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CIL PRACE

» Cilem diplomové prace je navyseni objemu vyroby
vybranych druht vyrobku za pomoci optimalizace
logistickych a vyrobnich procesu ve firmé Penam, a.s.

v Ceskych Budéjovicich.




PREDSTAVENI SPOLECNOSTI PENAM, a.s.

» Historie spolecnosti
» Zakladni udaje




METODY SITOVE ANALYZY

» Metoda CPM - jejim cilem je stanoveni doby trvani projektu na
zakladeé delky tzv. kritické cesty. Metoda CPM umoznuje usnadnit
efektivni casovou koordinaci dilCich, vzajemné na sebe navazujicich

cinnosti v ramci projektu.




ANALYZA SOUCASNEHO CASOVEHO PRUBEHU
VYROBY VE FIRME PENAM, a.s..

» Analyza casovych prubéhd jemného B, smazeného peciva B a chleba
konzumniho B a BK

Doby trvani jednotlivych procest
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Vyrobky
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DEFINOVANI KRITICKE CESTY
PROSTREDNICTVIM SW MICROSOFT PROJECT

» Predstaveni softwaru
» Realna casova osa soucasného stavu vyroby

|21:00

Mi Zr Kynuti jemné tésto smazené Peceni smazené Chladnuti smazené
63 63 §3.17 §3.17 §3.17




ZJISTENI VYCHOZI KRITICKE CESTY

» Chléb konzumni B a BK
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KRITICKA CESTA PRIDANI DALSIHO BALICIHO
STROJE

» Po optimalizaci procesu baleni a krajeni chléb konzumni
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TRVANI PROCESU BALENI A KRAJENI
PO OPTIMALIZACI PRIDANIM BALICIHO
STROJE

» Baleni a krajeni chléb konzumni

‘g Doby trvani jednotlivych procesu
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m Baleni a krajeni + 1 stroj m Baleni a krajeni ptvodni




POROVANI CASOVYCH OS VSECH
PROCESU PRED A PO OPTIMALIZACI

» Plvodni ¢asova osa procesu a osa po optimalizaci u vsech procesu

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00 15:00 |20:UU

|21:00

Mi Zr Kynuti jemné tésto smazené Peceni smazené Chiladnuti smaiené

63 6.3 63.17 63,17 6.3.17
Tvarovani smazené Plnéni smazené Baleni smazené
63.17 6.3.17 6.3.17

Zahajeni
63.17

|16:00

14:00 |1 5:00

|1?:00 18:00 19:00 20:00

63,17

63.17

Mic Zra Kynuti jemné tésto smaiené Peceni smazené Chladnuti smazené
63 63 63.17 63.17 63.17
Tvarovani smazené Pinéni smaiené Baleni smazené

63.17

Dokonceni
63.17

10




CASOVE ZNAZORNENi PRUBEHU VYROBY
PRED A PO OPTIMALIZACI PROCESU

» Grafické znazornéni vyrobku pred a po optimalizaci procesu

Casové zazornéni prib&hu vyroby pred a po optimalizaci
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ZHODNOCENI NAVRHNUTYCH RESENI

» Plvodni vyrobni doba u vsech druhd vyrobku v procesu baleni, krajeni,
tvarovani, plnéni, peceni: 1080 minut

» Optimalizovana vyrobni doba vsech druhd vyrobkud u procest baleni,
krajeni, tvarovani, plnéni: 606 minut

» Zkraceni vyroby u vSech procesu vyse uvedenych jemné pecivo B +
smazené pecivo B + chléb konzumni B a BK 0 474 minut

» Jemné pecivo B proces baleni a tvarovani ptivodné 320 minut na 172
minut

» SmazZené pecivo B u procesu baleni, pec¢eni(smazZeni), plnéni puvodné
620 minut na 364 minut

» Chléb konzumni B a BK u procesu baleni a krajeni pavodné 140 minut
na 70 minut

» Vynosnost dané investice: 53,7 % —> vynosnost ziskova
» Doba navratnosti investice: 0,65% roku (237 dni) —> navratnost prizniva




DEKUJI ZA POZORNOST




DOPLNUJICi DOTAZY VEDOUCIHO
DIPLOMOVE PRACE

» Bude prace aplikovana ve firmée?
» Jaky je rozdil mezi metodou CPM a PERT, v kontextu prace?




DOPLNUJICi DOTAZY OPONENTA
DIPLOMOVE PRACE

» Jakym zpUsobem byly stanoveny mzdové naklady v tabulce 77?

» Budou Vase navrhy v praxi realizovany?




