Rozhovor s CEQ spolocnosti Floril

V nasledujicom rozhovore sa budeme sa rozpravat’ s CEO spoloc¢nosti Floril s Ing. Beatou

Lis¢ikovou ktora nam priblizi fungovanie a postoj k inovaciam ich podniku.

Tieto inovacie ste pouzili ako prvi na Slovensku, alebo na zaklade pozitivnych

skisenosti zo zahranicia?

Na spoznavanie novych inovacii va¢§inou chodime na rézne veltrhy do Stutgartu, ale aj
Mnichova. V Stutgarte navitevujeme Stidback v Mnichove na IBU a SIGEP v meste Rimini
v Taliansku. Toto su tri najlepsie vystavy v celej Europe. Vsetky sa opakuju kazdé dva roky
a snazime sa dostat’ aspon na dve ztychto troch v danom roku. Vzdy zostavime tim
z pracovnikov z vyssieho vedenia a takto spolu absolvujeme tieto vystavy. VSetky napady
na inovacie zbierame tymto sp6sobom, lebo na internete nie st tie inova¢né napady
dostato¢ne dobre prezentované. Na Slovensku nie su ziadne podobné vystavy takejto Urovne
a ziadna firma v naSom obore neinovuje tol’ko, ko’ko my. V Nemecku sa obe vystavy
Specializuju hlavne na stroje - na stroje vo vyrobe, na automatizaciu a robotiku. V Rimini sa
vystava naopak Specializuje na rdzne cukrarenské vyrobky, ingrediencie, metddy pripravy.
Je tam vystavenych vel'mi vel'a novych zakuskov, ktoré si mézeme odfotit’, dokonca aj

ochutnat’ a potom z nich Cerpat’ inSpiraciu pri naSej vlastnej tvorbe.
Ako vnimate postavenie vasej firmy Slovensku?

Sme najvicsia cukrarenska vyroba na Slovensku, ale eSte sa nam stale nepodarilo pokryt
nasimi vyrobkami cell krajinu. Cukrarenska vyroba je vel'mi $pecialna, lebo zakusky sa
vel'mi rychlo kazia a preto nasa hlavna konkurenc¢na vyhoda spociva v tom, Ze ich vieme
rychlo dorucit. Ak si cukraren alebo kaviaren u nads objednd zékusky do polnoci, tak na
dalsi den, najneskdr medzi 9-10 rano, bude mat’ zakusky u seba. Vel'mi dbame na
spolahlivost’ a rychlost’ dodania. Na planovanie rozvozovej trasy pouzivame softvér, aby sa
eliminovala chybovost’ a boli tak nasi zakaznici spokojnejsi. Na zapadnom Slovensku mame
dominantné postavenie a jediny limitujaci faktor je, ze doba trvanlivosti jednotlivych
zakuskov je vicsinou iba 48 hodin. Tym padom nie sme schopni rozvazat' zakusky do
vzdialenejSich miest, preto rozvoz robime maximalne po Nitru. Minuly rok sme zacali
vyrabat’ mrazené zdkusky atie potom rozvazame aj na stredné a vychodné Slovensko.
Tychto objednavok vSak mame zatial malo. Vidim tam perspektivu na rozsirenie nasej

pOsobnosti, ale len s mrazenym sortimentom.



3. Povazujete sa za inovativnu firmu?
Jednoznac¢ne éno!
4. Ako vnimate vasu firmu v eurépskom alebo svetovom meradle?

Aktivne pozorujeme ¢o sa deje vo svete a ako a na ¢om pracuju tie najvacsie cukrarenské
vyroby. Je vel'mi uzitocné chodit’ na rézne vystavy, lebo tie odrdzaji celosvetovy trend
Vv na$ej oblasti. Snazime sa nasledovat’ trendy a vieme, ze podl'a nich pracujd aj vo vyspelych
krajinach, ako napriklad vo Franctzsku, Taliansku alebo v Nemecku, ktoré sa povazuji za

mekku cukrarstva.
5. AKé inovacie planujete zaviest’ v blizkej buducnosti?

