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1. Uvod

V soucasné dobé¢ se vSechny podniky snazi co nejvice snizit své ndklady a zefektivnit
vyrobu. Plytvani a neuvézené investice jsou hazard, obzvlast' v dnesni turbulentni dobg,
kde globaliza¢ni prvky ptisobi na mensi i sttedn¢ velké podniky v daleko vétsi mife, nez

tomu bylo v minulosti.

Pivovary stiedni velikosti, mezi které patii i Pivovar Samson, a.s., se potykaji
s mnoha problémy. Zejména logistické problémy se dostavaji do popfedi a snaha o

jejich odstranéni se stava pro pivovar kliCovym aspektem uspéchu.

Pravé z toho divodu bude vétsina diplomové prace zaméfena na feseni logistickych
otazek (napt. skladovani, reverzni logistika apod.) a ne na vyrobu, nebot vyrobni
postupy piva se za posledni desetileti pfiliS nezménily. Navic proces vyroby se pfili§

urychlit neda, doby zpracovani zakladnich surovin jsou viceméné dané.

Nejdilezitéjsim piinosem prace bude zjisténi nedostatkd v oblasti logistiky. S tim, ze
dojde K jejich pfesnému popisu, analyze a navrhim na zlepSeni. Pfipadnym piinosem
prace bude 1 zlepSeni urCitych internich operaci nebo analyza situace ve skladovém

hospodaistvi. Bude zalezet pouze na vedeni pivovaru, zdali navrhy pouzije, nebo ne.

Pivovar Samson, a.s. se stoji téméf v centru mésta Ceskych Budgjovic. Je tedy jen
velmi obtiZzné navrhovat nékteré stavebni zmény a upravy, nebot’ se podnik nachazi na

uzavieném a zaroven znané omezeném prostoru.

Kromé logistiky se prace bude zabyvat samotnym pivovarem jako celkem, ale i
jednotlivymi oddé€lenimi, kterd jsou tUzce propojena pravé s logistikou. Patfi sem
oddéleni nakupu a prodeje (tuzemské a exportni oddéleni), cela vyroba, skladové
hospodaistvi a distribuce. Literarni reSerSe dopodrobna vysvétli nékteré pojmy, které
budou soucasti prace. Bude se jednat jak o logistickou terminologii, tak o specifické

vyrazy z oboru pivovarnictvi.

Ptedpokladem pro praci je dokonalé zmapovani vétSiny podnikovych procest a
prohlidka vSech odd¢€leni. Nékteré interni informace nebudou moci byt v praci uvedeny

z diivodu utajeni dat pfed konkurenci.
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Pivovar Samson, a.s. je provazan s celym svétem, portfolio jeho vyrobki je dobie
znamo jak na tuzemskych, tak i na svétovych trzich. Jeho snahou je rozprostfit sit’ svych

odbératelll po celém svéte.
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2. Literarni reSerse

2.1. Vyznam logistiky

Logistika ma mnoho definic a mnozi autofi se viceméné ve svych nazorech na tuto
problematiku shoduji, 1i§i se jen v drobnostech, anebo v uré¢itych bodech podle toho,
¢emu autor priklada vétsi vahu.

Podle Iva Drahotského se logistika zabyva pohybem zbozi a materialu z mista vzniku
do mista spotieby. S tim samoziejmé souviseji informacni toky. Logistika se predevsim
tykd dopravy, fizeni zasob, manipulace s materidlem, baleni, distribuce a skladovani.
Jejim cilem by mélo byt dopravit spravny material na spravné misto, ve spravny cas,
vV pozadované kvalité s pfisluSnymi informacemi a odpovidajicim finanénim dopadem.
(6)

Logistika je v dnesni dob¢ zaroven pojem sklonovany v mnoha podobach. Znamena
optimalizaci informac¢nich a materidlovych tokl ve firmé a zaroven ukazuje napiiklad
jak snizovat nédklady za cely logisticky fetézec od dodavatele az po distribuéni a

expediéni ¢ast firmy. (18)

Z historického hlediska je to pojem, ktery se vyuZival a uplatiioval ve vojenské
terminologii pii feSeni otdzek zplsobu vojenského zasobovani a pohybu jednotek. Az
mnohem pozdéji se tento pojem dostava do civilni sféry (prvné v poloviné 60. let
v USA). (30) Podle Iva Drahotského je logistika jesté mnohem starsi a byla vyuzivana
filozofy uz ve starovékém Recku. Ve vojenstvi se uz dokonce objevovala od 9. stoleti.
(6)

Podle Christofa Schulteho pfedevsim ekonomicky rozmach v poslednich padesati
letech napomohl tomu, Ze se zacal sledovat a koordinovat pohyb vSech hmotnych a
hodnotovych tokd, at’ uz od dodavatele do podniku, uvniti podniku, nebo od podniku
k odbérateli. (30) V soucasnosti je novym smérem vyvoje logistiky dodavatelsky
(logisticky) fetézec. Dodavatelsky fetézec a zptsob jeho fizeni je daleko SirSi koncepci
nez samotna logistika a zabyva se nejenom podnikem, ale i celym okoli podniku.
Zaroven piinasi konkuren¢ni vyhodu a novy zpisob spoluprace. Dalsi zménou je vyvoj
dodavatelského fetézce, ktery se postupem Casu méni na hodnotovy fetézec, kde je

hlavnim cilem ptidana hodnota pro zékaznika. (12)
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2.2. Logistické sluzby a naklady

Dulezitou soucasti logistiky jsou logistické sluzby. Zakaznik vnimé logistické

vykony prave ve formé logistickych sluzeb.

Prvky logistické sluzby jsou tyto:

e Dodaci ¢as — je to lhita, kterd vyjadiuje ¢as, jez uplyne od predani
objednavky zakaznika az po realizaci jeho objednavky.

e Dodaci spolehlivost — vyjadiuje pravdépodobnost, s jakou bude dodaci
¢as dodrzen.

e Dodaci pruznost — vyjadiuje schopnost pruzné reagovat na pozadavky a
prani zakaznika.

e Dodaci kvalita — vyjadiuje ptesnost objednavky z pohledu mnozstvi a
zpusobu.

Logistické ndaklady jsou v soucasnosti asi nejvice sledovanym prvkem logistiky a

zaroven mistem, kde podnik miize nejvice usetfit.

Zakladni déleni logistickych nakladd mé pét stupnu:

e Nadklady na Fizeni a systém (napt.: ndklady na planovani a kontrolu hmotnych
tok1).

e Ndklady na zdsoby (napt.: naklady na zasoby ve skladu).

e Nadklady na skladovani (napt.: provozni naklady skladu).

e Ndklady na dopravu (napt.: zaplaceni dodavky zbozi externi firm¢).

e Ndklady na manipulaCi (napf.: naklady na baleni). (30)

2.3. Logistické prvky

Logistika rozliSuje dva terminy. Aktivni prvky jsou ty prvky, které néim pohybuji
(jsou v pohybu), a pasivni prvky, kterymi je naopak hybano. (38)

2.3.1. Aktivni prvky

Aktivni prvky maji za kol realizovat — fyzicky - logistické funkce: baleni, tvorba a

rozebirani manipulacnich a pfepravnich jednotek, pieprava, nakladka, ptekladka,

13



vykladka, wuskladiiovani, vyskladiiovani, rozdélovani, konsolidace, kompletace,
kontrola, sledovani a identifikace, sbér, zpracovani, pienos a uchovani informaci atd.

(21)

Petr Pernica s Jorgem Mosolfem maji dokonce pro logistické funkce ptresné déleni.

Podle nich se daji logistické funkce d¢lit do Ctyt kategorii:

o Strategické (fundamentalni a dlouhodobé, které se tykaji rozhodnuti ohledn¢
zdroji, pravidel a podnikovych politik).

o lnstruktivni (kratkodoba rozhodnuti tykajici se zptisobu vyfeseni existencnich
potfeb v ramci strategickych rozhodnuti).

o Administrativni (slouzi jako informacni procesy, které vydavaji, monitoruji a
vypliiuji dokumenty, ptikazy, instrukce a faktury).

e Operativni (slouzi jako implementace materidlové stranky logistickych

fetézcl podle instrukci, nafizeni nebo prikazi). (20)

Nedilnou soucésti aktivnich prvki je i lidska slozka, ktera ovlada rizné technické
prostfedky a zafizeni. Technickymi slozkami rozumime stroje a vybaveni, které se

pouziva v logistice, ale tfeba i ve vyrobg.

Mezi manipulacni prosttedky patii zvedaky, zdvizné ploSiny, zdvizna cela, vytahy,
navijaky, kladky, kladkostroje, ramenové nakladace, jefaby a dalsi. Petr Pernica
rozdéluje prostiedky podle toho, zdali se jednd o zafizeni s pfetrZitym pohybem
(jetaby), s plynulym pohybem (dopravniky), nebo prosttedky pro pojezd (tahace,
traktory).

Dopravni prostfedky (ur¢ené pro pojezd) jsou déleny na silni¢ni (motorové a

bezmotorove), kolejové (motorové a bezmotorové), vodni (rizné druhy plavidel),

vzdusné (letadla) a nekonve¢ni (lanové drahy, vznasedla atd.). (21)

2.3.2. Pasivni prvky

Pasivnimi prvky se rozumi suroviny, zdkladni a pomocny materidl, dily,
nedokoncené a hotove vyrobky. Tyto prvky jsou ptepravovany, skladovany, vraceny do
vyroby nebo prodany zékaznikovi. Jejich pohyb je zajistén pomoci aktivnich prvkd,

jako jsou naptiklad manipula¢ni, pfepravni nebo kompletacni stroje.

14



Pasivni prvky jsou v podstaté¢ zbozi. Patfi mezi né¢ obaly a pfepravni prostiedky,
odpad a informace. Obaly maji nékolik funkci. Jednd se o funkce ochranné,

manipulacni, informacni a prodejni.

Mezi piepravni prostiedky patii bedny a piepravky riznych rozméra a druht. Jsou to

ptepravni prostfedky na urovni zakladnich manipula¢nich jednotek (jednotky 1. Fadu).

Jednotky II. radu jsou naptiklad palety. Opét mame neckolik typti palet podle
provedeni (prosté, sloupkové, ohradové, skiikové a specidlni). Mezi dalsi jednotky

II. ¥adu patii naptiklad roltejnery, ptepravniky, kontejnery atd.

Avsak velké kontejnery uz patfi do manipulacnich jednotek IIl. 7adu (maji lozny
prostor v&tsi nez 14 m® nebo jejich maximalni brutto hmotnost presahuje 10 000kg.

Stejné tak do této skupiny patii vyménné nastavby.

Pro kombinovanou piepravu se jesté pouzivaji manipulaéni jednotky IV. radu, jako

jsou naptiklad lichtery.

Pasivni prvky byvaji velmi Casto néjak oznaceny. Casto se pouzivaji radiofrekvencni

kody, napisy a znacky pro manipulaci a ukladani nebo ¢arové kody. (22)

2.4. Reverzni (zpétna) logistika

Reverzni logistika se zabyva zpétnym materidlovym tokem od zdkaznika. Jde o sbér
znehodnocenych ¢i zastaralych vyrobkt, obalii a reklamovaného zbozi. VétSinou se
jednd o neekonomicky tok, coZ zplsobuje Spatnd organizace, a zarovenl vytvari

negativni vliv na pfirodu a vysoké naklady pro podnik.

