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ABSTRAKT

Tato bakalédiskd prace se zabyva zvySenim vyrobni kapacity Cukrarny Dino, s. r. o.
se zvlastnim zaméfenim na vyrobu zmrzliny. Cilem préce je popsat soucasny stav vyrobny
zmrzliny, zejména z hlediska vyrobni kapacity a navrhnout optimalizaci vyrobniho procesu.
Prace obsahuje zhodnoceni soucasného stavu na zaklad¢€ pozorovani a sbérem relevantnich
dat. Teoreticka cast se zabyva logistikou, vyrobnim a technologickym procesem vyroby
specifického produktu a jeho skladovani. Prakticka Cast se vénuje popisu dané¢ho subjektu,
analyze soucasného stavu vyrobniho procesu, navrzeni variant pro zvySeni vyrobni kapacity
podniku a postupu pii vyrobé zmrzliny. V zavéru bakalaiské prace je navrzeni moznych

variant zvySeni vyrobni kapacity podniku Cukrarna Dino s. r. o.

Kli¢ova slova: Logistika, Vyrobni proces, Analyza souc¢asného stavu

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with the increase of production capacity of the Confectionery
Dino, s. r. 0. with special focus on ice cream production. The aim of the thesis is to describe
the current state of the ice cream factory, especially in terms of production capacity and to
propose an optimization of the production process. The thesis includes an evaluation of the
current situation based on observations and collection of relevant data. The theoretical part
deals with the logistics, production and technological process of a specific product and its
storage. The practical part is devoted to the description of the subject, analysis of the current
state of the production process, proposing options for increasing the production capacity of
the enterprise and the procedure for the production of ice cream. In the conclusion of the
bachelor thesis, possible options for increasing the production capacity of the company

Cukrarna Dino s. r. 0. are proposed.

Keywords: Logistics, Production process, Analysis of the current state
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UvVOD

V bakalatské praci se autor hodla zabyvat zvySenim vyrobni kapacity Cukrarny Dino ve
Zling.

Firma se vénuje potravinatské vyrobé a planuje rozsifeni své vyroby v jedné oblasti svych
produkti. Bakalarska prace se bude zabyvat zvySenim vyrobni kapacity s uz§im zaméienim

na vyrobu zmrzliny. Autor prace byl sam osloven malou rodinnou firmou, aby navrhl a¢inné

a proveditelné feseni v oblasti zvyseni vyrobnich kapacit.

Majitelé subjektu se jiz v minulosti pokouseli vyrobni kapacitu navysit a uspokojit tak stale
se zvySujici poptavku po balené¢ zmrzlin€, kterd nese znaky femeslné¢ho, poctivého
a kvalitniho produktu. Jejich dosavadni pokusy o zadsobovani pouze mistnich obchodnikt
s lokdlnimi potravinami vSak skoncily nepfili§ uspésné. Kazdy pokus o navySeni vyroby
neuspél z divodu nedostatecného personalniho zabezpeceni, nedostatecné vyrobni kapacity

a také nedostate¢né kapacity skladovych prostor.

Majitelé cukrarny se ocitli v situaci, ze nemohli objednavky pfijimat a uspokojit tak

poptavku, coz z pohledu strategického rozvoje firmy nebylo a neni optimalni.

Pozadavkem majiteld bylo navrhnout feSeni pro rozsiteni vyrobnich kapacit, avSak do ptesné
specifikovaného rozsahu. Svou produkci by radi zasobovali malé obchodniky s lokalnimi
potravinami ve Zlinském kraji a drobné prodejce zmrzliny, ktefi nedisponuji svou vlastni
vyrobnou. Je kladen dliraz na kvalitu produkti a peclivy vybér odbératell a jejich podminek

prodeje.

Bakalaiska prace bude tedy pro rodinny podnik dtlezitd, a to zejména z pohledu

dlouhodobého naplnéni jeho cild, ristu firmy a zvyseni zisku.

Vzhledem k povaze produktu je nutno také brat v potaz i hygienické normy a nafizeni

a zohlednit tak specificka kritéria pro praci s mraZzenymi potravinami.

Subjekt je ptipraven a odhodlan akceptovat vysoké vstupni ndklady na zvySeni vyrobnich

kapacit.
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CiL, METODY ZPRACOVANI PRACE

Cilem ptedlozené bakalaiské prace je zvysit vyrobni kapacitu pro vyrobu zmrzliny ve
spolecnosti Cukrarna Dino s. r. 0. Vzhledem k tématu prace, jenz souvisi se zvySenim
vyrobni kapacity firmy Cukrarna Dino s. r. o, bude do teoretické ¢asti jednoznacné patfit
logistika, vyrobni a technologicky proces vyroby specifického produktu a jeho skladovani.
Pro spravné uplatnéni teoretickych vychodisek v praxi je zapotiebi pecliva analyza

mimotadnych pozadavkil souvisejicich s vyrobou.
Metody vyuzivané v této praci:

- Literarni reSerse: na zakladé metody literarni reSerSe bude vhodné zvolena literatura
a teoreticka vychodiska autorti, ktefi se jiz v minulosti vénovali t¢ématiim a pojmim
souvisejicim se zvySenim vyrobni kapacity zejména pak s logistickymi,
dodavatelskymi fetézci. Literarni reSerSe také bude brat v potaz charakteristiku
vyroby specifického druhu potravin. Tyto shromazdéné informace pak bude
obsahovat teoreticka ¢ast prace. Metoda literarni resSerSe bude nasledné aplikovana

a popsana na konkrétnim popisu zkoumaného subjektu.

- Analyza soucasn¢ho stavu: pro detailng;s$i analyzu souc¢asného stavu subjektu bude
tato metoda vyuzita za pouziti dostupnych informacnich zdroji. Tyto informace
budou ziskdvany pomoci mistniho Setfeni, diskuzi s vedenim subjektu a z detailni

analyzy soucasného vyrobniho layoutu.

- Indukce: z jednotlivych dil¢ich poznatkl bude vyvozen obecny zavér k naplnéni cild

bakalafské prace.

- Popis: tato metoda bude v bakalarské praci vyuZzita u popisu zkoumaného podniku

a popisu soucasného stavu vyrobny, jenz je predmétem zkoumani.
Postup vypracovani prace:

V teoretické casti bakalatské prace bude aplikovana metoda literarni reSerSe zkoumané
tématiky ve vztahu k subjektu. ReserSe bude zamétena na pojmy, které souvisi s tématikou
prace. Patfi k nim zejména logistika, dodavatelsky fetézec, logisticky fetézec, kapacita,
elasticita, vyrobni specifika (technologie vyroby zmrzlin).

~roowr

V dalsi ¢asti probehne detailn€j$i seznameni s malou rodinnou firmou Cukrarna Dino
s. 1. 0., kde budou zminéné zakladni informace o firmé a o jejich vyrobnich kapacitach.

Zminény budou také zamé&ry majitelt k zvySovani vyrobni kapacity a historicka vychodiska.
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Nasledné bude podrobné popsan aktudlni vyrobni postup specifického artiklu, ktery zamysli
vedeni firmy zlepSovat. Pro stanoveni optimalniho zvySeni kapacity vyrobnich prostor je
seznameni se se specifickym provozem potravinaiské vyroby nezbytny. Bude podrobné
analyzovana souCasna vyrobna, jeji technologicka zafizeni a peclivé zkoumano jeji
uzpusobeni tak, aby bylo mozné navysit vyrobni kapacitu. Na zaklad¢ zjisténi a vyuziti vS§ech

metod bude navrzeno nékolik feseni zvySeni vyrobni kapacity daného pracoviste.
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I. TEORETICKA CAST
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1 LOGISTIKA

Logistika byla povazovana za jednu ze zasadnich, kli¢ovych oblasti marketingové teorie uz

v dobé¢, kdy se konstituoval marketing na vyzkumnou oblast.

Bylo to dano skuteCnosti, ze logistické a marketingové cinnosti na pocatku stoleti
zabezpecovali prekupnici, kteti museli byt odborniky jak na zabezpeceni fyzickych toka
mezi vyrobci a zékazniky, tak 1 na komunikaci se zakazniky, vyjednavani o cen¢ a nabizeni

novych vyrobkil a podobné. (Gros, 2016, s. 5)

Celkovy proces fizeni zptisobu ziskdvani, skladovani a také ptepravy zdroji na misto urceni
je oznacovan jako logistika. Tento proces zahrnuje identifikaci potencialnich distributorti
a také dodavatelil. Jeho soucasti je 1 urCeni jejich efektivity a dostupnosti. ManaZzeti, ktefi se

logistickymi procesy zabyvaji, se v teoretickych zdrojich oznacuji jako logistici.

Prvni zminky o pojmu logistika se zacaly objevovat zacatkem 60. let minulého stoleti, kdy
s prvotni myslenkou pfisel Peter Ferdinand Drucker, rakousky obchodni expert a konzultant,
ktery prohlasil, ze logistika je jednou z poslednich moznosti a pfilezitosti, jak v podniku
zvysit efektivnost. Jde ve své podstaté o druh ¢innosti, ktera je tisice let stard, nebot’ ji lze
spojovat s nejstar§i formou organizovaného obchodu. Piedmétem zkoumani se stala az
v pocatcich dvacatého stoleti, a to v souvislosti s distribuci zeméd¢€lskych produktt

a zasobovanim. (Investopedia © 2022)

Stejné jako v ostatnich odvétvich lze dle teoretickych vychodisek nalézt v literatufe mnoho

definic logistiky.

