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Anotace

Cilem této bakalafské prace je analyzovat logistické procesy a soucCasny stav ve
spoleCnosti Wellart s. r. 0. Prace je rozd€lena do Ctyt Casti. Prvni Cést je vénovana
teoretickym poznatkiim z oboru logistiky a pekatstvi. V druhé Casti bude analyzovan
soucasny stav vSech logistickych procesii ve vybrané spolecnosti. V tfeti ¢asti budou
navrzena opatieni ke zlepSeni chodu spolecnosti a posledni ¢ast je zaméfend na hodnoceni

predeslych navrhu.

Klic¢ova slova
logistické procesy, spole¢nost Wellart, s. r. 0., ndvrhy opatieni, soucasny stav spolecnosti
Annotation

The aim of this bachelor's thesis is to analyze the logistics processes and the current state
in the company Wellart s. r. 0. The work is divided into four parts. The first part is devoted
to theoretical knowledge in the field of logistics and bakery. In the second part there will
be analysses of the current state of all logistics processes in the company, the third part
will propose possible improvement of the already running company and the last part will

be focus on evaluating the previous proposals according to the current situation.
Keywords

logistics processes, company Wellart, s. r. 0., proposals for measures, current state of

the company
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Uvod

Cilem této bakalafské prace je analyzovat a navrhnout opatieni, jak zvysit efektivitu
logistickych procest ve firm¢ Wellart s. r. 0. Tento podnik byl vybran z nésledujiciho
divodu, a tim je ten, Ze jiz celé studium na Vysoké Skole logistiky o. p. s. bylo zasvéceno
praxi v administrativé, pravé ve vySe zminéném podniku. Autorka se povazuje za

pravidelnou spottebitelku nabizenych vyrobk, s nimiz byla vzdy nad miru spokojena.

Jak je jiz znamo, logistika byla dlouhou dobu pfehlizenym oborem, avSak v minulych
letech doslo k vyznamné zméné a logistika se stala alfou a omegou celé spolecnosti.
V pekarenstvi jako takovém, se setkavame se vSemi logistickymi toky ¢i fetézci. Od
ziskavani surovin, zdsobovani, skladovani, vyrobu, baleni, rozvoz vyrobkii az po samotny
prodej. Aby byl jakykoliv podnik spésny a konkurenceschopny musi vedeni podniku i
personal samotny vykazovat profesionalitu, neustalou kontrolu a analyzu vSech

logistickych procest.

Teoreticka ¢ast bakalaiské prace zacne vysvétlenim zakladnich pojmu z oboru logistiky
a pekaftstvi, které je nutné pro analyzu v realném podniku dobte znat. Témi jsou definice
logistiky, logistické systémy a Cinnosti. Dale se bude zabyvat podnikdnim v oboru
pekafstvi, zaloZeni zivnosti, druhy odborné zplsobilosti, pekatské technologie a zékladni
suroviny vyuZzivané v pekafstvi. Prakticka ¢ast bakalatské prace se vénuje praveé samotné
analyze soucasné¢ho stavu spoleCnosti Wellart s. r. o. Bude zde postupovano dle
logistického fetézce, kde na kazdém teoretickém ukazateli analyzuje spolecnost v praxi.
U ziskavani surovin bude popsan proces objedndvani a pfijimani zboZzi. Dopodrobna
predstavi jednotlivé sklady a jejich vyuziti. Ve vyrobé¢ popiSe jednotlivé vyrobni procesy
u vyroby chleba a bézného peciva, pomocné stroje, naplit pracovnikil a nakladani
s hotovymi vyrobky. Posléze bude vysvétlena funkce expedice, expedi¢nich pracovnikl
a expedi¢niho skladu. Nasledujici podkapitola bude zaméfena na distribuci hotovych
vyrobkll a harmonogram distribu¢nich linek. Kapitola 2 bude zavrSena komunikaci
s odbérateli, zpisoby objedndvani a samotnym prodejem. Tteti ¢ast je urCena pro navrhy
opatteni, které vznikly na zdklad¢ analyzy podniku. Budou zde navrzeny tii opatieni,
které by mohly zajistit zvySeni efektivity ve spolecnosti Wellart, s. r. 0. Opatfeni se tyka
zmény skladovani, ndkup nového stroje a inovace objednavaciho systému. Posledni ¢ast
bakalarské prace se bude zamétovat na jednotlivé vyhodnoceni navrzenych opatfeni a

vyhody a nevyhody jejich zavedeni.



1 Teoreticka vychodiska logistickych procesi

Logistiku definujeme jako soubor Cinnosti, které délime do komplexniho tadéni a
realizaci hmotnych tokti. Abychom dosahli co nejvyssich vykonii produkce, musime mit
kontrolu nad tiemi zékladnimi a také klicovymi ¢innostmi logistiky. Mezi né fadime
vyrobu, zdsobovani a dopravu. Logistika ovSem zahrnuje 1 dalsi ¢innosti, diky kterym
cely koncept logistiky funguje, naptiklad ziskavani surovin, distribuce, baleni, prodej ¢i
recyklace. Tyto ¢innosti mizeme zahrnout do urcitych logistickych tokt. Hlavnimi toky

v logistice jsou informacni a materidlové. [2] [3]

1.1 Logistika

» Logistika je védni obor, ktery se zabyva fyzickymi toky zboZi ¢i jinych druhi zasob od

dodavatele k odberateli a informacnimi toky v pisemné nebo ustni podobé.”[1, s. 2]

Za jednu z nejlépe vystihujicich definic se oznaluje ta, kterd byla zformulovéana

mezinarodni organizaci CSCMP.

~Logistika je ta cast rizeni dodavatelského retezce, ktera planuje, realizuje a efektivné a
ucinné vidi dopredné i zpétné toky vyrobku, sluzeb a prislusnych informaci od mista
puvodu do mista spotieby a skladovani zboZzi tak, aby byly splnény pozadavky konecného
zdkaznika. K typickym Fizenym aktivitam patri doprava, sprava vozovéeho parku,
skladovani, manipulace s materialy, plnéni objednavek, navrh logistické site, rizeni
zasob, planovani nabidky a poptavky a rizeni poskytovatelu logistickych sluzeb. V riizné
mire logistické funkce zahrnuji také vyhledavani zdrojit a nakup, planovani a rozvrhovani
vyroby, baleni a kompletace a sluzby zakaznikim. Je zapojena do vsech urovni planovani
a realizace — strategické, operativni a taktické. Rizent logistiky je integrujici funkci, kterd
koordinuje a optimalizuje vSechny logistické cinnosti, stejné jako se podili na propojeni
logistickych cinnosti s dalsimi funkcemi, véetné marketingu, vyroby, prodeje, financi a

informacnich technologii. "[4, s. 25]
Podle CSN EN 14943 je logistika:

~Planovani, uskutecnovani a kontrola pohybu a umistovani osob a zbozi a podpurnych
cinnosti vztahujicich se k tomuto pohybu a umistovani, v ramci systemu k dosazeni

specifickych cilu.”[4, s. 25]
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1.1.1 Historie

Prvni zminky o logistice se datuji do 9. stoleti, a to ve spojeni s vojenstvim. O historicky
prvni zaznamenanou definici logistiky se zaslouzil byzantsky cisai Leontos VI. -Muzstvo
zaplatit, prislusné vyzbrojit a vybavit ochranou i munici, véas a dusledné se postarat o
jeho potieby a kazdou akci v polnim tazeni prislusné pripravit, tzn. vypocitat prostor a
cas, spravne ohodnotit terén z hlediska pohybu vojska i moznosti protivnikova odporu a

tyto funkce zvladnout z hlediska pohybu vojsk i v pripadé nutnosti jejich rozdéleni”
[3,s.9]

Zatimco v 17. stoletim byla logistika vniméana spi§ jako pocitani a prace s Cisly,
v 19.stoleti se pojem opét zacal pouzivat v souladu s vojenstvim. V letech 1837 byla
napsdna kniha generdlem Antoine-Henri Jomini s ndzvem ~Nacrt vojenského umeéni’,
kterd pozdé¢ji slouzila jako vzdélavaci ucebnice logistiky, vyuzivana piredevsim

americkym namotnictvem. [3]

Pokud zapatrame do dob, kdy hospodaiska logistika vznikla, zjistime, ze se jedna o
ponckud mlady obor. Zacatek éry logistiky lze datovat od padesatych let minulého stoleti,
kdy nastal pfelom a z doby, kterd byla z pohledu trhu charakterizovdna omezenym
sortimentem se méni na dobu, rozSifovani vyrobniho sortimentu a dobu, kdy si sdm
zakaznik diktuje pozadavky na trhu a vyrobce je uskuteciiuje. Da se tedy fict, Ze dvacaté
stoleti bylo pro logistiku klicové. [1] [3]

50 léta — Pocatek vzniku logistiky. Pfechod z omezené vyroby a nabidky, k naslouchani
zakaznikovych pozadavku a naplnéni jeho poptavky. Diilezitou ¢innosti je inovace, nebot’

do této doby byl sortiment velice redukovan. Zrod systému pro pldnovani potieb

materialu — MRP1 (IBM).

vvvvvv

propoctu. Sceleni logistiky od distribuce az k nakupu surovin.

70. 1éta — Zdrazovani energii a paliv, obdobi oznaCovano za energetickou krizi. Na trh

pfichazi novinka v podobé¢ just — in — time.

80.1éta — Zrod systému MRP3, diky nému je sceleno fizeni vyroby a distribuce. Tohle
obdobi se charakterizuje hromadnym vyuzivanim vypocetni techniky. Dochézi tak

k zrychleni ptenosu informaci.
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90. 1éta — Zname jako obdobi integrace. Kdysi samostatn¢ realizované aktivity jako je
zasobovani, skladovani, distribuce atd. jsou integrovany jako celek, diky tomuto posunu
dochazi ke zvySovani konkurenceschopnosti podniki. Hlavnim cilem je uspokojit
poptavku trhu a hledani potencionalnich zakaznikti. Vznik nového konceptu The Total
Supply Chain (jedna se o nov¢ zrozeny logisticky fetézec, ktery ma svou postupnou
navaznosti logistickych c¢innosti vést k absolutnimu uspokojeni zdkaznika a jeho

poptavky). [1] [3]

1.1.2  Cile logistiky

Mezi hlavni cile logistiky patfi zejména uspokojovani potieb zakaznika, a orientace

vyroby dle pozadavki trhu. Mezi dalsi cile fadime:

e Dodat vcas,

e ve spravném mnozstvi,
e na spravné misto,

e v pozadované kvalité

¢ s vynaloZenim minimalnich nékladu.

Konec¢ny zékaznik také ukoncuje logisticky fetézec. Vykonovy cil logistiky je docilit
pozadované urovné logistického fetézce diky tomu, ze zboZzi bylo dodano ve spravném
mnozstvi, druhu, kvalité, na spravné misto a ve spravném case. Hlavnim kritériem pro
cile z hlediska ekonomiky je zabezpecovat tyto sluzby s pfimétenymi naklady, které se
rovnaji arovni poskytovanych sluZzeb. Cena sluzeb, musi odpovidat cené, kterou je

zakaznik ochoten zaplatit. [1]

1.2 Logistické ¢innosti

Logistické ¢innosti mizeme chapat jako souhrn hmotnych a nehmotnych tokt v podniku.
Miuizeme konstatovat, ze podle Jurové lze podnikovou logistiku rozdélit do 4 asti.

Autorka jej pfenesla do schématu 1.1. [6]
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Schéma 1.1 Logistika podniku a jeho ¢lenéni

Zdroj: [6]

1.2.1 Logistika zasobovani

Aby byla potizena optimalni velikost zasob, prvnim krokem je prizkum trhu. Tim se
ziskaji informace o moznostech nakupu, potiebnych surovin, polotovart, vyrobkl a
podobné. Aby dosSlo kotevieni a uzavieni ndkupniho jednani, musi podnikovy
management mit co nejblizsi specifikace potieb firmy, ur€eni pozadovaného druhu a jeho
kvality, vlastnit doslovnou specifikaci potieb, znat dodavatelé, opatfit analyzu nabidek,
vyhotovit objednavku a uzavfit nalezit¢ smlouvy, dohliZet na dodavatele a zhodnocovat
jejich vykony. Dalsi krok je analyza cen, které byly zavedeny, a to jak vzhledem k jejich
vyS$i, tak komparaci s jinymi dodavateli. Dale se zaznamenava, zda poskytovana hodnota
kupovaného produktu odpovidd pozadované cené. Posledni €innosti v zdsobovani je

vlastni ndkup. Zasoby mizeme délit na funkce:

e Geografické — vytvareni podminek pro urcité izemi,

e technologické — zasoby jsou udrzovany jako soucast technologického procesu,

e spekulativni — vytvareni zasob ze spekulativnich divoda,

e vyrovnavaci — plynulost vyrobniho procesu, schopnost kryti pii vykyvech,

snizovani vniku poruch v distribuci, vyrovnavani sezonnich vykyv.

Podle Ing. BakeSové a Ing. Kfest'ana obecné plati, ze rozsah a velikost nakupu zasob
je v pfimé souvislosti s potfebami finanénich zdroji. Pokud nespravné odhadneme
zasoby a potfidime vEtsi mnozstvi, nez je v potiebach podniku, budou ndm na urcitou

dobu vazat kapital. [5][6]
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1.2.2 Vyrobni logistika

Hlavnim cilem ve vyrobni logistice je zajisténi dostatecného mnozstvi a pfisun

materidlu pro zabezpeceni vyrobniho procesu v podniku. Dalsi dilezity krok je odsun

hotovych vyrobkti z vyroby neboli pfesun vyrobkl do skladu a poté nasledna expedice.

Smyslem podnikové vyrobni logistiky je fidit materidlové toky pro uspokojeni poptavky

zakaznika. [3] [5]

Predtim nez se zacne vyrabét, musi si management firmy polozit 3 zakladni otazky:

Co? — jaky vyrobek, jaké bude mit vlastnosti, vzhled, z jakych surovin bude
vyrabén, v jakém mnozstvi,

jak? — jaky zvolime pracovni postup, jakou vyrobni technikou, jaké kvalifikace
zameéstnancu,

pro koho? — zplisoby a cesty, jak se dostane vyrobek nebo zbozi k zédkaznikovi,
kdo je potencionélni zdkaznik a jaké jsou jeho pozadavky pro uspokojeni potieb.

