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Abstrakt

Tato diplomova prace je zaméfena na rizika fizeni v prlibéhu zakazky ve vybraném cukraiském
podniku. Zakazka je realizovana v podniku MLSNA HOLKA, ktery je zaméfen na vyrobu cukrafskych
produktd, jako jsou donuty a makronky. Prvni cast této prace je zaméfena na teoretickd vychodiska,
v druhé casti bude predstaven podnik a jeho sortiment, zanalyzovan pribéh zakéazky, a to od prijeti
poptavky od zakaznika pres vyrobu az po predani hotovych produktl. Posledni ¢ast bude obsahovat

navrhy pro zlepseni prabéhu zakazky podnikem.

Abstract

This diploma thesis is focused on the study of the risks in order processing in confectionery
company. The order is implemented in manufacturing company named MLSNA HOLKA. The company
is specialized on the production of confectionery products such as donuts and macaroons. The first part
of the thesis is focused on theoretical basis. The second part includes introducing of the company and
their products, analysis of the order processing (beginning from receipt of demand from customer to
production and to the shipment of the final product). Final part will include proposed changes to

improve the whole order processing in the company.
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uvoD

Pro gastro podnik je v dnesni dobé stale tézsi se u zakaznikd uchytit, chce to dobry népad a také
kvalitni recepty a nabidku. Vétsina zakaznikl upfednostnuje zejména kvalitu a pfi vybéru podniku se fidi
dobrymi recenzemi od ostatnich zakaznikl. Déle pro tento podnik v Brné a v okoli Brna pfibyva stéle
vice konkurence vyrabéjici podobné ¢i dokonce stejné vyrobky. Je tedy nutno zvazit kvalitu surovin, ze
kterych jsou vyrobky vyrabény. K neustdlému zlepsovani je tieba dbat na fizeni rizik, kterd se mohou

v zakadzkové vyrobé vyskytnout a mohou tak cely proces zakazky zkomplikovat.

Vsechna zjisténa rizika je potieba spravné identifikovat, ohodnotit, zanalyzovat a pokud to Ize,
navrhnout kontrolni opatfeni, kterd mohou témto rizikim predejit i jejich vyskytnuti minimalizovat. Po
identifikaci téchto rizik a nasledném navrhnuti opatreni Ize zefektivnit cely pribéh zakazky a zaroven tak

zvysit spokojenost zakaznikd i zvysit své povédomi v okoli podniku.

Tato diplomova prace je zamérena na identifikaci rizik v prlibéhu fizeni zakazky ve vybraném
podniku. Prace zkouméa podnik MLSNA HOLKA, ktery se zabyva zakazkovou vyrobou makronek a sidli
v centru Brna. Podnik vede jedna majitelka a celkové zaméstnava 7 pracovnic ve vyrobné. Ty se zabyvaji
taktéz vyrobou donutd, které Ize najit na prodejné tohoto podniku. Na prodejné pak plsobi 7 brigadnic,
které se stfidaji po sménach. Kromé zakazkové vyroby makronek Ize dale v sortimentu podniku najit
donuty, dorty, cheesecake nebo cronutky. Pro zpracovani této diplomové prace byl pouzit vyzkum pfimo

ve vyrobné podniku a také byly ziskany informace z rozhovoru s pracovnicemi.

V prvni Casti této prace jsou zpracovana teoretickd vychodiska. V této Casti jsou zahrnuty
vSechny faze prabéhu zakazky v podniku, metody pro fizeni rizik, které jsou déle pouzity v analytické
Casti. V nasledujici Casti je popsana charakteristika podniku, sortiment podniku a poté popsan cely
pribéh zakadzky od zakaznické objednavky, pres vyrobu az po konecnou expedici zakazky k zakaznikovi.
Daéle je v analytické casti vyuzito metody FMEA pro identifikaci rizik a také Ishikawova diagramu pro
zjisténi pricin a nasledkd vedouci k nezddoucim dopadlm. Dle zjisténych rizik a nedostatk( v prabéhu

zakazky budou navrhnuta napravna opatreni, diky kterym se sniZi celkova mira zjisténych rizik.
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1  CiLE A METODIKA PRACE

V pribéhu zpracovani diplomové prace byly zjistény nékteré problémy a rizika v pribéhu
zakazky, se kterymi se spolecnost potyka. Pro feseni téchto problém je zapotrebi stanovit urcité postupy
a metody, které povedou ke zlepseni téchto nedostatkd. Pomoci téchto postup(, které budou v praci

stanoveny, bude dosazeno predem stanovenych cilG.

1.1 VYMEZENi PROBLEMU

Hlavnim problémem, ktery byl zjistén béhem zpracovani analytické casti, je nedostatek znalosti
pracovnic v priibéhu vyroby. Ackoliv jsou pracovnice ve vyrobé Sikovné, nebyly fadné proskoleny na
vyrobu makronek a tim vznikaji nehezké a popraskané makronky. Celkové je vyroba neefektivni, nejen
z neznalosti procesu pracovnic, ale dale také z nedostatku poctu pracovnic. Zafizeni ve vyrobé je
zastaralé, a to zpomaluje cely proces pribéhu zakazky. Dalsim problémem je nespolehlivy dodavatel,

kvuli kterému dochézi predevsim ke zpozdéni expedice zakazky.

1.2 STANOVENI CiLE

Hlavnim cilem této diplomové prace je zanalyzovat rizika v pribéhu zakadzky ve vybrané
spolecnosti MLSNA HOLKA tak, aby byly splnény pozadavky na uspokojeni zakaznika a predeslo se
vzniklym problémdm, jako je zpozdéni expedice zakazky. Dil¢imi cili této prace je vyzkum pro ziskani
dostateénych informaci pfimo ve vyrobné spole¢nosti MLSNA HOLKA a pochopit tak cely proces Fizeni
zakazek. V prabéhu tohoto vyzkumu budou zjisténa rizika a problémy v predem vybrané zakazce, ktera
bude podrobné rozebrana. Pro zjisténa rizika a problémy budou navrhnuty navrhy a feSeni na zlepseni,

aby doslo k zefektivnéni celého procesu fizeni zakazek.

1.3 METODY A POSTUPY RESENI

Hlavni metodikou prace je nashroméazdéni uzitecnych informaci a poznatkd, které jsou pouzity
ke zpracovani teoretické casti. V této Casti budou rozebrany zakladni pojmy, dllezité pro efektivni fizeni
pribéhu zakézky a rizika s pribéhem spojena. Navazujici ¢ast prace zahrnuje popis spole¢nosti MLSNA
HOLKA a popis sortimentu podniku. Pro tuto ¢ast se uskutecnil vyzkum pfimo ve vyrobné spolecnosti,
kde také probéhl rozhovor s pracovnicemi a majitelkou MLSNE HOLKY. Pro zobrazeni jednotlivych ¢asti
pribéhu zakazky se vyuzily procesni mapy z programu ARIS espress. Dale pro analyzu rizik byly

aplikovany metody FMEA a Ishikavovych diagramd.
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2  TEORETICKA VYCHODISKA PRACE

V teoretické ¢asti budou zpracovany a specifikovany poznatky a pojmy, které jsou dllezité ke

zpracovani diplomové prace.

2.1 VYROBA

Transformaci vyrobnich faktord do ekonomickych statk a sluzeb Ize popsat jako vyroba. Tyto
statky pak prochéazeji spotfebou. V ekonomii jsou statky oznacovany jako fyzické komodity neboli véci,
které jsou vyrabéné pro spotiebu ¢i zménu. Tyto statky pfispivaji kladné k ekonomickému rlstu a

uspokojovani potieb obyvatelstva. Nehmotnymi statky jsou vétSinou sluzby, po kterych vznika poptavka.

Vyrobni faktory jsou pouzivany v procesu vyroby a rozlisuji se zakladni Ctyfi skupiny vyrobnich
zdroj a témi jsou pfirodni zdroje (plda), prace, kapital a informace. Pod pojem préce Ize zafadit vsechny
lidské zdroje, které se daji vyuzit pfi vyrobnim procesu. Pojem plda pak zahrnuje veskeré pfirodni zdroje,
lesy ¢i zemédélskou pldu, vodu a vzduch. Kapital zahrnuje takové vyrobni faktory, které jsou
vyprodukovany béhem vyroby a také dale do dalsi vyroby vstupuji. Na rozdil od pldy a prace, mize byt

kapital predmétem vyroby, a to predevsim realny kapital (Kerkovsky, 2009).

Diky vyrobé mize zakaznik uspokojit své potreby tim, ze budou vytvoreny vécné statky a sluzby,
které potiebuje. Tento proces je soulasti hodnototvorného retézce, ktery musi efektivné fungovat. Bez
toho by nebylo mozné realizovat to, co je souéasti marketingového poznani, kde je hlavni potencionalni

oblast poptavky, technické provedeni a ekonomicka existence podniku (Tomek a Vavrova, 2014).

2.2 POPIS VYROBNiIHO PROCESU

Vyrobni systém zahrnuje vSechny dcinitele, které se podileji na soucasti vyroby, nezbytné pro
technické zafizeni, provozni prostory, suroviny, polotovary, energie, pracovniky, informace, rozpracované
a hotové vyrobky a odpady. V fizeni je predevsim dilezité vécné, prostorové a casové rozlozeni vyroby.

Prikladem se mize chapat zaméstnanec, ktery se podili na vyrobé surovin, energie ¢i polotovard.

Struktura vyrobnich systém( zavisi na charakteru vyrobku &i sluzby, déle na objemu vyroby, na
kterém trhu se firma snazi uplatnit a na dalSich faktorech. Dle miry plynulosti ve vyrobnich systémech je

vétSinou vyroba rozliSovana na plynulou a prerusovanou (Kerkovsky, 2009).
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Transformované vyrobni
zdroje (material,

informace, zidkaznici)

ZBOZi

VYROBNI PROCES G .
VSTUPY VYSTURY SLUZBY

Transformované
vyrobni zdroje (zafizeni

a personal)

Obr. 1: Viyrobni proces (upraveno podle Kerkovsky, 20009, s. 3)

Vyrobni proces Ize definovat jako proces transformacni, zobrazen na obrazku €. 1. Na zacatku
tohoto procesu vstupuji do vyroby vstupy jako napfiklad suroviny, materialy, polotovary, energie a
informace a po transformaci se pretvafi na vystupy neboli vyrobky, sluzby, odpad nebo informace.

Vyrobni proces je cilevédoma cinnost, jejiz cilem je uspokojeni potfeb zakaznika (Hefman, 2001).

Dalsim Géelem podnikovych neboli vyrobnich procesi je postup vyfizeni pozadavku zakaznika a
to zabaleni, predani zbozi a pfijeti platby za zbozi ¢i sluzby. Jednotlivé kroky tohoto procesu musi
zaroven vykonat jak personédl podniku, tak zakaznik, aby doslo k ukonceni celého procesu transakce.
Podnikovy proces je tedy souhrn vSech cinnosti, které transformuji souhrn vstupd do souhrnu vystup(,

pfi kterych je vyuzivano strojd ¢&i lidské sily (Repa, 2007).
2.2.1 Typy vyroby

Prerusovana vyroba lze v procesu prerusit a navazat na ni pozdéji, protoze probiha po ¢astech.
Tento typ vyroby probiha vétsSinou v pfedem urcitém case, v urcitych sménach, a to prfedevsim v dobé
od 8 do 22 hodin, pét pracovnich dni v tydnu. Pferusovany proces mize byt také uskutecriovan na
specifickych pracovistich. Typy vyroby dle poctu druhd vyrobkl Ize rozdélit na kusovou, sériovou ci

hromadnou.

Rozdil mezi témito typy vyroby spociva predevsim ve velikosti vyrobenych mnozstvi (sérii)
vyrobkU a také na pridélovani nezbytnych vyrobnich faktor(. Zavisi na charakteru usporadani, jaké strojni
vybaveni je pfi vyrobé pouzito, anebo na mife specializace pracovnikd. Pro sériovou a hromadnou vyrobu
se nejéastéji pouzivaji automatizované stroje, které jsou na danou vyrobu specidlné upraveny. Tyto stroje
maji nizkou potiebu pracovni sily a jsou usporadany do linek, kde vystupy z jednoho pracovisté
automaticky vstupuji na nasledujici pracovisté. Zakazkova (kusova) vyroba je vice rozepsana v kapitole

2.3 (Kerkovsky, 2009).
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Kusova vyroba byva uskutecriovana ve velmi malém mnozstvi a pocet vyrabénych druhl je
vétSinou veliky. Vyrobky jsou vyrabény na univerzalnich strojich a zafizeni, kde je vyroba opakovatelna
nebo neopakovatelnd. Podobnym typem kusové vyroby muze byt vyroba zakdzkova, kde je vyroba
zalozena pouze na zakladé konkrétnich objednavek od konkrétnich zakaznik(. Vyrobni proces (jeho
pribéh) u kusové vyroby se neustale méni, jelikoz je zavisly na daném vyrobnim programu. Tato vyroba
je tedy oproti hromadné a sériové vyrobé komplikovanéjsi. Prikladem kusové vyroby miize byt napriklad

pojisténi rizikovych klientl nebo strojirenska vyroba.

Sériova vyroba je vyrobni proces, kde se vyrobky vyrabi v davkach neboli sériich. Sériova vyroba
je takovy typ vyroby, kdy po dokonceni jedné série vyrobku se pfechazi na vyrobu dalSiho typu vyrobku.
Pokud se pak série jednotlivych vyrobkl opakuji ¢astéji, tak se jedna o vyrobu rytmicky sériovou, pokud
je tomu naopak, tak se jednad o vyrobu nerytmicky sériovou. Prlibéh vyrobniho procesu je u sériové
vyroby stabilnéjsi oproti kusové vyrobé. Priklady sériové vyroby mohou byt: vyroba sportovniho nadini,

textilni konfekce nebo péstovani zeleniny v zahradkarstvi.

Hromadna vyroba (mass vyroba) vyrabi pouze jeden specificky vyrobek ve velké mnozstvi.
Vyrobni proces je stabilizovan a je pravidelné se opakujici. Do hromadné vyroby lIze zaradit proudovou
vyrobu (organizacné nejvyssi forma hromadné vyroby). Proudovéa vyroba je oznacovana jako plynuly
optimalizovany tok rozpracovanych vyrobkd mezi jednotlivymi pracovisti. Priklady této vyroby je

napriklad vyroba automobilli nebo toaletniho papiru (Kerkovsky a Valsa, 2012).

2.2.2 Vécné hledisko vyrobniho procesu

Vyrobni proces zvécného hlediska se predevsim zabyva vyrobnim profilem a vyrobnim
programem. Jako souhrn vSech vyrobnich kapacit se oznacuje vyrobni profil podniku. Vyrobci se snazi
maximalné uplatfiovat princip make or buy, kde by se méli snazit nevyrabét to, co jini umi vyrobit Iépe a
také to, co je potreba nakoupit, nakoupit jinde levnéji. Podle tohoto principu se minimalizuji vyrobni
naklady a vyrobni systémy ziskavaji potfebnou flexibilitu. Vyrobni program podniku je to, co sdm podnik
vyrabi a nabizi na trhu. Podnik se snazi vyrabét a nabizet takové vyrobky a sluzby, aby uspokojil

pozadavky zakaznikd, které si pfedem podnik zjistil.

Vyrobni procesy se rozdéluji na technologické a netechnologické procesy a jsou rozdélovany
podle zplsobu, kterymi vynakladana prace pfispiva k pretvareni vstupnich surovin a material( ve
vyrobek. Technologické procesy jsou pfimo propojené s vyrobou vyrobku a netechnologické procesy Ize
popsat jako pomocné nebo obsluzné. Faze vyroby mohu byt rozdéleny na predzhotovujici, zhotovujici

a dohotovujici (Kerkovsky, 2009).

Faze predzhotovujici je nazyvana zjednodusené jako predvyroba nebo jako vyroba zakladnich
casti, dil(i. Zhotovujici faze je predevsim predmontaz. Faze dohotovujici je zamérena na vyrobu finalnich

produktd (Tomek a Vavrova, 2000).
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2.2.3 Casové hledisko vyrobniho procesu

Casové hledisko vyrobniho procesu, Ize popsat jako hledisko, které ma v sobé fadu aspekt

fizeni vyroby a témi jsou:

o Casové usporadani vyrobniho procesu — navaznost procesu dle ¢asové navaznosti, jeden
proces kondi, druhy zacina.

e Vyrobni a dopravni davky — davky, které spolu putuji na jednotliva stanovisté.

e Pribézné doby vyroby — kolik vyrobk{i dokaze vyrobit jeden stroj za dany ¢asovy Usek.

e Sménnosti — rozdéleni prace pracovnik( dle smén, 2sménny nebo 3sménny provoz.

e Vyuziti vyrobnich kapacit — zda jsou efektivné vyuzita vSechna pracovisté, aby
nedochazelo ke zbytecnym prostojdm.

e Prostoju pracovist — pocet pracovist, které nepracuji, napfiklad z disledku cekani na
ukonceni predchoziho procesu.

e Rozpracované vyroby — polotovary, které vstupuji do dalSi vyroby, cekaji na finalni

Upravu (Kerkovsky, 2009).

2.2.4 Prostorové a organizacni usporadani vyrobniho procesu

Ve spojitosti s prostorovym a organizacnim usporadanim vyrobnich procesd je nutno brat
v Uvahu také souvisejici aspekty fizeni vyroby. Témito aspekty jsou materidlové toky jako je rychlost,
vzdalenost a plynulost prepravy. Dale je také potieba fesit usporadani pracovist, kterd mohou byt
s pevnou pozici vyrobku, technologické usporfadani pracovist, bunkové usporfadani pracovist, anebo

také predmétné usporadani (Kerkovsky, 2009).

2.3 ZAKAZKOVA VYROBA

Kusové neboli zakazkova vyroba byva vétSinou uskutecfiovana v malych mnozstvich za pouziti
univerzalnich strojl ¢i zafizeni. | pres maly objem vyroby je pocet druhi (variant) vyrobk( veliky. Kusova
vyroba se mize opakovat — opakovana kusova vyroba, nebo se neopakuje — neopakovana kusova
vyroba. Pokud se vyroba pfizpUsobuje konkrétnim pranim zékaznika, hovofi se o zakézkové vyrobé.
V pfipadé kusové vyroby se vyrobni proces neustale méni v zavislosti na vyrobnim programu a oproti
sériové a hromadné vyrobé je komplikovanéjsi. Typickou ukazkou zakadzkové vyroby je napfiklad

zakazkové peceni dortl Ci dezert(l, opravy rodinnych dom0 nebo zakazkova strojirenska vyroba.

Kusovou vyrobu Ize dale rozdélit na tfi druhy vyroby a to project, kdy ma vyrobek vyclenény
vyrobni zdroje a ma stanoveny termin zahajeni a ukonceni a prikladem je vystavba jednoho rodinného
domu. Déale sem patfi jobbing, ktery je oznacovan vyrobou riznych vyrobkd, které vSak sdili vyrobni

zdroje napfiklad vystavba sidlisté rodinnych domd. Poslednim druhem kusové vyroby je oznacovan
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batch a charakterizuje vyrobu stejnych vyrobkd v davkach a prikladem je vystavba paneléku se stejnymi

byty (Kerkovsky, 2009).

