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Abstrakt

Tato bakalarska praca sa zaobera analyzou firmy na vyrobu mlie¢nych vyrobkov,
konkrétne zrejuceho syra, so zamerom zanalyzovat’ momentalnu situdciu v
spolo¢nosti a navrhnut mozné zlepSenia. V prvej Casti prace sa piSe o teoretickych
pojmoch, ktoré budi neskdr v praci pouzité v praxi, ako napriklad dopyt, ponuka,
vyroba, diagram pricin a nasledkov, proces, zlepSenie proscesu a tak d’alej. V
analytickej Casti su popisané konkrétne analyzy ako popis organizacnej Struktury
alebo hlavné procesy spolo¢nosti. A v poslednej navrhovej Casti sa praca venuje

moznym navrhom na zlepSenie situacie vo firme.
Kli¢ova slova

Dopyt, ponuka, kapacita, proces, vyroba
Abstract

This bachelor's thesis deals with the analysis of a dairy product production
company, specifically ripening cheese, with the aim of analyzing the current
situation in the company and suggesting improvements. The first part of the thesis
describes theoretical concepts that will be used later in practice in the work, such as
demand, supply, production, cause and effect diagram, process, process
improvement, and so on. The analytical part describes specific analyses such as a
description of the organizational structure or the main processes of the company.
And in the last proposal part, the thesis is devoted to suggestions for improving the

situation in the company.
Keywords

Demand, supply, capacity, process, production
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Uvod

Potraviny st jednou z naj¢astejsie nakupovanych poloziek na celom svete a nikto by ani
nepredpokladal, Zeby sa to niekedy v budiicnosti zmenilo. Konkrétne mlie¢ne vyroky st
jednou z najvicsich a najzasadnejSich Casti z celej skupiny potravin, ktorych sa kazdy
defi na svete preda neuveritelné mnozstvo. Ci uz st to syry, jogurty, natierky, smotany,
samotné mlieko alebo iné potraviny, tazko by sme niekde v modernej domacnosti nasli

kuchyiiu, kde by sa nenasiel ani jeden takyto vyrobok.

Medzi vsetky tieto vyrobky patria aj zrejuce syry, 0 ktorych som sa rozhodol napisat’
tuto bakalarsku pracu. Takéto zrejuce syry sa vyrabaji v mliekariiach s d’alsimi inymi

mlie¢nymi vyrobkami a spolu tvoria pestry sortiment kazdej mliekarne.

Pozrieme sa blizsie na analyzu jednej z takychto mliekarni, kde budeme sledovat’ jej
organiza¢nu Strukturu, vSetky firemné procesy, S pomocou ktorych sa riadi cela
spolo¢nost, potom sa pozrieme na konkrétny vyrobny proces takéhoto zrejuceho syra

v diagramoch aby sme vedeli, akym sposobom sa takyto syr vyraba. KI'i¢ova

a najdolezitejsia Cast’ vyroby takého syra je samotné zretie, bez ktorého by syr
nedokazal nabral svoju chut’ a konzistenciu. Tak sa pozrieme na distribaciu a dopyt
konkrétneho vyrobku, vSetky problémy a slabé stranky vyroby a nésledne zanalyzujeme
celu situaciu. Nakoniec sa pozrieme na urcité navrhy na to, ako by sme mohli zlepsit’

aktudlnu vyrobnu situdciu a mozné navrhy na jej zlepsenie.



Vymedzenie problémov a ciele prace

Ciel'om tejto prace je analyza sucasného stavu mliekarenského podniku, jej
organizacnej Struktury, vSetkych firemnych procesov a proces ¢innosti, ktoré¢ st

potrebné na vyrobu zrejiceho syra.

N4jst’ nedostatky a slabé stranky celého procesu a najst’ vhodné metddy, S pomocou
ktorych by sa dané problematiky dali urcit’, popisat’ a zanalyzovat’ tak, aby bolo mozné
najst’ vhodné riesenia.

Tak isto si za ciel’ tato praca dava oboznamit’ Citatel’a s potrebnymi teoretickymi

poznatkami a pojmami ako dopyt a ponuka, aby vsetky metddy a postupy pouzité v tejto

praci mali teoreticky podklad a zdklad vopred vysvetleny.

Nakoniec na zanalyzované problémy a slabé stranky buda vymyslené vhodné navrhy,
ktoré by sluzili ako rieSenie danych problémov, popisat’ ich kvalitativne a aj
kvantitativne so vSetkymi moznymi a dostupnymi datami. VSetky data boli ziskané

mnou osobne iba skrz pozorovania a osobné konzultacie s veducim prevadzky.
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1. Teoretické vychodiska prace

1.1. Podnikové procesy

Podra autora knihy ,,Podnikové procesy*, Véaclav Repa popisal potrebu zlep$enia procesu
ako pocit, ktory zazil kazdy, a to ako ¢akanie v dlhej fronte v obchode. V tomto pripade
popisuje postup vybavenia poziadavky zakaznika, ktorého ucelom je zabalenie a
odovzdanie tovaru a prijatie platby. Takyto proces by mal za¢inat’ zaradenim zakaznika

do frontu a konc¢it’ opustenim obchodu s tovarom s uctenkou v ruke.

Kroky takého procesu autor popisuje ako ¢innosti, ktoré musi vykonat' ako personal
obchodu, tak zakaznik na dokoncenie kompletnej transakcie. Nazyva to prikladom tzv.
,podnikového procesu". Hovori tam tak isto o inych prikladoch podnikovych procesov
ako napriklad: doddvanie oblecenia zasielkovymi spolo¢nostami, vyvoj Gplne nového

produktu (v tomto pripade uz ale nehovori o obchode) a 0 stavbe nového domu.

Jednoducho povedané, podnikovy proces je podla autora knihy zoskupenim urcitych
¢innosti, ktoré premienaju skupinu vstupov na skupinu vystupov pre inych l'udi, alebo
procesy, pouzivajuce na to I'udi a néstroje. Vsetci to podl'a autora robime, priCom raz sme

v pozicii zdkaznika, inokedy zase dodéavatela.

Podnikovy proces, ktory autor spominal, si mozno znéazornit pomocou grafickych
symbolov. Uéelom tohto modelu by malo byt definovanie vstupov procesu a ich zdroj,
proces ako taky, a zdkaznik a aj s nim spojené vystupy. Rovnako popisuje akd je dolezita

spitna vizba od zdkaznika. (Repa, 2007)

Vstupy Podnikovy Vistupy
proces

Zikaznik

Spétné vazha J

Obrdzok 1: Zdkladnd schéma podnikového procesu (zdroj: Repa, 2007, s. 15)

Dodavatel’
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Podl'a autorky knihy ,,ZlepSovani podnikovych procesu” Aleny Svozilovej, proces mozno
chéapat’ ako ¢innost’ smerujiicu k vytvoreniu hodnoty pre konecného zékaznika alebo
pouzivatel'a. Tato hodnota vznika prostrednictvom postupného vyvoja produktu alebo
sluzby, na ktorom sa aktivne podiel'a obsluzny personal, a to nielen manualne, ale aj
intelektualne. Takyto sled ¢innosti tvori podstatu procesu. Proces, podla autorky,
moézeme slovne definovat’ mnohymi sposobmi, no najlepsie sa da vysvetlit' s vel'mi

jednoduchou definiciou.

., Proces je séria logicky suvisiacich cinnosti alebo uloh, prostrednictvom ktorych — ak su

postupne vykonané — ma byt vytvoreny vopred definovany subor vysledkov. “ (Svozilova,

2011, s. 31)

Procesné modelovanie si podl’a Aleny Svozilovej vyZaduje vyuzitie roznych nastrojov od
vyvojovych diagramov, simulacnych a analytickych programov, cez Statistické metody
az po popisné subory. Tieto nastroje by sme mali zapojit’ v pripade, Ze proces skimame
alebo navrhujeme. Samotny popis procesu predstavuje cinnost, pocas ktorej sa
zhromazd’uji a zaznamendavaju informacie o pracovnych sledoch, vztahoch medzi nimi,
procesnych ulohach, nastrojoch a podpornych systémoch, ako aj o casovych,
vykonnostnych a kvalitativnych parametroch. Ked’ Svozilova hovori o procesoch,
neobmedzuje sa len na ¢innosti, ale m& na mysli aj ich modelovanie a tok informacii v

ramci procesnych Struktir.

,,Procesny tok je sled krokov (cinnosti, udalosti alebo interakcii), ktory predstavuje
postupne rozvijajuci sa proces, zapdja do spoluprace aspon dve osoby a vytvara urcitu
hodnotu pre zdkaznika, ktorému ma sluzit, alebo prispevok pre podnik, v ktorom sa

uskutocnuje. “ (Svozilova, 2011, s. 32)

Prvé definicia procesu na zaklade autorkinych slov popisovala proces z pohl'adu jeho
vyznamu — Vytvorenie nejakého vyrobku alebo spracovanie sluzby, ktora ma sluzit
zakaznikovi procesu a o¢ami organizacie, v ktorej rézii proces prebieha. Naopak druha

definicia sleduje skor Casovy vyvoj.

Podl’a autorky by procesné toky mali zacinat’ a koncit’ v rdmci samotnej organizacie, ktora

je predmetom sktimania. V pripadoch, ked’ ide o zlozitejSie alebo rozsiahlejSie procesy,
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tieto by zvycajne mali prechadzat’ viacerymi internymi oddeleniami. V stiCasnosti je vSak
Coraz beznejsie, Ze procesy presahuju hranice organizacie a su uzko prepojené s externym
prostredim — a to nielen so zdkaznikmi, ale aj s dodéavatelmi. Procesy moézu byt
usporiadané sekvencne, teda v poradi, kde kazdy nasledujtci krok zavisi od ukoncenia
toho predchadzajuceho. V niektorych pripadoch v§ak moézu prebiehat’ aj subezne, pokial’

to charakter jednotlivych ¢innosti umoziuje. (Svozilova, 2011)

Velmi dobra definicia podnikového procesu zaznela aj v knihe ,,Procesne fizena

organizace* od Véaclava Repu:

., Podnikovym procesom spravidla rozumieme objektivne prirodzenou postupnost
¢innosti, konanych s umyslom dosiahnutia denného ciela v objektivne danych

podmienkach. “ (Repa, 2012, s. 29)
1.2.  ZlepSovanie podnikovych procesov

V sucasnom konkuren¢nom prostredi je podl'a autora zlepSovanie podnikovych procesov
nevyhnutnost’ou pre udrzanie pozicie firmy na trhu. Za posledné dve desatrocia sa najma
v rozvinutych ekonomikéch stal proces neustaleho zlepSovania beznou praxou, a to vd’aka
tlaku zo strany zakaznikov, ktori neustale pozaduju vyssiu kvalitu produktov a sluzieb.
Ak podnik nie je schopny naplnit’ ich o¢akavania, zakaznici maji jednoducho moznost’
obratit’ sa na konkurenciu, ¢o je prirodzeny dosledok trhového mechanizmu. Mnohé
organizécie preto zavadzaju systematické zlepSovanie svojich procesov na zdklade ich
poznania a vyhodnocovania. Tento pristup sa ¢asto oznacuje ako ,,prirodzeny procesny
pristup* — vychddza z analyzy aktudlneho stavu procesov, definovania klicovych
ukazovatelov vykonnosti a nasledného monitorovania. Vysledky tychto pozorovani
slizia ako podklad pre zmeny, ktoré sa nasledne implementuji. Ddlezitou stcastou
celého cyklu je aj dokumentécia vykonanych zmien, ¢im sa proces zlepSovania vracia
spat’ na svoj zaliatok. Tento cyklicky pristup k optimalizacii procesov je preto

oznadovany ako priebezné alebo kontinualne zlepsovanie. (Repa, 2007)
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Popis sudastného stavu Stanovenie sledovamych Navrh 2 implem entacia

(} procesu — metrik —4  Sledovanie procesu  —p Meranie procesu — lepZenia

Obrézok 2: Priebezné zlep$ovanie procesu (Zdroj: Repa, 2007, s. 16)

1.3.  Firemné procesy

Procesy sa daji rozdelit’, podl'a autorky knihy ,,Vyrobni a logistické procesy v podnikani*
Marie Jurovej, podl'a dolezitosti a ucelov do troch skupin procesov. Je vel'mi dolezité,
aby vsetky procesy fungovali spravne v kazdej skupine, pretoze len vtedy modze

akakol'vek organizicia pracovat’ tak ako by mala. Zakladné delenie procesov:

Hlavné/klacové procesy su podla autorky hlavnym dovodom existencie organizacie,
pretoze tvoria hlavni hodnotu a najmé vystup pre zakaznika, ktora zaroven predstavuje

zakladnu oblast’ organizacie.

Riadiace procesy sa daju charakterizovat' ako manazérske Cinnosti, ktoré slizia na
zabezpecenie usporiadaného a koordinovaného chodu organizacie. Hoci tieto procesy
priamo nevytvaraju zisk, predstavuju zakladny pilier pre stabilitu a riadenie celého
podniku. Ich funkcia spociva v nastavovani podmienok pre hladky priebeh ostatnych
procesov prostrednictvom ich usmeriiovania, zostlad'ovania a zabezpecovania integrity.
Umoziuja timom aj jednotlivcom robit” kI'icové rozhodnutia ovplyviiujlice strategicky
vyvoj organizacie. Medzi typické aktivity, ktor¢ spadaji do tejto kategorie, patri

napriklad strategické planovanie alebo tvorba vizie firmy.