Chceli by sme d’alej zdokonal'ovat’ nas bezlepkovy a bezlakt6zovy sortiment, ktory este nie
je dokonaly a nasledovat’ trendy - ako zakusky sobsahom malo sacharidov a vyroba

zakuskov s va¢sim mnoZzstvom proteinu.
6. Co povaZujete za va$ kPu¢ k Gspechu?

KTIacom k Uspechu je podl'a mia to, Ze ¢lovek neustéle h’'ada nové metody, ako zdokonalit
SV0j biznis a to prave suvisi s inovaciami a podnikovymi procesmi. O tom je aj japonska
metoda na riadenie Kaizen, ktora rozprava tiez o tom, ze firmy by sa nikdy nemali uspokojit’
s aktualnym stavom a vzdy je priestor na zdokonalovanie sa. Druhym vel'mi dblezitym
faktorom je nechciet’ z daného podnikania hned’ zbohatntit’ a podnikat’ v tom, ¢o rad robis
a vedel by si to robit’ hoci aj zadarmo. To bol aj nas pripad, ked’ sme roky robili aj 18 hodin
denne len preto, lebo nas to bavilo. Jednym z hlavych veci je, ze to netreba nikdy vzdavat
a treba ist’ za svojim cielom. V3etci vidia Ze si tspesny, ale to, ze kolkokrat sme zakopli to
uz vidi malokto. 90% tych l'udi, ktori zakopli to vzdali, alebo hl'adali I'ahsiu cestu, ale len

malokto si vyberie ta dlhSiu a t'az$iu cestu, ktord vedie k Uspechu.
7. Odkial’ sa inSpirujete inova¢nymi napadmi?

Okrem toho ¢o som uz spomenula, tak sa in$pirujeme aj na Pintereste a Instagrame.
8. Ako ste sa dostali k vedeniu a aké bolo vase povodné zameranie?

Firmu sme vytvorili traja sa manZelom a Svagrom. Nasa pdvodnd myslienka sa vel'mi
nemenila. Firmu som vymyslela ja, ked’ sme v tretom ro¢niku na obchodnej fakulte mali

vypracovat’ biznis plan a ja som navrhla prave koncept Florilu. Tato Uloha ma nabadala



k tomu, aby som rozmysl'ala nad tym, ¢o je na trhu, aka je konkurencia, aké maja ceny, aké
su trendy, aka je legislativa, aké produkty existujii atd. SWOT analyza mi vtedy vel'mi
pomohla. A vtedy sme s tym zacinali tak ze, Svagor ako vyuceny cukrar piekol a my s celou
rodinou sme mu pomahali u nds doma v pivnici. Vtedy som este len umyvala riady a plnila
zakusky. Navrhla som to tak, aby to bol rodinny podnik. Ja by som sa venovala ekonomike,
moj manzel by mal na starosti rozvoz a §vagor spolu s jeho mamou pecenie. Vymyslela som
komu a ako by sme predavali nase vyrobky, za aké ceny, kde je diera na trhu. Videla som,
¢o a za aké ceny predava konkurencia a ze v kvalite je vel'mi velka diera, ktord by sme mohli
zaplnit’ prave my. Vtedy bol najvaési problém cukrarenskych vyrob, Ze uz existovali viac
ako 20 rokov aviedli ich starsi I'udia, ktory neprinasali kreativitu a nepiekli ani vel'mi
chutne. Vtedy sme sa zacali obzerat’, ako to vyzera v zahrani¢i a zacali Sme piect’ spdsobom,
ze sme na nicom nesetrili a pouzivali len kvalitné suroviny. Ak by sme s tym mali dnes

zacat', tak piect’ poctivo a z kvalitnych surovin je uz Standard a nie konkuren¢né vyhoda.