Podle Drahose Vanécka je hlavnim cilem reverzni logistiky sbér, tfidéni, demontaz a
zpracovani pouzitych vyrobkl soucastek a dalSich produktl spojenych pravé se zpétnou
logistikou. Dilezité je zajistit dal§i vyuziti téchto zastaralych vyrobkll a Setrnost
k zivotnimu prostiedi. S tim je spojena takzvana zelend logistika. Ta studuje dopady

logistiky na Zivotni prostiedi. (40)

Podle M. Shaika je reverzni logistika v podnicich v soucasnosti dobie znama,
protoze vraceni vyrobkl se stalo realitou. Reverzni logistika je proces, pfi némz podnik
pfijima produkty od spotiebitelli pro pfipadné opétovné pouZiti, regeneraci, recyklaci

nebo likvidaci. (29)
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2.5. Skladovani

Skladové hospodafstvi je jednou z nejpodstatnéjSich soucasti logistiky, a to
Z jednoho prostého divodu. V zésobach jsou ulozeny velké finan¢ni prosttedky, které
by jinde mohly generovat zisk. Proto si firmy vytvaieji systém fizeni zasob, ktery by

mél omezit velikost zasob a zvysit jejich efektivnost (zvySovat obrat zasob).

Jednim z ptikladd je metoda Just-in-time, kterd nepocita se zadnymi sklady ani
zasobami, avSak tak dokonaly systém zatim neni mozno vytvofit. Vzdy budou existovat

urcité potieby skladovych ploch z mnoha diavodi. (39)

Podle Douglase Lamberta je skladovani spojovaci ¢lanek mezi vyrobou a

zakaznikem. Odhaduje se, ze ve svété je asi 750 000 skladovacich zafizeni. Sklady

Sv v

nakladech. (16)

2.5.1. Funkce skladovani

Sklad je urcity objekt (budova nebo plocha), ktery je soucasti distribu¢niho fetézce.
Je to prostor vyuzivany firmou ke skladovani hotovych vyrobki, polotovard, obali,
zakladniho materiali nebo jinych prvkt. Funkci skladu se rozumi schopnost piijimat
zasoby, uchovavat je, dotvafet jejich hodnotu a vydavat je za pomoci ur¢ité manipulacni

techniky. (39)

Mezi ¢ty zakladni funkce skladovani patii:

e Prijem zbozi (fyzické vylozeni, kontrola zboZzi, aktualizace skladového
zdznamu).

e Transfer nebo ukladani zbozi (fyzicky pfesun zbozi, uskladnéni atd.)

o Prekladka zbozi (neboli Cross-docking, piekladka z mista pfijmu rovnou na
misto expedice, dilezita je pak presnost informaci).

e Odesilani zbozi (zabaleni, naloZeni na dopravni prostfedek, expedice a uprava

skladovych zaznamt). (31)

2.5.2. Typy skladovani

Kazdy podnik vyuziva jiné sluzby a zabyvéa se rozlicnymi druhy vyroby. Proto jsou i
ruzné druhy a typy skladovani. Nékteré podniky prodavaji své vyrobky piimo do
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maloobchodnich siti a jiné potfebuji mezisklady nebo centrdlni sklady urcené pro

pfipravu objednavek.

Systém Cross-docking je jeden z typa skladovani. Jde o okamzité piekladani zbozi,
kdy jsou sklady vyuzivany jako ,distribu¢ni sméSovaci centra®“. Produkty jsou
pfivazeny rovnou z vyroby, pfipraveny do patficnych objedndvek a okamzité

expedovany. Zbozi se nikdy neskladuje, ale naopak protéka podnikem.

Smluvni skladovani je dohoda mezi uzivatelem a poskytovatelem skladovacich
sluzeb. Smluvni skladovani se da jesté rozdélit na verejné, nebo soukromé skladovani.
Mezi nejznaméjsi vetrejné sklady patii vSeobecné obchodni sklady (urené pro vSechny

typy zbozi) a mrazirenskeé sklady (uréené pro 1é¢iva, mrazené potraviny atd.).

Dalsim typem skladu jsou celni sklady. Tyto sklady jsou pod dohledem ministerstva

financi. Uskladiuji se zde naptiklad alkoholické a tabdkové vyrobky.

Sklady pro verejnost jsou uréeny pro jednotlivce, aby si mohli ulozit ur¢ité osobni

véci. Majetek je zde uskladnén na del$i dobu z riznych davodi.

Specialni komoditni sklady jsou urCeny pro urcit¢ komodity, piedevS§im pro
specifické zeméd¢€lské produkty, jako jsou napiiklad obiloviny, vina atd. Kazdy sklad

vétsinou poskytuje prostory pro jeden druh komodit.

Sklady hromadnych substratii jsou uréeny pro kapalné produkty (napt. chemikalie)
V nadrzich, nebo pro sypké materialy (pisek, uhli atd.). Tyto sklady se nachazeji na

otevieném nebo krytém prostranstvi. (16)

Tranzitni sklady se nejCastéji objevuji v mistech, kde se pieklada velké mnoZstvi
zbozi, jako jsou napfiiklad pfistavy, zelezni¢ni uzly atd. Hlavni funkci je pfijem zbozi,
jeho pierozdéleni a naloZeni na dopravni prostiedek.

Konsignacni sklady jsou ztizovany zékaznikem u dodavatele a zbozi je skladovano

na ucet a riziko dodavatele. Zakaznik si odebira zbozi podle svych potieb.

Zasobovaci sklady jsou umistény vétSinou ve vyrobnich podnicich a tovarnach,

slouzi k dopliiovani zakladnich surovin a polotovari do vyroby. (39)
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2.5.3. Kategorie skladu

Sklady lze Clenit podle mnoha kritérii. Zalezi na uhlu pohledu autora a na mozném

vyuziti skladu.

A. Clenéni skladti podle jejich konstrukce:

Uzaviené sklady (uzaviené ze vSech stran).

Kryté sklady (maji stfechu a 1-3 stény).

Oteviené sklady (sloziste).

Halové sklady (jednopodlazni sklady o vySce 5-8m).
Etazové sklady (vice jak jedno podlazi).

B. Clenéni skladii podle technologického vybaveni:

Ru¢ni sklady (ru¢ni manipulace se zbozim).

Mechanizované sklady (pouzivaji se nékteré stroje a dopravniky).

Vysoce mechanizované sklady (progresivni skladova technologie, ale
stale je pfitomen pracovnik).

PIn¢ automatizované sklady (zhruba 99% procest je automatizovano).

C. Clenéni skladi podle priitoku zboi:

Pratokovy sklad (zbozi prochazi od pifijmu az k expedici, pfijem a
vyskladnéni jsou na jinych mistech).
Hlavovy sklad (pfijem i vyskladnéni jsou na téZe strané, vznikd zde

problém kfiZeni cest).

D. Clenéni skladii podle vlastnictvi:

Vetejné sklady (jsou pronajimany a nabizeji logistické sluzby).

Soukromé sklady (jsou ve vlastnictvi podniki). (39)

2.5.4. Funkce skladu

Hlavni funkci skladu je sladéni rozdilnych materialovych tokli mezi vyrobou a

dodavateli. Christof Schulte rozlisuje pét hlavnich skladovacich funkeci:

e Vyrovnavaci funkce — zabezpec€eni dostatecného mnozstvi materidlu pro vyrobu

(v pozadovaném case) v ptipad¢ vykyvi vyroby.
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e Zabezpecovaci funkce — zajisténi dostatecné zasoby v pripadé
nepredvidatelnych rizik béhem vyrobniho procesu.

o Kompletacni funkce — vytvati se sortiment zbozi (urcité velikosti baleni) tak,
aby mohl byt odebran zakaznikem.

o Spekulacni funkce — vyplyva z ocekavanych cenovych zvyseni na zdsobovacich
a odbytovych trzich.

o Zuslechtovaci funkce — zamétuje se na jakost vyrobku a jeho dalsi zuSlechténi.
Je zde dokoncovan vyrobni proces (napf.: zrani syrt). (30)

2.5.5. Rozdil mezi skladem a distribu¢nim centrem

Podle DrahoSe Vanécka se sklady 1isi od distribu¢nich center tim, Zze u distribu¢nich
center odpadd funkce uskladnéni. Nejvétsi rozdil je vsSak v pfidané hodnoté pro
zakaznika. Sklady jsou objekty, které¢ vétSinou nezvysuji pfidanou hodnotu vyrobk,
naproti tomu distribu¢ni centra zvysuji pfidanou hodnotu, nebot’ zajist'uji spravny c¢as

predani zbozi a misto. (39)
2.5.6. Nejbéznéjsi chyby pri skladovani

Podnik se mlze dopustit nckolika zdkladnich chyb pifi skladovédni. PredevS§im
management by mél zabranit neefektivnosti, kterd se objevuje pfi presunu a uskladnéni

zbozi v ramci skladu.

Mezi nejcastéjsi chyby patfi:

e Piebytetna nebo nadbyte¢nd manipulace
e Nizké vyuziti skladovych ploch a prostori
e Nadmérné naklady na udrzbu
e Zastaralé zplsoby expedice a piijmu zboZi
e Zastaralé informacni technologie
Konkuren¢ni prostfedi vytvati tlak na pfesnéjSi a precizngj$i tvorbu systémi pro
manipulaci, uskladnéni a vyhleddvani zbozi ve skladovém hospodafstvi. Stejné tak se

musi vyvijet systém pro baleni a expedici. Je to nezbytnosti pro soucasny globalni trh.
(31)
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2.6. Typy vyroby

Pro planovani vyroby je nejpodstatnéjsi urcit vliv a charakter vyroby. Typy vyroby

rozliSujeme dle nékolika hledisek:

A. Podle etnosti vyrobku:

e Hromadna

e Sériova

e Malosériova
e Kusova

e Zakazkova

B. Podle vyrobniho procesu:

e Spojitd (kontinualni) napt. chemicky priamysl

e Nespojita (diskrétni)

C. Podle zptusobu odbéru:

e Vyroba na sklad (push-systém)
e Vyroba na zakazku (pull-systém). (18)

Napiiklad Nigel Slack ve své publikaci rozliSuje druhy vyroby podle mnozstvi a

riznorodosti vyrobkid. Celkem ma jeho déleni pét Casti:

e Projektova vyroba (malé mnozstvi, velka rtiznorodost)
e Zakéazkova vyroba

e Sériova vyroba

e Hromadna vyroba

e Kontinualni vyroba (velké mnozstvi, mala riznorodost) (32)

V pivovarech se pouziva nejcastéji hromadné a kontinudlni vyroba, zalezi na typu a
velikosti pivovaru. Pivovar Samson vyuziva zakazkovou vyrobu (neboli vyrobu na
objednéavku) tak jak si zdkaznik zazadd (pozadovany druh a mnozstvi). Zaroven vSak
vyuzivé i hromadnou vyrobu, nebot’ pivo je vafeno stejnym procesem neustale dokola a
plnici linky se pfestavuji jen minimalné (jen pokud se plni jiné druhy sudii nebo lahvi).
(41)
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2.7. Stihla vyroba

Stihla vyroba znamend délat vice s mensimi zdroji. Prvné byla pouzita Womackem a
Jonesem pii popisu vyrobniho systému firmy Toyota. Stihla vyroba je ve své podstaté
obecné vyuzitelny systém zamétfeny na zékaznika, soucast podnikové vize a strategie,
komplexni zpiisob fizeni, ktery je zaméfeny na postupné — krokové — zlepSovani,

dlouhodobé¢ se rozvijejici projekt a systém, kde kvalita je soucasti procest atd. (17)

Stihlé vyrobni systémy se stejné jako ostatni systémy snazi uspokojit zékaznika, ale
snazi se o to jinou cestou. Piedev§im vyrabénim bez velkych zasob, ale s vysokou
flexibilitou — schopnosti vyrabét ve spravny okamzik pravé to zbozi, které zakaznik
potiebuje. To vede k redukci zasob, snizovani rizika vzniku chyb, a tim dochazi ke

vzniku uspor. Je to typ vyroby vyzadujici stabilni a bezporuchové vyrobni procesy.