Podporné procesy naopak priamo neposobia na koneéné¢ho zdkaznika, ale zabezpecuji
podporu hlavnym procesom. Dodéavaju im potrebné vstupy, zdroje alebo podmienky na
ich realizaciu. Vysledky tychto procesov su uréené pre interné potreby podniku — teda pre
tzv. ,,interného zakaznika®. V pripade potreby moézu byt podporné procesy aj prenesené
formou outsourcingu. Ich vyznam spociva v tom, Ze vytvaraju predpoklady pre plynuly

chod a uspesnu realizaciu ostatnych procesov. (Jurova, 2016)
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1.4.  Organizacna Struktira

Vo vidSine organizacii, najmi v prostredi Ceskej republiky, je podl’a aura knihy ,,Procesni
fizeni pro manaZzeri“, Romana FiSera, stile beznym javom tzv. funkény pristup k riadeniu.
Tento pristup sa ststred'uje na rieSenie manazérskych problémov prostrednictvom
zasahov do organizacnej Struktiry — najma zakladanim a rusenim oddeleni a pracovnych
miest. Pre novovzniknuté pozicie sa nasledne vytvaraju pracovné néplne, ktorych cielom
je ¢o najviac zaplnit' danu ,,kolonku ¢innostami, zodpovednostami a pravomocami.
Tymto sposobom dochadza k zvySovaniu vyznamu a prestize jednotlivych pozicii, co ma
za nasledok aj vyssie poziadavky na zdroje — napriklad platy, technické vybavenie ¢i iné
benefity. Takto ,,naplnené* pozicie sa potom snaZzia posilnit’ svoj vplyv vo vnutri firmy,
asto prostrednictvom vnutropodnikovej vyjednéavacej kultiry a uzatvdrania doh6d medzi
oddeleniami, ktoré si dokonca niekedy navzajom uctuju poskytnuté sluzby. Tato situacia
vSak vedie k tomu, Ze zna¢na Cast’ energie je vynaloZena nie na skutocné zvySovanie
konkurencieschopnosti podniku, ale na interné mocenské boje. Ddlezité zlepSenia na
urovni jednotlivych utvarov sa pritom zriedka prejavia v zlepSeni vykonnosti podniku ako
celku, kedze v ramci funkéného riadenia chybaju nastroje, ktoré¢ by zabezpecili
koordinaciu naprie¢ celou organizaciou — od prijatia objednavky az po fakturaciu.
Procesne orientovany pristup oproti tomu povaZuje pracovné pozicie a organizacné
jednotky nie za vychodiskovy bod, ale za nastroje na efektivne usporiadanie zdrojov.
Zékladom riadenia sa stavaji samotné ¢innosti — procesy, ktoré treba najprv definovat’,
logicky usporiadat’ a optimalizovat. AZ nasledne sa tieto ¢innosti prirad’uja konkrétnym
pracovnym miestam ¢i Utvarom. Rozhrania medzi nimi potom nevznikaji na zaklade
ambicii jednotlivcov, ale na zéklade potrieb samotného procesu. V ramci zvySovania
procesnej zrelosti organizacie je preto potrebné venovat’ pozornost’ nielen sposobu, akym
su ulohy definované, ale aj tomu, ako sa nasledne riadi ich vykonavanie v praxi. (FiSer

2014)

Organizaéna S$truktara v knihe ,Rizeni lidskych zdroji v kontextu organizaéniho
chovani” predstavuje formalny ramec, ktory urCuje sposob rozdelenia a koordinacie
pracovnych ¢innosti medzi jednotlivcami a skupinami v ramci podniku. V mensich
firmach s poctom zamestnancov od 5 do 20 byva Struktara spravidla jednoduchd, no v

pripade velkych organizicii s tisickami pracovnikov modze byt vel'mi komplexna.
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Jednym z najCastejSich spdsobov, ako vizualne zachytit’ Struktru podniku, je tzv.
organizatna schéma. Téato schéma graficky zndzornuje vSetky pracovné pozicie a
formalne vztahy nadriadenosti a podriadenosti medzi nimi. Slizi ako nastroj na lepSie
pochopenie toho, ako je praca v organizacii usporiadana — a to nielen pre zamestnancov,

ale aj pre externé zainteresované strany. (Miillerova, Depoo, Sttitesky, 2024)

Obrézok 4: ZloZita organizacnad Struktdra (zdroj: Miillerova, Depoo, Stiitesky, 2024, s. 1252)

V redlnych organiza¢nych schémach su jednotlivé policka zvy€ajne oznacené
konkrétnymi nazvami pracovnych pozicii alebo menami zamestnancov. V praxi sa mozno
stretnit’ s velmi detailne prepracovanymi a rozsiahlymi schémami organiza¢nej
Struktary. Tieto schémy zobrazuji zakladné prvky, ktoré urcuji, ako je vo firme
usporiadana préca, rozdelené pravomoci a stanovené zodpovednosti za rozhodovanie.
Moézeme medzi nich radit’ pracovnt $pecializaciu (del’bu) prace, retazec riadenia, rozsah

(rozpétie) riadenia, centralizaciu, formalizaciu. (Miillerova, Depoo, Sttitesky, 2024)
1.5. Vyroba

Vyroba predstavuje podl'a autorov knihy ,,Integrované fizeni vyroby*, Guastava Tomeka
a Véry Vavroveé, zakladny néstroj na uspokojovanie potrieb zdkaznikov prostrednictvom
tvorby hmotnych produktov a sluzieb. Z pohl'adu podniku je neoddelitelnou a klI'acovou
stcastou hodnototvorného retazca. Bez efektivne fungujuceho vyrobného systému by

nebolo mozné pretavit' vysledky marketingovych poznatkov do redlneho produktu.
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Vyznam vyroby sa da ilustrovat’ ako prepojenie medzi tromi hlavnymi aspektmi:
existujicim dopytom zo strany zakaznikov, ich poziadavkami na funkénost’ vyrobku a
technickym rieSenim prostrednictvom zvolenych technologii. Prave vd’aka tejto stihre je
mozné dosahovat’ konkurenéné vyhody a zabezpecit dlhodobu existenciu podniku na
trhu. Samotny vyrobny proces ako sucast’ realizdcie hodnototvorného procesu mozno
vnimat ako vysledok planovanej l'udskej Cinnosti. Vyuzitim dostupnych vstupnych
zdrojov (material, energia, I'udska praca a pod.) dochddza k premene tychto vstupov na
vystupy s pridanou hodnotou. Vyroba tak predstavuje efektivne usporiadanie a
kombinéciu roznych vyrobnych faktorov s cielom vytvarat’ vyrobky alebo sluzby. Tento
transformacny proces sa uskuto¢iiuje v ramci podnikového vyrobného systému. (Tomek,

Vavrova, 2014)

1.6. Dopyt

Podrla autora JureCku, v podmienkach trhového hospodarstva st to prave spotrebitelia,
ktori prostrednictvom svojho dopytu ovplyviujl, aké tovary a sluzby sa budu vyrabat a
v akom objeme. Ich ndkupné rozhodnutia teda priamo urcuju smerovanie vyroby. Dopyt
predstavuje vztah medzi cenami urcitého tovaru a mnozstvom, ktoré s spotrebitelia
ochotni a zaroven schopni kupit’ pri tychto cenach pocas konkrétneho casového obdobia.
Tento vztah je mozné vyjadrit’ formou dopytovej tabul’ky alebo graficky ako dopytovu
krivku, ktord ukazuje, ako sa meni mnoZstvo pozadovaného tovaru v zavislosti od jeho

ceny. (Jurecka, 2018)

1.7. Ponuka

Ponuka vyjadruje na zaklade Jureckovych slov vztah medzi cenou tovaru a mnozstvom,
ktoré su preddvajici ochotni a schopni dodat’ na trh pocas urcitého c¢asového obdobia.
Rovnako ako v pripade dopytu, aj ponuku je mozné zndzornit’ pomocou tabul’ky ponuky
alebo ponukovej krivky, ktoré ukazuji, ako sa meni mnozstvo pontkaného tovaru v
zavislosti od jeho ceny. Pontkané mnozstvo predstavuje objem vyrobkov, ktory
vyrobcovia planuju predat’ pri konkrétnej cene v danom ¢asovom tseku. Neznamena to
vSak, ze sa toto mnozstvo skutocne preda — v pripade, ze dopyt zo strany spotrebitel'ov
nebude zodpovedat’ planovanému objemu, moze dojst’ k nesuladu medzi ponukou a

skutoénym predajom. (Jurecka, 2018)
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1.8. ARIS

Takto tému ARIS popisuje autor knihy ,,Podnikové procesy*, Véaclav Repa. Metéda ARIS
(Architecture of Integrated Information Systems), ktorti vyvinul prof. Dr. August-
Wilhelm Scheer, predstavuje referencny ramec na modelovanie podnikovych
informacnych systémov. Je zaloZend na viacerych pohl'adoch, ktoré spolo¢ne poskytuji
komplexny obraz o fungovani podniku. Medzi hlavné pohlady patri organizaény
pohPad — zamerany na Struktiru a zodpovednosti v rdmci organizcie. Potom funkény
pohlad — zobrazujuci podnik z perspektivy informacnych technolégii a systémov, a
pohPad na informacie a riadenie — ktory sa zaobera datovym a informa¢nym modelom

podniku.

Primarnym ucelom nastrojov ARIS je podpora navrhu, zavadzania a riadenia
podnikovych procesov. Vd’aka Sirokej skale modulov, ktoré mozno vzajomne prepojit’,
je systém vhodny nielen pre analytikov a IT Specialistov, ale aj pre manazérov, ktori sa
zaoberaji optimalizaciou a vykonnostou procesov. Pre tito skupinu pouZzivatel'ov st
uréené Specifické nastroje ako ARIS BSC (Balanced Scorecard), aplikdcie na
monitorovanie vykonnosti procesov ¢i moduly zo série ARIS Scouts. Detailna analyza a
vizualizécia procesov umoznuje efektivne riadit’ znalosti v podniku, analyzovat’ naklady
spojené s jednotlivymi ¢innostami, upravovat’ pracovné pozicie a zavadzat interné

porovnavanie vykonnosti vo forme benchmarkingu. (Repa, 2007)

: zakaznika

 Spracuj plathu

 Sprav dodévku ‘Sprav faktdru

zakaznika

Obrézok 5: Diagram value added chain (zdroj: Repa, 2007, s. 79)
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Na zaklade slov Vaclava Repu, diagram pridanej hodnoty sluzi na znazornenie a opis
¢innosti, ktoré sa priamo podiel’aju na vytvarani pridanej hodnoty v ramci podniku. Tieto
¢innosti, nazyvané funkcie, su navzajom prepojené¢ do tzv. retazcov pridanej hodnoty,
pricom do tohto typu diagramu sa nezarad’uji Ziadne udalosti. Kazdu funkciu mozno
d’alej roz¢lenit’ na podrobnejSie podfunkcie, priCom ide vzdy o procesne orientované
hierarchické ¢lenenie. Na doplnenie diagramu mozno vyuzit' aj organiza¢né jednotky
alebo ich typy (napr. oddelenie), ¢im sa vyjadruje zodpovednost’ za konkrétnu funkciu.
Okrem toho je mozné diagram rozsirit’ aj o klastre ¢i odborné pojmy, ktoré pomahaju
definovat’ vstupné a vystupné data jednotlivych funkcii. Takto zostaveny diagram
poskytuje prehlad o procesoch, ktoré vytvaraju hodnotu pre zédkaznika aj pre podnik ako

celok. (Repa, 2007)

Riaditel’ podniku
\

[ (* 1]

Marketin/Obchod

Vyvoj Vyroba Doprava Personalistika

| —

Planovanie vstupov

N Sklady/Prijaty

material

e
Vlastna wroba

Vvskl
hotowych wrobkov

Obrézok 6: Diagram organizaénej $truktdry (zdroj: Repa, 2007, s. 82)
Organiza¢ny diagram, je podla autora zndmy aj ako organiza¢nd schéma, vizudlne
znazornuje Struktiru organizacie a usporiadanie jednotlivych pracovnych jednotiek v
ramci podniku. V tomto type diagramu sa vyuzivaju rozne objekty a vizby na vyjadrenie

formalnych vztahov a zodpovednosti. Medzi najcastejSie pouzivané objekty patri
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organizacna jednotka, ktora reprezentuje zlozku zodpovednt za realizaciu konkrétnych
tiloh s cielom napliat’ strategické ciele organizacie. Dal§im objektom je pozicia, teda
konkrétne pracovné miesto, ako napriklad veduci planovania odbytu. Okrem toho sa v
diagrame mozu vyskytovat’ aj objekty ako osoba, typ pracovnika (napr. ucen), alebo
pracovna skupina ¢i tim (napr. projektovy tim €. 5). Vztahy medzi tymito objektmi sa
znazoriiuju pomocou vizieb, ktoré vyjadruju hierarchiu a zodpovednosti — napriklad

e

»technickd nadradenost™, ,,disciplinarna nadradenost™ alebo ,,zodpovednost za

e

konkrétnu Cinnost™. Takyto model poskytuje prehl'ad o Struktare riadenia v organizécii a
pomaha vizualizovat’, ako su Ulohy a kompetencie rozdelené¢ medzi jednotlivé urovne

riadenia. (Repa, 2007)
1.9. Bpmn diagram

Business Process Modeling Notation (BPMN) predstavuje podla Vaclava Repu
medzinarodne uznavany Standard pre vizudlne zndzorfiovanie podnikovych procesov
prostrednictvom diagramov. Ako jeho textovy doplnok sluzi Business Process Modeling
Language (BPML), ktory je ureny na popis a modelovanie procesov na baze Extensible
Markup Language (XML). Obe tieto metodiky boli vyvinuté konzorciom Business
Process Management Initiative (BPMI), ktoré zdruzuje spolo¢nosti posobiace v oblasti
informacnych technoldgii. Vyvoj tychto Standardov preto zohladiiuje realne potreby
praxe a skusenosti odbornikov, ktori sa venuji modelovaniu a riadeniu podnikovych

procesov. (Repa, 2007)

Autor Repa popisal &innosti, procesy, podprocesy, bazény a drahy so sekvenénymi tokmi
nasledovne. V kontexte modelovania procesov sa pod ¢innost’ou rozumie konkrétna
aktivita, ktord sa realizuje v ramci urcitého procesu. Ide o zékladny prvok spravania
systému. Podl'a Standardu BPML sa ¢innosti delia na jednoduché (atomické) a zlozené.
Modelovaci jazyk BPMN pritom rozliSuje tri hlavné typy ¢innosti: procesy, podprocesy
a ulohy.

Proces predstavuje komplexnu ¢innost’, ktord zahfiia viacero vzajomne prepojenych
aktivit a riadiacich prvkov, pri¢om cielom je vykonanie konkrétnej prace v rdmci
podniku. V procesnom diagrame (BPD — Business Process Diagram) je proces vizualne

zobrazeny ako celok, ktory moze byt d’alej ¢lenity na podprocesy — tie mézu byt nasledne
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rozdelené na d’alSie podprocesy podla potreby. Kazdy samostatny proces byva spravidla

zobrazeny v samostatnom bazéne, ¢im sa odliSuje od ostatnych ¢asti modelu.

Podproces je $pecifickym typom zlozenej ¢innosti, ktora tvori sucast’ va¢sieho procesu.
V diagrame je vyjadreny ako samostatny graficky prvok, pricom odkazuje na detailnejsie
spracovany suvisiaci proces. Tymto spésobom sa zabezpecuje prehl'adnost’ a modularita

procesného modelu.

V ramci modelovania podnikovych procesov pomocou BPMN sa vyuzivaji bazény a
drahy, ktoré¢ umoziuju rozliSovat’ jednotlivé subjekty zapojené do procesu a znazornit’
ich vzajomné interakcie. Bazén reprezentuje samostatny ucastnicky celok, zvycajne
konkrétny podnik alebo organizaciu, a zahffia vSetky procesy a cinnosti, ktoré¢ sa
odohravaju v jeho rdmci. Bazén modzZe byt rozdeleny na drahy, ktoré sluzia na
znazornenie jednotlivych aktérov, organizanych jednotiek alebo d’alSich subjektov,
ktoré sa podielajii na vykondvani daného procesu. Tymto spésobom je mozné jasne
vizualizovat, kto je zodpovedny za konkrétne Cinnosti. Komunikécia a koordinacia
medzi jednotlivymi bazénmi (napr. medzi dvoma firmami v rdmci B2B spoluprace) alebo
medzi drahami v rdmci jedného bazéna (napr. medzi oddeleniami jednej organizacie) sa
vyjadruje prostrednictvom posielania sprav. Tento pristup zvySuje prehladnost’ a
transparentnost’ procesného modelu, kedZe zretelne ukazuje zodpovednosti a tok

informacii medzi jednotlivymi u¢astnikmi procesu. (Repa, 2007)

FinanZry Ustav

O
-

Dodivatel”

1
T

Obrézok 7: Bazény, dréhy a ich komunikécia (zdroj: Repa, 2007, s. 134)
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Sekvenény tok v ramci BPMN (Business Process Model and Notation) sluzi na
vyjadrenie poradia, v akom sa jednotlivé Cinnosti v procese vykonavaji. Tento tok je
znazorneny pomocou $ipky, ktora vedie od prvotného objektu (napr. udalosti, ¢innosti
alebo rozhodovacieho uzla) k nasledujicemu objektu v procese. BPMN rozlisuje tri

zakladné typy sekvencnych tokov:

Zikladny sekvenény tok — zndzorfiuje jednoduchy vzt'ah naslednosti medzi dvoma

objektmi, bez Specifickych podmienok.

Podmienkovy sekvencny tok — jeho pokraCovanie zavisi od splnenia urcitej podmienky,

ktora urcuje, ¢i sa proces presunie na nasledujuci krok.