[3]

Vyroba musi projit ur¢itymi fazemi:

Zajisténi materidlu — nakoupeni a obstarani potfebného materialli pro zabezpeceni
vyrobniho procesu. Soucasti této faze je také opatieni dostateCného personalu a
vyrobnich strojd,

uskladnéni materialu — pokud je material nakoupen a dodan do prostorti podniku,
musi se zabezpecit jeho uskladnéni,

zhotoveni vyrobku — konec vyrobniho procesu. [3]

Vyrobni proces mizeme rozdélit do 3 zakladnich etap:

Ptedvyrobni etapa — zajiSténi potiebnych procesti a zdroji, vyvoj vyrobku,
technologickd pfiprava a obstarani materidlu,

vyrobni etapa — samotny proces vyroby, transformace vstupti do vystupt,
odbytova etapa — umisténi vyrobkil na trh (do velkoobchodii, maloobchodi,

zakazniktim, odbérateliim ¢i dals$im firmam.) [3]
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Logisticka typologie vyroby
V podniku rozd€lujeme 3 zdkladni typy vyroby.

Kusova vyroba — tim se rozumi vyroba jednoho nebo vice kustt daného druhu. VétSinou

se od sebe rizné druhy velmi lisi.

Sériova vyroba — Vyroba téchto vyrobku se realizuje ve vétsSim mnozstvi. V porovnani
s kusovou vyrobou, sériova produkuje méné¢ druhd, které se od sebe tolik neodlisuji.

Typickym piikladem sériové vyroby je odévni primysl.

Hromadna vyroba — Jedna se o vyrobu jednoho druhu ve velkém mnoZstvim. Nej€astéji
se objevuje ve spotfebnim pramyslu. Muze se jednat naptiklad o cigarety ¢i ropu. Vyroba
se muze provadét automatizované, mechanizované ¢i lidskou praci. Produkce ma bud’

charakter proudové nebo pasové vyroby. [3]
Casovy fond vyrobniho procesu:

e Kalendaini ¢asovy fond — predstavuje 365 dni nebo v prestupném roce 366 dni,
tento asovy fond je typicky pro vyrobni kapacity s nepfetrzitym provozem,

e nominalni ¢asovy fond — odviji se od klasického kalendatniho roku s tim, Ze se
odectou nepracovni dny,

e vyuzitelny Casovy fond — v navaznosti na nomindlni Casovy fond, pficemzZ se

zohledni planované prostoje, opravy, revize, udrzba a jiné provozni divody. [3]

1.2.3 Distribuce

Dalsi c¢asti logistiky mimo zasobovani a vyrobu je distribuce. Mize se oznacit za
spojovaci ¢lanek mezi vyrobcem a zdkaznikem. Distribuce se pfedevs§im zabyva volbou
stanovist, distribu¢nich skladi, skladovanim, komisionafstvim, obalovym hospodaistvim
a v neposledni fad€¢ vystupem zbozi z podniku a dopravou. Distribuci miizeme rozdé¢lit

na pfimou a nepfimou.

Ptima distribuce mize byt chdpana jako vyrobce, ktery je po celou dobu v kontaktu se
svym vyrobkem a od zékazniki ziskava dilezitou zpétnou vazbu. Nevyhodou je vsak, Ze
propagace byva dosti omezend, kvili cen¢ a také se Casto stava neefektivni, v souvislosti
s porovnanim néklada a vysledného efektu. Objednavky jsou vyhodné, pokud se jedna o

velky objem zbozi, nebo pokud si preprava téchto vyrobkl zadéa specialni podminky
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pfepravy nebo manipulace. Metoda zndma jako Cross docking popisuje zpiisob piepravy,

ve které nedochazi k zdsadni manipulaci s nadkladem mezi mistem odeslani a cilovym. [3]

Neptimou distribuci rozumime jako distribu¢ni mezi¢lanek mezi vyrobcem a zdkaznikem

v podobé velkoobchodu a maloobchodu.

Velkoobchod predstavuje formu mezi¢lanku, ktery neni ureny pro koncové

zakazniky. Jedna se tedy o obchod mezi podnikatelskymi subjekty:

Klasicky velkoobchod — podniky nakupuji zbozi od vyrobcii a dale ho
prodavaji pod svym jménem,

velkoobchod s Uplnym rozsahem — nabizi sluzby od skladovani, ptes
uvérové sluzby, az po manaZerskou podporu a nabizi Sirokou Skalu
sortimentu,

velkoobchod s limitovanym rozsahem sluzeb — prodava pouze
rychloobrétkové zbozi (CASH & CARRY),

makléfi — zprostiedkovéavaji obchod mezi prodavajicim a zakaznikem,
agenti — vystupuji pod jménem prodavajiciho nebo kupujiciho na bazi

dlouhodobé;jsi spoluprace na rozdil od makléfa.

Maloobchod prodava zbozi koneénému spotiebiteli. Maji vétSinou jednu z nasledujicich

podob:

Maloobchod bez prodejny — prodej pomoci katalogi, televizniho ¢i
telefonického prodeje nebo na internetovych strankach,

maloobchod s prodejnou — samoobsluzné nebo pultova prodejna. [3]

Formy maloobchodniho prodeje:

Standartni prodejny — nabizi Siroky sortiment, prodejna byva
samoobsluzna nebo pultova,

specializované prodejny — orientuje se na urcity segment vyrobkd,
vétSinou vyssi ceny,

uzce specializovand prodejna — pouze urcity druh dané kategorie zbozi,
diskontni prodejny — nabizi zboZi za nizké ceny, zdkaznicky komfort byva
dosti nizky (prodej zboZi z palet, samoobsluzny prode;j),

supermarkety — nabizi kompletni sortiment potravinarského i

nepotravinarského druhu,
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e hypermarkety — rozsahlejSi nez supermarket, mimo potravinaiskych a
nepotravinarskych vyrobku také nabizi domaci spottebice ¢i oblecenti,
e obchodni centra — jednd se o rozsahly komplex, kde se Casto nachézi

supermarket a fada specializovanych prodejen. [3]
Vertikalni struktura distribuce
Ptedstavuje pocet raznych skladovych stupiiti v distribu¢nim systému.

Jak napsal Schulte » Stanovenim vertikalni distribucni struktury znamend rozhodovani
dlouhodobé povahy, pricemz urcuji viiv zde vykonavaji navazujici taktické a operativni
uvahy, jakoz i délba ukolit mezi jednotlivymi skladovymi stupni a jejich vzdajemné vztahy.”

[3,s. 34]
Vertikalni strukturu distribuce rozdélujeme do ¢tytech druht skladi:

e Provozni sklady,
e centralni sklady,
e regiondlni sklady,

e expedicni sklady.
Horizontalni struktura distribuce

Zatimco se piedchozi sktruktura distribuce zajima o jednotlivé skladové stupné,
horizontélni struktura zahrnuje pocet skladii spadajici pod jeden stupen a volbu jejich
stanovisSté. Stanovist¢ vybirame podle odbératelské zdkladny, mnozstvi a velikosti
prijatych objednavek, interakce zakaznikli, rozmisténi vyrobnich stroji a predevsim

naklada. [3]

1.2.4 Zpétna logistika

Zpétna neboli reverzni logistika se zabyva logistikou od zakaznika k vyrobci. Resi
pfesuny reklamaci a vraceného zbozi, déale vratné obaly a odpady po spotiebé
zakaznikem, jeZ se velmi Casto daji znovu vyuZzit nebo materidlové zhodnotit. Dnes
reverzni logistika spojuje obé tyto Casti v celek. Pravé recyklace a vratné obaly jsou
oblasti, kde je dosazeno sjednoceni logistiky a green logistiky. Zpétna logistika je
pomérné novy obor. Podle Sixty a Macata maji vyrobni spole¢nosti povinnost se zajimat
o zpétnou logistiku a odebirat od zakaznikli obaly a odpady z vyrobkti. Dale opakovat

jejich vyuziti nebo je recyklovat, a to s hlavnim cilem zachovat zivotni prostiedi.
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Nakladani s obaly a odpadem se zacal jevit jako problém v 90. letech. Problematiku
naklddanim s obaly a odpady tesi pravidla, kterd jsou déna v souladu s ekologickou
legislativou. V roce 2003 doslo ke schvaleni smérnice WEEE (waste electrical and
eletronic equipment directive) evropskou unii. Tato smérnice urcuje pravidla zpracovani
a zpétnému ziskavani materialu z elektrickych a elektronickych zatizeni. Smérnice ze

zdkona ¢. 7/2005 Sb., zména zakona o odpadech.®*[1] [7]

1.3 Logistické systémy

Logisticky systém v podniku muzeme definovat jako transféru, kterd neméni zbozi
kvalitativn€, ale prostorové a casove. Procesy, které jsou na této bazi v podniku,
ptedbihaji a jsou oznacovany za logistické procesy. Prostorové a ¢asové pfemisténi miize
zobrazovat bud’ hlavni cil v podnikani, anebo cil ¢astecny pro splnéni cilii v podnikéni.

[2] [5]

Blizce spjaty s logistickym systémem je takzvané logisticky pfistup. Ten zobrazuje, ze
vSechny logistické problémy jsou feSeny v podstatnych vnitinich i vnéjSich souvislostech,
pfitom hlavnim prostfedkem je spoluprace jednotlivych slozek systému. Systémovy
piistup propojuje zasobovani, vyrobu a distribuci. Pro zjisténi vztahu mezi pfi¢inou a

nasledkem se provadi zkoumani jevil v urcitych zavislostech. [3]

1.3.1 Cil logistického systému

Hlavnim ¢lankem logistického ptistupu je vZdy zdkaznik a jim pozadované objednavka.
Pokud chce firma naplnit zédkaznikovi potfeby, musi se specializovat na koordinaci,
synchronizaci a celkovou optimalizaci vSech hmotnych a nehmotnych procesu, ktera

predchézi dodani hotového vyrobku. Hlavni cile logistického systému jsou:

e ZlepSeni pozice na trhu, zvySeni moznosti podilet se na trznich pfilezitostech,
dlouhodobé zajisténi podniku,

e zaméieni logistickych systémi na zdkaznicky orientované jevy a chovani,

e fizeni tokll zbozi mezi podnikatelskymi a ostatnimi subjekty v kapitdlovém
procesu,

e smeéna zbozi mezi zakaznikem a dodavatelem vyrobki ¢i sluzeb. [1]
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1.3.2 Logistické toky

Tyto toky zobrazuji vazby mezi jednotlivymi prvky daného systému. Mezi zékladni toky
v logistice fadime tok materidlovy a informacni. Oba toky maji naprosto totoznou vahu,

protoze informacni tok pfivadi materialovy do pohybu.
Informacni tok

Driive, nez zatneme vyrabét, musime analyzovat trh a obdrzet objednavku. Poté, co
vyrobce obdrzi objednavku, ukolem je zaclenit ji do vyrobniho planu a nasledn¢ stanovit
termin zahajeni vyroby. Objednané zbozi se musi vyrobit tak, aby bylo dokon&eno

v pozadovaném terminu. Poté je zdkaznik informovan o stavu objednavky.
Materialovy tok

Sklada se ze tfech zakladnich ¢asti, kterymi jsou vstup, priichod a vystup. Vystup jsou
potiebné suroviny a materialy, které byly nakoupeny za uc¢elem vyroby. V pribéhu neboli
prachodu vyrobniho procesu dochazi k vyrobé nedokonéeného vyrobku nebo polotovaru.
Nasledné¢ vyrobené vyrobky jsou takzvan¢ hotové, ty jsou poté uskladnény a

distribuovany zadkaznikovi. Zde se jedna o vystup.

Materidlové i informacni toky jsou velice Uzce spjaté nejen s pohybem financ¢nich
prostiedkd, ale také s jejich hodnotou. Je nutné nakupovat material pro vyrobu. Hraji zde

dalezitou roli vstupy, které se pretvaieji do vystupi s ptidanou hodnotou. [1] [2] [3]

1.3.3 Logisticky Fetézec
Oznacujeme jej jako klicovy pojem logistiky, jedné se o postupné navazné ¢innosti. Diky
jejich vzajemné kooperaci dojde k pozadovanému efektu synergické povahy. Cinnosti

v logistickém fetézci mohou vypadat nasledovné:

e Nakup materialu,
e vyroba,
e uschovani zbozi,

e expedice.
Podoby logistickych fetézci:

e Pofizovaci fetézce — informacni a materialové toky zabyvajici se pofizenim
materidlu napiiklad objedndvky materidlu, pfeprava objednané¢ho materidlu,

uskladnéni a evidence,
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e vyrobni fetézce — do tohoto souboru spadaji veskeré Cinnosti souvisejici s vyrobou
(vyroba samotna, vyroba polotovari a nedokoncenych vyrobkd skladovani,
expedice),

e distribuc¢ni fetézce — jedna se o prvky a ¢innosti, které zabezpecuji plynuly priabéh
piepravy vyrobku ke kone¢nému spottebiteli, nebo do obchodniho mezi¢lanku

(velkoobchod, maloobchod). [3]
Subjekty logistiky

Hlavnimi ucastniky logistického fetézce jsou logistické subjekty. Do souboru
logistickych subjektl, spadaji veskeré subjekty, ktefi se pfimo ¢i nepfimo zabyvaji

uspokojovanim potieb zdkaznik.

Subjekty logistiky miZeme oznacit jako vyrobce hmotného zbozi a poskytovatele sluzeb,
poskytovatelé logistickych sluzeb, distributory nebo distribuéni mezic¢lanky jako
maloobchod a velkoobchod, zasilatelé a dopravce, spravce a provozovatelé ¢asti

logistické infrastruktury, vzdélavaci organizace a podobné. [1] [3]

Prvky logistického Fetézce

Existuji dva druhy a témi jsou aktivni nebo pasivni prvky. Mezi pasivni prvky fadime
material, suroviny, nedokoncené vyroby a polotovary, dale obaly a obalovy material, také

sem zahrnujeme dopravni prostfedky, odpady a informace.