Dle CSMP (Council of Supply Chain Management Professional) je moZné logistiku

definovat takto:

Logistika je c¢ast dodavatelského fetézce, kterd planuje, realizuje a efektivné fidi zpétné
a doptedné toky vyrobkd, sluzeb a souvisejicich informaci z mista ptivodu do mista spotieby,
a skladovani zbozi tak, aby byly splnény pozadavky koncového zakaznika. Mezi typické
fidici aktivity patfi skladovani, manipulace s materidlem, doprava, sprava vozového parku,
plnéni objednavek, fizeni zasob, navrh logistické sité, planovani nabidky a poptavky a fizeni
poskytovatell logistickych sluzeb. Logistické funkce zahrnuji v rizné mite také vyhledavani
zdrojti a ndkup, rozvrhovani vyroby a planovani, baleni, kompletace a v neposledni fad¢ také
sluzby zékaznikiim. Logistika je zapojena do vSech urovni planovani a realizace —

operativni, strategické a taktické. Rizeni logistiky je integrujici funkci, kterd optimalizuje
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a koordinuje vSechny logistické Cinnosti, stejné tak se podili na propojeni logistickych

¢innosti s dalsimi funkcemi, vcetné vyroby, marketingu, prodeje, financi a informacnich

technologii. (CSMP, 2006, s. 25)

Rushton, Croucher a Baker definovali logistiku jako:

Nejefektivnéjsi zptsob poskytovani sluzeb zakaznikovi na akceptovatelné urovni, efektivni

transfer zbozi od zdrojii pfes misto vyroby az do mista spotieby. (Rushton, 2006, s. 4)

1.1 Vyvaoj logistiky

Vyvoj logistiky je vétSinou délen do tii hlavnich etap:

1.

Prvni etapa uzce souvisi s pozadavky marketingu na zabezpeceni prodeje vyrobki.
Hlavni funkci logistickych divizi ve firméach byla distribuce, zejména vybér
vhodnych distribu¢nich cest, optimalizace manipulac¢nich operaci a fizeni zdsob

v distribu¢nich fetézcich a podobné.

Druh4 etapa je poznamenana potiebou snizovani rizik v oblasti zdsobovani a nutnosti

zvysit efektivnost ndkupnich operaci v podnicich.

Pocatek tfeti etapy je typicky pro jeho snahu sjednotit fizeni materidlovych vstupti
s vyrobni ¢innosti. Logistika se stdva sjednocujici ¢asti fizeni materidlovych tokii,
pokryva také distribuci, fizeni vyroby a nakupni operace. Nekteré subjekty uz
podridily tomuto trendu i organizaéni strukturu podniku a za vytizeni objednavky od
zakaznika rucil jeden ¢len vrcholového managementu firmy. Od jejiho pfijeti
a zpracovani, zatazeni do planu distribuce, ndkupu a vyroby, vlastni fizeni aktivit
spojenych sjeji fyzickou realizaci az po dodavku konkrétnimu koncovému

zakaznikovi. (Gros, 2016, s. 7)
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i

Informacni
systém

Obrazek 1 Znazornéni logistickych procest

Zdroj: Velka kniha logistiky Gros a kolektiv

1.2 Predmét logistiky

Macurova povazuje v novodobé teorii 1 praxi za predmét logistiky fyzické a s nimi spojené
informacni a penézni toky, které se uskutec¢iiuji zejména pti uspokojovani pozadavkl po

produktech, a to jak ve sluzbach, tak i vyrobnich odvétvich.

Tokem v logistice oznacuje posloupnost stavli pohybu a pieruseni pohybu neboli stav klidu.

Dle Macurové jsou toky projevem vzajemn¢ zavislych procest.

Suroviny, materidly, rozpracované vyrobky, hotové vyrobky, obaly, odpady, osoby i nosici

informaci jsou v logistice oznacovany jako fyzické toky.

Toky informaci zase iniciuji, doprovazeji a také dokumentuji pribéh fyzickych toka,
a poskytuji tak cennou zpétnou vazbu od zakaznika. Jedna se o toky informaci pozadavki
zakazniki, toky fidicich informaci, toky veSkerych informaci o prib¢hu a vysledcich

fyzického toku. Soucasti informacnich tokt jsou také informace o reakcich zdkazniki.
V neposledni fadé jsou dilezité pro sledovani vSech toki také informace o penéZnich tocich.
Tyto informace maji charakter penéznich ptijma a vydajii spojenych jak s fyzickymi, tak

1 informacnimi toky.
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Pro ptedchazeni nezddoucich problémii ¢i dokonce pieruseni procest z diivodu absence
vstupnich surovin, materialii, chybéjicich pokynt, dokladi nebo penéznich prostredkil je
potiebné respektovat vzadjemnou podminénost mezi fyzickymi, informacnimi a penéznimi

toky.

Soucasna moderni logistika se zabyva toky, a to od vzniku pozadavkii na produkt ptes
projektovani produktli a procest, zajistovani vstupii a planovani vyroby, vlastni vyrobu,
distribuci az po jeji likvidaci. Nezapomina také na misty opomijeny servis. (Macurova, 2018,

s. 10)
K charakteristikam tokti podstatnym pro logistiku patii jejich:
e Vécna podstata.
e Objem.
e Smcr.
e Piekonand vzdalenost.
e Rychlost a doba trvéni.
e Spotieba zdrojt.
e Mira uzitecnosti, resp. shoda s pozadavky.

Teoretickd vychodiska hovoii 1 o logistickych Cinnostech, které jsou nedilnou soucasti
definic dodavatelskych nebo logistickych systémli a vymezuji soubor ¢innosti, aktivit
a funkci, které partnefi v celém fetézci realizuji pro splnéni pozadavkl konecnych

zakaznik. Jedna se o vSechny prvky posloupnosti aktivit, které dodavatelsky fetézec tvofi.

Dle Grose jednotna klasifikace téchto ¢innosti neexistuje a je dana volbou tfidiciho kritéria,
mirou pouzité¢ho stupné jejich dekompozice, ptipadné ucelu, pro ktery bude klasifikace

vyuzita. (Gros, 2016, s. 31)

Pro procesy, v nichz se vytvéieji a dodavaji nové produkty, se nékdy pouziva pojem
dopiedna logistika. Naproti tomu zpétna neboli reverzni logistika zahrnuje toky odpadu,
neprodanych vyrobkt, reklamovanych vyrobkt, vratnych obalii, manipulac¢nich jednotek

a podobn¢. (Macurova, 2018, s. 2)
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Typické logistické aktivity jsou:

Predvidani poptavky, navrhovéani logistického fetézce, nakup, zpracovani objednavek
zakaznik, fizeni zasob, planovani a fizeni vyroby a sluzeb, manipulace s materidlem, baleni,
skladovani, doprava, fizeni zpétnych toki a prodejni podpora. (Macurova, 2018, s. 2)

1.3 Logistické ¢innosti

K logistickym cinnostem patii vSechny aktivity, které jsou spojené s fizenim, realizaci

hmotnych a informacnich tokl s vyjimkou vyrobnich technologickych operaci.

Jednotna klasifikace logistickych ¢innosti neexistuje. Klasifikace logistickych ¢innosti je
dana volbou tfidiciho kritéria a mirou pouzitého stupné jejich dekompozice, piipadné tcelu,

pro ktery bude klasifikace pouzita, nebo dle ndzoru danych autorti.

Naptiklad Gros pouziva termin logistické ¢innosti pii definici logistického fetézce, ale pti

jeho dekompozici a popisu jej oznacuje jako funkce, pridané operace. Tyto funkce pak dé€li

24

dle trovné fizeni na:

o Urovei strategickou, rozhodovéni o zdrojich.

e Uroven dispoziéni, kratkodobé orientovana na piifazovani zdroju.

e Uroven administrativni, spojena s realizaci toki informaci.

o Uroven operativni, ktera se zaméfuje na skutenou realizaci hmotnych tokd.
Jako zékladni ¢innosti 1ze definovat planovani na operativni a strategické tirovni.
Operativni Uroven fizeni fesi:

e Piijem, zpracovani a nasledné sledovani procesu vytizovani objednavek a reklamaci.

e Predikci poptavky.

e Monitoring stavu zasob v dodavatelském systému.

e Planovani distribuce, zasobovani a vyroby v celém dodavatelském systému.

e Operativni rozpis manipulacnich, vyrobnich a pfepravnich ukoli ve formé

objednavek mezi partnery.

e Sledovani plnéni pozadavkl zdkazniki a urovné poskytovanych sluzeb.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 17

Strategicka uroven fesi rozhodovani o:
e Logistickych cilech
e Lokalizaci lidskych, materialnich a finan¢nich zdroji v dodavatelském systému
e Metodach fizeni

e Struktufe dodavatelskych systémi (Gros, 2016, s. 5)

1.4 Cile logistiky

Zakladnim cilem logistiky je zejména uspokojovani potieb zakaznikd. Dodavky a ptipadné
dalsi sluzby zédkazniklim musi byt uskute¢iiovany na pozadované urovni, a to pokud mozno
s minimalnimi ndklady. Naplnéni tohoto cile je moZzno sledovat ze dvou kritérii —

vykonového a ekonomického.