Zakazkova vyroba se tyka predevsim vyroby jednoho druhu produktu. Jsou to predevsim
vyrobky individualniho charakteru a vyrobky opakujici se vyroby v mensim mnozstvi. Kusova vyroba je
vétSinou vyroba individualni, proto musi byt vyrobni zafizeni pfizplsobivé. Jedinym problémem muze

byt nemozna predpovéd poptavky a nékdy i dlouha dodaci Ihita (Tomek a Vavrova, 2014).

2.4 ZAKAZNICKA OBJEDNAVKA

Po zakaznické poptavce, popfipadé cenové nabidce je provedena zdvazna zékaznicka

objednavka. Zakaznicka objednavka poté spousti cely proces pribéhu zakazky danym podnikem.

2.4.1 Cyklus zakaznické objednavky

Celym cyklem zakaznické objednavky se rozumi veskery cas, ktery ubéhne od zadani objednavky
zakaznikem az po expedici, tedy dobu, kdy zdkaznik obdrzi objednané vyrobky ¢i zbozi. Pojem

zakaznicka objednavka se sklada z &asti jako jsou:

e Pfiprava a predani objednavky;

e Prijeti objednavky a jeji zavedeni do systému, evidence objednavky;
e Vyfizovani objednavky, popfipadé vyroba;

e Kompletace objednavky a jeji baleni;

e Expedice objednavky k zédkaznikovi;

e Pfijem objednavky zakaznikem.

Vétsina vyrobcl monitoruje pouze dobu od pfijeti objednavky az po jeji expedici k zakaznikovi.
Avsak tento pfistup je vétSinou nedostacujici a Casto zavadéjici. Pfi pozorovani procesu objednani zbozi
v podniku, je dllezité pochopit tok informaci a také materialové toky od té chvile, kdy podnik pfijme
objednavku. Na obrazku ¢. 2 je zobrazena jedna z moznych cest, jak mize objednavka podnikem

prochazet (Lambert a kol.,, 2005).
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Obr. 2: Cesta objednadvky (vlastni zpracovdni podle Lambert a kol., 2005)

V okamziku, kdy je objednavka zaevidovana, provadéji se kontrolni Ukony, které maiji za ukol
zjistit, jestli je pozadovany vyrobek ¢i produkt na skladé v odpovidajicim mnozZstvi a zda zakaznik
neprekrodil ur¢ité mnozstvi objednavky. Dale je provedena kontrola, zda byl dany produkt zaslan do
vyroby, pokud neni obsazen na skladé. Pokud jsou tyto cinnosti provadény manualné, mizou

jednoznacné prodlouzit celou dobu objednavky (Lambert a kol., 2005).

2.4.2 Vyrizovani objednavek

Pro vyrizovani objednavek je velice dllezitd komunikacni sit, kterd ma za Ukol propojit
odbératele a dodavatele. Manualni predavani objednavek ze strany podniku obnasi vice prace ze strany
zaméstnancli a mize zde vzniknout velké mnozstvi omylG a nedorozumeéni. Metody predavani by mély
byt tedy co nejrychlejsi, nejpresnéjsi a co mozna s nejmensimi naklady. Systém vyrizovani objednavek
poskytuje podniku uzitecné informace napfiklad pro marketing, finance podniku, logistiku vyrobu a také
pro zaméstnance. Tyto informace mohou poslouzit zaméstnanciim prfedevsim z pohledu pfidéleni
objednavek pro jednotlivé sklady, aktualizaci databaze skladovych zasob &i pro pfipravu objednavky a

naslednou expedici (Lambert a kol., 2005).

2.5 NAKUP MATERIALU

Management nakupu musi fesit kazdy podnik bez ohledu na kterém trhu ¢i oboru pUsobi. Do
procesu nakupu se zahrnuji zakladni suroviny, polotovary ¢i dokonce hotové vyrobky. DalSimi objekty
nakupu mohou byt napfiklad stroje Ci zafizeni nebo obchodni zboZi a sluzby. Pfedmétem nakupu
podniku jsou fyzické produkty a sluzby, které podnik neni schopen vytvofit vlastnimi vyrobnimi zdroji,

tudiz je odkazan na nakup (Tomek a Vavrova, 2007).
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Nakup Ize charakterizovat také jako Cinnost, ktera ma za cil ziskat hmotné a nehmotné vstupy

do podniku. Zahrnuje tedy ¢innosti jako jsou napfiklad:

e Stanoveni potfeby materialovych zdrojd, které jsou potrebné pro zabezpeceni predmétu
¢innosti podniku;

e Nakupovani materidlovych zdrojG;

e Doprava a pfijem zdroj(;

e Skladovani a fizeni zasob;

e Kontrola a reklamace zbozi (Tomek a Hofman, 1999).

2.5.1 Nakupni proces

Hlavnim cilem nakupniho procesu je zajistit vyrobni material, zafizeni a sluzby, které vyzaduje
zakaznik pfi vyrobé, vyzkumu a vyvoji. Dale zahrnuje pomocné a obsluzné procesy pro zakazniky ve
spravé. Aby bylo mozno zanalyzovat potieby a specifikovat je, dale urcit potencionalniho dodavatele a
vytvaret s dodavateli dlouhodoby vztah, tak je k tomu zapotrebi nastroja. Je nutno urcit Gkoly, které by
mél nakup uvniti firmy plnit, a to prfedevsim planované mnozstvi, terminy spotfeby, fizeni zasob ci

optimalizace mnozstvi a termin(. K dalSim Ukoldim patfi pfijem nového materialu a jeho skladovani.

Jednotlivé kroky procesu nadkupu Ize shrnout do nasledujicich Cinnosti, které jsou pro hlavni

proces nakupu nezbytné:

e Ujasnéni zakladnich potieb,

e Stanoveni velikosti a terminu dodavky,
e Hledani vhodnych dodavatelq,

e Volba dodavatele,

e Vytvoreni objednavky,

e Kontrola dodavky,

e VyUctovani dodavky,

e Skladovani,

e Vyskladnéni,

e Kontrola spotieby a zasob (Tomek a Vavrova, 2007).

Nevyhoda ndkupu mize spocivat pfi vyrazném poklesu zisku ¢i poklesu potencionéalnich
zakaznik. Chyba muze byt napriklad v cené nebo v chybném Fizeni dodavateld. Toto vede podniky
k tomu, aby neustale vylepSovaly své nakupni oddéleni. V kazdé firmé se nakupni oddéleni lisi, a to
s ohledem na podnikovou ¢innost spolecnosti. Jestlize ma podnik mensi podil nakupnich nakladi a malé
riziko nedodani zbozi, neni tedy nutné vytvaret nakupni oddéleni spolu s nakupni strategii (Jirsék a kol.,

2012).
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2.5.2 Cile ndkupu

Cile nakupu by se mély vzdy odvijet od hlavnich cilG v podnikové strategii, které jsou zpravidla

zvysovani zisku ¢i dlouhodobé zvySovani hodnoty firmy. Cile nakupu jsou nasleduijici:

e Uspokojovani potieb — uspokojovani potieb vyrobniho procesu, kde je potreba zajistit
vsechny vstupy vyroby;

e Snizovani nakupnich nakladi — mGze vést k moznym rizik(m, ke sniZovani kvalit nebo
k rlistu zadsob. Snizovani nakupnich nakladl se tykad predevsim ceny nakupu (vyrobkd),
a nakladu, které jsou s nakupem spojeny;

e Zvysovani jakosti nakupu — firmy vétsinou zvysuji svoji pozici na trhu skrz konkurenty
a mlze se zde vyskytnout rozpor mezi pozadavky zakaznika a nabidkou vyrobce;

¢ Snizovani nakupniho rizika — zde jsou spojena rizika s mistem dodani, dodaci IhGtou
(stavky a odstavky dodavatele), Spatnym servisem zakoupenych strojd nebo také riziko
ceny;

e Zvysovani flexibility nakupu - firmy se vétSinou snazi udrzovat dobry vztah
s dodavateli, kde muéze dojit pak k rychlosti provedeného nakupu ¢i k vétsi flexibilité
nakupu;

e Podporovani nakupnich cili — udrzet si stejného dodavatele se stejnymi podminkami,

aby se nezvySovaly naklady na nakup (Tomek a Hofman, 1999).

2.5.3 Faktory ovliviujici proces nakupu

V této kapitole budou popsany vsechny faktory, které mohou potencionalné ovlivnit proces
nakupu. Mezi tyto faktory patfi podminky dodavky, jakost, mnozstvi, cena a Cas. Tyto faktory jsou v této

kapitole podrobné popsany.

Mezi prvni faktor patfi podminky dodavky, které jsou uvedeny v kupni smlouvé a jeji soucasti
jsou dale platebni Gdaje a podminky ¢i dalsi specifické podminky. Faktor jakost pfi procesu nakupu je
spojen s dodanim vhodného a pozadovaného typu materialu Ci stroje. DUlezZité je zajistit kvalitni vstupy
a co mozna nejmensi naklady na tyto vstupy. Sprdvné mnozstvi zakoupeného materialu je pro podnik
klicovym parametrem. Napfiklad pfi objednavce pfili§ velkého mnozstvi materiélu, se mlze stat, Ze dojde
k znehodnoceni zasob v dlsledku dlouhé doby skladovani (zastaralé zasoby), tim se také zvysi naklady
na skladovani. V opacném pripadé pfi nakupu malého mnozstvi to pro podnik znamena casté objednani

a tim se zvysuji jednicové naklady. Je tedy si potreba urcit vhodnou velikost dodavek — optimalni.

Dulezité je porovnat ceny u dodavatell. Napfiklad jedna firma muize mit nizké ceny
pozadovanych vstupd, ale zaroven nebude odpovidat kvalita. Pfitom druha firma bude mit cenu vyssi,

ale kvalita bude odpovidat pozadavkdm firmy. Je tedy lepsi porovnat ceny a kvalitu a zakaznik predevsim
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uprednostni pfidanou hodnotu kvality, pfed nizkou cenou. Cilem tohoto faktoru je zajistit co nejvyssi
dodani materialu. Je vzdy dobré mit material k dispozici, kdyz ho firma potfebuje. Je zapotfebi nakup
materialu planovat vzdy s predstihem, dle dodaci IhGty materidlu (doba mezi objednanim a dodanim
materialu). Pokud firma Spatné naplanuje dodavky, mize dojit ke zpozdéni ¢i k celému preruseni vyroby,
a to m(ze vést k nedodrzeni terminu dodavek. Neposlednim faktorem je vybér vhodného dodavatele.
Firma by méla volit dodavatele, ktery bude vyhovovat véem pozadavkim na dodani materialu, to vse

vede k Uspéchu dobrého nakupu (Tomek a Hofman, 1999).

2.6 RIZENi zAsOB

Rizeni zasob lze popsat jako soubor uréitych Fidicich &innosti, a Ize sem zafadit analyzuy,
rozhodovani, kontrolu nebo hodnoceni. Smyslem téchto Cinnosti je nalézt a zajistit spravné mnozstvi

fizeni zasob.

K zajisténi vyrobnich zasob jako jsou suroviny, material, komponenty, polotovary, naradi,
pfipravky nebo obaly odpovida vétSinou nakupni oddéleni a dale také musi zajistit zasoby potirebné pro
vyzkum a vyvoj ¢i fizeni a spravu. Dilezité je zajistit optimalizaci vySe zasob a urcit tak optimalni velikosti

a frekvence dodavek (Tomek a Hofman, 1999).

Pri fizeni zasob je dllezité urceni optimalni hladiny zasob. Hladina zasob dava najevo, jak velké
mnozstvi zasob mé vyrobce aktualné na skladé, nebo kolik popfipadé je nutno objednat materialu. Typy

zasob jsou nasledujici:

e Bézna zasoba — mnozZstvi zasob, které je potfebné k pokryti ¢innosti podniku;

e Pojistna zasoba - je takové mnozstvi, které pokryvad dobu planované primérné
spotreby materialu od délky dodavkového cyklu;

e Objednavaci zasoba - je vyse zasob, pfi které je nutné objednat novou dodavku
materialu;

¢ Maximalni zasoba — nejvétsi mozna hladina zasob, které je dosazeno pfi dodani nové
dodéavky na sklad;

e Minimalni zasoba - je to stav zasob na skladé, pred pfijmem nové dodavky (Hadek,

2008).

s

2.7 RIZENi JAKOSTI

Jako pojem fizeni kvality Ize chapat spojeni dfive nezavislych ¢innosti, kterymi mohou byt nakup
materialu, fizeni vlastniho toku vyrobniho procesu, kontrola a analyza pribéhu vyrobniho procesu.

Pokud je fizeni kvality omezené jenom na technickd hlediska, neni toto fizeni jakosti kompletni. Pro

21



utvrzené fizeni jakosti je zapotrebi pracovnikll z oblasti marketingu nebo spravy. Je potreba, aby se Gtvar
nakupu podilel na komplexni kvalité materialnich vstupl, kterymi jsou cena, jakost a dodavatelska

spolehlivost. Je potieba se také zaméfit na vybér pracovniki a jejich pripravé ¢i vycviku.

Komplexné pochopeny management kvality Ize uvést na konkrétnich prikladech jako je
komplexni Fizeni jakosti a odbyt, komplexni fizeni jakosti a produktivit, komplexni Fizeni jakosti a
odvadéni vyrobnich zakazek, dale komplexni fizeni jakosti a novy vyrobek, komplexni fizeni jakosti a

lidsky prvek a v posledni fadé komplexni fizeni jakosti a nakup (Tomek a Vavrova, 2000).

Zakaznik méa pravo vybéru v trznim hospodarstvim mezi vyrobky konkurencnich podnikd. Pro
rozhodovani zékaznika o nékupu slouzi predevsim kvalita vyrobk( (jakost) ¢i sluzeb, cena a termin
dodani. Aby byl podnik Uspésny, je zapotriebi neustale zvySovat jakosti svych vyrobk(. Jakost vyrobku

neboli kvalita je tedy hlavnim kritériem UspéSnosti podniku (Bartes, 2007).

2.7.1 Rizeni jakosti ve vyrobé

Jakost vyrobk( je komplexné chapéna jako jeden z dllezitych faktor( v konkurencnim boji.
Kvalita vyrobkd je vétSinou zajistovana managementem kvality, ktery ma na starosti to, aby se kvalita
tykala vSech funkci podniku bez vyjimky, a to od vykonavacich ¢innosti az po vrcholovy management.
Tyto vazby je potreba sledovat predevsim z dvodu navaznosti na fizeni vyroby, ktera ovliviiuje kvalitu

vyrobkd.

Vyrobni proces zavisi na fizeni jakosti tykajici se kvality vyrobku (standard), také ale na stanoveni
standardizovanych postupt, jak uz technologickych, tak i pracovnich, které zajisti jakost vyrobku. Je
zapotrebi také rozhodnout o zplisobu provadéni kontroly vyroby. Kontrola je potfeba provést, pokud je
provedena zména vstupniho materialu, velikost vyrobnich davek ¢i zplsoby predani ve vyrobnim

procesu (Tomek a Vavrova, 2000).
Znaky jakosti urcitého produktu Ize rozdélit do péti nasledujicich skupin:

1. Technické - vlastnosti také chemické, fyzikalni, technické parametry, presnost a
vyrobnost.

Ekonomické — cena, mnozstvi a naklady.

Ekologické — Zivotni prostiedi a recyklace.

Estetické — image, mdda, konelny vzhled.

AR

Provozni - spolehlivost a Zivotnost (Bartes, 2007).
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2.7.2 Vlastnosti jakosti vyrobku a sluzeb

Vlastnosti jakosti vyrobkl a sluzeb by mély splfiovat nasledujicich 8 vlastnosti (obrazek ¢. 3),

kterymi jsou funkénost, estetickd plsobivost, nezavadnost, ovladatelnost, trvanlivost, spolehlivost a

udrzovatelnost a opravitelnost. Tyto vlastnosti jsou dale rozepsany jako:

1.

o

Funkénost — vyrobek by mél uspokojovat zakladni predstavu zakaznika, je tedy vyroben
pro konkrétni Ucel.

Esteticka pusobivost — vnéjsi forma vyrobku by méla byt reprezentovana tvarovym
reSenim, barevnosti, vzhledovou pUsobivosti, avSak toto nehraje u vSech vyrobkd
stejnou roli. Esteticka plsobivost je vétSinou oznacovana jako design.

Nezavadnost — patfi sem vétSinou hygienickd nezavadnost (nepfitomnost alergena),
bezpecnost, ekologickou vhodnost (nezatézovani zivotniho prostfedi) nebo zdravotni
nezavadnost.

Ovladatelnost — vyrobek by nemél zatézovat uzivatele (zékaznika) jeho zvySenymi
naroky na jeho pouziti ¢i fyzické a dusevni schopnosti.

Trvanlivost — vyrobky jsou zhotovovany tak, aby vydrzely co nejdéle, tento pozadavek
je tedy dominantni. VétSinou je ale vice upfednostiovana stfedni doba Zivostnosti Ci
trvanlivosti, aby mél zdkaznik konkrétni predstavu pfi nakupu.

Spolehlivost — schopnost vyrobkl plnit vSechny pozadované funkce zakaznika, aniz by
nenastala vada na produktu ¢i vyrobku. Tato vlastnost je pro zakaznika samoziejmosti.
Udrzovatelnost a opravitelnost — zadkaznik vétSinou vyzaduje snadnou udrzbu
vyrobku, v nejlepsim mozném pripadé, aby nebyla viibec nutna. Pokud nastane porucha,

méla by tu byt moznost opravy na vysoké Urovni (Veber a kol., 2007).

ESTETICKA
PUSOBIVOST

NEZAVADNOST

OVLADATELNOST

OPRAVITELNOST

UDRZOVATELNOST

Obr. 3: Pozadavky na vlastnosti vyrobku (upraveno podle Veber a kol, 2007, s. 21)
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2.7.3 Nastroje frizeni jakosti

Pokud je brano fizeni jakosti pouze z hlediska vyrobniho procesu, je zde rozhodnuti tykajici se
jakosti vyrobku neboli standardu, dale pak stanoveni standardizovanych postupt, které mohou zajistit

dosazeni jakosti. Na konec sem Ize zafadit zplsoby provadéni kontroly zpracovani.

Jakost muUze nésledné ovlivnit nedostatecna priprava vyroby ¢i nedostatecné zajisténi
potrebnych informaci pro vyrobu, coz ovliviiuje cely proces vyroby. Dale mohou byt ve vyrobé pouzity
nespravné pouzité technologické a pracovni postupy, Spatné zvolené nastaveni spotfeby Casu prace a

materialu nebo také chyby v méreni i chybovost ve velikosti davek.

Pozadavky pro fizeni jakosti vyrobniho programu lze uvést do zakladnich fazi, kterymi jsou
pfiprava vyroby a vyroba. Do pfipravy vyroby lze vétSinou zahrnout technické informace, planovani
servisu, ovéreni prototypu a organizaci vyroby. Do vyroby pak Ize zafadit kontrola vstup(, béznéa vyroba

a v posledni radé pak skladovani a expedici vyrobkd (Tomek a Vavrova, 2000).

Sedm nastrojl kvality jsou postupy, které se pouzivaji pfi zkoumani problému v okruhu kvality.
Jsou osvédcené nejen ve vyrobé, ale také v operacnich cinnostech k nalezeni souvislosti, vySetfovani

pfi¢in a nasledkl a poméhaji k moznosti zlepSovani. Tyto nastroje jsou néasledujici:

1. Formulaf pro sbér dat — zachycuje potfebné Udaje (Ciselné i neciselné). Vyznam spociva
v systematickém usporadani informaci jako jsou napriklad vlastni obsah, zplsob
zjistovani informaci, uvedeni pracovnika odpovédného za zaznam Udajd, zplsob
zaznamenavani, ¢asové Udaje o zdznamu nebo misto zdznamu (Veber, 2007).