Predvoleny (defaultny) sekvenény tok — pouziva sa najmi v pripade rozhodovacej
brany typu XOR, a urcuje cestu, ktorou sa proces vyda, ak nie s splnené podmienky pre
Ziadnu z ostatnych alternativ. Okrem sekvenénych tokov BPMN pouZiva aj toky sprav,
ktoré zobrazuju vymenu informacii medzi réznymi entitami v procese. Ked'ze pohl'ad
kazdej entity je v BPMN reprezentovany tzv. bazénom, tok sprav (zndzorneny
preruSovanou Sipkou) sa vyuziva na vyjadrenie komunikacie medzi dvoma samostatnymi
bazénmi, napriklad medzi dvoma organizaciami alebo oddeleniami. Tento prvok zohrava
kI'a¢ova tilohu pri modelovani spoluprace a vymene udajov v ramci procesov. (Repa,

2007)

Obrézok 8: Zakladny typ, podmienkovy typ, defaultny typ a tok sprav (zdroj: Repa 2007, s. 133)

V notacii BPMN sa podl'a Repy udalostou rozumie akykol'vek vyznamny okamih alebo

zmena, ktord nastava pocas priebehu procesu. Moze ist” napriklad o zaciatok alebo
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ukoncenie ¢innosti, zmenu stavu objektu, prijatie spravy alebo ini vyznamnu situaciu.
Cielom rozliSovania jednotlivych typov udalosti v ramci BPMN (a BPML) je umoznit’
presné urcenie poradia a nacasovania jednotlivych krokov procesu. BPMN rozliSuje tri

zakladné typy udalosti:

Pociatona udalost’ 0znacCuje zaciatok procesu a je spojend s impulzom, ktory spusta
jeho realizaciu — napriklad dorucenie spravy, uplynutie urcitého Casu alebo splnenie

pravidla. V diagrame je zobrazena ako kruh so symbolom podnetu vo vnutri.

Koncova udalost’ predstavuje ukoncCenie procesu. Moze signalizovat napriklad
odoslanie vystupu (spravy), vznik chyby alebo ini formu ukoncenia. Graficky sa

znédzornuje ako dvojity kruh so Specifickym symbolom.

Medzikrokova udalost’ (intermediate event) oznacuje udalost’, ktora sa vyskytuje pocas
priebehu procesu a zohrdva ddleziti lohu v jeho logike — napriklad ¢asovy limit alebo
¢akanie na odpoved’ (spravu). V diagrame sa vyznacuje kruhom s tenkym okrajom a

vhodnym symbolom v strede. (Repa, 2007)

O

Obrézok 9: Podiatoéna udalost, koncova udalost a medzikrok (zdroj: Repa, 2007, s. 131)

Brana v BPMN predstavuje podl'a Repy graficky prvok, ktory ozna¢uje miesto v procese,
kde sa jednotlivé vetvy procesu rozvetvuju alebo zbiehaju. Ide o kl'icovy bod, v ktorom
sa rozhoduje o d’alSom postupe procesu — ¢i sa bude pokracovat’ jednou cestou, viacerymi

cestami sucasne, alebo sa viacero ciest zIu¢i do jednej. Podobny koncept existuje aj v
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inych modelovacich metddach, ako napriklad IDEF, kde sa pouZziva pojem junction
(krizovatka), alebo v ramci BPML, kde sa pouZziva pojem gateway — rovnako ako v

BPMN. Brany v BPMN umoziuju modelovanie r6znych typov logického vetvenia:
OR — minimalne jedna z viacerych ciest sa moze vykonat’

XOR - iba jedna z moznych ciest sa vykona (vyluéné rozhodnutie)

AND — vsetky vetvy sa vykonaju subezne (paralelne).

Pokial’ rozhodovanie v procese zavisi od zlozitejSich podmienok, ktoré si vyzaduju
vyhodnotenie na zdklade dat, pouZije sa komplexnd brana. T4 umoziuje definovat’
pokrocilé rozhodovacie logiky, ktoré nemozno jednoducho vyjadrit kombindciou
zakladnych typov vetvenia. Komplexna brana je tak nastrojom na modelovanie situacii,

ktoré presahujii moznosti §tandardnych logickych rozhodnuti. (Repa, 2007)

O % + X

Obrézok 10: Komplexné, AND a XOR bréany (zdroj: Repa, 2007, s. 133)

1.10. Diagram pricin a nasledkov

Tento typ diagramu, znamy aj ako Ishikawov diagram alebo diagram pricin a nasledkov,
slizi podla autora knihy Vebera na prehladné a systematické zobrazenie vsetkych
moznych pricin, ktoré mézu viest’ k ur¢itému vysledku — ¢i uz negativnemu (napr. chyba,
nezhoda), alebo pozitivnemu (napr. tspech, splneny ciel’). Hlavnym tcelom jeho tvorby
je identifikovat’ faktory, ktoré ovplyviuji konkrétny jav, aby ich bolo mozné dalej
analyzovat’ a rieSit. Vizualnym zékladom diagramu je vodorovna $ipka, ktord smeruje k
zvolenému nésledku. Z tejto hlavnej osi vychddzajiu d’alSie Sipky zndzoriiujice hlavné
kategorie pri€in, ktoré sa mézu d’alej ¢lenit’ na podrobnejsie pric¢iny. Hoci Ishikawov
diagram priamo nenavrhuje rieSenia, jeho prinos spociva v tom, Ze umoznuje dokladne
preskumat’ cely problém z réznych uhlov pohl'adu. Tym poskytuje pevny zdklad pre

hl'adanie efektivnych rieSeni. V praxi sa tento nastroj osved¢il ako vel'mi ucinny pri
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analyze kvalitativnych problémov, procesnych nedostatkov ¢i zlepSovacich navrhov.
Takto popisuje diagram pri¢in a nasledkov Jaromir Veber, autor knihy ,,Rizeni jakosti

a ochrana spotiebitele.” (Veber, 2006)

Obrézok 11: Diagram pricin a nasledkov (zdroj: Veber, 2006, s. 150)

1.11. 5x preco

Na zaklade slov autora knihy ,,Tak to robi Toyota®, Jeffrey Likera, faza analyzy problému
predstavuje obdobie, v ktorom sa skumaju dovtedy nepreskimané alebo nejasné
suvislosti. Mo6ze pripominat kombinaciu detektivneho vySetrovania a vedeckého
vyskumu, pri ktorom je cielom identifikovat’ nové stvislosti a pochopit’ jadro problému.
Tato faza je Casto sprevadzana momentmi poznania a uvedomenia si suvislosti — ide teda
o fazu, kde dochddza k zhromazd’ovaniu faktov a postupnému prenikaniu k hlavnej
pri¢ine problému, Casto prostrednictvom opakovanej otdzky ,,Preco?*, ako je to typické
pre metddu 5X preo. V momente, ked’ st identifikované skutocné pri¢iny, navrhované
rieSenia byvaju jasnejSie — efektivne, jednoduché, ale zaroven funkéné a zmysluplné, bez
zbyto¢nych nékladov. Analyza pokracuje, kym nie je s dostatonou istotou potvrdené, ze
boli odhalené najzasadnejSie priiny problému, a nie len povrchové dovody. Vzhl'adom
na existenciu mnozstva moznych pricin je potrebné ich z0zit' na tie najvyznamnejsie.
Préave takéto ziiZzenie pomaha sustredit’ Gsilie na hl'adanie efektivnych rieSeni. V priebehu
analyzy je preto dolezité zamerat' sa najmd na tie faktory, ktoré ma rieSitel' realne
moznost’ ovplyvnit’, a nepresuvat’ zodpovednost’ na iné osoby ¢i oddelenia. Zékladom
spravneho postupu je klast' presne zamerané otazky, napriklad: ,,Pre€o su vyrobné
jednotky za hodinu pod o¢akévanou uroviiou?* Jednoducha odpoved moze byt’: ,,Pretoze
nevyrobime dostato¢ny pocet dielov za hodinu.* KI'aicom je vSak ist’ d’alej a hl'adat hlbsie

pri¢iny, napriklad: ,,Preco nevyrobime dostato¢né mnozstvo dielov?* — odpoved’ mdze
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byt ,,Pretoze prichddzame o prileZitosti vyrobit’ kvalitné diely.” Tymto spésobom sa
pozornost’ sustred'uje na efektivne vyuzitie Casu pracovnikov, kapacity strojov a
dostupnosti materidlu. NajcCastejSie dovody nizkej vyroby mozno zhrnut do dvoch
hlavnych oblasti: strata Casu a materialové straty (napr. odpad, zmitky). Uvedeny pristup
zaroven zabezpecuje uzke zameranie, ktoré pomaha odlisit’ kI"aiové priciny od menej
vyznamnych. Naopak, ak sa v ivode analyzy vytvori rozsiahly zoznam moznych pricin,
moze byt narocné urcit’, na €o sa sustredit’. Preto je vhodné postupovat’ systematicky a
cielene, pricom kladenie spravnych otazok vedie k efektivnejSiemu rieSeniu problému.

(Liker, 2010)

1.12. SMART ciel’

Presna a zrozumitel'na definicia cielového stavu projektu, pripadne jeho cCiastkovych
cielov, patri podla autora Dolezala medzi rozhodujice faktory Uspechu najmi pri
prediktivnom riadeni projektov. Ak je ciel’ stanoveny nejasne alebo vSeobecne, zvySuje
sa riziko, ze vysledok projektu nebude zodpovedat’ o¢akavaniam zainteresovanych stran.
V takom pripade sa moze stat, ze si niektori ti¢astnici az pocas realizacie uvedomia, ze
vystupy projektu sa liSia od povodnej predstavy. Stanovenie ciel’a nie je len technickou
zalezitostou. Ide predovSetkym o to, aby vSetky zGcCastnené strany mali spolo¢né
pochopenie toho, ¢o sa mé na konci projektu dosiahnut’, aky bude ucel vysledku a za
akych podmienok sa ma ciel’ naplnit’. Na ilustrovanie potreby presnosti moze posluzit
jednoduchy priklad: niekto povie ,,Chcem sa naucit’ anglicky.* Aj ked’ dand osoba presne
vie, o tym mysli, pre ostatnych méze byt vyznam vel'mi nejasny — do akej Grovne sa
chce jazyk naucit’, na aky ucel, za aky ¢as a s akymi prostriedkami? Na pomoc pri
spravnej formulacii ciel'ov sa Casto vyuziva metdda SMART, ktora zabezpecuje, Ze ciel’
bude:

S — Specificky (Specific): ciel musi byt jednoznaény a presne definovany.
M — MeratePny (Measurable): musi byt mozné overit, ¢i bol ciel’ splneny.

A — Akceptovany (Agreed): vSetci zG€astneni musia rozumiet’ cielu a stihlasit’ s jeho
vyznamom; v niektorych vykladoch sa tento bod interpretuje aj ako ambicidézny alebo

primerany.
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R — Realisticky (Realistic): ciel’ by mal byt dosiahnutel'ny v redlnych podmienkach.

T — Terminovany (Timed): musi byt ureny konkrétny ¢asovy ramec, v ktorom sa ma

ciel naplnit’, inak by stratil vyznam.

Tato metdoda pomaha predchadzat’ nedorozumeniam a zabezpecuje, ze vsetky aktivity
projektu smeruji ku konkrétnemu, zrozumitelnému a dosiahnute'nému vysledku. Takto

popisuje dani metodiku autor Jan Dolezal, v knihe ,,Projektovy management.“ (Dolezal,

2023)
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2. Analyza problému a sucasnej situacie

2.1. Popis spoloc¢nosti

Pre moju pracu som si vybral firmu na vyrobu mlie¢nych vyrobkov so sidlom na vychodnom
Slovensku. Subjekt podnikania tejto firmy je vyroba a predaj mlie¢nych vyrobkov ako st
napriklad udené syry, mlieka, balené syry, jogurty arézny iny sortiment produktov
skladajtci sa prevazne z mlie¢nych vyrobkov. Hlavnym dévodom vyberu tejto firmy pre
mna bolo to, ze firma mi bola od narodenia blizka, pretoze som bol odjakziva ich
zakaznikom aich produkty som si neustdle kupoval. Tak isto je to firma zalozena
Vv mojom rodnom kraji, ¢ize hlavny dopad a ich pdsobenie je vidiet' prave tam a to je
prave dovod toho, pre¢o som bol s touto spolo¢nost'ou oboznameny uz od detstva. Ciel
tohto regiondlneho podniku je prave dodévat’ a vyrabat’ co najvacsi sortiment mlie¢nych
produktov pre oblast’ vychodného Slovenska, no zna¢na Cast’ podnikania tejto firmy sa
uz dokazala presunut’ aj na zapadnejsSiu Cast’ Slovenska, a to konkrétne do Trencina a
Bratislavy. Tym, Ze bola firma zalozena na zaciatku devitdesiatych rokov, takze pred
viac ako 30 rokmi, napoveda tomu, Ze poslanie tejto firmy nie je postavené na nejakom
dobovom trende ale dlhodobo a kvalitne zasobovat’ zna¢nu ¢ast’ krajiny potravinami.

Z hladiska uz zrealizovaného expandovania sa s urc¢itost'ou da povedat’, Ze poslanie firmy
je mierené aj na tito stranku. Spolo¢nost’ zafinala ako maloobchod na vychodnom
Slovensku a poc¢as svojho posobenia bola aj uvazovana a pripravovana expanzia do
Pol’ska, no ta sa nakoniec neuskutoc¢nila.

Pravna forma spolo¢nosti je spolo¢nost’ s ru¢enym obmedzenym (s.r.0.). Je to forma
kapitalovej spoloCnosti, ktor moze zaloZit’ minimalne jeden ale aj viacero spolo¢nikov.
Spolo¢nici rucia za zavidzky spolocnosti len vo vyske svojho vlastného vkladu do dane;j
spolo¢nosti. Tieto dané vklady spolo¢nikov st vopred stanovené pred vznikom
spoloc¢nosti a tento druh pravnickej formy je ureny prave na malé alebo stredne vel'ké
podnikanie. Firma s takouto pravnickou formou musi disponovat’” obchodnym menom
pod ktorym bude sprostredkovavat svoje podnikatel'ské aktivity, obchodné sidlo
spolocnosti, ktoré bude sluzit’ ako urcitd zakladna firmy, predmet podnikania, Cize
zakladny popis v ¢om chce firma podnikat, vySku zdkladného vkladu a tak isto vysku
vkladu kazdého jedného spoloc¢nika, mena arodné Cisla vSetkych pociato¢nych

spolo¢nikov podniku a spdsob, akym konaju v mene spolo¢nosti, mena a rodné cisla
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prvej dozornej rady, vysSku rezervného fondu ak ho firma pri svojom vzniku vytvara
a podobné prilezitostné informacie.

Dévod vyberu tejto pravnickej formy pri tejto spolo¢nosti je naro¢né popisat
jednostranne, ked’ze som pri vzniku spolo¢nosti nebol, no takyto typ pravnickej formy je
celkom vhodny na takyto podnik, ktoré¢ho velkost’ sa na slovenské pomery da nazvat’
strednym, az stredne velkym, a v takomto pripade by nebolo najvhodnejSie z hl'adiska
pravnej formy viest’ takuto firmu pod Zivnostou, ked’Ze je na to firma prili§ komplexna,
no tak isto nie akciovou spolo¢nost'ou, ked’Ze to nie je najvécsia firma, ktora by mohla
pri jej vzniku mat’ dostato¢nti podporu a hlavne zaujem zo stran investorov, aby boli
schopni a ochotni do tejto firmy investovat, takze nakupit’ jej akcie. Je tak isto dolezité
spomenut, ze firma vznikla tesne pred vznikom samostatnej Slovenskej republiky v uz
spominanych rokoch a preto z hl'adiska stavu v ktorom sa vtedy krajina nachadzala, je
naro¢né zhodnotit’, ¢i by sa vobec nasli nejaki investori zaujati o prave tato firmu.

