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Abstrakt: Cilem této diplomové prace bylo navrzeni vhodrgvate ve vybraném pro-
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gastronomického #&eni pouzivaného v rychlém @drstveni. V kapitole ,NavrteSeni
a vysledky” je nejprve sttmd charakteristika vybraného podniku, jeho fingdrodukty
a nasleda je popsano uspadani linky a pouziti nejdezitéjSiho zdizeni v procesuip
pravy produki. Dale tato kapitola popisuje né&fgi nedostatky stavajici linky a navrh, jak

tyto nedostatky weSit. V navrhu inovace jsourqrstaveny nabidky dodavateh vyler
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nejvhodrjsSiho zdizeni. V kapitole ,vlastni gfeni“ byla néfena kvalita oleje a jeho tep-
lota. Po popisu vybranéhoifzeni nasleduje kapitola ,Technicko ekonomické pasni
navrhu“, kde je uveden odhad nakiada investici, zpsob jejiho financovani a finani
prognéza s odhadem nakiago realizaci projektu. Prace je ukema zagrem k dané pro-
blematice.

Kli ¢ova slova:fast food, restaurace, fritéza, olej

Innovation of gastronomic equipment plant Fast Foodype

Summary: The aim of this diploma thesis was to propose blgtannovation in selected

service Fast Food type. In the chapter "Literatsearch" is an overview of the most
important gastronomic equipment used in fast fdodhe chapter "Solution proposal and
results” is briefly characteristic of selected epiise, its final products and subsequently
described arrangement of line and the use of thet nmportant equipment in the

preparation of products. In addition, this chapdescribes the biggest failings of the
existing line and a proposal to address these grarhgs. The proposal of innovation is
introduced to offer contractors and select the napgiropriate equipment. In the chapter
"Own measure"” was measured the quality of oil asdemperature. After describing the
selected device is a chapter "Technical and ecanassessment of the proposal”, where
are estimates of investment costs, financing andntiial prediction with cost estimates

after the realization of project. The work is fimégl with the conclusion on the matter.

Key words: fast food, restaurant, fryer, oll
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1 Uvod

Rychlé olterstveni neboli Fast Food jetgmb véejného stravovani, ktery je zalo-
Zeny na rychlém vysu prodeji a konzumaci stravy. Zakaznik obdrzi dbgné jidlo
ve velmi kratkémtase atasto za niZSi cenu, nez je tomu u klasického resiailno zai-

zeni. Tento zfisob stravovani je pri@du lidi pro jejich rychly a aktivni Zivotni styltany.

K piipraw produkti slouzi ve Fast Foodech celdda zé&zeni, jejichZz dkolem je
v co nejkratSim¢ase zpracovat suroviny, které jsou &mii vyrobki, jeZ rychla ober-
stveni nabizeji svym zakazidik. Prace se zabyva vyrobnimiizanim ve vybraném pod-

niku typu Fast Food.

V teoretickécasti je uvedena kratka charakteristika rychléh&eodiveni a fehled
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Autorkou byla pro projekt zvolena restaurace rmgvizastoupenéhdetzce
s rychlym olserstvenim Ceské republice, McDonald’SCten& je nejprve seznamen
s charakteristikou vybraného podniku a s produktgré jsou zédkaznikn nabizeny.
popsana jejich hlavni funkce s uvedenim zakladieéchnickych paramatr Na zaklad

zjisténych nedostatku vyrobniho z&zeni je proveden navrh, jak tyto nedostatkiegit.

K vybéru potebného zézeni jsou v praciigdstaveny dodavatelské firmy, jejichz
nabidka odpovida pozadawk zakaznika. Navrhované alternativy jsou porovngvao:
moci vybranych kritérii a metodou vicekriterialnihozhodovani zvolena nejvhogjsi

varianta nakupu.

V ekonomickém zhodnoceni jsou®sieny naklady na investici a finém pro-
gnoza, kde se prdastdnictvim ukazatél ekonomické efektivnosti investic dirvyhodnost
projektu.

Ucelem navrhu na inovaci gastronomickéhdizeni ve vybraném provozu typu
Fast Food je dosahnout optimalizace v proceéfurgvy nabizenych produkia pogipact

docilit toho, Ze se snizékteré naklady na provoz.



2 Cil prace a metodika

Cilem diplomové prace bylo vybrat podnik z oblagthlého oberstveni, charak-
terizovat jeho vyrobni linku, navrhnout vhodnou vaoi gastronomického #aeni
a zjistit, jaké pinese vyhody a zda je nakup nového stroje ekonomatdktivni.

e

V teoretickécasti prace je uvederighled nejdlezitéjSiho gastronomického #ae-

ni pouzivaného v provozech Fast Food.

Vybaveni vyrobni linky bylo charakterizovano ptesinictvim technickych para-
metrii a popisem funkci jednotlivych stfojNa zaklad zjisttnych nedostatkbyl proveden
navrh jejichreSeni. Vyngné otewrené elektrické friteézy bylaénovana dalstast prace. Pro
nakup nového z&eni byly osloveny dodavatelské firmy, jejichz ida odpovida poza-
davkim zéakaznika. Vy&r nejvhodrjSiho stroje byl proveden pomoci metod vicekriteria
niho rozhodovani. Vahy posuzovanych kritérii bytgn®veny pomoci Saatyho matice,

koneny vybér dodavatele pak zvolen metodourqudi.

Merenim kvality oleje, pomociifstroje Testo 256, byla éena doba mezi vy

nami oleje ve fritéze. DalSi&feni slouzilo ke zjigni rozloZeni teplot ve fritovaci van

K posouzeni vnihich faktofi spole€nosti (silnych a slabych stranek), a fakitor
vngjSiho prostedi (gilezitosti a hrozby) byla provedena SWOT analyzdryku.

K uréeni ekonomické efektivnosti investice byly vyuzityazatele doby navratnosti

investice &isté sodasné hodnoty.



3 Literarni reSerSe

3.1 Charakteristika Fast Food

Fast Food jeiekladan za prvé jako rychlé @rstveni, za druhé jako provozovna,
kde se prodava rychlé &drstveni nebo firm&i podnik, ktery je zagieny na vyrobu a
podavani rychlého @erstveni (Martincova et al., 2004).

Systém rychlého a@erstveni pat mezi nej¢tsi stravovaci zézeni na s#te, Evro-
pu nevyjimaje. V globalnim #fiitku je Fast Food na vzestupu vzhledem k namoktrav-
niki na pondr hodnota/cena, kdyz se stravuji mimo domov. Promno v dnesni deéb
kdy Zivotni styl velkéiasti obyvatel je rychly a aktivni, znamenéréeicasu strdveného
nad domaci fpravou jidla.

Mezi fast food nejastji zarazujeme nabidku burder pizzy, kdecich pokrn,
sendvéu, ryb a etnickych jidel, zejména blizkovychodnih@asajského, resp. tureckého,
indického a ¢inského fvodu. Na trhu srychlym derstvenim Ceské republice
v sowasné dob pisobi velké mnoZzstvi firem. Velkotast trhu zaujimajfettzce McDo-
nald’s nebo spotaost Amrest, provozujici restaurace KFC nebo Bukgeg. Vyznamny

podil pak tvei v posledni dobrozsSiujici secinska bistra.

Na rozket restauraci s rychlym ¢brstvenim vSeho druhu nemaji dopady vlivy
ekonomické krize, zdravych stravovacich ndvylebo obava obezity. Diky své variabil-
nosti dokaze totiz systém fast food rychle, pruanflexibilné reagovat na aktualni po-
ptavku trhu ¥etre skladby surovin, ndp nizkého obsahu tika sezonni nabidky
(Nejezchlebova, 2010).

| pfes sodasnou ekonomickou situaci nezaznamenaly &jetézce s rychlym
obterstvenim \Ceské republice v poslednich letech snizovani trégme McDonald’s se
trzby v roce 2008 ighouply pes 3,7 miliard korun, KFC utrzilo poprvé v historice nez
1,5 miliard korun. V roce 2010 se trzby McDonalddrZely na arovni rokufedchoziho a
to 3,8 miliard korun (MaSek, 2009; Rok 2010 v McRtatis, 2011).



3.2 Prehled nejdilezitéjSich zatizeni pouzivanych ve fast foodech

Restaurace rychlého &drstveni je zapégbi vybavitradou gastronomického iza
zeni. V nasledujictésti jsou pro fehled uvedena ta nej@zitéjSi. Vybaveni kuchyni
téchto typ restauraci se sklada ze sirgj z&izeni, které dokazi upravit surovinu v co nej-
kratSim case. [Mlezité je vSak poznamenat, Ze velké mnozstvi sorae kterych jsou
zpracovany finalni produkty, jsou jiZide predgipraveny. Tim se tyto suroviny liSi od

surovin pouzivanych v klasickych gastronomickycbvozech.

3.2.1 Zarizeni pro tepelné zpracovani
Fritézy

Fritéza je z#izeni, v @mZ se za pomoci elektrické energie nebo plyntivaholej,
do kterého je v dréhém koSi pontena tepelé upravovana surovina. Fritézy jsou vyra-
bény v nejfizrejSich kapacitach udavanych v litrech olejové néplhypicky ve Skéle
od 3 do 80 lith. BéZna jsou z&zeni s jednou i ddima vanami, fipadré se deéma koSi

v jedné van. NejmensSi stroje jsou vyréby jako stolni, viz. obr. 1, &Si pak obvykle

v modulovychradach (Kolouch, Volfova, 2000).

Obr. 1 Stolni elektricka fritéza FE-07 [14]

Pracovnicast stroje tvéi vana z nerezové oceli spadovana k vypusti, mndiea
piipact s oblymi vnitnimi hranami. V ni jsou umista elektricka topn&kesa nebo u ply-
nového provedeni trubkové vymiky, ve kterych hid plyn. Télesa jsou zagrné umistna
nad dnem vany. Pod nimi vznika takzvana studenda,dte je olej chladijsi a més cir-
kuluje. Diky tomu se zde usazuji peviésteéky, které se odflily z pokrmi (kousky
strouhanky apod.). To je vyhodné pro zachovani ejdatSi pouzitelnosti oleje. Teplota
oleje je nastavovana dle naSiigtty pracovnim termostatemgtéina stroj je vybavena
jes€ termostatem pojistnym, jehoZz Ukolem je zajistizmEnost v situaci, kdy pracovni
termostat selZze. Vypusti opamnou ventilem, kterd byva umigt ve spodni iigdni ¢asti

nebo uprosed pod dnem, se olej vypousti, nejlépesdiltr do vhodnych nadob.
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Napiklad v provozech KFC jsou vyuzivany i@ znameé tlakové fritézy. Jsou,
obdobrt jako jina tlakova zdzeni, opakeny rekolika pojistnymi prvky. Fritovani pod tla-
kem @inasi utité sniZzeni uniku vody z produktu a tedy vy&&Evdatost. Mezi dalSi vy-
hody pati zkraceni doby ffipravy a moznost pracovat s nizSi teplotou olejelgkch,
Volfova, 2000).

Udrzovaée hranolka

Pro udrzeni usmazenych bramborovych hranhotloptimalni teplat pro vydej
slouzi udrzoveée hranolk. Pro zvySeni €&innosti je mozné tato raeni doplnit o infraer-
venou lampu. Tato sestava zabe&ipgtvoreni mikroklimatu a tim prodlouzeni dfavych
vlastnosti produktu (Vesely, 2008).

Pizza z&izeni

K prohreteni €sta pro pipravu pizzy lze pouZzit litece €st. Tato z&izeni umozni
dukladné prohsteni €sta Ehem rekolika minut. Pro up&ni jsou pakastym vybavenim
restauraci s rychlym ébrstvenim pizza pece, které maji charakteristidkelmi robustni)
konstrukci. Vybirat je mozno v zavislosti na pozaaivé kapacH ze stroji s nejtzrejsi
pudorysnou velikosti vnihiho prostoru a s jednaiil vice etdzemi nad sebou. Na obr. 2 je
vyobrazena dvoukomorova pec na pizzu ovladaaitnezavislymi termostaty. Teplotu
Vv peci lzeridit v rozsahu od 50 °C do 500°C. Na rozdil @tBiny ostatnich peci je viiti

prostor stroje vyplén Samotovymi deskami (Kolouch, Volfova, 2000).

Obr. 2 Pec na pizzu MP-3T [25]
Konvektomaty

Své uplatéini v rychlém stravovani nalézaji také konvektomaty, obr. 3. Kon-
vektomat je z#izeni, které umailije pisobit na surovinu horkym vzduchem, parou nebo
jejich kombinaci g teplotach od 30°C do 300°C. Jednotlivé reZzimydiee poteby pouzi-
vat v libovolném¢asovém sledu. Diky tomu je mozno v konvektomatuldaddobného
(Castji lepSiho) vysledku nezippouziti klasické techniky jakou je ¥eni v nadob na
sporaku, smazeni na sklopné panvi apodeliaprobiha v konvektomatu ve vodniiga

smazeni probiha tak, Ze je idkn suchy vzduch, kteryignasi teplo na potravinu



za gispeni pouze nepatrného mnozstvi olejecd®e v @Zné peci sp&iva v geenosu te-
pelné energie Zanim a konvekci v uzéném prostoru. V konvektomatu jde o podobny
proces, p kterém je vSak tepelna energigegavana pokrmu zejména teplym vzduchem,

ktery je nucen v pracovni korfecirkulovat (Kolouch, Volfova, 2000).

Obr. 3 Konvektomat InterGast PRODUCT gold [19]
Grily

K tepelné Upray pokrmi slouzi i grily. BZn¢ muzeme grily nalézt nagklad
v pouliénich stancich rychlého sérstveni, kde jsou nabizenyzné druhy uzenin.#Pgri-
lovani umisujeme surovinu dle jeji povahy na rost nebo¢nfomechanismus. Na grilu
s roStem pokladame surovinu na rost, pod kteryadjej tepelné energie. Rétd gril je
pouzivan na suroviny vestsich kusech, které vyzaduji pro tepelnou Upravatypmé pro-
nikani do hloubky. Surovinu umigjeme bd’ napichnutim na jehlu, ktera se @tae ver-
tikalni ¢i horizontalni poloze kolem své osy, nebo ji viogimo koSiku, ktery je kil
umisgn na ol¥Zném kole nebo se &kterych gripadech ot& kolem své osy. K dispozici
jsou grily na dewené uhli, plynové nebo elektrické. Svou konstrukcgjilu s roStem po-
dobny i salamandr, rozdil je ovSem v tom, Ze toghegsa jsou zde umistia nad surovinou
(Kolouch, Volfova, 2000). Na obrazku 4 jéildad rota&niho plynového grilu na kata

G-20P, je zde k dispozicipjehel, na kterych je mozno grilovat az dvacetikkigat.

Obr. 4 Plynovy gril na kéata G-20P [26]

Casto pouzivané jsou grilovaci desky, jejichZ pra¢giésti je ocelova deska zéh
vana plynem nebo elektrickou energii. Sta&mdjSi jsou desky sklokeramické. Povrch
desky niize byt hladky, drazkovany nebo kombinovany. V gponcanalogicky s grilovaci
deskou je kontaktni gril. Ten vSakgobi na surovinu z obou stran najednou. Tim je-dosa
Zeno rychlejSi fipravy (Kolouch, Volfova, 2000).
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Gyros

Grily na gyros jsowasto pouzivany v restauracich rychléh@esbtveni, pojizd-
nych i stacionarnich stancich. Gyroggeka specialita — okentné jehr¢i, vegové nebo
kureci maso seijpravuje misobenim tepla na svislé ¢te@ jehle. Vzdalenost jehly od
zdroje tepla je mozné v titém rozmezi regulovat a tim volit i intenzitiiravy v zavis-
losti na prodejnosti. Podle mnoZstvi masgpnaveného na jehle volime velkost grilu od
cca 7 kg az podkolik desitek kg. Grily na gyros jsou dodavany élieké nebo plynove,

na obr. 5 je znazoén typ elektrického gyrosu pro 20-25 kg masa [13].