Stihla vyroba (Lean manufacturing) byla popsana v mnoha knihach s tim, Ze bylo

definovano nékolik zakladnich prvku stihlé vyroby.

Prvky §tihlé vyroby:

1. Management toku hodnot (tato metoda slouzi pro analyzu, vizualizaci a méteni
plytvani v celém hodnotovém toku podniku). Je pouzivana ve vSech oblastech
(logistika, vyroba, administrativa atd.). Tato metoda je jednoduch4 a rychla.

2. Stihlé pracovisté (je zakladem §tihlé vyroby, upravené pracoviits, pohyby na
pracovisti, normy, spotieba Casu atd.). Ke $tihlému pracovisti patii 1 zasady 5S.

3. Vizualizace (hodnoti prubéh procesu, kvalitu a produktivitu a efektivnost).

4. Tymova prace (je dileZitou soucasti Stihlé vyroby, vétSina plytvani je zplsobena
pravé Spatnou komunikaci).

5. Kaizen (soucasti tymové prace je neustalé zlepSovani).

6. Layout a vyrobni buiiky (pro praci v tymech je tieba vytvofit vhodné prostorové
a organiza¢ni podminky, napt.: zodpovédnost za dany proces, tok jednoho kusu,
viceobsluha a stfidani prace, nizkonakladova automatizace atd.).

7. TPM (Total Productive Maintenance — neboli totaln¢ produktivni udrzba -
znamena snizovani neproduktivniho €asu stroje, jako je naptiklad piestavovani
stroje, poruchy, prace pfi sniZzené rychlosti vyroby, vyroba zmetkt atd.).

8. Procesy kvality a standardizovand prdce (kvalita musi byt zabudovana
V procesu, zjisténé chyby musi byt odstranény a zaroven by m¢l byt zndm ptvod

jejich vzniku, aby se ptedchazelo jejich opakovani; naproti tomu standardizace
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fikéd pracovniklim, co pfesné¢ maji délat, kdyz proces probiha normalné, a co,
kdyz probiha abnormaln¢).

Synchronizace procesit a vyvazené toky ve vyrob¢ jsou cilem zestihlovani ve vyrobé.
Vyrabi se jen to, co chce zakaznik, v pozadovaném mnozstvi, ¢ase a kvalité. To je
nejlépe zajistovano plynulym tokem, ktery poskytuje lepsi plnéni termind, méné
potiebnych ploch a lepsi piehlednost ve vyrobé. V plynulém toku se pouziva takovy
systém fizeni typu kanban.

Piedpoklady pro plynuly tok ve vyrob€ jsou:

e Stabilni procesy z hlediska kvality, spolehlivosti a ¢asu
e Vyvazena kapacita
e Dobfe fungujici okoli vyroby (logistika, administrativa, technicka pfiprava
vyroby)
e Vyroba v malych davkach
Prvky §tihlé vyroby vedou ke snizovani a pozd¢jsi eliminaci mnoha forem plytvani.
Muda znamena japonsky plytvani a vSechny aktivity, které nepienaseji piidanou
hodnotu pro zékaznika, jsou plytvanim. Patii sem: nadvyroba, nadbytecné prace,
zbytecny pohyb (nepiidava hodnotu), zdsoby, cekani (na soucastky), opravovaini
(odstranéni nekvality), doprava (nadbyte¢né manipulace), nevyuzité schopnosti
pracovnikii (nejveétsi plytvani).
Zavérem je dualezité podotknout, Ze zlepSeni dosazenych kontinudlnim procesem je
mozné dosdhnout pouze intenzivni spolupraci vSech zainteresovanych stran. Proto je pii
uplatiiovani §tihlé vyroby v podniku nutny komplexni pfistup napii¢ v§emi oddélenimi,

ptipadné i pfes hranice podniku. (15)

2.8. Distribuce

Podle Ivana Grose je distribuce aktivita spojena stokem zbozi distribu¢nim
fetézcem. S tim, Ze distribucni fetézec zac¢ind okamzikem, kdy vyrobek opusti vyrobni
podnik a konci u konecného zékaznika.

U distribucnich fetézci se rozliSuje délka (pocet distribu¢nich stupiiti mezi vyrobcem

a zakaznikem) a rozsah (pocet Gicastnikd, kteti se na distribuci podileji).
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Podle poctu distribu¢nich stupiia rozliSujeme:

Primé distribuce, kdy je vyuzit jediny distribu¢ni stupen (napf. pivovar
zavazi pfimo restauraci).
Neprimé distribuce, kdy zbozi musi projit n¢kolika distribu¢nimi stupni

(napft.: od vyrobce, ptes velkoobchod, maloobchod atd.)

Podle rozsahu distribuce rozliSujeme:

Extenzivni distribuci, kde je snahou prodavat vyrobek ve vSech prodejnach
urcité lokality, nebo typu prodejny atd.

Vybérovou distribuci, kdy je vyrobek dostupny jen v urcitych konkrétnich
prodejnéch.

Exkluzivni distribuci, kdy lze vyrobek koupit na jednom nebo nékolika

mistech. (8)

2.9. Doprava

Doprava je jednou z dulezitych soucasti logistiky. Zacala nabyvat na vyznamu na

pfelomu 70. a 80. let 20. stoleti, kdy nastal nartist konkurence v rdmci jednotlivych

druhti doprav. Doprava jako takova zajist'uje pfesun zbozi v prostoru, z mista vyroby na

misto spotieby, a zvySuje tak jeho hodnotu. (6) Rada firem fesi dopravu pomoci

vlastnich prosttedkil, avSak trend ukazuje, Ze stale Castéji je v této oblasti vyuzivano

externich zdrojl (outsourcingu).

Pti vybéru spravné a nejvice vhodné formy dopravy by podle lvana Grose mél kazdy

podnik vzit v ivahu pét hlavnich faktor:

Délka piepravni trasy
Prepravované mnozstvi
Rychlost

Druh ptfepravovaného zbozi

Naklady na ptepravu (8)
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2.9.1. Druhy dopravy

Podle Ivana Grose existuji tyto zakladni druhy dopravy: Zeleznicni, automobilovad,
lodni Ficni a namorni, potrubni a leteckd. (8) Christof Schult jmenoval ve své publikaci
stejné druhy dopravy, ale doplnil jesté kombinovanou dopravu a ¢aste¢né se zminuje o

balikové a kuryrni doprave. (30)

Lambert stejn¢ jako mnozi jini autofi uvadi rizné vyhody a nevyhody jednotlivych
druhti doprav. Naptiklad u silnicni dopravy, kterou vyuziva i pivovar Samson, a.s., jSou
nejveétsi vyhodou rychlé a spolehlivé sluzby s tim, ze je mozné zbozi dodat z mista na
misto. To vyjadiuje i velkou miru flexibility a univerzalnosti oproti jinym druhiim

dopravy. Navic silni¢ni sit’ velmi rychle roste a propojuje v§echny kouty svéta. (16)

Ivo Drahotsky uvadi, ze kombinovana doprava patii mezi ptedni druhy dopravy, jeji
nejvetsi vyhodou je vyuzivani vyhod jednotlivych dopravnich obor. Pfi pouziti
kombinované dopravy se hlavni ¢ast trasy uskuteéiiuje po Zeleznici, mofi,
vnitrozemskych vodnich cestdich a mistni svoz nebo rozvoz je uskute¢nén silni¢ni

dopravou (nejkratsi ¢ast cesty). (6)

2.10. Druhy zakazniku

vvvvvv

zakazniky, a proto néklady na ziskdvani novych odbératelti rostou. Z toho diivodu by
podniky mély dbat na to, aby si udrZely stavajici zédkazniky. Je ziejmé, Ze loajalni
zakaznici ptinaseji firm¢e vétsi zisk neZ nove piichozi odbératelé, a proto by s nimi firma
meéla  vytvofit dlouhodoby partnersky vztah. Martin  Christopher uvadi, Ze

poskytovanému vyrobku. (13)

Pro aktivni tvorbu a udrZzovéani dlouhodobé prospé€snych vztaht se zédkaznikem se
pouziva Customer Relationship Management (CRM). (44) Tento interaktivni proces,
jehoz cilem je rovnovaha mezi potiebami zdkaznikl a firemnimi investicemi, je nejen
soucasti podnikové kultury, ale zahrnuje i1 jednotlivé pracovniky, podnikové procesy a

technologie IS/IT. Stale vice je v ramci CRM vyuzivan internet. (5)

Naptiklad pivovary si dé€li své zakazniky do dvou zdkladnich skupin. Na klicové a

neklicoveé zakazniky.
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Klicovymi zdkazniky jsou ti odbératelé, ktefi odebiraji pravidelné¢ velké mnozstvi
piva. Vétsinou se jedna o velké tuzemské nebo zahrani¢ni maloobchodni fetézce (Tesco,
Kaufland, Coop atd.). Tito zakaznici jsou pro pivovar velmi daleziti, a proto je jim

veénovana zvlastni péce a pozornost. Tato skupina také byva ¢asto cenoveé zvyhodnéna.

Neklicovymi zakazniky jsou vSichni ostatni odbératelé, nezavisle na jejich velikosti.
Vétsinou se jedna o mensi odbératele, ktefi odebiraji pivo nepravidelné anebo jen
vV malém mnozstvi. Tito zakaznici jsou vétSinou odménovani movitymi vécmi, jako jsou

napiiklad sklenice, ubrusy, vyéepni zafizeni a jiné druhy vybaveni pro prodejny. (42)

2.11. Pridana hodnota pro zakaznika

Samotna hodnota pro zakaznika je klicovym pojmem pro procesni fizeni a je
charakterizovéna jako ,,vztah mezi uspokojenim potieby a zdroji, které byly vyuZzity pro

dosazeni uspokojeni®. (27).

Utinnost procesti je také méfena souborem ukazateldi zohlediujicich kone¢nou
hodnotu pro zakaznika. Napiiklad Jan Trunecek uvadi, Ze tuto hodnotovou metriku
nelze sice uzit obecné pro vSechny procesy, avSak vétSinou je pouzita néktera skupina

ukazatelti.
Jako jsou naptiklad ukazatele:

e Zakaznikem vnimana kvalita
e Poskytovani sluzby zakaznikovi
e Naklady
e Casovy parametr dodavky (36)
Pfidana hodnota v dodavatelském fetézci je patrnd v kazdém clanku fetézce. Kazdy
prvek fetézce ma svoji funkci a Uc€el. Napfiklad né&které c¢lanky piiblizuji vyrobek
k zakaznikovi (dopravci) a jiné pretvareji jeho hodnotu (zrani piva v lezackych tancich).

Je mnoho dalSich druhii pfidané hodnoty, ale nej¢astéji jsou patrné tii zakladni druhy.

Piidana hodnota se muze projevit jako:

e Pfidana hodnota mista (doprava k zakaznikovi)
e Pfidana hodnota casu (dodani zakazky v pozadovaném case)
e Pfidana hodnota formy (dotvafeni vyrobku, napf.: rozlévani piva do

pozadovanych obali) (40)
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2.12. Systém EDI

Systém EDI je velmi ¢asto pouzivany zptisob komunikace mezi dvéma nezavislymi
subjekty. Jako ptiklad 1ze uvést pivovar a maloobchodni fetézec. Tyto dva subjekty si
diky EDI (Electronic Data Interchange — elektronickd vyména dat) vyménuji obchodni a

jiné dokumenty elektronickou formou.