Firma svoje podnikatel'ské aktivity zacala prevadzat’ najma na pode malych mliekarni,
no neskor presunula svoje aktivity do vacSich miest, kde svoje povodné stroje a pomocky
na pripravu mlieka zmodernizovala a tym skvalitnila svoju vyrobu. Firma spracovava
denne 80 000 litrov surového kravského mlieka, ¢im sa radi medzi vacsich spracovatel’'ov
Vv ramci republiky a v roku 2020 stapol pocet aktivnych zamestnancov na vyse 1500.

V oblasti mliekarenskej vyroby, predovSetkym vo vyrobe kyslomlie¢nych vyrobkov-
Specialne jogurtov, mlieka, masla, tvarohu, smotdn sa tito firma vyprofilovala na
spol’ahlivého producenta. V poslednych rokoch pridala tato firma do sortimentu aj ¢erstvé
a zrejuce syry. Neoddelite'nou sucastou sortimentu je aj spracovanie mlieka na suSené
mlie¢ne vyrobky.

Po niekol’kych rokoch od samotného vzniku bol tento podnik schopny nie len mlie¢ne
vyrobky vyrabat’ a produkovat’, ale aj predavat’ pod ich vlastnou znackou, ktora ma na
Slovensku viacero predajni.

V ramci velkoobchodnej ¢innosti st obchodnym partnerom k dispozicii tri velkosklady
S potravinarskym tovarom v centrdle firmy aV mensich pobockach, s priemernym
poctom 4000 poloziek od viac ako 500 roznych dodavatelov. Distribuciu zabezpecuje
vlastnou dopravou a minimalne tri krat do tyzdna na viac ako 80 odbernych miest.

Co sa trhového podielu tyka, tak naértntit’ uréity trzny podiel tejto firmy na trhoch je

vel'mi zlozité¢ a nedokazu to v jednoduchosti opisat’ ani samotni riaditelia firmy a to
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zdovodu, ze vela ztychto mliekarenskych spolo¢nosti medzi sebou spolupracuje
a konkuren¢né obchodné retazce neponikaji rovnaké vyrobky, pre ktoré je taky dopyt u
tejto spolo¢nosti.

Na Slovensku je viacero obchodnych retazcov, ktoré moézeme zaradit' ako nejaki
pomyslent konkurenciu spominanej spolo¢nosti a to su napriklad: Coop Jednota, Fresh,
CBA, Tesco, Billa, Lidl, Kaufland, Terno a mnoho d’alsich mensich predajni, ktoré st
skor lokalne ako regionalne alebo celostatne. Tym, ze tato spolocnost’ sprostredkiva
svoje niektoré vlastné produkty aj do niektorych ztychto predajni, ktoré maja
samozrejme aj svoje vlastné znacky, je nejednoznacné ich povazovat’ za konkurenciu
Vv oblasti tychto vyrobkov.

V otazke profitov z par predajni, ktoré ma firma vlastné, sa d4 uz uvazovat’ o moznej
konkurencii zo strany ostatnych predajni, ktoré su predovsetkym zo zahranicia.

Z hladiska mliekarni, ktoré vlastné predajne nemaju, je znova zlozité uvazovat' ako
0 jednoznacénej konkurencii, ked’ze vela z nich spolu obchodujt, predavaju a medzi
sebou si dodavajt produkty, no na druhej strane z vlastného nazoru od jedného z veducich
prevadzky, je vel'mi nespravne nahlas rozpravat’ na spolo¢nom stretnuti tychto firiem
0 nejakych novych a kvalitnejSich technologiach na zlepSenie kvality mlieka, alebo
vyhodnejSej priprave, pretoze koniec koncov je to stale cudzia firma zaujimajica sa
0 rovnaky priebeh procesov vyroby a je vel'mi jednoduché v dnesnej dobe ukradnut’ alebo
skopirovat’ lepsi postup.

Osobne som mal ti moznost’ sa pozriet’ do vSetkych ¢asti vyrobného sektoru firmy a videl
som priebeh kazdej pracovnej ¢innosti okrem technickej opravy a pohonu strojov, ktoré
zabezpecuju samotni Gdrzbari firmy.

Firma ma pracovné klasické 8 hodinové smeny s prestavkou po 4 hodinach na pol hodinu.
Praca je striedava a nastavena tak, ze po tyZdni mdzete pracovat’ vo vedl'ajSej hale pri inej
potravine, no praca je vel'mi podobna.

Na zaciatku je samozrejmost’ oznamit’ va§ prichod do prace a nasledne si vo svojej
vlastnej skrinke prevezmete a obleciete pracovné obleCenie. Tym, Ze v takejto tovarni sa
toho vyraba vel'a, praca je rozna a treba dbat’ na to, Ze postup vyroby jogurtu je uplne
odlisny od vyroby syra.

Vo vyrobnom sektore je niekol’ko prac, ktoré musia byt vykonané (samozrejme okrem

managementu a hlavnych hygienikov, testerov, ktori kazdy den odoberaju tri krat vzorku
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kazdého druhu potraviny, aby zistili kvalitu, pracovnikov, ktori pracuji za pocitacom
a nastavuju spravny pomer prisad, napriklad do mlieka samotného a mnoho d’alsich) a to
napriklad starostlivost’ o samotny zrejuci syr, 0 ktorom bude cela tato praca, musi byt
denne kontrolovany, natierany a udrziavany v spravnych teplotich na spravnych
miestach. Praca je ale vo vécSine pripadov vyloZene pasova alebo sa zameriava na

kontrolu spravneho chodu procesov v kazdej vyrobnej hale.

r v

2.2. Organiza¢na Struktira spolo¢nosti

Organizacna struktura spolo¢nosti je zakladny rozpis usekov a zodpovednosti za rdzne
ulohy, ktoré sa vo firme riadia. Je to vlastne rozlozenie vztahov medzi vsetkymi sektormi
od vrcholového manazmentu az po rozlicné pozicie majstrov, hygienikov a ostatnych
zuCastnenych zodpovednych za iné technické a vyrobné useky. Cielom spravneho
rozlozenia organizacnej Struktiry je efektivna komunikacia, spravne rozdelenie uloh
a zodpovednosti a kontrola ariadenia procesov. Pre efektivne fungovanie sa firma

rozhodla rozdelit’ useky a pozicie do danej Struktary:

Vyrobny riaditel’

T Vediciprevadiky | 1 S l

Vedtici technického Veddci tseku

Administrativno-
logisticky tsek

[ I
[ N [ [ | |

|
I
) Vediici vrobnej Majster sufiarne
Hlavey majst :
S Ak expedicie mlieka
[

e Veduici tseku wroby. kontroly

Vediici MTZ |
stredisko marketingu

ReferentPaM Hyglenikzivadu Vedfid prijmu milekd M"";J._‘I'Vb;""“i Master syrirme

Obrazok 12 : Organizacna Struktura spolo¢nosti (zdroj: Interny dokument)
Organizacna Struktura tejto spolo¢nosti je jasne hierarchicka, ¢ize jasne rozdel'uje
zodpovednosti a schopnost’ riadenia od vrchu smerom nadol. Struktira sa deli na hlavné
Styri Casti podl'a irovne riadenia a v kazdej sa nachadza aspon jedné pozicia alebo jeden

cely sektor.
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2.2.1. Vyrobny riaditel

Vyrobny riaditel’ je kI"a¢ova pozicia a nachadza sa na vrchole spolo¢nosti. Je zodpovedny
za strategické a operativne riadenie vSetkych vyrobnych procesov vo firme, dohliada na
chod prevadzky a jej efektivitu, aby firma dosiahla svoje pozadované ciele. Medzi jeho
hlavné zodpovednosti patri strategické riadenie vyroby, kde planuje vSeobecné kapacity
vietkych procesov a dlhodobé ciele v stilade s celou stratégiou firmy. Dalej ma na starosti
monitorovanie veduceho prevadzky a snazi sa udrziavat’ kontakt aj s nizSie poloZzenymi
sektormi. Vsetky inovacie a zlepSenia, ¢o sa tyka kvality alebo zmeny postupov ma na
starosti riaditel’, no na samotnej pobocke je len zriedka, pretoze tam ho zastupuje veduci

prevadzky. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.2.2. Veduci prevadzky

Veduci prevadzky sa nachadza v organizacnej Struktire pod vyrobnym riaditel'om a ma
na starosti samotny chod a dianie v tejto prevadzke. Kontroluje vsetky Styri hlavné
firemné useky a to administrativno-logisticky Usek, technicky tsek, vyrobny usek a usek
kontroly. Jeho hlavnou tlohou je zabezpecit’ chod kazdodennych ¢innosti v prevadzke
a dodrziavanie vopred nastavenych terminov. Pravidelne komunikuje s riaditelom
o stave firmy ainformuje ho o vSetkom potrebnom. Reportuje aktudlny stav, riadi
jednotlivych zamestnancov roznych tusekov adbd na dodrziavanie stanovenych
Standardov. Ak sa niekde v podniku objavi slabé miesto, ma on sam na starosti konkrétny
postup, akym spdsobom sa podnik moze dostat’ do stavu, kde by toto slabé miesto bolo
opravené, alebo jeho skodlivost’ pre firmu minimalizovana. V neposlednej rade tak isto
neustdle komunikuje s jednotlivymi zastupcami vSetkych usekov 0 momentalnych

stavoch a o potencialnych zlepseniach. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.2.3. Veduci technického useku

Co sa vediceho technického tiseku tyka, tak jeho hlavné zodpovednosti su udrzba
a kontrola technickych zariadeni, koordinacia technického timu, dohl'ad nad technickou
dokumentéciou, dodrziavanie bezpecnosti a samozrejme spolupraca s ostatnymi tsekmi.
V spojeni s udrzbou a kontrolou strojov planuje a organizuje udrzbu a Vv pripade potreby

aj opravu strojov, aby sa minimalizovali poruchy akvoli nim aj rézne oneskorenia
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v podniku. Veduci technického tiseku koordinuje cely technicky tim na ¢ele s hlavnym
majstrom vyroby aj inych ¢lenov, ktori sa mézu podiel’at’ na opravach, ak by sa poruchy
vyskytli u viacerych strojov. VSetky poruchy, opravy, navody na pouzivanie strojov,
zaznamy o nakupoch strojov a iné technické dokumentacie ma na starosti prave on a tak
isto aktualizacie tychto dokumentov v pripade novych zmien. Spolu S ostatnymi
vedicimi usekov komunikuje asnazi sa spolupracovat. (Rozhovor s podnikatel'om,
2024)

2.2.4. Majster vyrobnej udrzby

Majster vyrobnej udrzby ma na starosti pravidelni preventivnu udrzbu a obhliadku

strojov, tak isto dba na bezpecnost’ a dodrziavanie predpisov. (Rozhovor s podnikatel'om,

2024)
2.2.5. Veduci useku vyroby

Hlavna praca vediceho tseku vyroby je pldnovanie a organizacia vyroby, kde robi
dlhodobé aj kratkodobé plany ohl’'adom toho, ¢o a kol’ko sa bude vyrabat. Optimalizuje
vyrobné procesy, €ize hladd lepSie a efektivnejSie spOsoby na vyrobu produktov.
Koordinuje ariadi vSetkych majstrov vyrobného tuseku. (Rozhovor s podnikatel'om,
2024)

2.2.6. Hlavny majster vyroby

Hlavny majster v Giseku vyroby zabezpecuje pravidelny chod vyroby a tok surovin vo
vyrobe, kontroluje pocet vyrobenych kusov a sleduje, ¢i vyroba prebieha podl'a planov,
napriklad, ¢i sa mlieko pripravuje so spravnym mnozstvom ingrediencii a tak podobne.

(Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.2.7. Veduci vyrobnej expedicie

Vedtci vyrobnej expedicie ma na starosti skladovanie hotovych vyrobkov, ktoré sa zo
skladu d’alej expeduju do predajni. Dohliada na to, aby boli vSetky vyrobky spravne
zabalené a roztriedené spravne podl'a predpisov do skladov. (Rozhovor s podnikatel'om,

2024)
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2.2.8. Majster suSiarne

Majster suSiarne mlieka je zodpovedny za pracoviska, kde sa odohrava proces, pomocou
ktorého sa mlieko meni z kvapalného stavu na stav pevny a vznika z neho napriklad syr
rozneho typu. Tento proces neprebicha iba v jednom pracovisku ale vo viacerych, ako
napriklad spracovanie syreniny alebo lisovanie. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)

2.2.9. Majster syrarne

Majster syrarne ma na starosti uzZ spracovany syr zo susiarne, ktory sa musi nasledne
V miestnosti na zretie oSetrovat’. Syr sa oSetruje natieranim aspon raz denne a potom sa
po dozreti prenasa do pracoviska na porciovanie a balenie, o ma na starosti prave on.

(Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.2.10.Veduci useku kontroly

Veduci tseku kontroly je zamestnanec, ktory ma na starosti kontrolu noriem
a dodrziavanie stanovenych Standardov vo firme, ako je napriklad kvalita produktov,

predpisy, kontrola expedicie a hygiena. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.2.11.Veduci materialno-technického zasobovania

Nakoniec tu je administrativno-logisticky usek, pod ktory spada veduci mtz stredisko
marketingu, referentka PaM, hygienik zavodu avedtci prijmu mlieka. Veduci
materidlno-technického zasobovania, ktory riadi stredisko marketingu, ma na starosti
zabezpecenie surovin a materialov, marketing a image spolo¢nosti, reklamy a logistiku
spolo¢nosti. Firma ma napriklad dohodu s externou firmou na dovoze sladkej naplne do

jogurtov, tak tieto zalezitosti riesi prave on. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.2.12.Referentka

Referentka PaM je zodpovedna za administrativu a ¢innosti spojené s personalnou
a mzdovou agendou vo firme. Vedie kompletni evidenciu zamestnancov, vsetkych
firemnych zmliv, mé& na starosti uctovnictvo a vyplacanie miezd, ndbor novych

zamestnancov a dodrziavanie legislativy. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
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2.2.13.Hygienik

Tato spolo¢nost’ musi neustale prijimat’ nove hygienické opatrenia a normy a vseobecne
sa 0 nej vie, ze hygiena je u nich najdélezitejsia, bez akychkol'vek vynimiek. Preto praca
hlavného hygienika zavodu je jednou z najddlezitejSich préac, ktort tato spolocnost’
ponuka. Hygienik musi kontrolovat’ vSetky hygienické predpisy, byt oboznameny
s novymi zakonmi ohl'adom hygieny, kontrolovat’ ostatnych zamestnancov ¢i predpisy
dodrziavaju a hlavne kontrolovat’ a udrziavat’ Cistotu vo vsSetkych priestoroch firmy.

(Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.2.14.Veduci prijmu mlieka

Poslednu poziciu z organiza¢nej Struktiry uzatvéara veduci prijmu mlieka, ktory mé na
starosti hlavne logistiku surovin. Tato praca zahfiia sledovanie a monitorovanie
kazdodenného prijmu mlieka, S ktorym sa zacina kazdy jeden den v prevadzke, ked’ze
vSetky vyrobky a vSetky stanoviska pracuju prave s mlieckom. Kazdé rano do vonkajsich
priestorov budovy pride cisterna s mliekom, ktoré sa neskdr rozdeli medzi vsetky
pracoviskd napriklad s jogurtami, syrmi, klasickym mliekom, smotanami a inymi

vyrobkami. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.3. Firemné procesy

Procesy podniku predstavuju zdkladné kamene fungovania kazdej firmy, ktoré spajaju
jednotlivé ¢innosti do urcitého logického celku azabezpeCuju plynulé fungovanie
vSetkych oddeleni. VSetky procesy kazdej firmy sa skladaji z troch hlavnych typov a to
st hlavné, riadiace a podporné procesy. Kazdy typ je dolezity a ma svoje vlastne miesto

V spolo¢nosti.
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Obréazok 13 : Hlavné procesy spolo¢nosti (zdroj: vlastné spracovanie)

2.3.1. Hlavné procesy

Hlavné procesy priamo suvisia s hlavnymi ¢innostami podniku a zaroven s obchodnymi
cielmi. Su to vlastne zakladné ¢innosti, ktoré firma robi a okolo nich sa priamo zaobera

celé podnikanie.
2.3.2. Vyroba

Vyroba je zdkladnym z hlavnych procesov tejto spolocnosti, ked’Ze je to firma postavena
na vyrobe mlie¢nych vyrobkov. Tento proces zahfiia mnoho dal$ich podprocesov, no ja
sa budem zaoberat’ vyrobou samotnou a urcitymi pracoviskami, ktoré si nevyhnutnou
sucast’ou vyroby zrejuceho syra.

