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Abstrakt: Cilem této prace je navrhnout inova&dsti pekarenské linky ve vybraném
podniku. Jako vhodny pekarensky podnik pro naveestice byla vybrana pekarna Odkolek
Praha spadajici pod spoh®st United Bakeries. V tomto podniku byla zvoldimka na
vyrobu toustového chleba, jelikoz se jedna o groghstarou linku, ktera peégbuje inovaci

hned rikolika niznychcasti.

Prvnicast prace je literarni reSerSe, ktera obguopisuje pekarensky obor. Zabyva se
historii pekarenského oboru i jeho gasnosti a ekonomického faaeni. Dale popisuje
rozckleni pekarenskych vyroliki sowasné trendy v oboru. V posledni kapitole literarni
reSerSe je teoreticky rozebrana vyroba toustovédiileba a mozné podoby linky na jeho
vyrobu. V paté kapitole se prace jiz zabyva konkrdirmou Odkolek. V této kapitole je
firma predstavena a je popsana i &&na linka na vyrobu toustového chleliat® jejich
nedostath. Na zaklad zjiSttnych nedostatk je pak formou vybrového fizeni vybrana

vhodna variant pro investici, ktera je nasledplikovana a ekonomicky zhodnocena.

Kli ¢ova slova:pekarna, p&ni, p&ivo, toustovy chléb

Innovation in a bakery production line

Abstract: The aim of this thesis is to design innovatiomaitbakery production line. As a
suitable bakery production line for investment egd was chosen bakery Odkolek Prague
which is part of the company United Bakeries. lis thekery was selected line for toast bread,
because it is a relatively old line that needs vation of several different parts.

The first part is a literature review, which gerigradescribes the baking industry. It
deals with the history of the bakery industry adl &g its present and economic inclusion. It
also describes the distribution of bakery prodaetd current trends in the field. In the last
chapter of the literature review is theoreticalhalyzed the production of toast bread lines
and possible forms of production. The fifth chapséthe work already dealing specifically
with Odkolek. In this chapter, the company is idtroed and is described the current line for
toast bread production, including its shortcominBased on the shortcomings are then
through tender procedure selected suitable aliessafor investment, which is subsequently

applied and economicly evaluated.

Key words: bakery, baking, bread, toast bread
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1 Uvod

Cilem préace je navrhnout inovaci linky v pekaremskgodniku. Navrh inovace bude
probihat v prazské peké&rrOdkolek, kter4 spada pod sp#iest United Bakeries. United
Bakeries je jednim z Klovych hr&a na trhu s pekakymi vyrobky, ktery je velmi tvrdy,
jelikoZ se na &m pasobi velké mnozZstvi dodavaielOd velkych piimyslovych pekaren az po
malé soukromé pekarny, které sgjaaelitostny souboj o kazdého zakaznika. DneShidka

p&iiva je tak velmi pestra a sgebitel si miize vybrat z velkého sortimentu.

V sortimentu nabizenych vyrobkse nmizeme obas setkat siznymi specialitami a
novinkami, dlouhodobé preference dptitell jsou vSak vice konzervativni a tak se vraci
zpet k oswdcenému zakladnimu pieru, jako jsou rohliky a tradni chléb. Jednim z drih
peiva, ktery si vSak naSel oblibuéeskych i zahranich domacnostech je toustovy chléb. A
to predevSim diky jeho universalnosti @nym moznostem konzumace. Jedna se o rychly a
snadno fipravitelny pokrm, ktery mizeme konzumovat na sladko, zégay nebo v zahragii

i u nas velmi populérni jako sendgi

Toustovy chléb izeme péci doma v takzvanych domacich pekarnachakéeho do
nadnarodnich obchodnictetzci nabizeji pray velké pamyslové pekarny. Linka na
toustovy chleba se nachazi i v pekafdkolek a pra¥ tato linka je pedmétem navrhu
inovace. PoZadavky na mnoZstvi vyroby toustovéhebehk uspokojeni poptavky i k drzeni
kroku s konkurenci jsou skut® vysoké a tak je zap@tbi pabézné inovovat zastaraléasti
linky. Podstatou této prace je tedy zanalyzovattasny stav linky na vyrobu toustového
chleba v pekarh Odkolek a stanovit nedostatky v provozu linky. Raklad zjiStnych
nedostatk poté zvolit vhodnoucéast pro inovaci. Inovace se bude navrhovat pomoci
vybérovéhotizeni od vybranych dodavaielVybérovym fizenim se vybere vhodna varianta
pro inovaci, kterd se ekonomicky zhodnoti. A tedevsim naklady na jeji fimeni a uspory,

které tato investice zajisti.



2 Cil prace

Cilem této diplomové prace na téma ,Navrh inovageobni linky v pekarenském
podniku“ je nejprve v teoretickém rozboru popsaévafici stav pekarenského oboru.
Nasledr se pak ve vybrané pekérseznamit se stavajicim provozeniegstavit vyrobni
linku a stanovit nedostatky ve stavajicim provomky. Na zaklad zjiSttnych nedostatk

linky navrhnout inovaci vybran&sti a provést nezbytné ekonomické zhodnoceni.

3 Metodika prace

V prvni ¢asti prace se jedna o literarni reSersi, kde jeemtury a internetovych stranek
popsan satasny stav pekarenského oboru od jeho historie p@asoost. V dalSich
kapitolach se jedn& o popis firmy Odkolek a sté@iag provozu této pekarny. Ten vychazel
z osobni komunikace a z dat poskytnutych hlavniohrielogem pekarny. Ve vytovém
fizeni pak Slo fedevsim o komunikaci s dodavateli pekéarenskychisa@dizeni a ziskani
nabidek pdebnych pro vy®r vhodné varianty pro inovaci linky. Vgboveé fizeni je pak
vedeno metodou vicekriterialni analyzy variant lsie porovnaji vybrana kritéria kazde

nabidky a na jejich zaklade vybere vysledn@&seni.



4 Prehled soucasného stavu

Kapitola gehled sotiasneho stavu jeémovan teoretickému rozboru s@sného stavu
pekarenskeho oboru. Jedna se o literarni reSet8ijekpospan vznik oboru, jeho historie az
po sodasny vyvoj a stav pekského oboru v dnedni dalbPosledni podkapitola je z&ena

na obecnou vyrobu toustového chleba.

4.1 Historie

,Chléb" znali lidé uz ve staraku, byl vSak trochu jiny nez chléb, jaky zname dnes
my. Byl p&en v popelu a na rozpalenych kamenech. dialidé Zejm¢ pekdstvi jako
samostatny obor neznali. Eldt jednoduchéésto z drcenych zrn musel totiZzepmé umet
kazdy, kdo chtl zvySit svou nadi na preziti. Teprve pozgi, s objevem toho, kolik dobrého
dokaze sdastem udlat kvasek, sedktetfi lidé na vyrobu péiva specializovali.

Jako u jinych ¥ci stala u objevu kvaSeného chleba nejspiS nahuelan spiSe —
nehoda. Nkdo Zejm¢ zapomwl na gipravené &sto na placky a vifhodnych podminkach
bakterie s fipravenym polotovarem vykonaly své. Mozna hlad @mdoskudlilstvi pak velely
divn¢é vonici ,zkaZzeny" material nevyhodit, ale normélmpéct... ¢sto n€ekarg vybéhlo a
prvni chléb byl na st¢. AZ pozdji vzniklo femeslo, které se postupeiasu vyvijelo az do

podoby pek#ského oboru, jak jej zname dnes. [1]
Celoswtovy vyvoj chleba

Chléb je tak stary, jak je staré lidstvo. Vyvoj eldh se kryje s vyvojem lidské
spole&nosti. Prvni zminky o chlebu mame z vychoéadle nale& archeolog bylo obili
nejdiive roztirano na plochém kameni pomoci druhého kam@pakovanym pouzivanim a
vyhlubovanim spodniho kamene vznikla hluboka prodihina, miska, z které se vyvinul

hmozdf. Z druhého kamene pak vznikla palice. Takové kanzedme jiz z nejstarSich dob.

Jak jiz bylo zmigno, prvni zminky o chlebu pochazi z vychodu, odilr@d Indh pak
k PerSaim, od tch k Babyldianim a Asyanim, k Zidim a Fénianmim. Daldi zminky
pochazi ze star@ékého Egypta, kde se dochovala fiklad vyobrazeni, na kterém otrokyn
roztiraji obilnd zrna a otroci drti v hmo#idh obili palicemi. Std Egypané byli mistry
Reka, ktei se od nich fipravu chleba &ili a pozdji, piedevsim v Aténach, je dokonce
prectili. Od Reki se znamost affprava chleba dostala Rimamim. Vynélez tu byl
piipisovan bohu Panisovi, odtud latinsky nazev pa@id.Rimani se nadili chléb péci

Gallové. U Germain se ujal obyej peeni chleba, az na &itku stedowku asi v 6 stoleti.
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Zda se, Ze se mu nali od Slovani. Nejpozdji se dostal chléb na sever. ¥egt16. stoleti

znal lid ve Svédsku jen nekvasené, tvrdé suSerdééalhritené z vody a mouky. [2]

V ¢eskych zemich se pelstvi vyvijelo velmi pomalu. Ve 14. stoleti¢thu nds peké
spolg&ny cech s mlynié, ale pozdji se ok¥ profese odéily. PriliS pekdai ovsem nebylo,
protoze ¥tSinu toho, co sl vyZadoval, si i nadale pekly hospodytioma. V 19. stoleti bylo
piirozere potreba nasytit velké mnoZzstvi obyvatel prudce se jegeich nest. Tito lidé jiz
ztratili mnohdy osobni vazby na pékaa pek#ské vyrobky nakupovali za hotové i ,na
knizku“ v siti prodejen, které vyrobci ¢iea zizovali. DoSlo k zdokonaleni petské
technologie jak ¥emeslnych Zivnostenskych pekarnach, takivnyslovych velkopekarnach.
Protoze vSak unifikovana vyroba ne vzdy dokazalpokgijit vzristajici spatebitelske
naroky, spirala se od poslediiétiny dvacatého stoleti zdandiwraci tam, kde uz historie
chleba byla: k malym pekarnam s charakteristickgmtirnentem a stéle vic dokonceébx
domacimu pé&eni. [1]

4.2 Soucasnost a statistika

Zakladni charakteristika oboru

Dle klasifikace ekonomickychinnosti CZ — NACE pdt pekarensky obor do sekce C —
zpracovatelsky gmysl skupina 10.7 - Vyroba peiskych, cukréskych a jinych motnych
vyrobki. NACE je standardni klasifikaci ekonomickyginnosti Evropské unie. NACE tedy
déli ekonomickéginnosti - oblast ekonomickyctinnosti - tak, ze kazdé statistické jednotce,
kterd vykonava ¢gakou ekonomickowinnost, Ize pifadit kdd NACE. CZ-NACE je nérodni
verze NACE. [5] Na obrazku 1 je graficky znazornpodil jednotlivych skupin v sektoru
zpracovatelského pmyslu. Mizeme tedy vidt, Ze v roce 2012 dh pekarensky obor podil na

celkovych trzbach zpracovatelskéhdmyslu 12,9%.



