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1. Uvod

Logistika patii k relativné mladym védnim disciplinam. Jeji pocéatky lze datovat do
padesatych let minulého stoleti, kdy koncentrace vyrobnich kapacit, umoZnéna
primyslovou revoluci, pfedstihla moznosti dosavadnich metod distribuce hotovych
vyrobkl, kterym zatim nebyla vénovana systematicka pozornost.

Dal$im vyznamnym impulsem pro jeji rozvoj byl postupny piechod od trhu vyrobce,
charakteristického vyrobou omezeného sortimentu vyrobkl ve velkych objemech, k trhu
zakaznika, jehoz disledkem byla potieba rychlé inovace vyrobkll a nutnost vyrabét Siroky
sortiment vyrobkd. Vedle silného tlaku na snizovani ndkladl, vyvolanych zménami
ekonomického klimatu v tomto obdobi, bylo tfeba feSit 1 realizaci novych poZzadavkil
marketingu. Slo zejména o potfebu prodeje vyrobkil v Siroké skale distribu¢nich fetézcii a
nutnost poskytovat zakazniklim stale Sirsi paletu sluzeb. To vSe vedlo k vyvoji novych,
levngj$ich a u¢inngjSich metod distribuce hotovych vyrobki a surovin.

Pokusy o uplatnéni komplexniho feSeni naznafenych problémt vSak narazely na
nedostatek technickych prostfedkti, modernich technologii a vypocetni techniky. Do roku
1950 Ize proto zaznamenat jen védecké prace a praktické aplikace feSici dil¢i problémy
fizeni materidlového toku, napt. fizeni skladii, technologicky orientované systémy fizeni
vyrobnich procest, statistické fizeni zasob, aj. V soucasné dobé dochdzi k rozvoji plné
integrovanych logistickych systémii zahrnujicich fyzickou distribuci vyrobkt, podporu a
planovani vyroby a nadkup surovin.

Rychly rlst z4jmu podnikatelské praxe o zpracovani dlouhodobé logistické koncepce je
vyvolan predevsim trvalym rdstem naro¢nosti logistickych operaci na pracovni sily. Jen
systémové, integrované pojeti logistického systému umozni tento trend zastavit a
nahrazovat pracovni silu kapitdlovymi prostfedky.

Kratkodobé a uzké chéapani dilcich logistickych problémt vytvari rizika poruseni
funkénosti logistického procesu. Napt. izolované feSeni problému distribuce, podpory
vyroby, nakupu surovin muze vést k diametralné odlisné formulaci cili. Potfeba integrace
vyvolava i nutnost sladéni mnohdy kontroverznich pozadavki distribuce, vyroby a nakupu.
Jen systémové feSeni logistického procesu umoziuje efektivné sladit pozadavky na
ekonomickou vyrobu s pruznym uspokojovanim potieb zakaznik. Dochéazi k postupné

vertikdlni integraci vrcholovym vedenim pocinaje a operativnim fizenim konce.
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Integrujici funkce logistiky je vSeobecné uznavana a jeji vliv 1ze nalézt ve vSech slozkach
managementu podnikl. Jeji vyznam stdle roste s rozvojem integracnich tendenci, kdy
jednotlivé regiondlni trhy nabyvaji charakteru trhii globalnich. Uspory nakladii dosaZitelné
uplatiiovanim logistiky jsou odhadovany na 5 az 10% v zemich s fungujicimi distribu¢nimi
systétmy. Za vyznamny faktor je také povazovana moznost vyuzivani logistiky jako
ucinného nastroje konkurenéniho boje pii zvySovani podilu na trhu. Cena srovnatelnych
vyrobkli se mnoho nelisi, jejich kvalita je srovnatelnd, reklama je stejné masivni a
moznosti odliSeni se za€inaji soustfed'ovat do oblasti poskytovani sluzeb zdkazniklim a
snizovani nakladt spojenych s fizenim a vlastni realizaci tokl zbozi dodavateli vychozich
surovin pocinaje a kone¢nym zakaznikem konce. Prosttedkem dosaZeni naznacenych cili
je prave logistika.

Uvedené skutecnosti stavi podnikatelské subjekty pred fesSeni velmi obtiznych problémii.
Nizka zivotnost vyrobkl zvysSuje rizika jejich neprodejnosti, nuti vyrobce ve vyzkumu,
vyvoji 1 vyrobé rychle reagovat na pozadavky trhu, vyvoj se musi zaméfovat nejen na
kvalitu a spolehlivost vyrobkll, ale na navrhovani stale novych vyrobkd, technologické
procesy musi byt maximalné pruzné, vyrobni programy se diverzifikuji, v distribuci je
tteba zajistit dopravu velkého mnozstvi vyrobkii v malych davkach, konkurencnim
faktorem se stdvaji pfedevsim sluzby zdkaznikiim a to vSe musi byt realizovano pii co
nejmensich nakladech. Pti feSeni podobnych problémili mize pomoci prave logistika .

Ve své praci se snazim analyzovat ¢innosti logistického fetézce vyrobniho podniku
zabyvajicim se vyrobou bramborovych specialit. Hlavni pozornost jsem vénoval
vyrobnimu podniku z hlediska zpracovani suroviny a vlastni vyroby. Na zaklad¢ této
analyzy jsem nalezl urcité oblasti, které z hlediska logistiky nabizeji feSeni, které by po
dalsim posouzeni a vyhodnoceni pracovniky podniku, mohly vést k tsporam v poctu
zaméstnancl a fyzické néarocnosti jednotlivych operaci a tudiz ke koneCnym usporam
finan¢nich prostifedkd podniku.

VéEfim, ze mé zavéry budou pro podnik inspirujici a Ze tato prace bude pro podnik

pfinosem.
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2. Literarni prehled

Definice logistiky Evropské logistické asociace

Organizace, planovani, rizeni a vykon tokii zbozi vyvojem a nakupem pocinaje, vyrobou
a distribuci podle objednavky finalniho zakaznika konce tak, aby byly splnény vsSechny
pozadavky trhu pri minimdalnich ndkladech a minimalnich kapitdalovych vydajich.(1)

2.1.Logistika a systémy

vvvvvv

soustavy systémil. Podnik tedy pojima jako otevieny systém, ve kterém existuje mnozstvi
riznych vztahli a vazeb a ktery je také propojen se svym okolim. "Musime pfitom
respektovat, ze podnik se sice podili jenom urcitou €asti na celém logistickém fetézci od
suroviny az ke kone¢nému spotiebiteli, pfitom ale dosah jeho vlivu mize byt vétsi nez
dosah pfislusejici mu bezprostiedné podle existujici struktury délby prace. V kazdém
pfipad¢ je tieba brat v tivahu nejen samotny vyrobni systém, ale i systémy zasobovani
vyroby a spotfebni systém, a to v konkrétnich prostorovych a ¢asovych souvislostech, od
kterych nelze abstrahovat bez ztraty vazby na realitu."(12,s.19)

Pti nastavovani podnikového systému by méli dbat manazefi na to, aby systém adekvatné
reagoval na vnéjsi podnéty, aby byl pruzny, tedy schopny zmény ve své struktute a aby byl
orientovany na kone¢ny efekt synergické povahy, tzn. aby kazdy prvek systému sméfoval
své usili ke stejnému cili diky koordinaci a synchronizaci procesni stranky systémii. Od

systému se také vyzaduje ekonomické chovani.(15,s.72)

2.2.Nové pojeti logistiky

Logistika je rozmisténi zdroji v CcCase, logistika je strategické ftizeni celého
dodavatelského fetézce.

Dnesni doba je charakteristicka pfevisem nabidky na trhu a tedy i obrovskou konkurenci.
Zijeme v dobé trhu kupujiciho. A pravé tato pfeména trhu prodavajiciho na trh kupujiciho
ma za nasledek nize uvadéné trendy moderni logistiky, které v podobé ¢lankli a ucebnic
radi podniktim, jak ptezit.

Podniky si musi uvédomit zasadni rozpor mezi vyrobou a spotiebou. Pro vyrobu by byly
nejvhodnéjsi velké déavky jednoho produktu, avSak zdkaznik si pieje takovou verzi

vyrobku, ktera mu bude nejlépe vyhovovat (chce tedy mit na vybér z velkého mnozstvi
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variant vyrobku). A jelikoz jiz panem neni vyrobce, ale zdkaznik, musi se vyrobce, jestlize
nechce riskovat ztradtu konkurenceschopnosti, zédkaznikovi pfizplsobit.

Podniky se tedy musi snazit o zménu orientace vyroby v tom smyslu, aby relativné mala
mnozstvi byla vyprodukovana podle potieb zakaznikli v co nejkratSim Case, v presné
stanovenych terminech a pokud mozno za stejnych jednicovych ndkladi jako v
podminkach hromadné vyroby.(12,s.23)

Pod vlivem téchto okolnosti se podniky snazi o zvySovani produktivity zdroji (prace a
kapitalu), cehoz v novych podminkach mohou dosahnout napf.: zkracenim priibézné doby,
inovovanim technologii vyroby, ucasti pracujicich na fizeni, vybudovanim jednoduché
organiza¢ni struktury, snizenim hladiny zasob, zvySovanim kvality.(15,5.90) VSechny tyto
rady, jak zvysit produktivitu, je vSak tfeba pted aplikaci peclivé zvazit, protoze kazdy
podnik je jiny a kazdy podnik plsobi v jiném prostfedi. Proto co je dobré pro japonské
podniky nemusi prospét evropskym a naopak. Nicméné by se vedeni kazdé firmy, ktera
neni se svym konkuren¢nim postavenim nebo produktivitou zdrojii spokojena, mélo nad
zminénymi napady diikkladné zamyslet.

Vsechny nize uvedené tendence vyvoje logistického mysleni souvisi se zvySovanim

konkurenceschopnosti podniku a produktivity jeho zdrojt.

2.3.Integrovany logisticky systém, zasoby, dodavatelské retézce

Struény uvod naznacil, ze predmétem z4jmu logistiky je fizeni tokll zbozi mezi
podnikatelskymi subjekty a ostatnimi ucastniky kapitdlového reprodukéniho procesu.
Vzhledem k tomu, ze efektivnost podnikani ovliviiuje i G¢inné fizeni tokli materiali a
nedokoncené vyroby pifimo v organizaci, ma logistika Siroké pole pusobnosti 1 ve
vnitropodnikovém fizeni. Konkrétni sména zbozi probiha mezi zdkaznikem a dodavatelem
vyrobkl nebo sluzeb. Aby mohl dodavatel uspokojit pozadavky zdkaznika, musi podle
zaméteni své podnikatelské Cinnosti uskutecnit mnoho aktivit spojenych s realizaci toki
zbozi. Vyrobce musi nakupovat suroviny, obaly a dalsi vyrobky nebo sluzby pro vyrobni
nebo nevyrobni potfebu, dopravovat suroviny a vyrobky, vyrabét, skladovat, balit vyrobky,
obchodni organizace navic napf. kompletovat doddvky pro maloobchod, pfepravce
zajiStovat nakladdku, dopravu a vykladku zbozi, maloobchod udrzovat provoz prodejen,
doplnovat zbozi na regalech, vyroba v podniku uskutecniovat pozadované vyrobni operace

aj. Z uvedenych nékolika piiklada vyplyva, ze bude tieba vénovat pozornost pii sledovani
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hmotnych tok ndkupu, vyrobni ¢innosti a distribuci. V kazdé¢ z uvedenych oblasti jsou pak
uplatiiovany v rizné mife dopravni operace, skladovani a baleni.

Vsechny uvedené aktivity vyzaduji vynakladani prostfedkii, o které se zvysuje hodnota
vyrobeného zboZi.

Na materidlové toky pusobi v realit¢ mnoho nahodnych vlivii. Sama poptavka po
vyrobcich a sluzbach ma ndhodny charakter, ptisobi na ni napi. pocasi, ptrepravni a
skladovaci systémy podléhajici ndhodnym vliviim, trvani vyrobnich operaci je v tfadé
ptipad ndhodné veli¢ina, dochazi k poruchdm vyrobniho zatizeni, na toky zbozi piisobi 1
takové vlivy, jako zmény v legislativé atd. Tradicnim feSenim, které zajiStuje plynulost
reprodukéniho procesu za takovychto podminek, jsou zasoby. Aby prodlouzeni vyrobni
operace nevedlo k zastaveni navazujicich vyrobnich stupiii, vytvari se jistad vySe zasob
nedokoncené vyroby, aby byly uspokojeny mimotfadné pozadavky zdkaznikd, udrzuje se
zasoba hotovych vyrobku aj. Nedilnou soucasti pohybu zbozi jsou proto zasoby.

Horakova, Kubat uvadi k zdsobam nasledujici: ,,Vedeni podniku by mélo resit otazku, jak
velka zasoba materidalu by se méla v logistickém retézci pohybovat. Slovo "pohybovat” je
zde klicove, protoze jakmile zdsoby stoji, nezvysuje se jejich hodnota (napr. skladovani).
Casy, kdy jsou zdsoby v necinnosti, je tieba minimalizovat, nebo nejlépe tiplné vyloucit.
Stejné tak je treba vyloucit z Fetézce ty operace, pri nichz se zdsoby sice pohybuji, avsak
nezvysuje se jejich hodnota (napr. zbytecna prekladka). (11,5.67)

Zasoby se projevuji jak pozitivnim, tak negativnim zptsobem.

Pozitivni vyznam zasob je v tom, ze piispivaji k feseni casového, mistniho, kapacitniho a
sortimentniho souladu mezi vyrobou a spottebou. Déle ptispivaji k tomu, aby se pfirodni a
technologické procesy mohly uskutecniovat ve vhodném rozsahu. Nejdiskutabilnéjsi ptinos
spo¢iva v kryti nepfedvidanych vykyvl a poruch. To znamend, Ze zéasoby zajiStuji
plynulost vyrobniho procesu, pokryvaji vykyvy v poptavce a v dopliiovani zasoby. Tim se
dostavame k negativnim projeviim zasob. Prvnim z nich je posledni jmenovana vyhoda -
kryti nepiedvidanych vykyvi a poruch. Vysoka hladina zasob totiz konzervuje problémy a
v podniku nevznika tlak na jejich feSeni. Pfi nizké Grovni zadsob musi byt vSechny procesy
v podniku perfektné sladéné, aby systém fungoval bez poruch. Mit nizkou hladinu zasob
sice vyzaduje vys$$i naroky na organizaci v podniku, av§ak odménou je eliminace dalSich
negativnich projevli zdsob. Zasoby totiz vazi kapital, spotfebovavaji dalsi praci a

prostfedky a nesou s sebou riziko znehodnoceni, nepouZitelnosti ¢i neprodejnosti. Kapital,
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ktery je vazan v zasobach, pak mize chybét tam, kde je ho zrovna nejvice potieba - napf.
ve vyvoji a vyzkumu, v marketingu apod. (11)

Reseni neni mozné bez informaci. Aby mohl podnikatel objednavat suroviny, potiebuje
znat pozadavky zakaznikll na své vyrobky a sluzby. Z nich muze stanovit plan distribuce,
aby mohl sestavit plan vyroby, potifebuje znat stav zasob hotovych vyrobka na sklad¢,
mnoho udaji o vyrobnich moznostech jeho vyrobnich linek atd. Zakladnim pfedpokladem
pro systémové fizeni tokil zbozZi je proto dobfe fungujici informaéni systém. Tak jako
zacinaji byt zdasoby povazovany za "pasiva" podniku, stavaji se informace nejcennéjsim
podnikovym aktivem. V dnesni dobé totiz miize byt uspésny jen ten, kdo ma k disposici
informace. Avsak to nestaci. Jejich hodnota zavisi na tom, jak jsou shromdzdény,
zpracovany a "zkomunikovany". K takovym cinnostem je potieba kvalitni vypocetni a
komunikacni technika vcéetné pripojeni na Internet. Pocitace a sité vsak jiz nejsou vnimany
Jjako vypocetni technika v pravém slova smyslu (urcena k pocitani), nybrz jako nastroj pro
koordinaci a synchronizaci procesii v celéem podniku a nejlépe v celém logistickém retézci.

Vyznam informaci pro rizeni spociva v tom, Ze nelze efektivné ridit néco, o cem nic
nevime nebo toho vime mdlo. (10)

Logisticky systém tedy pojimame jako integrované spojeni podnikatele s jeho
zakaznikem, které ma tii stranky:

-zhodnocovaci, pii niz chapeme logistiku jako tok materiali a zbozi nakupem surovin
pocCinaje a prodejem zbozi zdkaznikovi konce. Pii némz dochazi k postupnému rustu
ptidané hodnoty

-informacni, kterou tvoii zejména informace o pozadavcich zdkazniki ve formé vlastnich
predpovédi, nebo konkrétnich objednéavek.

-zpétna logistika, jedna se o logistiku, pfi které je zbozi vraceno zpét, napf. pro Spatnou
kvalitu, proslou zaruku apod.

Znazornény systém neni vlastni jen vyrobnim organizacim. Potieba koordinace
pozadavkll s provadénim operaci je napi. i u velkoobchodnikli, maloobchodniki, a
socialnich organizaci aj. Ptipad od pfipadu jen vypadne néktery z ¢lanki logistického
systému.

Vyrobu lze opét predstavit jako sled vyrobnich stupni nebo operaci se slozitym tokem
polotovar a materialli, nakupované suroviny mohou projit pfes né€kolik vyrobci a
distributorii, hotovy vyrobek nejde vétSinou piimo ke kone¢nému zékaznikovi, ale ptes

rizné obchodni organizace. Pfi fizeni tokll zbozi proto hovofime o rizné dlouhych a
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slozitych logistickych retézcich. Logisticky retézec je "soubor aktivit (zpravidla soubor
hmotnych a nehmotnych tokii) probihajicich v navazujicich clancich, jejichz struktura a
chovani jsou odvozeny od pozZadavku dosahnout konecného efektu ve smyslu pruzného a
hospodarného uspokojeni dané potieby konecného clanku retézce"(15,s.81)

Vyvoj ekonomického prosttedi vede k dalSi horizontilni a vertikalni integraci fizeni
materialovych toktl. Projevem tohoto trendu je koncepce logistickych fetézct ve kterych je
spatfovano naplnéni snah o vyuziti vSech synergickych efektt, kterych lze pfi
integrovaném fizeni dosahnout. Dodavatelsky fetézec, se 1i§i od tradicnich logistickych

fetézcu v téchto zakladnich smérech:

1. Ve srovnani s klasickym logistickym fetézcem se rozsifuje jeho struktura v
"horizontdlnim" sméru po i proti sméru materidlovych tokt tak, ze si lze v
budoucnosti piedstavit integrované fizeni hmotnych tokli pocinajicich téZbou
prvotnich surovin pifes vyrobce polotovari, dilli, komponent, finalnich vyrobk,

distributorti, pfepravcii a koncicich u individualnich zakaznikd.

2. Koncepce dodavatelskych fetézci zahrnuje 1 efektivni "zpétné vazby",
zpracovani a zejména recyklaci odpadi. V této oblasti bylo zatim u¢inéno velmi malo,
o integrovaném fizeni tokii odpadli nebo dokonce o fizené recyklaci likvidovanych
vyrobkl zatim nelze hovofit. Pretrvavaji problémy s recyklaci plastovych obalti, mimo

jiné 1 legislativa je v této oblasti zatim malo ucinna.

3. V prostiedi dodavatelskych tetézct dochazi i k "vertikdlni" integraci jejich
struktury. Pies vyrazné trendy uzké specializace budou vyrobci dodavat stale Sirsi
sortiment polotovari vyuzivanych pro uspokojeni potieb vyrobcl nejriznéjSich
findlnich vyrobkii (standardizace, modularni struktura vyrobkil) urenych stale
mensim skupindm konec¢nych individualnich zdkaznika. Logistické fetézce zacinaji
vytvaret rozsahlé, vzajemné propojené sité, které bude tieba fidit jako jeden celek. Pii
koncepci dodavatelskych fetézcl je proto tfeba opustit tzce vyrobkovy pohled a

vytvorit virtualni prostiedi schopné reagovat na jakoukoliv zménu poptavky.

4. Vertikdlni integrace je spatfovana také ve vzdjemném propojeni
podnikovych funkci jako je logistika, marketing, fizeni vyroby, fizeni vyzkumu a
vyvoje, fizeni jakosti apod. Dodavatelsky Fetézec se proto stava tstifednim pojmem

vSech sloZek managementu firem do nich zapojenych. Pfedpokladejme, ze
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spoluprace citovanych sloZzek managementu uvnitf firmy idealné funguje. Prostfedi
dodavatelskych fetézci vSak =zacind vyzadovat integraci fizeni jednotlivych
podnikovych ¢innosti vSech partnerii. Pfiklady toho, Ze tento trend mize vyznamnym
zptisobem zvysit efektivnost poskytovani sluzeb zakaznikim je ziejmy z prvnich

aplikaci CPFR (Collaborative Planning, Forecasting and Repelnishment) systémt.

5. Stejné jako u logistickych cest je u dodavatelskych fetézcii zdlraznovan
princip spoluprace. Kvalitativné novym prvkem je v tomto sméru princip otevienosti,
sdileni informaci o efektivnosti realizace Cinnosti spojenych s toky zbozi. Vzajemné
sdileni informaci je nezbytnym ptedpokladem pro spolecné planovani a operativni
fizeni. Jde predevSim o udaje o stavu zdsob, o aktudlnim stavu plnéni pozadavkl
navazujiciho stupné, o kapacitnich moznostech partnerli, o oteviené informovani o
problémech v fizeni tokli zbozi apod. V posledni dobé se prosazuje i vzajemna
informovanost o nékladech. Jsou znamé piipady, kdy se pfi uspe€Sném snizovani
celkovych nékladl na obéh zbozi v fetézcich a zvySovani trzeb za findlni vyrobky déli
partnefi i o vytvoteny zisk. Podle zkuSenosti jde o princip, o jehoZ prosazeni v praxi

jsou vedeny nejvétsi diskuse a nardZzi v praxi stale na velké problémy.

2.4.Zhodnocovaci logistickych proces

Logistiku v tomto pojeti si Ize pfedstavit jako posloupnost ¢innosti zahrnujicich fizeni a
vlastni realizaci pohybu a skladovani materiald, polotovart a findlnich vyrobki. Jde v
podstaté o sled obchodnich a fyzickych operaci, konéicich dopravou vyrobki k odbérateli.
Kazdy krok znamena dals$i néaklady, rist hodnoty a cely zhodnocovaci proces konci
zménou vlastnika v pozadovaném c¢ase a misté.

Realizace tohoto procesu muize znamenat u velkych vyrobcl uskutecnéni az tisice
operaci, které kon¢i u primyslového odbératele, velkoobchodnika, maloobchodnika
piipadné jiného zprostfedkovatele, nebo v domécnosti finalniho zakaznika. Pro vedouci
pracovniky to znamena realizaci velkého mnozstvi rozhodovacich aktivit ve tfech hlavnich
oblastech. Je to:

Oblast distribuce vyrobkii, kde je tFeba v uzké spolupriaci s marketingem:

1. zabezpecit prijem a plnéni objednavek zakaznikt

2. sledovat terminy plnéni objednavek
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fidit a rozmist'ovat zasoby v distribuci
balit, skladovat, kompletovat a expedovat hotové vyrobky
zajistit dopravu vyrobki tzv. distribu¢nimi cestami

provadét obchodni operace

NS kW

volit vhodné distribucni cesty aj.

Oblast podpory vyroby, jejimz ikolem je zejména:

planovani vyrobniho programu

stanoveni vyrobni spotieby a sestaveni planu zdsobovani
zajisténi plynulého zésobovani vyroby materialy a energii
operativni fizeni a podpora vyrobnich operaci

lhiitové planovani vyrobnich operaci

stanoveni optimalni Grovné zasob polotovart

fizeni vnitropodnikové a mezioperacni dopravy

skladovani zasob nedokoncené vyroby ve vyrobé

A e AT e A

rozhodovani o vlastni vyrobé nebo nakupu polotovart aj.