Vyroba syreniny je prvé pracovisko z piatich, cez ktoré prechadza zrejuci syr eSte
ako vo forme mlieka, z ktorého sa neskor vytvara syrenina, ¢o je vlastne hustesia forma
mlieka, skor uz vo forme mokrého syra, z ktorého sa nasledne mozu vyrabat’ napriklad
jogurty, syry, zrejuce syry alebo pomazanky. Syrenina je z mlieka pripravovana vo forme
podla toho, aky produkt z nej bude vyrobeny a na zaklade toho sa do nej pridavaju rozne
ingrediencie alebo iné pripravky.

Lisovia je pracovisko kde sa uz vytvorena syrenina z predos§lého pracoviska

stlaca do foriem, podrl'a ktorych bude vyzerat’ hotovy produkt zrejuceho syra. Syrenina sa

36

Porcovaniea



na vozikoch prinesie vo forméach do miestnosti, ktoré¢ sa neskor prelozia do lisoviie
a zacina proces stlaCania syra, aby sme z neho vytlacili posledné zvysky vody vo vnutri.
Solenie je pracovisko vedrla lisovne, kde sa zrejuci syr dostava rovno po vylisovani. Uz
odvodneny a vylisovany syr sa nalozi na formy na stroj, ktory po nalozeni syrov polozi
celt formu do nasoleného roztoku, kde syr stoji celti noc a tymto spdsobom prave nabera
svoju slanu prichut. Slany roztok uz ztakého vylisovaného stlaceného syru spétne
syreninu nespravi a syr nerozmoci.

Pracovisko zretia je obrovskd miestnost’ podobna skladu, kde sa syr po noci
odlezania v slanom roztoku kazdé rano prenasa a zaroven je toto prave miestnost, ktora
budem v tejto praci prave rozoberat’ najviac.

Klasicky zrejuci syr tam zreje priblizne dva mesiace, no zalezi od toho, Ze ¢i je zrejuci
syr prémiovy, v tom pripade tam zreje priblizne 3 mesiace, aby nabral svoju signifikantni
prichut’.

Nakoniec pride syr po dlh§om zreti na pracovisko porciovania a balenia, kde sa
nareze podl'a stanovenej normy na mensie kusky, ktoré sa neskor balia do sackov a tie sa
naskladajui ako posledny proces celej vyroby do nédkladnych aut, ktoré ich budu rozvéazat
do predajni na kapu.

Celt vyrobu maju priamo na starosti veduci tseku vyroby, hlavny majster vyroby,
vedlci vyrobnej expedicie, majster suSiarne mlieka, majster syrarne a veduci prijmu

mlieka. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.3.3. Vyskum a vyvoj

Vyskum a vyvoj je jeden z hlavnych procesov firmy, ktory ma na starosti prave riaditel
s veducim prevadzky. Ide prave o vyvoj novych technologii, ktoré im maji pomdct’
zlepSovat” kompletne cely priebeh vyroby, €ize ide najskér o novSie stroje, novsie
technoldgie alebo ucinnejSie metddy na skvalitnenie vyroby, nieco také sa bude prave

rozoberat’ v tejto praci. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.3.4. Nakup

Nakup a vyber nékupu je tieZ jeden z najdolezitejSich procesov prave vyrobnej firmy,
lebo na to, aby hocijaka firma mohla nie¢o vyrabat,, je potrebné mat’ nakupené suroviny,

prostriedky a hlavne pracovné stroje a prislusenstvo, aby sa dalo vobec z ¢oho vyrabat'.
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To znamena, ze nakup polotovarov alebo inych surovin, ktoré nie su uréené na kone¢ny
predaj spotrebitelom ale dal§im predajcom alebo vyrobcom je vtomto pripade
nevyhnutny krok. Deli sa na viacero cCasti, z ktorych prvd je planovanie nakupu.
Planovanie nakupu je zalozené na zaklade toho, Ze do firmy sa bude nakupovat’ len tol’ko
surovin, kol'’ko ich firma stihne spracovat’ za urcity Cas, aby suroviny zbytoc¢ne nestali
a nehnili v skladoch, ak sa jedna o potraviny. Planovanie nakupu strojov alebo inych
technoldgii nie je samozrejme tak Casté ako nakup surovin, no planuje sa taktiez vopred,
hlavne podl’a toho, ¢i nejaka technoldgia ndm v tovarni zlyhala, alebo sme sa dobrovolne
rozhodli nejakt techniku dokupit. Tak isto zalezi od toho, ¢i zlyhana technolégia je
opravitel'na alebo nie. V pripade opraviteI'nej technoldgie sa nakup novej technologie
nezaistuje hned’ po poruche, ale zist'uje sa to, ¢i je oprava mozna. AK nie, potom sa
planuje nédkup. Po naplanovani ndkupu prichddza na radu vyber doddvatela. Vac¢Sinou
V tomto pripade rozhoduju prave dlhoro¢né vztahy kde sa uz odoberatelia a dodavatelia
roky poznaju a maji medzi sebou uz urcité¢ zvyhodnenia. No v pripade zmeny dodéavatela
alebo potreby vyberu nového dodavatel'a sa firma pozera hlavne na reputaciu a kvalitu
dodavatel’a, kvalitu vyrobkov, cenu vyrobkov, komunikiciu a moznt1 podporu predaja.
Po naslednom objednani prichddza cast kontroly. Kontroluje sa termin
dodania, dodrzanie obchodnych podmienok, kvantita a kvalita vyrobkov. Nakoniec
prichadza cast’ logistiky a skladovania. Otazkou je, Ze ¢i sa objednana nova technoldgia
ide implementovat’ hned’, alebo treba eSte odpratat’ start alebo vSeobecne spravit’ miesto
pre novu. Suroviny sa podl'a potreby odkladaji do skladov alebo idu rovno do vyroby.
V mojom pripade vyroby zrejuceho syra sa mlieko na syr kazdy den privezie v cisternach
Kk vyrobnej hale a nakup je riadeny jednorazovo kazdy mesiac vopred aby na kazdy den
prisla nova donaska mlieka rovno uréenda na vyrobu, nie do skladu. (Rozhovor

s podnikatel'om, 2024)
2.3.5. Marketing a predaj

Marketingové stratégie riesi administrativno-logisticky tisek, no na tejto spolocnosti je
prave zndme, Ze vyvoju marketingu az tak vel'mi nevenuje pozornost’, kedze znacka je
Vich zemepisnych Sirkach dostato€ne zndma na to, aby na silu tla¢ili na marketing
areklamu, ked’ sa im tie vyrobky uz roky preddvaji samé, lebo 'udom proste chutia

a vedia, Ze st kvalitné. Tym som mal na mysli, Ze znac¢ku l'udia poznaji a ma dobré meno.
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No zakladna marketingova stratégia je to, ze znacka ma nejaké vlastné predajne, ktoré
sluzia ako hlavna reklama, kedze su oblepené reklamnymi plagatmi a nesu néazov
spolo¢nosti. Vyrobky sa ale taktiez predavaju v obchodoch inych znaciek. (Rozhovor
s podnikatel'om, 2024)

2.3.6. Logistika

Logistiku spolo¢nosti ma na starosti administartivno-logisticky usek, konkrétne veduci
materialno-technického zasobovania ¢o sa tyka v§eobecnych dohdd o importe a exporte
z firmy a do firmy. Je vel'mi d6lezité povedat, Ze firma si svoju externu logistiku neriesi
sama, ma na to externu firmu, ktorej informacie su pre mna nedostupné, takze tito ¢ast’
nemoézem opisat. Logistika interna, ¢iZze v priestranstvach firmy je riadena hlavne
veducim prijmu mlieka, ktory riadi to ako a kedy mlieko do vyroby prichddza, no zvy$na
logistiku maju na starosti viac menej vSetci majstri, kedze vyroby a prenasanie produktov

alebo techniky riadia medzi sebou. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
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2.3.7. Riadiace procesy

Riadiace procesy spolo¢nosti st vo v§eobecnosti procesy, ktoré majii pomahat’ pri riadeni
hlavnych procesov abez ktorych by hlavné procesy nemohli fungovat. K tejto

spolo¢nosti som vybral pat’ zakladnych riadiacich procesov, ku ktorym nie¢o poviem.

procesy

Vy ) rechnicka
stratégia spolahlivost

Obrazok 14 : Riadiace procesy spolo¢nosti (zdroj: vlastné spracovanie)

2.3.8. Kvalita

Kvalitu v spolo¢nosti zariad’'uje hlavne veduci useku kontroly, ktory ju sleduje na zaklade
stanovenych noriem. Ciele procesu kontroly kvality si zabezpecenie konzistentnej
kvality produktov, ¢ize kazdy produkt musi mat’ svoj chut, ingrediencie a vzhlad.
Nasledne dodrziavanie predpisov akvalitu hygieny, ktort kontroluje s hlavnym
hygienikom. Vsetky tieto procesy su nastavené na minimalizaciu chyb a minimalnu
potrebu oprav portich. Kvalita zarucuje spokojnost’ zdkaznikov ¢o robi dobré meno

spolo¢nosti a zvysuje predaje. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.3.9. Planovanie vyroby

Planovanie nakupov a vyroby som popisoval v minulej kapitole pri hlavnych procesoch,
konkrétne cast’” o ndkupoch. Planovanie nédkupov a vyroby sa riesi niekolko tyzdiov
vopred ahlavné obmedzenie je prave kapacita skladov a samotnych strojov, ktoré

nedokazu vyrabat’ viac. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
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2.3.10.Vyrobna stratégia

Vyrobna stratégia je momentalne zaloZzena na tom, ze spolo¢nost’ bude denne vyrabat’ len
tol’ko, kol’ko im to dovoli kapacita vyrobnych strojov a ulozného priestoru pre vyrobené
vyrobky. Kvoli tymto obmedzeniam je aktudlne tazké, alebo skor nemozné, aby firma
dokazala denne vyprodukovat’ vacsi pocet kusov ak sa s tym nebude nieco robit’. V tejto
praci v praktickej Casti sa budem zaoberat’ prave touto témou, aby kapacity zrejucej
miestnosti boli vacSie a tak ukazem sposob ako zvysit efektivitu vyrobného postupu.

(Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.3.11.Kontrola hygieny

Hygiena sa kontroluje pravidelne hlavnym hygienikom a tak isto vedicim kontroly na
zaklade predpisov, ktoré st ur€ené vysSimi institiiciami alebo spolocnostou samotnou.

(Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.3.12.Technicka spolahlivost’

Technicku spol'ahlivost’ ma ako uz bolo spominané na starosti cely technicky usek, ktory
rozdel'uje technické nastroje a stroje na opravitelné alebo neopravitelné. Pri oboch
skupindch sa ststred’uji prave na celkovl spol'ahlivost’, Co je vlastne pohotovost’ stroja,
ktora sa pri opravitelnych strojov deli na udrzatelnost, bezporuchovost’ a zaistenie
udrzby. Udrzatel'nost’ je schopnost’ stroja zotrvat’ v takych podmienkach, v akych moze
vykonavat’ svoju Cinnost’ nepretrzite. Bezporuchovost’ je schopnost’ stroja pracovat
v danych podmienkach bez toho aby sa pokazil a zaistenie vyroby je schopnost’ udrzbéarov
zaistit’ to, aby sa stroj udrziaval v pohotovostnych podmienkach a v pripade poruchy stroj
opravili. V pripade neopravitelnych strojov sa sleduje namiesto zaistenia Gdrzby prave
zivotnost’, €o je schopnost’ stroja zotrvat’ v podmienkach funkénosti az do momentu kedy
to nebude mozne a zivotnost’ stroja skonc¢i. Na zéklade tychto podmienok sa stroje
Vv spolo¢nosti kontroluju a veduci technického tseku uz podla statistiky vie, aké stroje su
opravite'né, aké naopak nie a akd je pravdepodobnost’ poruchy u konkrétnych strojov

v konkrétnych ¢asoch. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
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2.3.13.Podporné procesy

Podporné procesy st procesy, ktoré podporuju hlavné a riadiace procesy spolo¢nosti aby
mohla firma spolahlivo vykonavat to, k comu bola vytvorena. Medzi podporné procesy

tejto spolocnosti patri personalistika, riadenie informacii, uctovnictvo a financie.

Podporné
procesy

5

Obrazok 15 : Podporné procesy (zdroj: vlastné spracovanie)

2.3.14.Personalistika

Personalistika ako podporny proces ma za ulohu riadit’ l'udské zdroje v spolo¢nosti
apracu so zamestnancami. V skratke, toto ma na starosti veduci prevadzky a cely
administrativno-logisticky usek. Hlavné ciele si oboznamenie zamestnancov
s aktudlnym dianim vo firme, ndbor novych zamestnancov, Skolenie vSetkych
zamestnancov vratane novych a spdsob spravania sa k zamestnancom. Praca pre beznych
robotnikov nie je vo firme naro¢na, je to vac¢Sinou praca pri pase, zalezi od toho kde
v akom sektore budete pracovat’. Na poziciu v organiza¢nej Struktire uz budeme musiet’
preukazat’ vysokoSkolské vzdelanie nadvézujlice na poziciu o ktord mate zaujem. To
znamena, Ze ak sa uvol'ni pozicia majstra vyrobnej udrzby, vasa praca nebude len stat’ za
pasom ale musite preukazat’ znalosti v technickom obore ato, ze dokazete pracovat

S potrebnym naradim pre opravu strojov. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.3.15.Riadenie informacii

Tato Cast’ sa riadi naskrz celou organizacnou Struktiirou z hora smerom nadol, kde riaditel’
informuje veduceho prevadzky, vedtci prevadzky informuje vSetky potrebné tseky a tie

nasledne predavajui informacie svojim majstrom a nizsie poloZzenym robotnikom ak je to
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eSte potrebné. V pripade potreby si méze veduci prevadzky osobne zavolat’ akéhokol'vek
&loveka a informaciu mu predat’ osobne, no to sa deje len v krajnych pripadoch. Co sa
zberu dat a informacii tyka, kazdé pracovisko a kazdy tsek je samostatne zodpovedny za
zber a zdiel'anie potrebnych informacii v pracovnych priestoroch, no nie je dovolené, aby
sa interné citlivé informacie zdielali mimo priestory spolo¢nosti. (Rozhovor

S podnikatel'om, 2024)
2.3.16.Uétovnictvo a financie

Uctovnictvo s financiami st zrejme najddlezitejSou Gastou podpornych procesov, ktoré
su takzvana chrbtova kost’ celej spolo¢nosti a drzia po kope vsetky ¢innosti. Spadaja pod
to vSetky Cinnosti s peniazmi, ktoré musia byt evidované v Uc¢tovnych knihach, aby sa
predislo omylom. Patria tam mzdy l'udi z organizacnej Struktury, vyplaty robotnikov,
ucty za energie ako elektrina a voda, Gty za nakipené suroviny, ucty za obc¢asné nakupy
technoldgii, pocty predanych a vyrobenych kusov produktov, zaznamy o aktivach ako
napriklad vlastny kapital alebo dlhodoby a kratkodoby majetok, zdznamy o pasivach ako
cudzi kapital a dlhy, vysledky hospodarenia, planované rozpocty vypocitané na zéklade
vysledkov hospodarenia, tidaje o ziskoch a stratach, zaznamy o variabilnych a fixnych
nakladoch, kalkulacie break-even bodu vo vyrobe a mnoho dalsich. Jedna sa o jedny
z najdolezitejSich dokumentov, ktoré vo firme su. Na starosti ich m4 referentka, vedici
prevadzky a samotny vyrobny riaditel’ firmy. VSetky tieto dokumenty sa uchovavaji
prave kvoli zachovaniu financnej stability spolo€nosti, aby sa firma vyhla moZne;j
platobnej neschopnosti alebo neinformovanosti ohl’'adom ich vlastného finan¢ného stavu.
Spolo¢nost’ je samozrejme nutena informovat’ o svojich ziskoch institiicie ako danovy
urad, aby platenie bolo podlozené faktami a zaplatila sa spravna ¢iastka. (Rozhovor
S podnikatel'om, 2024)
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2.4. Popis vyrobnych ¢innosti

Teraz je na rade popis jednotlivych ¢innosti vyroby zrejiceho syra. V kapitole hlavnych
procesov som popisoval zdkladné pracoviskd kvalitativne, bez udavania
korespondujucich ¢isel, no v kazdom z piatich pracovisk st niekol’ko vyrobnych ¢innosti,
ktoré¢ budem priamo opisovat a nasledne opiSem cely postup zlepSenia vyrobného
procesu na zaklade vylepSenia jednej z ¢innosti. V kapitole organizacie spolo¢nosti som
tak isto popisoval pozicie, ktoré su zodpovedné za rozne pracoviska, nie st to samozrejme

vSetky pozicie, ktoré organizacna stratégia obsahuje.