10.1 Zpracovani

10.9 Wroba a konzervovani masa 10.2 Zpracovani
primyslovych krmiv a vyroba masnych vyrobk( a konzervovani ryb,
132 % 224 % kory30 a mélkdysu
06 %
10.8 Wroba
ostatnich potravinaiskych 10.3 Zpracovani
wyrobkii a konzervovani
19,8 % ovoce a zeleniny
24%
104 Wroba
rostlinnych a Zivotisnych
olejl a tukd
10.7 Vyroba 85%
pekafskych, cukrafskych 10.6 Wyroba 10.5 \iyroba
a jinych mouénych wyrobk( miynskych a Skrobarenskych miéénych wrobk(
12,9 % vyrobkl 16,3 %

41%

Pramen: predbézné tidaje €5U; rok 2012 — viastni odhad MPO
Pozn: tdaje v béZnych cendch

Obr. 1: Podily skupin CZ-NACE 10 na trzbach za pjodastnich vyrobk a sluzeb v roce
2012Zdroj: [7]

Tato skupina (10.7) obsahuje 3 nasledujici podskuipi

» 10.71 - Vyroba pekakych a cukréskych vyrobk, kromg trvanlivych
> 10.72 - Vyroba suchara suSenek; vyroba trvanlivych cuksiych vyrobk
» 10.73 - Vyroba makardn nudli, kuskusu a podobnych nioych vyrobki [5]

Podily jednotlivych vyrob jsou uvedeny na obrazkp@dniky s 50 a vice zatstnanci).

CZ-NACE 10.73
4,9%

CZ-NACE 10.72
28,3%

CZ-NACE 10.71
66,6%

Pramen: piedbézné tdaje CSU; rok 2012 — viastni odhad MPO
Pozn: ddaje v béZnych cendch

Obr. 2: Podily skupin CZ-NACE 10 na trzbach za pjodastnich vyrobk a sluzeb v roce
2012Zdroj: [7]



Zajmovou organizaci oboru je Podnikatelsky svazfies cukréi v Ceské republice,
ktery hdji zajmy a podporujgnnost firem podnikajicich v pekském a cuki&gkém oboru. V
sowasné dob sdruzuje 100¢leni — pekaren a cukraren, dodavatedtrojniho zéizeni,

surovin a sluzeb pro tyto obory a potravsid/ch skol. [7]

V souwasnosti fisobi na trhu kolem Sedesatiipryslovych pekaren a sedmi stovek
malych a stednich pekaren. Objem trhu je podi&U a Ustavu zetuélské ekonomiky a
informaci kolem 20 mld. Ka hlavni hré na trhu United Bakers a Penam zaujimaji zhruba
30% podil. Velké prmyslové pekarny (s obratem nad 100 mit) Ise podileji na celkovém
obratu pekarenskych vyrobkK36 %, obchodnfettzce 6 % aremesiné pekarny 28 %. Bv
tiretiny vyrobki se prodavaji v supermarketech, 10 —15 Béspvlastni $i obchodi (tzv.
specialky) a gtina na nezavislém trhu (samoobsluhycarky apod.). Konkurence na
pekdaském trhu je tak po#nné silnd a z grafu celkovych trzeb v pekarenskémetd\(viz
obr. 3) je zejmé, Ze do roku 2008 trzby rostly, a pakag padat. Pekarensky obor od
zatatku ekonomické krize v roce 2008 jiz patym roketagsuje a wtSina vyrobé se
pohybuje véervenycheislech, uvedl fedseda Podnikatelského svazu péleacukréi v CR
Jaromir @izal, ktery odhaduje obrat oboru oproti oficialngtatistikAm na 25 miliard korun.

[6]

Celkové trzby v pekarenském odveétvi

(mlid. Kc)
29
27
25
23
21
19 + T
2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

Obr. 3: Celkové trzby v pekarenskénvvilZdroj:[6]



Cesky statisticky fad uvadi, 7e vroce 201803lo ve spdeb: obilovin a
pekarenskych vyrolikk podstatnym zgndm v porovnani sipdchézejicim rokem. Sgeba
pSenéné mouky klesla o 1,9 kg (- 2,0 %), coz se progevi sniZzeni spteby chleba o 2,0 kg
(- 4,7 %) a pSetiného péiva o 5,7 kg (-10,1 %). Naproti tomu se zvySila tsploa Zitné
mouky o 0,7 kg (+ 8,4 %) a ryze 0 0,2 kg (+ 4,1 SHoteba trvanliveho peva stoupla o 1,1
kg (+ 12,6 %) a spe&tba €stovin se zvysila o 0,5 kg (+ 6,5 %). VeSkeré tytminoty jsou
zaznamenany na obrazku 4, ktery zobrazuje vyvoiispyp pekarenskych vyrobkod roku
1995 do roku 2013.

140 1

58,5 ) : -
B0 | 554552 B0 S5t a5 a3 g3y gn s 0 04
520 51.4 52,2 52,4
a0 | 408 497 o0 a7 450 %08 W A 495 0
1 441 434 sz 413
409 = 393

20 T T T T T T T v T T T T T T v T T T |

1995 1997 19499 2001 2003 2005 2007 2009 2011 2013

=G 0hiloviny v hodnotg moulky/cereals in terms of flour weight

=g Chlch/bread

pEenicing 3 trvanlivé petivabwheat bakery products and gingerbread, biscuits, crackers

Obr. 4: Spoteba mouky a pekarenskych vyrdtfka obyvatele za rok) ¥R v letech 1995 —
2013Zdroj: [3]

Jednim z dvoda zvySeni spdeby chleba je iejmé presun preference od fea ze
zmrazenych polotovar které je vyrazé drazsi neZ srovnatelné mnoZstvi chlebasky
ob¢an pamerne utratil v lonském roce za chléb necelych 1 000. KSpotebitelska cena
1 kg chleba, ktera byla diéSU v srpnu roku 2012 23,14¢Kbyla dle $&eni Eurostatu osma
nejlevrejSi v EU. [4] V nasledujicich tabulkach (tab. 1)2,ou uvedeny mmérné
spotebitelské ceny vybranych vyrobka roky 2013, 2014 a za prvni kvartal roku 2015.



Tab. 1: Pumerné spotebitelské ceny vKza 1kg (rok 2013)

Rok 2013

Nazev Leden | Unor | Biezen|[ Duben | Kvéten | Cerven || Cervenec | Srpen| Za¥i || Rijen | Listopad | Prosinec

Er?]'i‘f]%\‘;;”zum”f 22,88 22,45 2326 | 2331 2330 22,96 23,15 23,14 2312295 23,08 23,10

E%Vopée”f“é 4541 44,00 43,95 41,97 4141 41,29 40,97 40,97 41,@851 40,96 40,91

Eé%'l‘fgémou"a 13,33 13,36 13,48 | 13,60 13,68 13,51 13,14 13,73 13,52[ 13,32 13,07 12,71

Efueb”;”émou"a 13,54 13,75 13,51 | 13,76 13,85 13,50 13,55 13,73 13,6@313,70 13,29 13,18

Testoviny vajené | 3782 3927 39,29 | 4055 4146 4144 4279 4221 419223 4283 4211

Ryze Ioupar)é 34,44 34,94 34,38 | 3533 34,92 35,12 34,99 3520 35,[184,74 35,14 35,02
dlouhozrnna

Zdroj: [3]

Tab. 2: Pamerné spotebitelské ceny vKza 1kg (rok 2014)

Rok 2014

Nazev Leden| Unor | Biezen|| Duben | Kvéten | Cerven|| Cervenec| Srpen| Za¥i || Rijen | Listopad | Prosinec

E;',igkf)”zum”f 23,06 23,05 23,17 | 23,12 2325 2271 2301 23,032249[2304 2301 2304
inovy

E%Vopée”f“é 40,74 40,72 40,79 || 40,24 41,60 40,97 40,36 40,66 40,4339,06 40,38 39,99
|

Eé%'l‘(‘fgémou"a 13,37 13,14 13,39 | 13,22 12,80 134 13,11  13,313,42|| 13,25 13,27 12,47

Efeb”;”émou"a 13,64 1352 1348 13,36 1343 135 13,59  13,683,87|| 13,73 13,18 13,20
u

Téstoviny vajéné 42,75 42,13 43,42 (| 42,24 43,70 43,50 41,60 41,49 42,96 42,73 41,80 43,70

Ryze|°“pa[‘é 35,12 34,82 3549 | 35,40 34,49 35,67 35,04 36,10 35,1836,21 35,60 35,80
dlouhozrnna

Zdroj: [3]

Tab. 3: Pamerné spotebitelské ceny vKza 1kg (1. kvartél roku 2015)

Rok 2015
Nazev Leden  Unor Bfezen
Chléb konzumni kminovy 22,98 22,92 23,02
Pe&ivo pSenéné bilé 38,93 39,99 40,25
PSenéna mouka hladka 12,75 13,25 13,33
PSenéna mouka hruba 13,50 13,84 13,65
Téstoviny vajéné 42,96 43,68 45,37

Zdroj: [3]

V jednotlivych tabulkach rizeme vidt vyvoj cen u vybranych produkiza gedchozi

roky, kdy u kazdého produktu je zetemyznaena nejnizSi cena v daném roce a naopak

cervere cena nejvyssi.



4.3 Rozdéleni pekarenskych vyrobkii

Pekaskym vyrobkem se rozumi ,vyrobek ziskany tepelnpraviou €sta nebo hmoty,
jehoz suSina je vipvazujicim podilu tvieena mlynskymi obilnymi vyrobky”. Pod pojmem
mlynsky obilny vyrobek si fedstavujeme mouku, krupici, \dky, kroupy, jahly, kiéky aj.
[8]

Existuje rekolik moznosti, podl€éeho se da @evo dklit. Nejcastji délime peivo na:

» sladké (nap vanaka, Zzemle — podle mnozstufiganého cukru)

» slané (chleba, rohliky, housky atd.....)

Oficialn¢ se vSak dle vyhlasky Ministerstva z&d@stvi ¢. 333/1997 Sb. pekské vyrobky
déli na 4 druhy, kazdy druh ma pak sveé skupiny.

» Chléb - pekdsky vyrobek kypeny kvasem, pdfpact drozdim, ve tvaru veky,
bochniku nebo formovy, o hmotnosti nejraéi®0 g.

Dle obsahu jednotlivych mlynskych vyrobku daldioshe chleba do skupiny:
pSenény, zZitny, zZitno pSekny, pSenino Zitny, celozrny, vicezrny, specialni.

» Bé&Zné pedivo - tvarovany pekisky vyrobek, ktery obsahuje ménez 8,2 %
tuku a mén nez 5 % cukru. Dodiného peiva pati rohliky, housky, bagety,
veky atd.

» Jemné peivo - pekdasky vyrobek, kde naopak obsah tuku musi byt nefmén
8,2% nebo cukru 5%.Casto byva plsn riznymi naplgmi (marmeladou,
dZzemem, povidly).

» Trvanlivé pecivo - vyrobky vyrobené zejména z mouky, pigac dalSich
surovin, s obsahem vody nejvySe 10 %.