Vtedy som si predstavovala, Ze podnikat’ je ovel'a jednoduchsie a ako som postupom casu
zistila, vobec to tak nie je. Zacala som rieSit ekonomické a legislativne veci, rdzne
uctovnicke zalezitosti doma takpovediac ,,na kolene* a spravila som miliony chyb. Jediné
St'astie bolo, Ze to bola len taka mladicka nevedomost’, lebo kebyze viem, ¢o to vSetko
obnasa, asi by som sa do toho nepustila a isla by som radSej nieckam inam pracovat’.
Neexistuje ziaden portal pre zacinajicich podnikatel'ov, kde by ndm povedali ¢o vSetko treba
spravit’ a tym padom sme si to museli sami zistovat’ postupne. Napr.: sme nemohli otvorit’
cukraren, kym priestor nebol skolaudovany ako obchodny priestor a hygiena chcela, aby to
bolo skolaudované ako cukrareni. Potom bolo treba ist’ na stavebny urad, tam bolo treba
podat’ ziadost’ na zmenu uzivania stavby, tym padom zavolat’ in§pektorat prace, preukazat’
im dispozicné rieSenie, potom to doriesit’ s hasicmi, potom toto vSetko poslat’ na stavebny
rad, oni vydali povolenie, potom najomna zmluva, potom zase povolenie od hygieny a az
potom sme sa mohli nastahovat’. Takze tento proces trval asi pol roka. Potom zase dostali
rozne pokuty od inStitacii, Ze neplatime ¢o sme ani nevedeli, Ze mame platit. Aby bolo
GDPR v pohode, aby sme mali ciachované vahy, BOZP, overenie pracovnej zataze

a podobné zalezitosti.

Aké su prioritné ciele pre vaSu firmu v sicasnosti a aké su vaSe plany na ich

dosiahnutie?

Najvicsia nasa priorita je teraz v tom, aby sme otvorili ¢o najviac vlastnych predajni, lebo

vidime, ze inflacia vel'mi ovplyvnila ceny vSetkych vstupov, no bohuzial’ tieto ceny nevieme
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na 100%- ne uplatnit’ v cenach pre nasich B2B zakaznikov. Ako stUpaju néklady na energie
a vlastne vo vSeobecnosti vo vyrobe, za chvilu sa uz koncovému zakaznikovi neoplati
kupovat’ od inych cukrarni a kto si sam nebude vyrabat' zakusky, ten pravdepodobne
skrachuje. Co vidime, tak nasa kamenna predajiia tu v Malinove a nasa vlastna cukraref
v Bratislave sU naSimi najva¢$imi  odoberatemi spomedzi vSetkych naSich
velkoobchodnych odberatelov. Vnimam to tak, Ze postupne trzby od nasich
velkoobchodnych odoberatelov oslabia a my ich mézeme nahradit nasimi vlastnymi
prevadzkami, aby sme nahradili vypadok naSich prijmov. My uz na$u vyrobu nevieme vel'mi
roz§irit’, hoci mame v plane este Cosi pridat’. Napriklad tento rok sme postavili zimna
zahradu pre navstevnikov, mame v plane eSte vybudovat’ viacej kancelarskych priestorov,
ale vyrobu ako takud, uz nemame vel'mi moznost’ roz§irit’, ale naopak v predaji sa eSte mame

kam posuvat’.
Ako sa vasa firma liSi od konkurencie a aké si vase konkuren¢né vyhody?

Konkurenciu sledujeme intenzivne a uréite mame jeden z najsirsich sortimentov spomedzi
cukrarni. Snazime sa dosiahnut’ najleps$i pomer ceny a kvality, rychlosti, mame dobré
logistické pokrytie, mame dobri komunikédciu jednak so zakaznikmi, ale aj so
zamestnancami. Kolegyne v uplynulom mesiaci spracovali velka konkurené¢nu analyzu,
spravili mistery shopping a ziskavali r6zne informéacie, jednak 0 mnoZstve objednavok,
ktoré maju a jednak aj o cenach. Asi 30% opytanych prevadzok sa ndm ozvalo a ostatnych
sa nedalo nijak zastihnat’ ani ohl'adom cien. Velkéa konkuren¢néa vyhoda je tiez nas novy e-
shop, ktory nasi konkurenti vébec nemaju. U nas ako v jedinej cukrarenskej vyrobe, aspon
na zapadnom Slovensku, si na e-shope mbézu objednat’ tak B2B zakaznici, ako aj koncovi
a to podla toho, pod akym kontom su prihlaseni im je pridelovana zlava. Tiez je nasou
vel'kou konkurenénou vyhodou to, ze zakaznici si mézu objednavat’ az do polnoci a maju