Obecné plati, ze pasivni prvky mohou byt oznaCovany jako zbozi, které se presouva od
vyrobce k zdkaznikovi. Obaly a ptepravni prostfedky realizuji vlastni pohyb vyrobki
nebo surovin. Pii vyrobé&, distribuci ¢i spotfebé vznikd nuceny efekt vyroby takzvany
odpad. S pasivnimi prvky je dale aktivné naklddano naptiklad balenim, naklddanim,
pfepravovanim, vykladanim, uskladnénim a vyskladnénim, kompletaci, kontrolou a tak

dale.

Aktivni prvky uvadi pasivni prvky do pohybu. Pfedstavuji v logistickych systémech
zakladni logistické funkce. Zobrazuji tyto prvky:

e Technické prosttedky pro manipulaci, pfepravu, skladovani ¢i baleni
(automatizované technologické linky),

e technické prostfedky (zabezpeCovaci elektronické systémy podniku),
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e zafizeni slouzici k realizaci operaci s informacemi (pocitace a podnikové
softwary),
e nedilnou soucastky aktivnich prvkil je takzvané lidska sila — pracovnici

tidi, obsluhuji nebo kontroluji cely proces logistického fetézce. [3] [5]

1.4 Obor pekaristvi a cukrarstvi

Tento obor fadime do zivnosti ohlaSovacich, jehoz vymezeni nalezneme v Zivnostenském
zakong, ptiloha ¢.1. Dle nafizeni vlady o obsahovych naplnich jednotlivych zivnosti €.
278/2008 Sb. obor pekaistvi a cukratstvi zni: ~Prejimky, skladovani a priprava surovin,
vyroba tésta a hmot, jejich zpracovani (napriklad vyvalovanim, lisovanim, stiikanim,
delenim, slehanim, modelovanim, rezanim), tepelna uprava (napriklad pecenim, susenim,
smazenim, varenim, prazenim, mikrovinnym ohrevem), plnéni (pred nebo po tepelné
upravé), povrchovad uprava (napriklad sypanim, polévanim, glazovanim, potahovanim,
zdobenim, mazanim) pekarskych a cukrdrskych vyrobkii. Vyroba zmrzlin. V ramci
Zivnosti Ize dale vyrabét smési z obilovin, vyrobky z riiznych smési, expandované a
extrudované vyrobky, cukrovinky, cokolady a cokoladové bonbony a dopékat zmrazené
polotovary pekarskych vyrobkii. Rovnez Ize upravovat cukrarské a pekarské vyrobky,
zmrzliny, zmrazené krémy a speciality, prodavat kavu, caje a nealkoholické napoje a tyto
podavat k bezprostiredni spotiebé v provozovné, v niz je provozovana predmétna Zivnost. ”

[14]

1.4.1 Zpisoby zaloZeni
Aby byla zivnost k tomuto podnikéani platna, musi podnikatel splnit vSeobecné a zvlastni
podminky. Témi jsou:

o 18 let,

e zplsobilost k pravnimu jednani,

e bezthonnost.
Déle musi splitovat odbornou zpisobilost, kterou ziské nasledujicimi zplisoby:

1. Stfedni vzdélani bez maturitni zkousky, s vyucnim listem,
2. stfedni vzdélani s maturitou, vys$i odborné nebo vysokoskolské vzdelani
v pekaristvi,

3. rekvalifikace a jednoro¢ni praxe v pekafstvi,
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4. Sestileta praxe v pekaistvi,

5. stanovenim odpovédného zastupce. [13]

1.4.2 Pekarské technologie

Obiloviny fadime do druhu trav lipnicovitych. Jedna se o travinu, ktera obsahuje veskeré
dilezité ziviny, nejveétsi podil mé Skrob (kolem 60 % az 80 %) poté bilkoviny (10-12 %)

a vléknina.
Druhy obilovin:

PSenice — za rok se sklidi a semele ptiblizné 1,2 milionii tun potravinaiské pSenice. Z té

se dale vyrabi:

e Vybérova mouka T 400 — uzivana vyhradn¢ pouze v domacnostech pro
vlastni potieby,

e hruba krupice T 450 — pouzivana k vyrob¢ extrudovanych vyrobki,

e hruba mouka T 450 — tento druh mouky se vyuzivd pro vatené typy
vyrobk, které se nerozvafi napiiklad knedliky, té€stoviny,

e polohruba T 550 — urcena pro vaieni a pe€eni v domacnostech,

e pekaiska mouka special T 530 — spottebiteli tohoto druhu mouky jsou
pouze pekarny,

e hladkd mouka T 650 — dodavana do velkoobchodli a maloobchodi
s ucelem dalSiho prodeje pro kone¢né zdkazniky,

e chlebova mouka T 1050 — urcena pro pekdrny na vyrobu chleba,

e celozrmna mouka T 1700 — uZivana pro vyrobu celozrnnych vyrobki,

e otruby a krmné mouky — jako krmivo pro zvifata.

Zito — ro¢né se zpracuje kolem 130 aZ 170 tisic tun pro potravinaiskou vyrobu. Déle

se z ni vyrabi:

e Hladka vytazkova mouka T 500 — vyuzivana pekarnami pro vyrobu
bézného peciva a chleba,

e hladka tmava chlebovd mouka T 930 — vyroba chleba,

e otruby — vyuzivany jako krmivo pro hospodaiska zvitata Ci je 1ze pouzit

stejné jako pSenici do vyrobkii s obohacenou vldkninou.
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Je¢men — spotiebovan predevs§im jako krmivo pro zvifata, ddle vyuzivan pro vyrobu
krup v kruparnéch a slad pro produkovani piva. Za rok se semele pfiblizné¢ 2 milidony

tun.

Oves — nejvetsi Cast semletého ovse slouzi pro vyrobu ovesnych vlocek, ze kterych

se produkuji vyrobky racionélni vyzivy, ale taky jako surovina do dalsiho peciva.

Kukufice — produkce se pohybuje kolem 10 tisic tun za rok. Kukufice je ozna¢ovana
na zelené krmivo pro hospodaiska zvirata. Rozd¢luje se do dvou cCasti, pficemz se
jedna nechéva dozrat na zrno a druhd slouZzi k vyrobé Skrobu. Déle se vyrabi kukuficna

krupice a mouka.

Proso — zpracovanim ziskame jahly, které se poté piimichavaji do vicezrnnych smési

¢1 se spotfebovavaji samostatné k piipravé pokrmii.

Pohanka — nejednd se o obilovinu jako takovou, ale diky vysokému obsahu Skrobu
je Casto do této skupina fazena. Je zni produkovdna mouka a kroupy, dale se

primichava do vicezrnnych smési, €i se z ni vyrabi ¢ist¢ pohankové vyrobky.

RyZe - v Ceské republice neni produkovana ani zpracovavana. Jednd se o

surovinu vyznamnou pro bezlepkovou dietu. [9] [12]

1.4.3 Zakladni suroviny

V pekafstvi je nespocetné mnoho surovin, které se pii vyrob& vyuzivaji. Naptiklad
suroviny do ndplni, marmelddy a dzemy, nugat, ovoce, Zelatina, méak, kurkuma, mléko a

podobné. Suroviny, které ale délaji pecivo pecivem jsou mouka, voda, drozdi a stl. Tyto

vvvvvv

vvvvvv

pekaftskych vyrobki tvofi vétSinu z celkové hmotnosti.

Piijem — aby byla dodrZena pfislusna kvalita, musi se vénovat dostatecnd pozornost
pfijmu obilovin. Ta je totiz také zavisla na klimatickych podminkach a urod¢. Obili je
skladovano v silech, které se nachdzi v mlyn¢. Aby byl semlet zdmel ve stejné kvalitg,
musi se obili podle druhu a rzné kvality rozdélovat do odli§nych zasobnikd. Pii pfijimani

obili ke zpracovani dojde k o€isténi od hrubych necistot.
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Piiprava pred mletim — pfed zpracovanim se musi provést tfi nasledujici ukony

technologickych operaci:

e Kalibrace obili — tento proces odstraiuje z obilné masy piimési, ze kterych
nelze mouku produkovat naptiklad nedostate¢né vyrostla ¢i zlomené zrna
a hlavné necistoty,

e hydrotermicka piiprava — aby obili ziskalo lepsi vlastnosti, probiha
nakrapéni a odlezeni,

e povrchové opracovani — dikladné ocisténi od necistot, odstranéni

obalovych vrstev, mikroorganismu ¢i klicek.

Mleti pSeni¢né mouky — mezi zdkladni strojni vybaveni mlyna fadime valcové stolice,
rovinné vysévace, Cisticky krupic a podobn¢. Hlavnim ukolem je oddélit obaly od jadra.
Pfi mleti se vyuzivd 5-6 mlecich Srotovych pasazi, které jsou déale déleny na hrubé a
jemné. Pasaze lustici slouZi ke zpracovavani vyc€isténé krupice prvni kvality a pasaze

vymilaci druhé jakostni tfidy.

Mleti zita — mleti zitné mouky je o néco jednodussi proces né¢z u psenice, 1 kdyz je
principidlné vyroba stejnd. PasaZzni mouka se rozfazuje do dvou sbérnych $nekd, a to na

mouku vytazkovou a chlebovou. Ze Zita se vyrabi pouze mouka hladka a chlebova.

Zrani a expedice mouk — aby Cerstva mouka spliiovala pozadované parametry, musi se
nechat odlezet. Doba zrani se odhaduje podle teploty ¢i provétravani, vétSinou kolem 10

dnti a u pytlové mouky az 6 tydnt.

Sila — tyto komory vznikly za G¢elem odstranéni tézké prace s pytli a Setii skladovaci
plochy. Tyto sila jsou pouzivana v riznych velikostech, typech a pidorysech. Plnéni
téchto komor se provadi pomoci pneumatické pretlakové dopravy, poptipadé
mechanickou nebo podtlakovou pneumatickou dopravou. Mensi podniky vyuzivaji silové
komody o kapacité¢ od jedné do nékolika desitek tun mouky. U velkych pekaren
nalezneme predevsim Zelezobetonova sila, ve kterych je umisténo 6-10 ocelovych komor
s vyskou kolem 20 metrti, do kazdé z nich je mozné vlozit opét i n€¢kolik desitek tun

mouky. [9] [12]
Voda

Pro vytvofeni tésta, je voda klicovou surovinou. Podminkou je voda pitna z vetejného
nebo vlastniho zdroje. Za kvalitu odpovidd dodavatel nebo firma, kterd se podrobuje

hygienické kontrole.
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Parametry pitné vody — Voda musi byt ¢ird, bez viing ¢i zapachu. Hlavni vlastnost vody
je tvrdost, kterou oznaCujeme jednotkou [mmol/l]. Bézna tvrdost vody jak
v domacnostech, tak ve vyrobnich potravindiskych podnicich je rozmezi mezi 3,5-9
[mmol/l]. Dale voda nesmi obsahovat koliformni bakterie, patogenni a podminéné

patogenni mikroorganismy. Voda v potravinaiskych provozech:

e Uzitkova voda,
e destilovana voda,
e provozni napajena voda,

e odpadni voda.

Nejvhodnégjsi teplota pitné vody je 8-12 °C. Tvrdost vody, m& podobny ucinek jako
pridavani soli. Tvrd4d voda zdrzuje Cinnost enzymi, zpomaluje a usmériuje kvaseni,
ztuzuje moucnou bilkovinu v téstech. M€kka voda naopak kvaSeni urychluje, tésta maji
t1dsi konzistenci a manipulace s nimi je jednodussi. Vody kyselé napomahaji a zrychluji
kvasné a zraci procesy kvasu a tést. Zakladni ti¢el vody v pekafstvi je to, Ze je hydratuje,
spojuje a obecné s moukou vytvaii tésto. Dale rozpousti cukr, sil a je velice efektivnim

zdrojem pienosu tepla a prodluzuje trvanlivost vyrobku. [9] [12]
Drozdi

Historie této suroviny sahd jiz do 7. stoleti, kdy pivni kvasnice vyuZivali ke kypteni
chlebti Egyptané. V roku 1780 byla v Holandsku zalozena prvni vyrobna pivniho drozdi,
uréené piimo pro pekafe. Jednd se o vylisované kvasinky Saccharomyces cerevisiae
Hansen. Jsou to jednobunééné houby. V potravindfstvi se milZzeme setkat
s mikroorganismy, které jsou bud’ uZite¢né, napiiklad vySe zminované drozdi, nebo

Skodlive, naptiklad zkvaSené naplné. KvaSeni se déli do téchto stadii:

e Kypfeni tésta,
e tvofeni aromatickych latek charakteristickych pro pekarenstvi,

e zména vlastnosti tésta.
Kvasny proces

Aktivace tésta zac¢ina smichanim drozdi s vodou a ostatnimi surovinami. Pii klasické

vyrobé peciva je prumérna doba kvasného procesu 1-4 hodiny.

25



Tato doba je vzdy zohlednéna na mnozstvi, kvalitativni slozeni ptidavného zlepSujiciho
ptipravku ¢i na zvoleny proces ptipravy.

Celkova doba kvasSeni se diky specidlnim technologiim mtize zkratit, od smichani surovin
az k peCeni samotnému o 50 minut nebo prodlouzit az o desitky hodin chlazenim ¢i dny

a tydny mrazenim. Nejlepsi teplota pro kvaSeni a vyrobu tést je mezi 22-25°C. Drozdi

vytvaii zékladni kvasnou mikrofloru tést z pSenicné mouky.
Druhy drozdi:

o Cerstvé lisované drozdi,

e tekuté krémové drozdi,

e tekuté drozdi,

e suSené drozdi,

e susené instantni drozdi. [9] [12]
Sul
tak jak ji zname je tézend jako kamenna a v pfimofskych oblastech odpafovana z motské
vody. Sil je slozend z 98 % chloridem obohacenym o jod, popiipad€ fluor. Pro lidské
ustroji hraje stil nepostradatelnou roli k tvofeni Zalude¢nich $t'av, ale pfi vysokém piijmu

soli je také Skodliva. Maximalni denni davka pro dospélého jedince ¢ini 6-8 grami soli.
Jedl4 siil se vyznacuje svou slanou chuti, neutralni viini bez nepiijemnych zapacha.
Jedlou siil ¢lenime do dvou skupin a nasledné podskupin:

1. Jedla sul.
2. Jedl4 sil obohacena:
e Jedla sil s jodem,
e jedlastl s jodem a fluorem — nejvyssi davka je 4 gramy,

e jedla stl s jodem obohacena.
Dévkovani soli do pekatskych vyrobku:

e Bézné pecivo 1,5 — 1,8 %,
e jemné pecivo 1,0 —1,6 %,

e chléb 1,6 — 2,0 %.
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Jedla stl je surovina pfiddvand do témeét kazdého potravinaiského vyrobku. Sul
davkujeme do tést v sypké podob¢ i s dal§imi surovinami. Dalsi zptisob je, ze se spolu

s vodou a popiipadé i cukrem rozpusti v roztok, ktery se nasledné ptidava do tésta.

