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Abstrakt

SIMONICS, David: Inovacie vo vybranom podniku. — Ekonomicka univerzita v Bratislave.
Obchodné fakulta; Katedra marketingu. — Vediica zavereénej prace: Ing. Renata Sevéikova,
PhD. — Bratislava: OF EU, 2023, 47 stran.

ZavereCnd praca je vypracovand na tému Inovacie vo vybranom podniku. Cielom zaverec¢nej
prace bolo preskiimat’ vyznam a uplatiiovanie inovacii v cukrarenskej vyrobe Floril s.r.o.
Tiez zhodnotit’” sicasny stav a vymedzit' inovacie ako zdroj konkuren¢nej vyhody na
Slovensku a v zahrani¢i, poukédzat’ na vyznam vyuzitia inovacii s dorazom na ich prinosy
pre podnik. Prva cCast zavereCnej prace bola zamerand na teoretick¢é vymedzenie
vychodiskovych pojmov a charakterizuje suc¢asné trendy v cukrarenskej vyrobe doma a vo
svete. V nasledujucej Casti bol podrobne predstaveny podnik a jeho finan¢na situacia. Podla
odpovedi zamestnancov na otadzky ohladne jednotlivych zavedenych inovacii bola
vyhodnotena inova¢na situdcia v podniku. Vysledkom riesenia danej problematiky bolo
navrhnutie novej produktovej a procesnej inovacie podla predoslej celkovej analyzy s
naslednym testovanim v praxi. Hlavnym cielom zavedenej inovacie bolo vytvorit’ produkt

na posilnenie postavenia podniku a dosiahnutie konkuren¢nej vyhody.

KrPiacové slova: inovacie, inovacny proces, novy produkt, cukrarenska vyroba,

konkurencieschopnost’



Abstrakt

SIMONICS, David: Innovations in the selected company. — University of Economics in
Bratislava. Faculty of Commerce; Department of Marketing. — Thesis supervisor: Ing.
Renata Sevéikova, PhD. — Bratislava: OF EU, 2023, 47 pages.

The bachekor thesis is written on the topic of Innovation in a selected company. The aim of
the thesis was to analyse the importance and application of innovation in the confectionery
production of Floril Ltd. Also to evaluate the current state and define innovation as a source
of competitive advantage in Slovakia and abroad, to point out the importance of the use of
innovations with emphasis on their benefits for the firm. The first part of the thesis was
focused on the theoretical definition of the basic concepts and characterizes the current
trends in confectionery production in the country and abroad. In the following part, the
enterprise and its financial situation were presented in detail. According to the employees’
answers to questions about the different innovations already implemented, the innovation
situation of the enterprise was evaluated. As a result of solving the given problem, a new
product and also one process innovation was presented according to the previous overall
analysis with subsequent testing in practice. The main goal was to create a product to

strengthen the position of the company and achieve a competitive advantage.

Keywords: innovation, innovation process, new product, confectionery production,

competitiveness



Qbsah

UVOU ...t 9
1 Sucasny stav rieSenej problematiky doma a v zahrani€i....................c.ccooeiin, 10
1.1 Vymedzenie POJMU INOVACIA........cviiueiieiieiiaie ettt 10
1.2 TYPY INOVACT ...ttt ettt ettt sne e e 12
1.3 Typy INOVACNYCh StEAtEGIT ....vvvieiiiieiiii ettt 13
1.4 PriNCIPY INOVACIE .....coveeiee ettt nne s 14
1.5 Inovator, inovacna firma a iIn0vacny ManaZment............ccceveerrrrereennnneneesnineeeesnnnns 16
1.6 Vztah Zivotného cyklu inovacii produktov a manazmentu podnikov...................... 18
1.7 Pri€iny nelSpechu INOVACT . ...coovriieiiiiiie e 20
1.8 Trendy cukrarenskej VYrobY VO SVELE..........cuiiiiiieiieiieie e 22
1.9 Trendy cukrarenskej vyroby na SIOVENSKU ............cccveiiiiiiiiiici 24
2 Ciel’ prace, metodika prace a metody sKUmMania..........ccccocvveiiireiiineeiiee e 28
2.1. Charakteristika PONIKU ..........cooiiiiiii e 29
2.2 Metodika prace a metody SKUMANIA .........ccoeiviiiiiiiie e 30
3 VysledKy Prace @ diSKUSIA .........ueeiirieiiiiieiiieeeeiee e eiie e stee e sie s iae e sra e e e s e e nnneee e 32
3.1 VYSIEAKY POUNIKU .....eeeieiiieciiie ettt e e e et e et e e snneeeenes 32
3.2 SUCASNE INOVACIC FITMY .uvvvviiiiiiiiiiiiiiiiie et e s e e e e e 33
3.3 SWOT analyza spolocnosti FIOril S.1.0. ....c.coviiviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeiiiiiiee e 38
3.4 NaVINOVANE INOVACIE .....c.coviiiiiiiiiii s 39
ZAVEL ..ot 42
Zoznam PouZitej HEeratiiry ............coovviiiiiiiiiiiiiiii e 44