Do trvanlivého pé&va fadime tyto skupiny: suSenky ze Slehanych hmot,
oplatky, perniky, suchary, precliky, trvanliv&irky, knackebrot, crackerové

peivo, extrudované vyrobky, pufované vyrobky, macagjiskoty. [9]



4.4 Trendy v pekarenstvi

V uplynulych dvaceti letech proSel cely p&ltey obor dynamickym rozvojem. Sektor
je dnes pla privatni, z velkéasti ovladanieskym kapitalem. Obnoveriémesiné pekarny
doplnili a ozivili nabidku pkmyslovych pekaren, prasdnictvim novych technologii, surovin
a piisad reagovali pekiana rychle se gnici trzni progedi a spatbitelské preference. Dnes
si zakaznik riZe skuténg vybrat. Cesky spatebitel je v3ak §i vybéru pekaskych vyrobk
konzervativni. Rad vyzkouSi novinky v sortimentwté se vSak vraci Zp k oswdcenym
pekaskym vyrobKim jako je nap obyejny rohlik nebo tradni chléb. [10]

Jisty trend mMZeme pozorovat v posledni dol poptavce a spigbé pekarenskych
vyrobki — lidé chiji mensi baleni. Misto velkého bochniku spi8aci ¢tvrtka chleba. Na
oblast pekestvi se zarxil i posledni index dekavani firem, ktery pravideinzpracovava
CSOB. Podle & panuje na trhu opatrnost zakazihiki mirny optimismus peké. Nalada
spotebiteli se projevuje také vtom, jakym vyrabk davaji pednost, nafiklad roste
poptavka po menSim baleni¢pea a naopak klesa poptavka po cukrarenskych vycbbgako
jsou dorty¢i zadkusky. | samotni prodejci potvrzuji, Zze tmaWéb se z&l prodavat mnohem
vice, kdyz se z@l nabizet nakrdjeny v malém baleni. [13]

4.4.1 Biopotraviny

V posledni dob, spolu se zajmem o zdravi a zdravy Zivotni stgste zajem
spotebiteld i o biopotraviny. ZlepSuje se informovanost konamti, roste poet podniki,
které produkuji bioprodukty a biopotraviny, a stejtak se rozsuje inabidka a pmt
prodejnich mist, kde Ize biopotraviny koupit. Vedipecializovanych prodejen projevuji
zdjem o biopotraviny stale vice iobchodeifézce. Znéka bio gedstavuje certifikovanou
znaku, kterd zartuje ekologicky gvod s kontrolou pibéhu produkce. Vychozim bodenii p
vyrob¢ a zpracovani bioprodukt a biopotravin je ekologické zewlstvi. To Ize
charakterizovat jako Zgob zemidélskeho hospodani, ktery dba na Zivotni présti
prostednictvim omezendi zdkazi pouzivani latek a postiipkteré Zivotni prosedi zatZuiji,
zneistuji nebo zamiuji nebo které zvysuji rizika kontaminace potraenfbttzce, a ktery
bere také zvySeny ohled na Zivotni projevy, chowvapiohodu chovanych hospdsi@ych

zvirat; a to vSe v souladu s principy trvale udrzitblméozvoje zerdélstvi. [11]

Nakupem biochleba a biofiea spotebitel ziska jistotu, Zetfpjeho vyrolE nebyly
pouzity geneticky modifikované organismy (ani u $mig) a zadné ushé chemické

prostedky vylepSujici chty viani, strukturu, barvu a trvanlivost §ea. Biopekarny pro
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kynuti chleba pouzivaji trathi kvasek vznikajici jen smichanim mouky a vody.pdanive
teploty pak dochazi kigozenému kvasSenésta. Kvasek je vybomnstravitelny a psobi jako
piirozeny konzervant. Chléb zimo up€eny proto vydrzi mnohem déle. [12]

A praw timto trendem seéidi i velké spolénosti. Nap. spol€nost United Bakeries
oznamila v roce 2008, Zze na trh uvadi biochleb&nild tak na zadost stovek lidi, Kie

pozadovali bioprodukty v nabidce a zamee tak spoknost drzi trendu, ktery trva dodte

4.4.2 Domaci pekarny
Jedna se o ne zcela novy trend, avSak u mnohatéit velmi popularni. Do domaci
automatické pekarny chleba &tgen vlozit suroviny a nastavit spravny program.veée

ostatni se jiZ tato #&eni postaraji sama.

Jako kazd4 jina&c mé i p&eni vlastniho chleba ve své domaci pek&wvé klady i
zapory. Domaci pekarna nemusi byt pro kazdého, miadzradji preferuji pohodiny nakup
peiiva z pekarny, jini vSak na vlastni chléb nedajpukiit. Zde je v§et mtiznych moznych

vyhod a nevyhod domacich pekaren.

Pro:

Cerstvy chleba mate kdykoliv si zamanete
Muzete si dodsta na chlebarfalat jakékoliv ingredience, které mate radi

Pomize vam s vymichanim a kynutim vSeé&sttv nichZz pouzivate drozdi

YV V V VY

Koho vaeni €Si, vyuzije pekarnu na marmelady i na jogurtovélyl na sladké i
slané peéivo vSeho druhu
> Cim vic pg¢eme v domaci pekatntim vic usefme za nakup p#va z obchodu

Proti:

» Velky "kram" v kuchyni niize gekazet
Dobré peivo se da uz docelasbre¢ koupit v obchod
Ceno¥ zas na koupi piva az tak netratite

YV V VYV

Pomerne vysoky pa@ateni naklad [14]
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4.4.3 SoKové mrazeni

Cilem Sokového zamrazeni je zastavit veSkeré ernghk@aa kvasné procesysta a
zachovat neporuSenou struktugistti naplni. U pedp&enych vyrobk zastavit a zmirnit
retrogradaci Skrab a zamezit jejich starnuti. U vSech pekarenskyadykii je nutné co
nejrychleji frekonat teplotu, i které dochazi ke zén¢ skupenstvi vody, tj. -6 °C nebo -7
°C v jadru klonku, a tim zabranit vzniku velkyctygtak ledu. [15]

Rozpeené versugterstve p&ivo

Novela vyhlasky. 333/1997 Sb. zadkona 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych
vyrobcich vstoupila v platnost 1. srpna 2012. Cilgrhlasky bylo poskytnout sp@biteiim
piné a nezkreslené informace o charakteru islfgh a cukr&skych vyrobk. Legislativré
vymezuje pojem,cerstvost. Zakaznik ma diky ni dost&te informace pro rozhodnuti, zda
si koupi klasickycerstvy vyrobek odeskych pekai, nebo da fednost zbozi ze zmrazeného

polotovaru. No¥ je nutné pé&vo znait nasledovs:

> Cerstvé p&ivo
Toto ozngeni miZe nést pouze nebalenézhé peivo, jehoz proces vyroby nebyl
pierusen zmrazenim nebo jinou technologickou Uprastmuzici k prodlouzeni
trvanlivosti. Spatebitetim mohou tento typ @éva obchodnici prodavat nejdéle do
24 hodin po up&eni.

» Rozmrazeno
Toto ozn&eni musi byt podle nové vyhlasky uvedeno u nebhlengekaského
vyrobku, ktery byl v hotovém stavu zmrazen a sguteli je nabizen po épvném
rozmrazeni. Ozrigni musi prodejce umistit viditélv blizkosti ndzvu vyrobku.

» Ze zmrazeného polotovaru
Tento udaj musi prodejce viditélumistit u nebaleného §ea, které bylo vyrobeno

ze zmrazeného polotovaru.

Nyni ma tedy zakaznik dobryrghled o fivodu pe€iva a miZe si vybrat, jelikoz
vyhlasku poruSuje malokdo. Mezi nesporné vyhodyzemého pé&va pati zachovani kvality
po delSi dobu a prodlouzeni trvanlivosti. Zarnowenoziuje dosahnout optimalniho vyuziti
kapacity vyroby. Na druhou stranu u dopeého pé&va probiha ve srovnani ¢erstw
vyrobenymi vyrobky rychlejSi starnuti. S rostouabdu skladovéani hluboko zmrazeného

polotovaru klesa kvalita p&va ztratou vihkosti a néstem tuhosti $idy. Pe&ivo ze
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zmrazeného polotovaru rychleji starne a gumovattdPje uteno spiSe k rychlé sgetx a

nelze ho dopodtit k uchovavani do druhého dne. [16, 17]

4.5 Vyroba toustového chleba
Toustovy chléb

Anglicky nazev toast Uzce souvisi s naSi topinkedna se o openy chléb. Také
blizké slovo sendvipochazi z angitiny, a to gimo podle jména anglického Slechtic®ln
Montague ze Sandwiche), ktery se jako prvni neobhaluhovat obloZzenymi chleby, aby se
mohl nepetrzitt vénovat své hré&ské vasni. Toustovy chléb si naSeteskych podminkach

Své misto jiz davno. [18]

Toustovy chléeb je
v dnesni dob popularni péivo.
Toustovy chléb izeme koupit
pitimo z pekarny, nebo n:
internetu je k nalezeni mnoh
recepli na upéeni toustového
chleba vdoméci pek&n

Toustové chleby jsou ldu ve

swtlé nebo tmavé variafit(viz
ilustrasni obr. 5). Jedna se ©Obr. 5: Toustovy chléb

velmi univerzalni p&vo, které

si mizeme datcerstw op&ené kranni k&y obloZzené coby odpoledni swaku nebo

zape€ené k rychlé veeri, na sladkai se Sunkou nebo syrem.

4.5.1 Suroviny

V pravém toustovém chlebu z anglosaskych zemi mébwyka, voda, vajko, maslo,
cukr, dil, drozdi a pipadre kvas. AvSak v toustovych chlebech, které se praflav nas
vajicka a maslo chybi. Také jednotlivé sloZzefiznych toustovych chlébz jednotlivych
pekaren se lisi.
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V néasledujici tabulce (tab. 4) je slozeiméch vybranych toustovych chiebod 3
prednich vyrobg pasobicich WCeské republice — Penam, United Bakeries a LidtuBi) &
Co. KG.

Tab. 4.: Porovnani sloZeni toustového chleba

Vyrobce typ cena slozeni
Rosicky chléb toustovy
vybérovy pSeniény, 500 g

PSenic¢na mouka (60 %), pitnd
voda, rostlinny olej, drozdi,
zlepsujici pripravek (pseni¢na
mouka, emulgatory (E481,
E471), regulator kyselosti
uhli¢itan vapenaty, latka
zlepsujici mouku kyselina
askorbova), jedla sl
jodidovand, cukr, konzervant
kyselina sorbova.

Penam, a.s. 33,90 K&

PSeni¢na mouka, voda,
drozdi, rostlinny olej, jedla sdl
s jédem, zlepSovaci pfipravek
(pSeni¢nd mouka, prazena
Zitna sladova mouka,
protispékava latka: uhli¢itan
26,90 K¢ |vépenaty, enzymy,
konzervant: kyselina sorbov3,
latky zlepSujici mouku:
kyselina askorbovd, cystein,
extrakt z je€ného sladu),
konzervant: propionat
vapenaty.

United Bakeries, a.s

PSeni¢na mouka, pitnd voda,
maselny tuk (2,7 % hm.),
cukr, pekafské drozdi, jedla
sal, s6jova mouka, regulator
kyselosti: octan sodny,
konzervant: kyselina sorbova.

Lidl Stiftung & Co.

KG 17,90 K

Uvedené vybrané toustové chleby jsou ty, kterémsistily na grednich mistech testu
Séfkucha@e Vladimira Honzaka, ktery vroce 2013 testovalstoueé chleby, které jsou
k dostani wWeskych supermarketech. Dle jeho vysiedle na prvnim mistumistil toustovy
chléb od Lidl Stiftung & Co. KG, na druhém pak sgiok toustové chleby od Penamu a
United Bakeries. [19]
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Zakladni suroviny jsou vSak pro vSechny toustouelmhspoléné.
PSentna mouka

Vznika namletim obrousSeného zrna, zbavenéhokiklia obalovychcasti. Ty ale
obsahuji nejvice Zivin a mastnych kyselin, protbiké podol mouky nenajdeme vyzZivovée
hodnoty, které by v jidle ati mit zastoupeny. Zejména vldknina je v biléntipe (a v
potravinach z bilé mouky) velmi nizka. Vyrobek dinge asi 75 % sachafid10 % bilkovin,
2 % tuku a 3 % vlakniny.