Obr. 5 Elektricky gyros DE- 1A [13]

Mikrovinné trouby

Mikrovinné trouby se pouZivaji pro rychlou tepaln@pravu pokrmd a regeneraci
zchlazenych a zmrazenych jidel. Pokrm je v nichtanen fisobeni elektromagnetického
pole vysoké frekvence, které hoidld. Pro co nejrovnodnnéjSi pisobeni uvnittrouby je
energie srovana do pracovniho prostorgkolika cestami (vinovody). Mikroviny Zp
sobuji @i praniku do vioZzené potraviny rozkmitani molekul, zetch se sklada. Vznika
teplo, které produkt dfva (Kolouch, Volfova, 2000).

Variée téstovin
Varice ®stovin nachazeji uplakni vSude, kde setipravuji €stoviny. V typickém
provedeni se jedna oftzeni gipominajici fritézu. V nerezovych koSictiznych velikosti

se gstoviny vkladaji do vody dfivané topnymi dlesy. Vyhodou je operativnhi moZnost

vyroby i malého mnozstvéstovin (Kolouch, Volfova, 2000).
Sporaky

Sporaky jsou v kuchyni jednim ze zakladnickizzni. Slouzi ke zpracovani potra-
vin varenim, duSenim, smaZenim,épaim. Elime je podle energie, kterou vyuZivaji
k otopu na uhelné, elektrické a plynové. Z provbanhlediska nejvyhodsi je ieSeni
kombinace elekiny a plynu. Podle konstrukce rozliSujeme sporékjosé a stavebnicové
(Cbn, 2000).



Kromeé klasickych sporak se vyuZzivaji, pedevSim v asijskych bistrech, wok spo-
raky. Pokrmy jsou fipravovany v panvich wok, do kterych se vejde vetk#oZstvi ingre-
dienci a pi vareni je teplo rozvaso rovnongrné po celé ploSe panve. Na obrazku 6 je

znazorrn wok sporak zn&ky Fagor.

Obr. 6 Sporakiinsky wok WG9- 10 Fagor [30]
Ohrivaé parki

Nezbytnym vybavenim ipvazrg mobilnich stank s rychlym olserstvenim jsou
ohtivace péarki . Slouzi k rychlému dfati parki i rohliki. Na gistroji vyobrazeném na
obr. 7 jsou trny z le8hého hliniku, které umaidiji rychlé proliéti rohliku na teplotu
od 50 — 96C. Dalsi samostatnatasti je skledna nadoba pro @bv parki vybavena ros-

tem. Pro tepelnou Upravu péar& klobas slouzi také opéka[11].

Obr. 7 Ctyrtrnovy ol¥ivac parki HD - 4N [11]
Toustovate a toastery-
V oblasti fast food pokrinjsou k rychlému op&ni p&iva vyuzivany toustova
nebo toastery. Revo je zde pimo v kontaktu s topnou plochou na rozdil od pedion-

vektomati. Vyrabi se pistroje v mnoha velikostech i provedeni. Na obra2kae shléd-

nout typ toasteru v nerezovém provedeni sendvpatry.

Obr. 8 Toaster T-960 [31]



Plotny na palatinky

Pro gipravu sladkycli slanych paléinek se vyuziva ploten, kdy s&sto se naléva
piimo na jejich nefllnavy povrch a neni tak pi@ba vyuzivat dalSiho nadobi. Plotny na

pal&inky nalézaji uplaténi zejména v mobilnich stancich nebo kavarnach.

3.2.2 N&pojové technika
Vyrobniky chlazenych napoji

Pro chlazeni, homogenizaci a vydej nesycenychkabalickych napaj, zpravidla
ovocnych, slouzirice. Napoj je zdeierpadlem nebo jinym Zgobem nucen cirkulovat
uvnité zasobniku, obvykle phledného. Ventilem je poté dle peby vypoustn do skle-
nice (Kolouch, Volfova, 2000). Na obr. 9 je znazwmrnvyrobnik chlazenych napoj
Starfresh 3-16L s lopatkovym systémerieni.

Zatizeni vyvinuté pro vyrobu sycenych napggiimo na provozowh se oznéuje
slovempostmix Postmix, viz. obr. 10, odebir4 z vodovodu pitstwdenou voduiisténou
piedrazenym filtrem, chladi ji a syti oxidem ulitym, ktery je givadkn pres redukni
ventil ztlakové lahve. Ve stBovaci hlavici je vyrobena sodova voda michana

v nastaveném pogru se sirupem (Kolouch, Volfova, 2000).

Obr. 9 Vyrobnik chlazenych nagdptarfresh 3-16 L Obr. 10 Postmix na t@nou limonadu SIPP 515/5
[33] [27]

K profesionalnimu chlazeni, g&ni a podavani kvalithvychlazeného piva na
stancich s aterstvenim nebo jinych mensSich provozech slaZépni za@izeni Sowasti
piistroje je moderni kompresorova chladici jednotkgera vyuziva vstupni energii
k piimému pevodu na chlad. Chlatlje vybaven ochlazovacim #pnim kohoutem, ktery
zaji¥uje kvalitre vychlazené i malé mnozstvi prvniho piva (Lindr Py@5/k, 2011).

PredevSim v mensich provozech, kde si zakaznik n& mybere ovocei zele-
ninu, ze které mu obsluha zhot@eirstvy dZzus nachazi uplétri lisy a odgavova‘e. Slou-

Zi k separaciti@vy. Pro BZné (&ely post&i typy s elektromotorem poh&mym trnem,
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na ktery je ovoce rozkrojené na polovinitlpéovano réné nebo pakou. Pro&tsi objemy
stavy byly vyvinuty automatické oddvovae, do jejichz nasypky se umisti omyté citrusy.

Ostatni jiz provede stroj sam (Kolouch, Volfovapap
Vyrobniky teplych napoja

V restauracich rychlého &érstveni nabizi obsluha mimo chlazenych néapaké
napoje teplé, n&astji je to ¢aj, kava nebo horkéokoldda. Pro vyrobu &Sich objend
kavy jsou vyuzivany vyrobnikyipkapavané kavy, které stéjdolkre zvladnou i vyrobu
¢aje (Kolouch, Volfov4, 2000). Na obr. 11 je znazorautomaticky kadvovar profipravu
espressa, kapina, bilé kadvy a dalSich kdvovych specialit. Stiskdatitek |ze vyrobit
jeden nebo dva Salky, stroj s@idbe¢ pripravuje i horkou vodu né&aj.

Obr. 11 Automaticky kdvovar na kdvové specialig] [3

3.2.3 Chladici a mrazici technika

Skladovani suroviny nebo pokrmu za sniZzené teplmtypzni jejich konzervace
v chlazeném nebo mrazeném ptfedf. Hlavnim delem tohoto procesu je zpomalitip
padré zcela zastavit bujeni patogennich mikroorgaiispno jejichz mnozeni jsou idealni
teploty v rozsahu +10°C az +60°C. Proto je nutméote pokrmi posunout mimo tuto ob-
last Chladici a mrazici technika v gastronomii mdoho &eli a tedy i variant a podob
(Vélek, 2009). Chladici technikuimemeclenit na tyto skupiny:

» chladici a mrazici mistnosti

chladici a mrazici gkn¢

» chlazené a mrazené podstavby pod varnou technologii
» chladici a mrazici truhly

» Sokové zchlazov® a zmrazovse

* rozmrazovae

e chlazené vitriny a dalSi #aeni pro prodej a vydej pokim

* vyrobniky ledu
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Vyrobnik ledu

K chlazeni alkoholickych i nealkoholickych napage pouzivid usie vytvaeny
led. Pro vyrobu ledu z nezavadné pitné vody jsouzpany vyrobniky ledu. Vysledny
tvar ledu zavisi na vrittim mechanismu vyrobniku, @egtji se vyrabi ledové kostky
s oblymi nebo ostrymi hranami, ledové prsty nelioié dr (Kolouch, Volfov4, 2000).
Na obr. 12 je fiklad vyrobniku ledu s velkou kapacitou zasobniki(kg), na obr. 13 je

pak nazn&na konstrukce vyrobniku na ledové prsty.

BDD
| DOU
1 u
A1 U Z
Obr. 12 Vyrobnik ledu IM - 240 ME [15] Obr. 13 ik ledu- ledovych prst nakres vnitni

konstrukce [4]

Voda na z&atku cyklu natée do misky, do které jsou svrchu vloZeny podchlézen
kovové trny. Na nich voda postupnamrza. Ve vhodny okamzik se miska sklopi a trny
jsou kratce zataty. Diky tomu se z nich hotové ledové prsty uvalsipadnou do zasobni-
ku (Kolouch, Volfova, 2000).

Vyrobniky zmrzliny

Pro finalni fazi vyroby zmrzliny je typické, Ze &sje mraZzena za stasného mi-
chani, které zajifije homogenitu, zasleh (nebolié&seni objemu zvySenim podilu vzdu-
chové smisi) a brani vzniku ledovych krystal Vyrobnik zmrzliny obsahuje valcovou
nadobu, ktera jefjpojena k chladicimu okruhu. V nadobe vhodnou rychlosti atéram
S nozi, které stiraji z jejiché&t postups mrazenou sis. Teplo odebirané s je chladi-
cim okruhem gedavano okolnimu vzduchu nebo chladici &@dolouch, Volfova, 2000).

Stroje na vyrobu zmrzliny jsou nejen gasti cukraren, ale i velkych fast food protroz
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4 Navrh FeSeni a vysledky

Lidé nav&tvuji restaurace rychlého &brstveni v zavislosti na tom, jaké produkty
danytetézec nabizi. Pravna zéklad vyralEného sortimentu ma kazda restaurace zvoleno
odliSné vybaveni kuchyn Pro hlavnicast prace byla zvolena provozovna nejvice zastou-
penéhaetzce rychlého oferstveni weské republice, McDonald’s. Ve vybrané restauraci
bude popsana stavajici sestavéizami, které slouzi kifpraw produkfi a nasled& po

zhodnoceni satasného stavu vybaveni navrhnuta inovace.

McDonald’s je s 87 polsami nej\tsim retszcem rychlého oferstveni WCeské

republice. Rozlozeni pobek v jednotlivych krajictCR je znazoréno v grafu na obr. 14.

40 - 37
g 30 -
>
]
‘320*
® 10 7 7 7
>010 5 5 4
o 3 3 2 2 2
a 1 1
0 \I:l\D\D\D\D\D\D\D\D\D\D\:\:\
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RRRCIINGS & $ o & P o
B Q & &° T & T & ®
3 @ ?°
W o
Kraj

Obr. 14 P@et restauraci McDonald’s v jednotlivych krajiciR [21]

4.1 Vychozi podminky podniku

Restaurace byla uvedena do provozu 27. dubna j®88uovana v Praze, hlavnim
mésts Ceské republiky, v obytné zémedaleko centra. V dosahu je jedna zékladniéa dv
sttedni Skoly. Dostupnost je zajsa provozem metra, tramvaji a autolus
v bezprostedni blizkosti se nachazi i vlakové nadrazi. V teddan aredlu se konaji vy-

stavy, koncerty, divadla, s&ésti je i plavecky a zimni stadion.

Oteviraci doba provozovny je deénod 6:00 do 24:00 hodin, mimo vamd svatky.
Mimo oteviraci dobu probiha uklid a pravidekigteni a udrzba strgja zd&izeni. Je zde

tedy zavederrisménny provoz.
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Odfijna roku 1999 je restaurace pod vedenim franctas&manchising je moderni
zpisob prodeje a kowpzboZi a sluzeb. Jedna se o smtupodloZeny dlouhodoby vztah
mezi tim, kdo franchise @thje (McDonald’s) a tim, kdo se stava jejim dratal (franchi-
sant). V sotiasné dob ptsobi nateském trhu 19 franchisanMcDonald’s, ktéi provozuji
vice jak 60 % z celkového Pk restauraci. Franchisant si kupuje vybaveni veata
a zarova samotnou franchise, kter4 ho opraje po dobu dvaceti let pouzivat obchodni
znamku a dalSi prava spaitesti McDonald’s. Franchisant je povinen dodrzastahdardy
spole&nosti v oblasti kvality, servisu &stoty a odvadt poplatky z pronamu prostor a za
poskytnuti franchise, které odpovidaji¢citdkmu procentu z obratu restaurace (Principy
franchisingu, 2011).

Podnikatel, ktery ma restauraci v pronajmgsiiné odvadi 12,5 % z trzby vedeni
spole&nosti v podob najmu a 5 % z trzby jako poplatek za licenci. \@gkstroje a vyba-
veni restaurace si firma zakoupila nacdttu svého podnikani. Cena bylacema
v zavislosti na rénich trzbach restaurace (40 %). V tomigppd ¢inila cena 14 000 000
K¢. 4 000 000 K byly zaplaceny ihned na patku, na zbytekastky si firma vzala Gr od

banky. V sodasné dob je vSe splaceno.

Chod restaurace zajife 68 zamstnand, jednu fetinu z celkového pibu tvori
lidé zangstnani na plny Uvazek, zbytekepdstavuji brigadnici fievazi z fad studenit
strednich a vysokych Skol. #mérny vk personalu je 27 let, asi 15 % z&mand pra-
cuje v podniku déle nez 5 let, 20 %odz gt let, 40 % jeden azitroky a zbytek jsou pra-
covnici zangstnani ve firmt méré nez jeden rok. Struktura pracoviiile uvedena
v tabulce 1.

Tabulka 1 Struktura a pet zandstnana restaurace

Kategorie pracovniki Pocet pracovniki
Majitel restaurace 1
Vedouci restaurace 1
Administrativni pracovnice 2
l. asistent 1
Il. asistent 1
Floor manager 7
Crew- zandstnanci 55
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4.1.1 Charakteristika produkt a

VSechny produkty nabizené zakaZmikjsou v provozové pripravovany a kom-
pletovany ze surovin a polotovazpracovanych na zakladadani odéenitizeni dodava-
telskéhorettzce McDonald’s. VeSkeré tyto potraviské a obalové sloZky jsou dodavany
od vybranych schvalenych vyrabe niznych zemi Evropské unieidhled gkterych do-
davateh je uveden v tabulce 2. VSichni majitelé licencesimatriktré dodrzovat odebirani

surovin od danych dodavaielstejré tak smi v restauraci prodavat jefegré definované

vyrobky.
Tabulka 2 Pehled vybranych dodavatespolenosti McDonald's
Dodavatel Produkt Dodavatel Produkt
Eisber ledovy salat, salatova sy | ESCA masné vy- vyrobky z ho¥ziho, vepo-
9 cerstva cibule robky, spol. sr.o. vého a kileciho masa
Coca-Cola sycené napoje a dzus Espersen rybi maso
Ceslog logistické sluzby Farm Frites hranolky
AHB Bakery | petivo Farma Majcichov mléiné snisi
Jacobs kava Johnson Diversey | cistidla
Slovatys zelenina Mercator- EMBA Sirupy, polevy
Walter Rau fritovaci tuk Zlata vejce vejce

Zdroj: (Dodavatelé, 2011)

Nezbytnym pedpokladem dodavatele je zavedeni a vyuzivani mystedovani
kritickych bodi HACCP. Vétsina dodavatélje navic certifikovana podle systérizeni
jakosti ISO 9000, jakoz i systému environmetalnim@nagementu ISO 14000 (Jak vznika
kvalita u McDonald’s, 2010).