Tim dosdhneme rovnomeérnéj$iho rozptyleni v nové vznikajicim tésté. Procentudlni
ptidavek jedlé soli ma na tvar, barvu a hmotnost vyznamny vliv. Pokud se stl v pfipraveé
naprosto vynecha, zptisobi to roztékavost tésta, nevynikne chut’ a klirka nebude piivétive
zbarvena. Jelikoz malé mnozZstvi zplsobuje rychlejsi kvaseni, takovy efekt miizeme
ocekavat pfi ptidani 0,5 % soli v poméru s pouZitym mnozstvim mouky. Aby probéhlo
ztuzeni bilkovin a zlepSeni tvaru, je mozné ptidat do vyrobku 2 % soli k poméru
pridavané mouky. Pokud nastane situace, kdy nema mouka tu nejlepsi kvalitu, mize se
ptidat az 2,5 % soli. Po pfekroceni této hranice se objevi pfilis slanéd chut’ a zacne vyrazné

zpomalovat osmoticky tlak, coz ma za nasledek také zpomaleni kvaseni. [9] [12]
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2 Analyza procesii ve spolecnosti Wellart, s. r. o.

Pti vybéru podniku pro bakaldikou praci byla pekarna Wellart, s. r. 0. jasnou volbou.
Hlavnim divodem volby je jiz dvouleté pisobeni v této spolecnosti, a to konkrétné
v useku administrativy. Autorka ale také méla moznost vyzkouset si cely chod podniku
naptiklad piipravu tésta, sdzeni do oSatek, vyrobu rohlikt, kolaca a koblih, vychystavani,
baleni a expedice peciva, rozvoz do prodejen, a to konkrétné pokryti lazenského mésta

Teplice nad Becovu. Déle prodej vyrobk, uklid vyrobny, kontroly skladu a jiné.

YV

Peceme vam
s liskou

1991

Obr. 2.1 Logo spolecnosti Wellart s. r. o.

Zdroj: [15]

2.1 Predstaveni spolecnosti

Jedna se o mensi rodinny podnik, nachazejici se v Hranicich na sttedni Moravé, na adrese
Pernstejnské nameésti 737. Tato firma zaméstnava piiblizné 40 zaméstnancii na riznych
pozicich, napf. administrativni pracovnice, obchodni zastupce, fidi¢, expedient, mistr
pekaf a pekat, asistent prodeje a Gdrzbat. Pekarna Wellart s.r.o. se orientuje na vyrobu,
rozvoz a prodej potravinaiskych vyrobki. Rok 2018 byl pro tuto spolecnost zlomovy,
nastala totiz kompletni renovace a inovace prostor pekarny. ZaslouZil se o to novy majitel
Ing. Martin John, ktery zrealizoval vyménu veSkerych vyrobnich strojii za nové. Pfimo
v komplexu firmy se nachdzi jejich prodejna. Jednd se jedinou z piivodnich prodejen
spole¢nosti.

Pekarna Wellart, s. r. 0. své vyrobky distribuuje do prodejen v okoli, jako je Lipnik nad

vvvvv
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Hustopece nad Bec¢vou, Velka Bysttice, Bystfice pod Hostynem, Teplice nad Bec¢vou a
jiné. V roce 2020 pfisla spolecnost s prémiovymi vyrobky. Jedna se o zdravéjsi verzi

peciva. Nejveétsi pozornosti ziskal vyrobek s nazvem Farmaisky pecen.

Majitel se netaji tim, Ze vyrobek obsahuje pouze 3 zékladni suroviny a t€émi jsou mouka,
stl a voda. Kvalitni chleba v této dobé uvita mnoho spotiebiteli, proto si pecen opravnéné
zaslouzil 1. misto v kategorii pekaiskych vyrobkl pro rok 2020 a stal se regiondlni

potravinou Olomouckého kraje.

2.1.1 Historie spole¢nosti Wellart s.r.o.

Zacatek této spolecnosti datujeme do roku 1858, kdy se pekat Salomon Schlezinger
rozhodl postavit vySe zminénou pekarnu. Po smrti zakladatele se stal prvnim dédicem
Bedtich Schlezinger, byl to pravé on, kdo podniku pfispél ke znaénému ristu tim, ze
napojil spolecnost na vlastni mlyn. V dobé svétové valky, kdy byly zidé zbaveni
veskerych majetk a rodina Schlezingert nebyla vyjimkou. Pro zdchranu vlastnich zivott
museli emigrovat a majetek propadl do vlastnictvi statu. Zustalo tomu tak, az do

Sametové revoluce roku 1989, kdy byl mlyn vracen rodin€ plivodnich majiteld.

Pekarna byla zvonu oteviend inZenyrem Zdenikkem Johnem v roce 1991, kdy se rozhodl
podnik pronajmout, a to jako poctu svym piedklim, kteti v Hranicich vlastnili mlyn pro

ucel vyroby mouky. Byl to pravé on, kdo pojmenoval spolecnost Wellart.

1.¢ervence roku 2018 piedal majitel pekdrnu do rukou jeho vnuka. Tim je Ing. Martin
John, ktery dal pokracuje v rodinné tradici. V roce 2021 oslavil 30letou praxi podniku na

trhu pod jménem Wellart, s. r. o.

2.1.2 Organizacni struktura spole¢nosti

Sidlo pekarny Wellart s. r. 0. nalezneme v Hranicich. Majitelem podniku je Ing. Martin
John jiZ od roku 2018, ten svou nejvétsi pozornost vénuje vyrobé a logistice, dohlizi na
pracovniky ve vyrobé, pracovniky udrzby a uklidu a také fidice, jejichz kol je zhotovené
vyrobky distribuovat zavaznym odbératelim.

Veskerou pravomoc a odpovédnost ve vyrobé prebird mistr pekat, ten se musi postarat o
sveé podiizené a o kvalitu ¢i v€asnost vyrobenych dodavek. K zajisténi plynulosti dané

smény mezi pracovniky najdeme takzvané vedouciho smény. Ve vyrobé mame zaméiené

pozice na urcité vyrobky naptiklad vyroba chleba, rohliki, kolact a podobné,
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ty vykonava tadovy pekatf. Posledni pozice ve vyrobni ¢innosti jsou pracovnici na
pomocné prace, jejichz naplni je piesun hotovych vyrobka do expedice, rozpocitavani
peciva do potravinaiskych beden dle objednavky, baleni a krajeni, pokud si to vyrobek
zada.

Administrativni ¢ast podniku zajistuje Martina Sromotové, jez se cely Zivot, pied
ptichodem do zminéné spolecnosti, vénovala Gcetnictvi. Administrativni personal délime
na administrativni pracovniky, uUcetni a expedici, kde obsazuji pracovni pozice

expedientky a brigadnici, ti napomahaji stalym pracovnikiim s rutinnimi povinnostmi.

Poslednim usekem dané spole¢nosti je prodej. Ten zajistuje prodejna nachazejici se
primo v sidle spole¢nosti. Pracovni pozice jsou rozdéleny na vedouci prodejny a prodejni
asistenty. Vedouci prodejny ma za kol dohliZet na chod prodejny, Cistotu a potadek na

pracovisti a také zodpovida za praci fadovych prodejnich asistentt.

Marketing v moderni podob¢ ptes socidlni sit€¢ zavedl az nejnovejsi majitel. Instagram,
webové a facebookové stranky maji sezndmit zakazniky s nabizenym sortimentem a také

se spolecnosti samotnou. Tyto aktivity zastdva sam majitel.

Jednatel a majitel spoletnosti

Ugetni a ekonom Vedouci provozu
Vedouci Mistr
Expedient prodejny vyroby Ridic
Prodejni Pekaf
asistentka

Schéma 2.1 Organizacni struktura spolecnosti

Zdroj: vlastni zpracovani 2023

2.1.3 Efektivita logistickych procesu dle majitele

Pro zjisténi, jak jsou logistické procesy ve spoleCnosti nastaveny, probe&hlo v rdmci
vyzkumu do bakalaiské prace interview s majitelem pekarny Ing. Martinem Johnem. Ten
logistické procesy nehodnoti jako nejlepsi, ale povazuje je za zajeté a v soucasné dob¢

nema piili§ prostoru na vymysleni a piijimani efektivnéjsich metod a procesi.
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Kdyz mu byla nabidnuta pomoct s navrhem opatieni, jak zvysit efektivitu procest v jeho
podniku v ramci bakalarské prace, sradosti tuto pfilezitost piijal. Pfi vyzkumu
spolecnosti poskytl moznost nahlédnout do chodu celé¢ pekarny, aby bylo mozné
zanalyzovat aktualni situaci ve spolecnosti. Zkoumani formou pozorovani probihalo
komplexné, byla pozorovana prace jednotlivych zaméstnancl, zkouméni situace ve
skladech a také to, jak na sebe jednotlivé profese logisticky a efektivné navazuji.
V nasledujici kapitole budou popsany jednotlivé procesy a také nasledné navrhy opatieni

a vyhodnoceni.

2.1.4 Portfolio vyrobki

Spolecnost, kterou se tato bakalafskd prace zabyva, se vénuje jak prodejem svych
vyrobkli ve vlastnich prodejnach, tak ptredev§im expedici peCiva pro prodejny
potravinaiského typu. Co se tyce prodeje vyrobkil, nejvetsi narlst trzeb firma registruje
v obdobi Vanoc a Velikonoc. Jedna se o dobu, kdy firma nabizi a produkuje sezéonni
vyrobky, které jindy béhem roku nejsou k dostani, naptiklad velikono¢ni beranek.
Naopak tpadek prodeje se zaznamendva v prubchu letnich prazdnin, a to z toho divodu,
ze cast odbératell tvofi Skoly a Skolky, které jsou v obdobi od Cervence do konce srpna
zaviené. Béhem tydne firma eviduje vyssi prodej v pondéli, stfedu a patek, zatimco

v utery a ¢tvrtek byva prodej a vyroba témét polovicni.

V soucasné dobé& se firma fadi mezi stfedni pekarny, vyrabéjici 183 druhii vyrobki.
Celkovy ptehled vyrobki Wellart s. r. 0. v€etné cenové relace viz ptiloha A. Urcita ¢ast
odbérateli ma objednané fixni mnozstvi a zbytek se pfizplisobuje svym potiebam.
Produkty se rozdé€luji podle druhu na bézné pecivo, chleby, strouhanku, trvanlivé pecivo,
jemné kynuté pecivo a listové. Z vybranych kategorii byly vybrany a rozdéleny vyrobky
do skupin, podle podilu na obratu a zastoupeni z celkového mnozstvi polozek daného

druhu. Kategorie byly vybrany na zakladé¢ celkovych trzeb z roku 2021.
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Trvanlivé pecivo
Strouhanka 10%

0%

Bézné pecivo
Listové pecivo 27%

9%

Jemné kynuté
pecivo
19%

Chléb
35%

Graf 2.1 Podil jednotlivych kategorii produktii na trzbé spolecnosti

Zdroj: interni dokumentace spole¢nosti

2.2 Logisticky retézec ve spolecnosti Wellart s. r. o.

Spole¢nost Wellart, s. r. o. plsobi v oblasti pekafstvi, jejiz vyroba je uskuteciiovana
zasadné na zakladé objednavek od odbérateld. Logisticky fetézec této spoleCnosti je
rozdelen do n€kolika odvétvi, ve kterych se odehravaji urcité procesy nutné k vyrobeni
hotového produktu. Zajistuji ziskdvani surovin, tok informaéni a tok materidlovy,

expedici hotovych vyrobki a naslednou distribuci. Mezi logistické ¢innosti fadime:

e Objednani a nakup surovin — dodavatel,
e skladovani surovin,

e vyroba, krdjeni a baleni,

e expedice,

e (distribuce,

e prodej — odbératel.

Pti vstupu do prostor pekarny musi byt jakykoliv pracovnik ¢i navstéva oblecena v bilém

plésti, s ptisluSnou obuvi a sitkou na hlavée.

32



2.2.1 Ziskavani surovin — Dodavatel

Suroviny potfebné pro kazdodenni vyrobu a chod firmy jsou objednavany 1 — 2x tydné
piimo od vyrobct. Dodavatelé hraji v oboru pekarstvi klicovou slozku vyroby. Zasoby se
objednavaji v ten moment, kdy na skladé zbyva poslednich par kusii, aby se zajistila

vyroba z nejcerstvéjsich surovin. Jedna se naptiklad o smési, marmelady, naplné a dalsi.

Pti objednavani surovin je potieba koordinace expedientky, kterd zpracovava objednavky
od odbératelti, mistra pekafe a vedouci provozu, zodpovédnou za komunikaci
s dodavateli. Spole¢nost vyuziva metodu Just in time. JelikoZ se jednd o potravinaiské
vyrobky, od kterych se ¢ekéa nejvyssi mozna kvalita, naskladnéni produktti pomoci JIT
probihd vzdy 2 x tydné z Cerstvych surovin v urcity ¢as. V ptipadé zpozdéni dodavatele,
u ne tolik dulezité suroviny, se mulze feSit situace vyjime¢nym ndkupem napiiklad
marmelddy, ofechil ve velkoobchodech. Avsak pokud se jedné o suroviny klicové, miize
dojit k iplnému zastaveni vyroby. Nastésti jsou tyto situace velice neobvyklé a vétSinou
je Tesi pojistna zasoba.