Oblast nakupu surovin, dili, obali ..., kde je nutné:

[S—

sestavit plan zasobovani
vyhledat zdroje dodavek
organizovat nabidkové fizeni
rozhodovat o dodavatelich
projednavat dodavky
umist'ovat objednavky
dopravovat, skladovat suroviny

potvrzovat dodavky

A e A T

kontrolovat kvalitu

_
e

trvale sledovat dodavatele aj.

Utinné fizeni tokli zbozi v logistickém systému neni mozné bez efektivni funkce
informacniho systému, ktery je v posledni dobé oznaCovan za logisticky informacni systém
(LIS).

Vychozi informaci pro podnik jsou objedndvky zdkaznikii na sledované obdobi. Ty se

zpracuji, konfrontuji se stavem zasob hotovych vyrobkl a jsou zékladem po sestaveni
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planu vyroby. Ten je rozepsan na vyrobni ukoly a je opét vychodiskem spolu s udaji o
stavu zasob surovin, dili, komponentl aj. pro sestaveni planu zdsobovani. Podle ngj jsou
vystaveny objednavky dodavateltim.

Hlavnim cilem logistického informacniho systému je tedy vytvorit informacni
prostiedi, v némZ bude mozné Gcinné plinovat a koordinovat vSechny logistické
aktivity spojené s Fizenim hmotnych toki v logistickém Fetézci. Logisticky informacni
systtm by mél zabezpecit transformaci vstupnich informaci na vystupni. LIS
dekomponujeme do Ctyt subsystémii:

Subsystému zpracovani objednavek
Subsystému predpovédi poptavky
Subsystému logistického planovani

Subsystému Fizeni zasob

2.5. Logisticka koncepce firmy

Klasické ptistupy navrhovani struktury a systému fizeni materidlovych tokl se opiraly o
snahu dosazeni minimalnich nékladi s realizaci hmotnych tokii s nimi spojenych. Proto pfi
hledani optimdlni struktury celého systému casto vyuzivame jako kriterium minimum
celkovych logistickych nakladi.

Vzhledem k tomu, Ze hlavnim cilem logistiky je fizeni materidlniho a informacniho toku,
ktery povede kuspokojeni zakaznika, dosazeni pozadované urovné sluzeb, ptipadné
nabizeni sluzeb novych, bude vSak tfeba brat v uvahu pfi tvorbé logistické koncepce
pomér mezi niaklady a tdrovni sluZeb.

Usp&sny vybér vhodné struktury logistického systému a logistické strategie proto zavisi
na tom, jak pfesn¢ jsme schopni identifikovat ndkladové polozky spojené s fizenim toku
zbozi a formulovat jejich zéavislost na urovni sluzeb. Vzhledem k tomu, ze zvySovani
urovné sluzeb je jenom prostfedkem pro ziskani vétSiho podilu na trhu a z toho plynoucich
vysSich ziskll, patii k dalSim problémim kvantifikace vztahu mezi vurovni sluzeb a
trzbami podniku.

To vede k formulaci pozadavku na dosazeni ne minimalnich, ale primérenych
logistickych nakladi.

Stanoveni celkovych nakladii nepiinasi nové metodické problémy, ale obtize prameni z

toho, Ze soucasnd ucetni praxe z hlediska naSich potfeb nevyhovuje. Prvy problém spociva
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v tom, Ze agregace polozek je postavena na ucetnich kritériich, napf. jsou stanovovany
celkové mzdové ndklady, celkové odpisy, dan€ aj. a ne napi. na tom, na jaky ucel jsou
naklady vynakladany. Trochu poméha pomérné bézné tiidéni uctl podle stiedisek, fidicich
utvari aj. Jde o clenéni na organizac¢ni bazi. Bohuzel fada logistickych nékladovych
polozek prolind do ndkladi vice organizaCnich utvari. Ponékud lepsi je situace pii
stanoveni ndkladl na dopravu. Bézna praxe je takova, ze od celkové faktury za dodavku
odecteme cenu piepravovaného zbozi. Problém je ale nékdy v tom, Ze do ceny si dodavatel
zapocCita pifimo naklady na dopravu. Poslednim problémem je obtizné stanoveni
skladovacich nakladd plynoucich opét z ucetni praxe, které piehlizi jako nakladovou
skupinu. Je zptusobeno tim, ze vydaje na udrzovani zasob, jako pojistné, nebo uroky nejsou
sledovany ve vazb¢é na logistickd rozhodnuti a tim, Ze pfipadny vliv logistickych
rozhodnuti na rast vydaja kapitalovych prostfedkl neni v Gi€etnictvi separovan. Pro ucinné
prijeti logistické strategie je proto nezbytné upravit sledovani nakladi organizace.

Po zhodnoceni situace je tfeba urcit, jak naznacené problémy fesit. K tomu je tieba
stanovit, které nakladové polozky je tfeba sledovat, urcit délku obdobi, pro které je tfeba
logistické naklady vykazovat, a urCit pozadovanou strukturu logistickych nékladu.
Nékladové polozky logistickych nakladd je mozno rozdélit tradicné na:
primé logisticke ndklady, které ptimo souviseji s logistickymi vykony. Daji se ziskat z
existujicich analytickych uctt. Jsou to naptf. ndklady na dopravu, skladovani, nakup
surovin a dili, nékteré polozky na zpracovani objedndvek a zésoby,
neprimé logistické naklady, které vyplyvaji v podstaté z alokace kapitdlovych prostredkil
do logistického procesu, napt. dopravnich a skladovacich zafizeni. Je proto nutné
identifikovat ty kapitadlové prostfedky, které jsou soucasti logistickych systémd, protoze
jejich  vySe vyznamnym zpasobem ovliviluje volbu strategie a konecné
ostatni rezijni naklady spojené s ¢innosti organizace, u nichz je obecny problém stanoveni
jejich podilu na jednotlivé oblasti ¢innosti.

Bézny zpasob sledovani nakladi piirtistkovou metodou, kdy se postupné béhem obdobi
nacitaji nab¢hlé ndklady a vynosy podle realizovanych ¢innosti je tieba modifikovat,
protoze ndkupem surovin pocinaje a distribuci konce, jsou vSechny logistické operace, a s
tim spojené naklady, vynaklddany v ofekavani budouciho prodeje. Tedy pfi srovnavani
logistickych nakladti a vynosu je tieba pocitat s casovym posuvem néakladi a vynosu.

Typickym piikladem jsou ndklady na pofizeni surovin a naklady spojené s podporou
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vyroby, které jsou kalkulovany na jednotlivé vyrobky. Problém je v tom, Ze napt. u
vyrobki se sezonni spotfebou mize uplynout dlouha doba do okamziku jejich prodeje.
Vyznamné misto ve sledovani logistickych nakladii m& proto metoda ABC (Activity
Based Costing). Jak uvadi Kubat,J. (13,s.39) Analyza ABC skladovych zasob miize
poskytnout cenné podklady jak pro diferenciaci metod k rizeni zdsob, tak pro hodnoceni
dosavadni urovné rizeni zasob a pro pripravu opatreni k jeho zlepSovani. Posledni trendy
vedou ke kalkulacim nékladi ne na jednotlivé vyrobky, ale na realizované objednavky.

Hlavnim diivodem je prave rust podilu nakladd spojeny s vlastni realizaci objednavek.

Nejvétsi pozornost z hlediska navrhu logistického systému je vénovana nakladim na
dopravu a nakladiim spojenym s existenci zasob. Jejich struktura by méla byt dostatecné
podrobnd, aby z ni byla vidét vazba na ostatni soucéasti navrhovaného systému. Napft. v
nakladech na zdsoby mohou byt zaclenény ndklady na skladovani atd. Piiklad mozného

¢lenéni:

Naklady na udrzovani zasob

1. skladovaci naklady

2. ztraty vazanim kapitalovych prostiedkli v zasobach
3. pojisténi (ptfipadné danc)

4. skladovaci ztraty

Zpracovani objednavek

naklady na komunikaci
naklady na manipulaci s materidlem
naklady na baleni

naklady na pfijem a expedici

A N S

naklady na systém fizeni.

Administrativni naklady na management

l. néaklady na reprezentaci
2. cestovné
3. ostatni ndklady
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Podobn¢ Ize strukturovat naklady na dopravu:

Piimé naklady

1. naklady na piepravu podle piepravnich sazeb
2. vicenéklady za specidlni piepravni sluzby
Nepiimé naklady

Logistické opatfeni nejsou jedinymi aktivitami, které mohu vést k rlistu trzeb organizace.
Podil na trhu ovliviuji vSechny nastroje marketinkového mixu, cena, vyrobek sam svymi
vlastnostmi aj. Z toho plyne dalSi problém hodnoceni a vybéru logistické koncepce,
problém stanoveni podilu logistickych opatfeni na vyvoji trzeb firmy. Vzhledem k silnému
vlivu logistiky na ndklady spolecnosti, at’ uz piijde o jejich rst nebo pokles, na strané
jedné a vlivu na rust trzeb na strané druhé, méli bychom posuzovat kazdy zamér z hlediska
jeho vlivu na rust zisku podniku v kratkodobém a rentabilitu kapitalovych prostiredku

v dlouhodobé&j$im pohledu.

2.6.Nové pojmy v logistice

3PL ( Third Party Logistics )

Poskytovatelé sluzeb piepravy, vstupt, vystuptli a provozovani skladd, planuji a fidi
komplexni logisticky fetézec firmy — zdkaznika. Poskytovatel je zde seznamen s veSkerymi

logistickymi toky zdkaznika. (5)

4PL ( Fourth Party Logistics )

Poskytovatelé sluzeb jako u 3PL, navic ale pracuji na neustalé optimalizaci logistickych
procest a poskytuji konzulta¢ni a koordina¢ni funkce. Poradensky podnik Andersen
Consulting (nyni Accenture) definoval pojem 4PL jako manaZera dodavatelského fetézce,
ktery spole¢né tidi zdroje, kapacity a technologii své vlastni organizace spolu s témi, které
patii jinym poskytovatelim sluzeb, aby mohl zékaznikovi nabidnout dokonaly
dodavatelsky fetézec.(8) V tomto ptipad¢ je poskytovatel seznamen s kompletnim
logistickym know — how zakaznika a dochdzi tak k dlouhodobému strategickému

partnerstvi. Provadéji analyzu firmy zédkaznika a dle toho navrhuji dalsi opatfeni. (5)
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Mezi hlavni faktory ovliviiujici volbu 3PL a 4PL FeSeni patri:

. vyznamny tlak na sniZovani naklada
. diiraz na supply chain management
. vyznamny tlak na zvySeni irovné zakaznickych sluzeb

Pro uzivatele jsou kli¢ovymi atributy pfi vybéru 3PL nebo 4PL poskytovatele (v poradi

vyznamnosti):
. Sluzby - provedeni a zpusobilost v nabidce pokrocilych sluzeb
. Cena - placené poplatky
. Produkt - provedeni a schopnost hlavnich a zakladnich sluzeb
. Pristup - jednoduchy a jasny obchodni vztah mezi uzivatelem a 3PL, 4PL
poskytovatelem
. Zkusenosti - celkova satisfakce

Zajimavy je rozdil v penetraci 3PL a 4PL sluZzeb na americkém a evropském trhu:
zatimco v USA témét 70 % respondentl uvadi, Zze vyuziva sluzeb provideri, v Evropé
outsourcuje nékteré logistické funkce jen 42 % dotdzanych firem. V USA iv Evropé¢ lze
obecné pozorovat pozitivni postoj firem k outsourcingu logistiky, velka vétSina firem,
které jiz sluzeb 3PL, 4PL vyuZzivaji, planuje objem logistického outsourcingu jesté zvysit.
Na obou trzich firmy svéfuji providerim hlavné¢ dopravu, pficemz v Evropé je podil
outsourcingu dopravy vyrazngj$i: dopravu outsourcuje 46 % firem v USA a 61 % firem
v Evropé. Druhou nejcastéji outsourcovanou logistickou funkci je v USA iv Evropé
skladovani: 34 % respondenti v USA a 35 % respondentt v Evropé. (17)

Jak uvadi Ing. Rizicka, ze spolecnosti Accenture: ,,Zddny ze stavajicich poskytovatelii
logistickych, poradenskych nebo technologickych sluzeb zatim neni schopen zabezpecit
globalni rizeni dodavatelského retezce svych klientii sam o sobé. Model 4PL bude proto
alesponi z pocatku postaven pravdeépodobné na néjaké formé aliancniho usporadani
nekolika specializovanych partneru. At se role hlavniho integrdtora takto vzniklé
strategické aliance nakonec ujme kdokoli, pravdépodobné nejveétsim problémem bude najit
vhodny zpiisob organizacniho usporadani a zejména "spravedlivy" model rozdéleni
ekonomickych prinositi mezi jednotlivé cleny uskupeni. Aliance jako celek miize byt

ohodnocena napr. ve vztahu ke zvysujici se hodnote plynouci pro akciondre klienta, nebo
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‘

ve vztahu k urovni uspor, které outsourcing kompletniho dodavatelského retézce prinasi. *

9)
EDI (Electronic Data Interchange)

Na internetovych strankdch www.edizone.cz 1ze nalézt néasledujici definici vyrazu EDI:

EDI — elektronicka vyména dat ( z anglického Electronic Data Interchange ) — je
moderni zpiisob komunikace mezi dvema nezavislymi subjekty, pri které dochazi k vymené

standardnich strukturovanych obchodnich a jinych dokumentii v elektronické podobeé. “ (6)

Jak uvadi Lambert, D.M. pfenos dat probihd mezi pocitati, coz vyzaduje jak
kompatibilitu obou pocitacovych prostiedi, tak také shodnou definici slov, kodi a symbolit

obchodnich partnert, ale i shodny format a zptisob prenosu. (15)

Existuje cela fada vyhod zavedeni a pouzivani systému EDI. Lambert D.M. zminuje

napf. tyto (14):

= omezeni kanceldfské prace/administrativy pii zadavani dat, zakladani, zasilani
dokumentti postou a pii souvisejicich cinnostech

= vy$s§i pfesnost vzhledem k omezeni manualniho zpracovani

= vy$si rychlost pfenosu objednavek a dalsich dat

= zlepSena dostupnost informaci

= zvySend informovanost jinych oddéleni prostfednictvim napojeni na EDI na dalsi
systémy ( napf. na systém sledovani zdsob pomoci ¢arovych kodit)

* snizeni nakladd, uspora Casu a zrychleni toku dokumentti

Posledni tfi jmenované vyhody byvaji uvadény nejcCastéji, piicemz EDI pifinasi
vyznamné uspory piimych i dlouhodobych ndkladl, snizuje néklady na poStovné,

tisk, evidenci a také personalni ( administrativu).

V oblasti EDI komunikace bylo do dnes$ni doby definovdno mnoho narodnich a
oborovych standardii (napf. ODETTE v automobilovém pramyslu, SWIFT
v bankovnictvi apod.). Tyto standardy jsou vSak vzajemné nekompatibilni a z toho

davodu wvznikl jediny mezinarodni standard pro -elektronicky pienos dat —
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UN/EDIFACT. EDIFACT je obecnd, mezioborova norma, v jejimz ramci vznikaji

konkrétni aplika¢ni normy pro jednotlivé odvétvi.

2.7.Procesni fizeni

Rizeni procesti je jediny smér, ktery vede k trvale udrzitelnému zvy$ovani vykonnosti
organizace a hodnoty pro zakaznika.

Procesy organizace patii mezi jeji nejcennéjsi aktiva. Spravné fizené procesy zabezpeci v
kratkém obdobi poskytovani mimotadné hodnoty pro zékaznika, vytvareji prostor pro
realizaci zmény ve stfednim obdobi a piedstavuji zaklad pro budouci rist a inovace v
dlouhodobém horizont¢.

Kazdou organizaci je mozné vnimat jako systém procesii, aktivit a ¢innosti, které je
potiebné vykonavat na to, aby organizace plnila svoje poslani. Organizace se navzijem
mezi sebou 1i8i hlavné zpiisobem, jak jsou v nich jednotlivé procesy vykondvané a fizené,
coz ma primy dopad na celkovou efektivitu organizace. V ptipadé, Ze organizace klade
svym systémem fizeni internim procestim ,,0odpor” ve form¢ neproduktivni interni
komunikace, zbyte¢ného zasahovani velkého poctu organizaénich utvarti a pracovnikd,
zbyte¢né dokumentace atd., zvySuje tim cas a ndklady vynalozené na vykonavani procest,
snizuje kvalitu vystupii a spokojnost zékaznik.

Pro udrzeni konkurenceschopnosti organizace je dulezité prizpusobit systém fizeni a
organizaCni strukturu internim procesim tak, aby bylo mozné procesy piimo fidit,
kontrolovat, stanovit pro né& kritéria vykonnosti a mit moznost neustale zlepSovat
vykonnost organizace.

Ceské spole¢nosti ziji v dynamické dobé - pod tlakem novych pozadavki zakaznik,
netrpélivého ofekavani akcionaiii, domaci 1 zahrani¢ni konkurence a také neustile se
rozvijejicich informaénich a komunikacnich technologii. Ve snaze dale zvySovat svou

vykonnost se v fad€ naSich spole¢nosti stale vice hovoii o procesnim fizeni.
Procesni pristup k Fizeni podniku
Vlivem zmény orientace podnikli smérem k zakaznikovi se méni také vnitini struktura

téchto podnikl z funk¢ni na procesni. Tato procesni struktura ¢i orientace je zamétena na

propojovani a slad’ovani procesi, ¢ehoz dosahuje spoluptisobenim aktivnich prvka. Efekty
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jsou dosahovany jednak vlivem synergického efektu a jednak odstranovanim cinnosti,
které neptidavaji hodnotu.

Sladénost procestt musi mit podnik na paméti pfi vSech jeho Cinnostech. Zejména pfi
investi¢nich aktivitach (instalace skladovych, manipula¢nich a dopravnich systémt) by mél
podnik vénovat této problematice nejvétsi pozornost. Casto se totiz stava, ze se podnik
rozhoduje v podstaté jen na zéklad€ investi¢nich ndkladl, protoze ostatni dalezité faktory
(v naSem piipad¢ je to zkoumani G€inkil v oblasti zkracovani priabéznych €asii ve vyrobeé a
v oblasti uspor nékladi, vyplyvajicich z konkrétnich instalaci téchto systémi) lze zjistit jen
velmi tézko. Prace a naklady spojené se ziskdvanim informaci a vypracovavanim projektt
akcentujici koordinaci a synchronizaci procest se vSak vétSinou vyplati. Je tomu tak proto,
ze fungovéni systému vybrané¢ho jen na zdklad€ investi¢nich ndkladl je spojeno s
problémy, které vyplyvaji z pozdéjsiho pfizpisobovani systému skutecnym podnikovym
potifebam.(12,s.83) Vyzaduji tedy nartst nakladi, ktery nékolikanasobné prevysi naklady
na analyzu systému, kterd méla byt provedena pred kone¢nym rozhodnutim.

Ve své podstaté neni procesni piistup k fizeni spolecnosti nijak "objevny" a patrné kazdy
z nas by jej aplikoval, kdyby mél fidit sdm sebe jako zac¢inajiciho soukromého podnikatele
(obr. 1).

Je nutné zjistit, co vlastné potencidlni zakaznici potiebuji, nebo by mohli potiebovat. Z
toho bude odvozeno, jaky produkt/sluzbu jim bude potieba nabidnout. S touto konkrétni
predstavou je vytvofen postup (proces) jak produkt/sluzbu co nejjednoduseji a
nejefektivnéji poskytnout. A na zavér budou do procesu doplnény jen ty zdroje (lidské 1
technické), které k realizaci procesu budou skutec¢né potiebné.

Pokud takovy postup uvazovani nazveme "selskym rozumem", budeme mit Uplnou
pravdu. Pfesto v mnoha piipadech nase spolecnosti takto fizeny nejsou. Pievazujici pohled
je prave opacny. Zacina se (a zpravidla také konci) u zdroju. Projekty na snizovani nakladu
kon¢i neprtihlednym propousténim zaméstnanct, o kterych zanedlouho zjistime, Ze nam s
nimi odeSly dulezité znalosti, ale procesy se nezefektivnily ani trochu. Snaha o zvySeni
vykonnosti implementaci mnohdy finan¢né znac¢n¢é ndro¢nych informacnich technologii
muze Casto vyvolat jen suboptimalizaci nékterych Cinnosti bez vyraznéjsiho efektu na
vysledky celého procesu.Vysvétlenim fady spole¢nosti pro¢ tomu tak je, by mohlo byt, Ze
kdybychom zacinali na "zelené louce", nebyl by problém vybudovat takovou procesné
fizenou spolecnost. Jak ovSem takovou zménu provést s jiz existujici spolecnosti s vlastni
podnikovou kulturou, procesy, zdroji a produkty tak, aby se nezastavila a plynule dale

fungovala.(5)
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Potieba Produkt Proces Zdroj

Jaké maji Jaky Jakym Co vsechno

zékaznici produkt zplisobem je k tomu

potieby zakaznika poskytnout potieba
uspokoji produkt

Obrazek 1: Procesni piistup k fizeni spolecnosti (5)

O prechodu k procesnimu Fizeni se rozhoduje '"'nahore"

Byt se pii zvySovani vykonnosti v soucasnosti bez informacnich technologii jiz
neobejdeme, piechod spolecnosti na jiny zpusob fizeni (z liniového na procesni) neni v
zadném pripad¢ zalezitost technologicka. Kromé vlastnich zmén v procesech, organizacni
struktufe atd. se pfedevsim opird o postupné se ménici podnikovou kulturu. Pravé ta je
vétSinou divodem, pro¢ neni zména procesniho fizeni dotazena do konce a ziistdvame u
technologickych feSeni. Proto si lze jen tézko predstavit uspéSnou implementaci
procesniho fizeni bez uvodniho rozhodnuti vlastniki a vrcholového managementu a uz
vibec ne bez jejich trvalé podpory po celou dobu piechodu na novy zpisob fizeni. O jaké
dobé¢ tedy mluvime? Zde je dllezité si piechod na procesni fizeni rozd€lit na dve ¢asti :

nastaveni prostiedi pro procesni fizeni ve spolecnosti realizovaného jako projekt(y) v
fadu meésicti (zmeny ve strategii, procesech, organizacni struktuie, motivacnim systému,
informacnich technologiich, atd.),

akceptace nového zplsobu fizeni zaméstnanci (zména podnikové kultury ptertstajici do

prabézného zlepsovani) v fadu i nékolika let.

Projekt zmény (nastaveni prostfedi pro procesni fizeni ve spolecnosti) Trvaly rozvoj spol.

Féaze 5
Pribézné
zlepSovani

Obrazek 2: Postup zavadéni procesniho tizeni (5)
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3. Brambory ve vyzivé ¢lovéka

Brambory patii mezi zdkladni potraviny a necha se fici, Ze jsou nejrozsifenéjSim a asi 1
nejoblibengjsim druhem zeleniny. Francouzi pro n¢ maji krdsny vyraz — pommer de terre
(pom d ter). Doslovny ptfeklad znamena jablka zemé& a brambory si jisté takové poetické

oznaceni zaslouzi.