Restaurace nabizi Siroky Wbsendwéi, véetrg jejich zakomponovani do vyhod-
ného menu dleiani zakaznika, stfipohou v podob bramborovych hranotknebo salatu
a napojem dle vyu. V rannich hodinach od 6:00 do 10:30 jsou nabjzenidag
v podolg michanych vafiek, sendwit se slaninou, vajkem i vegovym masem aré¢ch

druhi toasti (se syrem, se slaninou a syrem a se Sunkou a syrem

! Z anglického Hazard Analysis Critical Control ftsi = preventivni systém zajigi zdravotni nezavad-
nosti potravin (Voldich et al., 2006)
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Nabidka snidani byla do restauracieské republice zavedena poprvé v roce 2006.
V souwtasnosti se snidarvari témet ve vSech restauraci. Ranni nabidka zaznamenavéa neu
staly nafist trzeb a p&tu zéakaznik. Podil trzeb ze snidani Geské republicesini
z celodennich trzeb aktuéli1%, coz je v evropskémdiiitku jeden z nejlepSich vysled-
ki Lep3i neZ McDonald’s ¢eské republice je v tomto ohledu pouze McDonaldgjlke
(Jak seesi wi, 2010).

Po cely den jsou v nabidce chlazené i teplé nagophlazenych jsou torpdevsim
tocena Coca-cola, Fanta, Sprite, led@aynebo pomeratovy dZus, z balenych namgpak
jableény dZus, perliva nebo neperliva voda, bio mlékava.pv sortimentu teplych napj
Ize nalézt espreso, kafino, ledovou kavu se zmrzlinou, kavu latté, horkokoladu nebo

tii druhycaje.

V nabidce nechybi ani dezerty - i¥é koktejly, zmrzlina, teplé ovocné takiy,

zakusky nebo jogurt s ovocem.

Zé&kaznici si mohou vybrat zéeth druli zeleninovych salét nejmensi zahradni
salat, stedni Cheff salat nebo velky Caesar salat s grilpvanebo smazenym kecim
masem. Alternativou hranalk hlavré do dtskeho menu, ize byt ovocny sg&ek obsahu-

jici smes jablek a hroznového vina.

VétSina surovin, které jsou nezbytnou &asti pro vyrobu nabizenych prodake
jiz tepelre opracovana vyrobcem a do restaurace dodavanaddutmrazena (keci ma-
so, hranolky, ovocné tasky). Howzi, vegové a rybi maso nenilgrem tepel& opraco-

vano.
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4.1.2 Usparadani stavajici vyrobni linky

Pro zpracovani surovin a kompletni zhotoveni ajeek je restaurace vybavena
strojnim zaizenim, jehoz usgadani je znazosmo na obrazku 15. Stroje jsou na jednotli-
vych pracovistich usgadany tak, aby na sebé piipraw pokrmi i kompletaci celé ob-

jednavky co nejlépe navazovaly.

15 2 1 3 4 5 24

usek smaienych produktd

16

g ||10] 11 g
servisni
usek 18

Pd
[=¥]

usek grilovanych produktd

19

Pl
L=y

25

20

Obr. 15 Uspe@adani z@izeni v restauraci (Autor)

Usek smazenych produki: Usek grilovanych produkta: ~ Servisni Gsek:  Ostatni:

1. Fritézy 10. Toaster 15. Udrzéva  24. Vyrobnik
hranolk ledu

2. Fritéza na hranolky 11. Toaster na Big Mac zemle 16. Napojova 25. Trojdilny
w2z dez

3. Automaticky davkova 12. Opéka zemli 17. Dispenzor  26. Pokladny

hranolk ovocneé vy

4. Mrazici skin 13. Gril 18. Produéni
kontrola

5. Chladici skin 14. Riru¢ni mrazék 19. Kévovar

6. Napaova® zemli 20. Vyrobnik zmrzliny a
ml&nych napaj

7. Vertikalni toaster 21. Dispenzor hodakolady

8. Oboustranny obkladaciist 22. Chladici salatova vitrina

9. UdrZova@ smaZenych produkt 23. Chladici napojova vitrina
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Vyroba produki je v kuchyni rozdlena do dvouasti, na Usek smazenych vyrébk
a usek grilovanych vyrolik Pro spravné fungovani obdoasti je krond uspgdadani vyba-
veni kuchyg dalezité také rozmisghi personalu, kdy kazdy za&sinanec zodpovida za
jednucast procesuifpravy produki. DalSi z@izeni se nachazi v oblasti servisu, kde do-
chazi k obslouzeni zakazfik Celkova plocha kuchyn véetre Gseku obsluhycini
7200x4625 mm.

Usek smazenych vyrob#

Prijaté objednavky tykajici se oblasti smazenych pktid se zobrazuji na monito-
ru, ktery je sotidsti kuchyiského video systému. Proca$ppavy je zahdjen viozenim po-
Zadovaného pou Zemli do vertikdlniho toasteru nebo napate Zemli
(v ptipact sendvte Filet-O-Fish). Vertikalni toaster model VCT- 2(® zobrazen na
obr. 16, jeho ukolem je opéct zardvepodni i vrchntasti Zzemle satasrg, a to ve velmi

kratkémgase.

Obr. 16 Vertikalni toaster VCT- 200 [39]

Pouzivané Zemle jsou nasladlé, vysledkem toasigeérdy zkaramelizovany po-
vrch, do kterého se tak nevsaknou kondimenty, ktejg Zemle oblozena. Zakladni tech-

nické parametry vertikalniho toasteru jsou uvedetabulce 3.

Tabulka 3 Technické parametry- vertikalni toast&Tv 200

Parametr Hodnota

Roznery: vySka [mm] 597

gka [mm] 289

délka [mm] 546
Nastavena teplota ploten [°C] 293
Teplota spiral [°C] 204
Cas opékani [s] 17
El. Prikon [kW] 3,6
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Pro gipravu sendwie Filet-O-Fish se Zemle vklada do napexe (steamer), pou-
Zivan je Steamer Prince Castle model 625, viz. zakd 7. Celkovytas nap#ovani je

12 sekund, reguléator tlaku vody je nastaven na 20 P.S.F.

Obr. 17 Napé@ova® zemli Prince Castle model 625 [39]

Zemle jsou do restaurace dodavany zmrazen@prgavkach nebo krabicich. Roz-
mrazuji se fi pokojové teplat, kazda pepravka musi byt oztiana sekundarni dobou

skladovatelnosti.

Zemle jsou po openi obloZzeny na obkladacim stole danymi kondimeniye-
dany dalSimu pracovnikovi, jehoz Ukolem je dopeibhdvé o smazeny vyrobek.

Pro fritovani kiieciho¢i rybiho masa a ovocnych ta%k je utena otetena elek-
tricka fritéza Frymaster série BIMH- 14 s hlubokyatewenymi fritovacimi hrnci (vana-
mi). Model pouZivany v restauraci, zndzom na obr. 18, se skldda celkem ze sedmi
odctlenych van. Vyhradhpro smazeni bramborovych hranblle uena otevena elek-
tricka fritéza Frymaster model RE14 vyobrazena lma 9. Toto z&zeni sestava z jedné

vany, gi¢emz je v ni mozno smazit zaraveva koSe hranotk

H@ 00O BN L - L) l!_lo n}u o-o On-lo n.: ﬂ‘ no
[

B

A . -0 -0-0 o
00.00 00. —
o —

—

L0

P

Obr. 18 Elektricka fritéza Frymaster BIMH-14 (Autor Obr. 19 Elektricka fritéza Frymaster RE14 (Autor)

21 psi= 6 894,757 Pa
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Termostat kazdé vany fritézy je nastaven na poZatmu teplotu &as potebny

k usmazeni dané surovinyrdbled teplot i dob smaZzeni jednotlivych surovinujeden

v tabulce 4.

Tabulka 4 Teploty a doby smazeni surovin ve fritéze

. Bramborové | Chicken Chicken - Chicken Ovocné
=L hranolky Value premier s nuggets | tasti¢ky
Teplota 168 182 180 180 182 180

smazeni [°C]
Doba 180 195 270 195 195 360
smazeni [s]

Zdroj: (McDonald’s: Privodce kvalitou, 2011)

Fritézy obsahuji vestamy filtracni systém pro filtrovani fritovaciho tuku.

K ovladani fritézy slouzi potac M-100B. Zakladni technické udaje obou fritéz jsoe-

deny v tabulce 5.

Tabulka 5 Technické parametry fritéz

Fritéza Frymaster BIMH 14

Fritéza Frymaster RE 14

0

Ol

Parametr Hodnota Parametr Hodnota
Rozmer: vySka [mm] 1529 Rozmer: vySka [mm] 1181
gka [mm] 1587 gka [mm] 559
hloubka [mm] | 861 hloubka [mm] | 914
Rozner jedné vany [mm] gjg i égg ﬁ 228 Rozmer jedné vany [mm]| 530 x 340 x 34
Roznmer koSe [mm] 140 x 335 x 145 RoznmkoSe [mm] 140 x 335 x 14
Objem van [I] (15 X ig Objem vany [I 25
Rozsah regulace Rozsah regulace
teploty [°C] 50- 200 teploty [°C] 50 - 200
El. Prikon [kW] 15,6 El. Bikon [kW] 15,6
L 230/400V 3 — 230/400V 3
Napajen 50/60 Hz Napajeni 50/60 Hz

Ke smaZeni je pouzivan 100% rostlinny olej — fdamia 212, jehoz vyrobcem je

némecka firma Walter Rau. Aby se prodlouzila jehoolnost, je teba olej chranit ifgd

soli, uhlikem, vzduchem, teplem, vodouisticimi prostedky. DalSi nezbytnou séasti

p&e o olej je jeho pravidelna filtrace, ktera se @b\jedenkrat derin

Usmazené bramborové hranolky se uchovavaji v wdézdranolki po dobu ma-

ximalné¢ sedmi minut, poté ztraci produkt své charaktekistivlastnosti. Tepetnupravené

kureci a rybi maso je uchovavano v univerzalni zasekimi pii teplo€ 93°C po dobu

maximalré 20 minut. Aby byla zachovana bezpest a kvalita hotovych smazenych vy-

robki, teplota v jejich jatk nesmi klesnout pod 70°C.
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Pro rovhomdrné a automatické davkovéani hranolto koSiki slouzi automaticky
davkova hranolki GDF 14E. Sklada se z nasypného zasobnikunibta bubnu, skrate,
ktery vazi a jem& odmeiuje mnozstvi hranolk a davkovaciho mechanismu. KoSiky jsou
potom riné prenaseny do smazici vany. Kapacita zasobniku je K@,@avkové |ze
nastavit na jednu zéitdavek, které vyhovuji aktudlnim pebam restaurace- mald davka
0,3 kg, stedni 0,5 kg a velkd 0,7 kg. Hranolky jsou do dakevvysypavany iimo

z mraziciho boxu [40].
Usek grilovanych produkti

DalSim usekem kuchynje oblast grilovanych produkt kde jsou kompletovany
sendvée obsahujici haszi ¢i veprové maso. Pracovnici zde k vygopouzZivaji toastery

a grily.

Vyroba sendvie je zahajena openim Zemle v toasteru. Na rozdil od toasteru na
Useku smazenych produkjsou zde plotny toastéen horizontalni poloze. Pouzivany jsou
dva typy, a to toaster amerického vyrobce Princgtl€aerie #213 (obr. 20 vlevo) a toaster

Big Mac, model Prince Castle #416 (obr. 20 vpravo).

Obr. 20 Toastery Prince Castle (Autor)

Opékani probiha na elektricky iy\aném povrchu (na plath Spodni dily zemli
se umisti na podnos s papirovou viozkou, kteryi@d wa spodnéast toasteru. Horrdiast
Zemli se umisti na vrchiést horni plotny pod plech. i8tni dil Zemli (u sends& Big
Mac) se umisti mezi horni a dolni plotnu. Smr se stldéenim drzaku ddl se zapne€a-
sove relé. Vystupem je stejipko u vertikalniho toasteru zkaramelizovany pbviemle.
Zakladni technické parametry charakterizujici alzsstery ¥etné nastavenych hodnot jsou

uvedeny v tab. 6.
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Tabulka 6 Technické parametry toaster

Prince Castle #213 Prince Castle #416
Parametr Hodnota Parametr Hodnota

Rozmer: vySka [mm] 230 Rozmer: vySka [mm] 300

§ka [mm] 400 §ka [mm] 400

hloubka [mm] | 665 hloubka [mm] | 665
Kapacita [ks] 9 Kapacita [ks] 6
Teplota ploten [°C] 216 +/-3 Teplota ploten [°C] &21/-3
Cas rozpékani [s] 35 Cas rozpékani [s] 35
El. Prikon [kKW] 2,3 El. Rikon [kW] 2,5
Napajeni 230V 150 Hz | Napajeni 230V 1 50 Hz

V rannich hodinach, kdy restaurace nabizi sridanvyuzivan pro opékani anglic-
kych Zemli opékg model MT - 12, viz obr. 21. Anglické Zemle selddsickych pouziva-
nych liSi gedevSim svym sloZzenim, nebmbsahuji vyraz& menSi procento cukru.
Teplotnicidlo meti vnitini teplotu v opéké a automaticky regulujéas opékani. Jakmile
je p&ivo hotove, opékato obsluze oznami akustickym signalem a kontralkeakud je
zarizeni prazdné, fippne se pro usporu energie na vykon 600 W. feolgtavuje Usporu

piikonu az 75 % oproti provoznimiikonu (A.J.Antunes & Co.: Opékaemli, 2003).

Obr. 21 Opékazemli MT- 12 (Autor)

K tepelné Upra¥ howziho a vepového masa jsou v restauraci vyuzivany dva mo-
dely grili, a to elektricky kontaktni gril Taylor model 22;64z obr. 22, a model 34-75,

ten Ize shlédnout na obr. 23.

#ﬂ“ﬁ%’a

Obr. 22 Iektricky kontaktni gril Taylor ‘ Obr. 23 Elektricky kontaktni gril Taylor
model 22-62 (Autor) model 34-75 (Autor)
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Elektricky kontaktni gril Clamshell Taylor modeR-B2 je pouzivdn od @étku
zakoupen v roce 2006. Hlavnimi fuimimi ¢astmi obou gril jsou d¥ petici plochy -
spodni plotna grilu nastavena na 177°C, horni ploistavena na 218°C. Horni plotna je
opatena teflonovou fdlii, ktera zahtaje nalepovani produktu na povrch plotny. Grilovani
na obou typech gilprobih& bez pouziti jakéhokoliv tuku. Technickégmaetry obou gril

jsou uvedeny v tab. 7.