2. Vyvojové diagramy — jsou pouzity ke zndzornéni procest, napriklad v textovém editoru
Word, kde je zobrazena symbolika vyvojovych diagram. Vyvojové diagramy se vétsinou
pouzivaji k identifikaci procesli a ke znadzornéni pribéhu procesu v systému fizeni

vvvvvv

na obrazku ¢. 4 (Veber, 2007).
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Poiadavek na
akceptaci
pfedmétu
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podpisem .| Zadatelea
dané &asti prihldseni do

systému
A
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Dokument
pozadujici
dodatecne
prace

Obr. 4: Viyvojovy diagram (upraveno podle Schwalbe, 2011, s. 313)

Paretuv diagram — je zalozen na principu 80 % nasledkd je zpUsobeno 20 % pficin.
Diagram se snazi urcit priority, na které je potreba soustfedit se (Cinnosti, produkty,
procesy) a zaroven je usporada dle Cetnosti vyskytu a stanovi relativni kumulované
Cetnosti. Diagram predevsim znazornuje polozky, na které je potreba se zamérit, aby se
proces nasledné zlepsil a zaroven prispiva k hledani napravného opatreni. Priklad

diagramu je zobrazen na obrazku ¢. 5 (Veber, 2007).

100 -— * 100 %
80 / 80 %
60 ./ 60 %
40 - 40 %
20 - 20 %

0 —— 0%
1 2 3 4 5

Typy vad

Obr. 5: Paretiiv diagram (upraveno podle Veber, 2007, s. 148)

vrve

Diagram pfic¢in a nasledkti — diagramy znamé také pod pojmem rybi kost neboli
Iskikawovy diagramy. Principem diagramu je nazorné a strukturované zachyceni
moznych pficin, které mohou vést k nasledkd ¢i disledku vady procesu. Nasledkem

muUZze byt situace, neshoda ¢i vada. Diagram pomaha nalézt vSechny mozné pficiny, které
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Ize rozebrat a nasledné na tyto pficiny nalézt feSeni (Veber, 2007). Tento diagram je
detailnéji popsan v kapitole ¢. 2.11.

5. Bodové diagramy — jsou jednoduchou poml(ickou pro orientacni zjistovani zavislosti
mezi dvéma velic¢inami, zda tato zavislost existuje ¢i nikoliv. Namérené hodnoty jsou pak
nanaseny na soufadnice a nasledné vyznaceny bodem, ¢im jsou body blize k diagonalni
pfimce, tim vice spolu dvé velic¢iny souvisi (Veber, 2007).

6. Histogram — je sloupcovy graf (obr. ¢. 6), kde vyska sloupce znazoriiuje frekvenci. Pokud
bude proces v obvyklém (standardnim) stavu, bude mit histogram tvar Gaussovy kfivky

(Schwalbe, 2011).

50

40 +

30 +—

Cetnost

20 +

170 180 190 200 210 220 230 Dalsi
Tridy

Obr. 6: Histogram (upraveno podle Veber, 2007, s. 151)

7. Regulacni diagram - znazornuje namérené hodnoty v Casové posloupnosti. Pomoci
regulacniho diagramu lIze zjistit, zda je proces stabilni ¢i nestabilni v jednotlivych

okamzicich (Veber, 2007).

s

2.8 RIZENI VZTAHU SE ZAKAZNIKY

Rizeni vztahu se zakazniky, dale jen CRM (Customer relationship management), se zaméfuje na
uspokojeni potfeb zakaznika. CRM shromazd'uje, zpracovava a vyuziva informace o zdkaznicich. V dnesni
dobé je CRM vyuzito na vSechny procesy podniku, nejen na marketing a prodej. CRM by mélo byt
vétSinou dostupné pro vsechny, kdo je bude v budoucnu potrebovat a také se prizplsobit, aby bylo CRM

vyuzito ve vSech prodejnich situacich.

CRM obsahuje jedenact standardnich soucasti, které mohou vést ke zlepseni vztah se zakazniky

a ovlivnit tak i potencionalni vztahy se zakazniky. Standardni soucasti CRM jsou nasledujici:

1. Prodej — sprava kontakt(, historie komunikace, profil zdkaznika, generace nabidek a

zadavani objednavek;
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10.

11.

Rizeni prodeje — zakaznicka poptavka a objednavka, vychazi z analyzy marketingového
prostiedi;

Casovy management — planovani schiizek, elektronicka sluzba;

Marketing — podpora prodeje, fizeni kampani, fizeni obchodni pfilezitosti, sledovani
potencionalnich zakaznik{l, sesgmentace trhu nebo sprava objednéavek;

Telemarketing — prodej produktll po telefonu, vytvoreni telefonnich seznamf,
automatické vytaceni;

Synchronizace dat - synchronizace dat s ostatnimi pouzZivanymi zafizenimi,
synchronizace vnitropodnikovych databazi a aplikacnich server(;

Podpora mobilnich pracovnikii — dispecink, zadavani prace, poskytovani informaci
v realném case pfes mobilni technologie;

Zakaznicky servis a podpora — sprava objednavek, komunikace se zakazniky a reseni
problémd, sprava smluv a zaruk;

Exekutivni informace - rozsahlé funkce pro vytvareni zprav;

Integrace s ERP - internetové stranky, podnikové systémy, externi informace tretich
stran;

E-commerce - elektronické podnikani, proces pofizovani pomoci technologii pro
elektronickou identifikaci, bussines-to-bussines, bussines-to-customer (Lukoszova,

2012).

2.9 RIZIKA V PRUBEHU ZAKAZKY

Riziko Ize popsat jako pravdépodobnost vzniku nepozadovaného stavu, ktery se se odchyluje

od konkrétni entity daném case a prostoru. Tato entita nese s urcitou pravdépodobnosti riziko a je

oznacena jako zdroj nebezpedi. Rizika Ize dale rozliSovat v jaké oboru, odvétvi ¢i problematice se

nachazeji. Pojmem riziko se oznacuji dosti pfibuzné pojmy. Dalsi definice rizika Ize popsat jako nejistota

Ci nebezpedi, a to predevsim jako:

nejistota vztahujici se k Ujmé, ¢&i nejistota vznikajici v ndvaznosti s moznym vyskytem
udalosti;

nebezpedi vyskytu psychické, ekonomické ci fyzické ujmy;

nebezpedi, jez po jeho vyskytu dojde k 4jmé i nebezpedi vyskyty néjaké ujmy;

nebezpedi, které zvysuje cetnost a zadvaznost ztrat (Tichy, 2006).

Pro pojem riziko neexistuje jen jedna uznavana definice, ale hned nékolik. Riziko mlze byt

definovano jako:

pravdépodobnost ¢i moznost vzniku ztraty;

odchyleni se od skutecnych nebo ocekavanych vysledkd;
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e nebezpedi chybného rozhodnuti;
¢ variabilita moznych vysledkl nebo nejistota jejich dosazeni;

e stfedni hodnota ztraty (Smejkal a Rais, 2010).

Pojmy riziko a nebezpedi Ize pomérné snadno zaménit, protoze se jim pfripisuje stejny vyznam.
Je potreba si nejdfive fict, ze rizikovy inzenyr se zabyva prvné identifikaci nebezpeci a nasledné

identifikaci samotného rizika (Tichy, 2006).

2.9.1 Kategorizace rizika

Rizika Ize zaradit hned od nékolika oblastni a kategorizace rizik je urcena dle nékolik hledisek,

jako jsou:

e Hmotné riziko - je urcitym zplsobem méfitelné;

¢ Nehmotné riziko - je spojeno s dusevni Cinnosti ¢i necinnosti, mdze byt oznacovano
jako psychologické riziko;

¢ Spekulativni riziko — motivem je zisk z rizika, mize byt oznacovano jako pozitivni riziko;

o Cisté riziko - realizace je vétiinou nepfizniva, jde o pojistitelné riziko;

e Systematické riziko — vyplyva z celkového ekonomického vyvoje a postihuje viechny
subjekty;

e Nesystematické riziko - je zavislé na jeden projekt a pro ostatni subjekty je
nepodstatné, Ize je ale pfenést na jiné projekty, Ize docilit k redukci rizik;

e Strategické riziko — pouzito ve strategickém rozhodovani, urluje, co se ma délat;

e Operacni riziko — pouzito v operac¢nim rozhodovani, uréuje, jak se to méa délat

e Odhadované riziko — nelze numericky popsat, je to spise nebezpeci nez riziko (Tichy,

2006).

2.9.2 Analyza rizika

Analyza rizik je proces pro definovani hrozeb, pravdépodobnosti jejich vyskytu a uskutecnéni a
dopadu na aktiva. V analyze rizik se stanovi rizika a jejich zavaznosti. Nejprve je dulezita identifikace rizik
neboli vymezeni posuzovaného subjektu a popis aktiv, které subjekt vlastni. Nasleduje stanoveni
hodnoty aktiva, kde je dulezité urcit hodnotu a vyznam pro subjekt, nasledné ohodnotit moznost dopadu
jejich ztraty, zménu nebo poskozeni subjektu. Identifikace hrozeb a slabin je dllezita pro stanoveni druht
udalosti, které mohou negativné ovlivnit hodnotu aktiv, dale se definuji slaba mista subjektu, ktera
mohou zpUsobit hrozbu. Posledni ¢innosti je stanoveni zavaznosti hrozeb a miry zranitelnosti, kde se
vymezi pravdépodobnost vyskytu hrozby a miry zranitelnosti subjektu k dané hrozbé. Na obrazku ¢. 7

Ize vidét vztahy rizika k hrozbé v analyze (Smejkal a Rais, 2010).
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Obr. 7: Vztahy v analyze rizika (upraveno podle Smejkal a Rais, 2010)

Mimo pojem riziko, Ize rozeznat dalsi zakladni pojmy, které jsou spojené s analyzou rizika a jsou

to predevsim tyto pojmy:

e Aktivum - je vSe, co ma pro dany subjekt urcitou hodnotu, kterd mize byt dusledkem
hrozby zmensena. Aktivum m(ze byt hmotné (penize, nemovitost) a nehmotné
(informace). Aktivem miZe byt i samotny subjekt, nebot’ na néj mdze plsobit hrozba.
Zakladni charakteristikou je hodnota aktiv. Hodnota aktiv je zalozena na objektivnim
vyjadreni vnimané ceny nebo ocenéni kriti¢nosti daného subjektu. Pfi hodnoceni aktiva
je nutno brat ohled predevsim na pofizovaci naklady, rychlost odstranéni pfipadné
Skody na aktivu nebo dllezitost aktiv pro existenci nebo chovani subjektu.

e Hrozba - je udalost, aktivum nebo osoba, kterda ma nezadouci vliv na bezpecnost a
muze zpUsobit Skodu. Hrozba mize byt oznacovana jako pfirodni katastrofa ¢i pozar,
chyba obsluhy nebo kradez zafizeni. Skoda, ktera je na aktivu zplsobena se nazyva
dopad hrozby. Uroven hrozby mize mit atributy jako je nebezpeénost (schopnost
hrozby zpUsobit skodu), pfistup (mira pravdépodobnosti, Ze se hrozba dostane k aktivu),
nebo také motivace (zajem aktivovat hrozbu proti aktivu) (Smejkal a Rais, 2010).

e Zranitelnost — je oznacovana jako nedostatek nebo slabina analyzovaného rizika.
Zranitelnost je charakteristikou aktiva a urcuje, jak moc citlivé je aktivum pfi plsobeni
dané hrozby. Nachazi se vétSinou tam, kde dojde k propojeni aktiva s hrozbou a
zakladni vlastnosti je Uroven zranitelnosti, kterd se hodnoti podle citlivosti a kriticnosti.

e Protiopatieni — je postup nebo proces, ktery byl navrhnut pro zmirnéni plsobeni
hrozby, snizeni zranitelnosti nebo dopadu hrozby. Protiopatreni je vétSinou navrhnuto

s cilem predejit vzniku Skody nebo se snazi minimalizovat nasledky Skody. Je tedy
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charakterizovano efektivitou a naklady. Efektivita je protiopatfeni, které vyzaduje, jak
moc je protiopatfeni schopné minimalizovat Ucinek hrozby. Pro vybér vhodného
protiopatieni je pouzivano optimalizace, kterd& pomaha k hledani nejucinnéjsiho
protiopatreni, které pfinesou nejnizsi naklady a bude co nejefektivnéjsi (Smejkal a Rais,
2010).

Kvalitativni metody - jsou metody, které jsou zalozeny na popisu zavaznosti
potencionalniho dopadu a pravdépodobnosti, jestlize dana udalost nastane. Kvalitativni
metody se urcuji tim, Ze jsou rizika ohodnocena v urcitém rozsahu — bodovana na urcité
Skale napfiklad od 1 do 10, mohou byt také oznacena slovné. Tyto metody mohou
pfinadSet problémy a nesrovnalosti v oblasti zvladani rizik. Pfedevsim pfi urcovani
prijatelnosti financnich nakladd, které jsou nutné k eliminaci hrozeb, které mohou byt
pro dany proces kritické. Kvalitativni metody se pouzivaji predevsim v pripadé
nedostatku ciselnych udaj.

Kvantitativni metody - tyto metody jsou zalozeny na matematickém vypoctu rizika.
Bere se v potaz frekvence vyskytu hrozby a také dopad této hrozby. Pouziva se zde
Ciselného ohodnoceni pravdépodobnosti a ohodnoceni dopadu udalosti. Kvantitativni
metody urcuji dopad financni ztraty, riziko je tedy vyjadreno napfiklad v ro¢nich ztratach
finanéni ohodnoceni a vyjadreni rizik, cozZ je vétSinou pro podnik pfinosnéjsi.
Kombinované metody - jsou metody vychéazejici z Ciselnych Udajd a jsou kombinaci
metod kvalitativnich a kvantitativnich. Diky kombinaci téchto metod se jedna o co
nejvétsi priblizeni realité oproti predpokladdim, které vychazeji z metod kvantitativnich

(Smejkal a Rais, 2010).

Pojem riziko Ize definovat jako vznik ddisledku hrozby a aktiva. Urover rizika je uréena hodnotou

aktiva a Urovni hrozby, kde se na rlstu rizika podili také zranitelnost a zaroven i hodnota aktiva a Uroven

hrozby. Riziko Ize snizit protiopatfenim, které je zavedeno dle vynalozenych nakladl, které musi byt

pfimérené hodnoté aktiv. MUze vzniknout tak zvané zbytkové riziko, které je tak malé, Ze uz neni nutné

pfijimat protiopatfeni pro jeho snizeni. Pro urleni hranice miry rizika je urena referencni Uroven a

rozhoduje o tom, zda se jedna o zbytkové riziko ¢i nikoliv. Na zakladé referencni Urovné se rozhodne,

zda by mél podnik pouzit protiopatreni. Zaroven by méla byt referencni hodnota na takové Urovni, aby

byl pfipadny dopad hrozby zanedbatelny (Smejkal a Rais, 2010).

2.10 DIAGRAM PRICIN A NASLEDKU

Diagram pfric¢in a nasledkd neboli Ishikaw(lv diagram je grafické zobrazeni, kde jsou logicky

usporadany pficiny a nasledky. Tento diagram umoziuje zanalyzovat pficiny, které vedou k nezadouci
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udalosti. Pomoci tohoto zobrazeni Ize presné vidét v jakém odvétvi Ci faze procesu je problém (pficina),
ktery vede k odchyleni se od pozadovaného vysledku. Tento proces je jednoduchy a shromazduje
vSechny potrebné informace o procesu, které slouzi k Ucelu zdokonalovani procesli a samotnych
vysledkl. Diagram ma také nazev rybi kost, nebot’ je svym zobrazenim rybi kosti podobny. Jde o

hierarchické usporadani pficin a vztahy mezi nimi.

Podle zobrazeni na obrazku ¢. 8 Ize vidét, Ze je analyzovéna jakost procesu, tedy hlavni udalost,
ktera se odchyluje od danych dili podniku. Nasleduji hlavni vétve pficin jako jsou lidé, zafizeni, material,
metody, postupy a také prostiedi firmy. Nasledné jsou k témto hlavnim pfi¢inam pfifazeny dil¢i pficiny,

které ovliviuji celou udalost.

Hlavni udalosti (problémem) muze byt proces, sluzba, vyrobek ¢i prilezitost. Pro posuzovani
vysledkd z diagramu je doporucovana tymova prace. Diagram se pouziva ve vsech Urovnich fizeni
podniku. Lze pouzit napfiklad k analyze variability existujiciho procesu nebo k definovani
potencionalnich faktorl, které mohou vést k nezddoucim vysledkdim nebo pfinosim (Nenadal a kol.,

2008).

Obr. 8: Ishikawliv diagram (vlastni zpracovani podle Nenaddl a kol, 2008, s. 313)

2.11 METODA FMEA

Metoda FMEA (Failure Mode and Effect Analysis) je analyza moznych vad a jejich disledkd. Patfi
mezi verbalné-numerické metody. Metoda FMEA predstavuje tymovou analyzu moznosti vzniku vad u

zkoumaného néavrhu. Stouto metodou je spojeno ohodnoceni rizik, které jsou pouzivany jako
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vychodisko pro navrh a opatreni proti témto rizikdm. Touto metodou Ize odhalit az 90 % moznych

neshod a rizik.

Tato metoda pfinadsi do podniku nékolik vyhod, a to predevsim z hlediska organizace. Tyto

vyhody jsou napfiklad:

Systémovy pristup k prevenci nizké kvality;

Seznam prioritnich opatreni;

Optimalizace navrhu, ktera snizuje pocet zmén ve fazi realizace;

Vytvoreni informacni databéaze o produktu nebo procesu;

Minimalni naklady na provedeni metody, na rozdil od naklad(, které by byly vynalozeny

pfi vyskytu vad (Nenadal a kol., 2018).

Metoda FMEA je nejrozsifenéjsi metodou expertni analyzy rizika. V této metodé dochazi ke

kombinaci verbalniho a numerického odhadu. Jsou vice popsany jako:

1.

Verbalni faze — zaméfuje se na identifikaci mozného vzniku poruch, zplsobt poruch a
moznych nasledkd poruch.

Numericka faze - v této fazi metody se pouziva tfiparametricky odhad indexu RPN
neboli celkovou miru rizika. Sestavuje se vétSinou na zakladé stupnice od 1 do 10, nelze

zacit od 0, nebot’ se mezi sebou hodnoty nasobi.

Pro hodnoceni soucasné stavu se posuzuji tfi kritéria, pomoci kterych je tabulka ohodnocena.