3.1.Vyzivové hodnoty brambor

Brambory, oddenkové hlizy rostliny Solanum tuberosum, jsou dnes pro své
mnohostranné pouziti celosvétové vyznamnou hospodéiskou plodinou. Brambory
pochézeji z Jizni Ameriky, odkud je pfivezli Spanélsti moteplavci v letech 1565 az 1570.
Prvni brambory se zadaly péstovat ve Spanélsku, odkud se postupné rozsitily do celé
Evropy. Na nas stiil se brambory dostaly az v prvni poloviné osmnactého stoleti. Velice
zahy se staly velmi oblibenou potravinou. NejcastéjSim jidlem v horskych krajich
zacatkem devatenactého stoleti byly pravé brambory na loupacku poddvané s mlékem.
Z brambor se také varily polévky (bramboracka, zelnacka, kyselo,..), pfipravovaly se
znich kaSe, Skubanky, bramboraky, placky, bramborové knedliky a dalsi pokrmy.
Brambory se také stavaji stale vyznamnéjsi surovinou pro rtizné vyrobky. Primyslové se
zpracovavaji ¢tyfmi zakladnimi postupy: smazenim (hranolky, vinky, krokety, americké
brambory, placicky, lupinky, atd.), suSenim (kaSe, smési na piipravu knedlikd, apod.),
zmrazovanim (pfedsmazené hranolky, pfilohy pokrmd, aj.) a sterilaci (loupané brambory).
Souc¢asna spotieba konzumnich brambor v Ceské republice se v poslednich letech
pohybuje v rozmezi 75-80kg na osobu za rok.(3)

Brambory maji vysokou vyzivnou hodnotu. Jejich hlavni sloZkou je polysacharid — Skrob
(v pruméru 16%) a proto jsou brambory predev§im zdrojem energie pro organismus.
Obsahuji rovnéz bilkoviny, které maji velice dobré aminokyselinové slozeni, ale vzhledem
k velmi nizkému obsahu bilkovin v bramborach (asi 2%), je vyznam pro vyzivu ¢lovéka
zanedbatelny. Brambory obsahuji pouze nepatrné mnozstvi tuku. Dale jsou brambory
zdrojem vldkniny, vitamint a mineralnich latek.

Brambory jsou piedevsim velice dobrym zdrojem vitaminu C. Vzhledem k vysoké
spotfebé jsou jednim z nejvyznamnéjSich zdroji vitaminu C pro nasi populaci. Obsah
vitaminu C bohuzel zacind v bramborach klesat skoro okamzit¢ po sklizni. Z tohoto

divodu by bylo nejlepsi konzumovat brambory Cerstvé vykopané ze zemé. Ze 100g Cerstve
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sklizenych brambor ziskd na$ organismus v priméru 23mg vitaminu C. Bé&zna porce
brambor (200g) v podzimnim obdobi tedy staci k pokryti asi 60% denni potieby vitaminu
C pro dospélého ¢Cloveka. Vzhledem k naSim klimatickym podminkdm neméame cerstvé
brambory po cely rok, proto je musime skladovat. Jiz po tfech mésicich Spatného
skladovéani brambory ztraceji vice nez 30% vitaminu C. Po Sesti mésicich obsahuje 100g
brambor v priméru 19mg vitaminu C. Pfi $patném skladovani miiZze byt tato hodnota jesté
mnohem niz8i (aZ 6mg na 100g). Mnozstvi vitaminu C v bramborach miZeme ovlivnit i
nevhodnou tepelnou upravou. Vitamin C je vitaminem rozpustnym ve vod¢, takze béhem
vafeni se ztraci minimalné 30% vitaminu C. Ztraty vitaminu C se jes$t¢ zvysuji varem bez
poklicky, poskozenym povrchem nadobi nebo pfilis dlouhou dobou varu, pak ztraty mohou
dosdhnout 60-80%. Daleko lepsi je vafeni v pafe nebo duSeni v malém mnoZstvi vody
(ztréata asi 20%).

Z dal$ich vitamint jsou v bramborach obsazeny vitaminy B1, B2, B3, B6, E, K, kyselina
listova, kyselina pantotenova a biotin. V bramborach nachazime i mnoho mineralnich
latek, z kterych ma nejvétsi vyznam draslik, fosfor, sira, hot¢ik, vapnik, sodik, zinek,
zelezo, mangan, méd’ a jod. Brambory dale obsahuji organické kyseliny a fadu dalSich
latek. Pres tuto velkou vyzivovou hodnotu maji brambory pomérné nizkou energetickou

hodnotu - 100g vafenych brambor méa pouhych 300 kJ. (2)

Tabulka 1: Obsah zivin, vitaminli a mineralnich latek ve 100g brambor ( 2)

Energetickd hodnota 300 kJ (71 kcal ) | Draslik 451,9 mg
Sacharidy 20,6 g Fosfor 51,84 mg
Bilkoviny 2¢g Sira 35,09 mg
Tuky 0,20 g Hoft¢ik 25,20 mg
Vlédknina 32¢g Vapnik 18,07 mg
Organické kyseliny 0,25 ¢ Sodik 15,61 mg
Vitamin B1 0,10 mg Zinek 0,36 mg
Vitamin B2 0,06 mg Zelezo 1,08 mg
Vitamin B6 0,20 mg Mangan 0,23 mg
Vitamin C 23 mg Med 0,17 mg
Vitamin E 0,06 mg Jod 0,008 mg
Vitamin K 0,08 mg Kyselina listovd 0,006 mg
Kyselina pantotenovd  [0,38 mg Biotin 0,00035 mg
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Jediné riziko spojené s konzumaci brambor piedstavuji brambory zelené nebo nakli¢ené,
které mohou obsahovat latky alkaloidy zvané chaconin a solanin. Nadmérné mnozstvi
téchto latek muze byt prudce jedovaté. Kazdy brambor se zelenymi skvrnkami by se tedy
mél vyhodit. Dokonce i kdyz snime jen malé mnozstvi, miize solanin u citlivych jedinct
vyvolat bolesti hlavy, nevolnost aj. Obsah téchto latek v dnes péstovanych odradach

neptresahuje limit stanoveny vyhlaskou.

3.2.Vyrobky z brambor

Vyrobky z brambor jsou dle vyhlasky MeZ ¢. 332/1997 Sb definovany jako vyrobky
z brambor konzumnich, upravené technologickym procesem zejména loupanim,
konzervaci, smazenim, drcenim a suSenim pro piimou spotiebu nebo dalsi kuchynskou
upravu. Byvaji rovnéz oznaCovany jako potravinaiské nebo zuSlechténé vyrobky
z brambor pro odliSeni od vyrobki z priimyslovych brambor, jimiZ je neaktivni Skrob nebo
lih. (16)
Podle charakteristickych vlastnosti a technologie vyroby mizeme vyrobky z brambor
rozd¢lit na :
= vlhké, kde pomér vody a suSiny je obdobny jako v hlize (nejsou tedy v pravém slova
smyslu vyrobky z brambor, nybrz jen brambory technologicky upravené), patii sem
brambory loupané, sterilované, vakuové balené, syrové nebo vatfené (ptfedvatené),
bramborova kase vafend (zmrazend), bramborové salaty

* smazené, nejvyznamnéjSim piedstavitelem jsou smazené bramborové lupinky (chips),
patii sem vSechny druhy znackovych vyrobki

= predsmazené zmrazené, predevSim zmrazené predsmazené hranolky, jez tvofii
celosvétoveé nejvetsi podil vyrobkll z brambor, ddle bramborové platky, krokety a dalsi
speciality

»= suSené, hlavné¢ bramborové vlocky, coz je nejstar§$i vyrobek zbrambor, dale
bramborova mouka, susené bramborové kostky a platky

* smésné, kde zédkladem je suSend bramborova kaSe (mouka), k niz je pfiddna pSenicna
mouka a siil, ptipadné¢ i ml€ko, vejce a dalsi prisady a vysledkem jsou sypké kuchynské
polotovary

= Skrob, jako vyznamny zdroj energie a nezastupitelny hydrokoloidni polymer. Vyrobky
ze Skrobu, nazyvané také derivaty Skrobu moZno rozdélit do 3 skupin. Jsou to

Skrobové hydrolyzaty, coz jsou Skrobova sladidla (glukoza, Skrobové, glukozové a
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frukto — gluk6zové sirupy), technické dextriny, Skrobova a dextrinova lepidla a dale
modifikované Skroby, vsoucasné dobé nejvyznamnéjsi vyrobky ze Skrobu
s nejrozmanitéjSim uplatnénim. Jedna se o vyrobky ze Skrobu, které maji zachovanu
alespont jednu ptvodni charakteristickou vlastnost skrobu a jejichz vlastnostmi jsou
biochemickym, fyzikdlnim nebo kombinovanym vlivem pfizplisobeny urcitému ucelu.
Modifikacni proces si klade za kol nékterou piivodni vlastnost zvyraznit (viskozita,
schopnost vazat vodu, melirujici schopnost, tvorba filmu, iontovyménna schopnost),
jinou potlacit nebo vytvofit vlastnost novou.

lih, jako findlni vyrobek srozmanitym vyuzitim v primyslu chemickém,
potravinaiském, ve zdravotnictvi, v kosmetice, v domacnosti, pii vyrobé kaucuku, jako
pohonna latka a v celé fad¢ dalSich odvétvi narodniho hospodaistvi. Pouze mensi
mnozstvi se pouziva k vyrob¢ alkoholickych népoji. Pro nékteré ucely je lih vyrobeny
z brambor kvalitnéj$i nez lih ziskany napf. z melasy.

plasty, jidelni tacky, tasky, saCky, jednordzové nadobi a spousta dalSich vyrobku
k jejichz vyrobé nebyla pouzita ropa, ale bramborovy Skrob. Opotiebena folie
z takovéhoto plastu mlize v poli nebo na zahradce pusobit jako vyzivné hnojivo,
obr.C.1. ,,V soucasné dobé vsak v rozsireni vyroby plastii z bramborového skrobu brani
jejich ponékud vyssi cena, coZ u vyrobkii z ekologického plastu je az Sestkrat vyssi,
uvadi Hodek (7). Je to zplsobeno i tim, Ze ekologické vyrobky presly mezi zbozi v

nejvyssim pasmu DPH.

Obrazek 3: Kolob¢h rostlinnych plastl, pramen Wentus, Ekonom(7)

KOLOBEH ROSTLINNYCH PLASTU ZACINA | KONCI NA POLI

Kompostovatelné bioplasty se po upotfebeni vraceji do pldy, z niZ vyroste surovina
pro nové plasty. Zakladem jsou obyEejné brambory, pripadné kukufice.




3.3.Fakta a myty o bramborach a hranolkach

Mezi lidmi Casto koluje fada mytd spojenych s konzumaci brambor a bramborovych
vyrobkii. Jaka je tedy skutecnost?

Kupovat a doma ptipravovat Cerstvé brambory je pro zdravi vhodné pokud se jedna o
brambory Cerstvé sklizené. Samoziejmé¢ za predpokladu Setrné tepelné upravy. Ovsem
vétSina brambor, nez se dostane na na$ stil, ma za sebou né¢kolika mési¢ni skladovani.
Obsah vitamint, klesd témét ihned po sklizni. Béhem nevhodného skladovani hlizy
brambor mohou napadat rizné plisné. Zmrazené bramborové vyrobky jsou vyrabéné z
kvalitnich brambor a pfi vyrobé¢ je dodrZzovan systém certifikace HACCP. Ptipravou téchto
vyrobkl mizeme dostat jidlo o stejné, ne-li vyssi kvalite.

Dale si lidé ¢asto mysli, ze po bramborach se tloustne, ale neni to pravda. Energeticka
hodnota 100 g vafenych brambor je 300kJ. Stejné mnoZzstvi vaifenych téstovin ma piiblizné
dvojnasobnou energetickou hodnotu a 100g vafené ryZe se rovnad 440kJ. Pravym vinikem
pfibyvani na vaze je tuk, na kterém se brambory pfipravuji nebo ktery se serviruje na sttil
ve form¢ masla, smetany nebo majonézy. Tepelnou upravou brambor se rovnéz meéni
nasleduji brambory vatené klasicky, nejvyssi glykemicky index maji brambory pecené v
troubé.(2)

Na trhu si své misto zacaly dobyvat bramborové vyrobky do trouby, tzv. oven fries apod.
Hranolky pfipravené v troubé maji o 50% méné tuku, tudiz na 100g vyrobku o 150kJ
méné. Energeticky srovnatelnou pfilohou s hranolky je bramborovy salat, ten vSak
obsahuje navic cholesterol (jeho zdrojem je vejce a uzenina). Z trouby lze snadnym
zpusobem ziskat stejné kvalitni hranolky jako z fritézy. Bohuzel, ne kazdy ma doma tak
vykonnou fritézu, aby hranolky upravované doma neptipominaly svou strukturou houbu
nasdklou tukem. Z tohoto diivodu je idedlnim feSenim pro domadci ptipravu hranolkd pravé
peceni v troubé. Pro tuto pfipravu jsou jiz na trhu specidlni vyrobky, které se snadno a
rychle upecou v troubé¢ bez ptidavku tuku. Takovéto vyrobky nabizi ve své nabidce i
spolecnost Friall pod anglickymi nazvy ,,Oven fries* (hranolky do trouby) a ,,Oven fries

crinkle* (vinky do trouby). (4)
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3.4.Hranolky versus ostatni oblibené pfilohy

Pfilohami rozumime piikrmy, které se podavaji nejcastéji k hlavnim jidlim z masa nebo
vajec. Tento zvyk kombinovat hlavni chod z nékolika slozek neni vSak vSude rozsiten.
Zalezi ptredevSim na zemépisné Sifce, ekonomické situaci a historii stolovani v riznych
koutech svéta.

Pii spravném vybéru ptilohy je vzdy nutno vychazet z hlavniho pokrmu, ztoho jaké
suroviny byly pro pfipravu pokrmu pouzity a jakym zpisobem je jidlo pfipraveno. Zalezi i
na skutecnosti, zda je pokrm podavan teply nebo studeny a v jakém mnozstvi. Vybér mize
ovlivnit i dodrzovan4 dieta.

V soucasné dobé mezi oblibené ptilohy patii ty, které jsou nendrocné na piipravu. Za
poslednich deset let wvzrostla spotfeba té€stovin a zmrazenych predsmazenych
bramborovych vyrobki. Tento nartist je ovlivnén praveé snadnou a rychlou ptipravou..

Za nejzdravéjsi ptilohu povazujeme cerstvou zeleninu. 100g Cerstvé zeleniny obsahuje
v priméru 100kJ, zanedbatelné mnozstvi tuku, Zzadny cholesterol a velké mnoZstvi
vlakniny. Kolik je v zeleninovém salatu ¢i zeleninové obloze obsazeno vitamind z&visi na
rocnim obdobi a skladovani zeleniny pted piipravou. Na pomyslném stupinku vitézi hned
za cerstvou zeleninou stoji zelenina mraZend (samoziejme tepelné upravend) a brambory.
Nasleduji lusSténiny, ryZe natural a celozrnné téstoviny. BohuZzel posledné zmiflované

prilohy nejsou prave nejoblibené;jsi.(4)
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4. Cil a metodika diplomové prace

Cilem mé prace bylo na zaklad¢ analyzy funkcnosti logistického fetézce vyroby odhalit
nedostatky a navrhnout nova feseni. Zaméfil jsem se na logisticky fetézec ndkupu surovin
a logistiku vyroby (vyrobni linku). Dalsi ¢lanky logistického fetézce jako skladovani,
fizeni a kontrola jakosti, az po distribuci do velkoobchodni a maloobchodni sit¢ budou

zpracovany v navazujici diplomové praci, viz obr.c.4

Obrazek 4: Logisticky fetézec

Dodavatelé Dodavatelé Dodavatelé
brambor oleje prisad

— -
J
I

Dodavatelé Dodavatelé
obalu MTZ

Vyrobni linka I‘

I; I odpady |<—|

I Sklad/expedice I
2

]
y v

Distributofi - maloobchod, Retézce - zasobovani Centralni logistické
. - . Export
gastronomie pfimo na prodejny sklady

A 4 4

A\ 4
Obchodni Obchodni Obchodni
fetézce fetézce fetézce

Na zaklad¢ provedené analyzy jsem zjistil n¢které skuteCnosti, které¢ jsem vyhodnotil
jako slabé stranky fungovani logistického fetézce. Z tohoto diivodu jsem hledal zpiisoby

reseni, které by vedly ke zlepSeni stavajici situace a byly pfinosem pro podnik.

Metodika diplomové prace sestava z nasledujicich kroki:

= studium vybranych problému v literatuie

= ziskdni informaci z vyrobnich podnikl ze zahranici
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= rozhovory s pracovniky sledovaného podniku
= zpracovani informaci ziskanych od pracovnikii podniku
= vlastni pozorovani

» vyhodnoceni ziskanych informaci a navrzeni opatieni vedouci k provedeni zmény
Jako hlavni informaéni zdroje byly pouZity:
* odborna literatura

» vlastni poznatky ziskané pti dotazovani a pozorovani

= internet
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5. Charakteristika podniku

5.1.Popis stavebniho rfeseni podniku

Aredl zavodu Friall s.r.o. je situovdn na okraji Tébora, mezi ulici Sobéslavskou a

zelezni¢ni trati Tabor - Horni Cerekev. Zavod se nachazi v sousedstvi bytovych domt.

* Nadzemni podlazi:

V 1. nadzemnim podlazi (dale jen zkratka NP) jsou ve staré¢ budové vybudovany kancelaie
pfijmu s laboratofi, pfijmové misto na suroviny resp. obalovy material, sanita¢ni prostory a
sklad odpadu vznikajici pfi vyrob€. Manipulaéni prostor vcetné prostoru pred "Spinavym
vytahem" je cely povazovany za "Spinavy".

V ¢asti staré budovy a z ¢asti nové budovy je umisténa samotna vyroba bramborovych
hranolki. Tento prostor je tzv. "Cista zona". Jednotlivé ¢asti dle charakteru vyroby jsou od
sebe oddeleny - zacatek linky s prackami a loupackami, surge tank s fezackou a tfidénim
hranolki, suseni a peceni popi. obalovani, prostor na chlazeni a zmrazeni, prostor
davkovani, prostor baleni, prostor paletizace.

Oddélené je skladani kartonl, které jsou pfivaZeny zdvizi ze suterénu.V misté¢ pod
velinem je umisténa vyrobni laboratof, kancelafe mistrd, laboratofe a je zde umisténo
socialni zatizeni pro skladniky resp. vyrobni pracovniky s hygienickymi filtry pro vstup do
Cisté zony. Mrazici komory jsou propojeny a vybaveny prujezdnymi regaly, coz zvysi
kapacitu skladového zbozi. Vstup do koridoru je vybaven zadvefim kviili tniku chladu do
koridoru. Expedi¢ni rampa je oddélena od ostatnich prostor a vybavena hygienickym
filtrem pro vstup fidi¢h. Pro expedici a piijem je pouzito vyrovnavacich mustki,
rolovacich vrat s tésnicimi limci. Stejné vybaveni je i u piijmového mista na vstupni
suroviny. Pfed vymeénikovou stanici je umisténo staeci misto pro autocisternu s
rostlinnym olejem. Staceci misto je kryté, je vybaveno zachytnou jimkou, havarijni jimkou
v gisti¢ce odpadnich vod ( dale jen COV. Mezi COV a vyménikovou stanici je silo na
slupky.
=  Mezipatro nad 1. nadzemnim podlazim:

Zde jsou umistény Cisté a necisté Satny muzl s hygienickou smyckou. Kapacita Saten je
cca 16 muzi, max. 30 pracovnikd.

* Druhé nadzemni podlazi:
Zde jsou umistény Cisté a necisté Satny zZen s hygienickou smyckou. Kapacita Saten je cca

27 Zen, max. 30 pracovnik.

38



Déle je zde umisténa kroketova linka, jejiz strojn¢ technologickd zafizeni se
nepresouvaji. V misté¢ manipulacniho prostoru je ¢ast pfifazena k prostoru davkovacu a je
zde umistén sklad piisad. Prostor pfedsmazeni kroket je oddélen od procesu zmrazZeni.
Mrazici komora je rekonstruovana a je zde umisténo davkovani linky bramborovych
hranolk.

V prostoru ptfijmu brambor je kvili hlu¢nosti oddélen prostor na tfidéni brambor. V nové
budové v traktu jidelny jsou umistény Satny pro Udrzbu - 7 pracovniki, skladniky - 10
pracovnikl a pro uklid, ktery zajistuje externi firma. Jidelnu vyuZzivaji vyrobni pracovnici
jako denni mistnost - je vybavena dfezem, automatem na napoje a malymi skiiftkami na
osobni véci zaméstnanci. U Satny skladnikli je umisténa ohfivarna s vybavenim deni
mistnosti.

» Tteti nadzemni podlazi:

Ve 3.NP je vybudovéan sklad vstupnich surovin kde jsou umistény palety se surovinami,
¢ast skladu slouzi jako prostor pro vyprazdnovani pytli do nasypek v podlaze a k ptipravé
obalové hmoty, ¢ast prostoru je vénovana zazemi pro kroketovou linku a pro nové Satny.

» Mrazirenské sklady

Mrazici sklady nejsou trvala pracovisté. Pro pfijem a expedici zbozi jsou vyuzivany

vyrovnavaci mustky, doplnéni té€snicimi limci a rolovacimi vraty. Prostor rampy je oddélen

od okolniho prosttedi. Vstup do prostoru pfijmu a expedice je pies hygienicky filtr.

5.2.Historie vzniku a vyvoje zavodu

5.2.1. 1948 - 1951

Vystavba mrazirenského zavodu v Tabote byla zahdjena v roce 1948 jako prvni stavba
novych mrazirenskych skladovacich objektii po skonceni druhé svétové valky.
Projekt vystavby mraziren v Tabote piedpokladal piivodné pozdé€jsi zaclenéni budovaného
zavodu jako soucasti budouciho masokombinatu. Zavod, budovany tuzemskou stavebni
firmou byl uveden do provozu v srpnu 1951. Pfi projekcei i vlastni vystavbé byla uplatnéna
fada na tehdejSi dobu velmi modernich prvkli — patrova monoliticka stavba, zabezpe€eni
podlozi proti promrzani a chladici technologie (vzduchem chlazené ¢pavkové kompresory,

odparovani kondensatory, vyuziti odpadniho tepla pro technologii ohievu solanky apod.)
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5.2.2. 1951-1970
Ditkazem vysoké trovné stavby a kvality jejiho provedeni, jakoz i1 kvality dodané

techniky je skuteCnost, ze zavod byl bez zisadni rekonstrukce a rovnéz bez vaznéjsi
poruchy v provozu plnych 31 let. Kdyz seSlo zpivodniho zaméru vybudovani
masokombinatu na misté stavajicich jatek, byl zavod Tabor se svym uvedenim do provozu
zaClenén vroce 1951 pod tehdejSi Prazské mrazirny n.p. Z hlediska zaméteni hlavni
se sousedicim zdvodem JihoCeského primyslu masného. Zpracovani zemédé€lskych
prebytkii, zmrazovani ovoce a zeleniny a vyroba hotovych pokrmi bylo vté dobé
vyslovené okrajovou zalezitosti a piedstavovalo pii zahdjeni provozu zadvodu jen necelych
5% veskeré ¢innosti. Postupné se vSak vlastni vyroba stale vice prosazovala v navaznosti
na stoupajici spotiebitelskou poptavku po mraZenych potravinach. Soucasné byla zahajena
vyroba zmrazené vajeéné melanze a skladovani vajec v bazénech. Vedle zmrazovani masa
tak vlastni vyroba dosdhla vysokého tempa rozvoje: jestlize vroce 1952 c¢inila vlastni
vyroba jen 79 tun, pak v roce 1953 jiz 375 tun a do roku 1962 dosahla jiz objemu 2 133
tun.

Z hlediska sortimentu skladby byly v Sedesatych letech zpracovavany zejména tyto druhy
zeleniny a ovoce: Spenat, kapusta, okurky, kvétak, rajcata, meruiky, jahody, Svestky a
z lesnich plodt bortivky. Mimo tohoto sortimentu si velkou oblibu spottebitelii ziskaly dva
hotové pokrmy — zmrazené plnéné papriky a drStkova polévka. Tato vyrobni sortimentni
skladba vyZzadovala ov§em suroviny, které nebylo mozno ani v té dob¢ perspektivné zajistit
v Jiho¢eském kraji, zejména zde nebyly predpoklady pro dostacujici produkci
pozadovanych druhii zeleniny v zemédé€lské prvovyrob€. Nutnosti dovéazet suroviny
z jinych kraja se promitala neptiznivé do ekonomiky zavodu a pifinéasela i znacné potize pii
snaze o udrzeni vysoké jakosti vyrobkti. Pomérné Siroky sortiment vyroby pozadoval navic
Siroké technologické vybaveni, vysoky podil ruéni prace a tim i pomérné nizkou
produktivitu.