garantovang, ze zakusky im doru¢ime do nasledujuceho dna.
Aké st najvicsie vyzvy, ktorym musi vasa firma celit’ v oblasti inovacii a technologii?

Asi zelena ekonomika. Teda kvoli energetickej krize je asi najvicsia vyzva to, kde sa da
usetrit’. To dnes vieme len prostrednictvom fotovoltaiky. Teraz sa snazime zabezpecit’ este
VAcsiu elektraren ako mame teraz. Takto vyprodukovanu energiu vyuzivame na pokrytie
priblizne 10% nasej energetickej spotreby, ¢o okamzite spotrebujeme a nemame nadbytok

elektrickej energie. T4 nova elektrarenn by mala byt 3x vic¢Sia ako je tito a tam uZ by
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nadbytok energie prudil spit’ do rozvodnej siete, co uz mame dohodnuté so spolo¢nostou

ZSE, ktord ju od nas odkupi.

Ako vasa firma spolupracuje s inymi firmami a inStitdciami v oblasti inovacii a

technoldgii?

Kazdy rok v januari a februari debatujeme s kolegami, aké zékusky sa predavali minuly rok
najviac a ktoré najhorsie, podl'a toho niekol’ko zakuskov vyradime z nasej ponuky a priddme
namiesto nich nové. To ¢o pridame, zvolime na spolo¢nom brainstormingu podl'a toho, aké
chute alebo formy su trendy. Parkrat mame takzvané ,tasty dni“, kedy na$i cukrari upeca
zakusky a vrchny management ich hodnoti podla réznych kritérii, podla jednotlivych
oddeleni, jednotlivé pripomienky sa aplikuju a nakoniec ten zékusok alebo torta ide na
fotenie, vypocitaju sa nutricné hodnoty a nasledne sa pridaju do ponuky. Toto sme doteraz
robili tymto spésobom, ale teraz nedavno nam jeden na$ dodavatel, od ktorého vela
nakupujeme, navrhol, ze nam vytvori novy sortiment len nech mu povieme, ¢o by to
priblizne malo byt. On totiz zamestnava na jednom svojom oddeleni jedného cukrara,

technol6ga a marketéra a my sme sa tak navrhovanim vébec nemuseli zaoberat’.

Ako sa vasa firma snaZi zabezpelit’ a udrzat’ si kvalifikovanych a talentovanych

Zamestnancov?

Prostrednictvom talentmanazmentu. Tym talentovanejSim aSpirantom na zamestnanie
davame na vyplnenie Gallupov test osobnosti a tym chceme zistit’, aky je ich potencial
Vv nasej firme a ako ho vieme naplno vyuzit'. Nie sme vSetci rovnaki a prave tymto spdsobom
vieme zabezpecit’ diverzitu vo firme. Ak zamestnanci robia to ¢o ich zaujima, alebo ¢o robia
radi, tak sU ochotni robit’ za menej penazi a ovela lepsie. Snazime sa byt k nim seridzni
a férovi. Co im dame my, to vacsinou aj dostaneme spat. Vietci sa stazuji, Ze je velky
problém v dnesnej dobe zohnat’ kvalitnych I'udi s dobrym pristupom. Podl'a miia problém
nie je slud'mi, ale o v zaobchadzanim so zamestnancami. Ak je $éf taky, Ze svojich
zamestnancov buzeruje a za vSetko im vynada, tak sa nemdze ¢udovat’, ze sa to pretavi aj do
komunikécie s klientmi. Ak je zamestnanec spokojny, bude spokojny aj klient. Je vel'mi
dolezity kolektiv ale aj pristup kolegov. ¢o som prave dnes citala, Ze ,,nezamestnavaj l'udi
kvoli ich schopnostiam ale kvoli ich pristupu®. Ked’ sa chee ¢lovek ucit’, tak sa vel'mi rychlo
nauci hocico v tomto odvetvi, ale ak k tomu nemé dobry pristup, tak len bude kazit’ kolektiv
a celu atmosféru v podniku. Ak sa obklopis I'ud’mi, ktori maju podobné hodnoty ako ty, tak