Zminéna kritéria jsou:

Vyznam vady - toto kritérium uréuje, nakolik je mozny nasledek vady pro urcitého

zakaznika kriticky. Pokud by urcita vada vyvolala dalsi nasledky, tak by se ohodnoceni

Vv

1.
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Tabulka 1: Hodnoceni vyznamu disledku vady (vlastni zpracovdni podle Nenaddl a kol, 2018, s. 121)

Velmi vysoké riziko, dusledky hrozby
e , 10
budou mit kriticky vyznam - bez vystrahy
Velmi vysoké riziko, dusledky hrozby 9
budou mit kriticky vyznam - s vystrahou
Vazné riziko, dusledky hrozby budou 3
velice vdiné
Vazné dusledky rizika - zakaznik je 7
nespokojen
Dasledky rizika maji stfedni vyznam - 6
zakaznik je nespokojen
Dusledek rizika je nizky - zakaznik je 5
ponékud nespokojen

Vyznam rizika je velmi nizky - vétsina 4

zakaznik( zaznamenava toto riziko
Vyznam rizika je nepatrny - zaznamenano 3

u poloviny zakaznik(

Vyznam rizika je zanedbatelny - vadu )

zaznamendvaji naro¢néjsi zakaznici
Zadny nasledek 1

e Ocekavany vyskyt vady — urcovan také jako pravdépodobnost vyskytu vady. Posuzuje
se predevsim z hlediska technickych moznosti vzniku vady. Posuzovani probiha
v prlibéhu pladnované doby zivotnosti produktu. Pravdépodobnost vyskytu vady se
vztahuje k urcité pri¢iné vady, tedy je pravdépodobnost vyskytu vady vyvolana urcitou

pfi¢inou. Pfehled pravdépodobnosti vyskytu vad Ize vidét v tabulce ¢. 2.

Tabulka 2: Pravdépodobnost vyskytu vad (vlastni zpracovadni podle Nenaddl a kol, 2008, s. 121)

Vady se vyskytuji témér porad
Casty vyskyt vad 8,7
Obcasny vyskyt vad 6,5,4
Vady se vyskytuji velmi malo 3,2
Vyskyt vad je nepravdépodobny 1
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. Odhalitelnost vady — urcité vady vychazi z posouzeni na zakladé uGcinnosti
kontrolnich postup, které byvaji pouzivany k posuzovani navrhu produktu. Vétsinou se
bodové ohodnoceni, tedy ¢islo 1. V opacném pfipadé, jestlize se jedna o pric¢inu nebo
vadu, kterou nelze odhalit, je ohodnocena cislem nejvétsim a to 10 (Nenadal a kol.,

2018). Pravdépodobnost odhaleni rizika je ohodnoceno v tabulce ¢. 3.

Tabulka 3: Hodnoceni odhalitelnosti vady (vlastni zpracovani podle Nenaddl a kol., 2008, s. 122)

Odhalitelnost Pravdépodobnost odhaleni rizika Hodnoceni
Absolutni nejistota Posuzovani se neprovadi 10
- , Velmi é 5 odhaleni pFici
el e elmi nepravdépodobné odhaleni pficiny 9
vady
Nepravdépodobna Nepravdépodobné odhaleni priciny vady 8
s " Velmi nizk3 é haleni
Velmi nizka pravdépodobnost eiminizka prav\fij.epodobnost odhaleni 7
priciny vady
s " Nizk3 é haleni pfici
Nizké pravdépodobnost izkd pravdépodobnost odhaleni pficiny 6
vady
o v . . P & haleni j
Primérna pravdépodobnost ravdepodobn9stvod ’a enivady je 5
primérna
Mirné nadprimeérna Mirné nadprimérna pravdépodobnost 4
pravdépodobnost odhaleni pficiny vady
e e e Pravdépodobnost oclihalenl vady je 3
vysoka
e Pravdépodobnost odhallenl vady je velmi )
vysoka
Témér jistota Posuzovani jisté odhali pfi¢inu vady 1

Mira rizika zavisi predevsim na Cetnosti vzniku vady, vyznamu vady a jeji odhalitelnosti. Tato mira
rizika je vyjadrena, jakou soucin téchto tfi aspektl a vysledkem je tak zvané rizikové Cislo. Vypocet miry

rizika je nasledujici:
RPN = vyznam disledku * pravdépodobnost vyskytu vady * odhalitelnost

K vypoctu rizikovych Cisel je pouzito hodnot z tabulek ¢. 4 Hodnota rizikového cisla se pohybuje
vétSinou vrozmezi od 1 do 1000. VétsSinou si toto rozmezi stanovuje sam podnik, jakou hranici
pfijatelného rizika zvoli, a to na zdkladé jeho obchodni Cinnosti. U nékterych podnikl se mze kriticka

hodnota rizika nachazet u hodnot 100 nebo naopak u hodnoty 500.

34



Tabulka 4: Hodnota RPN (vlastni zpracovani podle Nenadal a kol,, 2008, s. 120)

Mira rizika (RPN) Charakteristika
0-150 Bezvyznamné riziko
151-250 Bézné riziko — s timto rizikem se pocitd

NeZadouci riziko — je potfeba riziko
eliminovat
Kritické riziko — je nutné toto riziko
eliminovat a hledat jiné feseni

251-400

401 a vyse

Pro snizeni prilis vysoké miry rizika je zapotfebi provést preventivni opatfeni ¢ napravna
opatreni. Je také potreba stanovit odpoveédnost pro tato opatreni a dlilezité jsou i terminy plnéni. Tyto
kroky by neméla metoda FMEA postradat, jinak by byla bezcenna. Ke kazdému opatfeni by méla byt
pfifazena realnost zavedeni, a predevsim Ucinnost zavedeni, nebot” kazdé opatfeni vyzaduje urdité
naklady na provedeni. Po zavedeni téchto opatreni je znovu prepocditano rizikové Cislo, pro urceni, zda

méla opatreni néjaky dopad ¢i nikoliv (Veber a kol., 2010).
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3  ANALYZA SOUCASNEHO STAVU

V této kapitole bude popsan podnik MLSNA HOLKA, tedy rozebrana charakteristika podniku,
organizacni struktura a rozepsan sortiment produktd, které podnik nabizi. Dale bude v analytické casti
rozebran cely pribéh zakazkou, tedy proces od zakaznické objednavky, pres ndkup materiald a planovani

az po vyrobu, kontrolu a expedici zakazky.

Pro analyzu spolecnosti bylo vyuzito metody FMEA a Ishikawova diagramu. Metoda FMEA slouzi
k identifikaci a ohodnoceni rizik, se kterymi se firma m{ize setkat v dennim provozu. V neposledni radé

byla vyuzita metoda rybi kosti, kde jsou znazornény pficiny a nasledky chybné udalosti.

V zavéru této kapitoly je shrnuta vyzkumna cast, ktera se sklada predevsim z prizkumu primo
ve vyrobé podniku a s rozhovory se zaméstnanci. Celd vyzkumna cast je stavéna na zakladé pozorovani
pracovnikl béhem celého procesu zakazky az po konecnou expedici. Z této vyzkumné ¢asti jsou zjisténa

rizika a rizikové udalosti, ktera jsou zaroven pouzita v metodé analyzy rizik FMEA.

3.1 CHARAKTERISTIKA PODNIKU

Podnik Mlsna holka je v gastro svété pomérné novackem. Na trhu je podnik od cervna roku
2017, ale pomérné rychle se dostava do povédomi zdkaznikd. V Brné a okoli Brna je mnoho podnikl
prodavajici sladky sortiment, aviak Mlsna holka se naprosto lisi svoji originalitou a vlastnimi recepty.
Majitelkou je Hana Pokorna a pod sebou ma tym poctivych brigadnic neboli “mlsnych holek”. Mlsna
holka nabizi velkou $kalu donutl, makronek, skoficovych Snekll a kavového sortimentu. Podnik

pravidelné méni pfichuté sladkého zbozi, aby tak pfilakal vice zakaznikd.

Jako sluzby navic, nabizi Misna holka zakazkovou vyrobu dortd, cheesecakd &i mini donutl. V
pravidelné denni nabidce je tak 7 prichuti makronek a vétsSinou kolem deviti druh donutd. Prodejna,
kteréd se nachazi v centru Brna, je prozatim oddélena od vyrobny, avSak majitelka do budoucna planuje

vyrobnu a prodejnu spojit, aby se tak vice zefektivnila vyroba a dodavka cerstvého zbozi (Pokorna, 2019).

Obr. 9: Logo MLSNA HOLKA (Mlsnd holka, 2020)
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3.2 ORGANIZACNi STRUKTURA

Organizacni struktura (obrazek ¢. 10) podniku se sklada z jedné majitelky a dale z tymd 5
pracovnic, které pravidelné obstaravaji prace ve vyrobné. Déle jsou ve vyrobné dvé pracovnice, které se
specializuji na vyrobu makronek a pak je tu tym 7 brigadnic, které se stfidaji na prodejné

ve dvousménném provozu.

Majitelka Hana je zaroven vedouci vyroby pro tvorbu donutdl, zakdzkové vyroby dortd a
cheesecakll a také méa na starosti cely provoz prodejny. Hlavni vedouci pro vyrobu makronek je
pracovnice Zuzana. Ma na starosti planovani vyroby, a predevsim feSeni zadkaznickych objednavek

(Pokorna, 2019).

Obr. 10: Organizacni struktura (vlastni zpracovani podle Pokornd, 2019)

3.3 SORTIMENT PODNIKU

Podnik Misna holka mé velice specifikovany sortiment. Podnik je zaméren na vyrobu donutg,
makronek, skoficovych $nekd a kavu. Po zalozeni, podnik nabizel pouze donuty a kavu, avsak v priibéhu

mésicl doslo k rozvoji a rozsifeni sortimentu na vyrobu makronek, které jsou v kazdodenni nabidce.

Dals$im nabizenym sortimentem jsou déale donut dorty, peceni klasickych dortd na objednavkuy,

cronutky (hybrid donutu a crossantu), maxi makronky ¢i skoficové koule.
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3.3.1 Donuty

Recept na donuty, ktery je dotyhnut k dokonalosti vyvajela sama majitelka nékolik mésicu. Pro
Brno jsou tyto donuty bezkonkurencni, nebot se jejich vyroba a chut' lisi od ostatnich podnikd. Kazdy
donut ma tedy stejny zaklad — tésto, které se smazi na urcitém stupni teploty. Dale jsou donuty zdobeny
dle sezdnni nabidky, ktera se pravidelné obménuje. V letni nabidce jsou predevsim lehké, svézi chuté a
vice ovocnych pfichuti. Se zménou obdobi, tedy na podzim a zimu jsou pfichuté vice cokoladdové a
karamelové. Donuty jsou v denni nabidce jak pInéné, tak nepInéné a kazdy zdkaznik si mGze vybrat dle
jeho chuti. Tento sortiment ma vsak jednu chybu a to, Ze jeho trvanlivost je pouze 24hod. Donuty se
tedy smazi kazdy den rano, aby byly Cerstvé a mékké. Pokud je donut uchovan do druhého dne, je tvrdy
a tuhy a jeho kvalita je tedy znicena. Zaroven by se mély donuty po zakoupeni ihned zkonzumovat anebo
uchovavat v pokojové teploté. Pokud se da donut napfiklad do lednice pro rozsifeni trvanlivosti, tak
ihned tésto ztuhne a neni jiz vlaéné. Na obrazku ¢. 11 Ize vidét nejvice prodavané druhy donutt (zleva)

a to malina s pistacii, boston cream, lotus susenka a red velvet (dole uprostied) (Pokorna, 2019).

Obr. 11: Ukdzka donutt (Mlsna holka, 2019)

3.3.2 Makronky

Na prodejné lIze najit pravidelné sedm pfrichuti makronek. Na obrazku ¢. 12 Ize vidét tyto
prichuté: burak (zlutd), borlivka s levanduli (modra), jahoda (Cervenad), slany karamel (fialova), cokokokos
(hnéda), malina (rlZzova) a pistacie (zelena). Makronky maji trvanlivost 5 dni a jejich vyroba bude vice
popsana v kapitole ¢. 3.4.6, nebot je diplomova prace zamérena na pribéh zakazky a vyrobu makronek

a zkoumani moznych rizik v tomto procesu vyroby (Hlouskova, 2019).
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Obr. 12: Makronky (Mlsna holka, 2019)

3.3.3 Ostatni sortiment

Dodatkovym sortimentem, jak jiz bylo zminéno v kapitole 3.3, jsou donut dorty. Jde tedy o vétsi
variantu klasického donutu, vétSinou o rozméru 24 cm a ozdoben dle prani zakaznika, tento donut dort

ma téz trvanlivost 24 hodin.

Obr. 13: Donut dort (Mlsna holka, 2019)

Maxi makronky jsou vétsi variantou klasickych makronek o prdméru 10 cm. Tyto maxi makronky

jsou plnény maslovym krémem a cerstvym ovocem a jejich trvanlivost je vétsinou 5 dni.
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Obr. 14: Maxi makronky (Mlsnd holka, 2019)

Cronutky jsou v nabidce vétSinou jednou tydné, nebot’ jejich pfiprava je velice naro¢na. Tésto je
klasické, jako na donuty, ale je nékolik dni pfed smazenim pravidelné prokldddno méaslem a zéroven
zavéleno. Toto doda cronutkdm po rozfiznuti strukturu jako klasicky croissant. Po usmazeni jsou

cronutky plnény vétsinou bilou nebo tmavou ¢okoladou a nahofe ozdobeny mascarpone ¢&i ovocem.

Obr. 15: Cronutky (Mlsnd holka, 2019)

Skoficovy Snek je v kazdodenni nabidce a ma téz trvanlivost 24 hodin. Zaroven jsou tomu
podobné skoficové koule. Skoficové koule jsou zbytkovym sortimentem po vykrojeni donutd a jsou téz
usmazeny. Timto majitelka predchazi plytvanim surovin z vyroby. Koule jsou po usmazeni obaleny ve

skoficovém cukru a nabizeny na prodejné.
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Obr. 16: Skoricovy Snek a koule (Mlsna holka, 2019)

V neposledni fadé si Ize u Mlsné holky objednat dort ¢i cheesecake na zakadzku. Vétsinou se
pecou dorty na narozeninové oslavy, svatby ¢i firemni udélosti. Dorty jsou peCeny podle préani zakaznika

a zdobeny vétSinou ovocem, makronkami i kvétinami.

Obr. 17: Klasicky dort (Mlsna holka, 2019)
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3.4 PRUBEH ZAKAZKY

Cely priibéh zakazky je zaméren na vyroby makronek, nebot’ se jedna o novy vyrobek tohoto
podniku. Makronky Ize najit jak v pravidelné denni nabidce na prodejné, tak podnik nabizi moznost
objednani ve vétsim mnozZstvi na zakazku. Vétsi objednavky podnik pfijima od 20ks a vice. Barvy a

pfichuté mohou byt dle domluvy s majitelkou, co je ochotna zadat pracovnicim do vyroby.

Pribéh zakazky se bude konkrétné tykat 100 kust ¢ervenych makronek a prichut bude jahodova.
Tato objednavka je na svatbu a makronky budou baleny do kartonové krabice. Cely proces pribéhu

zakazky je zobrazen v pfiloze ¢. 1.

3.4.1 Zakaznicka poptavka

Poptavka zacind mezi zdkaznici a majitelkou. Zakaznice poptala 100 kusl makronek na jeji
svatbu, ktera se konala v zafi. Poptavka probéhla pomoci socidlni sité Instagram na oficialni strance
Misna holka. Zakaznice se informovala o barvé a prichuti makronek, zaroven obdrzela odpovéd a cenu
za jeden kus vyrobku. Barva bylo poptana Cervena a pfichut jahoda, coz odpovida nabidce podniku.
Jeden kus pro tuto objednavku byl stanoven na 23k¢. Na zakladé téchto informaci, se zédkaznice rozhodla,

Ze nabidku ceny za kus pfijme a zavazné uskutecnila objednéavku (obrazek ¢. 18).

Zacdatek procesu

=TF]

Poptiva po
produktech

=
=
=
-

Poptéivka prijata

Majitella
Lje

Poskytnuti ceny za

ks

Mahidka poslina

rozhoduje

Rozhodovani o

Obr. 18: Zdkaznicka poptavka 1/2 (vlastni zpracovani podle Pokornd, 2019)
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Pokud by vsak zakaznici cena nevyhovovala, musela by zakaznice majitelku informovat o
odmitnuti objednavky, aby majitelka zbytecné nepocitala s terminem odevzdani. Odmitnuti objednavky
probiha vétsinou pres spole¢nou komunikaci na Instagramu. Pfijmuti objednavky zavisi také na majitelce,
jestli méa volnou kapacitu na tento termin objednavky. V pfipadé této konkrétni objednavky je kapacita
zakazek jesté nezaplnéna a majitelka tedy objednavku pfijala a zaroven se domluvila se zakaznici na

expedici objednavky (obrazek ¢. 19).

&
@

Pfijim a Odmita

sdéluje sdéluje
Zikaznice Zikaznice

. Domluva terminu a " A ) .

pFijima a Selaleni o odmitruti pFjima

wyzved nuti X .

Majitelka objednaviey objednévicy Majitelka
Instagram Instagram

Konec procesu

Obr. 19: Zdkaznicka poptavka 2/2 (vlastni zpracovani podle Pokornd, 2019)

3.4.2 Zakaznicka objednavka

Dle zakaznické poptavky, je jiz udélana zavazna objednavka. Proces tedy zacina potvrzenim o
rozhodnuti, zda majitelka pfijme zakazku ¢i ne. Jak jiz bylo zminéno v kapitole 3.4.1.,, tak se zakaznice i
majitelka dohodly na zavazné objednavce. Zakaznice tedy objednala 100 kus( cervenych makronek
s prichuti jahoda. Majitelka se rozhodla tuto objednavku pfijmout, nebot nebyla naplnéna kapacita
objednavek na tento termin. Poté se dohodly pres socialni sit’ Instagram na potvrzeni o objednéavce

z obou stran (obrazek ¢. 20).

43



Zacatek procesu
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Obr. 20: Zdkaznickd objedndvka 1/2 (vlastni zpracovdni podle Pokornd, 2019)

Na zakladé této objednéavky vystavila majitelka fakturu, kterou odeslala zakaznici na jeji email.
Splatnost byla stanovena na den vyzvednuti zakazky. Podle této objednavky majitelka musela naplanovat
vyrobu, a to predevsim nakup surovin. Se zakaznici je dohodnut i termin predani objednéavky. Zakaznice
si objednavku vyzvedne sama na prodejné den pred svatbou a je potieba naplanovat pouze prevoz

balicku majitelkou z vyrobny na prodejnu (obrazek ¢. 21).

zasila J,

Zaslani falktury

Majitelka

Faktura ohdriena

Majitelka Planovani vyroby

Konec procesu

Obr. 21: Zdkaznicka objednavka 2/2 (vlastni zpracovani podle Pokornd, 2019)
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3.4.3 Planovani zakazky

Pfed zahajenim vyroby je tfeba naplanovat vyrobu a cely pribéh zakazky. Je nutno zkontrolovat
suroviny a popfipadé je doobjednat, aby nebyla vyroba zpomalena. Vyroba bude zahajena dva dny pied

odevzdanim zakazky, aby byly makronky Cerstvé, ale zaroven ulezené.

Pokud jsou tedy suroviny na skladé, Ize zah4jit vyrobu, a to predevsim vazenim surovin, nasleduje
peceni, kontrola skorapek, lepeni skorapek, dalsi kontrola, zda jsou makronky dobre slepeny, baleni

zakazky a nasledné expedice. Pokud néjaké suroviny chybi, je nutno udélat objednavku ¢i nakup surovin.

Je potreba také s objednavkou obeznamit pracovnice, aby si rozvrhly a naplanovaly peceni mezi
dalSimi objednavkami. Prvnim krokem planovani je tedy zaslani pozadavkd na vyrobu do vyrobny,

nasleduje planovani a kontrola nakupu.