Vykonovy cil sleduje tok pozadovaného mnozstvi materiadlu ¢i zbozi, a to ve spravném

mnozstvi, druhu a kvalité, na spravné misto a ve spravny cas.

Ekonomicky cil sleduje zabezpeceni souvisejicich sluzeb s pfimérenymi naklady. (Logistika

© 2022)

Teoretickd vychodiska povazuji logisticky cil za komplex dil¢ich cilli, které je nutno

napliiovat sou€asné.

Macurova uvadi, ze za logisticky cil je povaZzovano efektivni prekonani prostoru a ¢asu pfi
uspokojovani pozadavkll koncového zakaznika. DosaZeni vysoké urovné logistickych

sluzeb pii dosazeni ptijatelnych celkovych nékladd je nezbytnou soucasti efektivnosti.
Logistika usiluje o dodéni:

e Spravnych vyrobki, materialt ¢i sluzeb.

e Na spravné misto.

e Ve spravném cCase.

e Ve spravné kvalité a se spravnymi dodacimi podminkami.

e Ve spravném mnozstvi.

e Zaspravnou cenu.

»Je nutné dodat, Ze nejde o jednordzové a improvizované dosazeni takto vymezenych cild,

nybrz o dosaZeni cili opakovatelnym zplisobem.* (Macurova, 2018, s. 3)
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1.5 Logisticky retézec

Logisticky fetézec je mozno vnimat jako urcitou podmnozinu dodavatelského fetézce. Jedna
se o posloupnost Cinnosti, jejichz vykon je nezbytny pro naplnéni pozadavkl koncového

zakaznika, a to v pozadovaném Case, mnozstvi a kvalité.

Dodavatelskym fetézcem se rozumi ur€itd posloupnost integrovanych a navzijem
propojenych ¢innosti prave logistickymi fetézci veetné urcitych aktivit spojenych s realizaci
zpétnych tokt. Jejich vykon je nezbytny pro naplnéni pozadavkii koncového zakaznika

v pozadovaném ¢ase, mnozstvi, kvalité a na pozadované misto. (Gros, 2016, s. 29)

Podle ceské technické normy je logisticky fetézec poradi udalosti, které mohou obsahovat

pfeménu, pohyb nebo umisténi, jez pridavaji hodnotu. (CSN EN, 14943)

Macurova uvadi, ze je mozné definovat logisticky fetézec jako urCitou linearni strukturu,
vznikajici propojenim procest, které jsou nutné k uspokojovani pozadavkl zékaznikli po
produktech. (Macurova, 2018, s. 5)

Macurova rozsifuje logisticky fetézec o ucastniky, ktefi jsou piimo nebo nepiimo zapojeni
do naplnéni cilti koncového zdkaznika. V fetézci jsou tak vzajemné propojeny procesy, které
se odehravaji na pudé rtiznych podnikii nebo organizaci. Dle Macurové ma typicky

logisticky fetézec pét vrstev, v nichz jsou zapojeni:
e Dodavatelé.
e Vyrobci.
e Distributofi.
e Prodejci.
e Koncovi zakaznici.
(Macurova, 2018, s. 5)

Tvrdon doplituje teoretickd vychodiska Macurové o procesy v logistickém fetézci, které dle
n¢j maji hodnototvorny charakter. Tento charakter maji vSechny odivodnéné procesy
a operace, které finalni vyrobek c¢ini disponibilnim a pfiblizuji jej ke kone¢nému
zakaznikovi. ZvétSuji pohodli zdkaznika pfi spotiebé. MliZe se jednat o pravu vyrobku, jeho

baleni ¢i poprodejni sluzby. V tomto procesu je dle Tvrdoné nutné brat v potaz i dopravu.

Hodnototvorny charakter maji veskeré odiivodnéné procesy a operace, které hotovy produkt

¢ini disponibilnim, a pfiblizuji jej k mistu poptavky. Prave proto je doprava hodnototvorny,
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avSak netechnologicky proces. Struktura logistického fetézce je tvorfena logistickymi
funkcemi neboli Cinnostmi, které jednotlivé ¢lanky vykonavaji, pfiCemz nékteré clanky

vykonavaji funkci jedinou. (Tvrdon, 2017, s. 30)
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2 PODNIK A PODNIKANI

Ten, kdo samostatné¢ vykonavad na vlastni ucet a odpovédnost vydéleCnou cinnost
zivnostenskym nebo jinym zplsobem se zamérem Cinit tak soustavné za ucelem dosazeni

zisku, je dle obfanského zédkoniku povazovan za podnikatele. (iPodnikatel © 2020)

Evropsky hospodaisky prostor povazuje za podnik kazdy subjekt, ktery vykondva
hospodaiskou ¢innost, a to bez ohledu na jeho pravni formu. Dle Strakové se k témto
podnikim fadi zejména osoby samostatn¢ vydélecné ¢inné spolu s rodinnymi podniky, které
vykonavaji femeslné nebo jiné Cinnosti a obchodni spolecnosti nebo sdruzeni bézné

vykonavajici hospodaiskou ¢innost. (Strakova 2020, s. 11)
Dle Synka pak podnikani nese tyto charakteristické rysy:

e Snaha o dosazeni zisku (zisk se dociluje uspokojovanim potieb zakaznikli — centrum

pozornosti je zakaznik a jeho z4jmy).
¢ Snaha o minimalizaci rizika.
e Vklada se do podniku kapital — vlastni nebo cizi.
¢ Snaha podniku ke zhodnoceni kapitalu — pfedev§im vlastniho.

e Vyrazem zhodnocovani kapitalu je zvySovani hodnoty firmy (ta maze ale rust i jinak,

napf. zlepSujicim se postavenim firmy na trhu).
Pojeti podniku:

e Dominantnim cilem podniku je dosahovat zisk a na zakladé¢ uspokojovani

koupéschopnosti poptavku (jednostrannd ziskova orientace spise kratkodobg;jsi).

e Dominantnim cilem podniku je uspokojovat koupéschopnou poptavku a opravnéné

pozadavky okoli, slouzit a tim dosahovat zisku.

e Spolecenské poslani podniku by nemélo byt ziskem zamlZzeno.

(Synek 2010, s. 3)
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2.1 Specifika Fizeni rodinného podniku

Hlavnim rysem rodinného podniku je vysoky podil rodinnych ptislusnikl na jeho samotném
fizeni. Pfibuzenské vztahy mivaji na chod subjektu velmi vyrazny a zésadni vliv.
Z ptibuzenskych vztahi mezi spole¢niky dochéazi k emocionalnim tlaktim, mtze vznikat
siln¢ napéti. Rodinné podniky jsou charakteristické vétSi motivovanosti prislusnikt, kteti
veénuji firme daleko vice svého ¢asu nez fadovi zaméstnanci, mnohem Iépe a pruznéji reaguji
na zmény pozadavkua zédkaznika a s vétsi peclivosti eliminuji nehospodarné ¢innosti, jez by
snizovaly zisk jejich podniku. Na trhu tak dokazi velmi pruzné reagovat na jeho potieby

mnohem lépe nezli jejich nerodinni konkurenti. (Srpova, 2010, s. 47)

2.2 Zapojeni ¢leni rodiny do Fizeni rodinného podniku

Jeden z hlavnich rozdili mezi podnikem rodinnym a nerodinnym je ve zptisobu jeho fizeni.
Faktory ovliviiyjici fizeni rodinného podniku jsou faze, ve které se v danou chvili nachdzi,
a jeho velikost. Také zde hraje velkou roli zapojeni konkrétnich ¢lent rodiny do fizeni

podniku.

V rodinném podniku maji hlavni rozhodujici funkci ¢lenové rodiny, nicméné s vyvojem
spolecnosti a pottebou trhu jsou fidici funkce zastoupeny i Cleny, ktefi nejsou soucasti
rodiny. Tento zplisob mliZeme nalézt i v téch nejmensich rodinnych podnicich. Jak jiz bylo
zminéno v tvodu této kapitoly, velky dopad na to, jakym zptisobem je podnik fizen, a zptisob
rozdéleni pravomoci zaleZi na celkové velikosti podniku. Cim vétsi dany podnik je, tim je

vetsi mnozstvi rozdeleni téchto pravomoci 1 mimo Cleny rodiny. (Korab, 2008, s. 33)
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3 VYROBNI PROCES

Vyrobnim procesem je dle teoretickych vychodisek vyuzivani ekonomickych vstupi, jako
je naptiklad prace, kapitalové vybaveni ¢i pida, k poskytovani zbozi ¢i sluzeb spottebiteltim,
obvykle zahrnuje zpiisob jak produktivné a efektivné vyrabét vyrobky urcené k prodeji.
Existuje mnoho riznych typli vyrobnich procesi, kterymi se subjekty mohou fidit.

(Indeed.com © 2022)

Dle Tomka vyrobni proces vykazuje celou fadu vlastnosti. Jedna se o kapacitu a elasticitu,

jsou to dva charakterizujici predpoklady jeho uspésného uplatnéni. (Tomek, 2014, s. 25)

Vyrobni proces je plynuly tok, pii kterém dochézi k transformaci surovin na findlni vyrobky
fadou operaci. Zékladem procesu z pohledu logistiky je tok materialu, podél kterého dochézi

k jeho transformaci na néco, co Ize prodat. Vyrobni proces ma ctyti zdkladni typy operaci:

e Transformace: montdz, demontaz, zména tvaru nebo kvality. Transformace je

proces, kdy ptiddvame produktu néjakou ptidanou hodnotu.
e Kontrola: porovnavani se standardem, kontrola jakosti.
e Doprava: zména umisténi vyrobku, pieprava z bodu A do bodu B.

e Skladovani: je doba, kdy nedochazi k Zadné transformaci vyrobku, dopravé nebo

kontrole.