PSentna mouka obsahuje lepek. Lepek neboli gluten jgssmou bilkovin — gliadin a
glutein, které se spaleé se Skrobem nachazi v semegkterych obilovin, a to nejvice u
pSenice, Zita, jamene. Lepek se hajnvyuziva pra¢ v pekdstvi, jelikoz dava dstu jeho
pojivost a lepivost. Bohuzel na druhou stranu, jek lepi sto, tak se chova lepek také v
nasem s$ew — zalepuje $evni klky. Ma tedy tendenci podilet se rack zdravotnich
problémi jako je nap.: alergie, celiakie, cukrovka. Ze zdravotniho &d se doportuje

lepek omezit. [20]

Typovécdislo - T: Mouky jsou popsany tzv. typovyfslem. To uguje do jaké miry je
mouka vymletaCim vy33ic¢islo, tim tmavsi, vice vymletd mouk@im nizsi je typovéislo,
tim mér¢ vlaknin mouka obsahuje a tim je takétdjSi. Vysoké typovecislo mouky
znamena mensi obsah lepkwstd bude tak meénkynout (nejvic lepku obsahuje mouka typu

550). [40]
Voda

Zasadnim pozadavkem pro pouziti vody v potragikém pimyslu je zaji&tni jeji
nezavadnosti. VyhlaSka Mzd 376/2000 Sh. stanoviaga¥ky na pitnou vodu a rozsah a
cetnost jeji kontroly. Pokud vyrobce pouzivd vodwlastnich zdraj, je povinen sam
zaji¥ovat vSechny pozadavky normy. Pokud pouZiva vodergnych zdroj, povinnost

zajistit tyto poZzadavky ma dodavatel.

Pri tvorbé tésta s dostatkem vody dochazi k bobtnani, kde Sjgathopen navazat
vodu jen z 50 — 60% své hmotnosti. P8paibilkovina je schopna navazat vodu v mnozstvi
piiblizn¢ dvojnasobku své hmotnosti a pentosany v 15 - hdsské hmotnosti. Vzhledem
k riznému podilu uvedenych slozek mouky je p#kliEné rozdleni vody v pSerném gste:

45 % vody vazano na Skrob, 31 % vazano na bilkoai@g % vazano na pentosany.
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Voda z girodnich zdraj neni nikdy chemickyista a obsahuje mnoho rozpirsich
sloZzek. Nejastji se vyskytujicimi mineralnimi slozkamiipodnich vod jsou kationty: sodik,
vapnik, draslik, higik, Zelezo, kemik, hlinik a anionty: uhtitany, hydrogenuhtitany, siran,

kiemiitany, fosforgnany.

Mezi ukazatele kvality vody péattvrdost a kyselost nebo alkalita. Tvrdost vody
predstavuje obsah rozp#sych vapenatych a banatych sloZzek. Za #&kkou vodu je
povazovana voda s obsahem gé@ez 120 ppm vapenatych airematych ionti, normalr
tvrdou se 120 — 180 ppm a velmi tvrdou s vice n&Z gpm. Mkk& voda dava voljsi a
lepkavé &sto, které vykazuje sniZzenou vaznost vody. Tvrddavapomaluje fermentaci
v tést a [ilis ztuZzuje lepek. Kyselost nebo alkalitaize mit vliv na vedenié¢st zejména
kynutych drozdim. Alkalicka voda zpomaluje fermeta pokud neni prodlouZzeno zrani,
dava mensi objem p@a, ale s dobrou barvou a strukturoticst. [21]

Sl

V tradiéni pekaské terminologii se pod pojmemilsrozumi chlorid sodny, idve
znamy pod pojmem kuchgka sil. V sowasné legislati& se vSak dle vyhlasky. 331/1997

Sb. ve z#ni novely¢. 419/2000 Sb. pouziva pouze termin jedla s

Vliv soli pridané do dsta se projevuje véRolika smérech. Znény vliv ma gidavek
soli na reologické vlastnostidta. Ridavkem soli se ztuzuje konzistence lepkové bilkgyi
ale sogdasre se snizuje vaznost mouky. Zarévee prodluzuje doba vyvingdta. K dosazeni
téchto efekd stai pomerné nizké mnoZzstvi soli a téadow desetiny procenta na mouku.
Obvykle vySsSi davky soli dogsta v mnozstvi 1-2% na mouku maji za cil owivihchuti
vyrobku. DalSi vyznamny vliv vykazujetiplavek soli na fermentaaidta. Snizuje se aktivita
kvasinek, coz se projevi snizenim produkce C&tudiz pomalejSim pbchem zrani. Obeen

je tento vliv fevazi negriznivy.

Jedla 8l je vZzdy pivodre krystalicka latka, mize byt ovSem dodavana jako hrutié
jemné krystaly nebo jemdnrozemleta. Hrubé krystaly se pouZzivajfeyazri pro zdobeni
petiva. Pro pouziti doésta je nejvhodjsi jemreé mleta sl, jelikoZz se rychleji rozpousti ve
vodk. [21]
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Drozdi

Dle platné legislativy jsou za peak#té drozdi povazovany kvasinky druhu
Saccharomyces cerevisiae Hansen, rasyddnenské, ziskané biotechnologickym postupem
mnozenicistych kvasninych kultur, vygstovanych na cukernych substratech obohacenych

Zivinami, stimulatory a pomocnymi latkami, schompésobit kynuti &st.
V pekarenské vyrabma drozdiii hlavni funkce:

» ZvySeni objemu é&sta kygicimi plyny, gedevSim oxidem uhlitym, ktery je
koneinym produktem fermentace.
» Zmeény ve struktiie €sta

» Ovlivnéni senzorickych vlastnosti giea

Ve funkci kygriciho¢initele I1ze drozdi v witych pripadech nahradit kyfcimi prasky, ale
v roli tvirce typickych senzorickych vlastnosti biologickypksného péiva je drozdi stale
nenahraditelné. Za vedlejSi funkci drozdi Ize povat jeho pispivek k nutréni hodno#

pekaskych vyrobk, to se tyka fedevsim obsahu bilkovin a vitanir{21]
Enzymy

Krom¢ zakladnich vySe pospanych suroviny se pro vyroblapkych vyrobk
pouZzivaji enzymy. Enzymy jsou bilkovinné katalyzgtaurychlujici chemické reakce.
Pridavani enzym do €sta se dosdhne optimalizace vlastno&stat a zlepSeni kvality
vyslednych produkt Zakladni slozky mouky, které mohou byt enzymyiowny, jsou
Skrob, bilkoviny, pentosany a do jisté miry i lipidSpravné pouziti enzyimzlepSuje
vlastnosti hotovych vyrohk a to gedevSim tvar, objem, texturu carstvost (trvanlivost).
Enzymy mohou také ovlivnitini a aroma kazdého produktu. V p&lee vyrolk se pouzivaji
piedevsim nasledujici enzymy:

» Amylasy
Spole&énym rysem amylaz je jejichigobeni na stejném substratu, Skrobu. VSechny z
nich snadno hydrolyzuji Zelatinovany nebo poskozZrgb, ale jsou obeémeinné
na nativnich skrobovych granulich. V pekarenskéretogii se amylasy pouzivaji pro
dosazeni zlepSujicicheika. A to predevSim pro zvySeni objemu vyrobku, zlepSeni
barvy kirky, zlepSeni textury tly a zpomaleni starnuti vyrobku.
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4.5.2

Proteolitické enzymy

Proteolitické enzymy, jsou enzymy, které katalyzwjdrolyzu peptidovych vazeb a
proteini. Obecr je Ize charakterizovat jako enzymy, kterép$tpeptidovyietzec

z jeho konce (exopeptidasy) nebo uknietzce (endoproteasy). V pekarenskeé
technologii se tyto enzymy pouzivaji k oslabenkiepmaji tudiz obdobnydinek jako
redukeni cinidla.

Pentosanasy

Jsou enzymy 8pici pentosany. PSemé mouky obsahuji iplizné 3,5 — 5 %
pentosanu. #dani pentosanasu u ps&mych st pro vyrobu Bzného péiva a chleba
je vSak nevhodné, jelikoz dochazi k zvySeni lefdivdsta a pi predavkovani dokonce
ke sniZeni objemu hotového vyrobku. PouZiti pemasge tedy optimalni pouzeip
vyrob¢ susSenek a crackier

Lipoxygenasy

Lipoxygenasy jsou enzymy ze soéjové mouky, které mmizivaji pro Bleni
pekarenskych vyrolik Tento enzym se takédigava pro zlepSenickterych viastnosti
tésta. Funkce lipoxygenasy lze vyféddako zlepSeni barvy 8tky, ovlivinéni aromatu
a chuti, zlepSeni reologickych vlastnosgttt zlepSeni tolerancest k hréteni, zvySeni
objemu hotovych vyrobk Muze vSak dochazet také k oxétdmu Zluknuti a tim

k zhorSeni senzorickych ukazditel21, 23]

Linka na vyrobu toustového chleba

V dneSni dob se toustovy chleba vyrabi t&ar¢ vybavenych automatizovanych

linkach, kde se toustovy chlébgeewtSinou ve forméch s vikem.

Kompletni linka se standaréisklada z nasledujicichizzeni:

V V V V V V V V V

mouwného hospodatvi

misiciho centra s davkovanim mouky, vody a ingregdie
delicky tésta

transportnich dopravnik

kuzelového vykulovée

piedkynarny

vyvalovae se svinowgem klonku

olejovanim forem

pIinéni a zavtkovani forem
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piesazovani do kynarny

kynarny

pfesazovani do pece

pekdaské pasové pece

odvickovani forem

za‘izeni pro vyjmuti chleba z forem
formoveého hospodatvi

chladirny

baleni hotovych produkt[22]

YV V.V V V V V V VY

Mouéné hospodéstvi

Jedna se o systém skladovatiggravy a davkovani mouky. Podminky pro skladovani
mouky se znén¢ liSi ve velkovyrobnich mimyslovych pekarnach a v malokapacitnich
pekarnach. Je nutno zajistittitou minimalni dobu odlezeni moukyeqa jejim zpracovanim,
coz vyZzaduje dosti velké skladovaci prostory, fetike teba zabranit roz&vani modného
prachu do ostatnich prostor vyroby.