Vsechna tato hlediska vedla koncem Sedesatych let k pfehodnoceni vyrobniho zaméfeni
zédvodu Tébor a k rozhodnuti specializovat vyrobu v zdvodé na vyrobu ptedsmazenych

bramborovych hranolkt, které v té dob¢ zaznamenavaly ve svété nezadrzitelny nastup.

5.2.3. 1970- 1979
V kratké dobé doslo k uzké spolupraci s vyvojovym oddélenim, k vyvoji tohoto nového

vyrobku, zajiSténi suroviny v oblasti a zahajeni vyroby. Jako technologie byla dovezena
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moderni linka z Holandska a vyroba na ni byla zahéjena v roce 1970. Po pocatecnich
vykyvech v odbytu na trhu si ziskal novy vyrobek rychle popularitu a tak jeho vyroba od té
doby neustale stoupala. Omezujicim faktorem byla pak jen kapacita vyrobni technologie a
tak byla ptivodni linka s kapacitou 500 kg.hod™!. nahrazena postupné dal$imi dopliikovymi
zafizenimi (pf. v roce 1972 byl instalovan vykonny kontinualni fluidni zmrazovac). V roce
1973 byla linka vyménéna za vykonn&jsi, se $titkovym vykonem 1.500 kg.h'!., soucasné
byla linka doplnéna automatizovanym véazenim a balenim do malospotiebitelskych obalil
z PE f0lie, instalace bubnového blanSeru pro tepelnou upravu surovin pred smazenim a

celkovym rekonstruovanim linky dosahla zvyseni jeji kapacity na 2.000 kg.h™!.

Tabulka 2 Vyvoj vyroby bramborovych hranolkl ( v tunéch )

rok vyroba v t Index
1975 240 100
1979 1893 788,75
1980 3182 1325,83
1985 5099 2124,58
2005 13000 5416,67

Pramen: Friall

Graf 1: Vyroba v tunach v letech
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Z uvedeného piehledu vyplyva, ze nova technologicky narocnd moderni vyroba dosahla
za 30 let zvySeni svého objemu na vice nez 54-ndsobek. Rostouci objem vlastni vyroby i

vzrastu poptavky po dalsim potravinarském zbozi uchovavaného v chladu a

41



distribuovaném po celé republice, si vyzadaly neustalé rozSifovani vozového parku
podniku v navaznosti na rostouci objem celkového odbytu. Vzhledem k vysokym naristim
vlastni vyroby, tak zejména prudkému zvySeni objemti odbytu a tim i naroki na skladovaci

kapacity se ukazalo v prib¢hu sedmdesatych let, ze stavajici kapacita zavodu jiz nestaci.

5.24. 1979 - 1991
Vroce 1979 doslo proto k rozhodnuti realizovat polskym dodavatelem pfistavbu na

pozemek byvalych jatek. Tato piistavba byla dokoncena a uvedena do provozu v roce
1982. Jejim uskuteCnénim se ziidily nové Satny, jidelna a socialni zatizeni.

Po ukonceni této ptistavby se zlepsily jak pracovni, tak i socidlni podminky pracujicich
v podniku. Byla vybudovdna novd mrazirenskd skladovaci kapacita 7000m? nova
konzervarna, nové zmrazovaci tunely a bylo piikroceno, po 31 letech neptetrzitého
provozu, k rekonstrukci staré Casti zdvodu. I tato rekonstrukce byla rychle dokoncena a
uvedena do provozu v ¢ervnu 1984. Vzhledem k trvajicimu nedostatku mrazirenskych
skladovacich kapacit v JihoCeském kraji byla pak koncem roku 1985 zahdjena dalsi
pristavba. Tato investi¢ni akce, ktera ptinesla dalSich 14000m? netto mrazirenskych skladu,

byla ukoncena do roku 1987.

5.3. Novodoba historie

5.3.1. 1992 -2002
Novodoba historie zdvodu se poji se zafim roku 1992, kdy jej zprivatizovala anglicka

potravinaiskd spolec¢nost Hazlewood foods a zacClenila do skupiny Fridor. Za doby
vlastnictvi zdvodu s ¢eskym managementem investovala do vyrobni technologie, ktera
dodnes umozniuje zpracovavat i neloupané brambory. V této dob& stale jeSté opoustcly
zavod vyrobky z ovoce. K zastaveni jejich produkce doslo az v roce 1997, kdy se podnik
vyprofiloval do dvou sortimentnich typt vyrobkii z brambor. Zaméfil se na fezané vyrobky
jako jsou hranolky, bramborové platky nebo americké brambory. U druhého typu je
zaméteni na produkei kroket. V uvedeném roce se zaroven anglicka spole¢nost rozhodla
divizi vyrobkii z brambor prodat. Tu nésledné ziskala firma Danisco, coz je jeden

vvvvvv

zmeénila svou strategii a celou divizi vyroby potravin také prodala. Nejvétsi investice za
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dobu jejiho plisobeni v Taboie sméfovala do zafizeni, které zvysilo kvalitu hranolkl tim,ze

je dokaze opticky tfidit.

5.3.2. 2003

Od roku 2003 nese taborsky podnik ndzev Friall a i nadéle si na ¢eském trhu udrZzuje
stabilni pozici. Z celkového prodeje pfedsmazenych vyrobki z brambor mu patii 25-30%
tuzemského trhu, o zbytek se déli zahrani¢ni vyrobci. Ro¢né zpracuje 30 tisic tun vyhradné
¢eskych brambor. Objem vyroby za jeden rok je v soucasné dob¢ vyssi nez byl po cela dveé
desetileti od zavedeni vyroby hranolkti, to znamena od roku 1971 do roku 1991. Roc¢ni
obrat firmy se v soucasnosti pohybuje mezi 250-300 miliény korun. Na vyvoz odchazi
20% produkce. Nejvetsimi odbérateli jsou Bulharsko, Mad’arsko, Slovensko a Polsko.
Pocet zaméstnancii se v prvnich letech po privatizaci zvySoval, nebot’ vlastnik zavedl
tiisménny provoz. Od té doby je pocet pracovnikli postupné stabilizovan, nicméné ani
dnedni Friall se nevyhnul ,,zeStihlovani podniku. Odprodala se napiiklad distribu¢ni ¢ast a
to v€etn¢ vozidel. Dnes je vyuZzivana pouze externi preprava. K Gispordm dochazelo i mezi
pracovniky technicko-hospodaiskych funkci a dnes je misto 180 lidi zaméstnano 105.
VétSinu z nich tvoii Zeny a podnik nepronasleduje ¢astd vyména pracovnikii. Davodem je

finan¢ni stabilita a dobra atmosféra ve firme.

5.3.3. 2004 — posledni rozsahla rekonstrukce
Pro zvySeni kapacity vyroby bylo nutné v roce 2004 provést rozsdhlou a zatim posledni

rekonstrukci zadvodu, coz zajistilo vedouci postaveni spole¢nosti mezi tuzemskymi vyrobci
mraZzenych bramborovych specialit s 80% produkce v CR. O zbyvajicich 20% se dgli
spolecnosti Brtnice a Nizkov.

Bylo nutné vyménit nekterd stavajici zafizeni za zafizeni nova se zvySenou kapacitou.
Nova (vEtsi ) zafizeni ptinesla spolu s pozadavkem dle piislusnych vyhlasek na dostatecny
prostor kolem zafizeni z diivodu obsluhy, oprav a ¢isténi; vétSim prostorem pro proces
baleni a paletizace, potfebu vétSiho prostoru pro umisténi technologického zatizeni. Toto
rozsifeni znamenalo vyuzit ¢asti rampy staré¢ budovy, ptfemisténi skladu oleje do suterénu
budovy, vyuziti vétsiho prostoru (manipulacni, volné nebo skladové prostory) ve staré
budové a rovnéz mrazici komory pro ucely umisténi baleni. V pifipadé pouziti zafizeni
s dvojnasobnou kapacitou a také kompletni linky pro obalovani hranolkli bylo nutné vyuzit

¢ast mrazici komory.
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Vyrobni technologie vyroby hranolki byla umisténa v ptivodni budové ptijmu brambor a
v hlavni vyrobni budové. Tento cely prostor byl rozdélen pfickami a zdmi na sedm
uzavienych prostor z divodu zajisténi vhodnych teplotnich podminek pro zpracovani
potravin a rovnéz odd¢€leni prostorii podle Cistoty jednotlivych krokti zpracovani potravin.
Toto oddéleni je i1 zdGvodu zajiSténi vhodnych pracovnich podminek pro obsluhu.
Prostory jsou umistény a vytvoteny tak, aby jednotlivé technologické kroky navazovaly na
sebe a ptitom nikde nedochéazelo ke kiiZeni cest zpracované potraviny. Tak vznikl prostor
pro piijem a skladovani brambor, prostor pro prani a loupani brambor, prostor pro tepelné
zpracovani brambor a hranolkii, prostor pro chlazeni a zmrazovani hranolki, prostor
baleni, prostor vkladani sackt do krabic a posledni prostor paletovani. Soucasti baleni a
vkladani do krabic je i maly uzavieny prostor pro skladovani krabic z kartonti. Na cely

proces vyroby a baleni vyrobki navazuje prostor skladovani a expedice hotovych vyrobkd.

5.3.4. Od 2004 po soucasnost
Rok 2004 byl spojen se znac¢nou inovaci vyrobniho programu. Tradi¢ni sortiment od

tohoto roku doplnilo sedm novych vyrobki. Hranolky expres, jejichz doba piipravy je
zkracena na polovinu a mohou se pfipravovat v horkovzdusné 1 mikrovinné troubé&. Steak
house jsou velké hranolky podavané ke steakiim. Typ Julienne najde uplatnéni predevsim
v provozovnach rychlého obcerstveni, jakym je naptiklad KFC nebo McDonalds. DalSim
novym vyrobkem jsou bramborové vinky. Predev§im pro zahrani¢ni trhy jsou urceny
hranolky v profilu fezu 10x10 a 11x11 mm. Pro rok 2005 byly vyvinuty dalsi tfi vyrobky,
které doplnily stavajici fadu jiz vyrabénych vyrobku a ptispély k posileni pozice firmy na
trhu bramborovych specialit. Jedna se o vyrobky Americké brambory vinkované, Tenké a
kifupavé hranolky a Bramborakové krokety z Téabora, tzv. Jezky. Hlavné u posledné
jmenovaného je ocekavan nartist objemu prodeje.

Do horizontu minimalné dalSich deseti let hledi firma optimisticky a to jak z hlediska

zameéstnaneckého, tak vyroby i dal§iho rozvoje.
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6. Vyrobni proces

6.1.Brambora je zdrojem inspirace a jadrem produktt

Ve vyrobé podnik nepfetrzité¢ pecuje o kvalitu vyrabénych produkti a vyrobni proces
podléha pravidelnym piisnym kontroldm kvality. Kontrola za¢ind jiz ve fazi péstovani
(ptda, sadba), kde jsou pravidelné odebirany vzorky u smluvnich péstiteld brambor.
Brambory jsou péstovany v ekologicky cistych oblastech, neobsahuji zadné Skodliviny,
jako jsou napfi. dusi¢nany nebo tézké kovy. Péstitelé pecuji o specidlni odridy brambor.
Kontrola kvality pokracuje pravidelnym odbérem vzorkl pii skladovani suroviny a také
thned pfi pfijmu suroviny do vyroby. Béhem vyroby je kontrola kvality provadéna
v n¢kolika stupnich vyroby a samoziejmé nechybi kontrola kvality jiz hotovych vyrobka i
pfi jejich baleni. Bramborové vyrobky neobsahuji Zadné konzervacni latky. Vysledkem
jsou vysoce kvalitni produkty, pfedsmazené na rostlinném oleji, zmrazené na — 18 °C,
které se velmi snadno a rychle ptipravuji. Vice o kontrole a fizeni kvality bude pojednano

v navazujici diplomové praci.

6.2. Kvalitni surovina je zakladem vyroby

Délka hranolkt - baleni vyrobki prvotiidni kvality (A) obsahuje vétsi mnozstvi delSich

hranolkli, menSi mnoZzstvi kratSich hranolkti a odiezkli. VétSi mnozstvi kratkych a
zlomenych hranolkt (kvalita B a C) vede pii smazeni k vétsi spotiebé oleje.

Barva - mrazeny produkt by dle pravidel ,,A* kvality nem¢l mit naSedlou barvu, hranolky
by mély obsahovat minimalni mnoZzstvi hnédych tecek nebo ploch. Cely obsah baleni ve
zmrazeném, resp. pripraveném stavu by mél mit stejny vzhled. U vyrobkt ,,B* kvality
nejsou tato pravidla vzdy dodrzena.

Obsah cernych bodu - hranolky ,,A“ kvality obsahuji minimalni mnozstvi tzv. ¢ernych

bodi, jejichz ptic¢inou je pouziti mén¢ kvalitnich brambor.
Kvalita fezu - malad natrZzeni na stranach hranolky, kterd jsou castd u ,,B*“ kvality
znamenaji hor$i kvalitu fezu, ktery vede k ldmani hranolkt a k vétsi absorpci oleje.
Vytéznost - hranolky ,,A“ kvality maji vétsi vytéZnost, to znamena, ze ze stejného
mnozstvi mrazenych vyrobkti mizeme ziskat vétsi mnozstvi hotovych vyrobka ,,A* kvality

nez u ,,B* kvality. VytéZnost je ovlivnéna pfedevs§im obsahem vody ve zmrzlém vyrobku.
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Pocet porci - diky standardné vétSimu poctu delSich hranolkti u ,,A* kvality a vétsi
vytéznosti, mize zdkaznik ziskat ze stejného mnozstvi mrazenych produkti vétsi pocet
porci hotovych vyrobkl nez v ptipad¢ hranolkt ,,B* kvality.

Fritovani - vzhledem k velkym rozdilim v délce hranolkd ,,.B“ kvality je pfiprava
syrova a jina ¢ast je jiz “spalena®.

Spotieba oleje versus mnozstvi tuku ve vyrobku - méné kvalitni fez, vétsi mnozstvi

odfezki a zlomenych hranolkli a vétsi obsah zmrzlé vody ve vyrobku zplsobuje pfi
pripravé hranolkd ,,B* kvality vétsi spotiebu oleje. Vyrobky Friall maji diky kvalitnimu
vyrobnimu postupu nizky obsah vody a Skrobu v mrazeném vyrobku, proto jsou po
ufritovani kiupavé.

Spotieba elektrické energie / Gspora Casu - hranolky ,,A* kvality maji v praxi krats$i dobu

ptipravy. Dochézi tak k isporam elektrické energie i ¢asu.

Kiupavost - ufritované kvalitni hranolky musi jit zlomit pies okraj talife a pii vysypani
z kosiku na talif jemné Susti, hranolky ,,B*“ kvality mohou byt vice “gumové™ a spisSe se
ohybaji. Ufritované hranolky ,,A* kvality si del$i dobu uchovavaji svoji chut’, kiupavost a
vuni. Diky pouziti specidlni technologie béhem vyroby jsou vyrobky Friall mimofadné
kiupavé a chutné.

Vnitini struktura - vnitfek hranolkt ,,A* kvality je plny. U kvalitnich hranolkti nedochazi

k vytvareni prazdnych dutych mist, které jsou pfi¢inou ztraty tvaru hotového vyrobku.

Chut a viuné / celkovy dojem - hotovy vyrobek ,,A“ kategorie musi mit vzdy

bramborovou chut’ a piijemnou vuni. Porce hranolka ,,A* kvality pfispiva k celkovému
lepSimu vzhledu podédvaného pokrmu.

Barva hotovych vyrobka - hranolky ,,A“ kvality maji po ufritovani zlatavou barvu.

Hranolky ,,B“ kvality mohou byt nepravidelné zbarveny (od témér bilé az do tmaveé hnédé
barvy). U hranolkt ,,B* kvality dochazi pii zanedbani spravné ptipravy mnohem castéji ke
spaleni hranolk.

Kfupavé a dozlatova usmazené bramborové hranolky uz fadu let neodmyslitelné patii do
naSeho jidelni¢ku. Ty tam jsou ovSem doby, kdy kuchaii a hospodyiikky museli pracné
Skrabat brambory a pak je krajet na pokud mozno stejné dlouhé "prstiky". Dnes tuto
¢innost zastavaji vyrobni zavody. I kdyZ se to na prvni pohled nemusi vitbec zdat, ptiprava
kvalitnich hranolkli mize v nékterych fazich ptfipominat alchymii. Zakladem

bramborovych pftiloh je peclivé vybrana kvalitni surovina, proto se bramborové ptilohy
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vyrab&ji jen z téch nejkvalitnéjSich brambor, které spliuji naro¢né pozadavky
zpracovatelil. Z tohoto diivodu se plné sleduje a ovlada proces pesténi.

Obrazek 5: Schéma organizace vyroby, pramen Friall

Schéma organizace vyroby

nakup

suroviny,kontrola
jakosti, tfidéni

[ odpad ] [pfetfidéné brambory]
nakup suroviny - olej
vyroba hranolek

odpad

nakup ptidavnych
surovin

vyroba kroket

vysledny produkt -
hranolky
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Viybér brambor
Veskeré brambory pouzité pii vyrobé

hranolkli pochéazeji od peclivé vybranych a
provétenych subdodavateld. Mizeme si proto
byt jisti kvalitou, kterd je zakazniky
vyzadovana a zaroven si muzeme byt jisti
zdravotni nezavadnosti produktii nabizenych

zakaznikim. Obrazek 6: Pfijem suroviny

Myti a loupani pomoci pary
Vybrané brambory jsou na dopravnikovém

pasu premistény do myci a loupaci jednotky.
Zde jsou prvné umyty a namoceny v solném
roztoku. Diky dobfe nastavené koncentraci
soli se mohou eliminovat brambory s pftili§
nizkym obsahem suSiny. Poté jsou brambory

oloupany v parnim loupacim stroji. Cely

proces loupani trva asi pét az pctadvacet sekund a stroj dokaze najednou zpracovat asi

300kg brambor. Obréazek 7: Kontrolni pas

Selekce a krajeni
Oloupané brambory jsou piepraveny do

krajeci a tfidici mistnosti. Specidlni systém
nozi  dovoluje  krajeni brambor do
rozmanitych tvart a velikosti. Brambory jsou
vpoustény do krjeciho systému ve vodnim
prostiedi pod tlakem nékolika barti. Pouziti

vodnich nozu umoziuje dosahnuti

pravidelnych tvari hranolkli a minimalizuje

ztratu $krobu, coZ pfidava na nutri¢ni hodnoté vyrobku. Obrazek 8: Reza¢ka brambor
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Eliminace zbytku a vadnych kusu

V pribéhu zpracovani musi byt dodrzena
vysoké kvalita, proto jsou posléze nakrajené
brambory kontrolovany. Hranolky jsou
prosévany pres sita riznych velikosti a jsou
odstranény pfili§ malé kousky. Daéle jsou
pomoci optického tridiciho stroje (optisortu)
odstranény hranolky s tmavymi kazy.

Technologie stroje téZ dovoluje vyttidit

hranolky, které neodpovidaji pozadované
kvalit¢. Toto umoznuje systém optické kamery a sofistikovaného softwaru 176
vzduchovych ventila ktery zajistuje, ze mnozstvi hranolkl s riznymi vadami neptekracuje

1%. Obrazek 9: Optisort

Blansirovani a suseni
BlanSirovani je proces maceni hranolkli v

horké vodé. Nejdiive ve vysoké teploté, poté
ponckud déle v nizsi teploté. Proces je
nekolikrat opakovan v zavislosti na druhu a
tvaru vyrobku. Blan$irovani se od normalniho
vafeni odliSuje v tom, ze teplota vody nikdy

nepfesahne 100°C. Blansirovani a nasledné

suSeni je provadéno za piisnych a
kontrolovanych hygienickych a teplotnich podminek. Spravny proces blansirovani dava

vyrobklm tak oceiiovanou chut’ ptirodnich brambor. Obrazek 10: Blanser

Predsmazeni
Prvotni pfedsmazeni je stadium, na kterém zavisi perfektni kiehkost a zlatava barva

vyrobki. Z pohledu konzumenta se vyrazné snizuje domaci piiprava na co nejkratsi dobu.
Pfedsmazeni probiha vyhradné s pouzitim rostlinnych olejii ( palmovy olej, fepkovy olej ),

charakteristickych vysokou odolnosti proti oxidaci, ktera v prostfedi vysokych teplot jinak
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probiha. Pec, ve kter¢ je okolo 2,5 tun oleje, se
skladd z kad¢ a kovového pésu pohybujiciho
se po celé délce dna. Hranolky jsou
prepravovany po celé délce pasu. Rychlost
pohybujiciho se pasu urCuje intenzitu
smaziciho procesu. Délka pobytu hranolki v
peci je dédna druhem vyrobku. Obrazek 11:

Smazeni

Zchlazeni a zmrazeni
Po procesu pifedsmazeni zbyva hranolky

pouze ochladit a zamrazit. Velmi dulezité je
pritom hluboké zmrazeni, které trva asi
dvanact minut a zabrafiuje poSkozeni bunék a
tedy i struktury hranolkd krystalky vody.
Obrazek 12: Kontrolni usek

Baleni a expedice

Na zavér je tfeba zabalit hranolky do
sackl, zkontrolovat, zda jejich mnozstvi
odpovida uvedené hmotnosti a distribuovat.

Obrazek 13: Balici linka
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7. Nakup hlavni suroviny-brambory

Cilem procesu nakupovani je fizené zajisténi souladu vlastnosti nakupovanych polozek

s pozadavky, zejména jejich vlivu na realizaci vlastnich produktii, dale pak zajisténi

dostate¢ného mnozstvi nakupovanych polozek.

Mnozstvi nakupovanych brambor musi byt vzdy v souladu s vyrobnimi potifebami
spolecnosti. Na zdklad¢ vyrobniho planu spolec¢nosti jsou uzavirany kupni smlouvy
na brambory. Ptipadnou dal$i potfebu brambor je mozno nakoupit na objednavku.
Nékup probiha pouze od dodavateld, se kterymi je uzaviena smlouva na dodavky
brambor, jejiz nedilnou soucasti je priloha tykajici se kvalitativnich kritérii
brambor. Smlouvy se uzaviraji zacatkem kalendarniho roku. Ve smlouvach je jiz
zahrnut pozadavek na odriidu brambor, mnoZstvi a je stanovena cena. Ro¢n¢ se
uzaviraji smlouvy s 12 -15 dodavateli, z ¢ehoz 8 dodavatelii se did povazovat za
dlouhodobé stabilni dodavatele.

Stanoveni ceny se odviji mimo jiné dle pozadavku spolecnosti na odbér brambor
pifimo ze sklizné¢ nebo pozadavku na uskladnéni. V piipad¢ potieby uskladnéni
v zemédélském podniku jsou do kalkulace cen zahrnuty naklady na skladovani,
tudiz cena roste umérné délce skladovani. Cena za skladovani je stanovena
prirazkou k ndkupni cené¢ brambor. Cena nezahrnuje dopravu, nebot’ si podnik
zajistuje dopravu vlastni.

Primérné vzdalenost dopravy v tuzemsku se pohybuje okolo 96 km.

V ptipadé nového dodavatele nebo nakupu nad smluvni rdmec, vedouci nakupu
brambor osobné kontaktuje dodavatele a posoudi vyrobni a skladovaci moznosti,
odebere vzorky brambor, které jsou vyhodnoceny dle specifikace. V piipade
vyhovujicich parametrii projedna podminky nakupu s vyrobnim feditelem podniku,
nasleduje odmitnuti dohody nebo podpis standardni smlouvy ¢i objednavky.
V objedndvce musi byt uvedena kvalita, cena, mnozstvi a dodaci podminky.
Objednavku vystavuje vedouci nakupu brambor, schvaluje vyrobni feditel a
generalni feditel. Smlouvy schvaluje svym podpisem generalni feditel.