Tabulka 7 Technické parametry elektrickych kontakitigrilii

Elektricky kontaktni gril 22-62 Elektricky kontaktni gril 34-75
Parametr Hodnota | Parametr Hodnota
Rozner: vySka [mm] 940 Rozner: vySka [mm] 940
gka [mm] 1300 gka [mm] 1300
hloubka [mm] 960 hloubka [mm] 820

Rozmeér spodni plotny [mm] 610 x 967| Rozmer spodni plotny [mm] 475 x 965
Rozmer horni plotny [mm] | 360 x 445Rozmer horni plotny [mm] | 355 x 44}
El. Pikon [kKW] 20 El. Rikon [kW] 20

Napsti [V] 400 Nagti [V] 400

OT

Maso ugené pro fipravu je uloZzeno vijruénich mrazéacich (450 x 725 x 940 mm)
vedle grili. Na kazdé ploth grilu Ize pipravovat rkolik druhi produkfi, v zavislosti na
navoleném programu. Pro kazdé maso musi bgtinastaven jiny fiitlak horni plotny
a ¢as ffipravy. Griluji se i velikosti howziho masa- 10:1, 3:1, £, lvepgové maso a ku-
feci masoCas gripravy mas je wen vychozimiasem z pedchoziho dne. Degrpied po-
ledni Sptkou je feba zngiit a zaznamenat do knihy HACCP teplotu hornichadspch
ploten obou gril a teploty v jate masa P prvnim plném zatizeni grilu (8 platku how-
ziho masa 10:1 a vispvého masa, 4 platky u hémiho masa 3:1 i 4:1), teplota grilovaného
kureciho masa se neéfi, neba je jizZ predem tepel& upraveno vyrobcem. Teploty ploten
jsou neteny pomoci teplotni sondy k tomuéané a teplorru Atkins, teploty v jate gri-
lovanych produkt se n&ii jehlovou sondou a teplairem jednim vpichem doigtdu kaz-
déeho zectyr platka umiseénych v rozich plotny. Standardem pro bezmest je, aby byla
teplota v jade kazdého nagiieného masa minimarv0°C, standard kvality vyZaduje, aby
alespa jedna zeityt namérenych teplot byla v rozsahu 70°C az 75°C . Maskofen:no
smesi soli a pefe, ponér je namichan vyrobcem (McDonald's:iRodce kvalitou, 2011).

® Patet mas, které jsou svou hmotnosti srovnatelné sriost jedné libry. 1 libra= 453,592 grantnag.

maso 10:1= platek masa o hmotnosti 45 g)
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VeSkeré hotové vyrobky vyrébé v kuchyni jsou uchovavany maximétbO minut
ve sKini pro hotové produkty (,produki kontrola®), v niz se teplota vzduchu pohybuje
mezi 65°C az 73°C.

Servisni Usek

Souasti servisniho Useku, kde zgstnanci obsluhuji zakazniky, se nachgede-

v8im népojova technika a chladici vitriny.

K vyrobe zmrzliny a mlénych koktejti slouzi kombinovany stroj na vyrobu zmrz-
liny a ml&nych napaj Taylor model 8634-HT, viz. obr. 24. Mié4 sng¢s pro oba pro-
dukty je smdsi mléka, smetany a dalSich specialnitisgul. Ml€né napoje jsou ochuceny
sirupy (jahodovy, vanilkovy¢okolddovy actvrty dle sezonni nabidky), jeZz jsou uloZzeny
v nadobach v dolnéasti stroje. VSechny zasobniky jsou napajeny tlgkowzduchem,
regulaci tlaku lze nastavit spravnyajok pri vydeji.

£

Obr. 24 Kombinovany stroj na zmrzlinu a #mé napoje Taylor 8634- HT (Autor)

Strana pro zmrzlinu (vpravo) je vybavena mrazigéaitem a vydejni pakou. Strana
mlénych napaj (vlevo) je vybavena mrazicim valcem #&eping&em, kterym lze jest
pied pouzitim vydejni paky zvolit jednu 2&/i volitelnych gichuti. Vzduchové&erpadlo
davkuje pesny pordr mléiné snési a vzduchu do mraziciho valce. Chladici systéstase

va ze dvou kompresbia chladiva R404A.
Pro zajis&ni primérené cirkulace vzduchu musi byt stroj vzdaleny malm 152
mm od okolnich pedmeta z kazdé strany. Systém tepelného zpracovani (pzste) po-

skytuje kazdodenni @tvaci a ochlazovaci cyklus pro beZpé udrzovani mignych sngsi

az na dva tydnyied kompletnim w§iStenim stroje (Taylor Corporation: Kombinovany
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stroj, 1992). Z&kladni technické parametry kombar@®ho stroje na vyrobu zmrzliny
a ml&nych napaj jsou zgehledrgny v tabulce 8.

Tabulka 8 Technické parametry - kombinovany staogmrzlinu Taylor model 8634-HT

Parametr Hodnota

Rozmer:vySka [mm] 1535

§ka [mm] 641

hloubka [mm] 967
Objem nadrZe na miléko [l] 2x18,9
Objem mraziciho valce pro zmrzlinu [l] 3,2
Objem mraziciho valce pro n@iéé napoje [l]| 6,6
Objem zasobniku na sirup [l] 3,8
El. ptikon [kW] 3,5
Napsti [V] 380

K ptipraw kavy acaje slouzi v provozu kavovar WMF Bistro, kterfigravi jak
standardni kavu (espreso), tak i kavové speciéigypuccino, latte macchiato), s@dhe
pripravi i horkou vodu naaj. Jeho nejtlezit¢jSimi c¢astmi jsou dva zasobniky na zrnkovou
kavu, zasobnik na suchou kavovou sedlinu a zasatanikléko, zpinovaci hlava, vyjima-
telny odkapavé ovladaci panel s displejem. Technické paramedmokaru jsou uvedeny

v tabulce 9.

Tabulka 9 Technické parametry- kavovar WMF Bistro

Parametr Hodnota
Jmenovity vykon [kW] 6,3
Hodinovy vykon [Salk espreso] 300
Celkovy vykon olevu horké vody [I/hod] 48
Zasobnik kavovych zrn [kg] 1
Hlucnost [dB] <70

DalSim horkym napojem podavanym v restaurace j&ahiokoladda. Je zhotovo-
vana pomoci dispenzoru horégkolady se sirupovou bazi Karma- model 752 MD.

Pro vyrobu pomeraoveého dZusu je pouzivan dispenzor ovocteévyg Wilshire
SLJ 1000-1. Koncentrét je ulozen v zasobniku orohjd 1,36 lith. Redsni dZusu probiha
piimo ve stroji v poréru 1:5 (koncentrat: voda). Spravilédni je kontrolovano derin
pomoci hustoréru. Servirovaci teplota dZzusu je 2°C az 7°C, kzdwd je vyuzivano chla-
dici médium R-134A.

Chlazené napoje &b obsluha z vydejni napojové&ze 146EX s vydejem zégdu.
Napojova ¥z sestava ze Sesti vydejnich jednidpkovych ventit pro vydej chlazeného
napoje. Ve spodriasti wWze se nachazi zasobnik ledu.
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V zadnic¢ésti restaurace, mimo prostor kuchyee nachazi napojovy systém Mul-
tiplex model 44KX. Tento systém zajie vodu pro vyrobnik ledu, kavovar, napojovou
véz, dispenzor ovocné&’dvy, nap&gova: zemli. Zabezprije také chlazeni, cirkulaci a fil-
traci cisté vody, vody sycené oxidem ufitym a sirupu. Sotasti modelu chladiciho sys-
tému 44KX je filtr&ni jednotka, ktera filtruje vodu dodavanou #stského vodovodu.
Filtra¢ni jednotka obsahujétyii ¢lanky zaji§'ujici trvalou dodavku vody vysoké kvality.
Po vstupu vody do filtrani jednotky se voda dostava do hrubékedfiltru, ten odstrsuje
z vodovodni vody nezadoutastice. Z hrubéhofipdfiltru se voda dostava do atmwyého
a pachového filtru, ktery zbavuje vodu chuti, paatchloru. Déle se vod&ipadi do jem-
ného filtru, jez zbavuje vodu malyaastic, které v ni je§tzbyly. Fosfatovy napajeci filtr
filtruje v restauraci vodu pro vyrobnik ledu, ka&aoy stroj pro vyrobu horkéokolady
a nap#ova Zemli. Zbavuje vodwaste&ek, pachuti a chloru, aby led Iépe chutnal

(Manitowoc Comapany: Multiplex, 1990).

Myti veSkerého néni a drobného vybaveni je v kuchyni realizovanimojdilném
diezu. Jednotlivé poloZzky jsou v prvnim odditezli myty, ve druhém oplachovaéigtou

vodou a veietim dezinfikovany.

Veskeré potraviny a obaly jsou uchovavany tezh skladech (mrazici, chladici,
suchy) v zazemi restaurace. Teploty vzduchu v jiigdgioh skladech jsou uvedeny
v tab. 10. Mnozstvi surovin &¢ené ke zhrubagidenni spatebs je skladovano v kuchyni

v mrazici a chladici skni. Rozner celé sestavytyr skiini je 160 x 200 x 75 mm.

Tabulka 10 Teploty sklaid

Druh skladu | Teplota [°C]
Mrazici -23 az -18
Chladici +1laz +4
Suchy +10 aZ +25

Zdroj: (McDonald’s: Privodce kvalitou, 2011)

Pro pravidelnou udrZzbu stibja z&izeni ma management restaurace k dispozici
kalend& planované udrzby. Jedna se o kompletni seznamuykderé jsou spojené
s udrzbou str@j a za&izeni. Tento kalendaje rozdlen na oblasti dennich, tydennich,
mesicnich, ¢tvrtletnich, pololetnich a tmich pozZadawvk udrzby. Jednotlivé ukony, které

kalend# planované udrzby obsahuje jsou uvedenyilope 1.
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4.1.3 Nedostatky stavajiciho usppadani

Na useku grilovanych produktje zavedeno &kolik vyrobnich zgsohi, které
se pouzivaji v zavislosti na fo zakaznil u pultu. Tyto vyrobni zjgsoby pomahaji pra-
covnikim v kuchyni koordinovat cely proces vyroby serdva dodrZzovat takasy, které
jsou stanoveny pro zhotoveni. Yipad, Ze sezonni nabidka obsahuje produkty sestavajici
z velkych sendwvit (Royal, Big tasty), poptavka po nich se zvySujez@as v silném
provozu se pak projevuji problémy spajici v nedostatku toastema opékani zemli.
V situaci, kdy je objednan &ity pocet wtSich sendwii, musi pracovnici v kuchyniieru-
Sit dany vyrobni zfisob acekat na op&ni objednanych Zemli. V souvislosti s tim pak
dochazi k vypadkm produkce malych sendwi (hamburger, cheesburger) a nedodrzovani

¢adl vyroby a soutasr i ¢asi obsluhy.

Jiny problém byl shledan v souvislosti s grilybéhem slabého provozu musi byt
v chodu minimala tii plotny, aby mohly byt, vzhledem Kipraw vétSiho p@tu produki,
vyuzivany vyrobni zfisoby. StarSi typ grilu Taylor model 22-62 milip velkou spodni
plotnu, ktera neni plhvyuzita, topnadesa tak musi zdfvat vetSi plochu. U tohoto stroje
je rovrez slozigjSi nastaveni plotny na jiny produkt, nége to provadi jigtatenim ¢ty
ovladdacich knoflil urcujicich gitlak na horni ploté a nastavenim jiné teploty grilovani
(u nowjSiho typu grilu se volba produktu provadi poutepmutim na digitalnim displeji).

Proto je gril pouzivan k tepelné Up&gwuze jednoho druhu masa.

V oblasti smazenych produkfje dominujici¢innost elektrické fritézy Frymaster
BIMH-14. Tento stroj pat mezi ty, které jsou v chodu jiz od §&ku oteveni restaurace.
Po prostudovani zazndino opravach Ize dojit k zésu, Ze ¥tSina zavad se v fibéhu Zi-
vota stroje s uwitou periodicitou opakuje. #ehled nejdlezitéjSich oprav v letech
2000 - 2010 je uveden V¥ifpze 2.Rada dileZitych sodasti jiz byla hem provozu &ko-
likrat vymeénéna, ale nafiklad topné spiraly byly vygnény pouze ii z celkovych Sesti.
V nasledujicim obdobi Ize tedgekavat dalSi vynaloZzeni nakfada opravu. Lze rowi
konstatovat, Zegvodni spiraly maji v satasné dob nizsi &innost a tedy vysSi spebu
energie. Jinym problémem fritézy je zhyte vysoky objem oleje, kterym se plni.

V dnesni dobjsou na trhu fritézy, jejichZ vany se plni vyraanzsim objemem oleje.
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4.2 Navrh inovace z&izeni

Strojni zdizeni je v kuchyni restaurace uggdano tak, aby bylo co nejsnazsi vy-
konavat za sebou jednotlivé pracovni operace. Pretd v sotiasné dob nutno nénit

stavajici systém uspédani.

Pro optimalizaci vyroby na useku grilovanych priiiua tudiz i zajig&tni hladsiho
provozu je navrhnuta kogmového toasteru, ktery bude slouZzit pouze k opékamli na
velké senduie, v gipact stredre silného a silného provozu. Dopoemo je zakoupit toas-
ter Prince Castle #213. Cena stroje je 45 562&z DPH. Toaster je dop@eno instalo-
vat vedle opéksze Zemli (viz. obr 15 na str. 16). Jakmile se budelké sendvie
kompletovat v zadntasti kuchyg, vyroba na celém Useku se bude lépe koordinodat a
jde tak i keast&énému odbourani stresu. Nebuderpbaiadit do vyroby pracovnika navic,
ktery by novy stroj obsluhoval, neboely proces vyroby sendsd se penecha pracovniku
obsluhujicimu gril, na kterém sé&pravuje maso pro dany sendvi

Za (elem sniZzeni energetické némosti bylo vedeni restaurace dopno, na-
misto stavajiciho grilu Taylor modelu 22 - 62fipd novy model elektrického kontaktniho
grilu. NavrZzen byl Clamshell gril C844 vyrobenyjsten vyrobcem, viz obr. 25. Dodava-
telem stroje je firma Alfatech s.r.o., cena stij@&06 164 K bez DPH. Na rozdil od st&-
vajiciho grilu, novy disponujeiemi varnymi plochami, z nichz kazda umaje
v zavislosti na nastaventipravovat jiny produkt. &koliv ma novy typ o jednu plotnu
vice oproti stavajicimu, jehoika je mensi. Pkony obou grili jsou shodné. Vifpad
silngjSiho provozu by pak bylo,fpstejné spdebs elektrické energie, k dispozicéfpplo-
ten namistaityi. Vice ploten bude rowz vyhodrejSi diky velké variabilg pripravova-
nych surovin, vSechna masa budou moci b§prpvovana fi jednodusSim nastaveni
produktu na vSech plotnachii RBlabém provozu by bylo mozné vypnout gril serdiv
plotnami a nechat zapnuty pouze novy gritech varnych plochach. Diky tomu dojde ke

snizeni naklatlna energii.

Obr. 25 Elektricky kontaktni gril Taylor C844 [43]
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Hlavni investici, ktera by ttta byt v nejblizSi dob realizovana, je investice do po-

neba’ témef tietina trzby z prodeje celkové produkce je dana gjesd vyrobk obsahuiji-
cich smazené produkty. Hlavninimosem ptizeni by mohlo byt snizeni nakiada olej
¢i pokles dalSich nakladna opravy stroje, pdfpact i snizeni spdeby elektrické energie.
Vybér nové fritézy je teba dikladre zvazit, a proto by #a byt zmapovana séasna na-

bidka fritéz a na zakladsybérovéhotizeni zvolen vhodny dodavatel.