[—

Obrazok 16 : Popis ¢innosti (zdroj: Interny dokument)

Cely vyrobny proces sa teda sklada z piatich pracovisk a to vyroba syreniny, lisovia,
solenie, zretie a porciovanie s balenim. Vo vyrobe syreniny sa nachadzaju ¢innosti ako
zakvaSanie pasterizovaného mlieka, no to akym sposobom sa to mlieko vyrobi, nie je
obsahom tohto procesu. Potom tu je zrazanie mlieka, spracovanie syreniny a tak
vypustanie na syrarsku vanu.

V nasledujucich dvoch pracoviskéach sa nachadzaju len dve ¢innosti samotné a to
lisovanie asolenie v solnom roztoku, takze pracoviska st tvorené len tymi dvoma
¢innostami. Tym sa kon¢i prva cast’ procesu kde sa z mlieka stava syr.

Nasledne tu mame pracovisko zretia kde sa Syr z pracoviska solenie na druhy den donesie
a zreje tam priblizne mesiac ak je syr pripravovany klasickym sposobom. Ak je syr urceny

ako prémiovy produkt, posedi si tam 0 nieco dlhSie aby viacej prezrel. Syry, ktoré stoja
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V tomto pracovisku sa kazdy den oSetruju natieranim urcitym olejom a dohliada na nich
kontrolor kvality.

Tak sa po dozreti dostanti syry do posledného piateho pracoviska porciovanie
a balenie a tam ako prva prichadza ¢innost’ samotného narezania syra a tak sa syr bali. Ak
sa ale zo syra nejaké Casti pri rezani odtrhli, v Casti balenia sa zabalia aj tak ale nebudi
pouzité na kone¢ny predaj ale pouziju sa ako sucast’ pri inej vyrobe. V tejto praci s tym
budem narabat’ ako s odpadom a stratou, ked’Ze sa tieto syry dostanu mimo vyrobny

proces.
2.4.1. Vyroba syreniny
2.4.1.1. Pasterizované mlieko

Pasterizované mlieko je kazdé rano pred zaciatkom sluzby dovezené do vonkajsich
priestorov firmy kde ho dovezie cisterna a nasledne sa mlicko z cisterny prelieva do
obrovskych nadob kde prichddza prva ¢innost’ a tou je zakvasanie pasterizovaného mlieka

Vv tychto nadobéch.

Obrazok 17 : Cisterna s mliekom (zdroj: vlastna fotografia)
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Obréazok 18 : Nadoby na mlieko (zdroj: vlastna fotografia)

Na obrazkoch je vidno danu cisternu a nadoby na mlieko no danua situaciu nebudem

povazovat’ za ¢innost’ v tomto procese.
2.4.1.2. Zakvasanie

Ako prva Cinnost je vtomto procese zakvasanie mlicka. Do nadob s mliekom sa
prilievaji mliekarenské kultary, o su vlastne baktérie mliecneho kvasenia a cela tato
¢innost’ slizi na upravu pH a aktivaciu zrdzania. Kultiry pomdahaji mlieku kysnat
a vytvarat’ zaklad pre budtci zrejuci syr. Cely tento proces je kratky, trva asi iba pat’ az

desat’ mintt a staci na to jeden pracovnik. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.4.1.3. Zrazanie mlieka

Po zakvaseni mlieka sa do mlieka pridava syridlo alebo iné latky na zrazanie aby sposobili
koaguléciu, ¢o je vlastne zrazenie mlieka. V tomto kroku sa syr deli na syreninu, co je
vlastne t4 tvrdSia Cast’, ktord mi potrebujeme, a srvatku, ¢o je tekuty odtok, ktory sa
pouziva na vyrobu inych potravin, no ked'Ze v tejto praci nebudu rieSené ziadne iné
potraviny, budem to povazovat’ za odpad a vedlajsi produkt. Cely tento proces trva tak
pol hodinu a st pri iom potrebni dvaja pracovnici, z toho jeden z nich zakvasoval mlieko

v prvom kroku. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.4.1.4. Spracovanie syreniny

Syrenina sa kraja v $pecialnom mieSadle na mensie kusky kvoli potrebnému oddeleniu

srvatky od syreniny, aby sme naslednu syreninu dokazali d’alej spracovat’ na formu syra.
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Praca trva asi hodinu a maju ju na starosti ti isti dvaja pracovnici ¢o mali na starosti aj
predoslé ¢innosti. Na obrazku je mozné vidiet’ ako vyzera syrenina, ktora este nie je uplne

ocistena od srvatky. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)

PPN L PR et
Obrazok 19 : Syrenina (zdroj: vlastna fotografia)

2.4.1.5. Vypustanie na syrarsku vanu

Po spracovani syreniny sa syrenina presuva na syrarsku vainu kde sa este nechava vypustit’
velka Cast’ srvatky, ktora z vane odkvapkava do odtoku. Srvatka sa vo vani oddel'uje cez
jemné sitd alebo filtre, ktoré umoZituju syrenine ostat’ vo vani a srvatka vyteka prec. Cely
proces trva tak hodinu kym pracovnici rozlozia zmes na vanu a potom kym sa zmes

rozdeli. Pracuju na tom stale ti isti dvaja pracovnici. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.4.2. Lisovia
2.4.2.1. Lisovanie vo formach a prezretie syra

Syrenina, ktord uz neobsahuje zvysky srvatky sa vlozi do foriem, ktoré su nasledne
odvezené do druhého pracoviska v poradi ato je lisoviia, kde sa odohrava iba jedna

¢innost’ a to je samotné lisovanie vo formach. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
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Obrazok 20 : Vozik s formami (zdroj: vlastna fotografia)

Obréazok 21 : Formy na lisovanie (zdroj: vlastna fotografia)

Formy maju okruhly tvar a cely priebeh lisovania prebieha mechanicky, kde hydraulicky
stroj tlakom stlaa syreninu v okrthlej forme aona zacina naberat podobu
plnohodnotného syra. Pracu majii znova na starosti rovnaki pracovnici a trva tak isto

priblizne hodinu ako predoslé kroky. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.4.3. Solenie
2.4.3.1. Solenie v so’'nom roztoku

Syr sa po vylisovani prestiva na rovnakych vozikoch stidle vo formach do tretiecho
pracoviska, kde mame znovu len jeden krok a to je namocenie syra do sol'ného roztoku.
Syr, ktory sa na pracovisku z foriem vyberie ma podobu ako syr na obrazku. (Rozhovor
S podnikatel'om, 2024)
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Obrazok 22 : Syry po lisovani (zdroj: vlastna fotografia)

Syry sa vsetky celé z vozika a z foriem naberu na plosinu, ktoréd je mechanicka a vSetky
ich vytiahne hore do vzduchu ako Zeriav. Pripravi sa obrovska nadoba plna slaného
roztoku kde sa vSetky syry nasledne z vrchu ponoria. Deje sa to preto aby syr pocas
namocenia nabral svoju slanti chut’. Cely stroj aj s ploSinou je na zdbere na obrazku.

(Rozhovor s podnikatel'om, 2024)

Obréazok 23 : Stroj na solny roztok (zdroj: vlastna fotografia)

Syr je takto v slanom roztoku namoceny az do nasledujuceho rana odkial’ sa hned’ na
zacCiatku pracovnych hodin vybera s uz nevsiaknutou slanou chut'ou. Toto maji na starosti
tak isto rovnaky par pracovnikov, ktorym narébanie a praca s namocenim vsetkych syrov
do roztoku méze trvat’ tiez nieCo menej ako hodinu a tym padom im tato cela praca trva
nieCo okolo Styroch az piatich hodin. Ich posledné dve hodiny zich sluzby travia
umyvanim pouzivanych strojov, alebo im je pridelend ind praca uz podl'a potreby tovarne.

Co sa tyka organizaénej §truktury, na tato pracu dohliada hlavny hygienik zdvodu, veduci
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prijmu mlieka, ktory ma na starosti pociato¢ny prijem mlieka v cisterne a majster susiarne

mlieka, ktory moze byt jeden z pracovnikov. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.4.4. Zretie
2.44.1. Proces zretia syra

Druha skupina Siestich pracovnikov sa na zaciatku ich pracovnej sluzby dostavi do velkej
miestnosti na zretie syra kde zadina proces oSetrovania syrov, ¢o je vlastne mastenie
kazdého jedného syra s olejom, ktory je ureny na ochranu syra a pridava na jeho chuti.
Niektori z tych pracovnikov prichadzaju do predoslého pracoviska so sol'nym roztokom
a namoceny syr, ktory tam stal cez noc vyberaju a prenasaji ho do miestnosti na zretie,
Vv ktorej ich uz ¢aka priblizne 6120 kusov syrov s tym, ze priblizne 311 z nich uz odchadza
pre¢ do nového pracoviska na porciovanie a na ich miesta pride novych 311 kusov syra,
ktoré su prave vytiahnuté a dovezené z pracoviska so sol'nym roztokom. Tam tie nové
syry stoja priblizne mesiac a mastia sa kazdy den, ¢o je vlastne celodenna praca danych
Siestich pracovnikov, vratane manipulacie s vozikmi a samotnym prevaZanim syrov
z pracoviska na pracovisko. Je ddlezite povedat’, Ze miestnost’ na zretie sluzi aj na iné
vyrobky, ktoré sa v nej skladuju, nie len samotny zrejuci syr, no ten ma tam urcené svoje

vlastné miesto. Celu miestnost’ so zrejucimi syrmi a s procesom ich osetrovania je mozné

vidiet’ na obrazkoch. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)

Obrazok 24 : Miestnost na zretie syrov (zdroj: vlastna fotografia)
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Obréazok 25 : Proces oSetrovania syra (zdroj: vlastna fotografia)

AKk je syr urCeny byt’ prémiovy, nechaju ho v miestnosti zriet’ o mesiac dlhsie, no takych

kusov je v porovnani s klasickym zrejiicim syrom vel'mi malo.
2.4.5. Porciovanie a balenie
2.4.5.1. Porciovanie

Toto pracovisko sa sklada ztroch hlavnych ¢innosti ato je porciovanie, balenie
a uskladnenie produktu na expediciu. Pracujii na iom $tyria pracovnici, z toho jeden ma
na starosti porciovanie, druhy balenie, treti uskladiiovanie a Stvrty manipuldciu so syrom
medzi pracoviskami a ¢innostami. Za jednu celt pracovnu sluzbu sa stihne spracovat’ tiez
priblizne 311 kusov syra po jednom, ktoré uz dozreté prinesie pracovnik z miestnosti na
zretie a namiesto nich pridu d’alsie kusy z pracoviska s roztokom. Kusy syra sa v tomto
kroku krajaja na osminy mechanicky so strojom a nasledne sa prenasaji do druhej Casti
pracoviska kde sa balia. Proces porciovania vyzera priblizne tak ako na obrazku.
(Rozhovor s podnikatel'om, 2024)

Obrazok 26 : Syr poc¢as porciovania (zdroj: vlastna fotografia)
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2.4.5.2. Balenie

Naporciovany syr mieri rovno do druhej Casti pracoviska na balenie, kde sa bali
mechanicky do plastovych obalov aby sa potom mohol ulozit’ do skladu a tak expedovat’.
Na obal sa este nakoniec nalepi etiketa a produkt je pripraveny na expediciu. Obrazok
ukazuje zabaleny kus syra Vvjeho finalnej podobe bez nalepky. (Rozhovor
S podnikatel'om, 2024)

Obrazok 27 : Balenie syrov (zdroj: vlastna fotografia)

Z0 syra sa pocas porciovania ale mézu niekedy odtrhnit’ malé kusky syrov, takzvané
odrezky. Tie sa tak isto balia v rovnakom procese ako bezny syr no nie st pouzité na
kone¢ny predaj ale spitne sa pouzijii na vyrobu inych produktov, no v tomto pripade
s tym budem ratat’ ako so stratou a odpadom, no jedna sa o zanedbatel'né percento straty,
mozno nieco okolo dvoch az troch percent z celej vyroby. (Rozhovor s podnikatel'om,
2024)

2.4.5.3. Uskladnenie balenia

Vsetky vyrobky, ktoré sa podari spracovat’, ¢aka uskladnenie kym nepridu nakladné auta
a vSetky syry nenalozia a neodvezl na prevadzky. Autd, ktoré sprostredkuju expediciu,

vyzeraju podobne ako popisuje obrazok. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
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Obrazok 28 : Expedicia syrov (zdroj: vlastna fotografia)

2.5. Vypocty z analyzy
2.5.1. Vypocet ponuky

Do prvého pracoviska vyroby syreniny kazdé rano pride cisterna a do nadob sa naleje
12 tisic litrov pasterizovaného mlieka, ¢im zacina cely proces. Cisterna a aj nadoby st
schopné uniest’ aj va¢sie mnozstvo. Jeden kus syra ma priblizne 3,5 kila a na vyrobu
jedného kila syru je potrebnych 11 litrov pasterizovaného mlieka. Ak vydelime 12 tisic
(litrov) delene 11 (litrov) a este delene 3,5 (kila), tak nam vyjde 311,69 ¢ize firma denne
vyrobi 311 syrov, ktoré musia dva mesiace zriet. Tol’ko, kol’ko firma denne vyrobi, sa
aj z miestnosti na zretie uvolni, ¢ize odtial’ odide tak isto 311 kusov syra, ktoré idu do
pracoviska porciovania a balenia. Pocas porciovania sa niekedy stane, ze sa mala ¢ast’
zo syra odtrhne a bali sa ako odrezok a prechadza do inej vyroby a po pozorovani som
zistil, Ze kvoli tomu pride firma tak o dve percenta celej vyroby (priblizne 20 az 25 kil
odrezkov), ¢ize spolu denne vyrobi 304 kusov. Syry sa rezu na osminy, ¢o nam dava po
vynasobeni 2432 mali¢kych kuskov zrejuceho syra vyrobeného denne. Tie sa kazdy
tyzden expedujt spolu s d’alsimi inymi vyrobkami do 197 mensich predajni na
Slovensku. To znamena, Ze v priemere pride kazdy tyzden do jednej predajne 61,73
kuskov syra narezaného na osminy. Tym, Ze je distribucia rozloZzena nerovnomerne, tak
do kazdej predajne pride cely pocet kusov syra a nie desatinné ¢isla, predosly vypocet
bol iba vypocet priemeru. Niektorym predajniam to staci, no pre niektoré je priblizne 61
ktskov za 7 dni malo (necelych 9 kiiskov na den), vzhl'adom aj na to, Ze cez vikendy

a sviatky sa syr nevyraba. Predajna cena jedného celého syra je 40 eur a to nam denne

dava hruby zisk v hodnote 12 160 eur. Ak sa pracuje priemerne 22 dni v mesiaci tak to
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nam vychadza na mesacny hruby zisk v hodnote 267 520 eur pri predaji vsetkych
kusov. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)