Poiadaviy na

ohjednavku
ohdrieny

zasila

Peslani pofadavka
do wyrobny

PoZadavky
odeslany

Planovani nakupu

materidlu AnujE
Pracovnice 2

Obr. 22: Planovani zakdzky 1/2 (vlastni zpracovdni podle Pokornd, 2019)

Pokud nejsou suroviny na skladé, je potieba je s dostate¢nym predstihem objednat. Objednavku
surovin provadi majitelka. Poté se ¢eka na dodani surovin dodavatelem. Jakmile jsou suroviny dodany,
jsou naskladnény pracovnicemi. Jakmile jsou vSechny suroviny na skladé, je potfeba naplanovat vyrobu,
a to predevsim davky vyroby, aby byl splnén pozadavek 100 kus objednavky. Poslednim krokem je
planovani predani zakazky, které bylo domluveno pfi potvrzeni zavazné objednavky. Cely postup

planovani Ize vidét na obrazku ¢. 22 a obrazku ¢. 23.
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Obr. 23: Planovani zakdzky 2/2 (vlastni zpracovani podle Pokornd, 2019)
3.4.4 Nakup surovin

Nakup surovin probiha nepravidelné, vétsinou podle stavu zasob ¢i objednavek. Nejdllezitéjsi
je pro vyrobu mandlova mouka, vejce a na vyrobu naplni pak cokolady. Mouckovy cukr a cukr krystal je
na skladé vzdy a jeho nakup probihd po velkych baleni. Timto opatfenim je cukr vzdy naskladnén, a
proto neni nedostatkovou surovinou pfi vyrobé. Stav jeho naskladnéni byva kontrolovan v pravidelnych

intervalech.

Mandlova mouka se objednava dle potreby, a to z internetové stranky nejorisky.cz vétsinou po
12 kilech. Mouka pfichazi v baliccich po jednom kile, aby nedoslo k jejimu navlihnuti. Vejce se objednavaji
s dalSimi surovinami nebo jsou kupovany v fetézci LIDL zaroven s bilou a tmavou ¢okoladou. Pro vyrobu
naplni je potieba smetana a ta je objednavana od dodavatele Madeta ¢i Kunin. Ofisky do ofiskovych
naplini jsou objednany téz ze stranky nejlevnejsiorisky.cz a mrazené ovoce pro ovocné napliné je

kupovano v fetézci Globus ¢i LIDL.

Barvy pro obarveni skofapek jsou nakupovany v kamennych prodejnach Dortisimo nebo Svét

peceni, které se nachazeji v Brné.
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3.4.5 Priprava vyroby

Poté, co jsou vsechny potiebné suroviny nakoupeny, je tieba zahajit pfipravu vyroby. Pfiprava
vyroby se sklada z nachystani vSeho potfebného vybaveni a také z navazeni surovin. Do pfipravy vyroby

je také nutno zahrnout pfipravu naplni na slepeni makronek.

Nejprve je potieba pfipravit a zkontrolovat vybaveni. Kontrola zadina troubou, zda je vycisténa
a spravné nastaven program, zaroven se kontroluji plechy. Plechy je potieba odistit od predchozi vyroby
a prichystat podlozky. Dale je tfeba nachystat sacek, Spicku a pfichytku na sacek — to vse je nachystano
na naliti hotového tésta. K dalSimu vybaveni je tfeba si nachystat vahu, hrnec a teplomér pro méreni
rozvaru, misu od mixéru na bilky, metlu a samoziejmé stojici mixér. Pro smichani macronage je potreba
dalsi misu a velkou stérku na michani. Na pomleti mandlové mouky a mouckového cukru je potreba

mleci nastavec od mixéru s vickem.

Dalsim krokem je navazeni surovin. Na zhotoveni 100 kust makronek je potfeba navazit 450 g
mandlové mouky a 450 g mouckového cukru, to vSe je ddno do mleciho nastavce od mixéru. Tuto smés
je nutno pomlit, aby se spojila dohromady. Do mensi a vétSi misy je potfeba navazit bilky a to presné
166 g, do hrnce pak prijde 450 g krystalového cukru a 120 g vody. Posledni surovinou je Cervené

potravinarské barvivo. Pokud jsou vSechny tyto suroviny navazeny, je vSe pfipraveno na vyrobu.

91

Obr. 24: Navdzené suroviny (foto archiv autorky, 2019)
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Skorapky makronek se po upeceni lepi dohromady. Na slepeni je pouzivana jahodova napln. Na
jahodovou napln je nutno si pfipravit deset kust bilych ¢okolad (po 100 g) a nalamat je na mensi kousky
do misy. Poté se naldmané kousky ¢okolady zaliji ohfatou 30% smetanou v poméru 150 g. Jahody musi
byt rozmixovany a navazeny na 450 g. Toto vie se musi smichat, popfipadé ohfat, aby se smés spojila,
nakonec je pfidana kyselina citronova, aby napli vydrzela a dodala ovoci kyselkavou chut. Napln musi
mit pokojovou teplotu, pokud je moc tepld, musi se nechat vychladnout, aby byla perfektni na lepeni

makronek.
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Obr. 25: Pfiprava vyroby (vlastni zpracovdni podle Pokornd, 2019)
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3.4.6 Vyroba

Po uskutecnéné pripraveé vyrobé je vSe nachystano na namichani tésta a peceni skofapek. Prvnim
krokem je tedy smichani macronage. Macronage je smichana v mensi mise, kde jsou jiz pfipraveny bilky,
déle je k bilkiim pfidadna smés z pomleté mouky s cukrem. Tato smés je vymichana rucné stérkou, dokud

se sypka smés a bilky nespoji do lepkavé hmoty.

Obr. 26: Macronage (foto archiv autorky, 2019)

Dal$im krokem je nutno si pfipravit meringue (neboli snih), ktery je smési vyslehanych bilkd a
rozvaru. Rozvar je pfipraven z vody a cukru a je ohrat nejprve na 108 stupnl Celsia, s timto krokem je
zaroven spustén mixér, aby se bilky predslehaly. Pokud dosahne rozvar na 118 stupnd Celsia je potieba
ho pomalu nalit do Slehajicich se bilk(i po sténé misy. Po naliti je smés Slehana zhruba 5 minut, aby

dosahla krasného snéhu, tak aby byl tuhy a netekl.
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Obr. 27: Zahrati rozvaru na 108 °C (foto archiv Obr. 28: Slehdni bilki (foto archiv autorky,
autorky, 2019 2019)

Obr. 30: Preliti rozvaru do slehgjicich vajec (foto

Obr. 29: Dosazeno 118 °C (foto archiv autorky, -
archiv autorky, 2019)

2019)

Uslehany snih je obarven potravinarskou barvou, v tomto pfipadé cervena od znacky Fun color.

Barva je pfidana v poméru 5 g a zaslehana do snéhu, dokud se cely nezabarvi.
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Obr. 31: Pridani barvy do meringue (foto archiv Obr. 32: Obarveny meringue (foto archiv
autorky, 2019) autorky, 2019)
Témito predchozimi kroky je pfichystdna macronage a meringue, dalsim krokem je tyto dvé
hmoty spojit a ucelit v jednotné tésto. Nejprve je dana ¢ast macronage do mixéru a Slehana se snéhem,
poté je zbytek macronage pridan do misy ke snéhu a tésto je michano rucné stérkou. Dokonalé tésto Ize

poznat podle stylu stékani. Tésto by mélo téct jako lava neboli vinit se jako stuha.

Obr. 33: Pfiddni macronage do meringue (foto Obr. 34: Ztékani tésta - stuha pohyb (foto
archiv autorky, 2019) archiv autorky, 2079)
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Tésto je dale prelito do pripraveného sacku. Na plechy se tésto davkuje jednotlivé na
predmalované kolecka (rozmér makronky). Tésto na jednu davku pokryje Ctyfi plechy a je to dohromady
220 kusu skorapek (pllek makronek). Az je tésto nandano na plechy, jsou plechy vliozeny do predehraté

trouby na 125 stupnit celsia a pe¢eno 25 minut.

Obr. 36: VloZeni plechti do trouby (foto archiv
autorky, 2019)

Obr. 35: Nanddni tésta na plech (foto archiv
autorky, 2019)

Po upeceni je nutno nechat skorapky vychladnout a vyradit prasklé makronky (pokud prasknou,
nejsou prasklé vzdy pfi kazdé davce). Po vychladnuti jsou ihned plnény pripravenou naplini a lepeny
k sobé. Po tomto kroku je pfipraveno 110 kusG makronek. Vzdy se vyrabi s urcitou rezervou, nez je
pozadovany pocet, pokud by doslo k poskozeni pri lepeni, nebot se mize stat, Ze néjaka praskne pfri

lepeni ¢i baleni nebo miZe byt skorapka nehezka.
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Obr. 37: Lepeni makronek (foto archiv autorky, 2019)

3.4.7 Kontrola kvality

Kontrola kvality je pribézna, tedy béhem celého procesu vyroby a také na konci vyroby. BEhem
vyroby jsou zkontrolovany vSechny suroviny, zda jsou Cerstvé. Po upeceni skofapek se kontroluje, zda
neni néjaka praskla, pokud ano, je vyfazena. Kontrola je také pfi lepeni makronek, a to predevsim
kontrola konzistence naplné. Pokud je napln moc tuha, miiZe se stat, Ze budou skorapky praskat pod
rukama. Tudiz nebudou moct byt pouzity pro konecnou expedici. Naopak pokud je napli moc tekutd,

makronky jsou nehezké a nedrzi skorapky pfi sobé, coz také ovliviuje kvalitu celého vyrobku.
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Obr. 38: Praskla skofdpka (foto archiv autorky, 2019)

3.4.8 Priprava, baleni zakazky

Po slepeni makronek je tedy pfipraveno pro konecnou expedici 100 kusd makronek dle
objednavky. Tyto kusy jsou baleny do papirové krabice, vylozené pecicim papirem, aby nedoslo
k navlhnuti makronek. Makronky jsou skladany za sebe v horizontaIni poloze, pokud je v krabici vice
pater, jsou prolozeny pecicim papirem. Takto je zakazka zkontrolovana a pfipravena na expedici

k zakaznici.

3.4.9 Expedice, predani zakazky

Po zabaleni zakazky je cely balicek pfevezen majitelkou na vydejni misto, a to na prodejnu Mlsné
holky, nebot’ je vyrobna a prodejna oddélena. Zakaznice si balicek vyzvedne dle domluveného terminu
a zaroven uhradi fakturu. Dalsi pfevoz uz je v ramci zédkaznice, tudiz se pfipadné reklamace po odevzdani
balicku na zakdzku nevztahuji. Zakazka byla tedy pfedana v poradku a v pozadovaném mnozZstvi a

faktura byla zaplacena ve vysi 2300 K¢.

Pred odevzdanim objednavky se kontroluji vsechny slepené makronky, zda neni néjaka praskla
¢i rozmocena. Poté, co jsou vSsechny makronky zkontrolovany jsou peclivé zabaleny. Makronky jsou

baleny do papirové krabice (kapitola ¢. 3.4.8).
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Obr. 39: Kontrola a expedice zakdzky 1/2 (vlastni zpracovdni podle Pokornd, 2019)

Predani zakézky je domluveno jiz pfi jejim zadani na zacatku celého procesu. Zakaznice méla na
vybér ze dvou moznosti. Vyzvedne si balicek sama na pobocce, kde se domluvi na terminu vyzvednuti.
Dalsi moznosti je doruéeni majitelkou pfimo v den svatby zakaznici, zde se domluvi na misté a ¢asu

dovozu. Poté, co je termin a podminky expedice domluveny je proces expedice ukoncen.
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Obr. 40: Kontrola a expedice zakdzky 2/2 (vlastni zpracovdni podle Pokornd, 2019)
3.5 VYZKUMNA CAST

Vyzkumné &ast probihala zejména ve vyrobné podniku Misna holka. V podniku byl proveden
vyzkum, tedy pozorovani celého procesu zakazky. Ve vyrobné bylo mozno si vyzkouset vyrobu makronek

a vice tak pochopit cely proces peceni.

Pro vice informaci o procesu a nasledné, aby bylo mozno identifikovat rizika, byly provedeny
rozhovory s pracovnicemi ve vyrobné. Pracovnice byly velice ochotné a zodpovédély vSechny potiebné
dotazy. Rozhovor probéhl i se samotnou majitelkou MLSNE HOLKY, které poskytla interni informace,

predevsim o dodavatelich a receptech, které byly pouzity v této diplomové praci.

V zavéru doslo i na prazkum prodejny, ktery se tykal sledovani obsluhy a interakci se zakazniky.

Také bylo mozno vidét zdobeni donutt i pfipravu kavy.

V celém vyzkumu bylo poloZeno celkem 15 otazek, které byly zorpovézeny majitelkou, tak i
zaméstnanci MIsné holky. Odpovédi byly pouzity jako material pro zpracovani analytické ¢asti diplomové

prace. Otazky, které byly polozeny, jsou nasledujici:

e Jakou nabidku makronek poskytujete zakaznikim?

e Jak dlouho pred expedici zakézky je zahajena vyroba?
e Jaky je recept ¢i pomér surovin na vyrobu makronek?
e Na kolik makronek vystaci jedna davka tésta?

e Jak dlouho se makronky pecou na jednu davku?
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e Kdy je nejlepsi makronky slepit?

e Pro¢ musi byt rozvar zahrat presné na 118 °C?

e Co se stane, pokud jsou suroviny sSpatné navazeny?
e Jaky dopad na vyrobu ma moc tekuté Ci husté tésto?
e Kolik pracovnikl je potfeba na vyrobu makronek?

e Jaké jsou ohrozujici faktory vyroby makronek?

e Na kolik stupnl musi byt predehrata trouba? Proc?

Odpoveédi vyzkumné Casti ve vyrobné jsou pouzity zejména v kapitole ¢. 3.4 a také jako podklad
pro navrhovou cast prace. Z tohoto vyzkumu byla vypozorovana rizika procesu zakazky, ktera jsou dale

zpracovana v kapitolach ¢. 3.6 a ¢. 3.7.

3.6 DIAGRAM PRIiCIN A NASLEDKU

V této kapitole budou popséany priciny a nasledky, které se nejcastéji objevuji v priibéhu vyroby,
planovani nakupu a u expedice. V diagramech budou zobrazeny rizika zjisténa z vyzkumné &asti
z kapitoly 3.5, ktera maji za pficinu problémy, nimiz zplsobené. Nejcastéjsim problémem pfi pribéhu
zakazky je nepouzitelné tésto, které pak nepostupuje do dalsi vyroby a dochazi tak plytvani surovinami.
Pokud by takové tésto postoupilo do dalsi faze vyroby, miiZze to mit za nasledek popraskané makronky
po upeceni, coz je dalsim problémem. Popraskané makronky maji vSak vice faktor(, které je ovliviuji.

Dalsim zjisténym problémem je zpozdéni expedice u zakazek.

3.6.1 Nepouzitelné tésto

Pocatecnim problémem ve vyrobé je nepouzitelné tésto pro dalsi proces ve vyrobé. Tento
nasledek méa nékolik pficin ze strany zaméstnancl a dodavateld, ale také v procesu vyroby a u zafizeni.

Témto pfricindm Ize pfedchazet a bude na né v kapitole ¢. 4 navrhnuto nékolik navrha.

Ze strany dodavatele tu je pficina dodani jiné kvality mouky, nez je pozadovana na vyrobu.
Kvalita mouky hodné ovliviiuje kvalitu macronage a celého tésta, a to zadsadné u peceni. | kdyz majitelka
objednava u stejného dodavatele, zminila se, ze dodavatel dorudil parkrat mouku s horsi kvalitou. Tim
padem, se proces prodlouzi, nez se nastavi vhodna doba a teplota peceni. Tésto se také jinak chova pfi
michani a dochazi ke komplikacim a zdrzeni pfi harmonogramu peceni. Timto by se dalo predejit
objednanim mouky a surovin u ovéreného dodavatele. Nékdy levnéjsi neznamena lepsi. Cely diagram je

zobrazen na obrazku ¢. 41.

Priciny ze strany zafizeni je v prvni fadé rozbita metla ¢i jakakoliv jind zavada na mixéru. Metla
je dulezita ke Slehani bilk(i a poté k zaslehani meringue do macronage. Pokud je metla rozbitd — ma tedy

jen malo dratkd, které se casem ulomily, tak je doba Slehani bilk( delsi. Z prizkumu bylo zjisténo, ze
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parkrat béhem slehani se odlomil jeden dratek a tésto pak bylo fidké a tim padem nepouzitelné pro dalsi
vyrobu. Pokud by se takové tésto nandalo na plechy a upeklo, vznikly by popraskané a duté makronky.
Je lepsi tedy zadit s procesem od zacatku a tésto vyhodit. Dochazi zde tedy k plytvani surovin a to vede
k financni ztraté. Bohuzel dalsi pouziti pro ridké tésto neexistuje. Je tedy nutné pred zacatkem vyroby

zafizeni zkontrolovat, predevsim dratky na metle, zda nejsou uvolnény.

Ze strany pracovnic se muze stat chyba ve $patné informovanosti, napfiklad, kdy se méni recept
a pracovnice se ve vyrobné stridaji. MUZe se také stat, Ze se pracovnice splete a Spatné navazi suroviny,
nebo je zaméni. Obcas se pry stava, Ze se zaméni mouckovy cuk za krystal. Pokud se chyba zjisti
v pocatku, pred michanim bilk{, Ize ji napravit. Pracovnice ve vyrobé jsou brigadnice a na vyrobu
makronek byly zaSkoleny ze strany majitelky, kterd podstoupila kurz na vyrobu makronek. Sama
majitelka vSak makronky prozatim nepece. Aby se nestavaly chyby ze strany pracovnic, jako napfiklad i
Spatny postup nebo neznalost procesu a predeslo se tak k chybam, bylo by dobré, kdyby podstoupily

pracovnice stejny kurz jako majitelka.

V procesu vyroby, kdy se napfiklad zahfiva rozvar na 118 stupnu Celsia, je tfeba dbat na presnou
teplotu. Pokud rozvar presdhne danou teplotu, tak cukr za¢ne karamelizovat. Pfi Slehani bilkd se pak
musi davat pozor na Slehani bilk(, pokud jsou fidké, nelze je pouzit. Po smichani meringue a macronage
dohromady, je potfeba dbat pozornosti na premichani tésta. Pokud bude tésto moc husté, bude na
plechu délat hrbolky na makronach, to vsak Ize zpravit dostatecnym vymichanim tésta. Pokud vSak bude

tésto ridké, budou makronky veliké a nenaskoci tak, jak by mély a v troubé pak mohou popraskat.