Materidly nebo vyrobky z daného materidlu prochéazeji z pravidla v priibéhu vyrobniho
procesu témito fazemi. Ve skutecnosti pouze proces transformace zvysuje ptidanou hodnotu

vyrobku. Zbylé faze by se mé¢ly co nejvic redukovat. (Krmec, 2016, s. 30)

3.1 Kapacita

Kapacitou se rozumi schopnost vykonu dané vyrobni jednotky nebo vyrobniho systému
v daném casovém useku. Teoreticka vychodiska hovoii o tzv. kapacitni jednotce, kterd zavisi
na specialnich tikolech, které ma fesit vedeni vyroby. Z hlediska kvantitativniho je podstata
kapacity urcena kvantitativni schopnosti vykonu a mérnou jednotkou. Jestlize je kapacita
méfena na vystupu, pak bude urcena ve vztahu k ¢asovému prostoru. Jen tak je mozno ucinit
vypovidajici zadvéry o rozsahu kapacity. Kapacita obdobi je dle Tomka ve své formé
kvantitativni pfedstavy dana svym maximalnim rozsahem vykonu, ktery mlze kapacitni

jednotka za obdobi podat. (Tomek, 2014, s. 30)
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3.2 Elasticita

Elasticitu lze vnimat jako pfizplsobivost, piedstavitelnost neboli pohyblivost vyrobni
jednotky €1 vyrobniho systému pii zméné pracovnich tkolt. V ptipad¢ vyrobnich prostfedki
je nutné rozliSovat mezi jednotucelovymi problémy a permanentnimi zménami. Elasticitu je

v tomto ohledu nutno zaméfit na budoucnost procesu. (Tomek, 2014, s. 34)

V ramci fizeni vyroby teoretickd vychodiska popisuji budovani uspéchu v principech, které
zejména uplatiuji zakladni manazerské pfistupy, nastroje tzv. manazerského kruhu,
rozhodovacich metod, respektovani trzni orientace firmy, vyuziti standardizace jako
predpokladu flexibility, nahrazuje na misto pevnych hierarchickych struktur prosazovani
raciondlniho ptfesahu funkci, uplatituje vhodné nastroje motivace vSech spolupracovnikii
a vneposledni fad€¢ vytvari pevnd spojeni v ramci dodavatelsko-odbératelskych vztahii

s cilem tvorby ptedpokladu pro uplatnéni managementu supply chain. (Tomek, 2014, s. 34)

3.3 Rizeni vyroby

Problematika fizeni materidlovych toka ve vyrobé, ktera je ,,srdcem vyrobniho podniku*
(Kosturiak, Gregor, 2001), jez ,,pfedstavuje jadro uvniti podnikovych funkci* (Hahn,
Lassmann, 1989), a je nedilnou soucasti logistického nebo dodavatelského fetézce.
Mimotéadny vyznam ma tento soubor aktivit zejména proto, Ze v jeho pribéhu vyrobky
vznikaji. ,,Tvorba hodnoty vznika ve vyrobé, ¢innostech nebo implementaci informacnich
technologii* (Doyle, 1995). Naklady na vyrobu vcetn¢ hodnoty spotiebovanych
materidlovych vstupl vyrazné prekracuji ndklady na ostatni aktivity dodavatelského fetézce,
zejména ve vyrob€ se rozhoduje o kvalit¢ vyrobenych vyrobka a podil délky vyrobniho

cyklu tvofi vyznamnou ¢ast P-time. (Gros, 2016, s. 110)

Rizeni vyroby lze chapat jako systém pojmil a nastrojii vyrobniho managementu. Tento
dispozitivni faktor rozpracovava dané tikoly a pieklada je fyzickému systému tvorby vykont
fidici veli¢iny. Mezi n¢ zahrnuji autofi vyrabéné mnozZstvi, terminy zadavani a odvadéni
jednotlivych davek ¢i operaci. (Tomek, 2000, s. 39)

Rizeni vyroby je souhrn logistickych a technologickych operaci, jejichZ realizace je nedilnou
soucasti vyroby vyrobkl v pozadované kvalité, v pozadovaném mnozstvi, pozadovaném

terminu a pozadovanych nakladech. (Macurova, 2018, s. 10)

V ptipadech, kdy je skladovani surovin soucdsti technologického procesu, napiiklad

homogenizace suroviny, zacina vyroba ulozenim na sklad.
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4 VYROBA ZMRZLINY

Vyroba zmrzliny je naro¢ny technologicky proces, a to zejména z diivoda pravidel prace
s potravinami. Tento proces podléha systému kritickych bodia tzv. HACCP. Je nutné
dodrzovat hygienickd pravidla a vSe mit fadn¢ zabezpeCeno. Pro vyrobu zmrzliny je
zapotiebi vyclenit mistnost, nejlépe samostatny prostor, ktery primarné je nutné vybavit
piivodem teplé a studené vody. Je nutné mit také moznost likvidace tekutého odpadu. Jsou
zasady vyrobny, a to vyuziti umyvadel, diezl, chladicich a mrazicich technologii. Je nutno

opatfit mistnost i piiru¢nim skladem a zazemim pro pfipravu ovoce a smési.
K vyrobé zmrzliny se vyuzivaji suroviny dle vnitiniho pfedpisu subjektu.

Vyroba zmrzliny musi probihat tak, aby byla dodrzena pti manipulaci, vyrob¢ a distribuci

zdravotni nezavadnost.

Stejné tak suroviny musi byt skladovany za obzvlast odpovidajicich podminek (napf.

vlhkost vzduchu, teplota).

Pfi vyrobé nelze opomenout skladovani otevienych surovin, na které¢ je nutno vyclenit
zvlastni prostor. Tyto suroviny jsou skladovany dle podminek stanovenych vyrobcem.

(Ditkova, 2009, s. 30)

4.1 Technologicky postup

Pii vyrobé zmrzliny se vyuZivaji jasné specifikovana technologickd zafizeni, jejichz
logistické uspotradani je z pohledu efektivnosti vyrobniho procesu nezbytné. Technologicky

postup je slozen z nasledujicich krokt. (Ditkova, 2009, s. 30)

Piipravna cast a vazZeni surovin je nedilnou ¢asti samotného vyrobniho procesu. Suroviny
pro vyrobu jsou distribuovany ze skladu surovin, kde jsou uchovavany v optimalnich
podminkach. Pro tuto ¢ast vyrobniho procesu je nutné v potravinaiské vyrobé disponovat
technologickym zatizenim, jako jsou digitalni vahy, nerezové vany a piislusenstvi. (Ditkova,

2009, s. 30)

V ptipravné ¢asti je také nutnosti pfipravit si zmrzlinovy zéklad. Zmrzlinovy zéklad se
vyuzivd ve vSech zmrzlindich se smetanovym zakladem. Suroviny pro piipravu
zmrzlinového zakladu se v misici nddrzi zahtivaji a zpracovavaji v homogenni smés, ktera

se pak pasterizuje a homogenizuje. (KROHNE © 2022)
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bezpecnost, kvalitu a trvanlivost. (Charis M., 2021, s. 61)

Zmrzlinova smés piipravena teplou cestou spoc¢iva ve smichani veskerych surovin a ptisad,
s vyjimkou ovocnych slozek a aromatickych latek. Technologicky postup vyroby musi
zajistit zdravotni nezdvadnost zdkladni smési, proto musi byt pasterovana. Vysoky stupeil
pasterizace spociva v dosazeni teploty 86 °C a nasledné zchlazeni smési na 4 °C. Pro tento

ucel je vyuzivana pasterizacni technologie.

Zékladni soucasti procesu vyroby zmrzliny je zmrazovani zédkladni smési, a to v teploté -8
°C nebo nizsi. Pro prodlouzeni doby trvanlivosti je nutno mrazenou zmrzlinu Sokoveé zmrazit
a nasledné plnit do spotiebitelskych obali, a to v teploté -30 °C. Sokovym zmrazenim se
prodluzuje pouzitelnost vysledného produktu, ktery se poté uchovéava v bézném mrazicim
boxu v teploté -18 °C. Pro tento technologicky proces je vyuZivana technologie Sokového

mraziciho boxu.
Pro skladovani chlazenych zmrzlinovych smési je nutno dodrzovat v chladicich boxech
teplotu 4 °C. Pro primyslové vyuziti se pouzivaji na miru chladici boxy.

Pro uchovavani ve spotiebitelskych obalech se vyuziva velkokapacitnich mrazicich boxa.
Tyto boxy dosahuji teploty -18 °C a jsou vZzdy vyhotoveny na miru dle potieb zédkaznika.
(Ditkova, 2009, s. 31)
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II. PRAKTICKA CAST
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5 PREDSTAVENI SPOLECNOSTI

Spolecnost Cukrarna DINO, s. 1. 0. je subjekt zabyvajici se zejména vyrobou a prodejem
vlastnich produktt. Jeji pateini portfolio je slozeno z vyroby zmrzliny, zakuskt, peciva,
dortd, studené kuchyné a drobnych balenych potravin. Pfijmy spole¢nosti pochdzi v nejvétsi
mife z prodeje v kamenné prodejné a drobnymi dodavkami odbératelim z fady zdravych
vyziv a soukromych subjektt — dodavky cateringu. V soucasnosti je spolecnost vedena tfemi

spolecniky. Jedna se o rodinné piislusniky, potomky ptivodnich majiteli.