sa s nimi bude robit' dobre, ale ak len hl'add vyhovorky pre¢o sa to neda, tak ho ani
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neprijmeme. Pre nas v podniku je vel'mi d6lezité, aby bola rodinna atmosféra a zamestnanci
radi chodili do préce, lebo ak ¢lovek chodi do nejakej prace, kde sa neciti dobre, firma
nebude mat’ dobré vysledky. Na druhej strane, ak bude atmosféra pozitivna a rodinna, tak
ten dany ¢lovek nebude cheiet’ odist’ z tej roboty, ani keby mu niekto navrhol o 100€ vyssi
plat. Treba im dat’ najavo, Ze pracuji v uspes$nej firme a aby citili, Ze su pre podnik doleziti.
Podla vyskumov, vic¢sinou odchadzaji Tudia kvoli zlému kolektivu a nepriaznivym

podmienkam.

AKo sa vasa firma prispdsobuje aktualnym trendom v oblasti inovacii a technoldgii,

ako je napriklad umela inteligencia alebo blockchain?

Mozno chat GPT by sme vyuzili na tvorbu obsahu. Podl'a mna by sme tento natroj este
mozno vedeli vyuzit v naSom ERP systéme, ale v cukrarstve si to eSte zatial neviem

predstavit. Mozno o niekol’ko rokov ked’ to uz bude vyspelejsie.
Ako vasa firma prispieva k udrzatel’'nosti a ochrane Zivotného prostredia?

Mozno prave tou Usporou energie prostrednictvom fotovoltickych panelov a snazime sa
kupovat’ ¢o najnovsie stroje prave kvoli vdcSej energetickej uspore. Vel'mi dokladne
separujeme odpad a aj tie zakusky, ktorym vyprsi expiraéna doba vozime na farmu pre
oSipané a na oplatku dostavame miaso od chovatel'a. Snazime sa eSte nakupovat’ suroviny
Vv ¢o najvacsich baleniach, aby sme neprodukovali tol’ko odpadu. V cukrarstve je normalne,
7e sa vyhadzuje priblizne 10% vyrobenych zdkuskov. My sa snazime toto Cislo znizit’

a vyrobené mnozstvo prisposobit’ predikcidm.

AKy je vas postup pri vybere novych napadov na inovacie a ako sa rozhodujete, ktoré

napady sa budu realizovat’?

Produkty som uz spomenula. Za technologické inovacie va¢sinou hlasujeme manzel, Svagor

a ja. Vicsina samozrejme vyhrava.

AKo vasa firma zvladla pandémiu a aké kroky ste podnikli, aby ste sa prisposobili

novym podmienkam?

Bolo to vel'mi tazké, museli sme rozdelit’ pracovnikov. Niektori odisli na OCR, niektori na
PN a niektorym sme skratili Uvézok. Niektori z manazmentu povedali, Zze budu aj nad’alej
chodit’ do prace, hoci za to nedostanl peniaze. Nasa trzba klesla o 80%, takze sme museli
vyriesit’' problém so zamestnancami. Bolo nutné tiez zazit’ sortiment a zavriet’ pre verejnost’,

takze sme presli na vydaj cez okienko. Dalej sme znizili minimalnu sumu pre rozvoz,
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vytvorili sme novy slany sortiment a r6zne daréekové balicky s tematikou napriklad Vianoc,
ktoré sme robili spolo¢ne s firmou, ktora vyraba vino. Zacali sme byt’ aktivnej$i na LinkedIn-
e, kde sme ponukali naSe sluzby velkym firmdm. Vytvorili sme odberné miesto pre viacero
spolo¢nosti a ked’ si pri§li pre svoj tovar, tak si vda¢sinou automaticky zobrali aj zakusky.
Potom sme vyvijali ten spominany e-shop a rozvazali spolu so zakuskami aj tovar inych

firiem ako je Lunys alebo nejaké farmarske produkty alebo dokonca aj zmrzlinu.
Aké st vaSe plany na rozsirenie vasej firmy na nové trhy alebo do novych oblasti?