Mastné sacky Spatna informovanost

Neznalost procesu

—_—>

Rozbita metla

» .
Spatny pracovni

Nefunkeni teplomer postup

.. , Zaména surovin
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> NEPOUZITELNE
TESTO

Spatny pomeér surovin Chyby suroviny
Opozdéna dodavka
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surovin

Husté/tekuté tésto o
Jiny dodavatel

Poslana jina kvalita

A mouky

, Nedostatek surovin
Karamelizace rozvaru

Obr. 41: Diagram pro nepouZitelné tésto ve vyrobé (vlastni zpracovani podle Hlouskova, 2020)
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3.6.2 Popraskané makronky

Castym problémem jsou popraskané makronky (obrazek ¢&. 42). | kdyz je tésto, jak méa byt, po
upeceni jsou skorapky popraskané ¢i duté a nejsou vhodné k prodeji. Pfi¢inou tohoto problému miize
byt trouba, kterd neni dostatecné vhodnéa na peceni makronek a pece tak nerovhomérné. Na troubé jde
také tézko nastavit spravna teplota, pfi otevirani trouby se vyvétra a spravna teplota je tedy ztracena. Pfi
predehfivani a ze zacatku peceni je vse v poradku, ale postupem Casu pfi peceni dalSich davek je trouba
prehrata. Prehrata trouba hodné hudi, ztraci teplotu a srazi hodné vody. Pravé voda ma za nasledek
popraskani makronek, stejné tak mastnota. Pfi nandavani na plech jsou pouzity cukrarské sacky a aby se
predeslo plytvani, jsou opétovné pouzity na dalsi davku. Sacky jsou po kazdé davce vymyty, avSak se do

nich mlze dostat mastnota, ktera pak déla problémy pfi peceni.

Jakmile jsou makronky upeceny nastavéa kontrola kvality. Makronky mohou byt duté a pfi lepeni
nasledné praskat. | kdyz jsou makronky po upeceni krasné a hladké na povrchu, tak z ddivodu krehkosti
a dutosti pfi dalsi manipulaci praskaji nebo se odlamuje nozi¢ka. Pokud vsak jsou skofapky dobre

upecené, a i tak prasknout, je pak chyba ve Spatné manipulaci s nimi.

Po slepeni je vzdy potreba pfipravit zasilku. Makronky se skladdaji do boxu do fada za sebou a je
dulezité kazdé patro prokladat pecicim papirem ¢i alobalem. Pfi velké objednavce je obcas nedostatek
box( a makronky se skladaji do vice fad. Pfi expedici a pfenosu makronek se musi s boxem zachazet

opatrné, jinak se mohou rozmackat.

Mastné sacky Spatna informovanost

Neznalost procesu

Rozbita metla
> A

Trouba pece nerovnomeérné

Spatny pracovni
postup

>\‘ Nedostatek sacku

N I} " "
Mastné podlozky \ Zg’amena surovin

Chybi balici material

POPRASKANE
MAKRONKY

Spatny pomér surovin

Duté Jiny dodavatel

skoidpky

Kiehké Chyby suroviny

44— §patne
skordpky paee Opozdéna dodévka
) ) Nedostatek zabaleno surovin L .
Chybné lepeni surovin Maly pocet boxii ——————, Poslana jina kvalita
skoiapek » fa zabalen mouky

Obr. 42: Diagram na popraskané makronky pfi vyrobe (vlastni zpracovani podle Hlouskovd, 2020)
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3.6.3 Zpoidéna expedice

Zpozdéna expedice zakazky je zejména z dlivodu jiz uvedenych problém v kapitole 3.6.1a 3.6.2.
Jedna davka, kde je cca 110 kust makronek zabere hodinu casu. Tato hodina zahrnuje pfipravu surovin,
po michani tésta az po samotné peceni. Pokud se v pribéhu tohoto procesu cokoliv zpozdi, nebo se

nepovede cela davka, musi se zacit od zacatku.

Castou pfi¢inou je nedostatek surovin ¢&i ¢ekani na dodavku surovin. Mandlova mouka ¢asto
vlhne a je potfeba ji mit co nejméné na skladé, tedy v optimalnim mnozstvi. Mouka se objednava jednou
tydné a ke konci tydne uz neni z ceho péct a musi se Cekat na dalsi dodavku. Pokud by se mouka
objednavala ve vétsim mnozstvi, nebo pravidelnéji, zabranilo by se tak zbytecnému prodleni mezi
pracovnimi davkami. Suroviny jsou pak ze skladu brany cestou FIFO (first in, first out), timto se zabranuje
zastarani surovin. Majitelka se snazi najit vyhodného dodavatele predevsim z financni hlediska. Obcas se
stane, Ze dodavatel zapomene néjaké zbozi, ¢i posle zbozi jiné. V takovém pfipadé, pokud je prodleni ve
vyrobé, kdy neni Cas ¢ekat na novou dodavku, tak majitelka zajistuje suroviny z klasickych obchodU, coz

se ji prodrazi.

Aby se termin odevzdani stihl, tak majitelka zajistuje expresni dodavky, vétsinou rozvozem
firemnim autem. Objednavky vcas vyhotovené jsou k dispozici na obchodé. V pfipadé zpozdéni
expedice, doda majitelka na vlastni naklady zakazku az k zakaznikovi. Toto mlze vést k finanéni ztraté

(ndkup pohonné hmoty).

Dlouha doba Spatna informovanost
peceni

Neznalost procesu

EEOSPIOCER py

Rozbita metla
Spatny pracovni

Trouba pece nerovnomeérné postup

>\,‘4 Nedostatek sacki Nedostatek

zaméstnancu

Mastné podlozky

ZPOZDENA
EXPEDICE

Nekvalitni testo Chybi balic/ material

Spatna technika Jiny dodavatel

Nalpné jsou 1 nandani g ) Spatné skladovani Chyby suroviny
moc fidké/tuhé Spatné Opozdéna dodavka
) ’ ¥/ Nedostatek zabaleno surovin I
Chybné lepeni surovin Vysoké naklady na Suraviny jiné nez
+—

skoidpek »

express dodani 4 byly objednany

Obr. 43: Diagram na zpoZdeénou expedici zakdzek (vlastni zpracovdni podle Hlouskovd, 2020)
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3.7 METODA FMEA

Metoda FMEA slouzi k ohodnoceni zjisténych rizik nebo hrozeb pfi procesu vyroby. V této
kapitole je zpracovana tabulka FMEA, kde je popsan proces zakazky. Tedy jsou rizika analyzovana,
nasledné ohodnocena a dale jsou stanoveny pficiny a nasledky téchto rizik. Vystupem celé metody FMEA
je zefektivnit a zdokonalit cely pribéh zakazky. Tato metoda byla zvolena jako efektivni ohodnoceni rizik

ve vybraném procesu.

3.7.1 Identifikace rizik

V celém pribéhu zakazky, tedy od zakaznické poptavky az po expedici, byly zjiStény nékteré
hrozby a rizika pomoci Ishikawova diagramu (kapitola ¢. 3.6) a zaroven z vyzkumu provedeného pfimo
ve vyrobné podniku MLSNA HOLKA (kapitola ¢ 3.5). Tato kapitola je zaméfena na identifikace rizik

v jednotlivych fazich procesu zakazky.

Zakaznicka poptavka - zde mohou nastat hrozby jako je napfiklad nedoruceny email,
blokované zpravy na socialnich sitich, nefunkéni stranky na socialnich sitich ¢i nedostupny telefon

majitelky.

Zakaznicka objednavka — zakaznicka objednéavka je vétsinou zavaznd, tudiz musi znat zakaznik
cenu za vyrobek. Zakaznik nemusi dokoncit zavaznou objednavku napfiklad, pokud je cena za vyrobek
moc vysokd nebo ma firma nedostacujici sortiment pro zdkaznika. Ze strany majitelky mize byt
objednavka zamitnuta napfiklad z velkého mnozstvi kust na jednu objednavku ¢i skrz nevyhovujici

termin nebo také skrz naplnénou kapacitu objednavek.

Planovani zakazky — pfi planovani zakazky je dllezité obeznédmit personél se zakézkou. Mize
se stat, Ze je nedostatek pracovnic ve vyrobné z dlvodu dalSich zakdzek, nebo se m(ze stat, Ze budou
pracovnice nemocné, tudiz nebude termin expedice zakazky splnitelny. DalSimi riziky pfi planovani je

nedostatek surovin nebo prosla expirace surovin, je tedy nutné udélat objednavku surovin.

Nakup surovin — pokud je z pfedchoziho kroku zjisténo nedostatek surovin, musi se udélat
objednavka. Pri takové objednéavce jsou rizika zpozdéni dodavky surovin ¢&i chybéjici zbozi v objednavce.
K nesrovnalosti mlze také dojit v cené objednavky nebo pak ve Spatné zaslaném zbozi, Ze dojde takové,

které nebylo viibec poZadovéno, nebo je kvalita zbozi nedostacujici.

Pfiprava vyroby — u pfipravy vyroby se Ize setkat s riziky jako jsou mastné podloZzky, ¢i mastny
sacek, pokud v ném byla dfive napli. Na tésto je potreba vzdy novy sacek, miize viak dojit k nedostatku
sacka. Dalsim rizikem je nefungujici vaha, tudiz mize dojit ke Spatnému navazeni surovin. Pro rozvar je
nutné mit pfipraveny vhodny hrnec. Ve vyrobné je mnoho personéalu a zaroven tam probiha i vyroba

donutl, mize se stat, Ze je hrnec pouzit napfiklad na vyrobu karamelu, ktery se pfipali a hrnec je tak
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nevhodny pro rozvar. Pfi nandavani tésta je nutné mit vhodnou $picku, je tedy tfeba si davat pozor jaka
Spicka je pouzita a o jakém prdméru.

Vyroba — co se tyce vyroby, zde je rizik hned nékolik. Pfi vafeni rozvaru je treba hlidat stupné,
pokud rozvar presahne pozadovanych 118 °C zac¢ne rozvar karamelizovat a je nevhodny pro meringue.
Zaroven se muze stat, Ze se mixér zapne pozdéji nez pfi dosazeni teploty 108 °C a budou tak vejce malo
vyslehan4, to vse pak ovliviiuje popraskani skorapek pfi peceni ¢i kvalitu tésta. Pro macronage je dilezita
mandlova mouka. Zalezi tedy na kvalité mandlové mouky a ta ovliviuje tekutost Ci tuhost meringue. Pfi
Slehani meringue je riziko navic takové, Ze se z ¢astého pouzivani mixéru mize rozbit metla na slehani,
to zpUsobi tekuty snih, ktery je déle do vyroby nepouzitelny. Dilezitym faktorem je také teplota trouby.
Nizka teplota zpUsobuje nedopecené a houzevnaté skorapky, vysoka teplota zplisobuje popraskané i
spalené skorapky. Poslednim krokem vyroby je lepeni makronek a zde zalezi na hustoté naplné. Pokud
je naplné moc tuhd, skorapky praskaji, pokud je moc tekutd, tak skorapky nedrzi pfi sobé a neustale se

posouvaji a zplsobi tak nevzhledné makronky.

Kontrola kvality - kontrola kvality je dilezita zejména kvili popraskanym skorfapkam makronek.
Béhem vyroby muze dojit k popraskani, tak je tfeba tyto makronky vyradit. Dal$im rizikem je skladovani

makronek a mdze se stat, Ze skorapky, ¢i uz slepené makronky navihnou.

Baleni zakazky — béhem baleni zakdzky miize dojit k dalsimu prasknuti makronek, nebot jsou
velmi kiehké a je nutno s nimi zachazet opatrné. Krabice na zakdzku by méla mit rozméry zakazky, tedy
spiSe vétsi nez mensi krabice, aby se pfi prevozu nestalo, Ze by praskly dalsi kusy objednéavky. Pfi baleni

se mUze stat, ze konecny pocet kusl nesedi a potreba vyrobit kusy navic.

Expedice zakazky — pokud praskne vice makronek, neZ byl rezervni pocet kusd, je tieba vyrobit
dalsi davka. Tim se mlze opozdit termin expedice. MlZe nastat i nevhodny termin expedice, napfiklad
pfi velké kapacité objednavek a majitelka nestiha rozvoz objednavek a zéroven zakaznikliim nevyhovuje

vyzvednuti jejich objednavky na prodejné.

3.7.2 Vyhodnoceni rizik metody FMEA

Po identifikaci rizik je potfeba tyto rizika ohodnotit a najit RPN neboli celkovou miru rizika. Bylo
odhaleno celkem 41 rizik a pro ohodnoceni zavaznosti rizik byla pouzita tabulka ¢. 5. Ke kazdému riziku
byla pfifazena predpokladana pricina vady a predpokladany disledek vady. Vyznam disledku vady byl
ohodnocen od 1 do 10, kdy 1 ukazuje, zZe riziko nema zadny dlsledek vady a naopak 10 znamena kriticky

dlsledek vady bez vystrahy.
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V metodé je dale ohodnocena pravdépodobnost vyskytu vady. Opét byla pouzita stupnice od 1
do 10. Cislo 1 predstavuje nizkou pravdépodobnost vyskytu vady, vada je teda nepravdépodobna a ¢islo

10 predstavuje vady, které se casto vyskytuji a pravdépodobnost vyskytu je tedy velmi vysoka.

Abychom ziskali RPN, je zapotrebi ohodnotit také pravdépodobnost odhaleni vady, kde cislo 1
znazornuje, ze Ize vadu jisté odhalit a ohodnoceni Cislem 10 znazoriuje, Ze se jedna o absolutni nejistotu

odhalitelnosti, tedy nelze odhalit riziko.

Pro ziskani miry rizika je proveden soucin vyse zminénych tfi velicin — pravdépodobnost vyskytu,
vyznam vady a pravdépodobnost odhaleni. V tabulce €. 5 jsou zobrazeny hodnoty rizik a urceni, zda je

nutno provadét opatreni.

Tabulka 5: Mira rizika (vlastni zpracovdni podle Nenaddl a kol., 2018)

Mira rizika (RPN) Popis rizika Zavedeni opatieni
0-50 Bezvyznamné riziko Neni nutné opatteni
51-100 Nizké riziko Dobré zavést opatieni
101-150 Stiedni riziko Opatreni by se mélo provést
151-200 Vysoké riziko Potifeba provést opatreni
| 200wy R Kiticke raiko SN Nutnost zavést opatreni

Vv

rizika pro podnik. Celkem bylo odhaleno 7 kritickych rizik, které mohou zpUsobit predevsim zpozdéni
celé vyroby a nasledné zpozdéni expedice. Vsem zjisténym rizikim bylo navrhnuto kontrolni opatreni,
aby se predeslo kriticnosti téchto rizik. V nasledujici tabulce €. 6 jsou tyto rizika uvedena, nasledné lze
vidét v tabulce hodnotu miry rizika a v jaké casti prlibéhu zakadzky se riziko nachézi. Nasledné je

navrhnuto i opatfeni na minimalizaci dopadu rizika.
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Tabulka 6: Zobrazeni kritickych rizik (vlastni zpracovani, 2019)

Oznaceni . Hodnota ; ; " . .
. Popis rizika . Faze procesu Napravne opatreni
rizika rizika
R10 Nedostatek surovin 200 Planovani zakazky | Pravidelné dodavky surovin
Pravidelné dodavky surovin,
R14 Zpoidéni dodavky 320 Makup surovin . . ky
vybér vhodného dodavatele
PouZit novy sacek, vidy pro
R18 Mastny sacek 300 Pfiprava vyrohy i i " VP
novou davku tésta
A v ) VEasné objednani pomucek,
R19 Nedostatek sacku 360 Pfiprava vyraby , Lo
neplytvat na naplné
Umyt podloZky, pouiit jing,
R20 Mastné podloiky 216 Pfiprava vyraby vep . ky pv :
vice podloZek
R29 Rozbita metla 280 Vyraba Nova metla, nové vyhaveni
Teplota trouby je
R30 P W 250 Vyroba Mova troba, vygistit troubu
nevyhovujici

3.7.3 Popis kriticky rizik metody FMEA

Z provedené vyzkumné casti (kapitola ¢. 5.7) a z diagramu pficin a nasledkl Ize popsat, proc

k jednotlivym riziklim doslo. V této kapitole budou tedy popsana kriticka rizika celého fizeni zakazky.

Celkové bylo identifikovano sedm rizik, které jsou ohodnoceny mirou rizika rovno nebo vétsi jak 200:

R10 Nedostatek surovin — toto riziko vznika z neinformovanosti pracovnic. Ve vyrobé se
pohybuje celkem 8 osob vcetné majitelky a nékteré suroviny na vyroby jsou spolecné.
Chyba je jak ze strany pracovnic, které kdyz vypotrebuji néjakou surovinu, tak nenahlasi,
ze chybi. Ze strany majitelky je pak velkd prodleva mezi uskutecnénim objednavky
surovin.

R14 Zpozdéni zakazky — zpozdéni zakazky méa nékolik pfic¢in od vyroby pres dodavatele
az po zafrizeni. Toto riziko a jeho pficiny je vice rozepsano v kapitole 3.6.3.

R18 Mastny sacek — k mastnému sacku dochazi predevsim z bezohlednosti pracovnic
na vyrobu donutl. Pracovnice, které maji na starosti makronky, si své pomdicky
schovavaji, aby k nim nesla mastnota z donutl a tim pfedchéazely dalSim rizikiim. Avsak
pfi vyrobé donutll dojde k zaméné a pouziti téchto pomuicek na makronky.

R19 Nedostatek sackl - riziko v souvislosti nepravidelnosti objednavek u dodavatele, Ci
objednani malého mnozstvi. Tomuto riziku Ize predchazet vcéasnym objednanim ci

pravidelnosti objednavek.
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e R20 Mastné podlozky — k riziku dochazi stejné jako u rizika R18. PodloZky jsou specialné
zakoupeny na vyrobu makronek, ale byvaji pouzity i na jinou vyrobu a k tim pak dochazi
k zaspinéni a mastnoté na podlozkach.

e R29 Rozbitd metla — metla u robotu je nezbytnou soucasti vyrobniho zafizeni. Tato ¢ast
zarizeni se velmi Casto opotrebuje, a to ma pak nasledek na kvalitu tésta u makronek.
Metla byla jiz jednou vyménéna, ale tato jedina vyména vsak nestaci. Aktualné ma metla
rozbité dratky a postup vyroby je tim tak zpomalen, nebot doba $lehani je delsi nez
s novou metlou.

e R30 Teplota trouby je nevyhovujici — z prlizkumu bylo zjisténo, Ze trouba, kterd je
aktualné ve vyrobné je celkové na peceni makronek nevyhovuijici. Trouba se dlouho
predehfiva a teplota zlobi. Toto riziko ponechani si stavajici trouby ovliviiuje vyrobu do

budoucna. Vice je problém s troubou rozepsan v kapitole 6.3.1.

3.8 OVLIVNENI PODNIKU PANDEMIi COVID-19

Majitelka se planuje pfesunout s celou vyrobou do vétsi pobocky. Rekonstrukce na nové
pobocce probiha od ¢ervna 2019. Otevreni na nové adrese mélo byt v kvétnu 2020, ale pandemie vse
zkomplikovala. V dobé karantény a pandemie byla pobocka MLSNE HOLKY zaviena. Majitelka zkousela
zavést rozvor donutll a makronek, ale bohuzel bylo méalo zakaznikd, ktefi o rozvor méli zajem. Majitelka
tedy vyuzila této doby na prestéhovani se z vyrobny a staré pobocky do nové. Mezitim dokoncila
rekonstrukci a pfipravovala se na znovuotevieni. Déle se snazila vylepsit své recepty a nabidku podniku,

aby po otevieni naldkala co nejvice zakazniku.