Pti ptijezdu dodavatele, odpovédny pracovnik otevie dodavateli vjezd a ten pfistavi
prepravni prostfedek ke skladu surovin. Pracovnik mé za kol produkt zkontrolovat,
prepocitat a premistit do skladu surovin. Kazda ze surovin ma své pevné dané misto, aby
nedoslo ke hledani a neptehlednosti ve skladé. Poté je sklad uzamcen kvili predejiti
kradezi a ztratdm.

Tab. 2.1 Seznam dodavatelu

Dodavatel Adresa

AIVA CZs.r. 0. Revoluc¢ni 1082/9, Praha
Almeco skyba s. . o. Beckova 67, Zlin

Backaldrin s.r.o. Zitna 982, Kladno

DAFO — kofeni, s. r. 0. Neradska 1322, Dolni Lutyné
ERPEKO TRADE a. s. Tésinska 3/991, Havitov
GoodMills Cesko s. r. o. Mlyn Kyjov

IREKS ENZYMA s. r. 0. Ksirova 668/257, Brno
MADE GROUP s. r. o. Dlouha 614/10, Praha

Makro Cash & Carry CR, s. T. 0. JeremiaSova 1249/7, Praha
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MIékarna Valasské Mezifici, spol. s. 1. 0.

Mlyn Kojetin spol. s. 1. o.

Mlynska 280, Kojetin

MTM FRUIT — Mucala Alexandr

Zivotice u Nového Ji¢ina 200

Oldiich Kubesa

Malhotice 44

Polmarkus, s. r. o.

Sadova 618, Frydek — Mistek

Puratos CZ, a. s.

Modricka 63, Moravany u Brna

Reznictvi Kunovsky, s. 1. 0.

Bohuslavky 7

SEMIX PLUSO, spol. s. 1. 0.

Rybnicky 338, Otice

Véhala spol. s. 1. 0. Namésti Miru 97, Hustopece nad

Bec¢vou

Warisch V+W s. r. o. Cerveny dvir 1128/33, Krnov

Zeelandia, s. 1. 0. MalSice 267, MalSice

Zdroj: interni dokumentace spole¢nosti

2.2.2 Skladovani surovin

Ve spolecnosti Wellart s. r. 0. se nachazi 5 skladt, do kterych ma pfistup pouze mistr
pekat smény, expedientka a pracovnice ranni smény, ktera se stara o vyskladitovani zbozi
pfimo od dodavatele. Jedna se o 1. sklad, 2. sklad, sklad na uschovu mouky, sklad
prodejny a expedicni sklad. Sklad jedna uschovava sortiment potravinaiského typu. Jedna
se pfedevsim o suroviny pouzivané ve vyrobé&, naptiklad olej, tvaroh, vejce, marmelady,
Skvarky, mék, ofechy a jiné. Soucésti tohoto skladu jsou také lednice a mrazaky, které
slouzi pro Gschovu mrazenych a chlazenych vyrobkl. Kazdy zumisténych regald,
mrazakid a lednic musi byt fadné oznacen pfislusnym Stitkem, teplotou skladovani ¢i
hmotnosti police. Sklad €. 2 je dany potravinafskymi normami, zde se totiz uschovavaji
chemikalie, ochranné pomucky a uklidové pfipravky, které jsou nedilnou soucasti
potravinaiského, vyrobniho podniku. Ve skladu mouky nalezneme 3 sila o vySce Smetri.
Tyto sila slouzi pro tischovu mouky, kde se vleze az 10 tun. Expedi¢ni sklad slouZzi
vyhradné pro hotové vyrobky, které jsou pfipraveny a rozpocitany do piepravek a
nachystané k distribuci. Inventury skladii se provadeji jednou za meésic piisluSnymi
pracovniky. Expirace jednotlivych vyrobki se zvlast zapisuji do knihy, aby se

ptedchazelo plytvanim surovin a také vyrobé¢ ze surovin s proslym datumem spotieby.
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2.2.3 Vyroba

Tato spolecnost se pysni tim, ze do svych chlebil ptidava tzv. tfistupnovy vedeny zivy
kvas bez jakychkoliv ptisad ¢i drozdi. V ranni sméné v 7:00 probiha michani prvniho
stupné kvasu. Michani druhého stupné probiha po 4 hodinach, tedy v 11:00 a posledni
stupent 14:00. Timto procesem dochézi k takzvanému mnozeni kvasu, coz znamena, ze
odpoledni sména pekaii mé nachystanou zakladni ingredienci pro vyrobu v 200 litrovych
dizich. Mnozstvi kvasu se urcCuje podle impulsu expedice, kde probiha veskery
objednavaci systém. VétSinou se mnozstvi pohybuje kolem 150 kilogramii kvasu. Tato
spole¢nost pro vyrobu vyuziva zitnou mouku, pseni¢nou chlebovou mouku T 1030 a

pSeni¢nou rohlikovou mouku T 512.
Vyroba chleba

Sména mistra pekafe zacind v 14:00, kde podle soupisii objednanych vyrobkid musi
rozpocitat mnozstvi na ptipravu tésta a také kapacitu pece. Ptiprava tésta probiha v dizi,
kde mistr pekar smichd veskeré ingredience dle receptu. Vzdy se pfipravuje pouze
mnozstvi té€sta na kapacitu jedné pece, coz znamend 250 kusii chleba. Po smichani se
musi té€sto nechat 20-30 minut odstat a nakynout. Poté nasleduje prace d¢liciho stoje.
Jedna se o stroj, ktery rozdéli tésto na kusy urcité gramaze, posléze do vykulovaciho
stroje, kde stroj vyvali koule, a nakonec se tésto rucné vyvali a uklad4 do oSatek nebo
plechovek. Poté se nechava piiblizné 60-75 minut opét kynout. U urcitych vyrobki se
doba miiZe lisit. Hlavni z4sadou je, co nejefektivnéji vyuzit kapacitu pece, coZ znamena,
ze v peci mohou byt 1 rozdilné vyrobky. Co vZdy musi mit spole¢né, je gramaz, a to proto,
aby se predeSlo tomu, Ze jeden druh bude nedopeceny a druhy jiz spaleny. Aby doslo
k zachovani poZadované hmotnosti, vZdy se dava o 100-140 gramt tésta vic, protoZe se
pti peceni odpaiuje voda. Proces probihd v etazové peci, kde veskeré vyrobky maji urcité
programy pro peceni. Reguluje se zde Cas, stupné, zapafovani a odvétravani. Proces
peceni je na 260°C, poté se snizuje teplota na 190-200°C a posléze se opét zvysSuje na
230°C. Cely proces trva 42-45 minut. Na jedné sméné pro vyrobu chleba pracuje jeden

mistr pekar a tfi pekafi.
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Obr. 2.2 Etazova pec

Zdroj: vlastni zpracovani 2023
Vyroba bézného peciva

U peciva tohoto typu se nevyuziva kvas ale takzvan€ omladek. Jedné se o smés drozdi,
vody a cukru. Stejné€ jako u vyroby chleba, dle soupisu objednanych naptiklad rohlik,
kolac¢u, vanocek a podobné se pripravi tésta podle jejich receptur v dizich. Konkrétné
rohliky se zpracuji tak, Ze se navazi porce po 2100 gramech. Tato porce se necha
odleZet a vykynout a poté se dava do vySe zminéné délicky. Délicka rozdéli té€sto do 30
kuli¢ek po 70 gramech (10 gramt tésta se opét vypece, tudiz gramdz rohliku je 60
gramil). Kuli¢ky se opét nechavaji vykynout a posléze se daji do rohlikovace.
Vytvarované rohliky se vyskladaji na plech a zasunou se do pojizdnych voziki.

S voziky se zajede do kynarky, kde t&sto kyne 40 minut v 40°C a 70% vlhkosti. Se
vSemi ostatnimi vyrobky probihé dosti podobny proces jako u rohlikd, s tim, ze se
mohou li§it zplsoby zpracovani tésta, napiiklad ru¢ni zpracovani kolaci. Veskeré
naplné do vyrobki se skladuji v lednici. Pro peceni bézného (jemného) peciva,
spolecnost vyuziva rotacni pec, ta ma nastavené individualni programy pro kazdy typ
vyrobku. Doba trvani peceni je cca 12 minut, u vyjimek 25 minut na 200° C. Na sméné¢
vyroby bézného peciva je jeden mistr, tii pekafi a jeden pecai. Mezi bézné pecivo

fadime napftiklad koblihy, veky, pizzy, kolace, Skvarkové placky, vanocky a podobné.
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Pecivo se muze pro lesklost potirat vejcem nebo posypat a nakonec jej pecar uklada do

beden a odvazi na expedici.

V néplni prace pekate je také baleni a krajeni urcitych vyrobku. TudiZz pokud pracovnici

¢ekaji na dopeceni vyrobki, v meziclanku probihd baleni a krajeni vek nebo chlebii.

Obr. 2. 3 Rotaéni pec

Zdroj: vlastni zpracovani 2023

2.2.4 Expedice

Vychystavani hotovych vyrobkil probihd na expedicnim skladg. Tento sklad slouzi pro
vyrobky pfivezené¢ zvyroby. Vyrobek je ihned po dopeceni preskladan do
potravinadiskych pekatskych piepravek. V této fazi probiha piepocitdvani a kontrola
vyrobenych produktti, aby doSlo k zjisténi moznych chyb ve vyrobé. PredevSim u
balenych a krajenych vyrobki se kontroluje kvalita zabaleni a zda u manipulace nedoslo
k poskozeni obalu. Taky se kontroluje, zda nebylo pecivo pied¢asné zabaleno, protoze
z poslednich kontrol je spravnost nalepenych etiket. Etiketa musi obsahovat spravny

datum vyroby, datum minimalni trvanlivosti a také sloZeni a ndzev zabaleného produktu.

Poté co jsou vSechny vyrobky fadné zkontrolovany a spocitany, dochéazi k tiidéni do

dalSich potravinatskych ptepravek, tentokrat podle objednavek.
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Vyrobky se vychystavaji do kominkt v jiz zminénych potravinaiskych ptepravkach pro
kazdého odbératele zvlast na kovové manipulacni pojezdy. Aby byly vychystané

objednavky prehledné, ke kazdé se prikladd dodaci list, ktery pozdé&ji fidi¢ predklada pii

predavani zbozi odbérateliim.

Obr. 2.4 Potravinarské piepravky na kovovych pojezdech

Zdroj: vlastni zpracovani 2023

2.2.5 Distribuce

Spolecnost Wellart s. r. 0. v soucasné dob&é zaméstnava 5 pracovniku, jejichz pracovni
naplni je distribuce vyprodukovanych vyrobkil. Pracovnici obsluhuji pét dodavek
s kapacitou kolem 250 potravindiskych ptepravek. AvsSak pro distribuci byva
prepravovano vétsinou 200 prepravek. Trasy fidi¢t jsou rozdéleny do 6 linek, avsak ne

vSechna odbérova mista jsou pravidelnymi, dennimi zakazniky.

U kazdé expedientkou vychystané objedndvky, se pro piehlednost a kontrolu ptiklada
dodaci list. Tento dokument mtZe také slouZzit jako pomtcka pro fidice, aby véd¢li, jaky
Stos z velkého mnozstvi prepravek patii ur€itému odbérateli. Pro kazdého z tidict zacina
pracovni doba jinak, a to kviili tomu, Ze z expedice vede pouze jeden vychod, tudiz neni

moznd nakladka vice aut ve stejnou dobu.
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Tab. 2.2 Harmonogram nakladky

Ridi¢ | Linka Doba nakladky Trasa — smér

1. 40,41 1:30 Valasské Mezifici, Vsetin

2. 61,62 2:00 Lipnik nad Bec¢vou, Olomouc
3. 50,51,52 2:30 Pterov, Hulin, Kroméfiz, Zlin
4. 31,32 3:15 Bystiice pod Hostynem a okoli
5. 20,21,22 3:30 +5:30 Hranice a okoli

5. 23 7:30 Ostrava

Zdroj: interni dokumentace spolecnosti

2.2.6 Prodej — Odbératel

V soucasné dob¢ spolecnost zajist'uje svymi vyrobky pfiblizné 214 odbératelskych mist.
Mezi ty patii napiiklad Skoly, hotely, 1azng, prodejny, restaurace, bistra, nemocnice,

domovy seniorti ¢i kavarny.

Jelikoz je tato spole¢nost produkei vSech nabizenych vyrobkli, mé také misto, kde se
odehravaji veSkeré objednéavaci styky s odbérateli. Wellart s. r. 0. nabizi dvé formy

objednavaciho systému:

e Objednavkovy systém u dodavatell surovin,

e objednavkovy systém pro prodavajici podniky.

Veskeré styky s odbérateli zajiStuje expedientka v kancelafi expedicniho skladu.
Objednavky spole¢nost pfijimé telefonicky 1-2 dny dopiedu. Veskeré objednavky
zaznamenava do archu, ktery néasledné zad4 do systému VYRAEX. Tento zaznam nadéle

slouzi zejména pro pracovniky na vyrobé.

VYRAEX je interni systém firmy, ve kterém se zaznamendvaji veSkeré objednavky.
V tomto systému se zaznamenava nejen mnozstvi prodanych vyrobkd ale i faktury a dalsi
potiebna administrativa spojend s prodejem. Pfi pfedani zbozi, odbérové misto dostava
se zbozim dodaci list. Fakturace probiha tfikrat do mésice, tedy kazdych 10 dni. Platba je

predana fidi¢i v hotovosti, €i jej spolecnost piijima pies bankovni prevod.
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3  Navrhy opatieni ke zlepSeni procesi

Treti ¢ast bakalaiské prace je urcena pro navrhy opatfeni s cilem zvysit efektivitu
logistickych procest ve vybrané spolecnosti, kterd byla podrobné popsana s kompletnim
logistickym fetézcem v Casti druhé. Vyzkum spolecnosti pro tuto bakalaifskou praci,
nepotvrdil zddné zdsadni nedostatky, které by mohly ohrozovat chod a plynulost
logistického fetézce a spolecnosti jako takové. Avsak podafilo se nalézt a vymyslet

navrhy, které by mohly zvysit efektivitu logistickych procesi, usetfit lidskou praci ¢i

wrwe

3.1 Reorganizace a usporadani skladovacich prostor

Pti analyze skladovacich prostorti, bylo zjisténo pét skladl, kterymi pekaistvi disponuje.
V této kapitole se zamétime na sklad €.1., kde mizeme najit veskeré suroviny pro vyrobu.
Naptiklad olej, suché drozdi, mék, jahody, mandarinky, sil, seminka, nugat, marmelady
a podobné. Mrazéky a lednice jsou rozmisténé podél stén mistnosti a uprostted mistnosti
jsou umistény regaly, dale se zde nachazi odkladaci pult a palety pro odkladani smési a
surovin v pytlich. Po prizkumu objektu pekarny Wellart, s. r. 0. jsem zpracovala

orienta¢ni plan skladu ¢.1.