Cukrar naw

Obrazek 2 Logo Cukrarny Dino

Zdroj: Internetové stranky Cukrarny Dino

Vizi subjektu je rozSifeni vyroby o produkty, ve kterych je Cukrarna Dino dlouhodobé

v ramci lokality Zlina na $picce — portfolio mraZenych dort a zmrzlin.

Do roku 2025 chee firma uspokojovat pozadavky odbératelli z fad sité lokalnich zdravych
vyziv, vybranych maloobchodnich prodejcii a dodévat své produkty do restauraci v oblasti

Zlinského kraje.

Vizi je predev§im dodavat kvalitni produkt, ktery bude k dostdni pouze ve vybérovych

lokacich a nestane se béznym zbozim, které je mozné zakoupit téméf vSude.

5.1 Historie cukrarny

Historie cukrarny, tehdy jesté neopatifené Zadnym konkrétnim ndzvem, sahéa do roku 1937.
V tuto dobu zacal Antonin Malota stavét diim, kde jeho syn — Josef Malota — planoval
vytvorit cukrarnu. Byl vyucen cukrafem ve Vidni a se svou manzelkou Zdenkou si jesté pied

postavenim domu plénovali Zivnost zalozit a splnit si tak sviij sen. V roce 1939 se tak stalo
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a v pulce domu vybudovali malou cukrarnu. Uz v té dobé& zkonstruoval chladici pojizdny
stanek se zmrzlinou a dle dochovanych fotografii s nim mél uspéch po celém Zlin¢. Brzy se
z vyhlaseného cukréafe stal jeSté vyhlasen€jsi zmrzlinat. Zmrzlinova vyroba v roce 1941 byla
artiklem, ktery pfevySoval klasickou cukréaiskou vyrobu. Po znarodnéni v padesatych letech
nékterych odvétvi primyslu, bank a podnikt ptislo na fadu i znarodnéni malych zivnostniki
a drobnych provozoven, cukrarnu nevyjimaje. Veskeré zafizeni, suroviny, technologie, byly

zabaveny a manzelim Malotovym byl ze dne na den podnik odebran.

Na dobrou povést cukrarny nésledné navazal statni podnik Pramen, ktery cukrarnu tak, jak
ji zanechali manzel¢, pfevzal a zacCal provozovat. Do roku 1990 se v prostorach cukrarny
zabydlela socialisticka cukrarna Zlinanka. Na ptivodnich recepturach cukrare Maloty vSak
svij uspéch nestavéla. Tradi€ni vyrobu zmrzliny a zakuskli nahradily unifikované
celondrodni smési, z nichZ si zdkaznik mohl koupit vyrobky ve vSech cukrarnach stejné.
V roce 1990 si dcera manzelt Josefa a Zdenky DanusSe zazadala o navraceni zabaveného
majetku a cukrarna se vratila do ptivodnich rukou majiteli. Zahy po kli¢ovém rozhodnuti
v femesle pokraCovat se k DanuSi pfidal 1 syn Petr a pozdé¢ji 1 dcera Hana. Cukrarnu

pojmenovali Cukrarna Dino.

Obrazek 3 Pan Malota a jeho zmrzlinové kolo

Zdroj: Fotografie z rodinného archivu Cukrarny Dino
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5.2 Cil podniku

vrwe

Cilem firmy je rozsifit sit odbératelii nejen o balenou zmrzlinu, ale i o pfimy prode;j
zmrzlinovych van do menSich provozoven s absenci vlastni vyrobny zmrzliny.
Soucasny stav totiz exportu brani, a to z kapacitnich divodi. Pozadavky maloobchodti proto

nelze uspokojovat.

Dle internich vypocti firmy by produkce zmrzliny méla dosahovat alespon 500 kg denné.

Obrazek 4 Balena zmrzlina

Zdroj: Vlastni fotografie
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6 ANALYZA SOUCASNEHO STAVU

Tato kapitola se vénuje popisu soucasného stavu Cukrarny Dino, s. 1. 0.

Autor popisuje, jak dany subjekt v soucasnosti funguje a diivod, pro¢ je nezbytné zvysit

vyrobni kapacitu cukrarny.

Zacatkem roku 2019 se zavedl systém dodéavek balenych zmrzlin do maloobchodnich siti se

zamétenim na lokalni produkty ve frekvenci 3x tydné.

Vyrobna — pekarna 1 vyrobna — zmrzlinarna se uzptsobily tomuto rezimu, ale uz v t¢ dobé
bylo ziejmé, ze dalSiho odbératele neni mozné z kapacitnich divodi oslovit. Vyrobny

fungovaly na dvé smény, aby bylo mozné v¢as vykryt pozadavky zakaznik.

V kvétnu 2020 vSak poptavka natolik vzrostla, ze nebylo mozné zdsobovat zmrzlinou
samotnou cukrarnu, zmrzlinové kolo a zdkazniky z fady novych odbératelti. Nebylo mozné
zbozi ani vyrobit, ani skladovat a ani distribuovat. Pozadavky odbératelii také vzrostly
s poptavkou po sezénni zmrzling, ale firma nebyla schopna z kapacitnich divodl jejich

pozadavky uspokojit.

Firma tak nemohla riist a znovu se sousttedila na vyrobu v takovém objemu, aby v prvé fade

neohrozila sviij vlastni provoz a své vlastni zasobovani produkty in house.

6.1 Usporadani soucasné vyrobny

V soucasnosti je technické feSeni vyrobny uzplisobené potiebam provozu cukrarny, kterym
dostacuje. Vyrobna slouzi také k produkci mrazenych dortd a zmrzlinovych dortt, av§ak
v obdobi sezony prodeje zmrzliny je jeji kapacita vyrazn€ nedostaCujici. Personal proto
vyrobnu vyuzivd nad ramec pracovni doby a v souCasné kapacitni nouzi je nezbytné

zavedeni dvousménného pracovniho rezimu.

Pocet zaméstnancti ve vyrobné je koncipovan pro jednoho. VEtsi pocet personalu ve vyrobné

je v soucasném stavu nepiipustny.

Z nize uvedeného layoutu je patrné, Ze vyrobna je stavebné uzplisobena pro umisténi

konkrétnich stroji, a to v posloupnosti, kterd je dle technologického procesu nejvyhodnéjsi.
- Pasterizace (vafeni a nasledné chlazeni zdkladni zmrzlinové smési).
- Dozravani (uchovani uvarené smeési v konstantni teploté 4 °C).

- Vyroba zmrzliny (zména zmrzlinové smési ze skupenstvi kapalného na pevné).
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- Mrazeni zmrzlinovych van (kapacita boxu — 48 van).

- Chlazeni dekoraci, ovoce a podobng.
Ve stiedu vyrobny je umistén pracovni ostrov, ktery je nutny pro manipulaci pracovnika
s vanami, pfipravou apod.
V soucasném usporadani vyrobny je maximalni produkce zmrzliny pro zasobovani provozu
vyhradné cukrarny ptiblizné 100 kg/den. Coz je 20 nerezovych van zmrzliny.
Nasledn¢ po obstarani dostatku zasob pro vlastni prodej se zacnou vyrabét zmrzliny ur¢ené
pro export, coz jsou zmrzliny balené.

Soucasna vyrobna zmrzliny ma na délku 4,7 metrt a na $itku 3,6 metrt.
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Obrazek 5 Layout aktudlni vyrobny

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Snimek dne vyroby zmrzliny, pocitd s denni produkci 20 nerezovych van zmrzliny pro

zasobovani vlastni prodejny.

Tabulka 1 Snimek dne vyroby zmrzliny

Cinnost | Zagitek | Konec Vpelka.trvar%l Druh provadéné Cinnosti
cinnostl v min.
1 8:00 8:05 5 Ptiprava nerezovych van
2 8:05 9:35 30 Ptiprava zmrzlinovych smési
3 9:35 9:40 5 Setazeni zmrzlin
4 9:40 10:40 60 Vyroba zmrzlin se smetanovym zakladem
5 10:40 10:50 10 Priibézné Cisténi vyrobniku zmrzliny
6 10:50 12:10 80 Vyroba ovocnych zmrzlin
7 12:10 12:20 10 Priibézné Cisténi vyrobniku zmrzliny
8 12:20 12:45 25 Pauza na obéd
9 12:45 13:30 45 Zdobeni zmrzliny
10 13:30 14:00 30 Cisténi pasterizatoru
11 14:00 14:15 15 Ptiprava zakladu

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdkladé pozorovani

Rozpis provadéné Cinnosti:

1.

Piiprava nerezovych van

Nerezové vany, které slouzi pro skladovani a ndslednou manipulaci se zmrzlinou, se
oplachuji (jsou cisté z predeslého pracovniho dne, oplach je vSak nutny pro zvySeni
bezpecnosti prace s potravinami), vysusi a ndsledn€¢ vlozi do mraziciho boxu, aby
byly piipravené pro nasledné naplnéni zmrzlinou. Nerezova vana musi mit pti plnéni
zmrzlinou nejméné -7 °C. Nerezové vany se fadi do mraziciho boxu systémem 1/0.
To znamend vzdy jedno patro mraziciho boxu volné a druhé zaplnéné. Kapacita
soucasného mraziciho boxu je 48 nerezovych van o maximalnim objemu 5 kg.