2.5.2. Vypocet zamestnancov

V prvych troch pracoviskéch z piatich sa stale pohybuju dvaja zamestnanci. Vo Stvrtom
pracovisku su Siesti a V piatom Styria, ¢o nam dokopy dava informéciu, ze celti vyrobu
maju priamo na starosti dvanasti zamestnanci. Priblizna hruba mzda jedného zo
zamestnancov je 1500 eur a to nam po vynasobeni dava 18 000 eur mesacne. (Rozhovor
S podnikatel'om, 2024)

2.5.3. Vypocet kapacity miestnosti na zretie

Syr stoji v miestnosti na zretie pocas zretia v regaloch, ktorych je tam spolu 68.
Miestnost’ nedovol'uje pridat’ nové regaly, kvoli velkosti miestnosti, ani sa kvoli
normam k sebe regaly nedaju posunut’. V kazdom regaly je 6 polic, na ktorych su syry
polozené. Na kazdej polici je 5 drevenych dosiek, na ktorych zreje syr a na jednu dosku
sa daju ulozit’ 3 kusy syra. Po vynasobeni som zistil, Ze momentalna kapacita miestnosti

je nastavena na 6120 kusov syra. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)
2.5.4. Vypocet dopytu

Ako bolo spominané. Syr sa expeduje do 197 predajni po celom Slovensku kazdy
tyzden, niekedy aj dva krat a cez vikendy sa nevyraba, ¢iZe predajne sa musia uspokojit’
s vyrobou piatich dni pocas sedem dinového tyzdia. Kazdy tyzden predajne hlasia svoj
stav so zostavajicim mnozstvom Syra a po zratani tychto hlaseni sa prislo na to, Ze
priemerne 31 predajni hlasi nedostatok syra, ktory nastane niekedy pocas tyzdna, skor
teda uz v poslednych vikendovych dnioch, ¢o z celkového poctu vychadza priblizne na
15,7 % predajni s nedostatkom. Z toho vyplyva nedostatok ponuky pre tyZdenny dopyt.
(Rozhovor s podnikatel'om, 2024)

2.5.5. Vypocet nakladov na energie a suroviny a zisky

Zakladné energie, ktoré firma spotrebuje na vyrobu su klasické a to elektrina, voda

a plyn. Tie sa pohybuju mesacne priblizne okolo 9000 eur. Na suroviny, ¢ize mesa¢ny
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nakup mlieka, firma spotrebuje 6000 eur. To je tych 12 tisic litrov mlieka denne,

z ktorych sa syr vyraba. Ak teda mesa¢ne minie firma 9000 eur na energie, 18 000 eur
na zamestnancov a 6000 eur na suroviny, zistime, ze firemné mesac¢né naklady st

33 000 eur. Ak od hrubych ziskov 267 520 eur odratame naklady v hodnote 33 000 eur,
vyjde nam priblizny firemny mesacny Cisty zisk na 234 520 eur. (Rozhovor

S podnikatel'om, 2024)

Tabulka 1: Aktualne data (zdroj: vlastné spracovanie)

12 tisic
Denna spotreba mlieka litrov
Hmotnost syra 3,5kg
Spotreba mlieka na 1 kg 11 litrov

311,69
Pocet ks z dennej spotreby kusov

2% cca
Denna strata kvoli odrezkom (20kg)
Pocet ks schopnych na vyvoz po odratani odrezkov 304 ks
Pocet osmin schopnych na vyvoz denne 2432 osmin
Pocet predajni 197 predajni

12 160
Tyzdenna vyroba osmin osmin
Tyzdenny prijem osmin do jednej predajne 61,73 osmin
Denny prijem (tyZzdenny deleno 7) 8,82 osmin
Cena za cely syr 40 eur
Mesacny hruby zisk (22 pracovnych dni) 267 520 eur
Mesacné naklady na zamestnanca 1 500 eur
Mesacné ndklady na vsetkych zamestnancov (12) 18 000 eur
Pocet regalov v miestnosti na zretie 68 regalov
Pocet polic v regaly 6 polic
Pocet dosiek na polici 5 dosiek
Pocet syrov na doske 3 syry
Momentdlna kapacita miestnosti 6120 kusov
Priemerny pocet predajni hldsiacich nedostatok syra pocas
tyzdna 31 predajni
Mesacné ndklady na energiu, vody a plyn 9 000 eur
Mesacné naklady na nakup mlieka 6 000 eur
Mesacné naklady na energie, zamestnancov a suroviny dokopy |33 000 eur
Cisty zisk firmy 234 520 eur
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2.6. Ishikawa diagram

Miestnost na zretie Dopyt

&—— Vysoky zéujem o produkt

—o pocet vo
sba zretia produktu

Zamestnanci Ponuka

Obréazok 29: Ishikawa diagram (vlastné spracovanie)

Na analyzu pri¢in a nasledkov som pouzil ishikawa diagram kde som popisal
kvalitativne zhodnotenie situacie. V 'avom dolnom rohu sa nachadzajii zamestnanci,
ktorych je obmedzeny pocet na vyrobu, tak isto maji vopred vyratané néklady, ktoré sa
nebudu zvySovat’, pokial’ sa nebude zvySovat’ pocet zamestnancov alebo pracovna doba.
Hore vlavo mame miestnost’ na zretie syra, 0 ktorej vieme, Ze je obmedzena a brzdi
celt vyrobu kvoli zreniu. Vpravo dole mame ponuku, kde sa piSe potreba zretia
produktu, teda v miestnosti na zretie, kvoli ¢omu stoji cela vyroba. A hore vpravo je
dopyt, o ktorom sa piSe, Ze je zjavne podl'a chybajucich kusov Vv predajniach dost’
vysoky. Na zaklade tychto pricin dostaneme néasledok neschopnost’ uspokojenia dopytu,
ktort musime nejakym spdsobom napravit,, a to tak, ze budeme teda musiet’ vyrabat

viac produktov na dennej baze.
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2.7. Problematika a metéda analyzy

2.7.1. Problematika

Ciel’ mojej prace bolo analyzovat a zleps$it’ vyrobny proces spolo¢nosti. Podla analyzy
sme zistili, Ze vyrobny proces treba zlepsit’ tak, aby firma dokazala vyrabat viac syrov.
To sa ale nedalo kvoli miestnosti na zretie, ked'ze t& ma obmedzent kapacitu kvoli
urc¢enému poctu regalov a kvoli normam sa tie regaly nedaju k sebe posunut’ blizsie,
pretoze st medzi nimi stoly, na ktorych sa tie syry oSetruji. Firma je teda prakticky
rozdelena na tri Casti a to kroky pred zrenim, zretie a kroky po dozreti syra. Ani jedna
Z tychto Casti sa nedd manipulovat’, pretoze vSetko stoji na miestnosti pre zretie syra, kde
si to ten syr musi vystat’ a bez Gpravy tejto miestnosti sa nedd nikam posunut’. Akym

spdsobom som teda prisiel na spdsob ako to zlepSit'?
2.7.2. Metoda analyzy

Metoda, podla ktorej som si vybral ako vSeobecne zlep$it’ vyrobny proces je metdda 5x
preco. Pytal som sa a zaroven si odpovedal, akym spdsobom by sa situacia dala zlepsit’
apreco sa to nedd dokazat vykonat' v aktualnych podmienkach. Moje otazky boli
nasledovné.

Preco sa nedd vyrdbat viac?
Pretoze tato firma nedisponuje v§eobecnou kapacitou vo viacerych oblastiach na to, aby
bola schopna vyrobit’ va¢§ie mnozstvo zrejucich syrov.

Preco nemd kapacitu?
Lebo cely proces vyroby zrejiceho syra je rozdeleny na tri zakladné Casti a to je vyroba
syreniny, lisovila a solenie, Co je celd prva Cast’ procesu. Tak je tu zretie syra samotné,
ktoré sa z biologickych dovodov ned4 skratit’, ked’Ze syr jednoducho nedokaze dozriet’
skor. Preto by sme nemali kde nechat’ dozriet’ nové syry, ak by sme v prvej Casti vyrabali
viac. Tretia Cast’ je porciovanie a balenie, a tato ¢ast musi jednoducho ¢akat’ na dozretie
Syrov.

Ak by sme zvicsili kapacitu miestnosti, preco sa nebude dar’ vyrabat viac?
Pretoze ak by bola kapacita miestnosti zvd¢sena, aj tak by sme nedokazali denne za jednu
pracovni osem hodinovi zmenu vyrobit’ viac syrov, alebo naporciovat’ viac syrov,

pretoZe stroje sa nedaju zrychlit’ ani nalozit’ do nich viac syra.

57



Ak by sme zvécsili kapacitu miestnosti a pridali dizku zmeny, preco by sa nedalo
vyrabat viac?
Pretoze firma ma momentalne len tol’ko zamestnancov, kol’ko im je treba na fungovanie
Vv jednej pracovnej zmene denne. To je tych dvanast’ pracovnikov, ktori sa do vyroby
zapajaju aktivne apriamo kazdy den, vratane majstra syrarne, majstra suSiarne
a veduceho prijmu mlieka. Kontrolor a hygienik sa do vyroby zapajaju kazdy dei tiez ale
nepriamo, pretoze pracu len kontroluju. Ostatni ako napriklad vedtci prevadzky alebo
referentka sa do vyroby nezapajaju a preto na to staci len jedna pozicia.

Ak by sme najali novych zamestnancov na vecernu zmenu, preco by sa potom
nedalo vyrabat viac?
V tomto pripade ak by sme mali dostatok novych zamestnancov, ktori by mohli
obsluhovat’ stroje aj pocas druhej dennej zmeny a ak by bola kapacita miestnosti na zretie
syrov vicsia, bolo by mozné vyrobit’ va¢si pocet produktov.

Sposob akym sa k tomu d& dopracovat’ bude popisany v praktickej ¢asti prace.

58



3. Vlastné navrhy riesenia, prinos navrhov rieSenia

3.1. Formulacia problémov

Z minulej analytickej casti sme sa teda dozvedeli stav aktualnej situacie a vSetky
podrobné problémy. Mame vyratané naklady, kapacitu miestnosti, dopyt, ponuku a tak
isto sme prisli na problematiku, ¢o je vlastne neschopnost’ uspokojit’ dopyt, ktordt musime
logicky riesit’ zvySenim produktivity, ktort budeme zvySovat’ skrz zvdcSenie kapacity
miestnosti na zretie anasledne pridanie jednej vecernej zmeny spolu S novymi
zamestnancami, ktori by pocas novej zmeny pracovali. Pridanie novej zmeny a prijatie
novych zamestnancov by nemal byt problém. Stroje sa po prvej zmene len nevypnu
abudu bez prestavky pokracovat’” d’alej, len ich budi obsluhovat’ novi zamestnanci.

Problém bude ale ako sa bude dat’ zvacsit’ kapacita miestnosti na zretie.
3.2. Navrh na zlepSenie kapacity miestnosti na zretie

V nasledujiicom obrazku je ukdzané grafické rozloZenie miestnosti na zretie a popiSeme

si navrh rieSenia.

Obrazok 30: Miestnost na zretie - pohlad z boku (zdroj: vlastna fotografia)
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Obrézok 31: Miestnost na zretie - pohlad z hora (zdroj: vlastna fotografia)
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Takto vyzera pohl'ad z bo¢nych stran a z vrchnej strany miestnosti na zretie, pre ktoru
budem momentalne navrhovat’ zlepsenie kapacity. Nas budu zaujimat’ iba zIté Casti, lebo
Vv inych cCastiach zreji iné produkty, o ktorych Vv tejto praci nepisem, no zlté dva horné
regaly sa uz pre zrejuci syr nepouzivaju a firma ich potrebuje pre skladovanie inych
surovin. Ako bolo spominané v analytickej Casti, regalov je 68, kazdy ma 6 polic, na
kazdej polici 5 dosiek ana kazdej doske 3 syry ato nam teda dava uz spominanu
momentalnu kapacitu 6120 kusov. M6j prvy napad bolo naskladat’ regaly blizsie k sebe
aby sme na konci mali eSte nejaky vol'ny priestor kde by sa mohol zmestit'’ d’alsi regal.
Tento ndvrh sa nedal zrealizovat’ kvoli tomu, ze medzi regalmi su stoly, na ktorych sa
samotné syry oSetrujii a natieraji, to znamena, Ze su nevyhnutnou sucastou celého
procesu a nemozeme sa ich zbavit'. Jediny spdsob, ako by sa v jednoduchosti dalo zvysit
kapacitu miestnosti, je nainStalovat’ na kazdy regal o jednu policu viac, ¢ize siedmu
policu, a tym by sme posunuli vSetky regaly hore. V tom pripade by kazdy regal nemal 6
ale 7 polic a po zratani zistime, Ze nova kapacita miestnosti by bola v tomto pripade 7140
¢o je 0 16,67 % vicsia kapacita ako mal predosly stav. V predoslej analyze dopytu nam
vyslo, ze priblizne 15,7 % predajni trpi nedostatkom syra pocas tyzdna, tak tento navrh
by mohol dokazat’ tento nedostatok doplnit’. Pod’'me sa na tento navrh pozriet’ z hl'adiska

analyzy nasho ciel’a.
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3.3. SMART ciel

Navrh na zlepSenie vyrobného procesu bol teda nainstalovat’ siedmu policu na kazdy

regal, tak sa pod'me pozriet na to, ¢ nas ciel’ spiiia poziadavky smart stratégie.

S (specific) — zvysit kapacitu skladu pridanim siedme;j police do kazdého regalu, ¢im sa
zvysi celkovy pocet skladovanych zrejucich syrov o 16,67 %. Na&s ciel’ je Specificky, da

sa jednoducho pochopit’ aj jednoznacne vysvetlit’.

M (measurable) — povodna kapacita miestnosti na zretie je 6120 kusov zrejuceho syra
anova kapacita po uprave bude 7140 kusov. Je to zvySenie kapacity o 1020 kusov.

MerateI'nym kritériom bude pocet uskladnenych syrov pred a po implementovani navrhu.

A (achievable) - implementacia modjho navrhu je technicky aekonomicky
realizovatel'na. Nie je potrebnd vystavba nového skladu, iba montaZz dodato¢nych polic.
Cena montaze a materialu bude neskér upresnend, no urcite sa bude pohybovat

v akceptovatel'nych sumach, ¢o sa tyka nakladov pre firmu.

R (relevant) — ciel je relevantny, pretoze firma ¢eli problému s nedostatocnou kapacitou
miestnosti na zretie, o obmedzuje vyrobu a predaj. ZvySenie kapacity umozni firme

leps$ie uspokojit’ dopyt a vyhnut’ sa vypadkom v dodavkach syra.