Tato udalost byla pro podnik velice ztratova, jelikoZ se vyrobky neprodavaly. Ztraty majitelka
pocitila jak na financich, tak i na zakoupenych surovinach, které musela vyhodit, jelikoz nékteré nemaji
tak dlouhou expiraci. Majitelka se snazi z této ztraty vzpamatovat jiz na nové pobocce, ktera je jen o 50
metrd dal nez predchozi. Tudiz to neni tak velkd zména pro stalé zakazniky. Momentalné je podnik znovu

otevien od 1.6.2020 a mize se tésit z preplnéné kavarny.
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4  NAVRHY RESENI

Problémy a rizika spojené s prlibéhem zakazky, které byly zjistény v kapitolach 3.5, 3.6 a 3.7 jsou
pficinou finanéni a casové ztratovosti podniku. V této kapitole budou navrhnuta takova opatreni, aby se
predeslo ke zjisténym rizikim a eliminovaly se problémy v priibéhu zakazky. Celkem budou v této
kapitole uvedeny Ctyfi navrhy na zlepsSeni. U kazdého navrhu bude popsano i finanéni zhodnoceni, toto
hodnoceni bude slouzit pro rozhodnuti, zda je navrh vyhodny zavést nebo ne. Navrh jako je koupé nové
trouby by byl do budoucna podniku vyhodnou investici, je tedy majitelce doporucen pro zavedeni. Na

konci této kapitoly budou uvedeny pfinosy vsech navrh(i a doporucené varianty navrhd k zavedeni.

4.1 KOUPE NOVE TROUBY A ZARIZENi

Prvnim navrhem pro zlepsSeni a pro eliminovani rizika je koupé nové trouby, popfipadé dalsiho
zafizeni na vyrobu makronek. Aktualné je trouba ve vyrobné nedostacujici. Trouba je navic uz starsiho
typu a nezvlada velky napor peceni. Pro peceni makronek, by méla byt zakoupena specialni trouba.
Existuje nékolik typd, ze kterych Ize vybirat. Trouba pro peleni makronek by neméla mit klapky na

ventilatorech vevnitf trouby, popripadé funkci na vypnuti téchto ventilatord.

Po prlzkumu na internetovych strankach se pro tuto vyrobu nabizelo nékolik typd trub. Mezi
favority patfi znacka UNOX Bakerlux, ktefi jsou vyhlaseni nejlepsi firmou pro zafizeni specialné na peceni,

vhodné tedy do cukrarského provozu.

4.1.1 UNOX Bakerlux

Vhodnym typem pro peceni makronek by byla trouba typu UNOX Bakerlux Shop.pro. Vhodna
by byla verze ROSSELLA 600x400 mm XEFT, kterd mé kapacitu na 4 plechy. Pro zacatek by stadil takovyto
rozmér s kapacitou na 4 plechy, nebot pro vétsi vyrobu neni dostatek pracovnic, ani dostatecny prostor
ve vyrobné na tato zafizeni. V budoucnu by mohla majitelka investovat o do vétSiho rozméru trouby,
nebo jesté jedné téhoz typu. Prozatim by byla tato trouba vyhovujici. Tento typ trouby nabizi tfi verze

ovladani a jedna se o verzi GO, TOUCH a LED.

Tento typ patfi mezi elektrické pekarské/cukrarské trouby a je vhodny zejména do stfednich a
mensich provozd a vyroben. Tyto typ nabizi praktické a jednoduché ovladdani, které je elektronické a
programovatelné. Nabizi otevirani dveri zhora dolli nebo bocni otevirani ve varianté MATIC a také
automatické otevirani dvefi na konci peciciho programu. Kapacita je na 4 plechy a rozméru 600 x 400
mm a prostor mezi vsuny je 75 mm. Tento typ ma napéti 400 V a prikon 6,9kW. Celkové rozméry jsou

pak 600 x 669 x 500 mm a hmotnost je 57 kg. Modely LED a TOUCH jsou na pripojku vody (bez odpadu).
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Lze objednat vSak bez pripojeni na vodu s Cerpadlem cerpani vody z kanystru (TROUBY UNOX ROSSELLA,
2020).

Obr. 44: UNOX Bakerlux SHOP.Pro TOUCH (UNOX, 2020)
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DVOJITE SKLO SNADNO OMYVATELNE SKLO DOTYKOVY OVLADACI PANEL U VERZI MASTER A TOUCH

L L

SYSTEM VICE VENTILATORU 100% KONSTSTRUKCE Z NEREZ OCELI OSVETLENI LED SVETLEM

4
—

VYSOCE IZOLACNI MATERIALY IPX4 PRIPOJENI K INTERNETU/WI-FI

ZAVIRANI DVERI SOFT-CLOSE ERGONOMICKA KLIKA

Obr. 45: Detail UNOX BAKERLUX SHOP.Pro (UNOX, 2020)

4.1.2 Varianta GO

Trouba BAKERLUX SHOP.Pro verze GO jsou Cisté konvekéni trouby a jsou navrzeny specialné pro
peceni mrazenych croissantli nebo rozpékani predpeceného mrazeného peciva. Tato varianta je idealni
pro vyuziti v kavarnach, provozovnach rychlého obcerstveni a mensich obchodech s potravinami, kde
pecici proces nevyzaduje pfidani vihkosti. Tato verze ma navic predispozici pro instalaci digestore
BAKERLUX SHOP.Pro, ktera snizi pachy béhem peciciho procesu a nepotiebuje napojeni na pfivod vody,

takZe umoznuje umisténi trouby kdekoliv v obchodé a vyrobné.

Varianta ma dotykové nastaveni panelu GO, 3 pecici kroky a nastaveni ¢asu od 0 az nekonecno.

Teplota Ize nastavit od 50 stupnu Celsia az po 260 stupnl celsia a nabizi az 99 programd.

Tato varianta je sice cenové nejvyhodnéjsi, avsak spise vyhovujici pro rozpékani nez peceni

makronek. Samoziejmé, Ze by se v této varianté také daly makronky upéct, ale nevyhovujici je
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nastavovaci program GO. Trouba s timto ovladacim panelem se momentalné pohybuje a cenové Urovni

35 700 K¢ bez DPH (TROUBY UNOX ROSSELLA, 2020).

BAKERLUX SHOPPro

PRE ] 3

) === |

Obr. 46: Ovlddaci panel verze GO (UNOX, 2020)

NASTAVITELNE PARAMETRY PECENI

% S |

RYCHLA VOLBA PROGRAMU

[1]

Obr. 47: Parametry nastaveni verze GO (UNOX, 2020)

4.1.3 Varianta LED

Dalsi variantou je trouba BAKERLUX SHOP.Pro verze LED a je prvni odpovédi na potiebu snadno
ovladatelné konvek¢ni trouby. Tato varianta snadno umozni pridat vlhkost béhem cyklu peceni a také

snizit rychlost proudéni vzduchu pro pfipravu produktq, jako jsou mrazené chlebové bochniky nebo
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mrazené cukrariské vyrobky z listového tésta. Dale trouba s verzi LED ma moznost ovladat kynarnu
z ovladdaciho panelu a umoznuje tyto zafizeni napojit na sebe a vytvofit tak kompletni sestavu pro peceni.
K této varianté je k dispozici digestore BAKERLUX SHOP.Pro™ Ventless s kondenzatorem par a vysokou
ucinnosti nebo digestore BAKERLUX SHOP.Pro™ Waterless bez nutnosti napojeni na pfivod vody (UNOX,
2020).

Snadné nastaveni dotykového panelu LED a varianta nabizi 3 pecici kroky. Dale umoziuje
nastaveni ¢asu od 0 do nekonecna a nastaveni teploty od 50 stupnl Celsia do 260 stupnu Celsia. Navic
tato varianta umoziuje nastaveni vihkosti v komore na 0-20-40-60-80-100 %. Jako pfedchozi varianta

nabizi 99 program(, ale navic lze nastavit rychlost dvou ventilator(i a kontrolu kynarny.

Tato varianta, jelikoZ umoznuje naparovani, neni pfimo vhodna na peceni makronek. Pokud by
ale majitelka na této varianté trvala, kde by mohla vyuzit kynarny pro vyrobu donutd, musela by mit
pfesné nastaveni programu bez pfivodu vody a naparovani pro peceni makronek. Varianta BAKERLUX
SHOP.Pro verze LED je momentalné na cenové Urovni 39 984 K¢ bez DPH (TROUBY UNOX ROSSELLA,
2020).

BAKERLUX SHOPPro

Obr. 48: Ovladaci panel verze LED (UNOX, 2020)
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Obr. 49: Parametry nastaveni verze LED (UNOX, 2020)

4.1.4 Varianta TOUCH

Posledni variantou je trouba BAKERLUX SHOP.Pro verze TOUCH, kterd nabizi nékolik vyhod
ovladaciho panelu LCD 2,4", ktery umoznuje ulozit pecici programy. Tyto programy Ize ulozit dokonce i
s ilustracnim fotem. Rychlost ukladani podporuje intuitivni programovani. Troubu Ize pfipojit také
k internetu nebo k mobilu a toto pfipojeni pomoci dopliikové sady umoznuje monitorovat skuteéné
vyuziti trouby. Pomoci pocitace ¢i mobilniho telefonu Ize naprogramovat jednotliva zafizeni na riiznych

pobockach a vyrobnach.

Chytré a dotykové nastaveni TOUCH, které obsahuje 9 pecicich krok véetné nastaveni casu od
0 do nekonecna, nastaveni teploty od 50 stupn(i Celsia az do 260 stupil Celsia a 99 programd. Jako
predchozi verze LED, Ize na této varianté TOUCH nastavit vlhkost v komofe na 0-20-40-60-80-100 %.
Déle je moznost nastaveni rychlosti dvou ventilator(i, nastaveni pomoci data driven cooking, kontrola

kynarny a pfipojeni wi-fi lan (TROUBY UNOX ROSSELLA, 2020).

Z pohledu porovnani vsech verzi fizeni a jejich moznosti vyuziti, je tato varianta nejvhodnéjsi.
Verze TOUCH je sice nejdrazsi ze vSech verzi ovladani, ktera je v cenové dostupnost 43 044 K¢ bez DPH,
ale ma naprosto neprekonatelné proporce a moznosti nastaveni. Lakavou funkci bude pro majitelku

urcité DDC moznost pfipojeni k mobilni aplikaci, kde m(ze peceni ovladat na dalku.
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Obr. 50: Ovlddaci panel verze TOUCH (UNOX, 2020)

NASTAVITELNE PARAMETRY PECENI
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Obr. 51: Parametry nastaveni verze TOUCH (UNOX, 2020)

Technologie DDC — Data Driven Cooking je navrzena tak, aby pomohla majitelce vyuzit veskery

potencial trouby UNOX BAKERLUX SHOP.PRO TOUCH. Tato technologie shromazduje data, zpracovava
informace, analyzuje zpUsoby pouziti a tim tak poskytuje denni pfehled procesu. Podporuje pfipojeni
k internetu a tim dava moznost uloZeni recept(i na Cloudu, kde Ize také najit personalizované rady, které

se mohou stat inspiraci pro nové recepty. Pomoci DDC se trouba stdvd mnohem vice nez jen kuchyriskym

vybavenim, ale stava se skute¢nym partnerem, ktery pfispiva k vytvoreni Uspéchu.
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Prostrednictvim internetového portalu ddc.unox.com a aplikace DDC.UNOX, mlze majitelka
kontrolovat troubu BAKERLUX SHOP.Pro TOUCH pfipojenou k internetu pfimo z jejiho pocitace nebo
mobilniho telefonu. V této aplikaci Ize sledovat provoz v redlném case, shromazdovat a analyzovat Gdaje
o vyuziti a HACCP na dalku, vytvaret recepty na vasem pocitaci a odesilat je do vSech pfipojenych peci

pouze jednim kliknutim (UNOX, 2020).

4.1.5 Doplnkové vybaveni

Jelikoz se trouba prodava samostatné bez dalSiho vybaveni, je zapotrebi si dokoupit dalsi
doplnkové vybaveni dle potreby. Majitelce je doporuceno urcité zakoupeni plech a mfizi do trouby dle
uvazeni, anebo také stojan na odkladani plechd. Jelikoz ma vyrobna vzduchotechniku pfimo na peceni
a odsavani pach(, tak neni zapotiebi dokupovat zvlast digestor. Dalsim vybavenim by mohla byt pro
majitelku zajimava kynarna na vyrobu donutového tésta a dalSich kynutych vyrobkd, avsak skrz mastnotu
by bylo lepsi kynarnu koupit samostatné k jinému typu trouby. Typ trouby TOUCH je vylozené vyroben
pro vyrobu makronek ¢i dalSich nemastnych vyrobkd a s touto vyrobou je lepsi radéji nekombinovat

dalsi vyrobky.

V této kapitole budou doporuceny typy plechd, které by majitelka mohla zvazit k zakoupeni.
Sada plechtd Baking Essentials umoznuje vyuzit naplno technologii trouby BAKERLUX SHOP.Pro TOUCH.
Kazdy plech je promyslen, navrzen a realizovan k prfesnému ucelu peceni. Idealni plech na peceni pro
vynikajici vysledek.

BAKING ESSENTIALS

FORO.BAKE FORO.BLACK STEEL.BAKE
[} ) n
N y
ROZMERY: ROZMERY: ROZMERY:
FAKIRO™ FAKIRO.GRILL BAKE

[

ROZMERY: ROZMERY: ROZMERY.

Obr. 52: Baking essentials plechy 1/2 (UNOX, 2020)

Pro vyrobu makronek ¢i dalsich nemastnych vyrobkd je nejidealnéjsi plech typu FORO.BAKE na

obrazku ¢&. 52, ktery je vyroben z perforovaného hliniku. Tento typ plechu nabizi perforaci pro zvyseni
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pradysnosti a tim tak stejnomérné rozmisténi teploty pfi peceni. K tomu plechu je doporuceno zakoupit
také pecné podlozky SILPAT. DalSim zajimavym typem plechu by mohl byt BAKE, ktery je vyroben
z hliniku a neni u néj nutnost pouziti peciciho papiru (UNOX, 2020).

CHROMO.GRID BAGUETTE.GRID BAKE.BLACK

ROZMERY: ROZMERY:

FORO.BAGUETTE BLACK FORO.BAGUETTE

ROZMERY:

ROZMERY:
00X400

Obr. 53: Baking essentials plechy 2/2 (UNOX, 2020)

Tyto typy plechi se pohybuji cenové od 600-1000 K¢ za jeden kus. Je tedy na uvazeni majitelky,
jaky typ si vybere. Dale by bylo vhodné k plechim dokoupit i stojany. Stojany jsou vyrobené z nerezové
oceli a Ize je umistit rovnou pod troubu. Stojan je vyroben pfimo pro typ trouby o rozmérech 600 x 400
mm a rozméry stojanu jsou na Sitku 794 x 688 mm, na vysku 738 mm a rozte¢ mezi vsuny je 60 mm.

Cena tohoto stojanu je momentalné 10 062 K¢ bez DPH (TROUBY UNOX ROSSELLA, 2020).

Obr. 54: Stojan pod troubu UNOX BAKERLUX SHOP.Pro TOUCH (UNOX, 2020)
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4.2 SKOLENi ZAMESTNANCU

Pro zefektivnéni procesu i celého pribéhu zakazky, by bylo v nejlepsim zajmu majitelky, aby
pracovnicim ve vyrobé zaplatila kurz pro vyrobu makronek. Jelikoz se majitelka okolo vyroby makronek
moc nepohybuje, ale kurzem prosla, je tézké se s ni na dalku radit. Majitelka se snazi zajistit bezchybnou
vyrobu, ale jelikoz jsou pracovnice samouci, neznaji proces natolik dokonale. Tento navrh bude zaméren

tedy na skoleni pracovnic, nebo pro zakoupeni kurzu alespon jedné z pracovnic.

Pokud by si naSla majitelka cas, mohla by ve vyrobné stravit vice ¢asu a vénovat se peceni
makronek a zaucit tak pracovnice podrobné do procesu. Zalezi predevsim na receptu a poté na teploté
peceni a Casu peceni. Po skonceni kurzu se majitelka snazi predat néjaké informace, ale pokud nejsou
zavedeny do procesu pfimo majitelkou, tak se proces tézko zlepsuje. Jenom predané informace slovné,

jak by mél proces vypadat nestadi.

4.2.1 HF Pastry Academy

Sama majitelka byla na kurzu na peceni makronek u Heleny Fléglové z HF Pastry Academy
(obrazek ¢. 55). Tento kurz byl zaméfen na pfipravu tésta a porozuméni ingrediencim. Byly vysvétleny
vsechny kroky k dokonalym makronkdm a také k nadplnim na makronky. Na kurzu se probiral navic rozdil

mezi italskym a Svycarskym meringue. Kurz byl jednodenni a zakoncen certifikdtem o absolvovani kurzu.

HF Pastry Academy nabizi kurzy cukrarské vyroby pro zacatecniky ¢i profesionaly a kurz probiha
metodou hands-on, takZe je pIné prakticky. Ucastnici kurzu pracuji vétéinou ve dvojicich (jeden kurz pro
12 Ucastnikd), kterd mé plné vybavené své pracovisté. Kurzy jsou vedeny pfimo zakladatelkou HF Pastry

Academy a na kazdém kurzu se podili i daléi profesional v oboru z Cech i ze zahraniéi.

Doporucovala bych, aby majitelka zakoupila tento kurz i pracovnicim, nebot pro ni byl pry kurz
velice pfinosny. Kurz je jednodenni v Praze, ktery se kona v HF Pastry Academy a jeho cena pro jednu
osobu je 3 990 K¢. Dale tato academie nabizi kurzy na dalsi sladké vyrobky, jako jsou tartaletky, eclairs a
dalsi francouzské dezerty, takze by mohla majitelka zvazit i podstoupeni dalSich kurz(i do budoucna (HF

PASTRY ACADEMY, 2020).
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Obr. 55: Helena Fléglova (HF PASTRY ACADEMY, 2020)

4.2.2 International Prague Pastry Academy

Dalsi academii, o které se majitelka zminila, kde by rada kurz podstoupila je IPPA — International
Prague Pastry Academy. Kurzy na vyrobu makronek jsou pod vedenim mladého cukrare Vladyslava
Ryasnyy (obrézek €. 56), ktery ve svych 19ti letech ziskal mnoho ocenéni a umistil se na 1. misté Gastro

Junior v Brné jako nejlepi cukraf junior v CR.

Tento kurz je dvoudenni a kona se pfimo v IPPA. Celkové je kurz veden az pro 8 Ucastnikd.
Takovy maly pocet zajistuje individualni pfistup lektora. Kurzy zahrnuje receptury pro pfipravu makronek
a rozbor, jaké kvalitni suroviny na pfipravu pouzit. Kurz je zakonceny certifikdtem o provedeni tohoto
kurzu. Jako darek si kazdy Ucastnik odnese krabicku s ochutnavkovymi vyrobky. Kurz pro jednu osobo je
v cené 8 000 K¢. Stejné jako predchozi HF Pastry Academy, tak i IPPA nabizi dalsi kurzy, a dokonce hosti

i nejvyhlasenéjsi cukrare ze zahranici.
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Obr. 56: Vladyslav Ryasnyy (IPPA, 2020)
4.3 VICE PRACOVNIC

Jelikoz se majitelka za posledniho pll roku rozhodla prestéhovat vyrobnu a prodejnu do
jednoho prostoru, tak by bylo v nejlepSim zajmu najmout vice pracovnic do vyroby, zvlast na sladké
peceni. Momentalné probiha rekonstrukce na nové pobocce, kde bude zahrnuta kuchyn pro vyrobu
makronek a zvlast kuchyn pro vyrobu donutl. Nové bude na prodejné dostatek prostoru k posezeni pro
zakazniky. Diky vétSim prostordm kuchyné i pro zékazniky, se majitelka rozhodla rozsifit nabidku
vyrobk(l. Tato nabidka zatim neni aktualni ani zavedena, ale spekuluje se o ni. Podle majitelky by méli
pracovnice na vyrobu makronek pokryt i vyrobu novych produktd jako jsou tartaletky, eclairs, choux a
dalsi francouzské dezerty. Avsak dvé pracovnice tuto vyrobu nezvladaji pokryt pfi velkém objemu

zakazek.