V ptipadé ndkupu brambor z EU: je postupovano dle smérnic EU a dle smlouvy.
Podnik si zajiStuje surovinu pifevazné od tuzemskych péstiteld. V ptipadé
nedostatku suroviny na tuzemském trhu je potieba zajistit dovoz z okolnich zemi,

ale i ze vzdalengjSich destinaci, jako jiz v minulosti. Cena za tunu brambor roste
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spolu s ptfepravni vzdalenosti. Ze zemi EU jsou dodavky uskuteciovany
jednorazové, pouze v pripad€ vétSich objeml miize dojit k postupnému navozu,

popf. se vyuzije jednordzového navozu a uskladnéni v tuzemsku.

Kazdy dodavatel musi dolozit nasledujici doklady:

» U kazdého dodavatele musi byt doloZen platny vypis z obchodniho rejstiiku a
osvédceni o registraci platce DPH.

* Dodavatel eviduje a na pozddani informuje spole¢nost o chemickych zdsazich
provedenych na dodavanych bramborach (béhem péstovani i skladovani).

= Dodavatel brambor piedlozi 1 x ro¢né rozbor na obsah tézkych kovt (As, Cd, Pb,
Hg), celkovych fosfore¢nanti jako P2Os a dusi¢nanit NO3 ~ (pouze u velmi rannych
odrid dodavanych do 31.8.) u dodavanych brambor.

= Zastupce pouzivanych odriid v CR zajisti a predlozi od drzitele §lechtitelskych prav
nebo udrzitele odrady prohlaseni, ze pti Slechténi dodavanych odriid nebylo pouzito
genetickych modifikaci.

* Vedouci ndkupu brambor monitoruje stav brambor v dob¢é péstovani a dale pak
béhem sklizné, skladovani a dle potteby provadi vzorkovani, aby byla znama
kvalita a mnozstvi. Pfed planovanymi dodavkami odebere vzorky z téchto brambor
a ve firemni laboratofi je proveden rozbor kvality brambor. O vysledcich tj. o stavu

kvality a 0 mnozstvi brambor informuje vyrobniho feditele.

7.1.0rganizace nakupu brambor

= Pfed zahijenim dodavek vedouci ndkupu brambor domluvi pii osobnim jedndni
nebo telefonicky s dodavatelem termin a mnozstvi planovanych dodavek.

» Kazdy ¢tvrtek sestavi vedouci ndkupu brambor plan navozu brambor na nasledujici
tyden, ktery konzultuje s vyrobnim manaZerem a vyrobnim feditelem. Dle planu
navozu zajisti telefonickou objednavku u smluvniho dopravce. Tydenni plan je
mozno upravit po dohodé s vyrobnim manazerem a vyrobnim feditelem. Za nakup
a dopravu brambor zodpovida vedouci nakupu brambor.

= Plan névozu brambor je sestaven dle planu prodeje prodejniho odd€leni, kde se
plan sestavuje na zdkladé¢ pozadavku typu vyrobku a tudiz potfebné odrady,
velikosti, suSiny atd. pro dany vyrobek (pfevazné na pocatku sezony pfi

nedostate¢né skladové zasob¢ vyrobkl)
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7.2.Prijem a vyhodnoceni dodavek brambor

= U kazdé dodavky brambor je zjisténa hmotnost na schvalené mostni vaze. Tuto
sluzbu zajistuje spolupracujici spolecnost na zakladé objednavky.

» Kazdou dodavku pracovnik ptijmu surovin vyhodnoti jednotlivé vysledky rozboru
zapiSe do formulafe ,, Zaznam o vstupni kontrole®, do karty dodavatele a do
ucetniho programu. Za ptijem brambor odpovidéa vedouci pfijmu surovin.

= Pokud je pifi zkouSeni kvality dodavanych brambor zjiSténa odchylka od
smluvenych kvalitativnich norem, pracovnik pifijmu brambor ihned informuje
mistra vyroby. Spole¢né posoudi zavaznost odchylky kvality a zda je moznost
zpracovani takovychto brambor. V pfipadé, ze brambory s odchylkou kvality budou
piijaty, je provedena piipadnd zména planu pro sménu a nasledné¢ s dodavatelem
této dodavky jsou dohodnuty nové podminky pievzeti brambor. Je kontaktovan
vedouci vyroby a vyrobni feditel a o kvalit¢ dodavky jsou dale informovéni
vedouci oddéleni Fizeni jakosti (dale jen zkratka ORJ) a generalni feditel.

= Jednou tydné vedouci nakupu vyhodnoti mnozstvi dodanych brambor a jedenkrat
mésicné vyhodnoti mnozstvi a kvalitu dodanych brambor. V pribéhu sezony
provede vyhodnoceni vSech dodavatelli. K hodnoceni bude piihlédnuto pied
uzavienim smlouvy pro nasledujici sezonu.

pokryji zhruba 80% ro¢ni vyrobni produkce. Zbyvajicich 20% je pokryto dodavkami
takzvané ,,volnych brambor na trhu" dle potieb spole¢nosti v prib&hu vyrobni sezony. Pro
samotné producenty brambor je vyhodnéj$i prodavat brambory piimo ze sklizné,
samoziejm¢ za niz§i cenu, nez na jafe ze skladl. Divodem je minimalizace ndkladd na
logistiku, skladovéani a minimalizace rizika ztrat suroviny pfi skladovani. Toto plati hlavné
v pfipadé, Ze surovina neni v pozadované kvalit¢ a hrozi nebezpeci velkych ztrat pfi
dlouhodobém skladovani. V téchto ptipadech producenti radéji voli okamzity prodej za
podstatné niz$i ceny napt. do lihovart a Skrobarenskych zdvodl, nez aby podstupovali
riziko uskladnéni.

Brambory pro pottebu vyroby jsou nakupovany pievazné u tuzemskych péstiteld.
V ptipad¢ ,,chudého* roku je ale potteba dovazet i ze vzdalené&jSich destinaci, jako je napf.
Nizozemi, Slovinsko, Polsko apod., aby byla surovinou pokryta vyrobni kapacita.

Jako vhodné odridy pro vyrobu bramborovych specialit jsou brambory varného typu B —

C, napt. ASTERIX, RAMOS, VELOX, DONALD, INOVATOR, IMPALA apod.
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8. Nakup ostatnich surovin a obalu

Objednaci systéemy
Pfi ndkupu ostatnich surovin a obali je vyuzito hned né€kolik objednacich systémt podle

toho, zda planujeme pevné nebo proménné objednaci mnozstvi (velikost davky Q)
v kombinaci s objedndvkami v pevnych nebo proménnych okamzicich (tj. pevnych nebo
volnych objednacich terminech).

Pro nékup oleje je vyuzit objednaci systém s,Q — pevny okamzik objedndvky, pevné
objednané mnozstvi

Pro nakup ostatnich surovin pro vyrobu je vyuzito objednaciho systému B,S — proménny
okamzik objednavky, objednani do cilové arovné ,,S*

Pro nékup obalového materidlu je vyuzito objednaciho systému B,Q — proménny
okamzik objednavky, pevné objednaci mnozstvi ,,Q". U vybranych obali je vyhodné zadat
¢ast oballi ponechat uskladnény u vyrobce. Takto se mize pruzné reagovat na potieby

vyroby a k zaplaceni obalu dochazi az po odebrani od vyrobce.

Postup pri vybérovém fizeni na nového dodavatele
=  Povéfeny pracovnik (vedouci pijmu surovin, manaZer vyroby a vedouci ORJ,

vedouci materidlné technického zasobovani (dale jen zkratka MTZ)) kontaktuje
maximalni poc¢et dodavateld, zjisti jakostni parametry, cenu, logistické parametry
(misto, ¢as, mnozstvi, zplisob dodani). Povéieny pracovnik pfipravi poptavku (se
souhlasem vyrobniho feditele) a pozdda dodavatele o zaslani vzorku a vSech
nezbytnych charakteristik (chemickych, fyzikalnich, mikrobiologickych, cenovych
a dodacich) pozadovaného sortimentu pro odzkouSeni v laboratornich podminkach,
nebo v provoznich podminkach. O vysledcich tj. z hlediska kvalitativnich znaku-
pfiméfenosti, efektivnosti, Ucelnosti a uzitnych vlastnosti, cenové pfijatelnosti
suroviny je informovan vyrobni feditel, ktery navrhne schvéleni dodavatele.
V ptipadé, Ze surovina ¢i obal nevyhovuje pozadavkiim, povéfeny pracovnik, po
odsouhlaseni vyrobnim nebo generdlnim feditelem kontaktuje jiného dodavatele.
Finalni vybér dodavatele splitujici pozadované podminky provadi vyrobni feditel

po konzultaci s generalnim feditelem.
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Postup v pfipadé stavajiciho dodavatele

* Smlouvy na dodavatele ostatnich surovin a oballl schvaluje generalni feditel.
Povéfeny pracovnik pfipravi objednavku, kterou schvaluje vyrobni feditel se
souhlasem generalniho feditele. Objednavky jsou provadény pouze od schvalenych
dodavatelll a jsou zasilany poStou, faxem, e-mailem nebo mohou byt provadény
predbézné telefonicky a potvrzeny faxem nebo poStou, v ptfipadé¢ smlouvy s
dodavatelem. Odvolavky surovin, obalil a jejich nasledné dodavky jsou provadény
dle schvaleného planu a v souladu s pozadavky vyroby. V soucasné dobé je
v podniku zkusebn¢ vyuzivan systém EDI, ktery bude postupné zaveden u vsech
stalych dodavatelti, kteti doposud tento zplisob komunikace nevyuzivaji. Pouzivani
systému EDI bude jednim z kritérii pfi vybéru dodavatele surovin a obali.

* Pfed schvalenim musi kazdy dodavatel ptedlozit Zivnostenské opravnéni nebo
vypis z obchodniho rejstiku, registraci platce DPH, pfipadné opravnéni k dodavani
nebo vyrobé, pokud je toto opravnéni nutné dle zakona. Schvaleny dodavatel je

zaloZen do Uc€etniho programu , jinak nelze vystavit objednavku.

8.1.Prijem ostatnich surovin a obalt

Jednotlivé dodavky pravidelné zapisuji:

-pracovnici pfijmu surovin v ptipad¢€ oleje a syra do ucetniho programu
-pracovnici MTZ v ptipadé¢ ostatnich surovin a obalt, zapisuji do ti¢etniho
programu

-ostatni suroviny se dale zapisuji do formuléie s ptifazenim cisla partie,

pro zpétné dohledani.

» Nakupované suroviny jsou pii jejich dodani v organizaci piezkoumany a ovéfeny
prokdzanim jejich shody se Specifikaci ostatnich surovin obalti a rezijnich
materiald. Postupy vstupnich kontrol ostatnich surovin jsou dany pfedpisem
,,Laboratorni kontrola“ a syst¢tmem HACCP. Pfezkoumani zahrnuje ovéfeni
sjednanych parametr kvality, doloZeni pfislusnych atestti a certifikatli o splnéni
sjednané kvality, kontroly logistickych, ekonomickych podminek dodani.
V pfipad€ zjiSténi nedostatkii zapiSe povéfeny pracovni neshodu do formuléie
Zaznam hodnoceni dodavateld ostatnich surovin, rezijnich materiald, nahradnich

dilt a zah4ji reklamacni fizeni.
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= (Objednavky jednotlivych surovin a obali provadi vedouci pracovnik MTZ, na
zdklad¢ pisemnych objednadvek dle pozadavki vyroby, vsouladu s
tiimesicnim vyrobnim planem. Na zaklad¢ detailniho planu vyroby, ktery se
pfipravuje na 5 tydnt dopfedu a je aktualizovan kazdé pondé¢li, je stanoveno
minimalni potfebné mnozstvi surovin a oball. Objednavky jsou korigovany a

aktualizovéany dle skutecnych zjisténych potieb.

Obrazek 14: Formulét pro ptijem pfisad - syr

Formular pro prijem prisad
Kod: Formuléf pro sledovani Firma
Verze
PRIJEM PRISAD-SYR Ucinnost -
Ulozeni: PS
Misto sledovini: piijem suroviny Postup sledovani: senzoricky, vizualné, vazeni, méfeni teploty
Sledované znaky : [ Frekvence sledovani : kazda dodévka
Kritické meze : prosla doba pouZitelnosti, teplota max. 8°C | Nipravna opateni: upozornéni dodavatele, vraceni dodavky
Datum Dodavatel [} Celkova Cislo Vzhled | Barva Vinéa | Teplota | Vysledek Datum Napravna Kontroloval
pijemky hmotnost partie VIN VIN chut’ V/N spotieby opatieni

VIN

Pramen Friall

8.2. Nakup rezijnich material(i, nahradnich dila a sluzeb

Postup pri vybérovém fizeni na nového dodavatele
= Kontaktovani dodavatelti provadi povéieni pracovnici. Informace pro schvaleni

dodavatele pro pozadovany sortiment ¢i sluzbu obsahuji vzdy cenu, mnozstvi, dobu
dodéni, kvalitu, reference, kvalifikaci v pfipadé sluzby. Vybér findlniho dodavatele

rozhoduje vyrobni feditel se souhlasem generalniho feditele.

Postup v pfipadé stavajiciho dodavatele
* Smlouvy na dodavatele rezijnich materiald, nadhradnich dili a sluzeb schvaluje

generalni feditel. Objednavky schvaluje vyrobni feditel se souhlasem generalniho
feditele. Objednavky jsou zasilany poStou, faxem, e-mailem. Objednavky jsou
provadény dle schvaleného planu a dle potfeb-nejnutnéjsi potieby, opravy, poruchy

a nedostatky.
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Dodavatel musi pred schvalenim piedlozit Zzivnostenské opravnéni nebo vypis
z obchodniho rejstiiku, registraci platce DPH, pfipadné opravnéni k dodavani nebo vyrobé,
pokud je toto opravnéni nutné dle zdkona. Schvéleny dodavatel je zalozen do tcetniho

programu , jinak nelze vystavit objednavku.

8.3. Prijem rezijnich materialti, nahradnich dila a sluzeb

= Pfi dodavce rezijniho materidlu, ndhradnich dili provede povéteny pracovnik zapis
do ucetniho programu. Je provedena kontrola Uplnosti dodavky a poSkozeni,
v piipad¢ zjisténych nedostatkii provede povéieny pracovnik zdpis do formulaie
Zaznam hodnoceni dodavatelli ostatnich surovin, rezijnich materialti, nahradnich
dil a zahdji reklamacni fizeni.

» Vptfipadé¢ sluzeb povéfeny pracovnik organizace pievezme a zkontroluje
provedenou ¢innost, aby byla v souladu s objedndvkou. Dodavatelé jsou hodnoceni
v pripadé zjisténi nedostatkli, zapis provede do formulafe Zaznam hodnoceni

dodavatele sluzeb a zahdji reklamacni fizeni.

8.3.1. Zplsob hodnoceni
Dodavatel¢ hlavnich surovinovych komodit a sluzeb se hodnoti pravidelné¢ na konci

sezony, pred podpisem novych smluv, ostatni v piipadé zjisténi nedostatkii tykajici se

kvality, dodavek a servisu atd., nebo pribézné, ptipadné dle potieby.

8.4.Dodavatel ostatnich surovin, oballl, rezijnich materialti a nahradnich
dila
Dodavatelé stézejnich komodit se hodnoti pravidelné na konci sezony nebo pied

podpisem novych smluv a dle potfeby, ostatni se hodnoti pribézn¢ dle potieb daného
oddéleni. Hodnoceni se zaznamenava na formulaf ,,Zaznam hodnoceni dodavatele
ostatnich surovin a rezijnich materiali, ndhradnich dili“ nebo zapisem na nabidkovy list
pfi vybérovém fizeni, pfiloZzeny k objednédvce a dle soucasnych potieb dan¢ho oddéleni.
Mezi parametry hodnoceni patii :

- kvalita — zde se hodnoti kvalita dodavanych surovin a materialti, véetn¢ reklamaci

s tim spojenych
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cena — hodnoticim parametrem je zde celkova cena / kvalita ve srovnani
s konkurenci

logistika — hodnoti se urovenl logistiky, navaznost a kompatibilita s logistikou
podniku

flexibilita — hodnoti se rychlost s jakou jsou dodavatelé schopni reagovat na zmény
v objednavce, zménu logistickych podminek a zavadéni novych technologii
v ndvaznosti na zmény v podniku, rychlost v ptipadé krizovych situaci vzniklych
napf. v pfipad¢ poruchy

zkuSenost z ptfedchozich obdobi

8.4.1. Dodavatel sluzeb

Hodnoceni podléhaji dodavatelé sluzeb s vazbou na proces jakosti (Skoleni, laboratorni

sluzby - kalibrace, servis, udrzba, doprava, likvidace odpadu apod.). Zaznam hodnoceni je

ve formulafi ,,Zaznam o hodnoceni dodavatele sluzeb* nebo pro hodnoceni dodavatele

slouzi zapis v montaznim deniku nebo protokol o provedené praci ptipadné zapis na

nabidkovy list pfi vybérovém fizeni ptiloZzeny k objednavce a nebo dle souc¢asnych potieb

daného oddéleni.

Mezi parametry hodnoceni patfi:

kvalita - zde se hodnoti kvalita nakupovanych sluzeb, pocet reklamaci, kvality
poskytovanych sluzeb dle pozadavki podniku

cena - hodnoticim parametrem je zde celkova cena / kvalita sluzeb ve srovnani
s konkurenci

flexibilita — hodnoti se operativnost v piipad¢ nenadalych situaci, rychlost reakce
na pozadovanou zménu, apod.

zkusenost z predchozich let

Obrazek 15: Formuléi: Zaznam hodnoceni dodavatelt sluzeb, pramen Friall

Kod: Formulaf pro sledovani Firma
Verze:
ZAZNAM HODNOCEN{ Uginnost od:
DODAVATELU SLUZEB
Ulozeni:
Datum |Dodavatel Sluzba/servis | Zjisténa neshoda Napravné Zapis
opatieni provedl

58



8.4.2. Nedodrzeni smluvenych podminek
V piipadé nedodrzeni smluvenych podminek tj. pii poruSeni parametrii, povéreny

pracovnik organizace provede zapis do formuldfe ,,Zdznam hodnoceni dodavateli
ostatnich surovin, rezijnich materiald, ndhradnich dild a sluzeb®. Oznadmi dodavateli
nespokojenost s dodanym zbozim ¢i sluzbou a zahaji reklamacni fizeni. V pfipadé, Ze
napravna opatfeni nejsou dodavatelem akceptovana nebo realizovana v dostatecné mire
nebo terminu, navrhne povéfeny pracovnik vytazeni dodavatele.

Generalni feditel rozhodne o ponechéani/vyfazeni dodavatele ze seznamu schvalenych

dodavatelu.

Obrazek 16: Formuldf: Zaznam hodnoceni dodavatelti surovin, rezijnich materiald,

nahradnich dilu

Kod: Formulaf pro sledovani Firma
ZAZNAM HODNOCENI Verze:
DODAVATELU SUROVIN, Utinnost od:
REZIJNICH MATERIALU,
NAHRADNICH DILU Ulozeni: MT,UD
Datum | Dodavatel Dodané zboZzi | Hodnoceni Poznamky Zapis

provedl

Pramen friall
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9. Technologicky proces

Primérné vyrobni kapacita linky se pohybuje od 3t — 9t pfi tfisménném provozu, zalezi
na druhu vyrdbéného vyrobku a velkou mérou i na kvalit¢ suroviny brambor. Vyroba
hranolkt a kroket mtize probihat sou¢asné a mtize plynout v podstaté neptetrzité, pokud je
na lince hranolkli vyrabén jeden druh vyrobku. Pii pifechodu na jiny vyrobek je potieba
linku kompletn¢ vy¢istit. Vyroba je v davkach, dle ndvozu suroviny a skladovych zdsob
konkrétniho vyrobku. Jedna davka — zéalezi na typu vyrobku a kvalité¢ brambor- se
pohybuje okolo 25 t.

Vyroba probihd na sklad zdGvodu, ze zbozi musi byt dostate¢né zamrazeno. K
uspokojeni objednévek zdkaznikl z vyroby muize dojit nejdiive za 4 dny, ze skladu do 2
dntl po obdrZeni objednéavky.

Pied zacatkem nové sklizné dochazi k odstavce vyrobni linky na obdobi 3 az 4 tydnd,
kdy probihd udrzba stroju, vétsi opravy a ptipadné stavebni Gpravy dle pozadavkii novych

zafizeni.

9.1.Bramborové hranolky

Obrazek 17: Technologické schéma — vyroba hranolkl, Diagram vyrobniho procesu

prijem pijmow Gisticka tiidicka silona odkameriovac pracka brarrbor

B e = R e [ R

pamia prada inspekéni suge vodni tridicka délek reeradovaci

= pFE oF oF PP B

optisort odudovade blanger susicka pedic odudovad mrazovad
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Diagram vyrobniho procesu hranolky a rezané vyrobky

1-1
Piijem
brambor

l

2
Ttidéni
brambor

l

3
Zasoba
brambor

1-2
Voda

1-1 Ptijem brambor: Kladen dtraz na kvalitu brambor

Odpad

l

4
QOdstranéni
kamene

Odpad

A 4

Odpad

6
Parni
loupani

\4

A 4

Odpad

7
Kartacovani

>
<

A\ 4

Odpad

1-2 Voda: Parametry pitné vody, pouzivana voda z
vodovodniho fadu,vyrobni operace 5, 11, 15-voda
pfipousténa do cirkula¢nich okruhi

2 Tt¥{déni: TFidéni brambor dle velikosti. Odstrafiovani
malych brambor, kamene, hliny, nati a dalSich
mechanickych necistot-odpad

3 Zasoba brambor: Zasoba roztiidénych brambor na
kratkou dobu.

4 Odstranéni kamenu:oddéleni kament od brambor-
odpad

5 Prani: Prani brambor v bubnové pracce, studenou
vodou z vodovodniho fadu, odstranéni hliny, malych
brambor a ostatnich mechanickych necistot-odpad

6 Parni loupani: Loupani v tlakové loupacce pfi tlaku
1,6 MPa. Doba loupani se méni v zavislosti na ro¢nim
obdobi a dle odridy brambor. Odpad-slupky a mech.
necistoty

7 KartaCovani: Odstraniovani slupek a mech necistot
pomoci kartacti. Odpad-slupky a mech. necistoty
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Oplach
vodou

A

A\ 4

9
Inspekéni
pas

A\ 4

Odpad

A

v

10
Predehfivaci
nadrz

l

11
Rezani

A 4

Odpad

A 4

12
Ttidéni

Surovina
krokety

v

13 1-3
Optisort Odpad
v
14
Blans§irovani |
IL1I
1-4
SAPP
v
15
Cerpaci ¢
systém 1-5
Glukosa

8 Oplach vodou:Odstranéni prebytecného skrobu a
zbytka slupek. Pouziva se studena voda z vodovodniho
fadu. Odpad — slupky a skrob.

9 Inspekéni pas: Ruéni odstranéni poskozenych,
nahnilych zelenych, vadnych brambor a cizich predméti

10 Piedehfivaci nadrz: Pfedehiivani v nadrzi s vodou o
teploté 50-55°C po dobu 20min

11 Rezani: Rezani brambor na pozadovany fez a prifez.
Kladen diraz na ostrost nozu

12 Ttidéni:Odstranéni odiezki a kratkych hranolki/
vinek/ platkt. Kladen diraz na vzdalenost mezer mezi
valecky. Vznika odpad-surovina pouziti pro vyrobu
kroket

13 Optisort:Odstraiiovani hranolki/vinek/platka se
skvrnami, tmavymi konci. Vzniké odpad-surovinu lze
pouzit pro vyrobu kroket

1-3 Odpad: Odpad z vyroby (hranolky se skvrnami,
odfezky, malé hranolky..atd) lze dale pouzivat jako
surovinu na vyrobu kroket nebo odchazeji z vyroby jako
odpad

14 Blan$irovani: Inaktivace emzymt, odstraiiovani cukru
pii teploté 72°C po dobu 8-22 min

15 Cerpaci systém:Davkovani SAPP-zabrafiovani $ednuti
zmrazeného vyrobku, konc: max 1,5%SAPP, davkovani
glukosy pro vyrovnanost barvy, konc. optim. 40mg/dl

1-4 SAPP: Piijem piisady SAPP, kladen dtiraz na
dokladované mnozstvi, shodnost a spravnost Sarze
dodanych surovin s dodacim listem a certifikatem od
dodavatele.