Ve velkych pekarnach se mouka skladujevazré v razné velkych velkokapacitnich
silech (viz obr. 6), vdnedni ddbpievazri laminatovych, pofipad Zelezobetonovych,
ocelovych ¢i vnittnich nerezovych. Poté

nasleduje systém michani mouk, denni

zasobniky, prosévani, rozvody kiz&nim na
pripravu sngsi s tekutymi slozkami.
dopravu do sil, dennich zéasobiik a
pneumatickych mickia se pouziva g
pneumatické dopravy. Rozvody mouk aésim *
ke stroim jsou mechanické (SnekovQpr. 6: Venkovni lamintova sila na mo

dopravniky). Zdroj: [24]

Pro malé rodinné pekéarny tthe pojem moéné hospod&tvi predstavovat jen
odctleny UloZzny prostor pro pytle s moukou. Manipulacpytli a davkovani mouky pak
mohou byt provaghy ruwné. | pro malé pekarny vSak ihe existovat jisty stupe
mechanizace. Nd@pnasypka umisha €sre¢ nad zemi a Snekovy dopravnik viyudgci nad
dizi. [21]
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Misici centrum

V misicim centru dochazi Kipraw tésta, coz je jedna z nejzitéjSich
technologickych operaci.rifpiidani vody zadina bobtnani slozek, které mohou bobtnatii p
teplo€ vyrobnich prostor. Jsou to bilkoviny a pentozangw@ysacharidy. Saiasré
s hrétenim se zintenziwje bobtnani @&ada chemickych a enzymbkatalyzovanych reakci.
Pri tvorb¢ pSenéného Esta dochazi v fibéhu hréteni k pozvolnému vytié@ni prostoroy

trojroznerné sit lepkové bilkoviny.

Miseni tsta miZe probihat kontinuathnebo
davkow v dizich. Kontinualni vyroba probiha
piedevsim ve velkych pmyslovych pekarnach,
které zpracovavaji velké objemysta. Casgjsi je _ | N

' “mpy
vSak misenid&sta pomoci h&taca v razné velkych f : ’ *’*yj\ |
dizich (viz schéma na ob. 7). Dize i hgtace jsou g—‘; \}Lf-@
vyrabiny prevazrié z nerezové oceli. Takové misici I /’ N : .é:/ N
centrum nize dale obsahovat prvky jako rap ¥ ¥ |
preklagEni 2 snéry, casovae michani, automatickeOPr- 7 Schemaseklagzciho misiciho
davkovani atd. [21, 25] centraZdroj: [25]

Déli¢ky tésta

Pri déleni se &sto rozdluje na stejné dily o ptgbnych hmotnostech pro dané
produkty. Ve ¥tSin¢ pramyslovych pekaren sedto dli objemov a to na kontinualnich
delickach, které maji nad strojem zasobni nasypny k& Be vyzvedne pomoci vykkgpho
zaizeni, peklopi se adsto se pesune do koSe. Kontinualndlitky mohou byt bubnové nebo
pistové. Princip pistovéélicky spaiva ve vtl&geni €sta do prostoru shora, nasani pistem,
uzaweni komory a vytléeni pistem na pas. ¢ixXka rozeli tésto na klonky dané velikosti.
Toustovy chléb se formuje z jednoho nebockatika klonki, které jsou ulozeny vedle sebe

do hranaté pgci formy. [21, 26]
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Transportni dopravniky

Pro pepravu &sta a vyrobk se ve velkych gimyslovych pekarnach vyuziva
pasovych dopravnik Dopravnik niZze mit formu dra&ného pasu s kolmou dedtou, ktery
se vyznduje zejmeéna vysSi nosnosti, Zivotnosti a lepSinugérdm cirkulovaného vzduchu
v p&iicim tunelu i standardnim drdhym pasem (obr. 8). Dopravni pas je slozetiigngch
drati o uritych rozt&ich, kolem kterych jsou navinuty déag spiraly, které mohou byt

o0 riznych hustotach vinuti Ziznych rozngra a druhi drét (plochy dréat, kruhovy drat apod.).

e -
R——

Obr. 8: Stovy draeny dopravni paZdroj: [22]
Vykulovaée

Po vystupu z &icek maji dily &sta nepravidelny tvatasto s potrhanym zakdenim
po odiznuti. Ri skulovani se musi dosahnout celistvého povrclavaontrné kulovitého
; tvaru klonku. Pro vyrobu toustového chleba se waizi
: prevazrt kuzelove vykulovée (obr. 9).

:: Dil tésta spadne do dolsasti spiralovitého zlabku a @&nim
kuZele je stéen a posunuje se viztu, az vypadne do Zlabku
. ~ nadopravni pas a k dalSimu zpracovani. [21]

Obr. 9: Kuzelovy vykulovazdroj: [27]
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Predkynarny

Predkynarny slouzi k odgouti dkleného é&sta ed tvarovanim. Klonky jsou
navaany do koSik pomoci osazovaciho idaeni. Dale projdou vraceci stanici, v zavislosti
na dok kynuti,fada parads, celym za@izenim. Z#éizeni @Zi krokow nebo kontinudl&a Doba
predkynuti je kratka, obvykle do 10 min. [21, 28]

Vyvalovace se svinovéem klonku

DalSi ¢ast linky, kam &sto putuje po vystupu zZe@dkynarny, je vyvalova se
svinovaem klonku. Jedna se o princip rozvale¥dta na plat a potom seni do ruléky.
Tento princip je uplaovan i @ ruénim tvarovani dsta, jelikoz se jedna o jeden
z neji&inngjSich zmsohi jak po vytvarovani&stovych kug dosdhnout neftSiho nérného
objemu pé&enych vyrobk. Do formy se obvykle nevyvaluje jeden souvislyeddksta, ale
statené klonky spoji a vytid celistvy chléb, ktery ma v peci taktoiti nafst nez

jednoduchy vélec.

Obr. 10: Svinovaci strafdroj: [29]

Princip tvarovani na svinovacim stroji (obr. 1@p&va na rozvaleni klonku na plét,
ktery pak vstupuje mezi dva pasy nebo soustavuiv@8lpodni a vrchni pasy nebo vélce se
ota&eji v protisnéru a fiznou rychlosti. Tim je plat spiralovist&en a na konci vypadava na

pasci plechy. [21]
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Kynarny

Po vystupu ze svinovaciho stroje jsou klonky nadkitg do forem, &Sinou riné, a
formy jsou poté zavkovany a pokréuji do kynarny. Kynarna je udeZzita ¢ast procesu
fermentace a pro regeneraci struktwgtd po tvarovéni, coz vede k vyteai vyrobku o
dostaténém objemu. V pgimyslovych pekarnach s kontinualnim provozem jsdinkach
pevre zabudovany kontinualni pasové nebocg@wvé kynarny. Na spravny proces kynuti maji
nejwtsi vliv dva faktory, a to teplota a vihkost. Ralaf vihkost v kynarg by mgla
dosahnout nejmén70 %, vySSi vihkostasto vede k probléam s lepenim. Teplota v kynarn
by se n¢la pohybovat mezi 26 — 28 °C. [21]

Pefeni

Peeni znamena velmitteZitou sodast technologického procesu pro kémgvzhled
a senzorickou kvalitu vyrolik Vedle fermentace nese hlavni podil na vzniku clygino
aroma a chuti genych vyrobk. Vyrobky se up&nim stavaji stravitefjsi, prodlouzi se
jejich uchovatelnost a zejména z hlediska mikraigalké kontaminace jsou po tepelném

zpracovani zcela nezavadné.

Pekaskych peci je mnoho typa mizeme je dliit napiiklad dle zfsohi
vytapini nebo dle uspgadani péné plochy. Pro vyrobu toustového chleba &npyslovych
pekarnach se pouzivajiqvazré kontinualré pracujici pece. StarSi typ byl konstruovan na
principu za¥sa prochazejicich celou peci. Nyni se vSak jak u t@sy zahrarii, pouZivaji
prabézné pasové pece. 8®u plochu pedstavuje nekoreay pas, ktery prochazi celou peci.
Na vstupniasti vystupuje ven z paého tunelu, kam se uniigi formy. [21]

Na nasledujicim obrazku (obr. 11) je zndZam schéma cyklotermické pece, které

e

pozadavkm na piibéh teplotni kivky a to tak, aby byly spiiny technologické pozadavky
na p€eni daného produktu. Vhodnym ug@danim topnych zon a polohoézv je mozné
dosahnout i zcela odliSnych teplotnidiiviek.
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Obr. 11: Schéma cyklotermické petairoj: [22]

1. horak 13: hraditko regulace odtahupbytenych
par z peéné komor

2: hordkova komora 14: vyfuk odtahu par z gaé komory

3: smeSovaci komora 15: dvojité nerezové parni trubky se 100 %

odlowenim kondenzatu
4: regulace teploty v hornim a dolnim 16: nahlizeci okénko

radiatoru
5: rozvodny kanal horkych zplodin 17: oswtleni prostoru péeni
6: vratny kanal ochlazenych spalin 18: nosnik s izoléni vioZzkou
7: shkernd komora ochlazenych spalin 19: tepelnéa izolace
8: cyklotermicky ventilator topného systénf0: dopravni sfovy pas
srizenymi otdkami
9: vyfuk spalin z topného systému 21: nasuvna pevodovka pohonu pasu
10: bezpeénostni vtraci klapka 22: mechanické napinani pasu zavazim
11: horké spaliny 23: stranova regulace pasu
12: ochlazené spaliny 24: vysuvneé lapée ne‘istot
Chladirny

Vystup z pasovych peci je obvykle ugpdan tak, Ze vyrobky sklouzavaji nécpy
dopravni pas, ktery je odnasi na dalSi manipulgitipact toustového chleba peného ve
formach se jednd o odkiovani forem a Zdzeni pro vyjmuti chleba z forem. \fipadt

balenych vyrobk je zapotebi nechat hotové vyrobky vychladnout. V naSichgoeéch se
24



obvykle pgekladaji na potliky voziki, kde se nechavaji vychladnout. V zah&aith
pekarnach a vyspych zemi byvaji u kontinualnich linek izeeny spirdlové chladici¢ze
(obr. 12). Pasy z dr&tého pletiva se pohybuji v mnoha vrstvach po spirdl unaseji

chladnouci vyrobky. Vychladlé vyrobky po projitiloe zi vypadavaji k dalSi manipulaci.

[21]
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Obr. 12: Spiralové chladicéxeZdroj: [30]

Krajeni a baleni

Posledni fazi vyroby toustového chleba je jehodaBa nasledné baleni.

Obr. 13: Kraje’ka toustového chlebédroj: [31]
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Na obrazku 13 je vid, jak mize vypadat krajgka chleba, kdy se chléb kraji pomoci

pilovych teflonovych noi, na které se chléb nelepi.

[ —

Obr. 14: Baleni toustového chleba

Posledniasti je baleni toustového chleba (obr. 14) a nAdledpedice.
Obal pIni ti zakladni funkce:

1. Chrani vyrobek i@d znehodnocenim - Obal je jednim z pexditi prodlouzeni
trvanlivosti potravin. Vyrobek chranii@d mechanickymi, chemickymi, fyzikalnimi a

biologickymi vlivy.

2. Vytv&i racionalni manipukmi jednotku - Rzné¢ velké manipuléni jednotky jsou
piizpasobeny svou hmotnosti, tvarem i konstrukci poZafiawvkiepravy, obchodu nebo

spotebitele. V dané sfé ol&hu umo#uji optimalni manipulaci s vyrobkem.

3. Je prosedkem vizualni komunikace - Tato funkce se uplgt predevSim ve vztahu
vyrobce — zakaznik. Vyrobce tak ma moZznostlisdzdkaznikovi patbné informace o
vyrobku. [34]
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5 Navrh reSeni a vysledky
Navrh inovace linky probihal pro pekarnu Fr. Odkate sidlem v Praze 5. Jednalo se

o linku na vyrobu toustového chleba.