Cilem EDI je v podstaté nahradit papirovou dokumentaci elektronickou vyménou
dat, snizit tak naklady a zvysit efektivitu a kvalitu provadénych procesti. EDI doklady
maji stejnou pravni vahu jako dokumenty papirové a navic tento zptasob komunikace

muze propojovat rizné informacéni systémy vné i uvnitt podniku. (40)

Dale se v EDI pouzivaji urcité standardy, protokoly a typy systému. U standardi je
predevsim dutlezitda kompatibilita obou pocitatovych prostiedi. Idedlni jsou stejné

komunikaéni standardy (pfenosova rychlost dat, specificka zafizeni atd.). (16)

2.13. Outsourcing v logistice

Nahled na outsourcing a insourcing v logistice je rtzny. Jedna strana zastava
outsourcing (najimani cizich firem) z divodu nizs$ich nakladi a vyssich ekonomickych
ziskt diky logistickym partnerim, kteti jsou lépe piizplisobeni pro distribu¢ni ¢innost,
nebot’ maji lepsi a mnohem profesionalnéjsi dovednosti v urcitych oblastech. A navic se
externi firma plné soustfedi jen na urcity piedem stanoveny ukol. Navic nékteré firmy si
jsou védomy toho, ze na globalnim trhu nemaji moznosti, dovednosti a zkuSenosti a
hlavné dostatek Casu, aby se jednotlivym dil¢im procesiim vénovaly, proto si najimaji

outsourcingové firmy.

Na druhou stranu zastanci insourcingu upfednostiiuji stanovisko, ze externi partneti
nedokazou nabidnout tak kvalitni sluzby jako pravé oni. Navic se ohrazuji 1 tim, ze
outsourcing je v mnoha ohledech pfili§ drahy. Dalsim divodem, pro¢ firmy zastavaji
spiSe insourcing (neboli dé€lat si véci pomoci vlastnich zdroji), je ten, ze kmenovi
zaméstnanci znaji dokonale svoje klienty a poskytuji jim perfektni sluzby. Dal$im
problémem outsourcingu je citlivd otazka sdileni dat, ktera je pro mnoho firem zasadni,

a tak odmitaji spolupraci s externimi partnery.

Nicméné¢ statistiky mluvi pro variantu outsourcingu, a tento trend (vyuzivani
externich firem pro urCité dil¢i procesy podnikil) stdle nartstd a dlouho trvajici

spoluprace se jevi jako lepsi feSeni, nez aby si firma zatizovala vSechno sama. (20)
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2.14. Trh s pivem

2.14.1. Pivovarnictvi a sladaistvi v Ceské republice
Historie

Prvni zminka o pivu se v ¢eskych zemich se objevuje roku 1088 v nadacni listing
prvniho ¢eského krale Vratislava II. Touto listinou pfidéluje desatek chmele na vateni
piva kolegiatnimu kostelu na Vysehrad¢. Pozd¢ji za vlady Piemysloveu se rozvinulo

pivovarnictvi vV kralovskych méstech. (26)

Praveé pravo na vareni piva (pravovarecné domy) v kralovskych méstech, jako byly
napiiklad Ceské Budgjovice, zmifiuje ve své publikaci Karel Pletzer a Oldiich Seda.
Prave cesti kralové chtéli pomoci varfeni piva posilit nové vznikajici mésta. Pravo varit

pivo bylo uplatiiovano a spojovano s vlastnictvim domu uvniti hradeb. (23)

Krom¢ kralovskych mést zacala pozdéji i1 Slechta a rytifi zaklddat své vlastni
pivovary. Odhaduje se, e v 16. stoleti bylo v Cechach asi 3000 pivovarkt (méstskych,
klasternich a Slechtickych). V prabéhu 19. stoleti se vyroba piva koncentrovala a pocet
pivovart se snizil na 1052. Tento pocet stale klesal. V roce 1912 uz bylo v Cechach
pouze 666 pivovard, po prvni svétové valce 526 a vroce 1946 jen 260. DalSim
meznikem je rok 1989 - v Cechach se jiz nachazi pouze 71 pivovari, které celkem
vyrobily 18,2 milioni hektolitri piva. V soucasnosti u nas pivo vafi okolo 40
spole¢nosti ve zhruba 50 primyslovych pivovarech. Dale je v Ceské republice asi
70 restauracnich pivovart. V roce 2010 piesahl celkovy pocet druhti piva hranici 450
znacek. (26)

Vyvoj vyroby piva

Po tfiletém poklesu opét roste vyroba piva. V tuzemsku se uvatilo v roce 2011 o
2,7 % vice piva nez v roce 2010. Zastavil se tak tfilety pokles vyroby. Vyroba se zvysila
pfedevs§im diky novym obaltim - PET lahvim, silicimu exportu a novym druhlim piva.
Vyroba piva rostla mezi roky 2001 az 2007, kdy produkce dosahovala rekordnich
19,9 miliont hektolitri piva. Pozdéjsi propad zapficinény ekonomickou krizi zptisobil

pokles vyroby 0 15% Vv souctu za roky 2008 az 2010. (43)
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Graf 1: Ceské pivovarnictvi v roce 2011 - produkce tuzemsko

Zdroj: (33)

Export ¢eského piva

Export piva patiil vzdy mezi silné stranky ¢eského pivovarnictvi, od roku 2001 do
roku 2008 nebyl nikdy zaporny, avSak dopad celosvétové krize piinesl pokles o vice nez
10 % v roce 2009 a o0 4,8 % v roce 2010. (26) Nicméné v roce 2012 vyvoz po tiech
letech opét rostl, a to 0 4 %. (43) Nejvice se vyvazi na Slovensko, do Némecka,
Svédska, Velké Britanie, Ruska a USA. (26) Exportu podle tiskové zpravy CSPS stéle
dominuji lezéky (75,7 %). Po nich se nejvice vyvazi pivo vycepni (20,9 %) a zbytek
tvoii specialni piva. Ceské pivo je vyvazeno do vice nez 60 zemi viech kontinentd a

pocet exportujicich pivovaru stale roste. (34)
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Graf 2: Export piva do nejvyznamnéjSich teritorii v roce 2010 (podil v %)

SRN 30,9 %
N Slovensko
18,7 %
Ostatni "
18,4%
Finsko ' Své((l,sko
1,7 % 8%
Madarsko ‘n VL‘“(; gl‘;i/ti‘lllic
y .:‘ 9 | R " (A}
23 % Rakousko| |\ USA .Rusko
2,8% 4.1 % 5,8%
Zdroj: (26)

Pivni trendy a vyvoj

Pivo a jeho distribuce jsou zalezitost predevsim trendd. Stejné jako na jina odvétvi i
na pivovarnictvi a sladovnictvi dolehla krize zroku 2008 a bylo to velmi znat na

zvysila spotfebni daf na pivo.

Naopak je zajimavé, ze vyvoj nealkoholickych piv se zvysil mezirocné (mezi roky
2009 a 2010) o 2,4 %. Déle podil vycepnich piv, lezaki a ostatnich druhl piva
V meziroénim srovnani (mezi roky 2009 a 2010) ukazuje, Ze je vEtsi zajem o lezéky a
ostatni druhy piva nez o vy€epni pivo. Narist podilu lezdkli je o necelé 3 %. Je tim
patrné, ze trvale klesa podil sudového piva na celkové spotieb&. Do popiedi se dostava
trend Cepovani piva ztankd. (26) Nabidka specialnich a netradi¢nich piv se také
rozSifuje a nariista 1 produkce nealkoholickych piv, kterych se v roce 2011 poprvé
V historii vyrobilo ptes ptl milionu hektolitri. Dal§im trendem je ptesun poptavky od
konzumace piva v hospodach a dalsich typech gastronomickych zafizeni ve prospéch

narustu prodeje v maloobchodech. (34)
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Graf 3: Podil vystavu piva podle druhi v tuzemsku v roce 2009 a 2010
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DalSim trendem je zakladani pivovarti a minipivovarti v mensich méstech a obcich.
Zatimco v roce 2010 bylo na ¢eském uzemi 66 pivovard v 59 obcich, tak v roce 2011 to
bylo jiz 163 pivovarskych podniki ve 129 obcich. Nové zaklddané podniky byly
pfevazné minipivovary. V roce 2012 jich bylo otevieno dalSich deset a i v budoucnu
bude zfejmé probihat pravidelny nartist. Rada mést se snaZi obnovit tradiéni méstské

pivovary piedevs§im z divodu tradic, kultury, ale i z ekonomickych divodi. (35)
Vyvoj obali

Nejrychleji se zvySuje prodej PET lahvi, které se staly pro mnoho spotiebiteld
prijatelnéjsi. Nové technologie zarucuji vysokou kvalitu uvnitt PET lahvi a navic jsou
vhodné pro volnocasové aktivity. V roce 2008 PET obaly nezabiraly ani 1 % celé¢ho
vystavu, vroce 2009 uz to bylo 1,2 % a vroce 2010 dosahly 2,8 % z celkového
tuzemského vystavu. VSe nasvédcuje tomu, Ze v budoucnu se tento typ oballl stane jeste
pouzivangj$i. (26) Dale se zvysil prodej piva v plechovkach, mezirocné o 23 % (mezi
roky 2010 a 2011) a jeho podil je 3,6 % na celém Ceském trhu. Podil piva prodaného

v tancich v roce 2011 stagnoval. Naproti tomu trvale klesa prodej vycepniho piva. (34)
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Graf 4: Porovnani tuzemského vystavu podle obala (2008, 2009 a 2010)
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Sladovnictvi

V ramci EU se stala Ceska republika étvrtym nejvyznamnéj$im exportérem sladu.
Podil Geského sladu na celkovém exportu této komodity neustale roste. Ceské sladovny
vyrabéji z témeét 97 % slad Ceského typu. Zbytek tvoii slad mnichovsky, diastaticky,

karamelovy, barevny a mens$i mnozstvi pSeni¢ného sladu. (26)
Pivni kultura

Pravidelné prizkumy zjistily, Ze se pocet lidi, ktefi pravidelné konzumuji pivo, nijak
vyrazné¢ v dlouhodobém horizontu neméni. Hlavnim aspektem konzument je chut’
piva. V soucasnosti je to rozhodny faktor pro 97 % konzumentd. Jesté vyraznéj$im
aspektem je cena. Kazdy &tvrty konzument v Ceské republice vybird podle ceny.
Naproti tomu reklama ma jen velice maly ucinek. Zarovei roste zdjem o experimenty a
¢im dal vice konzumentii zkousi nové druhy piva z malych, méné znamych pivovarti.
Nejvétsim fenoménem je v soucasnosti nabidka ochucenych piv (pivnich mixd neboli
radlerti), které vroce 2012 ochutnalo 60 % muzi a 64 % zen. V obou pftipadech

se jednalo spise o mladsi vékové skupiny. (34)
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2.14.2. Situace na ¢eském pivnim trhu

vvvvvv

odvétvi v ramci narodniho hospodatstvi. V priméru se v Ceské republice vyrobi okolo
20 miliont hektolitrd piva, pfiCemz zhruba desetina sméfuje na export. Dovoz je o

hodné mensi, zhruba 2 % z celkového domaciho objemu trhu. (19)

Mezi nejvétsi pivovarnické podniky na ¢eském trhu patii ¢tyfi firmy, z toho tii jsou
nadnérodni spole¢nosti a &tvrta je narodnim podnikem v Ceskych Budgjovicich. Roéni

prodej pro rok 2011 a vSechny ¢tyfi firmy zabira dohromady asi 90 % ¢eského trhu.