1-5 Glukosa: Pfijem glukosy, kladen diraz na
dokladované mnozstvi, shodnost a spravnost Sarze
dodanych surovin s dodacim listem a certifikatem od
dodavatele.
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16
Suseni

v

16 Suseni:Odstranéni povrchové vody. Teplota suseni 90-
110°C po dobu 0,5-4min

17
Pfedsmazeni

1-6
Rostlinny
tuk

18
Sprchovani

Odpad tuk

17 Pfedsmazeni: Pfedsmazeni pfi teploté 175-185°C po dobu
55-135 s. Vznika odkap tuku-odpad

1-6 Rostlinny tuk: Pfijem tuku, stanoveni Cisla kyselosti u
kazdé dodavky, atest od dodavatele

—]

A 4

19
Chlazeni
vzduchem

A 4

20
Zmrazova-
ni

A 4

21
Vazeni,
plnéni,
haleni

A

1-7
Obaly

A 4

22
Detektor
kovu

A 4

23
Baleni do
kartonu,
paletizace

!

Odpad

18 Sprchovani: Odstranéni oleje z povrchu
hranolkt/vIinek/platka. Teplota vody pfi sprchovani 86-90°C

19 Chlazeni: Chlazeni vzduchem, umoznuje efektivnéjsi
zmrazovani. Doba chlazeni 5 min.

20 Zmrazovani: Rychlé zmrazeni pfi teploté — 22°C az -25°C
za 7 — 10 min.

21 Vazeni, plnéni, baleni: Kontrola spravné hmotnosti
vyrobku, kontrola svarti. Provozni kontrola vyrobku dle
specifikaci S02

1-7 Obaly: Obaly skladovani pfi rel. vlhkosti do 75%.
Nepfitomnost Sktidci a plisni. Atest od dodavatele.

22 Detektor kovu: Kontrola zabaleného vyrobu na kov. Dikaz
na nepfitomnost kovu ve vyrobku

23 Baleni do kartonu, paletizace: Kontrola teploty v kartonu .
Doporucena teplota - 5 a niz$i. Znaceni, té€snost kartonu,
celkova hmotnost kartond.
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24 Skladovani: Skladovani vyrobku pfi teploté —18°C a nizsi.

24 Vystupni kontrola vyrobkt dle specifikaci S02 ( analyticky
Skladovani organolepticky a mikrobiologicky rozbor), uvolnéni vyrobkt
k expedici.

Y 25 Expedice: Vystupni kontrola vyrobka dle specifikaci S02

25 ) (analyticky organolepticky a mikrobiologicky rozbor),
Expedice uvolnéni vyrobk k distribuci. Setrna manipulace. Kontrola
teploty pfi expedici.

A 4

26 26 Distribuce:Dodrzovani mrazirenského fetézce. Kontrola
Distribuce Setrné nakladky. Oznaceni a mnozstvi odpovida dodacimu
listu. Kontrola teploty pii distribuci a pfi pieprave.

9.1.1. Vstupni suroviny a jejich mnozstvi
Pro soucasnou kapacitu vyroby bramborovych hranolkl a kroket je skladovani a baleni

vstupnich surovin tak, aby se zkratily cesty surovin ze skladii k mistim jejich spotieby ve
vyrobé&, aby se odstranilo pfi manipulaci s nimi jejich kiizeni s hotovymi vyrobky a obaly,
a aby se odstranila resp. zmenSila fyzickd namaha obsluhy. Velikost prostor skladovani
vstupnich surovin a obalil jsou s piedpokladem, ze zasobovani jednotlivymi externimi
dodavateli mtze probihat castéji nez u vstupnich surovin 1x za 2 dny.

Pro vyrobu hranolkll jsou potiebné brambory, kysely pyrofosfore¢nan sodny (dale jen

zkratka SAPP), glukoza a ole;.

*  Brambory

- pro vyrobu hranolki je potfeba cca 1850 — 2000 kg syrovych brambor na 1t hotovych
hranolkt

- celkova ro¢ni spotieba je 30000 t

- brambory se dovazeji ndkladnimi auty snavésy s vlastnim vykladacim zatfizenim
s ndkladem 25-30 t.

- dovoz brambor je pribézny 24 hod kazdy vSedni den ( v pfipad¢ vyroby 7 dni v tydnu
se brambory dovazeji vSech sedm dni 24 hod denn¢)

- brambory se vykladaji v budové pfijmu brambor, kde jsou umistény provozni

zasobniky s objemem 100t.
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= Kysely pyrofosfore¢nan sodny (SAPP)

- SAPP se dodava v papirovych pytlich po 25 kg, na paletach s celkovou hmotnosti 1000
kg

- celkova ro¢ni spotieba je 30t

- dovazi se nadkladnimi auty, vykladaji se na nové piijmové rampe mezi budovou piijmu
brambor a starou budovou, skladuje se v pfiruénim skladé v prostoru byvalé komory Al

ve skladu jsou vzdy max. 3 palety.
*  Glukoéza

- gluko6za se dodava v papirovych pytlich po 25 kg, na paletach s mnozstvim dle potieby

- celkova rocni spotieba je 15t

-dovézi se nadkladnimi auty, vykladaji se na nové pfijmové rampe mezi budovou piijmu
brambor a starou budovou, skladuje se v pfiru¢nim sklad€ v prostoru byvalé komory Al
- ve skladu je vzdy max. 1 paleta
= QOlgj

- pro vyrobu hranolk je potfeba cca 100 kg oleje na 1 t hotovych hranolkt

- celkova rocni spotieba je 1500 t

- olej se dovazi v autocisternach s objemem 25 t

- olej se staci Cerpadlem na zastfeSeném stdCecim mist¢ mezi novou budovou a
vyménikovou stanici

- olej se skladuje v novych nerezovych hranatych zasobnich nadrzi 4 x 12,5 t (spole¢né i
pro vyrobu kroket)

- dodavka je 2x tydné (spole¢né 1 pro vyrobu kroket).

Graf 2: Mnozstvi vstupnich surovin pro vyrobu hranolkti v tundch

15
1

30 500
o SAPP
m GLUKOZA
0O OLEJ
O Brambory

30000

Pramen: Friall
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9.1.2. Prijem brambor
Technologicky proces vyroby bramborovych hranolkl a kroket zacina pfijmem brambor

ve stavajici uzaviené hale s péti zdsobniky na brambory s celkovym objemem 100t
brambor. Pfijjem suroviny probihd dle stanoveného harmonogramu a potieby vyroby
celych 24 hodin denné. Brambory se dopravuji sklapécimi navésy, po pfijezdu auta
s nakladem se oteviou roletova vrata, ktera jsou stdle mimo oploceny areal zavodu a auto
s navésem zacouva do haly pfijmu. Roletova vrata se uzaviou, tim se zamezi pronikéani
hluku, prasnosti do okoli a v zim¢ pronikani mrazu dovnitf do haly. Cely proces vykladky
trvéa zhruba 1,5 hodiny a probiha prakticky 24 hodin denné¢ kazdy vSedni den. Brambory se
v kosi preddisti od hliny a kamenti a dopravnimi cestami se dostanou do tfidicky brambor
na ocelové plosiné odkud se dopravnimi cestami dopravi roztfidéné jednotlivé velikosti
brambor a odpad do pfedem uréenych zasobnikii a kontejneri. Odlouceny odpad
z ptijmového koSe se dostane dopravnimi cestami do autokontejneru k tomu urcenému.
Obsluha musi odebrat z piijmovych brambor vzorek. Po kladném vyhodnoceni testu se
brambory uvolni pro dalSi zpracovani. Obsluha otevie pfislusny zasobnik a brambory
vypadéavaji na dopravni pas, odkud se pomoci dalSich pasovych dopravniki dostanou do
prostoru prani a loupani brambor.

Prostor piijmu brambor je odd€len stavebné (panely) od prostoru rampy piijmu
obalového materidlu a surovin a v druhé Casti je umisténo prani a loupani brambor. V
pficce jsou umisténa roletova vrata pro moznost napt. vyskladilovani odpadli z rampy atd.

Rovnéz je obestavén prostor kolem stavajici tfidicky brambor z divodu utlumeni hluku.

9.1.3. Prani a loupani brambor
Prostor pro prani a loupani brambor je vybudovan v ¢asti staré budovy. Tento prostor je

také oddélen prickami od prostoru piijmu brambor a od zbyvajici ¢asti rampy. V pfickach
jsou umistény dvefe a vrata. Brambory se dopravnikem dostanou ze sil z haly pfijmu pfes
pticku na dopravnik vedouci do odkamenovace, kde se zbavi kamenti a hrudek zeminy,
které vypadavaji na dopravnik, ktery je dopravi pfes pficku do dopravniku vedouciho do
pristaveného kontejneru na odpady v prostoru pfijmu brambor. Vy¢isténé brambory se
dostanou do pracky brambor a nasledné ptes parni loupacku, kartd¢ovou loupacku, pracku
oloupanych brambor na inspekéni pas. Zde obsluha kontroluje vizudlné stav brambor a
nevhodné brambory bud’ vytfidi nebo okréji. Tyto odpady se dostanou spolu s vodou
z pracky loupanych brambor do sbérné nadrze, odkud se cerpadlem tato voda

s bramborovym odpadem cerpa na novy odlu¢ovac vody, ktery je umistén v prostoru prani
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a loupani brambor o odtud se voda vraci do nadrze u kartacové loupacky, kde se opét
cerpadlem cerpa do pracky oloupanych brambor a na inspekéni pas. Odpady se dopravuji
znového odlucovace do odlucovace v prostoru Cisticky odpadnich vod (dale jen zkratka
COV-API) pomoci samostatného vodniho okruhu s &erpadlem. Na odlu¢ovadi v COV-API
se z vody odlouc¢i bramborovy odpad, ktery pada do pfistaveného autokontejneru, a voda
se vraci do nového odlu¢ovace vody v prostoru prani a loupani brambor. Doprava odpadu

z odluc¢ovace do autokontejneru se uskutec¢ituje pomoci dopravnikii.

9.1.4. Tepelné zpracovani hranolkt
Prostor tepelného zpracovani hranolkd je umistén jednak v upravenych prostorach staré

budovy, ale i v prostoru vyroby hranolkli v nové budové. Toto rozmisténi je rozvrzeno
s ohledem na prostorové pozadavky jednotlivych zafizeni a néavaznosti jednotlivych
technologickych procesii zpracovani.

Brambory se zinspekéniho pasu pasovym dopravnikem dopravi do surge tanku.
Nasledny pohyb brambor a nésledné natfezanych hranolki je pfes Snekovy dopravnik,
zasobnik Cerpadla vodni fezacky, fezacku, odlu¢ovaé vody, tiidicku odiezku, tfidicku
délek, roztad’'ovaci vibrator, optisort. Pfi takovémto uspofadani technologie je zachovéano
pouziti vytfidénych hranolkli a odfezki z tfidicek a Optisortu pro soubéZnou vyrobu
kroket. V dobé, kdyz neni vyroba kroket v provozu se vytfidéné hranolky a odfezky Cerpaji
do odlucovace vody nad prackou oloupanych brambor, zde se odiezky a hranolky odlouci
do sbérné nadrze. Odtud se spolu s ostatnimi bramborovymi odpady a vodou ¢erpa na novy
odlucovac v prostoru prani a loupani brambor. Voda se opét vraci na tfidici linku. Tato ¢ast
popsané technologie je umisténa v prostoru staré¢ budovy.

Navazna zafizeni zpracovani syrovych hranolkll jsou umisténa v prostoru nové budovy,
ktery je s prostorem staré budovy propojen. V prostoru nové budovy jsou umistény
nasledujici zafizeni: blanSer 1., blanSer II., zasobnik Ccerpaciho systému, cerpadlo,
odlucovac vody pted susickou, roziad’ovaci vibrator pied susickou, suSicka, rozifad’ovaci
vibrator za suSickou, obalova linka, pecici tunel. SuSicka mé ohfev vzduchu pomoci pary
(je uptfednostiiovan pied ohfevem plynem). Je to z diivodu bezpecnosti v misté suSicky.
Odtud se vysuSené hranolky na poZadovany obsah vlhkosti dopravuji dopravnikem na
obalovaci linku. Tato linka je umisténa ve vyrobnim prostoru. Linka se skldd4 ze zafizeni
pro piipravy roztoku a zafizeni, kde se hranolky v tomto roztoku maceji a nasledné
zbavuji prebyte¢nych kapek roztoku. Takto upravené hranolky jsou dopravnikem zavedeny

na rozfad'ovaci vibrator pied pecici tunel. Obalovaci roztok je pfipravovan piimo
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v prostoru obalovaci linky, kam do oddéleného prostoru piiveze vozik palety s obalovaci
hmotou, ktera se zde potom rozmicha v nadrzi s vodou.

Zde hranolky prochazeji zhruba 50-120 vtefin horkym olejem a pfedsmazuji se pii
teploté¢ 181°C. Po pruchodu pecicim tunelem hranolky vypadavaji na vibra¢ni odluc¢ovac
tuku. Zde se odlucuje zachyceny olej, v novém zafizeni pomoci parniho skrapéni. Pecici
tunel se skldda ze dvou zén ohtfevu, kde dojde k co nejlepSimu predsmazeni riznych typii
hranolki. V kazdé zoné€ 1ze nastavit riznou teplotu oleje. Proto kazdé ¢asti peciciho tunelu
piislusi vlastni zafizeni pro ohiev oleje skladajici se z trubkového ohfivace na paru,
Cerpadla, filtru na olej a nadrzky na olej. Toto zafizeni je umisténo hned vedle peciciho
tunelu. Soucasti olejového hospodaistvi jsou i nerezové nadrze na Cerstvy olej (4x12,5t
objemu) umisténé v samostatné mistnosti v suterénu staré budovy. Do nadrzi se staci olej z
autocisteren ze zastfeSeného sta¢eciho mista mezi novou budovou a vyménikovou stanici.
Nédrze v suterénu jsou umistény v havarijni jimce vytvotrené na podlaze zvySenymi prahy
ve vstupnich otvorech. U nadrzi jsou umisténa dvé Cerpadla pro dopliiovani oleje do
peciciho tunelu.

K vyméné oleje dochazi na zdkladé méfeni kyselosti, kde se titracné stanovuji volné
mastné kyseliny. Mezni hodnota je stanovena na 3,29 mg KOH. Namétena hodnota 3 mg
KOH je jasnym signalem k vyméné oleje. K méfeni dochazi na zacatku kazdé smény.
Vymeéna v soucasné dob¢ probiha 2x tydné. Kyselost oleje nejvice ovliviiuji drobné zbytky
a ulomky brambor, které jsou v oleji stale pfitomny a dochézi k jejich presmazeni. Na
zakladé této skutecnosti jsem dospél k zavéru, Ze by bylo vhodné doplnit pecici tunel
filtracnim zaiizenim. Nabizeji se dva zpiisoby jak drobné necistoty 7 oleje odstranit. Bud’
za pouZiti jemného filtracniho papiru, kde by cast oleje prochazela pres filtracni papir,
k vyméné oleje by dochdazelo Ix za 7 — 10 dnit, nebo za poufiti specidalniho nerezového
perforovaného vilce, kterym by olej protékal a necistoty by se zachycovaly, stiraly a byly
dopraveny mimo tunel. V piipadé pouZiti perforovaného vilce by dochdzelo k vyméné
oleje Ix za 14 dnii, coZ by vyraznym zpiisobem ovlivnilo ekonomiku vyroby, at’ uZ
z ditvodu uspory za samotny olej, ale i casové uspory pri nucenych odstavkach, ke kterym
dochdzi pravé 7 divodu vimény oleje. Casovi odstivka 7 ditvodu vymény oleje, Cisténi a
znovu nahidti oleje se pohybuje v ¢asovém intervalu 4 — 4,5 hod a mohla by byt casové

sladéna s odstavkou p¥Fi odtavani mraziciho boxu.
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9.1.5. Chlazeni a zmrazeni
Predsmazené hranolky zbavené oleje jsou zavedeny do chladiciho tunelu. Vstup do

chladiciho tunelu je jes$té¢ v teplém prostoru zpracovani hranolkli, ale hned za timto
vstupem je chladi¢ prochazejici zdi do dal§iho uzavieného prostoru, mistnosti umisténi
chladi¢e a zmrazovade. Chladici tunel, kam se vhani venkovni vzduch a kde se
protiproudym pusobenim tohoto vzduchu ochlazuji hranolky zhruba z 90°C na teplotu o
5°C nad teplotu vzduchu. Piivod i odvod vzduchu je osazen ventilatorem a na ptivodu je
osazen dvojity filtr na vzduch. Ochlazené hranolky jsou pomoci pasového dopravniku
zavedeny do zmrazovaciho boxu. Zde se zmrazi na -18°C. Ze zmrazovaciho tunelu se
hranolky dostanou pomoci nového dopravniku do prostoru plnéni nad roziadovaci

dopravnik. U zmrazovaciho boxu dochézi k odtavani 1x za 14 dnti, v intervalu 3 hodin.

9.1.6. Baleni
Baleni skladajici se z davkovacich a balicich stroji je umisténo ve staré budové

v byvalych mrazicich komorach A4, B4 nad sebou. Na hornim patfe jsou umistény
davkovaci stroje s dopravnimi cestami a dole na podlazi jsou umistény balici stroje vSech
linek. Ob¢ mistnosti jsou propojeny schodistém. Roziad’ovaci dopravnik na zac¢atku baleni
je umistén v prostoru komory B4 na ocelové konstrukci. Jestlize jsou v provozu balicky,
roziad’ovaci dopravnik plni davkovaci stroje jednotlivych linek. Jestlize se zastavi chod
balicich linek, upraveny roziad’ovaci dopravnik nastavi cestu na reverzni chod pasu a
hranolky za¢nou vypadavat do kontejneru. Naplnény papirovy kontejner se z prostoru
baleni pteveze elektrickym vozikem do mrazicich komor. Zde se hranolky zmrazuji na
teplotu —27+3°C a nasledné se prevazeji zpét do vyklapéce v prostoru baleni, kterym se
pomoci dopravniku dostanou hranolky opét nad rozfad’ovaci dopravnik a odtud do plnicich
linek. Z rozrad'ovaciho dopravniku vypadavaji hranolky na dopravniky k jednotlivym
davkovacim strojim. Rozifad'ovaci dopravnik se muze automaticky natidCet a zasobovat
linku podle nastaveného programu. Z jednotlivych dopravnikii se dopravi hranolky do
ttech davkovacich zatizeni tzv. ,,multiheadi* kde se odméii pozadované predem nastavené
mnozstvi vyrobkl a toto mnozstvi vypadava do balicek umisténych pod nimi. Jsou zde
umistény ti1 balicky. Balicka na baleni sac¢kt o velikosti 300/350/450 g, balicka Redatron
na baleni o velikosti 0,75/1/2,5 kg a balicka Inno-tech na baleni o velikosti 1/ 2,5/4,5 kg.
V balicce se z folie vytvaruje a zavafi sacek, ten se naplni vyrobkem a sacek se hermeticky
zatavi a vypadne na novy odsunovy dopravnik, ktery dopravi naplnéné sacky do dalsiho

oddé€leného prostoru, prostoru na vkladani do krabic. Na dopravnikcich z bali¢ek do case-
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packertt jsou osazeny detektory kovu. Proces baleni miize byt zdsobovan hotovymi
vyrobky nejen rovnou ze zmrazovaciho boxu, ale i vysypavanim kartonovych kontejnerii
v preklapecich. Oba preklapéce jsou umistény v sousedni propojené mistnosti s mistnosti
baleni. Dopravnik z prvniho pieklapéce je zaveden pfimo na roziad’ovaci dopravnik nad
balicimi linkami. Dopravnik z druhého pieklapéce je zaveden do dvou pficnych
dopravnikli nad tfemi dévkovacimi stroji. Pfes tyto dva dopravniky se vyrobky mohou
dostat do vSech tfech balicek. Tato cesta umozni plnit v balickéch jiny vyrobek, nez se
soubézné dopravuje Sikmym dopravnikem bud’ uz ze zmrazovaciho boxu nebo od prvniho

vyklapéce.

9.1.7. Vkladani do krabic
Prostor vkladani do krabic je umistén v prostoru ve staré budové a je oddélen z divodu

hygienickych, protoze pii baleni se pracuje s otevienym materidlem a pii vkladani do
krabic je materidl jiz zabalen a navic je zde vySsi prasnost z karténovych krabic. Na
vSechny tfi odsunové dopravniky za balickami navazuji pfimo case-packery. V téchto
zafizenich se krabice naplni pozadovanym mnozstvim hotovych sackl s vyrobkem a
naplnénd krabice se dopravnikem dostane na kontrolni vahu, kde se zkontroluje hmotnost
naplnéné krabice. Nespravné naplnéné krabice se automaticky vyfadi. Spravné naplnéné
krabice prochézeji nasledné do zafizeni na uzavieni a zalepeni krabic. Zalepena krabice se
musi oznacit prisluSnym popisem s typem vyrobku.

Nejlepsim iesenim by bylo, kdyby jiz krabice od vyrobce piiiezii byla popsdna ze vSech
stran a na plnici lince by se krabice oznacila jiz jenom datem vyroby a identifikacnim
¢islem pomoci popisovaciho zarizeni. AvSak zatim je tato Cinnost provadéna obsluhou
rucné. Zména v tomto useku linky by musela byt pevné spjata se zménou v zdvérecné fazi
baleni — paletovani, bude popsdano v dalSim oddile. Zalepené a popsané krabice od
balicich linek se dostavaji na dopravniky smérem do prostoru paletizace.

Soucasti prostoru vkladani do krabic je uzavieny prostor pfipravy kartonovych krabic
z pritez dovezenych na paleté. Tento prostor je oddélen z divodu relativné vyssi praSnosti
pii skladani krabic a je umistén ve staré budové. Kartony na paleté se do tohoto prostoru
dostavaji pomoci vytahu ze suterénu staré budovy, ktery je ur€en pouze pro tuto ¢innost.
Tim se minimalizuje pohyb vozikli po manipula¢ni chodbé se vSemi stim spojenymi
negativnimi jevy. V suterénu v mist¢ zacatku vytahu jsou skladovany palety s kartony.
Krabice se skladaji ruéné bud’ v prostoru pfipravy krabic sru¢nim vkladanim do

podlepovacky a nésledné na tfi dopravniky vedouci k jednotlivym zatfizenim pro vkladani
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saCkti do krabic. Dale je zde umistén stroj na automatické odebirani piifezi z palety,
skladéni a podlepovani krabic véetn¢ vkladani na dopravniky. Prazdné palety se odtud

jednou za Cas odvazeji elektrickym vozikem do meziskladu proti komoram E1,2.

9.1.8. Paletovani
Paletizace je umisténa v samostatné mistnosti v nové budové. Toto oddéleni je z diivodu

bezpecnosti (vjizdéji sem elektrické voziky), hlu€nosti paletizdtoru a uzavieni tohoto
relativné Spinavéjsiho provozu (pohyb vozikl, manipulace s paletami). Zalepené a popsané
krabice od balicich linek Redatron a Inno-tech jedou na dopravnicich, které je dopravi
k obsluze, kterd musi rucné jednotlivé krabice vkladdat na paletu a dalsi pracovnik plnou
paletu ovine folii.