Po dohod s vedoucim restaurace a manazerem, ktery ma raststiblast strdj
a zdizeni, byly zvoleny nésledujici poZzadavky na notrgjselektricka oteiena fritéza
sestavajici z osmi odeknych van, integrované aeni pro filtraci oleje, servisni zajéti
po dobu 24 hodin degn
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4.2.1 Nabidky dodavateh

Za Welem pdizeni fritézy byly osloveny dodavatelské firmy, iétese zabyvaji
prodejem &chto za&izeni. V nasledujictasti prace jsoufpdstaveny nabidkydch dodava-

tel, jejichz produkty odpovidaji poZzadairk zakaznika.
Imeso spol. sr.o.

Prvni dodavatelem, od kteréhfighazi v vahu piadit si novy stroj, je Imeso spol.
s r.0. Jednéa se @skou firmu pokryvajici svymi sluzbar@ieskou i Slovenskou republiku
a obchodujici se spaleostmi z 28 stdtcelého s¥ta, za delem nakupu zbozi a jeho dal-
Siho prodeje. Zajifije rovrez instalace, opravy stiibja z&izeni a komplexni zpracovani
projekii gastrotechnologie. Prodej je z&®n na napojovou techniku, chlazenigegni
techniku, z&zeni pro fast food, nerezovarizeni, vydejni pulty apod. Hlavnimi dodava-
teli jsou zahrarini firmy Dean, Manitowoc, Kronus, Sharp, Shurfloake a dalSi. Mezi
nejvyznamgjSi zdkazniky pdt KFC, McDonald’s, Coca-Cola, Pepsi-Cola, multikiRa-
lace Cinemas nebo velkéské pivovary, nap KruSovice, Starobrno a dalSi (Imeso spol.
s r.o.: O nas, 2003).

Do restaurace je dodavatelskou firmou navrzenktredka fritéza Frymaster
BIELA 14 serie GEN Il LOV. Fritéza tétiady je znazorma na obr. 26. Vyrobcem stroje
je Frymaster, americkd firma se sidlem vesdtaisiana.

Obr. 26 Elektricka fritéza Frymaster Bielal4 se@&N 11 LOV [36]

Fritéza BIELA 14 pouziva pro fritovani panev skyin obsahem oleje, umiije
automatické domlovani oleje fi jeho nizké hladid a ma automatickourgrusovaci filtro-
vaci jednotku. Fritézy této série jsou dodavanyingmi nebo rozdlenymi vanami

a je mozno je zakoupit v bateriich aiifritéz. Jsou ovladany pomoci gitace M3000.
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Jako vhodny model do restaurace byl namisto stvajtézy Frymaster série
BIMH-14 zvolen model Frymaster BIELA414-8CSD, ktesgstava z osmi vartyii dé-

lené vany). Zakladni technické parametry jsou umgdetabulce 11.

Tabulka 11 Technické udaje- fritéza Frymaster BIELABCSD

Parametr Hodnota

Roznery: vySka [mm] 1325

gka [mm] 1585

hloubka [mm] | 850
Rozmery vany [mm] 540 x 165 x 230
Rozmer koSe [mm] 140 x 335 x 145
Celkové mnozstvioleje [I]| 8x 7
Celkovy gikon [kW] 4x14
Napéjeni 230/400V 3 50/60 Hz

Cena fritézy byla Wislena na 467 601,00¢kbez DPH. Cena zahrnuje instalaci

(v ptipadt plné gipravenosti mista), kterd trvdiplizné tfi hodiny a naklady na dopravu.

Zakaznikovi je v fipact zavady poskytovan autorizovany servis 24 hodimégen
ktery je zaji§ovan firmou Alfatech s.r.o. Garantovan jéjgzd servisnich technikdo

ttech hodin od objednani. Podrefsi cenik servisnich sluzeb je uveden v tab. 12.

Tabulka 12 Cenik servisnich sluzeb firmy Alfateci.s

Servisni prace Cenav K
Servisni hodina (6-22 hodin) 300,00
Servisni hodina (22-6 hodin + vikendy) 450]00
Servisni hodina (statni svatky) 600,00
Dopravné Cenav K

V mistech servisnichigdisek- Praha, Zlin- pausal 30000
Mimo servisni gediska- pausal 500,00

Dodavatel poskytuje nakupujicimu zémuopravy v rozsahu, ktery zaji§i zarwni
podminky vyrobce, na zavady mateiiél vSech sotasti a provedeni oprav po dobu dvou
let. Na vSechny sa@astky, s vyjimkou fritovacich panvidnicich krouzk a pojistek, plati
dvouleta zaruka od data instalace fritézy. Na ¥atd panev a s@asti k ni gipojené (po-
kud je vzhledem k vygné fritovaci panve bude zagebi vynenit) se vztahuje desetileta
zarwni lhata. Uniky zgisobené hrubym zachazenim nebtizemimi se zavity, jako jsou
sondy, ¢idla, vysoké limity, ventily pro vypou&hi nebo trubice zfiného vedeni nejsou
pokryty (Frymaster: Elektricka fritéza FrymasteERA, 2009).

-30 -



Palux C. S. spol. sr.o.

DalSim dodavatelem by mohla byt firma Palux Cs@l. s r.0. Jedna se o @oeu
spole&nost rkmeckého vyrobce Palux a.s., se sidlem vst¥rBad Mergentheim. Podnik
Palux C. S. spol. s r.o.apobici vCeské republice, dodava kudfska zaizeni do viech
oblasti véejného stravovani, nabizi kompletni vybaveni gasimickych provo#, od-
borné poradenstvi, projektovani, montaz dodanydfzemai, servis, dodavky nahradnich

dila, mycich a oSétjicich prostedki.

Produkty firmy jsou termicka ¥&eni, konvektomaty, myci stroje, tlakové parni
komory, k&vovary, mikrovinné trouby a dalSi. Noxavedenymi produkty jsou fritovaci
systémy PALUX Fry Star, jeZ jsou kompaktni, vysegkonnou generaci fritéz s elektro-

nickym ovladanim (Palux C. S. spol. s r.o.: O #frR003).

Nabizeny jsou vokstojici zdizeni i vestavné moduly s jednéudvémi vanami,
které pokryvaji Siroké spektrum vykonovych a kapdch pozadavk Fritézy obsahuiji
integrovany olejovy filtréni systém, ktery umaiije odstrasni zbytki a neistot po frito-
vani. Snadné kazdodenfisteni oleje minimalizuje znehodnoceni, zvySuje jehminost

a sowasré hospodarnost provozu.

Do restaurace byl navrzen model Fry Star DS Rlizspbr. 27. Jedna se o veéin
stojici fritézu s démi odcklenymi vanami. Pro dely inovované kuchyhje treba instalovat

sério vedle sebétyii fritézy tohoto typu.

Obr. 27 Elektricka fritéza Fry Star DS Plus [42]

Ovladani je zaji$ho systéemem Elektronik Plus s digitalni indikacistaaené
a skuténé teploty. Sokasti jsouctyii tlacitka pro variabilni nastaveni teploty¢asu. Pro
zajiseni kontroly optimalni kvality oleje je so¢ésti ovladani programovatelna indukce
Zivotnosti oleje. Optimalnifignos energie aiesnou regulaci teploty v kombinaci s vyso-

kou bezpénosti provozu, zatwje vyklopné velkoploSnééleso, umisiné ve van
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s integrovanym elektronickym teplotnitidlem a nezavislym bezpeostnim termostatem.
Termostat s funkci pozvolného rlo teploty zajiSuje zvIast Setrné rozeativani oleje bez
teplotniho Soku. Ochrana proti chodu naprazdno atapg poSkozeni topnéhclésa
(Palux C. S. spol. sr.o.: Palux Fry Star, 2011gjdhlezitéjSi technicka data navrhované
fritézy jsou uvedena v tabulce 13. Uvedené paramméti pro jednu samostatnou jednot-

ku (2 fritovaci vany).

Tabulka 13 Technicka data fritézy Fry Star DS Plus

Parametr Hodnota

Roznery: délka [mm] 400

gka [mm] 650

vySk{mm] 90C
Rozmnery vany [mm] 2 x 160 x 428 x 338
Celkové mnoZstvi oleje [I] 2X9
Velikost koSe [mm] 140 x 310 x 150
Chlazené produkty [kg/hod] 40
Rozsah regulace teploty [°CH0-190
Celkovy gikon [kW] 2x9
Napajeni 400V 3 50/60 Hz

Zdroj: (Palux C. S. spol. s r.o.: Palux Fry St2011).

Cena celé sestavy fritéz typu DS Plus s osmi¢ledgmi vanami serpadlem
a automatickym zdvihem kd®yla vy¢islena na 701 792,00¢Kkez DPH.

Servis je celorepublikav zajiS€n servisni centralou, péipadct prostednictvim
obchodnich a servisnich partadirmy Palux C. S. spol. s r.0.. Servisnimieslisky jsou:
centrala Praha, Marianské Lé&zfpro zapadnCechy), Vrchlabi (severriechy),Cernozi-
ce nad Labem (vychodigiechy), Ceské Budjovice (jizni Cechy), Febi (Jihomoravsky
kraj) a Valasske Mefici (Moravskoslezsky kraj). Cenik servisnich sluzebuyveden

v tabulce 14.
Tabulka 14 Cenik servisnich sluzeb firmy Palux.spob.

Servisni prace Cenav K
Servisni hodina (7-21 hodin) 350,00
Servisni hodina (21-7 hodin) 520,00
Servisni hodina (vikendy, statni svatky) 700,00
Dopravné Cenav K
Praha- pausal 400,00
Mimo Prahu 1 km servisni vozidlo 9,00
Mimo Prahu 1 km dodavka 10,00
Cas na cest nelktovano
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Souasti servisnich podminekiatzal je rovréz nastupni doba technika, ktera se
pohybuje daityt hodin wetng vikendu a statnich svdtk

Zarwni lhata na veSkera taeni znaky Palux je 24 résial a za piplatek ji Ize

prodlouzit vyuzitim programu Garance Plus.
InterGast a.s.

Poslednim dodavatelem, od kterého by bylo vhodik®upit novy stroj je Inter-
Gast a.s. Jedna se o firmtispbici vCeské a Slovenské republice, kterd se zabyva vyro-
bou, nakupem zboZi a jeho dalSim prodejem. ZAggSmontaz i opravy a ro¥a poskytuje
odborné zasSkoleni obsluhy technologie. Dodava gasinicka z#izeni do provoi spo-
le¢ného a Gelového stravovani, hotel obcerstveni. Firma vybavuje provozyguevsim
konvektomaty, pekakymi pecemi, vybavenim pro fast food (fritézy,awoi grily, vyhri-
vané zvikkovaci skin¢ atd.), zéizenim pro Sokové zchlazovani, varnou technologiala
Sim. V nabidce spataosti jsou stroje a ¥&zeni fedevSim od vyrohicz Némecka, USA
nebo Svycarska.

InterGast a.s. nabizi tlakové i otemé fritézy zné&ky Henny Penny (elektrické
i plynové provedeni). Vyrobcem je americka firmasgdlem ve st&tOhio. Do restaurace

byla doporgena ote¥ena elektrické fritézéady Evolution Elite, viz obr. 28.

Obr. 28 Otexené fritézy Henny Penmgdy Evolution Elite [37]

Tato zdizeni prodluzuji Zivotnost oleje diky automatiakyené filtraci, diky sys-
tému Smart filter expres, ktetyni filtraci rychlejSi a jednodussi a diky speciakonstru-
ovanym filtra&nim vloZzkdm. Fritézy jsou vybaveny automatickym ldopanim oleje do
vany, gicemz baleni oleje je umé&to ve spodnéasti fritézy. Je zde umoéna i automa-
ticka filtrace oleje, ficemz jednotlivy cyklus trva maximan4d minuty. Za piplatek je
mozno fritézu vybavit automatickym zdvihem #&o8a z&atku i konci smaziciho cyklu
(Otewené fritézy, 2010).
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Jako alternativa fritézy Frymaster série BIMH-lfabdodavatelem navrhnuta fri-

parametry stroje jsou uvedeny v tabulce 15.

Tabulka 15 Technicka data elektrické fritézy HeReypny EEE-144

Parametr Hodnota

Rozmery: hloubka [mm] | 819

§ka [mm] 1587

vySk{mm] 1162
Celkové mnozstvi oleje [I| 8 x 7,1
Celkovy gikon [kW] 56
Napéjeni 230/400V 3 50/60 Hz

Zdroj: [37]

Cena fritézy Henny Penny EEE-144 byla stanoven89ta676,00 K bez DPH.
Cena zahrnuje koSe pro fritézu v hodndl 739,00 K a montaz ¥etné dopravy, cestov-

ného a manipulace za 6 900,00 K

V piipadt potreby servisniho zasahu je k dispozici servis po dbhodin deng
véetrg vikendi a statnich svatk Podstatnowast nahradnich dilma firma k dispozici

skladem na centrale Praha. Cenik servisnich slezareden v tab. 16.

Tabulka 16 Cenik servisnich sluzeb firmy InterGast

Servisni prace Cenav K

Servisni hodina (& vikendi, statnich svaik 700,00
Uctovana pracovni jednotka- po 30 minutach 35@%,00
Dopravné Cenav K

Praha- pausalni poplatek 500,00
Mimo Prahu- pausalni poplatek 1-40 km 800,00
Mimo Prahu- pausalni poplatek 41-80 km 120d,00
Mimo Prahu- pausalni poplatek 81-150 km 160q,00

Zarwni Ihata je poskytnuta na 24&sicl od pedani a fevzeti zbozi a vztahuje se
na kazdowast nového zé&eni, u které se projevi vada materialu nebo gtene na vanu
je zarkni doba 7 let. Zaruka se nevztahuje na poruSdovétich ko8, lamp¢i pojistek,

ani na zavadu filtrovaciho systémii, pouZiti jinych filtni nez je doporgéeno vyrobcem.
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4.2.2 Vybérove rizeni

Vybér vhodného dodavatele byl proveden za pomocirgiehotizeni, kdy byla

posuzovana kritéria uvedena v tabulce 17.

Tabulka 17 Pehled nejdlezitjSich kritérii jednotlivych dodavatel

Kritérium Imeso spol. sr.o.| Palux spol. sr.o.| Intergast a.s.
Automaticka filtrace ano ne ano
Automaticky zdvih koSa | ne ano ano
Cena [K¢ bez DPH] 467 601,00 701 792,00 995 676,00
Celkovy el. prikon [kW] | 56 68 56
Servisni zajis€ni [hod] do 3 do4 do4
Plnici mnozstvi [l] 7 9 7,1

Zdroj: Autor

Vybér nejvhodrjSiho dodavatele je proveden pomoci metod viceildltého roz-
hodovani. K uteni vah jednotlivych kritérii byla zvolena Saatyinetoda. Jde o metodu
kvantitativnino parového porovnani kritériiii Riytvareni parovych srovnani se pouziva
deviti bodové stupnice a je mozné pouzivat i megrst (hodnoty 2, 4, 6, 8):

1 — rovnocenna kritériiaa |

3 — slalks preferované kritériumpred;j

5 — silre preferované kritériumpredj

7 — velmi silré preferované kritériumpred |

9 — absolut#é preferované kritériumpredj

Po porovnani kazdé dvojice kritérii byly velikoptieferencii-tého kritéria vzhle-
dem kj-tému zapsany do Saatyho matice, viz tabulka 18. preferovanoj-té kritérium
piedi-tym, jsou v tabulce zapsanygvracené hodnoty (1/3, 1/5 apod.). Pro kazdé kritér
um byl vypd@ten geometricky @mer:

k
Vypatet geometrického pmeéru kritéria: R =45
J:

Vahy €chto kritérii byly vyp@itany tak, Ze se hodnoty geometrickyctirpgra vydelily

svym sodtem, neb6é suma vah musi byt rovna 1 (BroZzova, Houska, 2003).