5.1 Vychozi podminky v podniku

United Bakeries

United Bakeries je vedouci pekarenska skupirizeské republice. Vznikla spojenim
dvou nej¢tSich ceskych skupin Delta Pekarny a Odkolek. Spodst UNITED BAKERIES
a.s. je ovladana spdieosti EUROPEAN UNITED BAKERIES a.s., se sidlem L3880
Luxembourg, Route dEsch 412 F, Lucemburské velkodstvi (dale jen ,EUB"). DalSimi
osobami koncernu, ovladanymiimo nebo nefpmo EUB, jsou i nasledujici osoby se sidlem
v CR: UB REAL ESTATE a.s., DELTA PEKARNY a.s., UNITEBUSINESS a.s., OK
REST a.s., PK REST a.s., FINREST a.s., Kelsen Bak&echoslovakia, s.r.o. [32]

Odkolek

Odkolek, jedna z nejstarSich a nejzrfiith ceskych obchodnich zdek, slavi v roce
2015 jiz 165. vyrei zaloZeni. Satasné logo Odkolek (obr. 15) ma novy, moderni desagm
zastava tradini zna&kou, ktera reprezentujgeskou pekiskoufemesinou zrénost, tradini

receptury a klasick&ské vyrobky vynikajici kvality. [33]

Obr. 15: logo Odkolek

5.1.1 Historie

Odkolek, ktery byl zaloZzen v Sovovych mlynech narif& v Praze v roce 1850, byl a
je pychouceského pekarenského émi. Prodej p&va za tu dobu musekstat vSechnyike
casy jako povod¥ pozary a sstové valky. Kolem roku 190@Z 1910 nastava vSeobecny
rozvoj ceského mlynistvi a jsou budovany nové mlynské podniky. V tabsdsou zahdjeny
piipravy gemenit firmu na akciovou spotmost a pesthovat ji do novych prostor v Praze

Vysocanech. V nasledujicich bodech je stivypsan vyvoj a nejiezit¢jSi data z historie
firmy Odkolek.
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Firma FrantiSek Odkolek a.s., parni mlyn a tovamaa chléb byla zapsana v
obchodnim rejstku Obvodniho soudu pro Prahu 1 dne 5. 4. 19124diens podniku
Vyso¢any u Prahy, okres Karlin.

1947 - Znarodrgni podniku Odkolek vyhlaSeno 1. 3. 1947 v h&tené pekarny ve
Vysocanech.

1950 - 1952 byl ndrodni podnik Odkolekipjmenovan na Prazské pekarny a mlyny,
narodni podnik, ktery se do roku 195&me célil na dalSi mensSi podniky.

1. ledna 1994 byla zaregistrovana spotst ODKOLEK, a.s., se sidlem Praha 9, Ke
Kligovu 56/1, P§ 190 02, firma se vraci ke slavnému historickémérjm

Valna hromada rozhodla 24. 6. 2005 osmtnadresy spolkosti na Praha 5, Pelska

1, PS 155 00.

1. ledna 2007 se uskutgla fuze dvou nejtSich ceskych pekarenskych spétmesti
ODKOLEK, a.s., a DELTA PEKARNY, a.s.., nastupnickgol&nost ejima jméno
UNITED BAKERIES, a.s. Spotmost je vedouci pekarenskou skupinou v regionu
stredni Evropy. Fr. Odkolek je spél® s Deltou jednou ze dvou nejvyznatjsich
obchodnich zngek spolé€nosti. [33]
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5.2 Linka na vyrobu toustového chleba ve firmé Odkolek
Na obrazku 16 je znazamm padorys vyrobni haly ve firth Odkolek s linkou na
toustovy chléb. Na nasledujicimieygu (obr. 17) je pak detadjnvidét vstupnicast linky.

Krajeni, baleni a expedicq

2 spiralové chladiciaze

Vyjimani toust z forem

Kontinualni pec

Pasoveé dopravniky

Vstupnicéast linky

Obr. 16: Ridorys vyrobni halydroj: [41]
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Misici centrum

Preklapni dize

Delicka

KuzZelovy vykulowa
Predkynérna

Vyvalova se svinovéem klonku

DO, WN B

Obr. 17: Vyez pidorysu (vstupnéast) Zdroj: [41]

Linka na vyrobu toustového chlebasirgd misicim centrem (naigzu zobrazeno jako
pozice 1). K davkovani surovin dochazémé (obr. 18). VeSkeré suroviny se poté misi v diZzi.

Obr. 18: Runi davkovani a diZédroj: [42]

Souasna dize je nafiplizné 200 kg €sta. Po uh&teni €sta se dize tm¢ piesune do
mista k dlicce (na vyezu pozice 2), kde dochazi k vyzvednuti dize aopdhi &sta do
delicky (pozice 3). Sotasna vykonnostddicky je 24 ks.mift. Nasleduje standardni kuZelovy
vykulova® (pozice 4), ze kterého vykoulen&sto pokrguje do gedkynarny (pozice 5). Po
priblizn¢ 10-ti minutach v pedkynari jde €sto do vyvalovée se svinoweem klonku (pozice
6) a poté jednotlivé klonky padaji ddigravenych forem. V pekaénOdkolek se kazdy
toustovy chléb p& z jednoho klonkuésta. Formy séstem jsou poté pomoci pasovych
dopravniki dopraveny do kynarny a nasléddo pece. Neni Zzadny stroj na automatické
zavickovani forem a tak se formyfgd peci museji zatkovavat réné. To same plati i pro
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odvickovani forem po vystupu z pece. Kdyz jsou formy iokevany, automatické
pneumatické rameno vyjme tousty z formy. Formy st praceji z@t na z&atek, kde jsou
opét plnény klonky. Vyjmuté tousty poktaji do dvou spiralovych chladicicki, které jsou
dolie patrné na{morysu haly (obr. 16). Vychladlé tousty potérindo krajeéky a hned
nasleduje batka toustového chleba, ze které uz hotové, nakragerabalené tousty pokigi
k nasledné expedici.

Nedostatky linky

Cela linka na toustovy chléb uz je p&nms zastarala, takze inovaci by sneslo \iésti
linky. Aktualni je snizeni podilu lidské manualmape nahrazenim automatickymi stroji a
zvyseni vykonu celé linky. Zavedeni automatizacengZné hned u vstupésti linky, a to u
misiciho centra, kde se doposud veSkeré surovirsi davkovat réné (obr. 18) a poté dizi
s uhrétenym tstem pesunout do prostoru pro vykkg do dlicky. Aktualni hruby vykon
linky je 1300 ks/hod. Ten je limitovanigdevsim rychlosti diciho stroje a také prostoji

v rucnim davkovani surovin do dize. PoZzadovany vykanifgmalre dvojnasobny.

NP4

DalSi ¢ast linky, kde je zaptgbi manudlni prace, je jiz zndimé rni zavekovani a
odvickovani forem ped a po vystupu z pece. Na obr. 19 jevjgracovnik, ktery musi tmé
zavikovat kazdou formu vstupujici do pece. Na vystupeee je pak zapibi dalSiho

pracovnika pro od¢kovani forem.

Obr. 19: Ruéni zavikovani forenzdroj: [42]
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5.3 Navrhinovace

Navrh inovace ve firgh Odkolek se zabyval hned prvésti linky. PoZzadovana je
piredevSim automatizace davkovani a zvySeni vykorky.liDélici stroj, ktery ovliviuje
vykon linky je jiz objednan novy a tak neniegdnttem navrhu inovace této prace. V tomto
navrhu se jedna se o inovaci davkovani surovinsenmiiésta, aby bylo mozné odstranit podil
lidské prace v tét@asti linky. Cilem této inovace je tedy navrhnotoge centrum, které
zvlada automaticky davkovat mouku, vodu, drozdialidslozky pro vyrobuésta do dize,

které se nasledruhréte a automaticky vyklopi dosticky tésta k dalSimu zpracovani.

Na trhu misobi pondrné dost vyrobé@ pekaskych stroji, ktefi by meli byt schopni
takovouto inovaci provést. Osloveny byly firmy, kiemaji obchodni zastoupeniCeské
republice. Jako prvni jde o firmu Nord servis Liber se kterou jiz pekarna Odkolek
spolupracovala. Tato firma stda podobna davkovaci centra na jiné linky v pekaiale
pak byly osloveny dalSi konkurém firmy a to Liberecké strojirny s.r.0., Pekassos,

Futurpol s.r.o. a Topos a.s.
Nord servis Liberec

Nord servis jeceska firma se sidlem v Liberci zaloZzena v roce 138na nabizi
vystavbu novych i rekonstrukci stavajicich pekakgnk provoz vcetre davkovacich a

misicich center. Jak jiZ bylo zngimo pekéarna Odkolek ma s touto firmategeslé zkuSenosti.

Firma Nord servis Liberec reagovala na prvni poxias zadosti o doplijici udaje
ohledrg pozadovaného davkovaciho a misiciho centra. Pdn&dptéchto detail vSak

spoluprace ustala a firma neposkytla Zadnou nabidku
Libereckeé strojirny s.r.o.

Od svého zaloZeni v roce 1993 dosahla spolst Liberecké strojirny s.r.o. Gsmého
spojeni pokrokovych technologickych posiupa praktickych konstrunich feSeni v oblasti
vyroby pekaskych zdizeni. Ziskané zkuSenosti spolu s dlouholetou vyirttadici vyznamé
rozstily moznosti v oblasti vyroby a projektovych naurrhekaského z#zeni. Za dobu své
existence ziskala spd@leost pevnou pozici nejen ri@ském trhu, ale v séasné dob pati
také k gednim dodavatém pekdského z&zeni v evropskych i mimo evropskych zemich.
[35]
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Firma Liberecké strojirny s.r.o. nijak nereagovadazaslanou poptavku a nabidka této

firmy tedy neni k dispozici.
Pekass s.r.o.

Firma Pekass byla zaloZzena v roce 1990 (Pekass $393) a postupnymi kroky se
vybudovala velmi Usgna struktura firmy. Nyni nabizi gmyslové komplexy a linky,
komplexy misiren, dopravu a davkovani surovin, limla jemné p&vo, linky na chleba,
bagety a p&vo i systémy Sokového mrazenfetre projekii, automatiky d&izeni. Stroje od
hlavnich partnér jsou s¥tova Sptka — hrétace DIOSNA, sila a davkovani surovin od HB-
technik, rozvalovée a linky na jemné geszo RONDO, dlicky a linky na chleba BENIER,
delicky a linky na pe&ivo BACKTECH, pece a mrazeni MIWE, linky a fritézya koblihy
JUFEBA, tezaky JAC atd. [36]

Firma Pekass s.r.0. reagovala se zajmem na popti#skovaciho a misiciho centra.

Po vyjasgni detaili firma zaslala nabidku na nasledujici misici centru
Nabidka firny Pekass s.r.o.:
Automatické misici centrum MAS200 SIGMA

Jedna se o misici centrum se 2 motory, 1 pro péhychlosti pro nastroj spiraly.
1 pro pohon dize s reverznim ggaim. Misici centrum obsahuje spiralu nastrojeleh, dize
a hrétate z nerezové oceli. Umnidje preklapni 2 snéry a nastavenfasovée michani. Déle
umoziuje automatické davkovani mouky a vody (je-li paaaxho). Misici centrum odpovida
naizenim EU. V nasledujici tabulce 5 jsou uvedenyaneké parametry nabizeného centra.

Schéma tohoto centra je pak na obrazku 20.