Prvnim konkurentem je Budg&jovicky Budvar (zaroven nejvétsi konkurent
v JihoCeském kraji a na ¢eskobud¢jovickém trhu), tento pivovar je ve vlastnictvi statu a
Casto se spekuluje o jeho privatizaci. Primérny rocni prodej je okolo 1,3 milionu
hektolitrti piva. Pivovar vede n€kolik soudnich pi#i s americkou spole¢nosti Anheuser-

Busch.

Druhym konkurentem je skupina Heineken. Je to nizozemska firma, tfeti nejvétsi
pivovarnicka spole¢nost na svété a evropska jednic¢ka ve vyrobé piva. V Ceské
republice vlastni tfi velké pivovarnické spolecnosti - brnénsky pivovar Starobrno,
Kralovsky pivovar Krusovice a skupinu pivovari Drinks Union (pivovary na severu
Cech — Krasné a Velké Biezno, v Lounech a dile v Kutné Hofe). Roéni prodej okolo

2,4 milionu hektolitrui piva (zabira asi 15 % ¢eského trhu s pivem).

Ttetim konkurentem jsou Pivovary Staropramen. Firma je v nadnarodni skupiné
StarBev a provozuje dva pivovary. Staropramen V Praze na Smichové — znacky
Staropramen a Branik, a ostravsky pivovar Ostravar — znacka Ostravar. Lonisky prodej
pfesahl 3 miliony hektolitri piva a na ¢eském trhu Staropramen zabira druhou pozici

(asi 18 % trhu s pivem).

Ctvrtym konkurentem je Plzenisky Prazdroj (nejvétsi pivovarnickd spolenost
v Ceské republice i stfedni Evropé). Plzeiisky Prazdroj je soudasti druhé nejvétsi pivni
spole¢nosti na svété SABMiller a v Ceské republice vlastni pivovary v Plzni (Pilsner
Urquel, Gambrinus), v Nosovicich (Radegast) a Velkych Popovicich (Velkopopovicky
kozel). Ro¢ni prodej dosahoval téméf 10 milionti hektolitrti piva (zabira vice nez 50 %

¢eského trhu s pivem). (4)
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Podobn¢ popisuje situaci pro rok 2009 i Alena Bodlakova ve své diplomové praci,
pficemz potadi Ctyf nejsilnéjSich spoleCnosti je stejné, pouze ro¢ni vystavy piva jsou
niz§i. U Plzenského Prazdroje se jednalo o néco malo pfes 8 milioni hektolitr, u
Pivovaril Staropramen byl vystav okolo 3 miliont;, u Heinekenu CR kolem 2 miliont

hektolitrti a u Budé&jovického Budvaru kolem 1,2 milionu hektolitri. (1)

Pro dalsi porovnani je mozné sledovat naristajici podil velkych pivovarnickych
spole¢nosti. V pivovarnickém kalendafi pro rok 2009 uvadi Vyzkumny ustav
pivovarsky a sladafsky, Ze trzni podil Ctyf nejvétSich pivovarnickych spolecnosti
dohromady ¢inil 85 % a ostatni mensi pivovary, véetné pivovaru Svijany a K Brewery

Group, mély podil na trhu kolem 15 %, coz je 0 5 % vice nez v roce 2012. (25)
2.14.3. Velikosti pivovaru

Velikost pivovart je uvadéna podle ro¢niho vystavu v hektolitrech. Jedno z ¢lenéni
velikosti ma tii stupné. Maly pivovar s vystavem do 200 000 hektolitri za rok, stfedni
pivovar od 200 000 hektolitrt do 500 000 hektolitri a velky pivovar s 500 000
hektolitri a vice. Nicméné toto rozdéleni neni oficialni a je pouze pouzivano mezi

pracovniky pivovarti a obcas se 1i§i v hodnotéach stoceného piva.

kdy jsou pivovary rozdéleny do péti skupin.

e Prvni skupinou jsou homebrewer, domaci pivovary, kde si majitel vaii pivo sam
(10 litrt/1 varka).

e Do druhé skupiny patii minipivovary o vystavu 10000 hektolitri za rok.
V téchto podnicich je vétSinou dodrzovan tradicni postup vyroby.

o Ve tieti skuping se nachazi restauracni pivovary, o ro¢. vystavu do 200 000 hl.

e Do ¢tvrté skupiny jsou zahrnuty regiondlni pivovary, o vystavu do 500 000 hl.

e Vpaté skupiné jsou takzvané velkopivovary, které jsou charakteristické

velkovyrobou a jejichz ro¢ni vystav presahuje 500 000 hl. (24)
2.14.4. HGB

HGB je anglickd zkratka High Gravity Brewing. Je to technologie, ktera umoznuje
snizit pivovarim vyrobni ndklady. Pivo je vafeno pii vyssi stupniovitosti a po vykvaseni
mladého piva se pivo fedi na vyslednou stupiiovitost pomoci odplynéné vody. Tento

systém ma podle nékterych sladkl za néasledek to, ze kvasné procesy probihaji odlisn¢ a
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s jinym chutovym vysledkem, takZze mohou vznikat piva siln¢ prokvasena, neboli piva

se slabou sladovou chuti. (7)

Pro porovnani nékteré anglické clanky popisuji vyrobu piva pomoci HGB
technologie stejn¢ jako jini ¢esti autofi. Jedna se o proces produkce vysokoprocentniho
piva (12°az 20°), které se po kvasicim procesu fedi na pozadovanou stupiniovitost piva.

(11)

2.15. Inovace

Trendem poslednich let se staly v pivovarnictvi nové druhy piv. PfedevSim pivni
mixy zacaly od roku 2011 oslovovat ¢eskou vefejnost. Podobny vyvoj zaznamendva
obalova technika, mezi hlavni nové myslenky patii pivni PET lahve, které si taktéz
ziskaly obzvlast u mladSich konzumenti velkou oblibu. Celkovy narist prodejnich
obratll v pivovarnictvi je u nas podporovan hlavné inovacemi, obnovujici se poptavkou

PO pivu a opét rostoucim exportem.

Podle Josefa Vaculika je v podminkach konkurence (zejména v dnes$ni dobé, kdy
slova globalizace a informac¢ni v€k jsou asi nejpouzivanéjSimi terminy) zakladnim
ptedpokladem pro pfeziti podniku soustavna péce o zavadéni novych vyrobkll. Zaroven
inovace pfinaSeji moznosti dostat se na nové trhy a pomdahaji v dalSim rozvoji firmy.

(37)

Ladislav Rolinek inovaci vyrobkl vystihl jesté 1épe za pomoci hesla: ,,Inovuj, jinak
nepiezijes, coz dostate¢né vyjadiuje vyznam trvalé péce podniku o nabidku, kterou
podnik vytvati pro své zakazniky. (27) Stanislava Grosova se vyjadiuje o inovacich
zcela podobné. Tvrdi, Ze nové vyrobky umoziuji stale lepsi uspokojeni ménicich se
potieb zdkaznikil. Zaroven poutaji a udrzuji zajem odbératelll a jsou zdrojem pro staly
pfinos ve formé zisku i v ptipadé silné konkurence, kdy je vysoky konkurenc¢ni tlak,
ktery nuti vyrobce snizovat prodejni ceny vyrobku. (9) Je to v podstaté uréity druh

vyhody nebo také obrana proti siln¢ konkurenci.

2.16. Globalizace

Globalizace v poslednich letech zpusobila snizeni komunikac¢nich a dopravnich
nakladl, coZ umoznilo vytvofit svétové trhy. To znamend, Ze i zdroje (jako naptiklad

pracovnici), material a jiné slozky se staly rovnéz globalni. (10)
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D. Brady k pojmu globalizace dodava, ze ucinky globalizace mohou byt pozitivni a

vést k expanzi, ale i negativni a zapficinit celosvétovou krizi. (2)

Robert Kiyosaky je zastance myslenky, Ze v globalnim svété mnohé z nejvétSich a
nejbohatSich spolecnosti nemuseji za deset let vlbec existovat v disledku

technologického pokroku. (14)

Diky vétsi propojenosti svéta se nds mnohem vice dotyka globdlni déni. Rychlost
tohoto propojeni se den od dne zvysuje diky stale lepsSim informa¢nim technologiim a
rychlej$im dopravnim a sdélovacim prostfredkim. Mnoho velkych nadnarodnich firem
ma své pusobisté po celém svéte a pravé diky globdlnim sitim (at’ uz socialnim nebo
ekonomickym) dochazi k mnohem vétSimu rozmachu védy, techniky, spotieby a
novych pfistupl a ndzort. Jednim slovem je globalizace propojeni se vSemi pozitivnimi

1 negativnimi vlastnostmi.

Stejny ucinek ma globalizace i na pivovarnictvi a dal$i odvétvi (napf.: sladafstvi),
ktera jsou s nim spojena. Nové trendy v obalech a nové zptisoby vyroby piva se dotykaji
1 malych a stfednich pivovarQ, které museji velmi rychle reagovat na novy druh
poptavky. Déle neustaly tlak na snizovdni cen a naplnéni naro¢nych pozadavki
zakaznikd z celého svéta jsou hlavni prioritou a jedinou moznosti, jak obstat

v konkuren¢nim boji, ktery probiha po celém svéte.
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3. Metodika a cil prace

3.1. Cil prace

Diplomova prace na téma ,,Organizace a Fizeni vyroby a distribuce v pivovaru

Samson* zahrnuje nékolik cili.

1. Hlavnim cilem je analyzovani logistickych problému s ohledem na problematiku
stihlé vyroby, kterd je pouzita v metodice diplomové prace. Vyhodnoceni a névrhy

zlepseni budou zahrnovat logistiku véetné skladového hospodaistvi.

2. Dal$imi cili jsou analyzy zptisobu nakupu, vyroby, prodeje a distribuce. Fungovani
jednotlivych prodejnich oddé€leni a dalSich ¢asti pivovaru, které maji néjakou vazbu na
logistiku. Prace by méla urcit pfinosy logistiky pro pivovar a zaroven ukazat moznost

zavedeni nékterych nastroju $tihlé vyroby v pivovaru.

Diavodem pro vybér tématu diplomové prace se zaméfenim na logistiku je mtj zajem
0 tuto problematiku, a to nejen v Pivovaru Samson, a.s., ale i v jinych podnicich,

ve kterych jsem pisobil (HP Tronic, s.r.0., Robert Bosch, spol. s.r.o.).

Dale navrhy na zlepseni v oblasti logistiky je mozné pouzit v praxi, a to je vhodnéjsi
ve starSim, stfedné velkém pivovaru neZ ve velkych a dobfe prosperujicich pivovarech,
jako je naptiklad Bud&jovicky Budvar, n. p. Pfestoze je Pivovar Samson pomérné malou
spole¢nosti, neni cilem této prace zabyvat se vSemi oblastmi ptisobeni tohoto podniku,
ale naopak fesit pouze urita témata vztahujici se k logistice, v souvislosti s moznosti

pouziti vybranych néstroju Stihlé vyroby.
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3.2 Metodika prace

Mym cilem bylo v pribéhu akademického roku 2012/2013 se zaméfit na analyzu
podniku, odhalit nedostatky a navrhnout patficnd feSeni. Hlavni pozornost bude
vénovana logistice (nejvice skladovému hospodarstvi), ale 1 jinym oblastem
souvisejicim s logistikou. V oblasti skladi se bude jednat o analyzu fungovani, vyuziti
kapacit, zjisténi nedostatkll a problému. Zavérem budou navrzena urcita opatieni, ktera

by méla pomoci zlepSit soucasny stav.

V piipadé zjiSténych nedostatkii v jinych oblastech spolec¢nosti, jako je nakup,
vyroba, prodej nebo distribuce, bude problém opét analyzovan a bude navrzeno uréité
opatfeni. Nejvetsi diraz bude kladen na materidlovy a informacni tok, ktery je stézejni

pro celkové fungovani podniku.