Vypa’et vahy kritéria V. =
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Tabulka 18 Stanoveni vah kritérii Saatyho metodou

] | Autom. | Aut. zdvih Cena Elektr. | Servis. Plnici R v

[ filtrace koSi piikon | zajiSténi | mnozstvi ' '
Autom. 1 3 15| 1/5 1/7 1/6 | 0.3770.040
filtrace
Aut.

Sdvih ko | /3 1 1718 | 13 1/9 1/8 | 0,2400,025
Cena 5 8 1 6 1/3 4 2.6150,275
Elektr. 5 3 1/6 1 1/5 1/4 | 07070,074
piikon
Servisni | 9 3 5 1 5 | 40960431

zajisténi
Plnici o o 8 1/4 4 1/5 1 1,4580,154

mnozstvi
YR |9,494] 1

Zdroj: Autor

Vybér dodavatele je proveden metodouigmt, kdy nejlepSi varianta kritéria je
hodnocenaislem 1, nejhorséislem 3. Pokud je &kolik ohodnoceni stejnych, pak jsou
tyto varianty ohodnoceny fomérnym pdadim. U kazdého dodavatele jeigdi kritérii
vynasobeno vahou daného kritéria a jejich¢sbuveden v tab.19 ve sloupci metodégpo

e

Tabulka 19 Zji&ini nejvhodegjSiho dodavatele metodou faali

Autom. | Autom. Elektr. : Plnici "
. : .. | Cena| _.; Servis -« .. -| Met. poiradi
filtrace | zdvih koS piikon mnNoZzstvi
Imeso. |, 5 3 1| 15 1 1 1,106
spol. s r.o.
Sl 3 1,5 2 3 2,5 3 2,469
spol. sr.o.
'”tzrgaSt 1,5 1,5 3 15| 25 2 2,419
Vahy 0,040 0,025 0,275 0,074 | 0,431 0,154

Zdroj: Autor

NejvhodrgjSim dodavatelem byl na zakkadnetody p#adi vyhodnocena firma
Imeso spol sr.o.. Vybrano je tedy zakoupeni iaie® elektrické fritézy Frymaster BIE-
LA414-8CSD.
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4.3 Vlastni méreni

4.3.1 Méreni TPM

V prabehu fritovani je fritovaci olej opakovarvystaven teplat pres 150°C v fi-
tomnosti fritované potraviny, vzduchu a vody. Zahto podminek dochazi k sérii reakci
vedoucich ke vznikwkavych a netkavych produki. Tyto produkty ovliviuji senzoricke,
funkéni a nutréni hodnoty fritovaciho oleje a vysledného produkiak se tyto reakce ku-

muluji, je konéné dosazeno bodu, kdy je olej nutné ve fritéze $myimn

Bez ohledu na velikost fritézy, je vysledek friémv odvisly na adekvatni kontrole
podminek fritovani- postupu fritovani a kvaldleje. DileZitou otadzkou je, jak kontrolovat
kvalitu oleje v piéibéhu fritovani. Kontrolu kvality je mozné sledovajeidnoduchymi po-
stupy. Mezi sledované parametry ipdiarva, gnéni, bod zakoteni, zapach fritovaciho
oleje, doba uZzivani oleje a senzorické vyhodnopeoduktu. Meieni kvality fritovacich
oleju v pramyslovych provozech a velkych restauracich vyZagyjeiti mnohem sofisti-
kovargjSich metod, dopotiuje se sledovat zejména tyto parametry: barvu,fokelmnych
mastnych kyselin, celkovy obsah polarnich &eun, obsah polymér peroxidovécislo,
bod zakoieni, jodov&islo a dalSi (Kovg 2007).

Pro kontrolu kvality fritovaciho oleje je v restaai vyuZivan rani péistroj Testo
265. Testo 265 #ti celkovy polarni podil, tj. podil polarniho matdu ve fritovacim oleji
(% TPM), pomoci 8hoz se velmi snadno duje, zda je olej vhodny pro dalSi pouZziti.
Hodnota TPM popisuje starnuti oleje vlivem vyso&gloty. Ristrojem Testo Ize kro#n
hodnoty TPM it také teplotu (Testo s r.o.: Testo 256, 2005) Metni hloubka pono-

feni do oleje je 3 cm, jak |ze dna bareva odliSeném hrotuistroje na obrazku 29.

Obr. 29 RFistroj TESTO 256 (Autor)

Teplota ndteného oleje musi byt minim&r-40°C. Maximalni teplota,ipkteré je
mozné ngiit je +210°C. Mfeni je provadno deng po ukorteni provozu. Nagtena hod-
nota je zobrazena na displejiigiroje a Ize ji posoudit na zakkathodnoceni uvedeného
v tabulce 20.
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Tabulka 20 Hodnoty TPM profstroj TESTO 256

TPM [%] Hodnoceni oleje
0-18,5 Novy olej
19 - 25 Vyhovujici hodnoty
25,5 avice Nevyhovujici

Pro uteni periodicity vyniny oleje bylo provedeno &reni podilu polarniho mate-

Zdroj (Testo s r.o.: Testo 256, 2005)

ridlu pravidel# denrg v mesici lednu 2011. Hodnoty TPM byly zaznamenany dultey

21. V tabulce je rowE uveden p&et usmazenych kidssuroviny ve stejném &sici.

Tabulka 21 Nam@ené hodnoty TPM ve dnech 1.1. - 31.1. 2011

- 38 -

Chicken Chicken Rvbi filé Chicken Ovocné
Datum Value premier y nuggets tasSti¢ky
Hodnota TPM [%]
1 22~ 18,C 14 - 24 21F
2 26,( 21,C 15,5 10,5 23,C
3 12,C 22 18t 14,C 26,C
4 16,C 26, 21,C 15,5 9,
5 16,5 11,C 24 19,C 12,5
6 18,5 11,5 9.t 20,5 16,C
7 19,5 14,C 11,5 22.F 19,5
8 21,C 17,C 13,5 25,k 23,k
9 24,k 19,5 15,C 8,C 26,(
1C 11,C 21,k 17,C 11,5 9,k
11 13,5 23,C 20,F 13,5 12,C
12 19,5 22.(C 23,k 17,C 13,5
13 22,C 26, 23,C 19,C 16,5
14 25,k 8,5 25,k 22,k 18,5
15 12,C 11,C 11,5 24 22,(C
16 15,5 14,C 13,k 11,C 25,k
17 18,C 16,5 16,C 14,5 11,C
18 20,k 19,t 19,C 15,5 15,5
19 21k 20,F 20,F 19,F 18,5
20 24.F 23,k 22,0 21,C 22,k
21 14.C 24.F 24.F 22,k 26,C
22 15,5 6,5 9,C 25,k 10,C
23 19,5 10,5 14,C 10,5 13,5
24 23,C 14,C 17,C 13,C 16,C
25 24,k 16,C 19,t 16,5 20,k
26 13,C 17,k 21,k 19,t 24,0
27 15,C 20,5 23,C 22,C 25,k
28 18,F 23,C 25, 24.F 7.5
29 22,k 25,k 10,C 9,C 11,C
3C 25,k 10,t 13t 12,5 15,5
31 11,5 14.,C 15,C 15,C 19,C
mﬂi?j\fﬁ{‘k‘; 13 552 2 467 302 23 562 3298
Zdroj: Autor




Olej je teba vyngnit jakmile nangifend hodnota TPM je vice jak 24,5 %, protoze
pokud by se olej ponechal ve watalSi den, doséhl by nevyhovujicich hodnot jiz/gkni
kratkémcase. Minimalni p&et dni, po kterych musel byt olej ve fritéze \¥wn je pt,
maximalni padet je de¥t (rybi filé). Dle nandfenych hodnot Ize konstatovat, Ze frekvence
vymeény oleje zavisi na mnoZstvi usmazenych surovin,lakvidt nagiklad u vany na
Chicken Value (platky kiteciho masa). #l@stoze je nejvice usmazeného mnozstvi Chicken
nuggets (kieci kousky), frekvence vyny oleje neni v této variak vysoka jako v jinych
piipadech. To je Zisobeno tim, Ze tyto kousky masa jsou obalensty, ttakze olej ne-
zneist'uji kousky strouhanky. U vany na rybi filé je #idZe &koliv se nesmazi velké
mnozstvi suroviny, olej je i takeba po gkolik dnech nahradit novym. To je igobeno
tim, Ze olej je (i pokud se v¥m nic nesmazi) po celou dobu v provozni tepldeplota je

jednim z faktoi, ktery Zivotnost oleje ovliwije.

4.3.2 Méreni teploty oleje

P¥i konzultaci s dodavateli gastronomickéhdizani byla zjiS¢tna skuténost, Ze
nejvyssi teplota oleje ve fritovaci vaje pod hladinou. Pro @eni bylo provedeno &ieni
ke zjiseni rozlozeni teplot veréch fiznych smazicich vanach otemé elektricke fritézy
Frymaster BIMH-14, ficemz byla zarove zmétena kvalita oleje v dané vapomoci pi-
stroje Testo 256. Teplota bylactena ve tech Grovnich vySky napén prvni je v oblasti
pod topnou spiralou, kde je tzv. studena zénat(vaélasti se usazugiast&ky strouhan-
ky), dalSi néfenou oblasti byla pragtdni¢ast obsahu vany a posledni teploty byly zazna-
menany z oblasti cca 2 cm pod hladinou. Kazd4 oligla métena v Sestéastech- dv
v zadnic¢asti vany, d¥ uprosted a d¥ vepredu. Celkem tedy bylo zji&to osmnact teplot
v jedné van. K méteni byla vyuZita souprava teplém Atkins a teplotni sondy, viz
obr. 30. Ped n®fenim byla provedena kalibrace tepkym Jeho teplotni rozsah je
-40°C az +1000°C,fesnost nsreni je +0,5°C.

Obr. 30 Sestava teplafmu Atkinson a teplotni sondy prcegieni teploty oleje (Autor)

-39 -



Tabulka 22 Zapis z évenic. 1

Datum a éas méreni

4.3. 2011, 18:00

Stroj Elektricka fritéza Frymaster BIMH-14
Produkt File
Pomiicky: Sonda, teplorr Atkinson, Testo 265
Teplota
na displeji [°C] 181 181 179
Misto méireni Pod t. spirdlou| Uprogd vany| Pod hladinou
139,2| 138,6 | 183,6|184,7 | 182,1| 182,2
Namérene 140,3| 141,3 | 1845|184,2 | 182,8182,9
hodnoty [°C]
129,5| 137,8 | 184,6|184,4 | 183,1| 183,9
Hodnota TPM [%)] 22,5

Tabulka 23 Zapis z évenic. 2

Datum a éas méreni

7.3. 2011, 11:00

Stroj Elektricka fritéza Frymaster BIMH-14
Produkt Chicken McNuggets
Pomiicky: Sonda, teplorr Atkinson, Testo 265
Teplota
na displeji [°C] 180 179 179
Misto méreni Pod t. spirdlou| Uprostd vany Pod hladinou
128,3| 126,3 183,0| 182,1 180,1| 181,7
Namérene 121,2| 118,8 | 181,6/182,8 | 180,2|180,7
hodnoty [°C]
125,1| 122,6 181,8| 182,9 181,1| 181,0
Hodnota TPM [%] 11,0

Tabulka 24 Zapis z &enié. 3

Datum a éas méreni

12.3. 2011, 19:30

Stroj Elektricka fritéza Frymaster BIMH-14
Produkt Ovocné tastiky
Pomiicky: Sonda, teplorr Atkinson, Testo 265
Teplota
na displeji [°C] 180 180 180
Misto méieni Pod t. spirdlou| Uprostd vany Pod hladinou
133,7/ 129,12 | 181,7|182,9 180,4| 181,8
Namérene 141,3| 139,2 | 182,2|184,6 | 182,3|183,1
hodnoty [°C]
138,2| 135,6 | 181,8|182,5 181,8| 181,9
Hodnota TPM [%)] 16,5
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Z nanméienych hodnot, uvedenych vysSe v tab. 22-24, |1ze digvde nejvysSi teploty
tuku ve fritéze jsou v prasdni oblasti vany. NMZzeme pitom konstatovat, Ze takovéto
rozprosteni teplot neni zavislé ani na kvaltuku, neb6 kazdé nsreni bylo uskuténéno
pfi jiné hodnot TPM.

4.4 Popis vybraného z#izeni

Souasti fritézy serii BIELA14 jsou panve pouzivajiczky obsah oleje. Disponuji
funkci, kterd umoiuje automatické dopbvani oleje i jeho nizké hladi& a automatic-
kou filtraci i bkéhem provozu fritézy. Nékres fritézy a popis hlavnédsti je uveden na
obréazku 31.

Sklopné viko Clanky

A l\'

il

Dioda indikujici

nizky stav v JIB Vrchni kryt

Ovladaci panel

b M3000
b : o I Zkoseny
Stit]’(y IIIII'I.III e pa.ﬂel
s identifika¢
nimi tidaji o < Vypinac
fritéze (¢islo -~
modelu a 4
sériové
“olo Pojistka

Zabudovana filtraéni
jednotka FootPrint Pro

Zasobnik (JIB) za
veirmi
Misa s filtrem

Obr. 31 Hlavnicasti fritézy Frymaster serie BIELA 14 [36]

Fritéza je wrena pro pouZzivani pouze tekutychitugojme 7 lité oleje pro kazdou
vanu. Uroves oleje ve fritéze jsou pbézné kontrolovany a olej je dle pieby dophovan
do fritovacich van ze zasobniku veéisk Zasobnik je uzisoben na krabici oleje o obsahu
zhruba 16 litd.
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Souasti systému pro dopbvani oleje jsou znazofny na obr. 32. Tento systém
slouzi pouze k dopbvéani oleje do fritovaci vany, nikoli k jeji gini. Fritovaci vany vyZza-
duji po spu&ni a po dkladnéemgisteni rueni plneni.

Spinaé pro
znovunastavent po

nizke hladiné v JIB iy -
(zasobnik ve skFini): -—EE“!:___ o .

Znovunastavuje zlutou
diodu po vyméné oleje.
Zvlastni vicko: Ma
pfipevnény vyvod pro
Eerpani oleje ze
zasobniku do van fritézy.

Zasobnik ve skiini
(JIB): JIB je
zasobnik na olej.

Obr. 32 Systém pro domvani oleje do van fritézy [36]

Jakmile bude dochézet olej v zasobniku, rozsgitilsta dioda, viz obr. 31. Po do-
plnéni zasobniku nebo jeho vyme je treba stisknout oranZové resetovactitko nad
zasobnikem (obr. 32) dokud Zluta dioda nezhasne.