Ptiprava nerezovych van zabere pracovnici obvykle 5 minut.
Priprava zmrzlinovych smési

Kazda zmrzlinové smés se pfipravuje nepatrné jinak. Pfiprava smetanovych druht
zmrzlin spo¢iva ve smichdni pasterizovaného zékladu a dotvofeni sypkych c¢i
pevnych slozek. Ovocné druhy vyzaduji ptipravu delsi, nebot’ dochéazi ke zpracovani
cerstvého ovoce. VSechny komponenty do jednotlivych smési maji pfesny pomér,
tudiz je nutné pecliveé suroviny vazit. K tomuto je vyuzivana digitalni vaha. Piiprava

zmrzlinovych smési zabere zhruba 30 minut.
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Serazeni zmrzlin

V ramci efektivnosti vyrobniho procesu je nutné dodrzovat urcitou posloupnost
plnéni smési do vyrobniho stroje. Zmrzlinové smési se fadi dle typu, barvy
a struktury. Napiiklad nelze vlozit do stroje jako prvni zmrzlinu cokolddovou
a nasledn¢ po ni mangovy sorbet. Uvniti vyrobniho stroje zlstadvaji po kazdé
zmrzlin€ tzv. namrazky, které pak mohou ovlivnit barvu a chut' dal§i vyrdbéné

zmrzliny. Sefazeni zmrzlin zabere piiblizn¢ 5 minut.
Vyroba zmrzliny se smetanovym zakladem

Primérna doba vyroby zmrzliny se smetanovym zakladem je krats$i nez doba vyroby
ovocné zmrzliny. Vyrobnik zmrzliny po zmrzlindch se smetanovym zakladem
nevyzaduje celkové Cisténi a rozebrani stroje. Proto se déla jako prvni. Jednotlivy
proces pietvoreni tekuté smési na tuhou trva primérné 5 minut a nasledné vypousténi

tuhé smési do vany 1 minutu. Po vypusténi se vana ihned vlozi do mraziciho boxu.

we

Pribézné ¢isténi vyrobniku zmrzliny

Pribézné Cisténi vyrobniku je nezbytné pro zachovani kvality vysledného produktu.
Provadi se priiplach komor vyrobniku. PrubéZzné ¢iSténi vyrobniku zmrzliny zabere

10 minut.
Vyroba ovocnych zmrzlin

Stejné jako u smetanovych zakladd je nutné postupovat dle sefazeni danych zmrzlin.
Vyrobni proces je del§i. Primérnd doba vyroby ovocnych sorbetd je 7 minut
anasledné vypousteéni tuhé smési do vany 1 minutu. Po vypusténi se vana ihned vlozi

do mraziciho boxu stejné€ jako u zmrzlin se smetanovym zdkladem.
Pribézné ¢isténi vyrobniku zmrzliny

Identické jako u ¢innosti 5.

Pauza na obéd

Ptestavka v praci obvykle pracovnikovi zabere 25 minut.

Zdobeni zmrzlin

Dekorovani jednotlivych druhli zmrzlin zabere v priméru pracovnikovi 2 minuty.
Dekorace se u kazdé zmrzliny lisi dle typu. Po dekoraci se vana se zmrzlinou vlozi

zpét do mraziciho boxu a je pripravena k zasobovani zmrzlinové vitriny v prodejné.
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10. Cisténi pasterizatoru

Po dokonceni procesu vyroby zmrzlin je nutné vycisti pasterizator pro piipravu

zakladu pro zmrzliny na dalsi den. CiSténi a naslednd dezinfekce pasterzitarou trva

v pruméru 30 minut.

11. Piiprava zakladu

Ptiprava zdkladu spocivd v naplnéni pasterizatoru vodou, mlékem, smetanou

a sypkych komponentd. Pfiprava samotné smési zabere 15 minut. Je nutné smes

fadné¢ homogenizovat ruéné z diavodu kvality zmrzlinového zakladu. Po fadné

homogenizaci smési se spusti automaticky proces pasterizace. Piiprava smési je

nutnd pro efektivni vyrobu dal§i smény.

Z divodu zvyseni efektivity prace si pracovnik v pritbéhu mrazeni zmrzliny ve vyrobniku

zaznamenava, kolik ¢eho vyrobil, kolik ¢eho spotfeboval a eviduje aktualni potiebu pro

doplnéni zasob. Zaroven pracuje i na ostatnich ¢innostech spojenych s jeho naplni prace,

které vSak nutné nesouvisi s vyrobou zmrzliny.

Tabulka 2 Snimek dne vyroby balené zmrzliny

Délka
Cinnost | Zac¢atek | Konec V'Frvam . Druh provadéné ¢innosti
c1nnosti

vV min.
1 15:00 15:06 6 Vyroba zmrzlin se smetanovym zakladem
2 15:06 15:16 10 Priibézné Cisténi vyrobniku zmrzliny
3 15:16 15:24 8 Vyroba ovocnych zmrzlin

) ) PInéni zmrzliny se smetanovym zakladem do

4 15:24 15:33 0 spotiebitelskych oball
5 15:33 15:35 2 Zdobeni zmrzliny se smetanovym zakladem
6 15:35 15:44 9 Plnéni ovocné zmrzliny do spotiebitelskych obali
7 15:44 15:46 2 Zdobeni ovocné zmrzliny
8 15:46 15:56 10 Lepeni etikety na balené zmrzliny
9 15:56 16:06 10 Cisténi vyrobniku zmrzliny a pracovniho nagini

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdkladé pozorovani



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 35

Na uvod je nutno fici, ze pro Cukrarnu Dino je prioritni zasobovat hlavné vlastni prodejnu,

proto se nejdiive délaji zmrzliny pro vlastni zdsobovani a nasledné po zajisténi dostate¢ného

mnozstvi zasob pro vlastni prodej se zacinad vyrabét zmrzlina urend pro export. PocCet

vyrabénych kelimkli se méni, ale v priméru je to 34 kelimki denné. Na kelimkovou

zmrzlinu se tedy spotiebuji 2 nerezové vany zmrzliny.

Jedna nerezova vana naplni 17 kelimk zmrzliny. Zpravidla se plni polovina kelimku

zmrzlinou se smetanovy zakladem a druha polovina zmrzlinou ovocnou.

Rozpis provadéné Cinnosti:

1.

Vyroba zmrzliny se smetanovym zakladem

Stejné jako u Tabulky 1 je nutno dodrZovat posloupnost zmrzlin, takZe se zacina se

zmrzlinou se smetanovym zékladem.

Pribézné ¢isténi vyrobniku zmrzliny

Identické jako u Tabulky 1.

Vyroba ovocné zmrzliny

Identické jako u Tabulky 1.

PInéni zmrzliny se smetanovym zakladem do spotiebitelskych obalu

V tomto kroku se zmrzlina ru¢né plni do spotiebitelskych obalii. Naplnéni jednoho

kelimku trva zhruba 30 sekund.

Zdobeni zmrzliny se smetanovym zakladem
Identické jako u Tabulky 1.

Plnéni ovocné zmrzliny do spoti‘ebitelskych obalu

Stejn¢ jako v Sestém kroku, se zmrzlina ruéné plni do spotiebitelskych obali.
Naplnéni jednoho kelimku trva stejn€ dlouho jako u zmrzlin se smetanovym

zakladem.
Zdobeni ovocné zmrzliny

Identické jako u Tabulky 1.
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8. Lepeni etikety na balené zmrzliny
Etikety se na balené zmrzliny lepi rucné. Kazda etiketa obsahuje slozeni dané
zmrzliny a QR kod, ktery po naskenovani zobrazi stranky cukrarny.

9. Citéni vyrobniku zmrzliny a pracovniho nacini

Na rozdil od pribézného Cisténi vyrobniku zmrzliny je nutné v tomto kroku vy¢istit
stroj jeho rozebranim na jednotlivé soucastky a nasledné vydezinfikovat. Soucasné
s dikladnym cisténim stroje probiha myti vSeho pouzivaného nécini. Toto myti

probihd ruéné (nevyuziva se mycka).
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Obrazek 6 Spaghetti diagram

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdklade pozorovani
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Vyse uvedeny tzv. spaghetti diagram zobrazuje pohyb pracovnika pfi vyrobé zmrzliny.
Z diagramu je ziejmé, Ze vyrobna je uzpiisobena pro jednoho pracovnika a navySeni
personalnich zdroji se zaméfenim na vyrobu zmrzliny tedy z diivodu nedostatku prostoru

neni vhodné.

Je nutno brat v potaz i skutecnost, ze v prostoru se pohybuji i ostatni zaméstnanci firmy,
kteti prostory prochazeji, pracuji v misté nerezového stolu uréeného pro vyrobu zakuski.
6.2 Technologicky postup pro pripravu zmrzliny

Vyroba zmrzliny je procesem dlouhym, nebot filozofii cukrarny je preferovani prvotnich
surovin. Postup pfi vyrobé zmrzliny je nasledujici:

Krok ¢. 1 — Piipravna faze
e Priprava Cerstvého ovoce (Cisténi, krajent).
e Vyskladnéni potfebnych surovin.