V této zavérecné fazi vyroby by bylo vhodné umistit novy dvojity paletizacni stroj, kde
by se krabice podle piedem nastaveného programu vkladaly na paletu. Do tohoto stroje
by se do zasobniku vloZily pomoci vysokozdviiného voziku palety, které by se
automaticky odtud odebiraly a piesouvaly na dvé plnici mista, kde by automatické ruce
vkladaly krabice na palety. Naplnéné palety by se automaticky piesunovaly do
spolec¢ného ovinovaciho stroje a ndsledné vyjizdély 7 paletizacniho stroje. Vysokozdviiny
vozik odebirajici palety 7 vystupniho dopravniku paletovaciho stroje by zavadZel do
mrazicich komor. Paletovaci stroj by se plnil paletami 7 meziskladu. VyuZiti
paletizacniho stroje by uSetiilo pracovni silu v poctu 1 zaméstnance u kazdé balici linky
na sménu, tedy celkem, pii plném tiisménném provozu, 6 pracovnikii. Tento zdvérecny
pohybuje od 9,5 kg do 13,5 kg, vaha palety vyrobkii v rozmezi od 540 kg do 630 kg.
Obsluha piemisti béhem jedné smény aZ 15 tun vyrobki. Tato zména by byla
podminkou pro zménu popisovanou v piedchozim oddile 7 ditvodu, Ze zde dochazi ke
stiidani obsluhy polepovdni kartonit identifikacnim Stitkem s obsluhou vkladajici
naplnéné kartony na paletu, vzhledem ke své velké fyzické narocnosti. Pii uplatnéni

obou navrhovanych zmén by doslo k uspoie mzdovych nakladii za 12 zaméstnancil.

9.1.9. Skladovani a expedice
PIné palety se skladuji bud’ ve zmrazovacich komorach E1, E2 nebo jsou palety nasledné

prevezeny na uzavienou rampu hlavni vyrobni budovy a odtud se motorovym
vysokozdviznym vozikem (nebo uzavienym nakladnim automobilem s izola¢ni nastavbou)

dopravi paleta ptes dvlr na uzavienou rampu stavajiciho skladu F. Z rampy odveze paletu
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s vyrobkem mistni elektricky vysokozdvizny vozik do mrazicich komor F1,F2. Ve vSech
mrazicich komorach se udrZzuje teplota na hodnoté -27+3°C. V mrazicich komorach El,
F1, F2 jsou umistény prijezdné regdly pro patrové vkladani palet nad sebe. Timto
regalovym systémem je umoznéna realizace principu FIFO — First in, First out — prvni
dovnitf, prvni ven. Zbyvajici komora E2 je pro zvySeny objem vyrobku rovnéz osazena
patrovymi prijezdnymi regaly.

Pfi expedici se palety z mrazicich komor E1,E2 vyvazeji elektrickym vysokozdviznym
vozikem na uzavienou expedi¢ni rampu (hlavni vyrobni budova — nova budova), kde se
nakladaji pfes dvé expedini uzaviratelnd mista pres stavitelné rampy do nakladnich a
dodavkovych automobilii. Hotové vyrobky z mrazicich komor F1, F2 se bud’ expeduji do
nakladnich a doddvkovych automobild stejnym zpiisobem jako z komor E1, E2 ptes jedno
expedi¢ni uzaviratelné misto se stavitelnou rampou nebo se dopravuji (viz predchozi text)

ptes dvur zpét na rampu u komor E1, E2 a zde se nakladaji na nakladni vozy.

9.2. Bramborové krokety

Obrazek 18: Technologické schéma — vyroba krokety, Diagram vyrobniho procesu
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1-1
Surovina
odpad

A 4

2
Vareni kase

)

3

Diagram vyrobniho procesu kroket

1-1 Odpad: Odpad z vyroby (hranolky se skvrnami, odfezky, malé
hranolky atd. ) 1ze dale pouzivat jako surovinu na vyrobu kroket nebo
odchazeji z vyroby jako odpad

2 Vateni kage: Dostateéné provafeni pouzité suroviny. Cas
v blanseru 5 — 6 min., teplota 80°C, ¢as cooker 10 — 20 min.,
teplota 100°C. Vizualni kontrola.

3 Baader:Kladen diraz na dostate¢né odstranéni tmavych skvrn.
Uprava parametrd zafizeni. Vizualni kontrola.

4 Davkovani a michani ptisad: Kladen diiraz na pfesné navazeni dle
receptury. Pravidelna kalibrace vah. Dostate¢nd homogenizace
surovin v michacim zafizeni.

1-2 Pisady: Ptijem pfisad, kladen diraz na dokladované mnozstvi,
shodnost a spravnost Sarze dodanych surovin s dodacim listem a
certifikatem od dodavatele, skladovani pfisady ve skladech pii teploté
do 25°C arel. vlhkosti 70%,

kontrola data spotieby.

Syr: Skladovani ve skladech pfi teploté do 8°C.

5 Tvarovani: Spravné sefizeni tvarovaciho stroje. Vizualni kontrola

Baader »  Odpad
l 1-2
Prisady
4 Mouka,
Davkovéni |, | bramborovy
piisad a h Skrob, instantni
mouka, stl, syr,
l kypfici prasek do
peciva
5 modifikovany
Tvarovani §krob, pepf,
suSené mléko,
6 1-3
Piedsmazeni [* Rostlinny tuk
v | Odpad tuk
7
Chlazeni
vzduchem
8 Odpad
Mezioperac > pa

ni kontrola

l

9
Zmrazovani

1-3 Rostlinny tuk: Pfijem tuku, stanoveni ¢isla kyselosti u kazdé
dodavky, atest od dodavatele

6 Pfedsmazeni: Pfedsmazeni pti teploté 150-155°C po dobu
2 min.. Vznikd odkap tuku-odpad

7 Chlazeni vzduchem: Provadi se vzduchem, zchlazeni umoziuje
efektivnéjsi zmrazovani

8 Mezioperacni kontrola: Odstranéni piepalenych, deformovanych a
poskozenych kroket. Kontrola hmotnosti jednotlivych kusa.

9 Zmrazovani: Rychlé zmrazeni pfi teploté —26°C az — 30°C za 40
—45 min.
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l

10
Baleni do
kontejneru

l

11
Skladovani
polotovaru

12
Vazeni,
plnéni,
baleni

10 Baleni do kontejneru: Kontrola teploty v kontejneru. Mezioperacni
kontrola vyrobku

11 Skladovani polotovaru: Skladovani polotovaru pfi teploté
-18°C a nizsi.

1-4
Obaly

12 Vazeni, plnéni, baleni: Kontrola spravné hmotnosti vyrobku,
kontrola svarQ. Provozni kontrola vyrobku

A 4

\4

Odpad

13
Detektor

o

kovu

!

14
Baleni do
kartonu,
naletizace

!

15
Skladovani

l

16
Expedice

17
Distribuce

1-4 Obaly: Skladovani relativni vlhkost do 75%. Nepfitomnost skidct
a plisni. Atest od dodavatele.

13 Detektor kovii: Kontrola zabaleného vyrobu na kov. Dikaz
na nepfitomnost kovu ve vyrobku.

14 Baleni do kartonu a paletizace: Kontrola teploty v kartonu.
Doporucena teplota - 5 a niz$i. Znaceni, té€snost kartonu, celkova
hmotnost kartond.

15 Skladovani: Skladovani vyrobku pfi teploté —18°C a niZzsi.
Vystupni kontrola vyrobka ( analyticky, organolepticky a
mikrobiologicky rozbor ), uvolnéni vyrobku k expedici.

16 Expedice: Dodrzeni mrazirenského fetézce. Kontrola Setrné
nakladky. Oznaceni a mnozstvi odpovida dodacimu listu. Kontrola
teploty pfi expedici.

17 Distribuce: Dodrzeni mrazirenského fetézce. Kontrola Setrné
nakladky. Kontrola teploty pfi distribuci a pfi pieprave.
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9.2.1. Vstupni suroviny a jejich mnoZzstvi
Pro vyrobu kroket jsou potiebné brambory, hruba a instantni mouka, bramborovy Skrob,

sul, syr, kofeni, kypfici praSek, modifikované Skroby, suSené mléko a rostlinny ole;.
*  Brambory
pro vyrobu kroket je potteba cca 600 — 640 kg brambor na 1 t hotovych kroket
jako brambory pro vyrobu se pouzivaji vytfidéné bramborové odiezky a nevhodné
bramborové hranolky z tfidice délek a Optisortu vzniklych piti vyrobé hranolkt
tyto bramborové kousky se kontinualné Cerpaji z vyroby hranolkd.
*  Hruba mouka
pro vyrobu kroket je potteba cca 150 kg hrubé mouky na 1 t hotovych kroket
celkova ro¢ni spotieba je 900 t
hrub4 mouka se dodava v papirovych pytlich po 25 kg na paletach
palety se dovazeji nadkladnimi auty, vykladaji se na pfijmové ramp¢ mezi budovou
pfijmu brambor a starou budovou, skladuji se ve skladu mouky ve staré budoveé
ve skladu je primérna zasoba 24 palet na 2 dny vyroby tzn. cca 7t instantni mouky
= Skrob
pro vyrobu kroket je potieba cca 95 kg skrobu na 1 t hotovych kroket
celkova ro¢ni spotieba je 345 t
bramborovy Skrob se doddva v papirovych pytlich po 25 kg na paletach (s celkovou
hmotnosti 500 kg)
palety se dovazeji nakladnimi auty, vykladaji se na pfijmové rampé mezi budovou
ptijmu brambor a starou budovou, skladuji se v novém skladu mouky ve staré budové
ve skladu je primérna zésoba 10 palet na 2 dny vyroby tzn. cca 5 t bramborového
Skrobu
= Syr
pro vyrobu kroket je potfeba cca 15 kg syra na 1 t hotovych kroket
celkova ro¢ni spotieba je 123 t
syr se dodavé nakladnimi auty, vykladdaji se na pfijmové rampé€ mezi budovou piijmu
brambor a starou budovou, skladuji se v chladici komote A5 ve staré budove
ve skladu jsou vzdy max. 3 palety
= Sal
sul se dodava v PE pytlich po 50 kg na paletach s celkovou hmotnosti 500 kg

celkova ro¢ni spotieba je 78 t
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palety se dovazeji ndkladnimi auty, vykladaji se na pfijmové rampé mezi budovou
pfijmu brambor a starou budovou, skladuji se ve skladu mouky
ve skladu jsou vZdy max. 4 palety
*  Susené mléko
suSené mléko se dodava v papirovych pytlich po 25 kg, na paletdch s mnozstvim dle
potieby
celkova ro¢ni spotieba je 40 t
palety se dovazeji nadkladnimi auty, vykladaji se na pfijmové ramp¢ mezi budovou
pfijmu brambor a starou budovou, skladuji se ve skladu pfisad ve staré budové vedle
vyrobniho prostoru kroket
ve skladu je vZzdy max. 1 paleta
* Modifikované Skroby
modifikované skroby se dodavaji v papirovych pytlich po 25 kg, na paletach
s mnozstvim dle potieby
celkova ro¢ni spotieba je 19 t
palety se dovazeji nakladnimi auty, vykladaji se na pifijmové rampé mezi budovou
pfijmu brambor a starou budovou, skladuji se ve skladu pfisad ve staré budové vedle
vyrobniho prostoru kroket
ve skladu jsou vzdy max. 3 palety (pro tfi rizné druhy)
= Kypfici praSek
kyptici prasek se dodava v kartonech po 15 kg, na paletdch s mnozstvim dle potieby
celkova ro¢ni spotieba je 20 t
palety se dovazeji ndkladnimi auty, vykladaji se na piijmové rampé mezi budovou
pfijmu brambor a starou budovou, skladuji se ve skladu ptisad ve staré budové vedle
vyrobniho prostoru kroket
ve skladu je vZdy max. 1 paleta
= Kofeni
koteni se dodava v papirovych pytlich po 25 kg, na paletach s mnozstvim dle potieby
celkova ro¢ni spotieba je 10 t
palety se dovazeji ndkladnimi auty, vykladaji se na pfijmové rampé mezi budovou
pfijmu brambor a starou budovou, skladuji se ve skladu ptisad ve staré budové vedle
vyrobniho prostoru kroket

ve skladu jsou vzdy max. 3 palety (pro tii riizné druhy)
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= Olgj

pro vyrobu kroket je potfeba cca 55 kg oleje na 1 t hotovych kroket

celkova ro¢ni spotieba je 700 t

olej se skladuje v novych nerezovych hranatych zasobnich nadrzi 4 x 12,5 t (spole¢né i
pro vyrobu hranolk)

olej se dovazi autocisternami s obsahem 25 t, dodavka je 2x tydné (spolecné i pro

vyrobu hranolkil)

Graf 3: Mnozstvi vstupnich surovin pro vyrobu kroket v tunach
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Prostor vyroby kroket je rozdélen piickou mezi peCicim tunelem a spiralovym
zmrazovacem z divodu oddéleni dvou prostort s riiznou teplotni zatézi. Touto ptickou
prochazi prvni ¢ast chladiciho tunelu kroket a tato pficka je osazena dvefmi a vraty.
Z oddéleného prostoru mrazeni kroket je také vytvoien novy piistup do prostoru baleni

hranolku a kroket.

9.2.2. Skladovani surovin
Pro vyrobu kroket jsou jednotlivé potfebné suroviny skladovany ve skladech

vytvofenych co nejblize vyrobnimu prostoru kroket. Sklad hrubé a instantni mouky,
bramborového Skrobu a soli je umistén ve skladu, pfimo nad prostorem vyroby kroket.
Sem se palety s pytli o hmotnosti 25kg dopravi pomoci vytahu, suroviny jsou skladovany
na podlaze ve vyhrazenych prostorach pro kazdy druh. Soucésti tohoto skladu je

vytvofena uzaviena mistnost davkovani. Do této mistnosti obsluha zaveze paletu s pytli.
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Rucné pytle otevie a suroviny nasype do pfistavénych kontejnert, odkud ru¢né odebira,
vazi a sype do michaciho stroje. Snekovy dopravnik je zaveden do michaciho stroje. Na
podlazi je rovnéz vytvoren maly sklad pfisad (kofeni, kypfici prasek, modifikované Skroby
a suSené mléko), odkud je obsluha ru¢né odebira a davkuje pitimo do michaciho stroje. Syr
se vyjme z chladici komory v potiebném mnoZstvi a ru¢né se pienese do prostoru vyroby
hmotu odvazi a vsype do michacky.

Pro skladovani surovin na vyrobu kroket, by bylo vhodnéjsi v soucasné dobé pouZivané
25 kg pytle nahradit big bagy popi. velkoobjemovymi sily pro sypké latky, ktera jsou
urcena pro skladovani sypkych potravindiskych produktii. V pripadé big bagit by se
zavesily na jerabovou drdaiku. Big bag by se pomoci jeidabové draziky usadil na
vyprazdiiovaci a davkovaci zarizeni. Tato zaFizeni pro big bagy by byla v mistnosti
osazena tii pro ruzné druhy vstupnich surovin. Soucldsti ndsypky v podlaze by bylo
davkovaci zaiizeni. Toto davkovaci zaiizeni by piesné odméiované mnoZstvi vypoustélo
do sbérného $nekového dopravniku pod stropem podlaZi v uzaviené mistnosti. VyuZitim
big bagit nebo sil by bylo moino zamezit velké prasnosti na pracovisti, jednodussi
skladovani a davkovani surovin pro vyrobu kroket. Pokud by davkovani bylo zajisténo

automaticky, uSetiila by se pracovni sila v poctu 1 zaméstnance na sménu.

9.2.3. Technologicky proces vyroby
Vyroba kroket mtize byt zahdjena pouze v pripad¢, ze soucasné probiha vyroba na lince

fezanych vyrobkl, z divodu zajisténi suroviny (odfezkll) pro vyrobu. Technologicky
proces vyroby bramborovych kroket oproti technologii na vyrobu fezanych vyrobku je
odlisny pouze ve své pocatecni fazi, a to ve fazi pfijmu suroviny (piijmia odfezkl a
nevhodnych hranolkil), dale vafeni bramborové kase, michani s dal§imi surovinami dle
receprury a nasledné tvarovani na tvarovacim stroji TITAN. Od vytvarovani kroket a
nasledného ptfedsmazeni je zachovan technologicky proces shodny jako u fezanych
vyrobkl az po zaverec¢né baleni. Nadrz na olej pro pecici tunel kroket je doplhovana
Cerpadly z nadrzi v suterénu staré budovy.

Po prichodu zmrazovacem jsou krokety vynéaSeny vystupnim dopravnikem ven a
pfepadaji na dopravnik, ktery je ptes dalsi dopravnik prochézejici sténou mezi prostorem
zmrazovace kroket a balenim hotovych vyrobkii dopravi do dvou pti¢nych dopravnikti nad
ttemi davkovacimi stroji. Touto cestou, kterd je cela umisténd v uzavieném ,,chladném

prostoru® se zajiStuje piima cesta kroket ze zmrazovace na baleni. V piipadé¢ vyroby
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kroket a nemoznosti jejich pfimého baleni vypadéavaji krokety z dopravni cesty do
papirovych kontejnert s vnitinim plastovym pytlem umisténych v prostoru nefunkéni
mrazici komory A3 ve staré budoveé. Odtud se krokety vozi vytahem k uskladnéni do
komor B1-3, C1-4, D1-4 ve staré¢ budovée. Podle moznosti baleni se krokety vyskladiiuji a

pies jiz popsana dvé vyklapéci zatizeni dopravuji na baleni do sackd.
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10. Obaly, jejich mnozZstvi a skladovani

Pro soucasnou kapacitu vyroby bramborovych hranolkl a kroket jsou skladovany obaly
tak, aby se zkratily cesty obali ze skladii k mistim jejich potfeby ve vyrobé, aby se
odstranilo pi1 manipulaci s nimi jejich kiizeni s hotovymi vyrobky a aby se odstranila resp.
zmensSila fyzickd ndmaha obsluhy. Velikost prostor skladovani obalii je s predpokladem, Ze
zasobovani jednotlivymi externimi dodavateli bude probihat astéji nez v soucasné dobé
Ix tydné, tzn. napt. u kartont az kazdy den. U folii je potfeba zachovat stavajici pocty roli
z divodu rozmanitosti pozadovanych vyrobkii.

Koneény hlavni sklad oballi je umistén v suterénu staré budovy.

10.1. Bramborové hranolky

Pro vyrobu hranolkil je potfeba kartondz z vlnité lepenky, folie LDPE, etikety lepici
pasky, fixac¢ni folie a lepidlo.

= KartonaZz z vlnité lepenky (krabice a vika)

- celkova rocni spotieba je 3 200 000 ks

- kartondz se dodava na paletach s 400 nebo 800 ks

- palety se dovazeji nékladnimi auty, vykladaji se na piijmové rampé mezi budovou
piijmu brambor a starou budovou, skladuji se v rozsifeném skladu obal

- ve skladu je pribézna zasoba 20000-40000 kartonti tzn. max. 50 palet
» Folie LDPE

- celkova rocni spotieba je 320000 kg

- folie se dodéava v rolich o hmotnosti 40-90 kg na paletach o celkové hmotnosti 100-550
kg

- palety se dovazeji nédkladnimi auty, vykladaji se na pfijmové rampé mezi budovou
pfijmu brambor a starou budovou, skladuji se v rozsifeném skladu obalii v suterénu ve
staré budové
» Fixacni folie

- celkova rocni spotieba je 16000 kg

- folie se dodava v rolich o hmotnosti 20 kg na paletach o celkové hmotnosti 700 kg
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- palety se dovazeji nékladnimi auty, vykladdaji se na piijmové rampé¢ mezi budovou
pfijmu brambor a starou budovou, skladuji se v rozsifeném skladu obalil v suterénu ve
staré budové

- ve skladu je pribézna zasoba 2 palety
» [epidlo

- celkova rocni spotieba je cca 1100 kg

- lepidlo se dodava v plastovych sudech o hmotnosti 50 kg

- sudy se dovazeji nakladnimi auty, vykladaji se na pfijmové rampé mezi budovou pifijmu
brambor a starou budovou, skladuji se v rozsifeném skladu oballi v suterénu ve staré
budové

- ve skladu je pribézna zasoba max. 3 sudy
= Palety

- celkova ro¢ni spotieba je cca 54000 ks

- palety se dovazeji ndkladnimi auty a vykladaji se na expedi¢ni rampé¢, skladuji se bud’
v meziskladu proti komoram E nebo se zrampy dopravuji do vybraného prostoru ve
stavajicim objektu garazi

- celkové mnozstvi skladovanych palet miize byt max. 10.000 ks z toho cca 1500 palet

v meziskladu

Graf 4: Podil obalii na celkovych nakladech na obaly v % — fezané vyrobky
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10.2. Bramborové krokety

Pro vyrobu kroket je potfeba kartonaz z vinité lepenky, folie LDPE, etikety lepici pasky,

fixacni folie a lepidlo.

» KartonaZz z vlnité lepenky (krabice vika)

- celkova rocni spotieba je 504000 ks

- kartonaz se dodava na paletach s 400 nebo 800 ks

- palety se dovazeji ndkladnimi auty a vykladaji se na ptijmové rampé¢ mezi budovou
pfijmu brambor a starou budovou a odtud se dopravuji pomoci nizkozdviznych voziki a
vytahu do rozsifeného skladu oball v suterénu ve staré budoveé

- ve skladu je pribézna zasoba cca 7000 — 10000 kartond tzn. cca 12 palet.
*= Folie LDPE

- celkova rocni spotfeba je 50400 kg

- folie se dodavéa v rolich o hmotnosti 40 — 90 kg na paletach o celkové hmotnosti 100 —
550 kg

- palety se dovazeji ndkladnimi auty a vykladaji se na ptijmové rampé¢ mezi budovou
pfijmu brambor a starou budovou a odtud se dopravuji pomoci nizkozdviznych voziki a
vytahu do rozsifeného skladu oball v suterénu ve staré budoveé

- ve skladu je pribézna zasoba 2t tzn. cca 5 palet
= Etikety

- celkova ro¢ni spotieba je 200000 ks

- etikety se dodavaji v krabicich na paletach s mnoZzstvim dle potieby

- etikety se dovazeji osobnimi auty a vykladaji se na pfijmové rampé mezi budovou
piijmu brambor a starou budovou a odtud se dopravuji pomoci nizkozdviznych voziki a
vytahu do roz§ifeného skladu oball v suterénu ve staré budové

- ve skladu je prilbézna zasoba max. 1 paleta
» Lepici paska

- celkova ro¢ni spotieba je 504000m

- lepici pasky se dodéavaji v rolich po 990m v kartonech po 6 ks na paletach s mnozstvim
dle potieby

- palety se dovazeji ndkladnimi auty a vykladaji se na pfijmové ramp¢ mezi budovou
piijmu brambor a starou budovou a odtud se dopravuji pomoci nizkozdviznych voziki a

vytahu do rozsifeného skladu oball v suterénu ve staré budové
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- ve skladu je prubézna zasoba max. 1 paleta (spolec¢nd 1 pro vyrobu hranolkit)
» Fixacni folie

- celkova rocni spotieba je 3000 kg

- folie se dodéava v rolich o hmotnosti 20 kg na paletach o celkové hmotnosti 700 kg

- palety se dovazeji ndkladnimi auty a vykladaji se na ptijmové rampé¢ mezi budovou
pfijmu brambor a starou budovou a odtud se dopravuji pomoci nizkozdviznych voziki a
vytahu do roz§ifeného skladu oball v suterénu ve staré budové

- ve skladu je pribézna zasoba 1 paleta
= Lepidlo

- celkova ro¢ni spotieba je cca 300 kg

- lepidlo se dodava v plastovych sudech o hmotnosti 50 kg

- sudy se dovaZzeji nakladnimi auty a vykladaji se na piijmové rampé mezi budovou
pfijmu brambor a starou budovou a odtud se dopravuji pomoci nizkozdviznych voziki a
vytahu do rozsifené¢ho skladu oball v suterénu ve staré budové

- ve skladu je pribézna zasoba max. 3 sudy ( spole¢né i pro vyrobu hranolkit)
= Palety

- celkova rocni spotieba je cca 8500 ks

- palety se dovazeji nakladnimi auty a vykladaji se na expedi¢ni rampé a odtud se
dopravuji pomoci elektrickych vozikii bud’ do meziskladu nebo z rampy se dopravuji do
vybraného prostoru v objektu

- celkové mnozstvi skladovanych palet mize byt max. 10000 ks z toho cca 1500 palet v

meziskladu (spole¢né i pro hranolky)

Graf 5: Podil obalti na celkovych nédkladech na obaly v % - krokety
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11. Vliv na zZivotni prostredi

Pti vyrobé bramborovych hranolkl a kroket vznikaji tuhé, tekuté a plynné odpady a
zneCisténi. Pfi zvySené kapacité vyroby dochéazi i ke zvySeni produkce odpadi, které je
tteba likvidovat. Proto je nutné zajistit Castéjsi odvoz tekutych a pevnych odpadi, aby se
nehromadily v prostorach budov a v aredlu zavodu. U plynnych odpadii se musi zajistit,
aby zatiZeni okoli nezddoucimi pachy bylo minimalni resp. zZadné.