Pii hodnoceni celkové ucinnosti skladového hospodafstvi, logistickych operaci a

jinych oblasti podniku budu vychazet z téchto zdrojt:

1. Osobni zkusenosti s podobnou problematikou Vv jinych vyrobnich podnicich, kde
jsem pracoval (HP Tronic, s.r.0., Robert Bosch, s.r.o.).

2. Své bakalaiské prace na téma uplatnéni logistiky ve skladovém hospodaistvi
vybraného podniku.

3. Jinych bakalarskych a diplomovych praci zabyvajicich se podobnou
problematikou.

4. Znalosti, které jsem nabyl pii studii“ich na vysoké Skole (pfedméty: logistika,
Stihla vyroba, procesni management apod.).

5. Exkurze do vyrobnich podnikt (Budéjovicky Budvar, n. p.).

6. Odborné literatury na danou tématiku od ¢eskych i svétovych autord.

Zdroje diplomové prace:

1. Analyzovéni firemnich dokumentt a tiSt€nych publikaci, které se ptimo vztahuji
k Pivovaru Samson, a.s. (vnitropodnikové dokumenty, ceniky, vypis obchodniho
rejstiiku, firemni oznameni, publikace o pivovaru atd.). Dal§im zdrojem jsou
internetové odkazy, vztahujici se k popisované spole¢nosti.

2. Ziskané informace a data od jednotlivych pracovnikl pivovaru formou fizeného
rozhovoru. Konzultace byly vedeny s vedoucimi jednotlivych oddé€leni (export,
tuzemsky prodej, sklad, laboratof, vyroba atd.) a nasledné s inZzenyrkou Lucii

Ptackovou.
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3. Nabyté znalosti ze studia odborné literatury k tématu: logistika, reverzni
logistika, doprava, distribuce, skladové hospodarstvi, skladovani, vyroba,

logisticky controlling, inovace, trh s pivem a dalsi.

Zdroje pro diplomovou praci jsem vyuzil k analyze a monitorovani soucasného stavu
podniku, predevSim ve skladovém hospodaistvi. Zjistoval jsem skutecné hodnoty,
nedostatky a efektivnost vyuziti logistickych metod, popfipadé moznost zavedeni
nastroju §tihlé vyroby.

Podnik si chce uchovat ur¢ita data a informace, které jsou pro ného klicové.
Nebezpeci odhaleni ur¢itych informaci konkurenci a zneuziti uniku dat podminilo fakt,

Ze jsem patiicné detaily (u urcitych informaci) nemohl uvést.

Metoda aplikace $tihlé vvroby

Pro svoji diplomovou praci jsem vyuzil implementaci osmi vybranych pravidel §tihlé
vyroby, ktera se nejlépe hodi k Pivovaru Samson, a.s. Zabyval jsem se pfedevSim témi

nejpodstatnéjsimi, kterd jsou uzce spojena S kratkodobymi i dlouhodobymi cili podniku.

Nastroje $tihlé vyroby:

1. Vyvarovani se chyb

Cilem je minimalni chybovost a snaha o pfedchdzeni chybam. Procesy by mély byt
nastaveny tak, aby byly chrdnény preventivnimi opatfenimi. Zaroven pii vyskytu nahlé
chyby by mélo dojit k rychlé reakci a zamezeni opakovani zjisténych chyb. Kritériem je

bezporuchovost.

2. Management toku hodnot

Cilem a hlavnim kritériem je dodrzeni planovaného materialového toku a s nim
spojend pfidana hodnota pro zédkaznika. Materidlovy tok je propojen se vSemi procesy
podniku (logistickymi, vyrobnimi, distribu¢nimi atd.). Procesy by mély byt fizeny a

zlepSovany jako celek.
3. Flexibilita

Cilem je dosahnout rychlého pfizptisobeni aktudlnim pozadavkim zikaznika.
Vyhodou a v soucasné dobé i nezbytnosti je moznost zapojit jakéhokoliv pracovnika do

kterékoliv linky a pfizplsobit vyrobni zafizeni poZadavkiim poptavky. S tim jsou
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Spojeny moznosti piestavby vyrobnich linek. DalSim cilem je technologické zlepSeni

V oblasti uchovavani piva, kdy je mozno hotovy vyrobek skladovat delsi dobu.

4 Princip tahu

Cilem je vyrabét pouze takové vyrobky a Vv takovém mnozstvi, jaké pozaduje
zakaznik. Vyroba zakadzky je spusténa az na zadklad¢ konkrétni objednavky nebo

predpokladavané objednavky odhadnuté z prodeji minulych let.

5. Standardizace

Cilem je vytvaret standardy a jednotnost napii¢ celym podnikem (na pracovistich,
v kancelatich i ve vyrobé a skladech). Tyto standardy je mozno dale rozvijet a

zlepsovat. SlouZzi pro pracovniky a zlepsuji ptehlednost procesu.

6. Tymova prace

Cilem je zamezeni Spatné komunikaci mezi oddélenimi, a tim vylou¢it plytvani asu
i finan¢nich prostiedkd. S tim souvisi i transparentnost, kdy je pfesné dano, kdo je za

jaky proces zodpovédny.

7. Neustalé zlepSovani (Kaizen)

Cilem je neustalé zlepSovani vSech procesti v ramci firmy. Principem je postupné
upravovani procest v malych krocich, které vede v dlouhodobém horizontu k velkému

pfinosu pro firmu.

8. Osobni odpovédnost a lidské zdroje

Cilem je motivace jednotlivych pracovniki, ktefi by méli znat své ukoly a méli by se

aktivné podilet na procesu neustalého zlepSovani.
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4. Analyza podniku

4.1. Charakteristika podniku

Pivovar Samson, a.s. je nejstar$i ¢eskobudé&jovicky pivovar. Ma dlouholetou tradici a
dba na peclivy vybér surovin pro své pivo. Nachazi se na adrese Lidicka 458/51 (PSC
370 01) v Ceskych Budgjovicich. V arealu pivovaru stoji unikatni sladovna, kterych uz
je v Ceské republice jen nékolik. Zku$enosti s vyvozem ma pivovar jiz od 19. stoleti,

kdy zacal vyvazet do celé Evropy i Severni Ameriky.

Tabulka 1: Charakteristika Pivovaru Samson a.s.

Stat Ceska republika

Umisténi Ceské Budgjovice

Zalozen 1795

Adresa Lidicka 458/51, Ceské Budgjovice
Oficialni web http://www.samson.cz

Pocet zaméstnancii 2012 113

Rocni produkce (vystav) cca 150 000 hl
Maximalni ro¢ni produkce |cca 400 000 hl

Rocni obrat (2012) 130 000 000 K¢

Ptedmét podnikani Pivovarnictvi a sladovnictvi
Pravni forma Akciova spolecnost
Zékladni kapital 2 000 000 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Jednad se o maly, az stiedn¢ velky pivovar, zabyvajici se vyrobou piva a jeho
distribuci, s primérnym roc¢nim vystavem okolo 150 000 hektolitrGi piva. Maximalni
vystav je odhadovéan na 400 000 hektolitrii za rok. Ro¢ni obrat ¢ini 130 milionii korun.
V pivovaru pracuje pfiblizné¢ 100 zaméstnanci (113 zaméstnanci ke 30. 6. 2012).
Pfedmétem podnikani je pivovarnictvi a sladovnictvi. Pravni formou je akciova
spolecnost. Zakladni kapital je roven 2 000 000 K¢ a spolecnost Pivovar Samson a.s.
vznikla v disledku rozdéleni spolec¢nosti Bud&jovicky meéstansky pivovar a.s.,

odstépenim casti jejiho jméni se vznikem nové spolec¢nosti ke dni 1. 10. 2011.
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4.1.1. Historie

Historie pivovaru je spojovdna s Ceskymi Budg&ovicemi jiz od druhé poloviny
18. stoleti az do soucasnosti. Pivovar se v pribéhu dvou poslednich stoleti neustale

vyvijel a ménil své vlastniky v dasledku historickych zmén.

Ob

razek 1: Logo Pivovaru Samson, a.s.

Zdroj: Vlastni zpracovani

1795 — Pivovar prevzat bud¢jovickymi méstany.

1805 — Celkovy vystav 6798 sudi piva.

1847 - 1848 — Stavba sklepti na Lineckém predmésti.

1852 — Dokonceni stavby nového pivovaru na Lineckém piedmeésti.
1853 — Piechod ze svrchniho kvaseni na vyrobu spodnim kvasenim.
1871 — Odbyt rozsiten na vzdalengjsi (i zahrani¢ni) trhy.

1895 — Vyroba piva za rok 1895 byla 114 000 hl s 209 zamé&stnanci.
1914 - 1918 — Pokles vyroby az na 21 692 hl piva.

1938 — Vystav 118 662 hl.

1948 — Pivovar ptevzat do statniho vlastnictvi (Prvni ¢eskobudéjovicky pivovar).
1960 — Piejmenovan na Pivovar Samson.

1992 — Pivovar se stava soucasti a. s. JihoCeské pivovary C. Budéjovice.

1992 — Vybudovéni druhého artéského vrtu (hloubka 298 m).
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1994 — Vystav 325 594 hl z toho export 34 061 hl.
1995 — Dvousetleté vyroci (23).
2001 — Zména nazvu na Budgjovicky méstansky pivovar, a.s.

2011 — Pivovar se rozdéluje na dvé spolecnosti: Budéjovicky mé§t’ansky pivovar,
a.s., ktery je posléze prodan spolec¢nosti Anheuser Busch a Pivovar Samson, a.s.,

ktery vlastni technologii, nemovitosti a zaméstnance.

4.1.2. Hierarchie

Pivovar Samson zaméstndva zhruba 100 stalych zaméstnanch. Jeho organizaéni
struktura je plocha. Rizenim spolegnosti je povéfen generalni feditel. Finan¢ni feditel
ma na starosti financni otdzky, obchodni feditel prodej, nakup a distribuci a sladek se
zabyva vyhradné vyrobou.

Obrazek 2: Hierarchie Pivovaru Samson, a.s.

Personalni oddéleni

1 1

Finanéni reditel Obchodni reditel

Finan¢ni oddéleni Exportni a

(nakupci) tuzemsky tym

Zdroj: Vlastni zpracovani
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4.2. Nakup

Pivovar se snazi nakupovat ptedevsim ¢eské suroviny a dodrzovat klasickou vyrobu
piva podle vlastni receptury. Musi neustale sledovat ceny hlavnich polozek pro ptipravu
piva, jako jsou je¢men, chmel, kvasinky atd. Dale nakupuje i obaly nejruznéjSich typd,

které jsou vhodné naptiklad pro jednorazovou cestu, tedy pro export (nevratné obaly).

4.2.1. Dodavatelé

Pivovar Samson odebira od mnoha dodavatelt, ale pievazna vétSina surovin pochazi
z Ceské republiky, i kdyZ jsou dodavany pies némecké firmy. Je to z toho diivodu, Ze se
pivovar snazi dodrzovat tradi¢ni vyrobu za pouziti soucasné technologie. Dal§im cilem
je udrzeni oznadeni Ceské pivo a ziskani znacky Klasa. Ob& oznadeni vyzaduji

tuzemskou préci a suroviny, jedine¢nou technologii a urcité standardy kvality.