Krok ¢. 2 — Pasterizace

e Smichani tekutych surovin (smetany, mléka).

Smichanim sypkych surovin (cukr, vanilkovy cukr, susené suroviny — tvaroh,

mascarpone apod.).

Piivedeni k varu.

Rychlé zchlazeni celého mlééného zékladu.

Udrzovani v teploté 4 C.
Krok €. 3 — Vyroba zmrzliny z mlééného zakladu — Vyrobnik zmrzliny

e Ochuceni mlécného zakladu (Cokolada, vajecny konak, pernik apod.)

e Vpraveni tekuté hmoty do stroje a poté vymrazeni na poZadovanou hustotu mrazené

hmoty.
e Plnéni do vanicek.

Krok €. 4 — Mrazak
e Po Sokovém zamrazeni vlozeni do primyslového mraziku, kde zmrzlina promrzne,

a neztrati tak na objemu.
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Krok ¢. 5 — Finalizace
e Dekorovani samotné zmrzliny.

e V piipad¢ balené zmrzliny plnéni do obalu, dekorace, opatieni Stitkem.

Vsechna uvedend zatizeni a postupy musi byt z hlediska HACCP dodrZeny tak, aby na sebe

dobi'e navazovaly.

Stroje, kterymi cukrarna v tuto chvili disponuje, jsou uzptsobeny tak, aby odpovidaly jejich
vyrobnim potfebam. Jejich kapacita je dimenzovana tak, aby zvladdala napor soucasného
provozu vyrobny. Stroje jsou potizované jako profesionalni zafizeni, ne vSak jako zafizeni

pramyslova.

Soucasna produkce balené zmrzliny je provadéna za vyuZivani dostupného technologického
zafizeni. Produkt je ru¢né¢ naplnén do kelimk, ru¢n¢ dekorovan a opatfen povinnymi Gdaji.
Po naplnéni kelimkt je vloZen po jednom kuse k zmrazeni a nasledné vlozen do mrazici

skiin¢. Odtud pak vkladan do ptepravniho termoboxu a ptepravovan odbérateli.

Pasterizator *  Prodavacky u pultu
Stroj na vyrobu zmrzliny Prodavacky u zmrzlinové vitriny

= Soker +  Cukrarka pro vyrobu zmrzliny

«  Zmrzlinové vitrina + Dodavatelé

*  V pripadé balené zmrzliny +  Vedouci smény

obaly pro danou zmrzlinu *  Nakupéi
*  Mrazik
« Energie
Vystu
I 4

Cukr Verba Hotové zmrzlina
Sugené mléko . Hotova balena zmrzlina
Emulgétory zmrz]lny +  Odpad
Stabilizatory
Voda

Dochucovaci pasty
Vanilkové aroma
Kakao

Pocet prodanych zmrzlin

.

Dodrzovani spravné receptury
Spravny vyrobni postup

*  Navody na pouZivani pfistroji
pro samotnou tvorbu zmrzliny

*  Potravinaisky prikkaz

*  Bezpecnostni predpisy

Podil prodanych zmrzlin na
celkovych trzbach

Mira spokojenosti zdkaznikl
(pocet navstév, trzby)

Pocet odebranych zmrzlin od
odbératelil

Vystupni kontrola

Obrazek 7 Zelvi diagram pro vyrobu zmrzliny

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Zelvi diagram znazoriiuje proces vyroby zmrzliny. Zobrazuje, s jakou technikou se ve
vyrobné¢ pracuje, jednotlivé vstupy pro vyrobu zmrzliny, jaké nélezitosti ve vyrobnim
procesu je nutno dodrzovat, jaké personalni zdroje jsou zapotiebi, vystupy a meétitelnost

téchto vystupti.
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7 NAVRHOVANA RESENI

V ramci bakaléafské prace autor navrhuje 3 varianty zvySeni vyrobni kapacity daného

pracoviste.
e Navyseni personalnich zdroja.
e Pofizeni vykonnéjSich technologickych zaftizeni.

e Ztizeni novych vyrobnich prostor.

7.1 NavySeni personalnich zdroja

Navyseni personalnich zdroju je zdanlivé nejméné nakladné a procesné nejrychlejsi feseni.
Pti analyze vSak je tato varianta nedostacujici, nebot’ nelze do souc¢asného prostoru umistit
dalsiho pracovnika. Soucasné prostory totiz jsou kapacitn¢ uzpisobeny pro praci jednoho
zaméstnance. Dal§im divodem, pro¢ je tato varianta nepfipustnd, je skuteCnost, ze i pres
navySeni persondlniho zabezpeCeni tohoto pracovisté technologickd zafizeni neumozni

pozadovanou produkei.

7.2 Porizeni vykonnéjSich technologickych zarizeni

Dalsi zvariant zvySeni vyrobni produkce zmrzliny je pofizeni vykonnéjSiho
technologického zafizeni, které odpovidd profesiondlnim parametrim, a produkci je
schopno navysit na pozadované mnozstvi. Prostor vyrobny v§ak neumoznuje dodat néktera
zafizeni, kterd jsou nezbytnd pro uchovavani mrazeného produktu v delSim ¢asovém useku.
Jedna se zejména o Soker, ktery je pro produkci zmrzliny nezbytny. Soucasny stav totiZ
s touto technologii nepocitd, nebot’ produkce zmrzliny je tzv. ad hoc ¢€ili co se vyrobi, to se

ihned proda a vyroba ihned reaguje na potiebu.

7.3 Zrizeni novych vyrobnich prostor

Varianta zfizeni nové a samostatné vyrobny se jevi zdanlivé nakladové i casoveé
k uspokojeni cile managementu subjektu. Pti vyuZiti profesionalnich technologii splni
produkce pozadované mnozstvi zmrzliny. Umozni dale skladovani konecnych vyrobkl

a nijak nenarusi chod soucasné vyrobny.
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8 ZVYSENI VYROBNI KAPACITY

Dle analyzy soucasného stavu a zhodnoceni moznych variant pro zvysSeni vyrobni kapacity
pracovist¢ byla vyhodnocena jedind mozna varianta, a to vybudovani nové vyrobny.
Uvazovany prostor slouzi dosud jako Satna pro personal a nachdzi se v blizkosti cukrarské
vyrobny v nadvorni budové cukrarny. Prostor je vyhodny z hlediska logistiky, nebot’ je
mozné piimé zasobovani a export zbozi z ulice Sadova. Oproti soucasné zasobovaci trase,

ktera je komplikovana pies tiidu Tomase Bati, a to jen ve vyhrazenych hodinach.

V ramci vybudovani novych vyrobnich prostor je tfeba pocitat s jejich upravou, a to zejména
elektro- a vodoinstalaci a také drobnych stavebnich uprav, zejména pak pokladku novych

podlah, obkladii apod.

Upravy soucasného stavu vyzaduji také piesun zdzemi pro personal do jinych, dosud méné
vyuzivanych prostor nadvorni budovy. Soucasti nové vyrobny je také navrhovano zakoupeni

profesionélnich vyrobnich technologii, které navysi pozadovanou produkci.

Nové prostory pro vyrobnu zmrzliny mohou vyuzivat samostatny sklad surovin pro tuto
vyrobu. Pro kontrolu a ekonomické ukazatele je toto vybudovani pro export vyrobkii velmi

vyhodné.

Mimo sezonu se v novych prostorech budou vyrabét zmrzlinové dorty, tudiz subjekt vyuzije

novou vyrobnu na maximum.

Novy layout vyrobny zmrzliny disponuje vétSim prostorem nez soucasna vyrobna. Na délku
ma nova vyrobna 5 metrd a na Sitku 4,9 metri. Coz nam dovoluje do technologického
postupu vyroby zmrzliny zakomponovat Sokovy zmrazovac. Z pohledu odborné vefejnosti

je pro prodlouZeni trvanlivosti balené zmrzliny Sokovy zmrazova¢ nezbytny.
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Nerezovy stul Pasterizator

\_J/

Dozravaci
vana

Umvyvadlo
V¥robnik
zmrzliny

Sokovy

zZimrazovac

SR

Dvoudvefova lednice Filler

Mrazici box

Obrazek 8 Navrhovany layout nové vyrobny
Zdroj: Vlastni zpracovani
V nové vyrobn¢ autor znazornil, jak by se mohl pracovnik na pracovisti pohybovat.
V porovnani s obr. 7 je znazornén jen jeden vyrobni cyklus.

Diky autorovu néavrhu nového pracovisté na vyrobu zmrzliny se snizi i primérna doba
vyroby zmrzlin. Navrhovany pasterizdtor ma dvé separované vany pro pasterizaci €ili je
mozné vyrabét dvé zmrzlinové smési najednou. V porovndni se sou¢asnym pasterizatorem,
je zde patrna Gspora Casu.

Navrhovany vyrobnik zmrzliny, ma dvojnasobnou kapacitu, nez ten soucasny a také
disponuje kratsi priibéznou dobou vyroby zmrzliny. To znamend, Ze cukrarna bude moci

vyrabét dvojnasobné mnozstvi zmrzliny na jednu vyrobni davku a za krat$i dobu.
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Navrhovany vyrobnik zmrzliny mé i funkci automatického ¢isténi a dezinfekce, coz také
napomuze snizit primérnou dobu vyroby zmrzliny.