Je tedy vhodné najit novou pracovnici do vyrobny, nejlépe na plny Uvazek, aby méla vSechnu
vyrobu pod kontrolou. Dle komunikace s majitelkou by nové pracovnici nabidla plat ve vysi 33 000 K¢
hrubého a k tomu procento z prodeje za mésic. Nova pracovnice by méla na starost vyrobu makronek a
vSe s tim spojené, tedy i objednavku surovin a péci o zafizeni. Postupem casu by se vyroba rozsifila na
dalsi produkty.

Pracovnice by méla mit vasen k peceni, ¢i byt vyucena v oboru cukrarka. Pokud by vsak neméla

zkuSenosti s peCenim makronek, tak by byla zau¢ena majitelkou na tuto vyrobu. Popfipadé by mohla

podstoupit kurz/Skoleni na vyrobu makronek z kapitoly 4.2.

4.4 AUTOMATIZACE VYROBY

V dnesni moderni dobé, jsou vyvinuty i pIné automatizované stroje na vyrobu makronek. Stroje
jsou raznych typl a Ize zakoupit stroj jen na vyrobu tésta ¢i stroj pIné automatizovany, kde staci zadat
jen pocatecni suroviny a stroj je pretvori na finalni vyrobky. Tyto stroje jsou celkem drahé po financni

strance, ale je to investice do budouciho rozvoje spole¢nosti.
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Automatizace vyroby by byla doporucena, pokud by majitelka nechtéla koupit novou troubu, ¢i
zaskolit stavajici pracovnice. Jelikoz by obsluha stoje nebyla zas tolik ndrocna. V této kapitole bude tedy
nastinéna automatizace, tedy stroj na celkovou vyrobu makronek. Jelikoz je zavedeni slozité a vSechny

proporce jsou pfimo na vyzadani a je potreba vyplnit zajem o automatizaci, ktery trva delsi dobu, tak tu

bude popsana jiz zavedena automatizace od firmy iSweetech z Ciny.

Obr. 57: Automatizovany stroj pro vyrobu makronek (iISWEETECH, 2020)

Stroj, ktery firma nabizi se jmenuje Cookie Capper - JXJ Series. Tento stroj je pfipojen
k vystupnimu dopravniku, ktery vyrobky automaticky srovnava a je schopny vyrobit az 150 makronek za
minutu (bere se tedy nandani tésta na podlozky). Tento stroj vSak pracuje s rdznymi typy mékkosti a
tvrdosti vyrobkd. Tento stroj je vhodny na vyrobu makronek, susenek a dalsi lepenych vyrobkd ¢i suchych

sladkosti.

Stroj sdm vymicha tésto z ingredienci, kde je pfedem nahran recept a zadan kod s postupem
receptu. DalSim krokem je nandani tésta na podlozky, které se po pase presunou do pasové trouby, kde
se pecou. Po upeceni jsou skorapky presunuty po pase na plnici linku, kde jsou automaticky otoceny,
srovnany a naplnény. Zde se cast skorapek rozdéli a jedna Cist jeden na plnéni a druhou ¢&ast stroj
automaticky slepi dvé skorapky dohromady. Nasledné jsou po pase sunuty jiz hotové vyrobky, které staci

jen presunout do skladovacich boxd.
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Cely stroj je ovladan jednim pracovnikem na PLC displeji, kde Ize uloZit recepty, postupy a stroj
je vybaven alarmem pro upozornéni. Na dotykovém displeji Ize také vidét proporce vyrobkd a jejich vahu

(ISWEETECH, 2020).

Obr. 58: PLC ovldddni stroje (iSWEETECH, 2020)

Tento stroj je vyrabén ve tiech velikostech a rozdéleni je dle poctu vyrobkl za hodinu. Lze tedy
vybrat mezi JXJ600, ktery vyrobi 3000-6000 kust za hodinu, JXJ800 pro 9000-12000 kust za hodinu nebo
typ JXJ1000, ktery vyrobi 14400-21600 kus(i za hodinu. Dalsi technické parametry jsou uvedeny v tabulce
na obrazku ¢. 60. Cena takového stroje se odviji od kapacity vyrobenych kust az po vsechny doplnky,
jako je peceni, otaceni a lepeni vyrobkl. Dle priizkumu na internetovych strankach spolecnosti, kde by
byl brén v potaz stroj s celou automatizaci a s nejmensi moznou kapacitou tedy 3000 az 6000 kusU

vyrobk{l za hodinu by finanéné vysel kolem 235 000 K¢ bez DPH (iISWEETECH, 2020).
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Model

Production capacity

Dia. Of deposited product

Depositing speed
Steam consumption
Steam pressure

Electric power needed

JX)600
3000~6000pcs/hour
As Degisned
20~30strokes/min
180kg/h

0.2~0.6 Mpa

Appro.2KW/380V

1X)800
9000~12000pcs/hour
As Degisned
20~30strokes/min
200kg/h

0.2~0.6 Mpa

Appro.12KW/380V

JX)1000
14400~21600pcs/hour
As Degisned
20~30strokes/min
250kg/h

0.2~0.6 Mpa

Appro.40kW/440V(220V)

Compressed air consumption 0.6mP3P/min 1.5mP3P/min 1.5mP3P/min
Compressed air pressure 0.6~0.8Mpa 0.6~0.8Mpa 0.6~0.8Mpa
Conditions needed for the cooling system:

1.Room temperature 22-25°C 22~-25°C 22-25°C
2.Humidity 45~55% 45~55% 45~55%
Gross weight 8000Kgs 12000Kgs 15000Kgs

Obr. 59: Technické parametry (iISWEETECH, 2020)

Zaskoleni na tento stroj by pravdépodobné probihal dle online pfirucky zaslané pfimo
spolecnosti. Ke stroji by mél byt pIné vypracovany navod na ovladani se viemi kroky a postupy v ¢eském
jazyce. Zda by bylo potieba néjaké dalsi Skoleni Ize zjistit pouze po zakoupeni stroje a ziskani pfirucky.
Pracovnice by tak dostala pfirucku a musela by si ovladani nastudovat v rdmci proplacenych hodin

v podniku.

4.5 FINANCNi ZHODNOCENi NAVRHU

V této kapitole bude shrnuto financni zhodnoceni vsech navrhG pro prehlednost a také
porovnani nakladll na zajisténi efektivity fizeni prdbéhu zakéazek a naklady na sniZeni rizik ve vyrobé.
Celkové byly navrhnuty 4 navrhy pro snizeni rizik a vylepSeni celého procesu fizeni zakazek, predevsim

v procesu vyroby, kde se objevilo nejvice problém( a rizik.

V tabulce €. 7 jsou zobrazeny naklady na prvni mésic zajisténi navrhd. Zde Ize vidét po porovnani,

jak vyhodné by navrhy byly z financni stranky. Budou zde porovnany dvé varianty:

e Varianta 1 zahrnuje zakoupeni nové trouby UNOX BAKERLUX SHOP.PRO TOUCH, dale
zakoupeni 8 kusd hlinikovych plech(l. Téchto plechl je doporuéeno zakoupit 8 kusd,
nebot’ pfi peceni a chladnuti by byly velké prostoje pracovnic, takto bude vyroba
plynutd, kdy 4 plechy budou v troubé a 4 plechy budou nachystany na nandani dalsi
davky. K témto plechlim je doporuceno zakoupit i specialné vyrobeny stojan na plechy
s umisténim pod troubu. Dale je v této varianté zahrnut zakladni kurz na vyrobu

makronek pro tfi pracovnice, které by pak dale pracovaly ve spolecnosti na hlavni
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pracovni pomér s fixni mési¢ni mzdou a také doporuceni na najmuti nové pracovnice za
stejnych podminek.

e Varianta 2 zahrnuje zakoupeni plné automatizovaného stroje a novou pracovni pozici
pro jednu pracovnici na hlavni pracovni pomér s mésicni mzdou. U této pracovnice neni
potfeba Skoleni, nebot by byla Skolena pouze na obsluhu stoje ne vSak na samotny

pracovni a vyrobni postup peceni makronek.

Nejvyhodnéjsi variantou je Varianta 1, kterd by pfi pocatecnim zavedeni a zakoupeni nesla
naklady v celkové vysi 168 876 KC. Pri této varianté se musi majitelka rozhodnout, kolik pracovnic by
chtéla zaméstnat a déle jak s nimi komunikovat a pracovat, aby nedochazelo ke stejnym chybam jako
doposud. Vsechny tyto navrhy byly navrzeny tak, aby doslo k zefektivnéni vyroby, eliminaci rizik a také

aby byly ndvrhy vyhodné z financniho hlediska i do budoucnosti.

Vsechny castky v tabulce ¢. 7 jsou uvedeny jako pocatecni, tedy vynalozené pfi pofizeni vybaveni
a mzdy pracovnic jsou za prvni mésic plsobeni v podniku. Jelikoz se mize mzda pracovnic lisit kazdy
meésic dle vyse prodanych produktl a kavy (bonusu s prodeje), je proto porovnani pouze na pocatecni

pofizeni a zavedeni navrh(. Mzdy pracovnic jsou uvedeny pred zdanénim.

Tabulka 7: Porovndni variant (vlastni zpracovani 2020)

- 235 000 K¢

43 044 K& -

4 800 K¢ =

10 062 K¢ =

11 970 K¢ =

33 000 K¢ 33 000 K¢

66 000 K¢ =

168 876 K¢ 268 000 K¢
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4.6 PRINOSY NAVRHOVE CASTI

Po zavedeni navrh( dle finanéniho zhodnoceni v kapitole 4.5., je nejvyhodnéjsi se rozhodnout

pro variantu 1. Navrhy byly rozdéleny do téchto variant dle potfeby pofizeni a vyhodnosti koupé. Tedy

ve varianté 1 nelze koupit trouby bez dalsiho vybaveni jako jsou plechy, nebot’ by staré vybaveni do nové

trouby nepasovalo a proces vyroby by se i pfes novou trouby mohl zpomalit. PFinosy varianty 1 jsou

nasledujici:

Koupenim trouby se zrychli ¢as vyroby, budou mensi prostoje mezi navazujicimi
procesy a také se zefektivni cas pripravy vyroby, nebude se tedy muset Cekat na
dopeceni trouby kvili malé kapacité. Nova trouba by méla pojmout pfesné jednu davku
tésta a proces vyroby bude tedy hezky navazovat.

Nové vybaveni trouby je dilezité, aby se predeslo rizikim, jako jsou popraskané
makronky, tedy pdvodni plechy, co jsou v podniku jsou nevyhovuijici a v nové troubé by
byly nepouzitelné. Timto by se pfedeslo ztratam na vyrobcich a surovinach v pribéhu
vyroby a snizila by se zmetkovitost produktu.

Najmutim nové pracovnice se rozhodné zrychli cely proces vyroby, jedna pracovnice
by michala tésto, druha by nandavala tésto na plechy a treti by lepila skofapky k sobé a
chystala bali¢ky na expedici. Proces vyroby by byl tedy navazujici a efektivnéjsi, usetfil
by se cas ¢ekani mezi jednotlivymi procesy.

Skoleni pracovnic m4 hned nékolik pozitivnich pfinost pro podnik. Hlavnim je znalost
procesu po skoleni a predchazeni chybam lidského faktoru. Pracovnice jiz praxi
v peceni maji, jen staci odstranit nékteré chyby v procesu, co se tyce napfiklad michani
a nandani tésta. Po skoleni by k témto chybdm nemélo dochazet a proces by byl
rychlejsi. Navic by pracovnice byly Skoleny i na dalsi cukrarské vyrobky, a to je vyhodné
pro podnik zejména do budoucna pfi rozsifeni produktd, co ma majitelka v planu.
Skoleni pracovnic bude nejen vyhodou pi zefektivnéni procesu vyhody, ale také lakavé
pro zakazniky. Certifikované pracovnice a kvalitni vyrobky budou pro zakaznika
divéryhodnéjsi. Samoziejmé pak zaleZi na samostatnych finalnich vyrobcich, zda
budou odpovidat uspokojeni potreb zadkaznika a jeho ocekavani nebo nikoliv. Pro
nékteré zakazniky je zaskoleni a certifikat v oboru makronek dilezity pro nékteré mize

byt bezvyznamny, vSe vsak zélezi na jednotlivych zakaznicich.

Pfinosy varianty 2 jsou nasledujici:

Pfinosy z pohledu konkurence. V Brné jesté neni plné automatizovana vyroba peceni

makronek. Podnik by tak byl jedinecny.
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e Zrychleni casu vyroby a predchazeni chybam lidského faktoru, kde by byla za
potrebi jedna pracovnice, Skolena pouze na obsluhu stroje.
e Vice vyrobenych kust, stroj pojme vétsi kapacitu surovin a tim padem vyprodukuje

vice vyrobka.

Po srovnani pfinosu téchto dvou variant je stale lepsi varianta 1. Pfi vybéru varianty 2 by podnik
ztratil kouzlo ru¢ni vyroby, které je nenahraditelné. Pfi varianté 1 by se vyrobky pekly stale cerstvé a
nedochéazelo by tak ke zbyte¢nému skladovani jiz hotovych vyrobkd. Pfi pravidelné vyrobé po mensich

davkach se vyrobky hned prodaji na prodejné a nedojde k vyprseni expirace.

4.7 SHRNUTIi NAVRHOVE CASTI

V této navrhové &asti byla doporucena takova feseni, které by do budoucna predchazela
k eliminaci zjisténych rizik z kapitoly ¢. 3. Tato doporuceni jsou navrzena tak, aby se soucasné problémy
v procesu vyroby zmensily a doslo tedy ke zefektivnéni celého procesu vyroby a tim tak doslo

k zefektivnéni celého procesu fizeni zakazek.

V prvnim navrhu je navrZzena nova trouba specialné uzplsobena pro peceni makronek. V tomto
navrhu jsou porovnany tfi varianty ovlddaciho panelu a poté doporuceny dalsi vybaveni, které jsou
nezbytné ke koupi nové trouby. Po porovnani vsech verzi byla jako nejvhodnéjsi varianta vybrana trouba

UNOX BAKERLUX SHOP.PRO s ovladaci verzi TOUCH.

Dalsim navrhem je zajisténi Skoleni pracovnic, které by se v tomto procesu vyroby mohly zlepsit
a tim by se tak predeslo k rizikiim a chybam lidského faktoru. Je tedy doporuceno $koleni pro obé
pracovnice v prazské academii HF Pastry Academy a jednéa se o jednodenni kurz na peceni makronek.
Na tento navrh navazuje navrh treti, tedy zaméstnani pracovnic na hlavni pracovni pomér a pfipadné

zvazit i tfeti pracovnici pfi velkém objemu zakazek.

Poslednim navrhem je plna automatizace vyroby, tedy aby nedochazelo predevsim k rizikiim a
chybam zavinénych lidskym faktorem, tato varianta je vSak finanle naroc¢néjsi. K této varianté by
majitelce stacila jedna pracovnice k obsluze stroje, kterd by nemusela postoupit kurz na peceni
makronek. Tento navrh je navrzen pro zlepseni vyrobniho procesu a pro celkové urychleni vyroby a

zakazek.
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ZAVER
Tato diplomova prace byla zamérena na rizika spojené s pribéhem zakazky ve spolecnosti

MLSNA HOLKA. Tato spole¢nost je mlada a rychle se rozvijejici a vénuje se vyrobé cukraiskych vyrobki

jako jsou donuty nebo makronky.

Celkové je prace rozdélena na Ctyri Casti. Prvni Cast je zaméfena na stanoveni cill, vymezeni
problému a stanoveni metodiky prace, jako jsou metody spojené s analyzou rizik. Nasleduje teoreticka
Cast, kde jsou z pouzitych zdrojl a literatury popsany jednotlivé oblasti souvisejici s prlibéhem zakazky
v podniku. Je zde zahrnut popis zakdzkové vyrovy, fizeni vyroby nebo jakost vyrobk(. Nejsou tu

opomenuty ani vyuzité metody FMEA a Ishikaw(v diagram, které slouzi pro hodnoceni rizik.

Nasledujici ¢ast je zabyva analyzou podniku MLSNA HOLKA. Na zacatku této ¢asti je popsana
spoleénost a jeji sortiment, dale pak organizacni struktura. Navazuje fizeni konkrétni zakazky na vyrobu
makronek, kde se eviduje zakaznicka poptavka, zakaznicka objednéavka, pokraduje pres planovani vyroby,
planovani nakupu, vyrobu az naslednou kontrolu kvality a poté dodani finalni zakazky k zakaznikovi.
Jednotlivé procesy zakazky jsou zobrazeny na procesni mapé v programu ARIS express. Déle je
provedena analyza rizik metodou FMEA, kde byly zjistény kriticka rizika. Dalsi metodou byla metoda
pfic¢in a nasledkl, kde se zkoumalo, jaky dopad maji kriticka rizika napriklad na zpozdéni expedice
zakazky. Na konci této Casti byla shrnuta vyzkumna &ast, ktera se skladala predevsim z otazek, které byly

soucasti vyzkumu ve vyrobné spolecnosti.

Posledni cast této prace obsahuje navrhy na zlepseni procesu ve vyrobé, aby nedochéazelo ke
zpozdéni expedice zakazek. Cilem bylo eliminovat rizika a navrhnout napravné opatreni na zjisténé
problémy a nedostatky v procesu fizeni zakazek. Prvnim navrhem je zde doporucen nakup nové trouby.
Byly porovnany celkové tfi typy Fidiciho panelu, ale nejvhodnéjsi je konkrétné typ UNOX BAKERLUX
SHOP.Pro TOUCH, ktery je specialné upraven na peceni makronek. K této troubé je také doporuceno
dokoupit doplikové vybaveni jakou jsou plechy a stojan na plechy. Dalsim navrhem je zajisténi kurzu na
peceni makronek, aby nedochazelo k chybam ze strany pracovnic. Nejvhodnéjsi kurz byl vybran z HF
Pastry Academy, kde je kurz jednodenni a nezdrzi tak vyrobu makronek. Do stéle zvétSujiciho objemu
zakazek je doporuceni pro otevreni nové pracovni pozice na hlavni pracovni pomér, konkrétné na pozici
peceni makronek a v budoucnu na dalsi sladké vyrobky francouzského typu. Poslednim navrhem je misto
pracovnik(l zavedeni automatizované vyroby makronek. Tento stroj staci jen nastavit a dale skladovat
hotové vyrobky, takZze je ze strany obsluhy nenaroény. VSechny tyto navrhy pak byly porovnany

z financniho hlediska a rozebrany pfinosy, aby mély pozitivni dopad na firmu do budoucna.
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Priloha 1: Procesni mapa vyroby 1/2 (vlastni zpracovani, 2019)
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Priloha 2: Procesni mapa vyroby 2/2 (vlastni zpracovdni, 2019)
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