Dodavatelé zakladnich surovin:

e JeCmen je dodavan zemédé€lskymi druzstvy (napi. Dolni Tiebonin, ZNZ
Pelhfimov atd.).

e Chmel je odebiran ¢esky od némecké firmy JOH.BARTH&SOHN se sidlem
v Norimberku.

e Voda pochazi z vlastniho artéského vrtu, umisténého ptimo v pivovaru.

e Tmavy slad (mnoho druht: karamelovy, bavorsky atd.) neni v pivovaru
produkovan, ale dovazen zNémecka firmou Weyermann, se sidlem
Vv Bambergu, ale je také dovazen od ¢eskych dodavatel.

e Kvasnice jsou dovazeny z VUPS (Vyzkumného tstavu pivovarsko-

sladatského v Praze).

Dodavatelé obalu a dalSich materiala:

e Sklenéné lahve jsou dodavany firmou O-1 manufacturing Czech Republic,
a.s. se sidlem v Dubi, okres Teplice. Nové lahve jsou nakupovany jednou za
pet let nebo operativné podle potieby. Cena jedné lahve je 2,72 K¢.

e Filtra¢ni materidly dodava firma LB Minerals, S.r.0.

e Korunkové zatky na lahve jsou nakupovany od némecké firmy RAUH se

sidlem v mésté Kiips.
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e Plechovky se nestaéeji Vv pivovaru Samson a ani vyroba ovocnych mixi
neprobiha v Ceskych Budgjovicich. Tuto vyrobu zaji§tuje firma Egger

Z Rakouska.

4.2.2. Konkurence

Mezi nejvétsi konkurenty Pivovaru Samson, a.s. na ¢eském trhu patii Ctyfi firmy,
ztoho tii jsou nadnarodni spole¢nosti a &tvrtd je narodnim podnikem v Ceskych
Bud¢&jovicich. Jsou to tyto pivovarské spolecnosti: Budéjovicky Budvar (zaroven
nejvetsi konkurent v JihoCeském kraji a na budé&jovickém trhu), skupina Heineken
(brnénsky pivovar Starobrno, Kralovsky pivovar Krusovice a skupina pivovari Drinks
Union), SABMiiller (Pilsner Urquel, Gambrinus, Radegast a Velkopopovicky kozel) a

StarBev (Staropramen, Branik a Ostravar).

Mezi nejvetsi svétové konkurenty dale patii spolecnosti: jiz zminovany SABMiller
(Plzensky Prazdroj) a Heineken (Zlatopramen), Anheuser-Busch, Carlsberg atd. Na
lokalnich trzich jsou to mensi 1 stfedné velké pivovary (Svijany, RohoZec, K Brewery

Group atd.).

4.2.3. Trendy

Pivni produkty jsou velmi trendové zboZi. Podléhaji dvéma hlavnim faktorim.
Prvnim je ro¢ni obdobi. V pribéhu roku se odbyt piva snizuje a zvySuje. Nejvetsi narast
je predevSim v letnich mésicich (napt. vétsi spotteba plechovek, sudy pro kiosky a
festivaly atd.). Druhym faktorem jsou slevové akce velkych fetézci a siti prodejen. Zde

se jedna predevsim o narazovy nardst objednavek kdykoli v prib&hu roku.
Ovocné pivni mixy

Trh s pivem je viceméné rozdélen a kazdy pivovar ma své stalé zakazniky. Nové
podniky se na tento trh dostavaji jen velmi obtizné. VéEtSinou se to povede menSim

rodinnym pivovarim.

Nejvétsi boj o novou ¢ast trhu s pivem probehl v letnich mésicich roku 2012. Jednalo
se 0 novinku v podobé ovocnych pivnich mixd. Prikopnikem v tomto odvétvi byla
firma Pivovary Staropramen, a.s., ktera jako prvni zavedla novinku v podobé
Staropramen Cool Lemon s pfichuti citrusu. V roce 2012 i ostatni pivovary zacaly

vyrabét své ovocné mixy (napi. Zlatopramen Radler s pfichuti citronu nebo pomerance
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se zazvorem, Samson s prichuti grapefruitu nebo citronu, Gambrinus s ptfichuti citronu a
limetky atd.).

Obrazek 3: Samson Grapefruit Mix

Zdroj: Vlastni zpracovani

Nejvétsi podil na trhu ma zatim firma Pivovary Staropramen, a.s., Ktera si jako
inovator drzi skoro 50 % trhu s ovocnymi mixy. V soucasnosti je nejvétsi novinkou
Vv této oblasti Zlatopramen Radler zimni se dvéma novymi pfichutémi, ktery je mozno

pit i jako teply napoj.
Druh baleni a lahvi

K dal$im velkym zméndm dochéazi v druhu baleni piv. Pivodni plastové ptepravky
pro 20 piv jsou doplnény o kartonové sestavy pro rizny pocet piv (nejcastéji 10 kusti),
popfipadé 1 pro darkové predméty. Dale ftstecky pivovar Zlatopramen piiSel
s produktem maxilahev (1,5 litru), ktera je vyrobena z plastu. Je to specialné upravena
velmi odolna lahev, kterd je ptizplisobena ptimo pro pivo. Dalsi pivovary zacaly tento

zpusob baleni piva pouZzivat také, avSak Pivovar Samson, a.s. zatim ne.

Dalsimi obaly jsou naptiklad unikatni samochladici sudy Staropramen Coolkeg nebo
vetsi pétilitrové plechové soudky. V tomto ohledu jsou na trh neustdle dodavany nové

druhy oballi nebo staré typy specialné upravené (jako napiiklad odlehcené lahve a jiné).
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4.2.4. Zhodnoceni a nedostatky

Dospél jsem k zavéru, ze v oblasti ndkupu si pivovar vede velmi dobie. Jako jeden
z mala mensich pivovarti v Cechéach se snazi drzet trend a vyrabét ochucené pivni mixy,
které se stavaji stdle populdrngj$i, a zaroven drzi krok i svybérem obalovych
prostiedkil. At uz se jedna o specidlni kartonova (papirova) baleni, klasické plechovky,
nové odlehéené sklenéné lahve nebo o umélohmotné (nevratné) sudy takzvané

petainery (30 I. nebo 20L.).

Avsak v jedné oblasti pivovar zaostava. Novym trendem, ktery se také velmi rychle
rozsifil po celé Ceské republice, jsou umélohmotné lahve o objemu 1.5 litru. Jsou
vhodné pro sportovni aktivity a volny Cas. Jsou mnohem leh¢i nez klasické sklenéné
lahve, téZzko rozbitelné a zaroven se do nich da stacet klasické pivo i ochucené pivni
mixy. Pivovar by m¢l zvazit, zda této moznosti také nevyuzit a nezacit tyto nevratné
obaly pouzivat. V soucasnosti spolecnost Pivovar Samson, a.s. tuto obalovou techniku

nepouziva.

Obrazek 4: Druhy baleni piva Samson (tuzemsko)

1795 gack pack
20x0,51

Samson 11° S 1795 pack
200,51 ks, - #* 10x0,5

~ Samson Mix
24x0,51

Zdroj: Vlastni zpracovani
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4.3. Vyroba

Vyrobni proces vareni piva se v prubéhu poslednich dvou stoleti ptili§ nezménil. Je
pravdou, Ze se zavadéji urCité nové technologie, jako je naptiklad metoda HGB, nové
druhy lezackych tankii, ale samotny postup vyroby piva je téméi stejny jako pied sto

lety.

4.3.1 Druhy kvaseni

Svrchni kvaseni je puvodni zplsob kvaseni. Pivo je méné¢ alkoholické a vice
chlebnaté (né¢kdy se pridaval pii kvaseni i chléb). Pfi tomto procesu se pivo neprokvasi

celé a je zde nebezpeci infekce, nebot se kvasi pti vyssi teploté (asi 20 °C).

Moderni zpiisob kvaseni je spodni kvaseni. Pivo prokvasi celé a tento proces se déje
za nizsich teplot (4 az 10 °C). Spodni kvasSeni je nejpouzivanéjsi zptisob kvaseni piva a

jsou pii ném pouzity kvasinky spodniho kvaseni.

4.3.2. Voda

Voda pro vafeni piva je brana z vlastniho 273 metrti hlubokého artéského vrtu.
Stejnou vodu pouziva i Bud¢jovicky Budvar. Voda je velmi mékka, coZ znamenad, ze

ma velmi maly obsah vapenatych a hote¢natych soli.

4.3.3. Vyroba piva

Pro vyrobu je dulezité predevSim planovani. Pokud pivovar potiebuje pivo pied
Véanocemi, napiiklad urcité 12° stuptiové pivo, tak se s vyrobou musi zacit zhruba 2 az 3

mesice dopfedu. Pivovar Samson, a.s. vafi pivo na objednavku.

Tabulka 2: Harmonogram vyroby

Nazvy oddéleni Vyrobni casy
Sladovna (humna) 4-5 dni
Hvozdy (proces lezeni) 40 - 44 dni
Varna cca 0,5 dne
. 10 dni (10° pivo)
Slllie 12 dni (12° pivo)
Lezacky sklep 30 - 60 dni

Zdroj: Vlastni zpracovani
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4.3.4. Postup vyroby

JeCny slad zje¢mene je vyrabén samovyrobou (rucni prace) v klasické sladovné
pfimo v pivovaru. Vyroba sladu probiha tak, ze se jecné zrno vycisti od necistot, namoci
a nastfe na humna (klenuta mistnost), kde kli¢i 4 az 5 dni.

Pfi tomto procesu kli€eni dochézi k tvorbé tepla a zrno se musi piedélavat (pieorat),

aby nedoslo k zapateni a tvorbé plisni. Mistnost musi byt neustéle odvétravana.

Obrazek 5: Je¢ny slad (prostory pivovaru)

Zdroj: (28)

Kdyz je zrmo (klicek i s kofinky, neboli zeleny slad) dostatecné vyklicené, susi se na
hvozdech (proces hvozdéni). Hvozdy jsou mistnosti, kam je piivadéno teplo (zespoda).

Zrno se ususi, a tim se zastavi se proces kliceni.

Nasledné jsou odstranény klicky a kofinky, z kterych se déla krmivo (sladovy

kvét). Je¢ny slad se poté musi nechat uleZet zhruba Sest tydnd.

Dale se slad pomele ve Srotovafce a smicha svodou. Vafenim na dva rmuty
(zptsob, jak ziskat ze sladu co nejvice extraktovych latek) vznikne sladina. Vznikly
odpad je mlato (vyvatreny slad). Do sladiny se pfida chmel z dGvodu chuti piva (hotké
latky).

Smés se poté povaii a vznikne mladina. Varna (maximalni objem je 425 hl/1 varka)

vaii jednu varku piva zhruba 11hodin. Mladina se zchladi a odfiltruje se z ni chmel.
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Obrazek 6: Varna Pivovaru Samson, a.s.

Zdroj: (28)

Na oddéleni spilka se odfiltrovana mladina zakvasi a provzdusni. KvaSeni na spilce

probiha za teploty 10 az 4 °C, u 12° piva trva proces 12 dni. Poté se odstrani kvasnice.

Témetr hotové pivo putuje do lezackého sklepa, kde lezi a nasycuje se oxidem
uhli¢itym. V tancich je 1 az 2 mésice a sleduji se kvalitativni ukazatele a obsah CO;,
V pivovaru se pouzivaji cylindro-konické tanky 0 objemech 112, 149, 180 hektolitri.
Tyto CK tanky Vv podstaté nahrazuji spilku a lezacky sklep. Nasledné se pivo zfiltruje,

popiipad¢ natedi vodou pomoci systému HGB. Pivovar vafi primérné¢ jednou za 14 dni.