Ulo?né misto pro smésy L. L.
Lednice €.1|Lednice .2

Odkladaci pult

Regal €. 1

Mrazak
&1

Mrazak Regal €. 2
&2

Mrazak
&3

Lednice
&3

Obr. 3.1 Orientac¢ni plan skladu ¢.1 — ptivodni verze

Zdroj: vlastni zpracovani 2023
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3.1.1 Navrh opatfeni ¢. 1

Pti ptichodu do vySe zminéného skladu si lze ihned vSimnout té€sného prostoru s velice
omezenou uzitkovou plochou, do kterych se tézko da vjet pfepravnim ploSinovym
vozikem s rukojeti, ktery je urCeny pro piepravu tézsich predméti. Tudiz pracovnik musi
zminovany manipulacni prostfedek nechat pred vchodem skladu a suroviny ru¢né pienést
zvoziku do skladu. Systém rozpolozeni polic a chladni¢ek neni tolik piehledny a
potraviny ulozené vedle sebe nejsou at’ uz stejného druhového plivodu ¢i skupenstvi.
Pokud nahlédneme do obsahu regélii, lednic a mrazaku, zjistime, Ze zasadni a kliCové
suroviny, krom¢ mouky, pro kterou ma pekatstvi sklad vlastni, se nachazi v loznych
systémech, které jsou umistény v zadnich mistech skladu. Pfi optani pracovniki
spole¢nosti mi bylo sdéleno a vysvétleno, Ze je sklad uspotfaddany takto, protoze jsou na
to vSichni piivodni pracovnici zvykli a pfeorganizovani by mohl znamenat chaos. Avsak
pfi rozhovoru s panem majitelem Ing. Martinem Johnem byl mij navrh podpoien.
Umisténé ulozné systémy maji ptiblizné nasledujici obsah.

Tab. 3.1 Obsah skladovych systému ve sklad¢ ¢.1

Lednice ¢.1 | Skladovani zakuski pro vlastni prodejnu

Lednice ¢.2 gkvarky, sadlo, tvaroh, slanina, Sunka, tuky

Lednice ¢.3 | Drozdi, syr

Mrazék ¢.1 | Prazdny — mimo provoz

Mrazak ¢.2 | Jahody, polotovar croissant, ofechy

Mrazak ¢.3 | Maliny, ananas

Regal 1 Prazdné obaly, lotus, mak, mandarinky, suché drozdi

Regél 2 Cukr, stl, olej, marmelady, ofechy, seminka, mandle, malé baleni
ruznych smési, suSené jahody, maliny, mandle, lotus suSenky, lentilky,

cokolada, lotus pomazanky

Zdroj: vlastni zpracovani 2023

Pekarna se potyka s nesystemati¢nosti ve skladu, kdy lednice, mrazéky a regaly zabiraji
pomérné obsdhlou ¢ast uzitkové plochy. Aby bylo mozné vjet a lehce manipulovat uvnitt
skladu manipulacnim prostiedkem naptiklad: paletovym vozikem ¢i piepravnim

plosinovym vozikem je nutna reorganizace vSech uloznych systémi.
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(viz obr.3.2 Orientac¢ni plan skladu ¢.1 — navrhovana verze, s. 43) Obr 3.1 je zobrazen ve
stejném méfitku jako obr. 3.2. Po téchto upravéach se nachazi veskeré denné pouzivané
suroviny v predni ¢asti skladu, veSkery obsah lednic je roztfizen dle uzitku a druhu.
Lednice ¢. 1 bude urCend pro mlécné vyrobky a drozdi. Lednice ¢. 2 pro uzeniny,
zivoci$né a rostlinné tuky. Posledni lednice je pro uzivani prodejny. I pfestoze je mrazak
¢.1 prazdny, necha se ve skladé jako zalozni v ptipadé poruchy jiného. Mrazak €. 2 slouzi
vyhradné pro mrazené ovoce a ofechy. Mrazék ¢.3 bude vyuzit pro uschovu polotovart a
popiipad¢ pro jiné vyrobky. Zatimco byly oba regaly v pivodnim planku horizontalne¢,
pro vice mista a vétsi uzitkovou plochu je pracovnici presté¢huji do vertikalni podoby (viz
obr 3.2 Orientac¢ni plan skladu ¢.1 — navrhovana verze). Do prvni ¢asti regalu ¢. 1 budou
Naptiklad cukr, sil, oleje, objemné smési a podobn¢. Druhé ¢ast regélu bude urcena pro
mén¢ objemové suroviny jako jsou susené jahody, maliny, mandle, lotus susSenky,
lentilky, cokolada nebo lotus pomazanky. Jedna se o suroviny, které spolecnost vyuziva
jako posypku ¢i polevu pro koblihy. Dale také madle, ofechy, marmelddy, nugat a
podobné. Do posledniho z Giloznych systémil, tedy do regalu ¢. 2, budou uschovany
prazdné bedny, pytle, piepravky a také poslouZi jako rezerva pro tischovu vétsiho objemu
nové dodaného zbozi. V ptipadé doskladnéni pytli se surovinami na tlozné misto pro
smési, bude mit pracovnik moznost dovést zboZi az k ur€enému mistu pomoci
manipulacnich prostfedkl a snadno pytle piehodit bez namahavé prace. Prehled presné
reorganizace surovin (viz tab. 3.2 — Navrh obsah skladovych systému ve skladé ¢.1, s.

43).
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Mrazdk | Mrazak
c.2 &3

Odkladaci pult

Lednice | Lednice Lednice
G 2 €1 £ 2

Mrazak
€1

12 g8y
[ [E

UloZné misto pro smésy

Obr.3.2 Orienta¢ni plan skladu €.1 — navrhovana verze

Zdroj: vlastni zpracovani 2023

Tab. 3.2 Navrh obsahu skladovych systému ve sklad¢ ¢.1

Lednice ¢.1 | Drozdi, syr, tvaroh

Lednice 8.2 | Skvarky, sadlo, slanina, $unka, tuky

Lednice ¢.3 | Skladovani zakuskt pro vlastni prodejnu

Mrazak ¢.1 | Maliny, ananas, jahody, ofechy

Mrazék ¢.2 | Polotovar croissant

Mrazék ¢.3 | Prazdny — mimo provoz

Regial 1 Cukr, stl, mék, olej, marmelady, ofechy, seminka, mandle, malé baleni
riznych smési, susené jahody, maliny, mandle, lotus suSenky, lentilky,
cokolada, lotus pomazanky, mandarinky, suché drozdi

Regal 2 Prazdné vratné obaly

Zdroj: vlastni zpracovani 2023
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Z divodu neviditelnosti do lednic a mrazak bez jejich otevieni by musely byt, v piipadé
reorganizace celého skladu ¢. 1 tlozné systémy nasledné popsany surovinami, které se
uvnitt nachazeji. Tato metoda by mohla ptedejit chaosu pii hledani ptislusné suroviny, a
také by se nemusela ¢astym oteviranim narusovat pozadovana teplota uvnitt lednice ¢i

mrazaku.

3.2  CasteCna automatizace a modernizace vyrobnich procesi

Névrh druhého opatieni vychéazi z rozhovoru s majitelem spolecnosti Ing. Martinem
Johnem. Pii kterém majitel sdm zminil, Ze by jeho spole¢nosti prospéla automatizace a
modernizace jako takova. Jak bylo jizZ zminéno vyroba samotnd, zadné zasadni zmény a
zlepseni nepotiebuje, ackoliv je zde moznost, jak uSetfit lidsky faktor a také jak na ném
nebyt uplné zavisly. Pekdrenstvi se bohuzel setkdva s tim, Ze o tento druh profese neni
velky zajem. Hlavnimi divody jsou prace v nocnich hodindch a nizké platové
ohodnoceni, pozice pekaf se fadi do 3. skupiny s nejnizsi mzdou 19 700,- hrubého.

Automatizace a modernizace mize také dopomoct pii nedostatku pracovni sily.

3.2.1 Navrh opatfeni ¢.2

Kompletni proces vyrobeni vyrobku byl zminén v kapitole 2.2.3. Ptiprava tésta probiha

nasledovné:

1. Umiseni tésta a nasledné kynuti,

2. tésto se vlozi do deliciho stroje a rozd€li na stejné kusy urcené gramaze,
3. vlozZeni kust do vykulovaciho stroje,
4

rucni zpracovani tésta do osatek.
Poté nésleduje peceni a dalsi tkony, které jsou podrobné popsany v kapitole 2.2.3.

Tento névrh se tyka bodu €. 4 v kapitole 3.2.1, na vypracovavani tésta z vykulovaciho
stroje jsou potfeba minimalné dva pracovnici. Tésto se musi ru¢né zpracovat, aby byl
vyrobek dostatecné vla¢ny a nadychany. Jednd se vSak o nejdel$i ukon provadény
pracovnikem v celém procesu piipravy chleba. Pfi rozhovoru se majitel zminil, ze by
nakup vyvalovaciho stroje uspiSil délku ukolu a také nahradil praci jednoho pracovnika.

Tudiz by stacil pouze jeden pracovnik, ktery by se staral o obsluhu vSech strojt.
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Pokud by se firma rozhodla pro koupi vyse zminéného stroje, bylo by vhodné zakoupit
vyvalovaci stroj znacky Artos typu AVK PD. Tento typ se vyznacuje protibéznym pasem
a pritlacnou deskou pro tvarovani téstovych klonkii. Je vyuzivan pro vyvaleni vSech
druhti pSeni¢nych a zitnopsSenicnych tést, které jsou vyrabény za ucelem vyroby chleba,
vek a podobné. U stroje je moznost regulace rychlosti a také doby vyvalovani. Jako
prvni, stroj diky protibéZznému pasu vyvali klonek ve tvaru veky. Nasledné klonek
prochazi pod deskou, kde je umistény rozvalovaci klin. Zminéna sestava umozni stazeni
¢1 roztazeni tésta do urCitého tvaru. Vysku celého stroje 1ze ménit otoCnymi regulatory.
Na vstupu do pasu jsou umistény regulacni valce pro vystfedéni padajiciho klonku.
Ovladani stroje lze usadit na pravou i levou stranu, aby byla pracovnikovi co

nejpohodIngjsi. [16]

Obr. 3.3 Vyvalovaci stroj

Zdroj: [16]

3.3 Objednavkovy systém a kontakt s odbérateli

Objednavky od odbératele piijiméa expedientka v kancelafi expedicniho skladu.
Objednavani probiha po telefonické dohodé¢, kdy pracovnice obvolava veSkeré odbératele
a poCty objednavanych kust zapisuje do fyzického seznamu. Poté nastavad zpracovani
veskerych objednavek a zapsani do interniho systému firmy. Z tohoto systému nasledné

Cerpa mistr pekar a ostatni odvétvi spolecnosti.
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Dalsim ukolem expedientky je vypracovani dodacich listi pro kazdého odbératele. Tento
systém je zmého pohledu systematicky a logicky, pracovnice jsou na n¢j zvyklé.
Telefonicky kontakt se zdkaznikem byva také ptilezitosti k nabidce nového vyrobki ¢i
predavani riznych informaci z obou stran, avsak je zbytecné slozity a jelikoz se jedna o
lidsky faktor, miZe nastat chyba napiiklad v poctu kusl, zapsani mnozstvi k jinému

odbérateli ¢i jinému druhu peciva ze strany pracovnika zaznamenavajici objednavky.

3.3.1 Navrh opatreni ¢.3

Po uvaze, jak vylepSit a zjednoduSit objednavédni, a hlavné dosdhnout minimalni
chybovosti, bylo dospéno k navrhu opatieni ¢.3 s cilem zvysit efektivitu logistickych
procesti. Jedna se o vychodisko fungujici na principu objednavaciho systému. Pod timto
pojmem je mysSlen naptiklad béZzny e-shop stim rozdilem, Ze pracuje pouze
s registrovanymi odbérateli. Kazdy ze zdkazniki dostane od specializované¢ho IT
pracovnika své ptihlaSovaci udaje, pod kterymi se prihlasi do vySe zminéného systému.
Jakmile se tak stane, odbératel zde zrealizuje a zada svou objednavku na druhy den, avSak
kviili nasledujici vyrob& bude mozné odeslat objednavky do dvanécté hodiny dopoledni
ptedchoziho dne. Odbératel bude mit na vybér z pravé nabizenych vyrobkd, které vyhleda
a jednoduse zapiSe pozadované mnoZstvi. Do uvedené hodiny bude odbéroveé misto taky
moct objednavku zménit ¢i zrusit. Déle se v novém objedndvacim systému lehce zméni
napiiklad informace o odbérateli nebo naopak o dodavateli. Po urcité hodiné web zamezi
dal§imu objednéavani pro nasledujici den a vyhotovi celkovy soucet v§ech produkti. Tudiz
expedice okamzité ziska seznam objednavek, se kterym bude dale disponovat vyroba a
podobné. AvSak aby spolecnost neztratila naprosty kontakt se zakazniky, pracovnice
jednou tydné kazdé odbérové misto obvold, aby se optala na spokojenost a srozumitelnost
systému, nebo nabidla nové druhy vyrobkll. Ackoliv se zd4, ze by tento ndvrh mohl témef
odstranit praci pracovnice v kancelafi expedice, tak by zde zminéna pracovni pozice
musela byt zachovana, a to z divodu vystavovani dodacich listi, poptipad€é kontrolu,
obvolavani a kontakt se zdkazniky. Také by tento pracovnik mohl vypomahat v jiném
odvétvi naptiklad baleni, krajeni, tklid, etiketovani a podobné. Hlavnim cilem vyvoje

nového webu je v zadsad€ odstranit chybovost lidského faktoru.
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4  Vyhodnoceni navrzenych opatreni

Posledni c¢asti bakalaiské prace je vyhodnoceni vSech navrzenych opatieni, které se
nachdzi v kapitole 3. Vyhodnoceni bude obsahovat popis, silné a slabé stranky opatieni a

také naklady na realizaci.