V navrhované vyrobné bude oproti té soucasné filler. Filler je technologické zatizeni, které
bude plnit kelimky zmrzlinou. V soucasné vyrobn¢ se plni kelimky ru¢né, coz je zdlouhavy
proces. Zkusena cukrarka naplni jeden kelimek za 30 sekund, ale ty méné zkusené cukrarky
plni jeden kelimek pfes 1 minutu. Filler dokaze naplnit jeden kelimek za 13 sekund, coz
podstatné snizi primérnou dobu vyroby balené zmrzliny. Diky této technologii bude subjekt
schopen exportovat mnohem vice balenych zmrzlin. Balené zmrzliny se v soucasné vyrobné
vyprodukuje zhruba jen 34 kelimkd denné, coz nedostacuje ani pro export soucasnym
odbérateltim. Jelikoz subjekt planuje podstatné navysit souc¢asny export zmrzliny v podobé
balené zmrzliny a zmrzlinovych van, tak filler je naprostou nutnosti pro novou vyrobnu.

V ptipad€ potifeby je moznost v nové vyrobné praci dvou zaméstnanci, naptiklad v dobé
nejvyssi potfeby. V soucasné vyrobé, takové persondlni navySeni neni mozné, nebot’ to
soucasné prostory neumoznuji.

V nové navrzené vyrobn¢ bude daleko vétsi mrazici box, nez kterym disponuje soucasna
vyrobna zmrzliny. Vyhodou vétSiho mraziciho boxu bude mimo jiné také moznost vyroby

zbozi na sklad a efektivné;si logistika zdsobovani.

Nova vyrobna bude primarné slouzit pro vyrobu zmrzliny. Mimo sezonu, kdy cukrarna
nebude potitebovat produkovat tak velké mnozstvi zmrzliny, bude vyuZita jako pfipravna
zmrzlinovych dortl. Zmrzlinové dorty jsou hned po zmrzliné nejprofitabilnéjSim artiklem
z nabidkového portfolia subjektu. Hlavni pfisadou zmrzlinovych dorti je zmrzlinovy zaklad
a v podstaté stejné suroviny jako pii vyrobé zmrzliny. Nové prostory tudiZ mohou byt

vyuZity 1 pro export dalSiho artiklu z portfolia subjektu.

Vyhodou navrhovaného feseni je fakt, Ze nové prostory jsou v majetku subjektu, tudiz neni

zapotiebi pofizovat nemovitost nebo hledat jiné prostory.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni

44

Tabulka 3 Snimek dne navrhovaného pracovisté

Cinnost | Zagatek | Konec vpelka'trvar%l Druh provadéné ¢innosti
c1nnost1 v min.

1 8:00 8:05 5 Ptiprava nerezovych van

2 8:05 9:35 30 Ptiprava zmrzlinovych smési

3 9:35 9:40 5 Setazeni zmrzlin

4 9:40 10:20 40 Vyroba zmrzlin se smetanovym zakladem

5 10:20 10:25 5 Autorpatické ¢isténi a dezinfekce vyrobniku
zmrzliny

6 10:30 11:30 60 Vyroba ovocnych zmrzlin

7 11:30 11:35 5 Automatické ¢iSténi a dezinfekce vyrobniku
zmrzliny

8 11:35 12:00 25 Pauza na obéd

9 12:00 12:45 45 Zdobeni zmrzliny

10 12:45 13:15 30 Cisténi pasterizatoru

11 13:15 13:30 15 Ptiprava zakladu

Zdroj: Vlastni zpracovani

Na tvod je nutné fici, Ze predpokladané €asy vyroby jsou jen orientacni dle popist zdrojit

od dodavatele technologickych zatfizeni. Z tabulky je zfejmé, Ze se vyrobni proces se zkrati

0 45 minut. Tabulka slouZi, pro porovnani cCasové naro¢nosti vyrobniho procesu za

pfedpokladu vyroby stejného objemu zmrzliny. To znamena, Ze by se vyrabélo pouze 100

kg zmrzliny denné. Dle cili subjektu vSak bude objem vyroby navySen téméf pétinasobné.

Tabulka 4 Snimek dne navrhovaného pracovisté pro vyrobu balené zmrzliny

Délka
Cinnost | Zac¢atek | Konec V'Frvam . Druh provadéné ¢innosti
C1nnosti
vV min.
1 13:30 13:34 4 Vyroba zmrzlin se smetanovym zakladem
) 13:34 13:39 5 Automatlcke ¢isténi a dezinfekce vyrobniku
zmrzliny
3 13:39 13:45 6 Vyroba ovocnych zmrzlin
) ) Plnéni zmrzliny se smetanovym zékladem do
4 13:45 13:49 4 spotiebitelskych oballl
5 13:49 13:51 2 Zdobeni zmrzliny se smetanovym zakladem
6 13:51 13:55 4 PInéni ovocné zmrzliny do spotiebitelskych oball
7 13:55 13:57 2 Zdobeni ovocné zmrzliny
8 13:57 14:07 10 Lepeni etikety na balené zmrzliny
9 14:07 14:12 5 Automatlcke ¢isténi a dezinfekce vyrobniku
zmrzliny

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Z tabulky je ziejmé, Ze se proces vyroby balené zmrzliny se zkrati o necelé dvé hodiny. Tak
jako u tabulky 5 jsou ¢asy pouze orienta¢ni. Tabulka slouzi pro porovnani casové naro¢nosti
vyrobniho procesu za pfedpokladu stejného objemu balené zmrzliny. To znamen4, Ze by se
vyrabélo pouze 34 kelimku denné. Subjekt vSak zamys$li produkci balenych zmrzlin

radikaln¢ navysit.
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ZAVER

Cilem ptedlozené bakalaiské prace bylo vypracovani funk¢niho navrhu zvyseni vyrobni
kapacity vybraného pracovisté€. Vybranym pracovistém byla jedna z vyroben subjektu
Cukréarna Dino, s. r. 0., a to zmrzlinova vyrobna. Majitelé subjektu oslovili autora prace
s pozadavkem vypracovani navrhu pro zvySeni vyrobni kapacity dané¢ho pracoviste.
V minulosti se jiz sami majitelé snazili kapacitu navysit, nebot’ poptdvka po jejich
produktech neustale stoupa. Rozhodli se proto dodavat produkty i1 externim odbérateltim,

zejména pak do sité maloobchodnich prodejen se specializaci na lokalnimi produkty.

Zvyseni produkce vyroby vSak v minulosti selhdvalo, nebot” soucasnd vyrobna byla
kapacitn€ navrZena jen pro zdsobovani vlastni prodejny. Technologické zdzemi subjektu
nebylo uzptisobeno pro primyslovou produkci. Nebylo tedy mozné souc¢asné zdsobovat jak
provoz cukrarny, tak i uspokojovat poptavku externich dodavatelti. Majitelé rodinné firmy

vzniklou situace neuméli fesit.

Na zéklad¢ analyzy soucasného stavu autor navrhl mozné varianty pro zvysSeni vyrobnich
kapacit dan¢ho subjektu. Autor bakalafské prace navrhl tfi varianty pro zvySeni vyrobnich
kapacit Cukrarny Dino, s. 1. 0., které akcentuji potiebu zdsobovani jak vlastni prodejny, tak
1 potieby exportu po zbozi jinym odbératelim. Z névrhu variant, je zfejmé, ze jen jedna
z nich je proveditelna. Zbylé dvé varianty naraZely na skali omezeného prostoru soucasné

vyrobny.

Navrhovanym feSenim pro zvySeni vyrobni kapacity je vybudovani zcela nové a samostatné
vyrobny v prostorech, jeZ jsou v soucasné dob¢ vyuzity jako zdzemi pro persondl. Tento

prostor se nachazi v bezprostiedni blizkosti dal§ich vyrobnich prostor subjektu.

Autor prace navrhuje pfesunout souc¢asné zazemi personalu do mensich prostor, které jsou
dosud nevyuzity. Vyhodou vybudovani nové vyrobny je piedev§im navySeni vyrobnich
kapacit firmy, jelikoz soucasnd vyrobna je jak technologicky, tak kapacitné nedostacujici
pro rostouci poptavku po zmrzling. DalSimi vyhodami je optimalizace vyrobniho procesu,
sniZzeni pribézné doby vyroby a navySeni skladovych kapacit. Soucasné pracovisté pro

vyrobu zmrzliny bude slouzit pro vyrobu mrazenych dorta a dezertd.

Investice do vybudovani nové vyrobny zmrzliny jsou dle vyjadfeni odborné firmy se
zaméfenim na prodej primyslového technologického zafizeni a stavebni firmy by neméla
ptekrocit 4 miliony korun. Dle internich vypocti majiteld firmy by ndvratnost investice méla

byt do 4 let. Podminkou je vSak naplnéni jejich podnikatelského zaméru.
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Autor bakalaiské prace pevné véri, ze jeho navrhy firmé pomohu s navySenim vyrobnich

kapacit a naplnéni jejich cilt.

K naplnéni cilt prace tedy doslo a predlozené feSeni eliminuje neschopnost firmy zdsobovat

jak prodejnu, tak i mensi sit” odbératelt produktii daného subjektu.

Autor véfi, Ze navrhované feSeni bude Cukrarn€ Dino, s. 1. 0. k uzitku a vyuzije je k realizaci

svych plandg.
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