Likvidace odpadli je zajiStovana smluvné pies specializované firmy, které maji
opravnéni pro nakladani s odpady. Pfi vybéru jsou uptfednostnény firmy, které disponuji
technologiemi pro zpracovani, vyuziti a dal§i zhodnoceni odpadi.

Pokud odpad opusti prostory podniku, je jiz majetkem firmy, kterd se smluvné zavazala
k likvidaci. Pokud neni s odpadem nalozeno dle ptedpisi, je zodpovédnost na firmé, které

byl odpad predan.

11.1. Tuhé odpady

= Zemina a kameni

- celkové mnozstvi je cca 2350t.rok!

- odvoz kontejneru (Liaz) s obsahem cca 9 t 1x za den (v piipad€ potieby i 2x denn¢)

- misto ulozeni kontejneru - hala pfijmu brambor

- zdroj (pfeprava do mista skladovani) - tfidéni pfi piijmu brambor (dopravniky)

- odkameniovag, druh¢ tfidéni na principu vdhovych rozdild suroviny a kament

- likvidaci zajistuje firma provozujici sklddku komunélniho odpadu na prolozeni vrstev
skladky, hrazen poplatek za likvidaci
=  Slupky z brambor

- celkové mnozstvi je cca 5300 t.rok™!

- odvoz v cisterné s obsahem cca 5,5t 4 x denn¢é

- misto uloZeni - valcovy stojaty zasobnik (silo) venku vedle objektu COV-API

- zdroj (preprava do mista skladovani) - kartdCova loupacka brambor (Cerpani husté
hmoty objemovym cerpadlem)

- odvéazeno do lihovaru jako surovina k dal$imu vyuziti, hrazen poplatek za likvidaci
» Bramborovy odpad

- celkové mnozstvi je cca 10600 t.rok™!

- odvoz v kontejneru (Tatra) s obsahem cca 9t 4x denné
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- misto uloZeni - kontejner umistény v objektu COV-API

- zdroj (pteprava do mista skladovani) - inspekéni pas (Cerpani)

- tfidicka odiezkil (Cerpani)

- tiidicka délek (Cerpani)

- Optisort (Cerpani)

Bramborovy odpad vznika v tfidi¢ce odrezki, tfidicce délek a Optisortu pouze tehdy,
kdyZ se neprovozuje vyroba kroket.

- odvéazeno do lihovaru jako surovina k dal$imu vyuziti, hrazen poplatek za likvidaci
= Kal z prani brambor

- celkové mnozstvi je 2300 t.rok™!

- odvoz nékladnimi auty po vytézeni bagrem z usazovaci jimky 1x za 6 tydnt

- misto ulozeni - usazovaci jimka

- zdroj (pfeprava do mista skladovani) - prani brambor (Cerpani)

Usazovaci jimka je opatiena prepazkami, aby se prodlouzil tok znecisténé vody jimkou k
cerpadlu a tak se dosahlo lepSiho odlouceni zeminy z myci vody. Rovnéz je nutné provadét
odstrafiovani zachycenych kalt tak, aby byl trvale zachovan sedimentacni pritok vody
nadrzi.

- usazeny kal je po vytézeni likvidovan firmou zakladajici komposty, hrazen poplatek za
likvidaci
» (Odpad po smazeni

- celkové mnozstvi je 112 t.rok™!

- odvoz v paletovych nerezovych kontejnerech 1x za den cca 3 kontejnery

- misto ulozeni - kontejnery v misté vzniku a jejich néasledné skladovani v prostoru k
tomu uréenému v prostoru byvalé mrazirenské komory a jejich naklddka na rampé

- zdroj: odpad vzniké pii vlastni vyrobé€, pfi CiSténi, pferuseni vyroby, spad z vyrobni
linky

- vyroba hranolktl - prostor baleni, preklapéni

- vyroba kroket - kontrolni pas

Manipulace s kontejnery pomoci ru¢nich a elektrickych vozik

- odpad prodavan zemédélskym podnikiim ke zkrmeni hospodaiskym zvifatim
= Papirovy odpad

- celkové mnozstvi je 50 t.rok™!

- odvoz na paletach 1x za mésic 13 ks palet
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misto uloZeni - v suterénu v mistnosti lisu na stary papir a nasledn¢ zde nalozen na palety
a vytahem dopraven na novou expedi¢ni rampu

- zdroj: baleni vyrobki

papirové pytle ze vstupnich surovin

Manipulace s paletami pomoci ruc¢nich a elektrickych voziku.

- lisovano a likvidovano ve sbérnych surovinach

Graf 6: Tuhé odpady v tunach
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11.2. Tekuté odpady

Pouzity smazici olej

- celkové mnozstvi 550t.rok™!

- odvoz v paletovych kontejnerech 2x za tyden 10 kontejnerti

- misto uloZeni - mistnost odpadii v komote ve staré budové, nakladka kontejnerti na
ramp¢ staré budovy pied komorou

- zdroj (pteprava do mista skladovani) - pecici tunel hranolkii (po stofeni z nadrze do
kontejnerit pomoci elektrickych voziki)

- pecici tunel kroket (po stocCeni z nadrze do kontejnerti pomoci vytahu a elektrickych
vozikil)

- stdCen do cisteren a prodavan k dalsi vyuziti pro vyrobu metylesteru jako ptisadu do
bionafty
* QOdpadni olej a tuk

- celkové mnozstvi je 45 t.rok™!

- odvoz v paletovych kontejnerech 2x za tyden 1 kontejner
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- misto uloZeni - prostor COV-API, zde se i nakladaji

- zdroj (pteprava do mista skladovani) - tukovy lapac (vypousténi)

- zachycen v COV-API, stacen do cisteren a prodavan k daldi vyuZiti pro vyrobu
metylesteru jako pfisadu do bionafty. Je prodavan extra, je jiz méné kvalitni z divodu
ostatnich pfimési a vétsiho obsahu vody
* Bramborovy Skrob

- celkové mnozstvi je 3700 t.rok™!

- odvoz v autocisterndch 11m? 2x aZ 3x za den

- misto uloZeni - kontejner v prostoru COV- API - Dekanter, ze kterého se precerpava do
autocisteren

- zdroj - pii fezani hranolkil

- na COV- API oddélovan a déle upravovan dekantovanim (odludovanim odstiedivou
silou z vody
» Kanalizace

Pro ¢isténi odpadnich vod technologickych jsou v zdvodé vybudovany dvé na sebe
navazujici Cistici stanice o priitoku max. 100 m®hod! a 2.000 m?.den’!. Voda, ktera jiz
nemize byt vyuzita pro dalsi vyrobu, resp. prani brambor je pie¢iiténa v COV a dale je
vpusténa do kanalizace. Voda musi spliiovat stanovené limitni hodnoty pro odpadni vody,
které si sleduje jak podnik sam tak i z4stupci vodovodi a kanalizaci (VaK).

Kanalizace je odd¢€lena z prostoru, kde je mozny unik ¢pavku, od zbyvajici kanalizace.
Toto je dosazeno Uplnym oddélenim se samostatnou jimkou, jejiz obsah se po analyze

likviduje fekalnim vozem.

Graf 7: Tekuté odpady v tunach, pramen: Friall
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11.3.  Plynné $kodliviny

* Plynové spotiebice

stacionarni spotiebice na zemni plyn jsou zdrojem plynnych skodlivin a jsou zdrojem
plynnych exhalaci CO, NOx, SO2:

- dva kotle o jmenovitém vykonu kazdy 4000 - 5000 kW umisténé v kotelné kde je
postaven komin, jehoz vySka vychdzi z rozptylové studie a zajistuje splnéni platnych
limitt

- kotel Al-ko Therm o jmenovitém vykonu 110 kW umistény v prostoru piijmu brambor
* Spotiebice produkujici pachové latky

Spotiebice, ze kterych jsou vyusténa odvétrani mimo budovu do venkovniho prostiedi a

posouzeni zatizeni okoli pachovymi emisemi:

Linka na vyrobu hranolk:
- odfuk z parni loupacky - zanedbatelné zatizeni

- suSicka - zanedbatelné zatiZeni
- pecici tunel - zvysené zatizeni (pachy od zatfizeni jsou zavedeny do kotelny a v

dohodnutém poméru se ptidavaji do spalovaciho vzduchu)

- chladici tunel - zanedbatelné zatizeni
Linka na vyrobu kroket:
- pecici tunel - zvySené zatizeni (pachy od zafizeni jsou zavedeny do kotelny a v

dohodnutém poméru se ptidavaji do spalovaciho vzduchu
- chladici pas I. - zanedbatelné zatizeni

- chladici pas II. - zanedbatelné zatizeni
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12. Bezpecnost a hygiena prace

12.1. Tepelné izolace a potrubi

Vsechny potrubni trasy, nadrze a zafizeni, jejichz povrchova teplota mize byt béhem
technologického procesu vyssi nez 150°C nebo naopak doséhnou vysokych minusovych
teplot jsou opatieny vhodnou tepelnou a chladovou izolaci dané tloustky, ktera zarucuje
povrchovou teplotu izolace 10°C az 50°C. V ptipad¢ rozvoda ¢pavku je potrubi umisténo
a upraveno tak, aby hlavni potrubni rozvody jednotlivych médii byly osazeny v prostoru
nad podhledy vyrobnich prostor a aby potrubi ve vlastnich vyrobnich prostorech bylo z
nekorodujiciho materialu (nerez resp. plast). Potrubi kanalizani prochazejici vyrobnimi

prostory je obezdéno.

12.2. Provoz zarizeni

Rozmisténi technologickych zatfizeni je rozvrzeno tak, aby byly dodrzeny ve vyrobnim
prostoru dostatecné pristupy ke strojim (Sitka a vyska vcetné prekazek) pro obsluhu a
udrzbu a aby byly zajiStény manipulac¢ni prostory pro pfipadné montize a demontaze
zafizeni mimo vyrobni prostory (vyhlaska ¢. 451/2002). Min. §itka pruchozich ulic¢ek je
600 mm dle CSN 269010. P¥i vyrobé hranolkii a kroket musi obsluha ruéné odméiovat
mnozstvi n€kterych jednotlivych ptisad a rucné je vkladat do zatizeni. Pro vyrobu kroket je
navrzena takova automatika davkovani hlavnich surovin, kterd zmensi potiebu obsluhy a i
jeji fyzickou naro¢nost. U linky na hranolky je vice tidaji z vyroby o stavu hranoli v
jednotlivych mistech zpracovani stazeno do pocitace, tak aby obsluha byla centraln¢ a
okamzit¢ informovana o stavu vyroby a mohla provést okamzity zasah. Proces odmétovani
a baleni hranolkd a kroket je automaticky. Proces skladani krabic a jejich podlepovani je
feSen rucné. Pracovnici skladaji kartonové krabice a vkladaji je do lepicky, kde se
podlepuji, po naplnéni vyrobky se rucné¢ skladaji na paletu. Tuto plnou paletu
vysokozdvizny vozik potom pfeveze na ovijecku. Zde se paleta opatii fixacni folii a vozik
ji nésledné preveze do zmrazovaci komory.

Manipulace s plnymi i prazdnymi paletami a kontejnery se provadi vétSinou pomoci
elektrickych vozikli, pouze n¢kde v omezené mife s runimi voziky. Provoz vyroby

hranolkli a kroket je osazen vyvody centralniho rozvodu tlakové myci vody pro ¢isténi
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stroju a zafizeni. Zdroj tlakové vody je osazen v suterénu budovy pod vyrobnimi prostory.
Na pracovistich vyroby jsou také osazeny umyvadla a diezy.

Pii vyrobé¢ se musi stanovit kritickd mista pti vyrobnim postupu hranolkt a kroket, kde se
musi neustale kontrolovat stav vyrobku v daném mist¢ vyroby a porovnavat s

predepsanymi hodnotami dle piesného technologického postupu.

12.3. Hluénost

Z diivodu hygienickych norem je nutné dosahnout hladinu hluku ve vyrobnich prostorach
s trvalou obsluhou max. 85 dB a venkovni hladinu hluku 1m od fasddy sousednich
obytnych objektii 50 dB ve dne a 40 dB v noci (zafizeni vlady ¢. 502/2000 a zékon
258/2000). Stavajici zafizeni jsou nalezit¢ upravena nebo opatiena protihlukovou izolaci,

aby tyto hygienické hodnoty splnila

12.4. Osvétleni

Jednotlivé vyrobni prostory, skladovaci prostory, manipulacni chodby, kancelare,
laboratoie, rampy jsou opatfeny umélym zdrojem svétla. Ve vyjmenovanych prostorach,
kde je to mozné, je vyuZzito co nejvétsiho mozného mnozstvi pifirozenych zdroji svétla
(oken). Osvétlen je i venkovni aredl zavodu. Mistnosti, které vyzaduji dle hygienické
normy piirozené¢ osvétleni (napf. denni mistnosti) jsou umistény tak, aby se tento
pozadavek splnil. V ramci rekonstrukce jsou jednotlivé zdroje osvétleni posouzeny a
ptipadné doplnény, aby se dosdhlo intenzity osvétleni normou pozadovanych Luxt, které

odpovidaji ¢etnosti ikont obsluhy a naro¢nosti jejich ¢innosti na daném pracovisti.

12.5. Vzduchotechnika a vytapéni

Prostor vyroby hranolkt je vétran vzduchotechnikou. Jednotlivé oddélené prostory jsou
rozdéleny podle teplené zatéze a podle teploty zpracovanych hranolkl na prostory pouze
vétrané a prostory klimatizované. Prostory nucené vétrané jsou prostory prani brambor,
prostor tepelného zpracovani hranolktl. Prostory klimatizované jsou prostory chlazeni a
zmrazovani hranolkt, prostor baleni, prostor vkladani do krabic a paletizace. Pro zajisténi
tohoto vétrani jsou osazeny dvé vzduchotechnické jednotky s ohfevem a ptipadnym

chlazenim. Vzduchotechnika pro prostor prani je osazena pfimo v této mistnosti. Rovnéz
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prostory zpracovani kroket jsou osazeny vzduchotechnikou. Prostor skladu surovin,
tepelného zpracovani a prostor smazeni kroket je osazen pouze nucenym vétranim, prostor
zmrazovani je oSetfen klimatizovanou vzduchotechnikou. Také tato vzduchotechnika je
opatfena ohfevem pro zimni mésice. Tato vzduchotechnika zajiStuje nejen co nejlepsi
klima pro zpracované nebo balené produkty, ale i hygienické pozadavky na teplotu na
pracovisti. V piipad¢ pouziti suSiCe na zemni plyn je v jeho blizkosti osazena nova
havarijni vzduchotechnika reagujici na mozny tnik plynu. Prostor strojovny ¢pavkovych
kompresort je osazen havarijnim vétranim pro mozny Unik ¢pavku. Kancelatské prostory
jsou osazeny ustfednim topenim a vétrany pfirozenym zptsobem. Laboratofe jsou osazeny

klimatizaci pro dosazeni konstantni vnitini teploty mistnosti.
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13. Zavér

Potravinafsky podnik Friall s.r.o., zabyvajici se zpracovanim brambor a naslednou
vyrobou bramborovych hluboce zmrazenych specialit je podnikem, ktery pravidelné
investuje financni prostfedky, za ucelem dosahovani co nejvyssi kvality vyrabénych
vyrobkd, coz si zvolil jako podnikovou filozofii. Dokladem toho jsou ziskané certifikaty
kvality udilené spole¢nosti BVQI a riizna ocenéni. Toto Usili si zajisté zaslouzi ocenéni a
uznani, uvédomime-li si, ze v Ceské spoleCnosti pretrvava pfistup, kdy veétsi cast
koupéschopného obyvatelstva dava prednost pfi nakupu pred cenou na tkor kvality a kdy
mnoho obchodnikii se tomuto trendu pfizptisobuje, nebo dokonce tento trend vytvaii.
Ptesto si myslim, Ze z dlouhodobého hlediska je tato strategie spravna a jedinad vhodna pro
dalsi budovani pozice na trhu a rozvoj podniku.

Ve své praci jsem se zabyval logistikou v podniku, pfi¢emz jsem se pfevaznou meérou
zaméfil na pfijem surovin a vlastni vyrobu. Pfi vlastnim vypracovani prace jsem vychdzel
z teoretickych informaci, jez jsem ziskal ptfi studiu odborné literatury, informaci
zaméstnancl a vlastnim pozorovanim, piicemz jako cil jsem si stanovil nalézt a odhalit
slaba mista fungovani logistiky v podniku a nésledné navrhnout mozna teseni vedouci ke
zlepSeni fungovani celého logistického fetézce. Své zavéry, k nimZ jsem dospél jsou
popsany v jednotlivych subkapitolach a nyni stru¢n€ uvadim v nésledujicich odstavcich.

Prvnim z probléml na ktery jsem narazil byla nepfitomnost filtra¢niho zafizeni na
pecicim tunelu, které by zachytdvalo drobné necistoty z brambor v oleji, ¢imz by se
prodlouzila Zivotnost oleje az o 100% a piineslo by Usporu nakladi pii vyrobég, jak
v ndkladech na pecici olej tak v podob€ sniZzeni poctu odstavek, praveé z diivodu vymény
oleje. Navrh feSeni spociva v pouziti filtratniho papiru nebo za pouziti specidlniho
nerezového perforovaného valce, pies ktery by olej protékal a necistoty se zachycovaly a
odstranovaly. Pti pouziti filtracniho papiru by naklady na investici byly podstatné nizsi néz
v piipad¢ vaélce, ale z dlouhodobého hlediska bych doporucoval investovat do draZzsi,
bezesporu uc€innéjsi varianty nerezového valce.

Druhy a nésledné tieti problém na ktery jsem narazil se nachazi v prostoru vyrobni linky
v sekci baleni. Tuto sekci by bylo vhodné pIné automatizovat, coz by uSetfilo mzdové
naklady na 12 pracovnikl pii plném vykonu linky a tfisménném provozu. Déle by zde byla
odstranéna te¢zka fyzickd narocnost pii baleni. Sekce baleni je u stavajici linky nejvice
fyzicky naro¢ny usek. Navrhované zmény jsou u kartonovych krabic a u obsluhy pro

skladani naplnénych krabic na paletu. V souCasné dobé musi obsluha rucné znacit
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jednotlivé kartony po zalepeni identifika¢nimi tdaji. Pokud by vyrobce kartonovych krabic
tyto jiz oznacil popisem vyrobku a potfebnymi identifikaénimi udaji, na vyrobni lince by
byl pomoci popisovaciho zafizeni karton oznacen jiz jen datem vyroby a identifikacnim
¢islem. Zde je vSak zapotiebi vzit v uvahu néklady spojené se skladovanim a potiebnou
skladovou zasobou kartoni pro jednotlivé vyrobky a dale vys$si nédklady spojené
s pofizovaci cenou potiSténych kartonll. V soucasné dobé jsou pro vice vyrobkl pouzivany
stejné kartony, coz ptindsi usporu v ndkladech skladovani obali.

V zavérecné fazi baleni dochdzi k ruénimu pfemistovani naplnénych kartonti na paletu.
Je to prace fyzicky velmi naro¢nd, nebot’ pracovnice pii jedné sméné musi rucné premistit
z dopravnikového pasu na paletu az 15 tun vyrobkd. Tuto ¢innost by mohl vykonavat
paletizacni stroj, ktery by dle stanoveného programu naplnéné kartony vkladal na paletu
bez zasahu lidské sily.

Dalsi analyzu logistického fetézce jsem provadél na vyrobni lince kroket. Zde jsem
zaznamenal slabou stranku fetézce u skladovani, resp. manipulaci a ddvkovani surovin
pottebnych pro vyrobu kroket. Zde jsem dospél k zavéru, nahradit stdvajici 25 kg pytle se
surovinami za big bagy, popt. velkoobjemovymi sily. Pfinos pro logisticky fetézec spociva
v jednodussi manipulaci se surovinami, vyrazné snizeni praSnosti na pracovisti, dalsi
snizeni moznosti kontaminace surovin ostatnimi surovinami a docileni pfesného davkovani
surovin pomoci davkovaciho zatizeni, sniZeni poctu pracovnikil o 1 osobu na lince kroket
na sménu a naslednou tsporu mzdovych naklada.

Bez ohledu na to, zda podnik k navrhovanym zménam pftistoupi ¢i nikoli, je tieba si
piipomenout, ze logistika hraje z hlediska uspésnosti podnikani vyznamnou roli. Nejenze
je jednou z cest, jak prakticky napliiovat poZadavky na kvalitu zakotvené v ISO normé,
kterou podnik pfijal, ale je to pravé logistika, ktera prolina jednotlivé funkéni oblasti
v podniku. Zaroven logistika funguje jako styény bod s okolim firmy — dodavky od
dodavatelli, doprava, pfenos informaci od zakaznikti, nakladani s odpady — to vSe patii do
logistiky. OvSem soucasnd doba si zada vice neZ jen fungujici logistiku v uzavieném
prostiedi podniku. Ne&ktefi autofi dokonce tvrdi, ze nastdva doba, kde si nebudou
konkurovat jednotlivé podniky, ale jednotlivé logistické fetézce. Zvlasté v potravinarském
prumyslu, kde maji silnou vyjednavaci silu obchodni fetézce, kterym je jedno, kdo jim
dodava, ptredstavuje pro vyrobni podnik jistota tvofend trvalymi a pevnymi vztahy
s dodavateli a nasledné¢ dopravci vyznamné omezeni rizika. Vybudovany a fungujici
logisticky fetézec s sebou pfinasi schopnost rychlé odezvy, spolehlivost a vyssi dostupnost

produkce, tedy jinymi slovy je nastrojem konkuren¢ni vyhody.
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Jsem si védom, ze pfestoze jsem se snazil nalézt slabé stranky logistického fetézce a
navrhnout feSeni co nejvice vyuZitelné v praxi, vyzada si jejich aplikace dal§i posouzeni
pracovniky podniku, kteti disponuji vét§imi zkuSenostmi a pfistupem ke vSem internim
informacim. Pfesto doufam, ze mé zavery budou pro podnik inspirujici a ze tato prace bude
pro podnik pfinosem.

Na tuto praci bude navazovat diplomova prace studentky Renaty Ceckové, analyzujici

dalsi cast logistického fetézce, jako je fizeni a kontrola kvality, skladovéni a expedice.
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14. Summary

The diploma work deals with the analysis of the logistic chain of the company Friall
s.r.0., which is a producer of frozen potato specialities. Based on this analysis I wanted to
discover weak points in functionality of the logistic chain and find suitable precautionary
measures as well as solutions leading to an improvement of the current situation. The
diploma work is focused on the raw material entry and self-production of the products. The

remaining part of a logistic chain will be analysed in some other diploma work.
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