4.1 Vyhodnoceni navrhu ¢.1

Néavrh opatieni, ktery se ty€e reorganizace a uspotfadani skladovacich prostor skladu ¢.1,
byl navrzen ptfedevsim za cilem efektivnéjsiho ptfisunu a odsunu surovin. Zavazka nové
dodaného zbozi bude umisténa piimo do prostor skladu, kde bude nasledné vyskladana
na pfislusné misto. Momentéalni doskladnéni probihd tak, ze veSkeré zbozi dodavatel
umisti pred vchod skladu a pracovnici jej musi ruéné prenaset. Po zméné umisténi regald,
lednic a mrazdku, bude mozné uvnitt skladu manipulovat s paletovym ¢i pfepravnim
plosSinovym vozikem. To pracovnikovi usnadni jednu piekladku zbozi, a predevSim
odstrani namahavou praci s ptresunem tézkych bfemen na delsi vzdalenost. Reorganizace
a usporadani skladu a nasledné oznaceni kazdého UloZného systému usnadni provadéni
inventur, tklidu ¢i hledani ur€ité suroviny. Jako dal$i benefit zavedeného navrhu by
mohlo byt objednavani zbozi. Jelikoz bude sklad piehledny a suroviny se budou nachdzet
pouze na jednom oznaceném misté, pracovnik snadnéji zjisti kvantitativni stav ve

skladovacich prostorach.

Pii provadéni kalkulace tohoto navrhu opatfeni, bylo vychazeno z ¢asového hlediska
uklidu a inventury ve skladu. Tyto ¢innosti zaberou piiblizné¢ 6-8 hodin jednomu
pracovnikovi ¢ili pfiblizné jednu sménu. Aby tyto upravy nenaruSily obvykly chod
provozu, musely by byt tyto tkony provadény v dobé preruSeni vyroby, tudiz po skonceni
pate¢ni vyroby do nedéle 12:00. Dalsi pfilezitosti pro reorganizaci skladu jsou dny
statnich svatk. Pro celkovou reorganizaci budou potfeba minimalné€ dva pracovnici, kteti
provedou uklid, inventuru, nasledné prest¢hovani tloznych systému a poté umisténi

vSech surovin.

K vyhodnoceni byly vykalkulovany dvé cenové relace, které by se nésledné staly

nakladem pro firmu.
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Tab. 4.1 Néklad pro firmu v pfipadé reorganizace skladu o vikendu

Pracovnik | Sazba | Primérny | Piiplatek | Délka | Denni vydélek + Celkem
na denni zavikend | smény Priplatek za vikend
hodinu | vydélek
1. 120,- | 128,- + 25 % | 8h (8*120) + (8*32) 1216,-
(325-)
2. 120,- | 128,- + 25 % |8h (8*120) + (8*32) 1216,-
(32,-)
2432.-
Zdroj: interni dokumentace spolecnosti
Tab. 4.2 Néklad pro firmu v pfipadé reorganizace skladu o statnim svatku
Pracovnik | Sazba | Primérny | Ptiplatek Délka | Denni vydélek + Celkem
na denni za  statni | smény Priplatek za svatek
hodinu | vydélek | svatek
1. 120,- | 128.- + 100 % | 8h (8*120) + (8*128) | 1984.-
(128,)
2. 120,- | 128,- + 100 % | 8h (8*120) + (8*128) | 1984,-
(1283_)
3968, -

Zdroj: interni dokumentace spole¢nosti

Primérny denni vydélek se mize u jednotlivych zaméstnancii liSit podle odpracovanych

hodin, prémii, odmén, dovolené a podobn¢. Primérny denni vydé€lek se prepocitava za

pfedchozi Ctvrtleti.

4.2 Vyhodnoceni navrhu ¢.2

Névrh druhého opatteni se tykal castecné automatizace a modernizace vyroby v pekarné

Wellart, s. r. 0. Pokud by se vedeni spolecnosti vcetné majitele rozhodlo o koupi

vyvalovaciho stroje znacky Artos, nahradila by praci jednoho z pracovnikli na smén¢. Po

vyzkumu bylo zjisténo, Ze investice do vySe zminéného stoje by byla 300 000,-.
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Tato castka by se spolecnosti velice rychle vratila, a to z divodu uSetieni mzdy pro
jednoho zaméstnance. Prace s nim by byla zaroven rychlejsi a pokud by nastala situace
vypadku lidské pracovni sily, nebyl by to pro chod podniku takovy problém, jako je

v momentalni situaci.

Tento navrh mé své klady, ale také negativa. Jednim z nich je mozna lehkd ztrata na
kvalité, jelikoz automatizovand vyroba neni tak Setrna jako lidsky faktor. Jak se jiz majitel
pii rozhovoru zminil, tak je chléb po ru¢nim vyvélenim o znacnou ¢ast nadychanéjsi a
vla¢néjsi. Zatimco po praci vyvalovaciho stroje byva o dost hutnéjsi a ztuhlejsi. Dalsi
problém by mohl byt ten, ze pokud by doslo k ¢astecné automatizaci, mohl by byt
postradany lidsky faktor u ostatnich etap produkce vyrobkii. Jak bylo zminéno jiz v druhé
Casti bakalaiské prace, pracovnici Casto v mezicase pomdhaji s balenim a krajenim
peciva, tudiz by se musela ptizpusobit také doba smény, ¢i také zautomatizovat proces
baleni a krajeni. Jelikoz se nachdzime ve velice naro¢né dobé& po strance energetiky, musi
se brat v potaz také spotfeba energii. Po ivaze, jak vyftesit tento problém, bylo dospéno
k tomu, Ze jelikoz se jedna a narocnou praci a také, ne tolik atraktivni, mohl by tento stroj
slouZzit pouze v pfipad¢ nedostatku pracovnikili, aby nedoslo k naprostému vypadku ve

vyrobe, aCkoliv by névratnost investice za potizeny stroj byla o zna¢nou dobu delsi.

4.3 Vyhodnoceni navrhu ¢.3

Hlavnim cilem vyvoje nového webu je v zdsad¢€ odstranit chybovost lidského faktoru
a také urychlit proces objednévani. Aby byl tento navrh aplikovatelny do praxe,
vcetné prizkumu pro tuto bakaldtfskou praci bylo také osloveni osoby registrované
v zivnostenském rejstiikii s poptavkou na zminovany web. Poptavka obsahovala

napfiiklad tyto podminky a pozadavky:

e Informacni portal o spolec¢nosti,

e odpocitavani ¢asu do moZznosti objednani,

e interni seznam odbératelii s veSkerymi informacemi,

e moznost piihlaSeni pod pfihlaSovacimi tdaji pro objednani vyrobkii,

e seznam praveé nabizenych vyrobku dle sezonnosti (piiblizné 150 vyrobki),
e konecné shrnuti pied zavaznou objednavkou,

e automatické zpracovani vSech objednavek a jejich nasledny soucet,

e Ix tydné aktualizace vyrobki.
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Na poptavku zminovaného webu zivnostnik vystavil cenovou nabidku se vSemi
nacenénymi polozkami. Celkova cena webu byla ocenéna na 25 618,19,- bez DPH a
30 998,- s DPH. Tento druh objednavaciho systému by se mohl stat inovaci firmy, ¢imz
by se snizila chybovost lidského faktoru. Dale by uSetiila nékolik hodin prace
administrativni expedientky, informacni tok z pohledu objednavek by se stal rychlejsi, a
tudiz i efektivnéjsi pro vice odvétvi. Avsak po vyzkumu byla zjisténa i negativni stranka
zavedeni nového objednédvaciho systému, a to zejména u odbérateltl, ktefi nemaji se svém
podnikani piistup k potfebné elektronice ¢i Wi-Fi. Tito odbératele by museli vynalozit
vlastni finan¢ni prostfedky pro nakup potfebného hardwaru, s ¢imz by pochopitelné
nemuseli souhlasit a mohlo by dojit i k tomu, ze se zac¢nout orientovat na jiného
dodavatele. Dal§im rizikem je negramotnost pracovnikii s pocitacovym hardwarem, a
tudiz i softwarem. Tohle riziko by se tykalo pravdépodobné odbérateli zaméstnévajici
pracovniky star§iho véku, ktefi nemaji s praci na pocitaci zadné zkuSenosti. Zminény
problém by vSak mél snadné feSeni. Objednavkovy systém by byl spustén s tim, Ze by se
odbératelé na zaklad€ svych preferenci mohli rozhodnout, zda jej budou chtit vyuzivat ¢i
nikoli. V pfipadé, ze ma odbératel pfistup k internetu zjisti, ze je tento postup daleko
rychlejsi a efektivnéjsi, zarovenn bude mit prehled jaké produkty kdy objednal. Dalsi
motivaci pro odbératele je, ze expedientky maji spoustu telefonatii béhem dne a
odbératelé se ne vzdy na poprvé dovolaji, tudiZ jim objednavani produkti na dalsi den
trva daleko vic ¢asu. Expedientkam by to zaroven uSetfilo Cas, jelikoz by nemuseli volat

se vSemi odbérateli kazdy den.

Cenova nabidka # wellart.eu

N: Nazev Mnoistvi Cena Cena celkem DPH
1 ‘Z,_‘aekl::st’g;‘a“a"e”' webu 1 661157 6 611,57 1388,43 (21%)
2 databdze uzivatell 1 3305,79 3305,79 694,21 (21%)
3 databaze zbozi 1 3305,79 3305,79 694,21 (21%)
4 objednavkovy systém 1 4 958,68 4 958,68 1041,32 (21%)
5 administracni portal 1 413223 4 132,23 867,77 (21%)
6 kontaktni formulaf 1 247934 2479,34 520,66 (21%)
7 webhosting + doména wellart.eu 1 /rok 824,79 824,79 173,21 (21%)

Cena celkem: 25 618,19 K¢
DPH: 5 379,81 K¢
Celkem k plathé: 30 998,00 K¢

Obr. 4.1 Cenova nabidka objednavkového webu

Zdroj: osoba registrovana v zivnostenském rejsttiku (viz ptiloha B)
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Z7avér

Cilem bakalatské prace bylo zvysit efektivitu logistickych procestt ve spolecnosti
Wellart, s. r. 0. na zdkladé navrzenych opatfeni a nasledného vyhodnoceni. Pfi psani

bakalarské prace byla vyuzita znalost a praxe ve vyse zminéné spolecnosti.

Uvodni teoreticka ¢ast byla vénovana objasnéni zaklad, pojmi, metod a definic
tykajicich se logisticky. Kapitola také zahrnuje uvod do oboru pekafstvi, potfebné

nalezitosti k podnikéni, zakladni suroviny a nakladéni s nimi.

Cela tato bakalafska prace byla zameéfena na analyzu logistickych procesi, mezi které
fadime, ziskévani surovin, skladovéni, vyrobu, expedici, distribuci a nasledny prode;j
hotovych vyrobkil. Pro dosazeni cile byla provedena analyza souc¢asného stavu s celym
logistickym fetézcem ve vySe zminéném podniku. Tato analyza bylo podrobné popsana
v druhé casti veetné predstaveni spolecnosti, jeji historii, organizacni strukturou a

s portfoliem vyrobk, které spolecnost Wellart s. r. 0. nabizi.

Na zéklad€ vyzkumu analyzy soucasného stavu byly navrZeny tfi opatieni, které maji za
cil zvySeni anebo zlepseni logistickych procest. Prvni z navrhti se tykal reorganizace a
uspofadani skladovacich prostor, kde byly vypozorovany nejvétsi nedostatky. Dalsi
opatieni navrhuje ¢aste¢nou automatizaci a modernizaci vyrobnich procest, kde by doslo
v urcité ¢asti vyroby k ¢asteCnému nahrazeni lidského faktoru strojem. Tteti a zaroven
posledni opatfeni navrhuje pfechod z momentalniho objednavajiciho systému, ktery
probihé na zaklad¢ telefonické dohody na novy druh objednavajiciho systému a tim je
web. Tento web by slouZzil pro registrované odbératele, ktefi by zaslali objednavku
elektronicky. Veskera data by mél pracovnik ihned zpracované a mohl s nimi dale

nakladat.

Posledni cast bakalafské prace se zaméiuje na vyhodnoceni navrzenych opatieni, ve
kterém jsou zhodnoceny silné a slabé stranky opatieni a orienta¢ni kalkulace navrhované

zmény.