T (time) — implementacia mojho navrhu by mohla byt dokoncena v priebehu jedného
mesiaca, vratane zamestnania novych zamestnancov, no to nie je najpodstatnejSie.
Najpodstatnejsi by bol prvy mesiac po implementacii, kde by sme merali to, aké by mala
firma nové naklady z hl'adiska nakupu vacsicho mnozstva surovin, ¢i by sa im mohlo
podarit’ uspokojit’ dopyt, a kol'’ko mesiacov by trvala navratnost’ investicie po splateni

nakladov za implementaciu navrhu.

Z tejto analyzy vidime, ze ciel zvdcSenia kapacity prostrednictvom namontovania
siedmej police nam vyhovuje podla analyzy SMART, ¢iZe sa v nasledujlcej kapitole

mozeme pozriet’ na to, aké by boli Specifikacie siedmej police.
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3.4. Specifikacie navrhu

Regdly, na ktorych stoja zrejice syry maju celd kostru postavenu zo Zeleza, tak ako to je

vidno na obrazku.

Obrazok 32: Pohlad na police (zdroj: vlastna fotografia)

Na zaciatku som rozmyslal, akym spoésobom sa bude dat’ nainstalovat’ cely koncept
siedmej police na kazdy regal. Na zaklade materialu, z ktorého s regaly a police
vyrobené, ¢o je vlastne Zelezo, som prisiel na nejaké navrhy, ako budem postupovat’. D4
sa povedat’, Ze najlepSie postupy akym sposobom doplnit’ siedme police na regaly su dva
ato siedme drziaky nechat' odborne dovftat’” Specialistom, alebo kompletne dokupit
vSetky nové regaly, ktoré budi od vyroby so siedmimi policami. Po dlhSej debate
s vedenim sme sa zhodli na tom, Ze nase regaly by bolo lepSie si ponechat’ a siedme police
pozvarat samostatne na kazdy regél zv1ast, lebo by bola Skoda zbytocne funkéné regaly
vymienat’ alebo vyhadzovat'. Po zistovani firmy o moznej implementacii navrhu mi bolo
povedané, ze ak by firma oslovila odbornika, ktory s nimi uz skor spolupracoval, tak
nainStalovat’ siedmu policu na jeden regal by stadlo 100 eur vratane ceny materialu a ceny
prace a ked mame 68 regdlov, tak nds to bude stat’ 6800 celé dokopy. Budeme teda
pracovat’ s touto sumou ako s nakladmi na implementaciu méjho navrhu. Firma by mala
po tejto zmene vlastne vyssiu kapacitu na skladovanie syrov, ¢ize mame moznost’ zvysit’
vyrobu. Firma prijme denne teda 12 000 litrov mlieka, kde jedno kilo syra je vyrobené

z 11 litrov mlieka a ked’ syr ma 3,5 kila tak to nam po vypocte vychadza tych 311 syrov
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denne. Maximalna kapacita nadob na mlieko je 14 000 litrov no firma ich nevyzivala
z dovodu nizkej kapacity miestnosti na zretie no teraz bude dévod tuto kapacitu vyuzit'.
Po vydeleni zistime, Ze 14 tisic litrov mlieka denne nas vyjde na dennt vyrobu 363 syrov,
ktoré budu poslané zriet’. Firma ale takuto vyrobu nestihne spracovat’ za osem hodinovua
zmenu, preto pridame vecernil zmenu. Ak pocas jednej zmeny firma stihne spracovat’ 311
syrov, tak teraz to bude 363 pocas dia, ¢ize 181 az 182 pocas jednej zmeny. To znamena,
ze produktivita jednej zmeny sa znizi, naklady budu vyssie, no v kone¢nom dosledku to
bude mat na zisky pozitivny efekt. Pri aktudlnej kapacite miestnosti 6120 a dennej vyrobe
311 zistime, ze firme by trvalo priblizne 20 dni na vyplnenie skladu, no pri zvysenej
kapacite na 7140 a vyrobe 363 syrov denne sa rychlost’ nezmeni a firme to bude trvat’ tak
isto 20 dni. (Rozhovor s podnikatel'om, 2024)

3.5. Bezpecnost’

Je samozrejmé, Ze pri zavedeni novej implementacie je potrebné riesit’ aj bezpecnost’ pri
praci. Momentéalna vyska regdlov so Siestimi policami je 152 centimetrov a Ziadne
problémy sa pri vyberani a vkladani dosiek so syrom nestali. Je tazké povedat’, akt vysku
by mali regaly so siedmou policou presne po implementacii no ak si odratam zaciatocnu
vysku od zeme po prva policu, kde vysku tvoria hlavne podstavce a zaklad police, tak
priemerne je medzi policami 20 centimetrov, to znamena, Ze sa da ratat’ s tym, Ze siedma
polica by bola niekde vo vyske 170 centimetrov, ¢o moZe byt uz pre niekoho, kto sa
denne pohybuje a pracuje v miestnosti na zretie vel'mi vysoké. Pre tento pripad by sa
pouzili schodiky, ktoré firma beZzne pouZiva v inych Castiach budovy pri vyrobe inych

produktov, ¢ize by sa tento sposob aplikoval aj na vyrobu zrejuceho syra.
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3.6.  Vypocty hlavnych metrik po zavedeni implementacie navrhu

Teraz sa pozrieme na vsetky vypocty ohl'adom novej kapacity, nakladov, ziskov, dopytu,

ponuky a ako sa nam zmeni situacia po zavedeni navrhu.
3.6.1. Vypocet kapacity a ponuky

Po implementacii navrhu, kde do miestnosti na zretie doplnime kapacitu o jednu policu
na kazdom regaly nam vyjde, ze 68 regalov bude mat’ po 7 polic, kde na kazdej bude 5
dosiek s3 syrmi atym padom bude nova kapacita 7140, navySena o 1020 miest
z pévodnych 6120. Ak firma za¢ne kazdé rano naberat’ o 2000 litrov mlieka viac, ¢ize nie
12 000 ale 14 000, bude schopna poslat’ do miestnosti na zretie nie 311 ale 363 syrov, ¢o
jenavysenie o 52 syrov denne, ktoré budi mat kde zriet'. Ak sa tak isto denne z miestnosti
vezme 363 syrov z toho niec¢o pod dve percenta sa stratia kvoli odrezkom, tak sa denne
vyrobi 356 koncovych vyrobkov zrejuceho syra, to nam dava pri hodnote syra 40 eur
hruby zisk v hodnote 14 240 eur, navySenie o 2080 eur z poévodnych 12 160 eur
a mesaény hruby zisk v hodnote 313 280 eur, z pévodnych 267 520, ¢o je rozdiel o 45
760 eur v hrubom zisku.

3.6.2. Vypocet nakladov za zamestnancov

Po zavedeni druhej zmeny budeme logicky potrebovat’ dvojnasobok zamestnancov, ¢ize
Z poévodného poctu 12 zamestnancov ich teraz bude 24. Kazdy z nich ma hrubu mzdu
1500 eur, dokopy 18 000 eur, tak teraz sa nam tieto mzdové naklady zdvojnasobia na
hodnotu 36 000 eur, ¢o je o 18 000 eur viac.

3.6.3. Vypocet nakladov na energie a suroviny

Na zaklade toho, ze firma bude potrebovat’ druht zmenu, kde budt stroje cely cas
zapnuté, bude firma musiet’ spotrebovat’ dvojnasobok energie ako potrebovala pocas
jednej zmeny, ¢ize z povodnych 9000 eur firma bude minat’ na energie priblizne 18 000
eur mesacne. Na vyrobu budeme potrebovat’ z pévodnych 12 000 litrov mlieka teraz
14 000 litrov, ¢o je narast o 16,7 % a tym padom z pévodnych 6000 budeme aj o tol'ko

percent viac platit’, co nam v prepocte vychadza na 7000 eur.
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3.6.4. Vypocet uspokojenia dopytu

Ako bolo spomenuté, zo 197 firiem hlasia priemerne priblizne 31 firiem koncom tyzdina
nedostatok zrejiceho syra, €o je priblizne 15,7 % zo vSetkych firiem. Ak sa nasa ponuka
zvysi 0 16,67 %, ¢o je tyzdenne 260 syrov, ktoré budu distribuované prave do predajni,
ktoré maju najvacsie nedostatky, je vysokd pravdepodobnost, Ze sa Vv nasich predajniach
budeme novou ponukou schopni uspokojit’ dopyt. V prvom pripade sa distribuovalo 304
kusov syra denne po 5 dni do 197 predajni narezaného na osminy a to nam dalo priemerne
61,73 kuskov syra do jednej predajne pocas tyzdna, ¢o je teda v priemere 8,81 kiuskov
denne. Po implementacii navrhu to bude denne vyrobenych 356 celych syrov a po

preratani nam to da v priemere 10,33 kaskov denne.
3.6.5. Porovnanie ziskov a strat

V sucasnom stave mame priblizny hruby zisk po vypredani v§etkych vyrobkov za mesiac
267 520 eur a naSe naklade na energie, zamestnancov a suroviny su v hodnote 33 000 eur,
nas Cisty zisk ndm dava 234 520 eur. Po implementécii navrhu a vypredani vSetkych
vyrobkov, bude na$ hruby zisk 313 280 eur, naSe naklady buda 61 000 eur a tym padom
Cisty zisk bude v hodnote 252 280 eur, ¢o je o 7,57 % viac ako cisty zisk v sucasnosti.

Nasa investicia 6800 eur na nové police bude tym padom splatena hned’ v prvom mesiaci.
3.7. Alternativny navrh

MGgj alternativny névrh je zaloZeny na tom, Zeby sa nepridavala druhd vecernd zmena ale
pridali sa dvojhodinové nad¢asy Styri krat do tyzdna. Ak sa teda teraz pocas 6smich hodin
vyrobi 311 syrov, tak to vychadza priblizne 39 na hodinu. To znamena, Ze ak by sa
vyrabalo denne 363 syrov, tak ten zvySok by sa stihol vyrobit’ poc¢as d’al§ich dvoch hodin
ako nadc¢as. Problém s tymto navrhom je ale to, Ze podla zdkonov je mozné dat
maximalne iba 8 hodin nad¢asov pocas tyzdna, ¢ize jeden by bol klasicky 8 hodinovy,
atak isto dva tyzdne v roku by nemohli byt Ziadne nadcasy kvoli zdkonom. V tom
pripade by sa vyrabalo trochu menej ako keby sme pridali ve¢ernti zmenu, no néklady by
boli 0 dost’ nizsie. Z hl'adiska nakladov na zamestnanca, tym ze sa budu robit’ nadcasy, je
mozné, ze plat budeme musiet’ povysit’ o viac eur ako len pridat’ hodinova mzdu za d’alsie

dve hodiny, preto ratam s vyssim navysenim.

66



Tabulka 2: Aktualne data aj s moZnymi navrhmi (zdroj: vlastné spracovanie)

Aktudlny
DATA stav Navrh 1 |Névrh 2
12 tisic 14 tisic 14 tisic
Dennd spotreba mlieka litrov litrov litrov
Hmotnost’ syra 3,5 kg
Spotreba mlieka na 1 kg 11 litrov
311,69 363,63 363,63
Pocet ks z dennej spotreby kusov kusov kusov
Dennad strata kvoli odrezkom 2% cca
Pocet ks schopnych na vyvoz po odratani odrezkov | 304 kusov | 356 kusov | 356 kusov
2432 2848
Pocet osmin schopnych na vyvoz denne osmin osmin 2848 osmin
197
Pocet predajni predajni
12 160 14 240 13 824
Tyzdenna vyroba osmin osmin osmin osmin
61,73 71,28 70,17
Tyzdenny prijem osmin do jednej predajne osmin osmin osmin
8,82 10,33 10,02
Denny prijem (tyZdenny delene 7) osmin osmin osmin
Cena za cely syr 40 eur
267520 313280
Mesacny hruby zisk (22 pracovnych dni) eur eur 304 960 eur
1875 eur
Mesaéné naklady na zamestnanca 1500 eur |1500eur |min.
18 000 36 000 22 500 eur
Mesacéné naklady na vSetkych zamestnancov (12) eur eur min.
Pocet regalov v miestnosti na zretie 68 regalov
Pocet polic v regaly 6 polic 7 polic 7 polic
Pocet dosiek na polici 5 dosiek
Pocet syrov na doske 3 syry
6120 7140
Momentalna kapacita miestnosti kusov kusov 7140 kusov
Priemerny pocet predajni hlasiacich nedostatok syra |31
pocas tyzdina predajni
18 000
Mesacéné naklady na energiu, vody a plyn 9 000 eur |eur 10 800 eur
Mesaéné naklady na nakup mlieka 6 000 eur |7000eur |7 000 _eur
Mesacéné naklady na energie, zamestnancov a 33000 61 000
suroviny dokopy eur eur 40 300 eur
234520 252280
Cisty zisk firmy eur eur 264 660 eur
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3.8. Prinos navrhu rieSenia

Oba navrhy st postavené na tom, aby sa kapacita vyroby zvicsila, zvacsila sa tak isto aj
produktivita podniku a nasledne aj doplni mierna medzera medzi nedostatkom ponuky a
vys$sim dopytom bez toho, aby sme museli nejako zasahovat’ do zmeny ceny, ktort
podnik nechel robit’ z hl'adiska toho, Ze zrejuci syr je jeden z mnoho syrovych vyrobkov
a kvoli zvyseniu ceny by mohlo prave dojst’ k vyberu iného syrového produktu u
zakaznika a tym padom rapidne znizit’ dopyt po tomto vybranom produkte, ¢o podnik
samozrejme nechce. Pri aplikovani nejakého z navrhov by sa pri vyktipeni vsetkych
vyrobenych produktov v kazdom pripade zvysili ndklady, no tak isto hrub¢ zisky, ktoré
by v kone¢nom dosledku prekonali naklady v podobe Cistych ziskov. Tym, Zeby firma
bola schopna mat” dostatok zamestnancov a kapacity na vyrobu viac vyrobkov v tomto
sektore, mala by ti moznost’ flexibilnejSie regulovat’ vyrobu tychto vyrobkov v pripade

nahlej zmeny v dopyte, o by s mensim vyrobnym sektorom nedokézala.
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Zaver

Ciel bakalarskej prace bolo popisat’ zakladne pozadie spolo¢nosti na vyrobu
mliekarenskych vyrobkov a priblizit’ itatel’a s tym, ako funguje postup prace pri vyrobe

zrejuceho syra.

Ciel bolo tak isto popisat’ teoretické pozadie vSetkych postupov a pojmov, aby sa Citatel

oboznamil s pojmami a zdkladnymi charakteristikami pouzitych metod pri analyze.

Bola zanalyzovana cela aktualna situacia v danom podniku, ¢o sa tyka hlavnej
organizacnej Struktury, popisat’ tak isto podrobne pracovné pozicie zamestnancov vV
hlavnych riadiacich usekoch a tak isto popisat’ Cinnosti robotnikov, ktori sa do vyroby
aktivne zapajaju. Nasledne boli analyzované firemen procesy od hlavnych, riadiacich a
podpornych, kde absolutne najzasadnejsi proces je jeden z hlavnych procesov, a to je
samotnd vyroba, v tomto pripade vyroba zrejuceho syra. Tak nasledovala analyza
danych konkrétnych ¢innosti na vyrobu syra, ich popis a poradie v diagrame a
kvantitativne zanalyzovanie celej situacie. Na objasnenie situacie bol pouzity diagram
pri¢in a nésledkov kde sme zistili, aké st pri¢iny nedostatocnej ponuky v pripade tohto
podniku. Ako metddu na zlepSenie danej situacie sme pouzili metédu 5x preco, kde sa

priSlo na spdsob zlepSenia procesu.

V poslednej navrhovej €asti boli spomenuté dva navrhy, kvalitativne aj kvantitativne,

ktoré by dokazali zlepSit’ process vyroby a tym aj celkovu situaciu v podniku.
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