Automaticka piibézna filtrace (AIF) je funkce, ktera podibém patu predem na-
stavenych cykl nebo po utité dolk® automaticky filtruje fritovaci vany. Na znamenitnu

nosti filtrovat olej se rozsviti modré dioda (0BL).

Pro celou sestavu fritézy je zabudovana jedneadiif jednotka (FootPrint Pro).
Filtraci oleje je teba prova&t denrgé po ukorgeni provozu. Filtrace spitva ve vypousni
oleje ges zabudovanou filtéai jednotku, ktera je sloZzena z misy, kovow&gfiltru, fil-
trovaci vloZzky a fidrzovaciho prstence na vrchédsti viozky. Misto vloZky je mozno
pouzivat filtrovaci papir, na ktery jéeba ped spu&nim filtrace nasypat jedno baleni

(0,23 kg) filtrovaciho prasku.

Kdyz je olej jiz nevhodny k dalSimu pouzivanitijeba ho vypustit do vhodné na-
doby pro pepravu do odpadni nadoby.

Fritézy BIELA14 LOV jsourizeny pa@itacem M3000. Popis hlavnialésti p@itace
Ize shlédnout na obr. 33. Tento¢fiec je snadno pouzitelny, umidje nabidku az 40 pro-

dukta. Jednim stisknutim Wéka se spusti cely cyklus &emi pro poloZzku vi@nou ve vy-

hrazené vah Teplotu ve fritovaci vahmiZzeme kontrolovat pomoci tika TEMP,
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po jednom stisknuti klavesy, se zobrazi aktuélpliota van a po druhém stisknuticilka
se zobrazi nastavena teplota. Po celou dobu frifgedna displeji péitace zobrazen zby-
vajici ¢as vadeni. Vyzva k praeseni koSe (aby nedoSlo ke slepeni produktu) a&roeni
konce fritovaciho cyklu je ohlaSena signalizachdt po ukoteni fritovani izi na disple-
ji odpccet ¢asu udrzeni kvality produktu, konec jeébphlaSen signalizaci. déka FLTR
slouzi k vyzadanému filtrovani levé a pravé vamginim stiskem tkdtka se zobrazi pet

cykla zbyvajicich do vyzvy Kk filtraci, ip dvojitém stisknuti se zobrazi datun¢as posled-
niho filtrovani.

Tlacitka pro filtrovani,
teplot, informace,
programovani a navigaci

Kontrolka
.. zahfivani
Tlaéitka pro

kanal vareni

ZAPNOUT/ ZAPNOUT/
VYPNOUT

Tlacitka produktl

Obr. 33 Paitac M3000 prorizeni fritézy [36]

~ o~

Pro zachovani co nejdelsi Zivotnosti strojeigbéa ho pravidefudrZzovat. Tento
typ fritézy vyZzaduje dernvycisteni vnitrku i vréjSku fritézy i zabudovaného filttaiho
systému. Kazdy tyden jéeba provaet cisténi za fritézami &isténi vSech odditelnych
casti a doplki. Kazdé dva tydny je dopateno zkontrolovat nastaveni gitace M3000.
Ctvrtletr je treba provad dukladnégisteni panvi fritézy a zafivacich &les. V ramci pro-
gramuiadné udrzby kuchynby pak toto zéizeni n¢lo byt pravidel® jednou réné kont-
rolovano a nastavovano kvalifikovanym servisnimspealem (Frymaster: Elektricka
fritéza Frymaster BIELA, 2009).
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4.5 SWOT analyza podniku

SWOT je typ strategické analyzy stavu podnikuedlgka jejich silnych stranek
(Strengths), slabych stranek (Weaknessegdjlezitosti (Opportunities) a ohroZeni
(Threats), ktery poskytuje podklady pro formulaodpikovych strategii. Analyza silnych
a slabych stranek se zéimje predevsim na interni prasdi firmy. Hodnoceni ijlezitosti
a hrozeb je zasteno na externi prastdi firmy. Faktory tykajici se vybraného podniku

jsou uvedeny v tabulce 25.

Tabulka 25 SWOT analyza podniku

SILNE STRANKY SLABE STRANKY
_ | Znaka, know-how Vysoka fluktuace zagstnané
©
% Poloha podniku Zastaralé vybaveni
o
£ | Dostupnost progtdnictvim MHD Spatna dostupnost pro os. automobily
c
>
‘= | Kvalita produkfi Nedostatené skladovaci prostory
> . . .
Management a nedost. mista k sezeni pro zakazniky
PRILEZITOSTI HROZBY
Osloveni novych zékaznik Konkurence
=
= | Vyvoj novych produki M¢enici se stravovaci navyky zékazinik
[%2)
o
& | Modernizace restaurace Neprodlouzeni najemni smlouvy
X0
= Inflace
>
Zdroj: Autor
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4.6 Ekonomické posouzeni navrhu

Nezbytnou sotasti @i planovani investic je posoudit, zda je invesgag@nomicky
efektivni, to znamena, zda se vyplati si invegi@izovat. K hodnoceni ekonomické efek-
tivnosti investic existuje celdada ukazatél které volime v zavislosti na tom, zda se jedna

o investici kratkodobodi dlouhodobou.

V nésledujici kapitole je provedeno celkové posmiiinvestice. Nejprve jsou uve-
deny naklady paebné k péizeni, nasleduje #igob financovani projektu. Dalgast je
vénovana odhadu daich naklad na investici a jejich posouzeni s naklady staitajic
stroje. Vystupem je finami prognoza, tzn. vygty ukazatel doby navratnosti investice
acisté sodasné hodnoty, pomoci nichZz bude moznsituzda je investice efektivni, zda se

vyplati.

4.6.1 Odhad néklada na strojni investice a jejich financovani

Nez utime zpisob financovani investice, je nutno znat veSkekéang, které jsou
na ni feba vynaloZzit. V tabulce 26 jsou rozepsany jedwétpolozky a jejich ceny stano-

vené dodavatelskou firmou Imeso spol. s r.o.

Tabulka 26 P@izovaci naklady investice

Mnozstvi| Cenabez | Celkembez| DPH Celkem W&.
[ks] DPH [K ¢] DPH [K ¢] (20%) DPH [K ¢]
Fritéza Frymaster
BIELA4148CSD | MY 480 036.00| 96 007,20 576 043,20
KoSe pro fritézu 10 12 435,00 ' , ,
Doprava a montadZv nastaveni 5 800,00

Celkové paizovaci naklady investic&ini 576 043, 20 K.
Zpiusob financovani investice

Pri porizovani investice bychom &h zvazit zpisob jejiho financovani. Zgob
financovani bude zaviset na aktualni fitrinsituaci podniku. V tabulce 27 je zpracovana

rozvaha na zakla&dzjisttného stavu aktiv a pasiv spéh@sti k datu 31.12. 2010.
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Tabulka 27 Rozvaha k 31.12. 2010

AKTIVA PASIVA

Stala aktiva 1 185 034 Vlastni zdroje 14 225 734
Restauréni za&izeni 15 169 154 Zakladni kapital 100 00p
Opravky -13984 120 VH z minulych let 13 885 26p

VH b&Zného obdobi 240 472

Obézna aktiva 13 997 569 Cizi zdroje 2 048 297
Penize 12 048 749 Zavazky dodavatém 1 053 937
Kratkodoby fin. majetek 1462 741 Zav. vic¢i zamest. a soc. zabezp. 1 084 472
Pohledavky za odiateli 19 412| Daioveé zavazky -585 76p
Zasoby 437 73 Dohadné &ty pasivni 495 653
Naklady piStich obdobi 128 33p
Ostatni BZna aktiva -101 409
Dohadné &ty aktivni 2 000

Ostatni aktiva 1 091 428

AKTIVA CELKEM 16 274 031 | PASIVA CELKEM 16 274 031

Zdroj: Bilance podnikatele

Pro realizaci investice v hodro676 043,20 K nebude vyuzito cizich zdrj
v podolg Uweru, nebd z rozvahy je patrné, Ze podnik ma dostatek vlestfinartnich

prostedki pro nakup za hotové.
Vypocéet odpisi

P¥i nakupu za hotové jsou tilavé uznatelnymi vydaji odpisy zakoupené investice.
K vypoctu odpisi slouzi adaje o tom, Ze stroj, ktery chcemeigi je fazen do 2. odpi-
sové skupiny. Doba odepisovani je 5 let¢Roodpis RO) se vypd@itd na zéklad pevre
stanovenych odpisovych sazeb zipavaci ceny PC). Pro 2. odpisovou skupindigov-
nonerném odepisovani je odpisova sazBg ¢ prvnim roce odepisovani 11 %, v dalSich
letech §) je pak 22,25 % (Bervidova, Vamrova, 2007).

V prvnim roce odepisovanRO= PC Ellsla =4411212 Ell%c =4852320 K¢

S
V dalSich letechRO= PC Gﬁ =4411212 1202C5 =9814950 K¢

Pt rovnomérném zmisobu odepisovani budou odpis§init v prvnim roce
48 523,20 K, v dalSichityfech letech pak 98 149,5GK
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4.6.2 Celkové hodnoceni investice

Pro vyhodnoceni vySe Uspor po zakoupeni novélogese vhodné posoudit &oi
naklady na provoz stavajici fritézy a odhadovaridaay na provoz fritézy, kterou chceme
do provozu p#dit. Rozdil bude patrny zejména v nakladech nagenenaterial a opravy.
V néasledujiciasti prace je zhodnocen rozdithto jednotlivych poloZek.

Naklady na energii

Pro porovnani nakla@dna energie slouzi Udaje éikpnech straj a sazba za 1 kWh.
Celkovy gikon stavajici fritézy Frymaster BIMH14 je 62,4 k¥ikon navrhované fritézy
Frymaster BIELA414-8CSD je 56 kW.

Spotebu elektrické energie pouze pro jeden stroj v lete |ze Spatth odhadovat.
Spoteba energie fritézy nenitfimo unerna casu, kdy je fritéza v provozu, nebstroj
odebira vice energie jakmile musi termostaabblej na poZadovanou teplotu aiipads,
kdy se ve fritéze smazi surovinyki Borovnani pikona stavajiciho a navrhovaného stroje
Ize ale dojit k z&kru, Ze gikon nového stroje je 0 10,26% nizsi, tudiz budekové pro-

cento niZsi i spaéeba elektrické energie navrhované fritézy.

Pokud by fritéza sffkonem 62,4 kW pracovala na piny vykon 60 % z cedtm
¢asu, kdy je v provozu, tzn. 8,5 hod. a 363 dnicerdyla by celkova spa@ba elektrické
energie 404 323, 90&za rok. Sazby energii za 1 kWh jsou uvedeny vitab28. Protoze
nelze utit, jaké procento z denni speby energie je zahrnuto v dennémoc¢nim rezimu,

pro vypaet byla zvolena cena 2,1¢kWh.

Stejnym postupem lIze sfitat celkovou roni spotebu elektrické energie u nové
fritézy s gikonem 56 kW. V tomto ifjpact by castkacinila 362 854,80 K. Fxi potizeni
noveho stroje by se snizily naklady na energiicdd 469,10 K ro¢né (pii zachovani cen

energii).

Tabulka 28 Sazby za 1 kWh sebly elektrické energie

Rezim | Cena bez DPH [K] DPH 20% [K¢] Cena \Wetné DPH [K¢]
Denni 2,065 0,413 2,478
No¢ni 1,364 0,273 1,677

Zdroj: PraZzské& energetika, a.s.

DalSi uspora v nakladech na energii nastane giglylejSimu pedeltevu oleje na

vvvvvv
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Naklady na materiél

Objem jedné vany fritézy Frymaster BIMH-14 je it5il oleje. Navrhovana fritéza
Frymaster BIELA414-8CSD sestava z van s nizsi napige, a to 7 liti. Diky funkci,
kterd umo#uje automatické dopbvani oleje do smazici vany je atgké odhadnout, zda
na spatebu fritovaciho oleje v restauraci, do které chceroézovat novy stroj, a stejné

naklady v jiné restauraci, kde jiz vlastni novotiigétéz.

V restauraci vlastnici novy typ fritéz (restauréce) byla zaznamenanai pémet
shodné trzé v meésici prosinci roku 2010 sp@ba oleje 645 lifr, zatimco v restauraci 1
to bylo 615 litd. Rozdil je ovSem v gidu van, kterymi jednotlivé kuchygndisponuiji.
V restaurack. 1 je pouzivano ke smazeni 8 van, v restaurazije 14 van. Cena za 1 ba-
leni (7,5 litf) oleje je 293,46 K, za 1 litr oleje tedy zaplatime 39,13.KJspora néaklatl

na olej pro jednu vanu je vyjéeha v tabulce 29.

Tabulka 29 Vypéet Gspory oleje pro jednu vanu fritézy

Rest Spott. oleje | Potet van | Spoti. v 1 varé | Naklady | Néklady | Uspora | Uspora
1 [/més.] [ks] [I/mésic] [Kel | [Ke/més.]| [K¢] [%]
1 615 8 76,9 3 009,10
2 645 14 46,1 39,13 1 803,90 12052 40,10
Zdroj: Autor

Po porovnani nakladna spatebu oleje u obou fritéz Ize konstatovat, Ze po emésové
fritézy do provozu by dosSlo k 40,10% usponaklad na olej. Spdebu oleje
v jednotlivych ngsicich roku 2010 v restauracil Ize shlédnout v grafu na obr. 34.

900 - 765 778
800 - _

664 = (12 695 g72 680 691 705 e
700 - 630 — R

= 578 = —
600 - __
500 -
400 -
300 -
200 -

100 +

Spotieba oleje [I]

Obr. 34 Spoteba oleje za obdobi leden 2010 az prosinec 2010
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Z grafu Ize spéitat, Ze celkova spi#ba oleje v roce 2018nila 8215 litr, to zna-
mena vydaj 321 452,95V dalSim roce, kdy by byla uvedena do provozuanfritéza
s usporou spéeby oleje, by tatgastka pi stejné produkci byla 192 550,3&KPoloZzka ve
vydajich na material by tak klesla o 128 902,70 Kento udaj je pouze orietd. Festo-
Ze byly trzby obou restauraci srovnatelné, ndgesmp jasné, jak se shodovalo mnozstvi
usmazenych produlkt

Naklady na udrzbu

Jista uspora finamich prostedki se projevi i v ndkladech na udrzbu. Jak jiz bylo
v praci uvedeno, vifloze 2 se nachazighled oprav fritézy Frymaster BIMH-14 v letech
2000 az 2010. Jagmé, Ze na opravu fritézy servisni firmou sénsovynalozZicastka pi-
blizné¢ 10 000 K. Jedna se o naklady na udrzby po porusetipag, Ze dojde k pizeni
nove fritézy, tyto naklady by sedhy vyrazre snizit, a to nejen diky zami lhuté, ktera je
na Wtsinu ¢asti stroje minimakh 24 mgsia, ale i Zivotnosti jednotlivych s@asti fritézy.
K Uspde néklad na preventivni a diagnostickou udrzbu by dojit #lemneba’ vSechny

ukony tykajici sedchto udrzeb musi byt provéady i na novém typu z&eni.