Cela prace je zpracovana v na sebe navazujicich kapitolach vcetné obrazku, tabulek,
schémat a grafu, aby byla bakalaiska prace co nejvice ptedstavitelnd pro toho, kdo nevi

jak pekarny a podobné firmy funguji nebo pro lepsi orientaci ve spolec¢nosti Wellart,

S. T.O.
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Priloha A

Seznam vyrobkii a jejich ceny

WELLART, =s.r.o., Perni3tejnské namésti 737, 753 01 Hranice
CENTIEK VYROEBETD ¢islo: 0 Z2akladni cenik

Platnost ceniku od 11.4.2022

Cislo Nazev Hmotnost DPH % Cena CenaDPH
20 Chlebik Party 31l0g 310 13 17.00 19.55
21 Podmaslovy chléb 700g 700 15 28.00 32.20
22 Podmaslowvy chléb 1100g 1100 15 36.00 41.40
23 Beskydsky pZ.chléb 225g bal.k 225 15 11.00 12.65
24 Beskydsky pZ.chléb 3%00g kraje 900 15 35.10 40.36
25 Beskydsky pE.chléb 600g 600 15 23.00 26.45
26 Beskydsky pZ.chléb 9%00g 900 15 32.10 36.92
29 Podmaslowvy chléb 1100g krajen 1100 15 3%.00 44.85
30 Chléb Zit.moskev. 950g 950 15 33.00 43.70
31 Chléb Zit.moskewv. bal. 950g 950 15 40.00 45.00
32 Chléb Zit.moskev. bal.kr.950g 1000 15 a1.00 47.15
35 Chléb Zit.moskev. pll.bal.kra 475 15 27.00 31.05
36 Chléb Zit.moskewv. 350g 350 15 20.00 23.00
44 Beskydsky pZ.chléb 450g 450 15 21.50 24,72
BE Veka grahamowa 500g 500 15 3z2.00 356.80
90 Plnozrny chléb &00g 600 15 36.00 41.40
92 Plnozrnny chléb bal.kr. &00g 600 15 33.00 43.70
95 Plnozrnny chléb pidl.bal.kr.30 300 15 23.00 26.45
96 Svijanska Spaldova cihla 450g 450 15 36.00 41.40
99 Chléb Dobrak 500g 500 15 24.00 50.60
100 Sluneénicovy chléb &00g 600 15 36.00 41.40
102 Sluneénicovy chléb bal.kr. &0 600 15 33.00 43.70
105 Sluneénicovy chléb pul.bal.kr 00 15 23.00 26.45
109 Chléb cibulowy 1000g 1000 15 46.00 52.90
110 Chléb cibulowy 500g 500 15 28.00 32.20
120 Toustowy chl. 5009 3 maslowvou 500 15 24.00 27.60
121 Toustovy chl. 250g 3 maslowvou 250 15 15.00 17.25
158 Well Sumawva 1000g 1000 15 27.00 31.05
159 Well Sumava bal.kraj. 1000g 1000 15 30.20 34.73
160 Well Sumava bal.kraj. 500g 500 15 17.20 19.748
16l Well Zumava bal.kraj. 250g 250 15 10.00 11.50
162 Evazkovy hranicky chléb 900g 900 15 30.00 34.50
163 Well Zumawva 500g 500 15 15.20 17.48
165 Chléb hranicky p#.1100g 1100 15 33.00 37.95
167 Chléb hranicky pZ.bal.kr.1100 1100 15 37.00 42.55
1638 Chleb Ctyrlistek 700g 700 15 25.00 28.75
169 Chléb hranicky pZ.pll.bal.kra 550 15 21.00 24.15
172 Chléb hranicky pZ.boch. 900qg s00 15 30.00 34.50
173 Chléb hranicky pZ.Wellart 110 1200 15 35.00 40.25
177 Chléb hranicky pZ.bal.kraj.27 275 15 13.00 14.95
179 Chléb hranicky pZ.Ztvrdly 110 1100 13 11.00 12.865
140 Chléb hranicky pZ.750g 750 15 23.00 32.20
131 Chléb hranicky pZ.500g 500 15 20.00 23.00
182 Chléb polévkovy pZ.350g is0 15 1&6.00 18.40
135 Chléb Slunce 500g 500 15 23.00 32.20
186 Chléb Slunce baleny 500g 500 15 30.00 34.50
187 Chléb Slunce kr.bal.l000g 1100 15 52.00 59.80
138 Chléb hranicky EZp.2000g 2000 15 71.00 41.65
199 Chléb hranicky Slunce 2000g 2000 15 47.00 100.05%
200 Chléb Skvarkowvy 700g 700 15 36.00 41.40
300 Seminkaé 450 g 100% Zitny chl 450 15 3a.00 43.70
301 Selskych kvaskowvy pecen 33% 2 800 15 60.00 €9.00

302 Farmafsky kvaskovy pecen 100% a00 15 60.00 €9.00



WELLART,

s.r.o., PernStejnské namésti

CENIEK V¥ROBETD &islo: 0

Platnost ceniku od 11.4.2022

737, 753 01 Hranice

Zakladni cenik

431

434
435
43¢
437
438
441
444
445
446
48l
482
483
4g8
489
470
471
473
474
475
479
484
485
486
489
495
496
501
503
504
505
5086
507
508
510
529
530
531
532
533

Eohlik hladky 43g

Rohlik hladky wvelky 86g
Rohlik hladky tvrdy 43g
Bageta rchlikeova 215g

Rohlik krajeny baleny 215g
Bageta rchlikeva 107, 5g
Hamburger 100g

Bulka 45g 2710000

Hamburger 100g sypany sezamam
Evaskovy hamburger restaurant
Pletynka sypand scli 100g
Houska sypana 60g 2710000
Pletynka sypand sezam 45g
Bulka sypana sezamem 45g
Bulka sypana makem 45g
Pletynka se syrem 120g
Pletynka sypand makem 100g
Houska sypana 43g

Svijanska bageta 120g

Veka 360g

Veka bal. 300g

Veka bal kraj.300g

Veka tuk.nebal. 500g
Kornspitz celeozrnné pefiwveo 60
Rohlik grahamowvy 60g
Dalamanek &0g 2710000
Zluneénicové pedive 60g
Sojové peliwve 60g

Mamma Mia rohlik 70g
RBustikdalni pedéiwve 60g

RBozeta 90g - rustikalni pediv
Rozeta 1830g - rustikalni peéi
Bageta plnozrnna 150g
Karlovarsky rohlik &0g
Ceredalni otesanek 6&0g
Dvoubarevna bageta 100g
Dvoubarevna bageta S50g

Bageta plnozrnna 90g

Cibulovy dalamanek &0g
Cibulovy dalamanek 120g
Velikonoéni set Bob a Bobek 2
Velikonoéni set Bob a Bobek 2
Bricfky - wanofni éert 130g
Sladky rohlik 138g

Drobenkovy rohlik 46g

Bricfky - PraZska Spicka e0g
Velikonoéni ptacek 90g
Banketka 23g

Loupak se slaninou 75g

Loupak slany 40g

Loupak praZsky 45g

Loupacek = makovou naplni &0g
Loupacek = liskooEiskovou nap

2.07

6.32

6.90



NELLART, s.r.o., Perndtejnské namésti 737, 753 01 Hranice
CENTIE VYROBEKTD gislo: 0 Zakladni cenik

Platnost ceniku od 11.4.2022

Zislo Hazev Hmotnost DPH % Cena CanaDPH
535 Loupacek = tvarchowvou naplni 80 15 14.00 le.10
540 Skoficowvy Snek 60g 60 15 .00 9.20
541 Skoficowvy cop 50g 50 15 6.00 6.90
542 Svateéni coko uzel = kokosem 65 15 11.20 12.88
550 Zatecdek marmeladovy T0g 70 15 3.00 10.35
533 Hifeben mak 60g 60 15 11.00 12.65
556 Zatecdek tvarch TOg 70 15 12.50 14.37
557 Hifeben cfech 60g 60 15 11.00 12.65
558 Hieben twvaroh e0g 60 15 11.40 13.11
553 Zatecek jablke 60g &0 1s 3.70 11.15
561 Zatedek mak 60g &0 15 9._80 11.27
570 Mfifka twvarchova e5g 65 15 9.35 10.75
572 MEiZfka merufikova 65 15 9.35 10.75
575 Croissant 40 g an 15 g4.83 10.15
576 Croissant éokoladowvy 50g 50 15 12.62 14.51
578 MEiZfka puding €5g 65 15 9.35 10.75
585 Parek v rohliku 80g 80 15 18.00 20.70
592 Croissant country 70g 70 15 25.00 28.75%
593 Croissant maslovy 70g 70 15 25.00 28.75%
595 Znek = vanilkovym krémem a ro &0 15 29.00 33.35
600 Eclac swatebni 70g 70 15 11.00 12.65
601 Ecladé swatebni twarch 30g 30 15 5.50 6.32
g02 Ecladé swat. liskcocoFiSkovy 30g 30 15 5.50 6.32
e04 Ecladé swvatebni makowvy 70g &0 15 10.00 11.50
6048 Ecladé swat. makowvy 30g 30 15 5.50 6.32
E09 Eoladé swat. jablkowy 30g 30 15 5.50 6.32
£10 Wellartiv koladé 65g 65 15 10.40 11.9%
Bl6 Erémovy rohlik 110g 110 15 15.00 17.25
639 Jemné trvanlivé tycinky bal.9 90 15 14.00 20.70
640 Skvarkowvé tyfinky 90g 90 15 21.00 24.15
B4l Skvarkovy pagad 100g 100 15 14.50 16.67
650 Dukatowvé buchticéky 250g 250 15 26.00 29.90
651 Ceszké buchty makové 360g 360 15 41.42 47.63
652 Ceszské buchty povidlowé 360g 360 15 41.42 47.63
653 Ceské buchty twvarchowé 360g 360 15 41.42 47.63
723 Zawvin kynuty tvarchowy 360g 360 15 35.36 40.66
725 Zawvin kynuty jablkowvy 360g 360 15 33.21 38.19
726 Zawvin kynuty liskoofiskovy 36 360 15 35.30 40.59
727 Zawvin kynuty makovy 360g 360 15 35.30 40.59
728 Makovka 180g 180 15 18.57 21.38
730 Zawvin kynuty jableény 500g 500 15 47.55 54.68
731 Zawvin kynuty ofechovy 500g 500 15 58.29 67.03
732 Zawvin kynuty makovy 500g 500 15 50.62 58.21
733 Zawvin kynuty tvarchowy 500g 500 15 50.62 58.21
736 Zawvin kynuty makovy 300g 300 15 30.69 35.29
Tel Kobliha pekafska 30g 30 15 6.00 6.90
763 Kobliha s nugatowvou naplni 50 50 15 9.00 10.35
Tad Koblih = borfiwvkovou naplni 50 50 15 9.00 10.35
765 Koblih = merufikovou naplni 50 50 15 4.00 9.20
Te6 Kobliha svateéni puding s kok 65 15 13.00 14.85
787 Vruty se skofici T70g 50 15 10.20 11.73
Ted KErémka 80g 80 15 11.00 12.65

Ta3 Bananek pudinkowvy 100g 100 15 12.00 13.80



NELLART, =.r.o., Perni3tejnskée namésti 737, 733 (01 Hranice
CENTIEK VYROEEDTD giglo: 0 Zakladni cenik

Platnost ceniku od 11.4.2022

Zisle Nazev Hmotnost DPH % Cana CanaDPFH
770 Donut = lotusem bila poleva &0 15 35.19 40.47
771 Donut s kokosem 60 15 35.19 40.47
172 Donut s mandlemi 60 15 35.19 40.47
773 Donut = lotusem tmava cokolad &0 15 35.19 40.47
BO1 Vanofka tukova bal. 230g 230 15 24.00 27.80
BOS Vanocéka svatedéni mandl. bal. 230 15 28.00 3z2.20
Bl1 Vanocéka tukova .bal.200g 400 15 35.00 40.25
B1z2 Vanotka tukova .bal.kraj 400g 400 15 3g.00 43.70
815 Vanotka svatefni mandl.400g 400 15 44.00 50.60
gle Vanotka svateféni mandl.bal.lZ 1200 15 134.00 154.10
B17 Vanocka svatecni mandl.bal.&0 800 15 93.00 106.95
8148 Vanocka Spaldova 400g 400 15 55.00 63.25
B32 Vénec svatecni s mandlemi 400 400 15 45,00 51.75
B51 Mazanec tukowvy bal. 230g 230 15 21.00 24.15
B5S Mazanec mandlowvy bal. 230g 230 15 28.00 32.20
Bl Mazanec tukovy bal. 400g 400 15 37.00 42.55
BES Mazanec mandlovy bal. 400g 400 15 45.00 51.75
800 Ztola svateéni bal. 400g 400 15 43.00 56.35
8950 Mini pizza 80g ao 15 14.50 16.67
8535 Zelnaky 120g 120 15 21.00 24.15
9548 Syrova bulka &0g &0 15 11.30 13.00
9&0 Italské peciwvo 80g a0 15 16.50 18.97
8993 Eynuty knedlik houskovy &00g 600 15 24.03 27.63
399 Strouhanka 1000g 1000 15 40.00 4g.00
1000 DroZdi 1000g 1000 15 72,00 g82.80
1001 Smetkova mouka 1000g 1000 15 4,00 4.60

1004 Ostatni ztwvrdlé pedivo 1000 15 11.00 12.65



Priloha B

Cenova nabidka navrhovaného opatieni

Datum vystaveni: 26.4.2023
Platny do: 30.6.2023

Odbératel: Dodavatel:
WELLART, s.r.o. Lukas Plevac
Pernstejnské namésti 737, Hranice I-Mésto, Veseli 30, Paviov
75301 789 85
Hranice _ Mohelnice
IC: 14618583 1C: 09843418

Cenova nabidka # wellart.eu

Ne: Nazev

1 zakladni nastaveni webu
wellart.eu

databaze uzivatell

databaze zbozi

objednévkovy systém

administraéni portal

kontaktni formular

webhosting + doména wellart.eu

-~ O N W

Razitko a podpis:

Mnozstvi Cena Cena celkem DPH
1 6 611,57 6 611,57 1 388,43 (21%)

1 3305,79 3 305,79 694,21 (21%)

1 3 305,79 3 305,79 694,21 (21%)

1 4 958,68 4 958,68 1041,32 (21%)

1 4132,23 4132,23 867,77 (21%)

1 2479,34 2 479,34 520,66 (21%)

1 frok 824,79 824,79 173,21 (21%)

Cena celkem: 25 618,19 K¢
DPH: 5 379,81 K¢
Celkem k platbé: 30 998,00 K¢

Variabilni symbol:
Zplsob platby: hotové
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Zvyseni efektivity logistickych procesu ve spole¢nosti
Wellart, s. r. o.

Studijni program

Logistika v doprava

Rok obhajoby BP 2023

Pocet stran 42

Pocet priloh 2

Vedouci BP Ing. Hana Neradilova, PhD
Cilem této bakalatské prace je analyzovat logistické procesy a
soucasny stav ve spolecnosti Wellart s. r. 0. Prace je rozdélena
do Ctyf Casti. Prvni Cast je vénovand teoretickym poznatkiim
z oboru logistiky a pekatstvi. V druhé Casti bude analyzovan

Anotace souCasny stav vSech logistickych procesi ve vybrané

spole¢nosti. V tieti ¢asti budou navrZena opatieni ke zlepSeni
chodu spolecnosti a posledni ¢ast je zaméfena na hodnoceni

predeslych navrhi.

Kli¢ova slova

Logistické procesy, spole¢nost Wellart, s. r. 0., ndvrhy opatieni,

soucasny stav spolecnosti

Misto uloZeni

ITC (knihovna) Vysoké skoly logistiky v Prerové
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