Tab. 5.: Technické parametry misiciho centra MASRGMA

MiSICi CENTRUM MAS200 SIGMA
Ot&ky (1. /2. stup®) (ot/min) 95/190

Piikon (1. /2. stup) (kW) 8/12

VysSka x Stka x délka (mm) (H, L, P) 2100 x 1400 x 4600
Hmotnost (kg) 2300

Hlu¢nost (db) 69

Objem diZe (I) 290
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Obr. 20: Schéma misiciho centra MAS200 SIGMA

Pekarna Pekass s.r.o. poskytla cenu misiciho cpriraykérové fizeni, nepeje si
vSak, aby byla tato cenova nabidka igy@na. Ve vykrovém iizeni bude tedy tato cena

skryta a oznéovana jako x.
Cena: x Ké
Futurpol s.r.o.

Spole&nost FUTURPOL, s.r.o. vznikla dne 5ielana 1997 zapisem v Obchodnim
rejstiku vedeného u Krajského obchodniho soudu v OStaddil C, vlozka 15231, s
piedmétem podnikani "Vyroba a opravycélovych stroj a Manipulace s nakladem
a skladovani" a "zprastdkovatelsk&innost". Hlavnic¢innosti firmy je projekce, vyroba a
prodej automatickych systénpro chemicky, farmaceuticky a potraviai@y ptimysl| v oboru
skladovani, davkovani aigpravy sypkych surovin a vyrobyst a jejich nasledného
zpracovani do podoby polotovan hotovych vyrobk Partnery v téta@innosti jsou firmy
CEPI S.p.A. a MIXER S.r.l. z ltalie, RH-Technik zakouska a jini fedni evropsti vyrobci
stroja a z&izeni. [37]

Firma reagovala na poptavku a poskytla nasledogbidku:
Nabidka firny Futurpol s.r.o.:

Misici centrum MIXER — JednodiZzové robotizované iafisentrum s h¥tatem
PRO.E300 pro linku na toastovépm®.

PRO. E 300 je hfta¢ pro pimyslové pouZziti se systémem jedno-spiralovéhgiem

S pojizdnou dizi. Hita¢ obsahuje dizi, asistentadteni, ochranné e na z#zeni a pevny
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kryt dize vyroben z nerezové oceli AISI 304. Spiljé vyrobena z nerezové oceli AlSI 431.
Pohon od motoru ke spirale jeSen pomoci klinovycliemeni a femenic a pohon dize
pomoci dvou fitlaénych kol. Zdvih a sestup hlavy étace a kotveni dize jgeSeno pomoci
hydrauliky. PIasg stroje je povrcho¥ upraven, barva Seda RAL 9007, je zvednut nad padla
na ctyirech nerezo-ocelovych nohach. Obsahuje teplsigib snimajici teplotu ésta i
miseni. DiZe je pojizdna na k&kéch. Motory maji ochranu protiigpiti a petizeni.

V nésleduijici tabulce 6 jsou uvedeny technické mpatey nabizeného centra. Schéma tohoto

centra je pak na obrazku 21.

Tab. 6: Technické parametry misiciho centra PRCAEBL

MISICi CENTRUM PRO.E 300 BAGEL
Ot&ky (1. /2. stupg) (ot/min) 90/182
Piikon (1. /2. stup® (kW) 12,6/17,1
VysSka x Stka x délka (mm) (H, L, P) 1585 x 1270 x 2210
Preklapeci vySka (mm) 3500
Hmotnost (kg) 1730
Hlucnost (db) 66
Objem dize () 470
Kapacita ¢sta (kg) 300

P L

HT

Obr. 21: Schéma misiciho centra PRO.E 300 BAGEL
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Cena: 3 100 000 Kk

Zahrnuto v ce&t doprava na misto montadze, montaz, obal, uvedenprdvozu, zaskoleni

obsluhy, ndvod k obsluze a UdézZIES prohlaseni o shédelektrorevize
Topos a.s.

Stavajici strojirensky podnik TOPOS a. s. se radvipostupnym pebudovanim
byvalé textilni tovarny. festavba praodhla ve tech hlavnich etapach, a to v letech 1970, 1985
a 1989. Tim byl vytvien gedpoklad k realizaci a ztnam vyrobnich prograin Hlavnim
vyrobnim programem tistal obor pekiskych, resp. potraviigkych stroji a za&izeni.
Postupg byly vyvijeny nové stroje a #aeni, které nagbvaly pozadavky uZivatéla
spliovaly normy pro bez@®ou potravingskou vyrobu. V tomto semu doslo k uplaténi
novych materidl, zejména nerezovych oceli a k vyuZziti modernicoraatiz&nich ridicich
prvka. [38]

Firma reagovala na poptavku a poskytla nasledogbidku:
Nabidka firny Topos a.s.:

Na hreéteni €sta bylo nabidnuto automatické misici centrum TA280 odvozené od
spirdlového hétace T-240, ve kterém je v jednom cyklu mozno zprateza240 kgdsta. Pro
pohon stroje je pouzit dvou-rychlostni elektromotDiZze vyrobené metodou hloubkového
taZzeni se vyzralji vysokou pesnostiRidici systém stroje umaije pouZiti 30 prograty
¢imz lIze vylouit vliv obsluhy na pedepsany rezim Rkteni. Po ukoteni procesu hiteni se
tésto z dize automaticky vyklopi do nasypky, kter&getasti stroje a dize se vgtve své
horni poloze. V nasypce sssto dli na kusy o hmotnosti 8 — 12 kg vhodné pro dadfirevu.
Zvedani krytu dize arpklapni dize zajiBuje hydraulicky systém stroje. Hydraulicky agregat
ma také ruani ¢erpadlo, které Ize pouzit v havarijnich situaciebai vypadku elektrického

proudu.

Do misiciho centra se automaticky davkuje moukajavaadané teploty, roztoky
drozdi, soli a konzervantu ze zdr@akaznika. DalSi komponenty Ize davkov&n&umozno

doplnit automatické davkovani).

DalSi dopravadsta jefeSena pomoci Sikmého dopravniku, na kterém protéiave

zrani gsta po dobu cca 15 — 20 minut. Jeho vystup je wawethd nasypkueticky. Na konci
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dopravniku je umisgho ultrazvukovécidlo, které sleduje Urowe hladiny €sta v nasypce

déli¢ky a dava pokytiidicimu systému, aby bylo dodano dasitd.

Cely pracovni proces ovlada obsluha z dotykovébpléie umistného na elektrickém
rozvad¢i. V tabulce 7 jsou uvedeny technické parametnpizeného centra a na

nasledujicim obrazku 22 je schéma celého misiadhta.

Tab. 7: Technické parametry misiciho centra T-24D M

MISICi CENTRUM T-240 MC
Ot&ky (1. /2. stupg) (ot/min) 102/204
Prikon (1. /2. stup® (kW) 8,7/13,5
Vyska x Stka x délka (mm) 2986 x 1394 x 2612
Preklapeci vySka (mm) 1500
Hmotnost (kg) 2030
Hlu¢nost (db) 69
Objem dize (1) 360
Kapacita ¢sta (kg) 240
Praimér/hloubka dize (mm) 998/480
Celkova cena zéizeni 4 650 000 K
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Obr. 22: Schéma misiciho centra T-240 M€t zraciho dopravniku
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5.4 Vybérové rizeni

Vybér vhodné varianty praihne podle vicekriteridlni analyzy variant. Jakaéaa
pro hodnoceni byla vybrana: cendikpn, objem dize, hiinost a mozZnost automatického

davkovani.

financovani & z vlastnich zdrdj nebo pomoci bankovniho &, je cena jednim z hlavnich

rozhodovacich kritériiigdevsim kuli ovlivnéni doby pro navratnost investice.

DalSim podstatnym kritériem pro rozhodovani je ®leky prikon zd&izeni. To je
brano pedevsim z pohledu Uspory energlim niz3i gikon tim &tSi Gspora energii. To zase
muze ovlivnit ndvratnost investice. &&i Uspora energii wie zkratit dobu navratnosti

investice.

Objem diZze je méndalezité kritérium nez fedeslé d¥. Neni vSak zanedbatelné.
Souasné dize v pek&rmmaji objem cca 250I. To je tedy minimalni hranpgre noveé dize.

Ovsenim tSi dize, tim vicessta se dokdze umisit na jednu davku.

Kritérium automatického davkovanicuje, zda je v cehmisiciho centra zahrnuto
automatické davkovani surovin do dize. Jedn& seitérikm velmi podstatné, vzhledem
k tomu, Ze pekarna planuje omezit podil lidské eraa lince. Rlezitost tohoto kritéria je

srovnatelné s cenou.

Posledni zvolené kritérium vyhu je hlwnost zéizeni. Stanovené hygienické limity

70 dB nepekratuje zadné zdzeni. OvSem menSi hodnoty thosti jsou pozitivni kritérium.

V néasledujici tabulce jsou hodnoty kritérii pro netliva za&izeni vybranych
dodavatsi.

Tab. 8: Behled kritérii

Dodavatel/model
Pekass/ MAS200 | Futurpol/PRO.E | Topos/T -240
SIGMA 300 MC
cena (K¢) X 3100 000 4 650 000
prikon (kW) 12 171 13,5
kritéria | objem dize (l) 290 470 360
hluénost (dB) 69 66 69
automatické davkovani ano ne ano
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Pro vybrani vhodné varianty dle zvolenych krité@jprve uéime vahy jednotlivych

kritérii.

Pro uteni vah kritérii pouzijeme Saatyho metodu neboltade kvantitativniho

parového srovnani. Metoda sjpd v ukeni preference pro kazdou dvojici kritérii. Tim

utiidime, kterd kritéria jsou jakutezita oproti ostatnim. Pro vzajemné porovnaniékiit

pouZzijeme nasledujici stupnici:

1.

7..

9..

.kritéria jsou stejeivyznamna

..prvni kritérium je slabvyznamrjSi nez druhé
..prvni kritérium je sild vyznamgjSi nez druhé
.prvni kritérium je velmi silé vyznamrjSi nez druhé

.prvni kritérium je absoluthvyznamijsi nez druhé

Velikost preferenci i-tého kritéria proti j-témut#eme uspiadat do Saatyho matice

(S), jejiz prvky g predstavuji odhady podil vah kritérii (kolikrat je jedno Kkritérium

vyznamjSi nez druhe). Matice S fgvercovaradu 5x5 a pro prvky matice S platj:=1/s

Na diagonale matice S jsou vzdy hodnoty jedna (&akdtérium je samo sa&b

rovnocenneé).

Tab. 9: Saatyho metodademi vah kritérii

cena | prikon objem hluénost | automatické
(KE) (kW) dize () (dB) davkovani b Vi
cena (Kc) 1 3 5 5 1 2,3714 | 0,3549
prikon (kW) 1/3 1 3 5 1/3 1,1076 | 0,1658
objem dize (l) 1/5 1/3 1 3 1/5 0,5253 | 0,0786
hlu¢nost (dB) 1/5 1/5 1/3 1 1/5 0,3056 | 0,0457
automatické davkovani 1 3 5 5 1 2,3714 | 0,3549
SUMA 6,6814 1

Hodnoty vah kritérii stanovime pomoci geometrickpoimera radki Saatyho matice:

n

Geometricky pimér fadku stanovime podle vzorce=H i=1SY

Jednotlivé vahy kritérii vpak vyp@&teme normalizaci hodnot Ipodle vzorce: v=

[39]
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S, bi
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Po stanoveni vah kritérii iieme provést vys misiciho centra. Vs centra
provedeme podle metody ffaali. Kazda varianta je ohodnocena podle kazdéh@rikri
poradim (1., 2., 3.). NejlepSi varianta margui ¢. 1 nejhorSi pak 3. Vifpad stejného

hodnoceni je pouzito pmeérné pdadovécislo.