4.3.5. Provozni laborator

Soucasti vyroby je i provozni laboratof, kde se provadéji rozbory surovin a piva.

vvvvvv

4.3.6. PInéni lahvi

Tato Cast vyroby probihd na pomérné¢ malé ploSe a jedna se témef o absolutné
automatizovany proces, kde je pouze par zaméstnancli, kteii vétSinou dohlizeji na
pracovni procesy linky. Ne¢kolik zaméstnancli (spolu s manipulacni technikou) je
zapotiebi na zacatku procesu pii vkladani lahvi na linku a pfi jejich odbéru na konci

linky.
Popis procesu

Prézdné (nové nebo staré) lahve jsou sundany z palet (na takzvaném ,,depalet’aku‘).

Celé palety jsou jinak pfepravovany pomoci vysokozdviznych vozikt. Lahve nasledné
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putuji do my€ky. Tam jsou zbaveny starych etiket a omyty (zvnéjsku i vniting€). Lahve
prochdzeji myckou v rozmezi 15 az 20 minut. Dalsi dileZzitou ¢asti linky na plnéni piva
je ,inspektor®. Zatizeni, které kontroluje kvalitu a ¢istotu lahvi. Timto zafizenim miize
projit az 48 000 lahvi za hodinu. V ptipad¢ poSkozeni lahve je lahev vyfazena z pasu a
putuje do odpadu.

Obrazek /7: Linka na pInéni lahvi
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Nasledné jsou plni¢em piva (plni¢ je z roku 2012 a je schopen naplnit 25 000 lahvi
za hodinu) lahve naplnény a opatfeny korunkovym uzavérem (korunkovackou). Za

plni¢em piva je umistén druhy inspektor, ktery hlida spravnou hladinu piva v lahvi.

Dalsi operaci je pasterizace, ta trva pfiblizn¢ 45 minut. Tunelovou pasterizaci se
doséahne teploty 62 °C a naplnéné a uzaviené obaly jsou umistény v pasteriza¢ni komoie
po dobu 10 az 20 minut. Pasterizace zajiStuje delsi trvanlivost piva. Poté jsou lahve
opatfeny etiketou a skladaji se do beden a na palety. Kartonové krabice jsou skladany na
paletu ru¢né, protoze kartonazni stroj to ned¢la, pouze bali piva do kartond.

K dispozici je i bali¢ka, ktera zabali folii paletu.

Palety jsou poté pfevazeny pomoci vysokozdviznych voziki na sklad. Dulezité je
hlidat spotiebu piva. Paleta, ktera jde prvni na sklad, jde i prvni ze skladu (metoda
FIFO — first in, first out). Krom¢ piva jsou ve skladu umistény i balici komponenty

(kartony atd.) a etikety.
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Plnéni suda

Pivovar mé i plnici linku na sudy, kterd je také automatizovand. Zde se stava
nejvetsSim problémem piesetizeni linky na jiné druhy KEGU (sudti), naptiklad pro plnéni
Petainerti. Navic linka nebyla hodné dlouho modernizovéana a je zastarald. Linka opét
obsahuje plni¢ a kontrolni zafizeni inspektor (zaméteni na vahu sudi). K jeji obsluze
staci jeden pracovnik. Presefizeni linky na plnéni jinych druhti sudi trva az nékolik

desitek minut.

4.3.7. Cile a nedostatky

Narodni znacka Klasa, certifikait HACCP a Ceské pivo

Pivovar bude zadat o narodni znacku Klasa, ktera vypovida o tom, ze pivo spliiuje
urcitd kritéria a je vyrabéno z domdcich surovin, tuzemskou praci, ma stalou kvalitu a je
pti jeho vyrobé vyuzivana vyjimecna technologie.

Dalsim cilem pivovaru je certifikovat vyrobu podle pravidel HACCPu (Systém
analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodi, tedy: kontrola rizika zdravotni
nezavadnosti potravin). Vytvoreni a zavedeni systému HACCP je vyzadovéano povinné
na zaklad¢é Natizeni (ES) ¢.852/2004 Evropského parlamentu a Rady u vSech vyrobcti

potravin.

Dale pivovar vlastni chrdanéné zemépisné oznaceni Evropské unie: Ceské pivo.
Ucelem tohoto oznaceni je zachovat dobré jméno, tradici pivovarnictvi, technologii

vyroby a kvalitu piva na uzemi Ceské republiky.
Nedostatky

Nejvétsim problémem vyroby je plnici soustava. Napiiklad pro plnéni novych typt
sudu, jako jsou umélohmotné Petainery (jednocestné sudy o objemu 30 | a 20 I), se

musi linka pokazdé presefidit.

Druhym nedostatkem v plnici soustavé jsou uzkd mista linky. Naptiklad nova
plnicka je schopna naplnit az 25 000 lahvi za hodinu, avSak v porovnani s inspektorem,
ktery dokaze prohlédnout az 48 000 lahvi za hodinu, je stdle pomald. Nicmén¢ je tieba
podotknout, ze starSi plni¢ka byla jest¢ pomalejsi a vedeni vyroby praveé z toho divodu

poftidilo novou.
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4.4. Prodej

4.4.1. Prodej — tuzemsko

Pivovar Samson, a.s. ma mnoho odbérateltl, patii mezi né mensi restaurace po celé
Ceské republice, ale i velké obchodni fetézce. Prodej probiha tak, e se shromazd'uji
objednavky pies EDI (elektronickda vyména dat) s urCitymi Fetézci, jako jsou Tesco,
Ahold nebo Globus, nebo se vyuziva telefonicky zptisob objednavek, elektronicka posta
atd.

V ramci Ceské republiky jsou prodavany klasické druhy piva Samson, ale i pivni
ovocné mixy. Jako obaly jsou pouZivany klasické sklenéné pullitrové lahve, plechovky
opét o objemu 0,5 litru a sudy o objemu 50 nebo 30 litrd. Zatim se jako obal nepouzivaji
PET lahve. Cilovou skupinou jsou pro pivovar mladi lidé ve véku od 20 do 35 let.

Obzvlast’ u pivnich mixt se snazi firma oslovit mladé lidi a sportovce.

Tabulka 3: Portfolio prodeje (tuzemsko)

Druh piva Procento alkoholu | K dostani:

Samson svétlé vycepni 10° 4,1 % obj. Lahvové i sudové 501 a 301
Samson svétlé lezak 11° 4,7 % obj. Lahvov¢ i sudové 501 a 301
Samson svétlé lezak 12° 5,1 % obj. Lahvové i sudoveé 501 a 301
Samson tmavy lezak 12° 4,7 % obj. Lahvové i sudove 301
Samson Dianello 3,8 % obj. Pouze lahvové
Nealkoholické Pito 0,5 % obj. Lahvové i sudové 301
Samson lemon 2,2 % obj. V plechovkach a lahvové
Samson grapefruit 2,5 % obj. V plechovkach a lahvové
Samson rybiz 2,5 % obj. V plechovkach a lahvové
Samson $peck 2,5 % obj. Pouze lahvové
Nealkoholické Pito v plechu 0,5 % obj. V plechovkach

Samson svétlé vycepni 10° 4,1 % obj. V plechovkach

Zdroj: Vlastni zpracovani
Odbératelé

Odbératelé mohou odebirat produkty pivovaru na vSech prodejnich mistech, nebo je
jim pivo zavazeno, zaleZi na poZadavcich zakaznika. Pivovar nema vlastni vozovy park,
takze zavoz je feSen externé pres firmu CSAD Jihotrans, a.s. se sidlem v Ceskych

Budégjovicich. Pivo se zavazi, jak lahvové (pfevazné pro fetézce), tak 1 sudové
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(hospody, restaurace atd.). Dale je mozny rozvoz plechovek (pivni ovocné mixy: citron

a grapefruit, ale i o klasické pivo Samson svétlé vycepni 10° nebo nealkoholické Pito).

Mezi hlavni odbératele patti Coop druzstvo (Terno a Jednota), prodejny Flop a
Kaufland. V piipadé slevovych akci je obrovsky nartst odbéru piva. Jedna se hlavné o

narazové ,,letdkové* akce (napiiklad prodejen Flop).

Tabulka 4: Seznam prodejnich mist

Benesov u Prahy Ostrava - Zabieh
Ceské Budgjovice (pivovar) Pisek
Cesky Brod Plzen
Cesky Krumlov Praha 9 - Vysocany
Chomutov Piibram
Chotoviny Rakovnik
Chrudim Senov
Jablonec nad Nisou Stachy
Jaroméer Stenberk
Jetfichovec u Pacova Stielice u Brna
Jindfichtv Hradec Tiebic¢
Kaplice Usti nad Labem
Kosova Hora u Sedl¢an Vimperk
Liberec Vlasim
Me¢lnik Zlin
Olomouc 2013

Zdroj: Vlastni zpracovani

Priklad prodeje

Mezi prodejné silné obdobi patii predevsim letni mésice. Napiiklad v kvétnu 2012
odebiralo piiblizn¢ 100 zakaznikd 1407 hektolitra piva (50 nebo 30litrové sudy),
naproti tomu v prosinci 2012, ktery je povazovan za odbérové slabsi mésic, byl odbér
témef polovicni. Pocet zakaznika 79 a prodano 756 hektolitra piva. Pivovar si nepral

uvadét celorocni statistiky prodeju piva.

Tabulka 5: Prodej vy¢epniho piva

Meésic Pocet zakazniku Mnozstvi v hektolitrech
Kvéten |[100 1407
Prosinec |79 756

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Zavoz piva po Ceské republice

Jizni Cechy jsou zavaZeny takzvané ,,p¥imo“. Rozvoz zajiituje firma CSAD
Jihotrans, a.s. Je zde zaveden systém rozvozovych dnd a tras. V ptipad¢ potieby je
pivovar kontaktovan zakaznikem a pivo je dodano nasledujici den. Je mozZnost i

specialnich dodéavek.

Zbytek Ceské republiky je zavazen jinymi distributory. Pro Moravu je to JASO-
Distributor (Stielice), s.r.o., pro vychodni Cechy TRIO Jaroméf, s.r.o., pro severni
Cechy Pluto Chomutov, s.r.o. a pro Prahu a okoli velkoobchod Marek Liblice a
velkoobchod Michal VIk, pivni nonstop.

4.4.2. Prodej - export

Pivovar Samson, a.s. vyvazi témét do vétSiny zemi Evropy (Rakousko, Slovensko,
Italie, Rumunsko, Ukrajina, Rusko, Recko, Némecko, Dansko, Litva, Polsko, Estonsko,
LotySsko, Irsko, Finsko, Velkéd Britanie, Svédsko a Spanélsko) a do Severni a Jizni
Ameriky a Asie. Podil exportu na celkovém prodeji je 55 %. Tuzemsky prodej je 45 %.
Vétsinou se vyvazeji nevratné lahve a petainery, které jsou jednocestné. Samson ma i

vlastni privatni znamky. Jsou to: Praga, Zlata rizi¢ka, Czech Inn.

Tabulka 6: Portfolio prodeje (export)

Procento
Druh piva alkoholu K dostani:

Samson Original Czech Blonde Lager | 4,7 % obj. |Lahvovéisudové 501a30]1

Samson Original Czech Dark Lager 4,5% obj. |Lahvovéisudové501a30]

1795 Original Czech Blonde Lager 4,7% obj. |Lahvovéisudové 501a30]l
1975 Original Czech Dark Lager 4,5% obj. |Lahvovéisudové 501a30l
1975 Non Alcoholic Beer 0,5% obj. |Pouze lahvové

Zdroj: Vlastni zpracovani
Odbératelé

Nejveétsi odbytisteé piva je v Evropé, snad kromé Francie. Nejvétsi odbéry jsou
v Dansku, Pobalti, Rakousku (11 000 hl za rok, lahvové) a na Slovensku (7000 hl za
rok). Z Jizni a Severni Ameriky j