K vyraznému rozdilu v dalSich nakladech na prosiaje 2ejmé nedojde. Nafi-
klad mzdové néklady se nebudou nijak liSit, i netpj bude obsluhovat stale stejnypb
pracovniki jako stroj stavajici.
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Rozpaet cash-flow

Cash flow je dlezitym zdrojem pro kryti kratkodobych i dlouhodahyfinartnich
potteb podniku. Vyjatlije pohyb pe&Znich prostdki podniku (jejich pirastek a ubytek
za urité obdobi) v souvislosti s jeho ekonomickoéimnosti (Mkoch, 2002). Jedna se
o rozdil mezi pijmy a vydaji v podniku. V nasledujici tabulce #yvedeno cash-flow za
uplynuly rok 2010 a odhad p&mich toki v dalSich tech letech, kde je zahrnuta &ma
v polozkach vyddj po pdizeni investice. Vychazi se z toho, Ze polozky y§deerych se
investice netyka, istavaji fiblizné na stejné arovni. #ijmy se roviZ nijak vyrazg ne-

zmeni, paitd se pouze s jejich mirnym zvySenim po investicpropagace, ktera byeta

byt realizovana pravna smazené vyrobky.

Tabulka 30 Vyp¢et cash flow v letech 2010 az 2013

Rok
Ukazatel 2010 2011 2012 2013
Trzby 40 062 448 40 165 000 40 200 000 40 200 004
Prijmy celkem 40 062 448 40 165 000 40 200 000 40 200 004
Vydaje:
material 13515096 13435090 13435000 13435 00(
elektina, voda, plyn 1233360 1193300 1193300 1193 30¢
nakup zbozi a sluzeb 2065225 2070000 207000Q 2 07000(
mzdy+piispévek na soc.zaj| 12526 424 12 526 500 12 526 000 12 526 00(
pojistné 130 440 130 440 130 440 130 440
marketing (rekl., propag.) 181 592 200 000 180 000 180 00(
odpisy 1145984 1194489 1230000 1230 00d
opravy a udrzba 774 708 765 700 766 000 780 000
provozni rezié¢ 6552742 6560000 6560000 6560004
ostatni 780 182 780 000 780 000 780 000
Vydaje celkem 38 905 753 38 855515 38 870 740 38 856 74(
Prijem pred zdargénim 1156695 1309483 1329260 1343 26(
Dan 219 772 248 802 252 559 255 219
Cisty piijem 936923 1060683 1076701 1088041

Zdroj: Bilance podnikatele + Autor

* Provozni reZie= najemné, poplatky za licenci, oasé
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4.6.3 Finanéni prognéza
Doba navratnosti investic

Doba navratnosti investice je doba, za kteroungestice splati z p&anich gijmau,
které investice zajisti. Za p&mi prijem se zpravidla voli cash-flow nebsty zisk (Ber-
vidova, Vargurova, 2006). V tabulce 31 jsou uvederrgdpokladané kmi cisté perzni
piijmy podniku v letech 2011 az 2013.

Tabulka 31 Cash-flow v letech 2011-2013

Rok 1.(2011) | 2.(2012) 3.(2013) 4. (2014) 5. (@p1
Cash-flow [K¢] 1060683| 1076701 1088041 1088000 1088000
SN SEE1- 1060683| 2137384 3225435 4313425 5401425
flow [K ¢]

Zdroj: Autor

Z tabulky je patrné, Ze doba navratnosti invessiedoude pohybovat pod prvnim
rokem. Konkrétg: 576 044 — 0 = 576 044K

Vypaiet doby navratnosti investice:

576044
106068:

= 054 roku

Doba navratnosti investice bude 0,54 roku (6,%8im). Za 7 ngsiai tedy bude

Z pergznich gijmu investice splacena.
Cista sowasna hodnota

Cista sodasna hodnota je rozdil mezi diskontovanymigieimi pijmy z investice
a kapitalovym vydajem. Efektivni je varianta, ktené kladnouCSH (Bervidova, Vatu-
rova, 2006).

Vypa'et cisté sodasné hodnoty:

copy = 1060683

1076701
(1+010)"

(1+010)°

1088041
1+ 010°

1088000
1+ 010"

1088000

L+ 010)° -576044=3514 191 K

Cista sodasna hodnotaippozadované vynosnosti 10 % ma je kladfsto, proto

muzemetici, Ze investice je efektivni, a tudiz ji Ize dopst.
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5 Zavér
V teoretickécasti prace je nejprve kratce charakterizovan FasdFnasleds je

s rychlym olgerstvenim. JdeipdevSim o Zdzeni pro tepelnou Upravu surovin, napojovou

a chladici resp. mrazici techniku.

Pro projekt byla zvolena jedna z provozoven &sjho ietézce s rychlym oker-
stvenim vCeské republice, McDonald’s. Jedn& se o provozokterA je pod vedenim
franchisanta. Stroje, kterymi je restaurace vybavgou vyrobeny igvazr primo pro
McDonald’s. Po sténém pedstaveni produiit které jsou zakaznikn nabizeny, je

Mrivriw s

stroji. Z posouzeni s@asného stavu vychazi navrh na inovaci.

Na zaklad sledovani pib¢hu provozu a posouzeni technického stavu istimylo
zZjisténo, Ze jednotlivé stroje na sebe navazuji tak, lag vyroba co nejjednodussi. Na-
vrhy na inovaci se tedy tykalyrgdevsim obnovy dkterych zaizeni. Doporgeno bylo
piidat do linky navic dalsi toaster, ktery by dopointoptimalizaci vyrobniho procesu.
DalSim navrhem je zakoupit novy elektricky kontalgnl, ktery disponuje jednou varnou
plochou navic oproti stavajicimu ZvysSila by se ¥gkobni kapacita {d stejnych nakladech
na energii. Hlavni inovaci vyrobni linky, kterou zabyva dalstast prace, je gzeni nové
elektricke fritézy namisto stavajici.

Pro vykEr vhodného stroje byly oslovenl tlodavatelské firmy - Imeso spol. s r.0.,
Palux C. S. spol. s r.0. a InterGast a.s., jejigytbbky odpovidaji poZzadavkn zakaznika.
Kazda firma nabizi fritézy jinych vyrobcVybérovétizeni na dodavatele bylo realizovano
pomoci metod vicekriterialniho rozhodovani. Nejpbydy stanoveny vahy posuzovanych
kritérii (automaticka filtrace, automaticky zdvilo&, cena, celkovy elektrickyifkon,
servisni zajidini a zardni podminky) a nasledrmetodou ptadi vybran dodavatel fritézy.
Jako nejvhodgsi byla shledana fritéza amerického vyrobce FryeraBIMH414-8CSD,
jejimz dodavatelem je Imeso spol. s r.0. V charédtiee vybrané fritézy jsou popsany jeji
hlavni ¢asti, dilezité funkce a zjsob ovladani. Jsou zde zréfy rovnsz zakladni poza-

davky na udrzbu nového stroje.

Ve vlastnim nidfeni byla zjifovana (den& béhem jednoho wsice) kvalita oleje

a tim i ugena doba mezi jeho vygmami. Vyhodnocenim nattenych hodnot Ize konsta-
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tovat, Ze vymina oleje nezavisi pouze nacpwusmazenych surovin. kgsto, Ze se ve fri-
tovaci vag smazi malé mnoZzstvi prodiikie jeho kvalita po &olika dnech nevyhovujici.
Olej je znehodnocovan tim, Ze je udrZzovan ve vygok&ozni teplal. K nalezeni mista
S nejvyssi teplotou ve fritovaci vabylo provedeno gieni teploty oleje pomoci teplam

ru a vhodné teplotni sondy. Na zaklathnerenych uadaj Ize dojit k zagru, Ze nejvyssi
teploty oleje se nachazi v prieinicasti vany.

V praci byla provedena SWOT analyza, kde byly vgty silné a slabé stranky,
prilezitosti i hrozby podniku.

Ekonomicka efektivnost navrhovaného projektu tgpaacovana v ekonomickém
zhodnoceni. V kapitole jsou #igleny naklady na gzeni investice a Zgob jejiho finan-
covani. Ke zji&tni uspory byly porovnany toi naklady na provoz stavajici fritézy a od-
hadované réni naklady na navrhovanou fritézu. Rozdily jsoumpaizejména v nakladech
na energii a sptgbu oleje. Investni naklady by se z péanich gijma mély splatit po
sedmi mgsicich. Nizka doba navratnosti jeispbena porrem kapitalového vydaje ado
nich peznich gijmu. Vypoctemisté sodasné hodnoty byla potvrzena vyhodnost koup
nové fritézy.Cista sodasna hodnota vysla kladné, investice bude efekéMae ji podni-

kateli dopordit.

Do budoucna je podnikateli dopdano realizovat zbyvajici navrhy, tykajici se
obnovy stroj.
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7 Prilohy

Priloha 1 Kalend& planované udrzby

DENNI POZADAVEK UDRZBY

Vycisti a sanituj viechny "nozle" a vngjsi povrchy napojové véze.

Sanituj v8echny koncovky sirupovych Bag-In-Boxii a offi vnéjsi povrch.
sirupovych hadic

Sanituj sticeci ¢ast dzusovace a proplachni vodou v rezimu "flush”.

Proved’ ¢iSténi kdvovaru, mlécné cesty a vnéjSich povrchi.
Zbylé mléko zlikviduj.

Sanituj nadobu, lopatky na led a zasobniky ledu u napojové véze.

Prefiltruj tuk u fritéz a vy¢isti vnéjsi povrchy fritézy.

Naostii vSechny Spachtle - je nutné $pachtle 5x denné naostfit nebo vyménit.
Vyc¢isti a sanituj staeci hlavy, sirupové hadice a vnéjsi povrchy combo stroje.
Zkalibruj sirupy u combo stroje.

Rozeber a sanituj automaticky davkovaé hranolkd.

Sanituj equipment pro snidané.

Vyprazdni a vy¢isti pfirucni lednice a mrazdky.

Vycisti prachové filtry u susi¢ky po kaZzdém pouziti.

Zajisti pIlnéni denniho planu €istoty restaurace.



je proveden za dany tyden kalibra¢ni report v knize Haccp.

Odvodni akumulator vzduchového kompresoru odvodiovacim ventilem.

Vyéisti u dzusovace filtr a kondensator stroje.

Vy¢isti prostor za fritézou 4 zkontroluj viechny zéstréky a pfivodni kabely.
Vycisti prostor za grily a zkontroluj viechny zéstréky a pfivodni kabely.

Vy¢isti vzduchové filtry, ventilatory a vnitfek produkéni kontroly.

Vy¢éisti viechny draténé tukové filtry a nddoby pod filtry na tuk.

Zkontroluj kabely, pokladny, monitory, tiskdrny a ostatni souéasti POS.

Vycisti draténé vzduchové filtry a kondensacni nadoby vzduchem chlazenych.
Zkontroluj stav a funkénost firemniho znaéeni a viech svitidel v restauraci.
Vycisti a sanituj sirupové cesty a zasobniky, zlikviduj veSkery zbyly sirup.
Vy€isti a sanituj pumpy,zésobniky,zlikviduj veskerou zbylou polevu + vodni nadrz.
Zkontroluj a dotédhni $rouby ploten toasterti.

Vydisti, sanituj povrchy a pfislusenstvi playlandu. Zkontroluj stav viech soudasti.
Vycisti filtry pracky a susicky, zasobnik na praci prasek a vnéjsi povrchy.

Vycisti lis véetné prostoru nad lisovaci deskou.

Zkontroluj stavy a spotieby energii.

Pozadavek restaurace:

Vyg¢isti lamely kondensatoru chladici jednotky.

Zkontroluj, pfipadné vyméi filtraéni napli. (Mésicné)

Vycisti a sanituj vyrobnik ledu, vy¢isti kondensator stroje.

Vycisti vnitiek fritézy a prostor za fritézou. Proved’ vyvareni fritovacich van.
Vy€isti vnitrek grilu a prostor za grily. Zkontroluj zastréky a privodni kabely.
Vycisti nasavaci Zaluzie a zkontroluj, pfipadné vymé#, vzduchové kapsové filtry.
Zkontroluj nastaveni programovatelnych termostati pro kuchy a lobby.
Vycisti lamely kondensator(i vzduchem chlazenych zafizeni.

Zkontroluj funkénost vyhfivani a stav tdsnéni rami dveri.

Zkontroluj nastaveni odtavacich cyklii viech skfini a boxii.

Vy€isti a sanituj stroj, zlikviduj zbyly mix. Proved’ vyménu malé sady tésnéni.
Vy¢isti vnitfek stroje od prachu a zbytk{i mlé&né smési.

Vy€isti a sanituj tubusy na kelimky, dotéhni §rouby.

Vycisti plotny toastert.

Zkontroluj nerezové técy a lopaty k toasteriim, poskozené vytad’ a objednej nové.



CTVRTLETNI POZADAVEK UDRZBY

Vy¢isti a sanituj sirupové cesty napojového systému.

Zajst Kol aronstno e, boose syl v i i o |

Proved’ vyménu vlozky predfiltru (hruby filtr) pro studené napoje a kavovar.

Zajisti pravidelnou prohlidku zmék&ovage véetné kontroly tvrdosti vody.

HVAC Zkontrolyj stav a spravnou funkei viech vodnich reguldtord a ventilii.

Zajisti a zkontroluj vy¢isténi viech odtahovych digestoti/odtahii autorizovanym servis.

Vy¢isti vSechny sifony, guly a odpady v restauraci.

POLOLETNI POZADAVEK UDRZBY

Vyméh vzduchovy filtr kompresoru chladici jednotky multiplexu.

Zﬂ'j_fﬁ: ptadbzlu f?té'z-‘- autonzoanﬁm _si’sam --_. a_u._. kavaée:
Stll n(is-.-c'e'“c:. j'ﬁéi_péijsifdny' roodvod vody.
Zai'?iﬁ rti ' K wasterﬁ uevansem F—

Zajisti pravidelnou prohlidku viech chladicich zafizeni autor. servisem.

Zajisti provedeni zkousky Einnosti hl4sici poZ4ru autorizovanym servisem.

i pravidelnou prohlidku a &isténi firemniho znageni na jate a na podzim.

Proved’ vymé&nu nozii u sundae a shake.(u stroje Taylor sundae— Ctvrtletn&)

Zajisti pravidelnou idrzbu susice rukou. (vy&isténi, promazani lozisek, el. kabel) .



ROCNI POZADAVEK UDRZBY

Zajisti &iSténi vyméniku rekuperace autorizovanym servisem.

Uzavii a vypust vodu z venkovnich rozvodi a sifonii pred zimou.

Zkontroluj a aktualizuj manudly zafizeni.

Priprav nové KPU na dalsi rok.



Piiloha 2 Fehled oprav elektrické fritézy Frymaster BIMH-14 v letech 2000-2010

Druh opravy Datum provedeni [mésic/rok] \%?E?ézzr[ig
07/2000 6238
01/2001 5937
07/2002 4510
01/2003 4761
Vyménaridici desky (,interface®) 12/2004 4725
08/2005 4588
10/2006 4665
08/2007 5470
03/2008 5470
Vyména gredniho displeje (1 vang) 09/2000 3459
10/2001 4985
Vymeéna topné spiraly 03/2009 4760
12/2010 4650
Vymena kapilary 01/2002 4229

Termostatu vysokého limitu

Vymeéna vadné signalizace 05/2004 616

Vymeéna potrubi od filtr. voziku,

oprava kabelaze 03/2005 5100

Vymeéna termostatu 07/2006 4699
07/2006 500
08/2006 500
09/2006 620

Vyména vodie pro vysoky limit 11/2006 847
06/2007 745
09/2007 847
12/2007 847

Vymeéna vysokého limitu 06/2010 3425