Minuly rok sme zacali rozvazat tovar do Rakuska pre e-shop, ktory predava aj nase produkty
a potom ich roznasa Rakasanom. Dalej sme rozsirili oblast kam vozime zakusky - a to aZ po
Nitru. Zacali sme vozit' aj mrazeny sortiment, ten rozvazame az na vychod Slovenska.
Casom mozno pdjdeme aj na ostatné zahraniéné trhy, ale tu na zapadnom Slovensku mame
esSte vel'mi vel'a priestoru na rozvoj. Teraz sme najnovsie kupili praziaren kavy a tak chceme

Vv naSich prevadzkach podavat’ aj nasu vlastna kavu.

AKko sa vasa firma snaZi podporovat’ diverzitu a inkl(ziu vo svojom time a v ramci

svojich produktov alebo sluzieb?

Mame aj viacerych zamestnancov s roznymi postihnutiami, ktorych sa smazime ¢o najlepsie

zacClenit’. Mame aj zamestnancov réznych narodnosti.

Ako sa vasa firma snazi zlepSit’ zakaznicku skusenost’ a aké kroky ste urobili na

zlepSenie sluzieb alebo produktov v minulosti?

Snazime sa, aby nas e-shop bol user fiendly, vSetci zamestnanci, ktori obsluhujd priamo
zakaznikov sa zacéastiiuju tréningu 5*-ho zakaznickeho servisu, ako sa treba spravat’ a ako

odpovedat na kritické otazky naro¢nych zakaznikov tak, aby sa neurazili.
AKo by ste opisali svoj inovacny proces a aké su jeho hlavné kroky?
Nas inovacny proces ma nasledovné kroky:

Uvodné analyza predajnosti,

Vyber nepredajnych produktov a ich nasledné vyradenie zo sortimentu
Uvaha o0 nahradeni sortimentu prostrednictvom navrhov manazmentu
Brainstorming napadov o novych produktoch

Vyber navrhovanych produktov na vyvoj

Testovanie a ochutnavka produktov (niekol’konasobné testovanie)
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Doladenie sortimentu

Vytvorenie propagacnych materidlov

Nafotenie produktu

Urcenie cenotvorby, vypocet nutricnych hodn6t

Zaradenie do katalogu

Aké st najvicSie uspechy a neuspechy, ktoré ste zazili vedenim inovacnej firmy a ¢o

ste z toho odniesli?

Asi by som vystihla to, ze v modernom svete nie je vzdy najvhodnejSie riadit’ firmu
dominantne a kIi¢om moderného liderstva nie je vela rozpravat’, ale naopak vel'a po¢avat’
zamestnancov a potom spolo¢ne rozhodnut’. Pri inovéaciach tiez spolo¢ne rozhodovat’ pri
vybere stroja. Teraz naposledy, ked” sme boli na vystave, sme sa akurat rozhodovali ¢i mame

kupit’ va¢si stroj na tlacenie popisov na zakusky a torty, ale nakoniec, ked’ze vécsina za to

nehlasovala, tak sme ho nekupili.
Ako by ste charakterizovali svoje vedenie a aké si vaSe silné stranky ako lidra?

Snazim sa byt ten, kto prichadza s inovaciami a viziami, vzdy rozmysl'am nad budicnostou.
Kolegovia ma castokrat drzia pri zemi aby som neuletela. Je dolezité, Ze sa vzdy vieme

dohodnut’.