Po gifazeni peéadi kazdé variantjsou ¢isla vynasobena vahou kritéria atema.

Vitézna varianta je ta, ktera ma nejnig&lo. VSe je vypeéitano v nasledujici tabulce 10.

Tab. 10: Metoda p@adi

Dodavatel/model

Pekass/ .

MAS200 Futurpol/PRO.E | Topos/T -

SIGMA 300 240 MC
cena (K¢) 3 1 2 0,3549
prikon (kW) 1 3 2 0,1658

kritéria | objem dize (I) 3 1 2 0,0786

hlucnost (dB) 2,5 1 2,5 0,0457
automatické davkovani 1,5 3 1,5 0,3549
poradi 2,11 2,04 1,85

Z tabulky 10 vychazi, ze ¥tné centrum je od firmy Topos T — 240 MC.iépto, Ze
se nejednd o nejle¥$i nabidku, toto centrum vyslo jako nejvyhepn predevSim diky
kombinaci veSkerych zohledimych kritérii, dilezita byla moznost automatického davkovani

surovin do dize.

Pro investici do vstupriiasti linky na toustovy chleba byla vybrana nabidlafirmy
Topos a.s. Celkova nabidka obsahuje automatickkostdani mouky, vody, roztoku drozdi,
konzervantu a soli, dale pak misici centrunfekigpnim, automatické aézavani a zraci
dopravnik ¥etné rozvodi a @isluSenstvi a veSkerych sluzeb s tim spojenychkavél vyse
investice je tedy 4 650 000¢K
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Na nasledujicim obr. 23 je zobrazen@&ie misici centrum T — 240 MC od firmy Topos a.s.

Obr. 23: Misici centrum T — 240 MC

Dodaci a platebni podminky celé nabidky:

1) Doprava a montaz

- Instalaci u zakaznika provedou dva servisni techyimbce. Jeji trvani & provoznich
zkouSek a zaSkoleni obsluhy bude trvat 2 - 3 tydny.

2) Platebni podminky

- zélohova platba 30% kupni cenif podepsani kupni smlouvy
- platba 60% kupni cenyed expedici Zédzeni od vyrobce
- platba 10% kupni ceny do 10ipo zprovozini z&izeni u zdkaznika

3) Dodaci lhita

- 14 - 18 tydii od uzaveni kupni smlouvy
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5.5 Ekonomické zhodnoceni

V ekonomickém zhodnoceni vybrané varianty se hadr@klady na piizeni investice,
zpasob financovani investice a stavebni naklady. Nzhdirstragy se spoitaji vynosy a
piedpokladané Uspory, ktera nova investice zajishi.jSou uSéené mzdové néklady za
pracovniky, kté jsou nahrazeny automatickym davkovanim. Dale pajsSeni vykonu celé
linky, a tim \tSi produkce toustovych chiebZ navySené produkce se gfid ekonomicky

zisk. Po vydleni ndklad vynosy ziskdme dobu navratnosti investice.

5.5.1 Financovani

Investice do misiciho a davkovaciho centra se Hudecovat zasti z vlastnich
zdroji a z ¢asti pomoci bankovniho ému. Pekarna bude financovat z vlastnich zdroj
650 000 K a na zbylé 4 000 000 bude poskytngelavy Gwr CSOB na 6 let s i

urokovou mirou 8 % p.a.

Pro vypa@teni vySe splatek a stanoveni splatkového kalendgpaitame anuitu.
Anuita je pravidelna platba, ktera jeca&se nernna. Anuita se sklada z amoru a uroku.
V ¢ase se rni poner mezi umorem a urokem. Zatimco se vySe Urokase sniZuje, vyse

amoru se naopak zvysuije.
Vzorec pro vypoet anuity

(1 41 1
B (;g-i-)'_"l)—l LKe] Y

A
A...anuita
K...vySe Uvru
i...urokova mira

n...doba splaceni v letech

0,08 (1 + 0,08)°

A = 4000000
(1+ 0,08)6 — 1

A = 865 261,54 K¢
Urok = stav na p#atku x trokova mira

Umor = anuita — Grok
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Stav na konci = stav na ¢g@tku — amor

V tabulce 11 je vyptitan splatkovy kalenddro Gwr ve vysi 4 000 000 Ksplatny za 6 let.

Tab. 11: Splatkovy kalenda

Rok | Stav na pocatku Anuita Urok Umor Stav na konci
1 4 000 000 865 261,54 320 000,00 545 261,54 3454 738,46
2 3454 738,46 865 261,54 276 379,08 588 882,47 2 865 855,99
3 2 865 855,99 865 261,54 229 268,48 635 993,07 2 229 862,92
4 2229 862,92 865 261,54 178 389,03 686 872,52 1542 990,40
5 1542 990,40 865 261,54 123 439,23 741 822,31 801 168,09
6 801 168,09 865 261,54 64 093,45 801 168,09 0,00
celkem 5191569,24| 1191569,27| 4 000 000,00
Poplatky:

Poplatek za poskytnuti ému: 0,5% = 20 000 K

Poplatek za vedeni: 500knésic = 36 000 K

Naklady na ur: celkova anuita + poplatky =5 191 569,24 + 56 6(®b 247 569,24 K

Celkové naklady: naklady na &wv+ vlastni financovani =

=5 247 569,24 + 650 000 =5 897 568 K

Celkové naklady jsou zaokrouhleny na celé koruny.

5.5.2 Stavebni naklady
Prestavba prostér pekarny pro nové misici a davkovaci centrum nepiotebi.
Naklady na montadz nového centra jsou jiz zahrnuhabidce dodavatele, takze celkové

stavebni naklady nevznikaiji.
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5.5.3 Mzdové naklady
Pfi automatizaci miseni dojde k Ugpol pracovnika na smu. Ri aktualnim

tiismenném provozu v pekégne to tedy Uspora 3 pracoviiik
Praimérné rani naklady na jednoho pracovnikai 289 200 K/rok

Celkové uséené mzdové naklady = 289 200 x 3 = 867 600 dk

5.5.4 Navratnost investice

Navratnost investice v letech je sftédna tak, Ze veSkera naklady na investici jsou
vydéleny vynosy, které dana investice zajisti. V torptipact se jedna o uSené mzdoveé
naklady za zagstnance.

_ naklady na porizeni investice+stavebni naklady

NI

usetrené mzdové naklady

_ 5897 569+0
867 600

NI =6,8 let

Pfi Uvaze, Ze investicefimese usporu pouze za mzdové naklady na pracovjeky,
doba navratnosti investice 6,8 let. Nadale se y&eka se zvySenim vykonu celé linky a tim
s WtSi vyrobou. Nové misici a davkovaci centrum jiZy$ani vyroby umakuje. Zisky ze
zvySené vyroby by snizili dobu navratnosti investiblavySeni vyroby je vSak podniiré

dalSimi investicemi do jinycbasti linky.

5.5.5 Ekonomicky zisk a vyhled do budoucna

Souwasny stav

Primérn& vyroba toustového chleba je 16 000 ks dededna se o toustovy chléb
vSech drufi o hmotnosti 500g. Ro¢ se vyrobi piblizné 5 500 000 ks toustovych chiieb

Po odeéteni od vynog vSech naklail na jeden chleba dostanertisty ekonomicky

zisk. Ten se gimérné u toustového chleba pohybuje okolo 0,8Ks.
Ekonomicky zisk z vyroby toustového chleba =5 800 x 0,8 = 4 400 000 dfrok
Vyhled do budoucna

Do budoucna je pozadovano zvySeni vykonu nové likkyto minimal@ na

dvojnasobek. To imasi vSak nové investicefquevSim do nové &icky, automatického
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zavickovani a odwkovani forem a dalSichasti linky. Po investovani do nezbytnyeasti

linky se @ekavaji nasledujici uspory.

» U nového dliciho stroje zvySeni rychlosti a Uspora iegnosti a spolehlivosti
vycislena na fiblizné 100 000 K megsicné. Tzn. 1 200 000 Krocné.

» ZvySeni vykonu celé linky na dvojnasobek. TeditSv raini ekonomicky zisk o
4 400 000 k.

> Dalsi automatizace linky. Uspora dalich 3 pradavnRani Gspory na mzdovych
néakladech 867 600K
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6 Diskuze a zavér

6.1 Diskuze

Cela linka na vyrobu toustového chleba v pekddkolek Praha je jiz velmi zastarala,
jeji vykonost nedostatea a poruchovost linky velka. V tomto navrhu inoege zohledéno
nové misici a davkovaci centrum dodané firmou Tapes Samotné davkovaci centrum je
piné automatické, takze v séasném provozu pekarny uSgednoho zarstnance na sénu,
celkow tedy 3 zamsstnance. USé&né mzdové naklady jsourimé Uspory, kter4d dana
investice zajisti. Moderni davkovaci centrum vSédkasi dalSi nefpmé uspory. Jedna se
predevSim o moznost zvySeni vyroby, ktera je vSakrpotha investicemi do dalSickasti
linky. Dale se pak jedna o sniZeni regmosti vlivem réniho davkovéani a snizeni celkové

poruchovosti nového misiciho centra.

Navrh nového misiciho a davkovaciho centra je fedyprvnim krokem, po kterém
mohou nasledovat dalsi investice a inovace dal&sti linky, aby bylo mozno dosahnout

alespa poZzadované dvojnasobné produkce nez je tomudasaém stavu.
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6.2 Zaveér

Cilem této diplomové prace bylo navrhnout inovaekdrenské linky ve vybraném
podniku. Navrh probihal pro pekarnu Odkolek v Prazgednalo se o linku na vyrobu
toustového chleba. V této lince byla vybrana jakodnacast pro inovaci hned vstupdst
linky a to davkovani prvotnich surovin do misicttemtra, nasledné misegigta a vyklopeni
do cElicky. Cilem této inovace bylorpdevsim nahrazenidoiho davkovani surovin do dize a
tim uSetit pracovni sily. DalSi vyhody inovovaného cenpacévaji ve sniZzeni poruchovosti a

zvétSeni gesnosti davkovani a v neposledad také moznost 2Seni vyroby.

Navrh inovace probihal v¢bovym fizenim, kde byly porovnavany varianty od 3
raznych dodavatél Jednalo se o firmy Pekass s.r.o., Futurpol .sa.®opos a.s. Varianty
byly porovnany metodou vicekriterialni analyzy podlybranych kritérii. V provedeném
vybérovémiizeni zvitzila nabidka od firmy Topos a.s. a to konkgatmisici centrum T — 240
MC s automatickym davkovanim afelapinim. V ekonomickém zhodnoceni byly
vypccitany naklady na tuto investici. Firma bude hradist financi ze svych zdioja na
zbytek pak bude poskytnut bankovni¢tivCelkové naklady na tuto investigini 5 897 569
K¢, Tato investice finese pimé uaspory v podab uSetenych mzdovych nakldéd na
zantstnance, ki@ budou automatickym centrem nahrazeni. Déale ume? teoretické
zvySeni vyroby, které je podn#mo investicemi do dalSichasti linky. P@izenim nového
davkovaciho a misiciho centra je prvni krokagk investic do linky, které firma hodla do
linky investovat, aby bylo mozné vyznamavysit vyrobu, sniZit poruchovost linky a byt tak

mnohem silgjSim konkurentem na pekském trhu.
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