Z0ZNAM PIIION L. 47



Uvod

V dnesnej dobe kazdy podnik Celi neustdle meniacim sa poziadavkam zakaznikov.
Podstatnou Ulohou pre kazdy podnik teda je, aby v dostato¢nej miere reagoval na tieto vyzvy
a vymyslel produkty alebo procesy, ktorymi poziadavky zakaznikov ¢o najlepSie uspokoja.
Ked sa podniku podari efektivne vyrieSit ich potreby, bude na trhu uspeSny a

pravdepodobne dosiahne konkuren¢nt vyhodu.

Hlavnym ciel'om bakalarskej prace je preskimat’ vyznam a uplatiiovanie inovacii v
cukrarenskej vyrobe Floril s.r.0. Cielom je zaroven zhodnotit’ suasny stav a vymedzit
inovacie ako zdroj konkuren¢nej vyhody na Slovensku a v zahranici, poukézat’ na vyznam
vyuzitia inovacii s dérazom na ich prinosy pre podnik. KedZze som bol zamestnancom
cukrarenskej vyroby, mohol som z blizka pozorovat’ jej fungovanie a nadobudnat

detailnejsie informacie 0 procesoch a vztahoch na pracovisku.

Po zhodnoteni sti¢asného stavu navrhneme jednu produktovd a tiez jednu procesnu
inovaciu, ktoré budu dopodrobna predstavené. Tieto inovacie by v budicnosti mohli slazit

ako zdroj konkurenénej vyhody ako na Slovensku, tak aj v zahrani¢i.



1 Sacasny stav rieSenej problematiky doma a v zahranici

V prvej kapitole sa budeme zaoberat’ vymedzenim pojmu inovacie a dopodrobna

predstavime trendy v cukrarenskej vyrobe na Slovensku, i v zahrani¢i.

1.1 Vymedzenie pojmu inovéacia

Pri slove inovacia kazdému napadne, Ze ide o nieCo nové. Moze to byt vyrobok,
vyrobny proces, organizac¢na $truktura alebo sluzba. Je to vlastne nastroj, s ktorym firma
modze zaujat verejnost a dosiahnut’ konkurencnu vyhodu. Existuje niekol’ko réznych

definicii pojmu inovacia, ale podstata vSetkych je rovnaka:

Pojem inovacia podl'a J.A. Schumpetera (2021) je ,,zmena v organizme podniku vedica k

novemu stavu

Podla Coopera (1993) ,,inovdcia zahria pouZitie poznatkov na generovanie a praktickii

aplikaciu novej idey, prindsajucu prospech

Baregheh, Rowley a Sambrook (2009) priniesli navrh na Uplnej a viacnasobnej fazovej
definicie procesu inovacie: "Inovdcia je viacstupiiovy proces, v Ktorom organizacie
transformuju myslienky na nové respektive vylepsené produkty, sluzby alebo procesy

s cielom napredovat, konkurovat’ a uspesne sa odlisovat na svojom cielovom trhu ".

Podla Tienkena (2013) je inovacia moznym vysledkom tvorivosti. Kreativita
je nieCo jedine¢né a nové a vytvara inovacie a podnikanie v krajinach.

Inovécie a kreativita su si podobné v spdsobe noveho myslenia.

Inovacia sa spaja aj s riesenim problémov, je to bud’ rieSenie nového problému,
alebo nové rieSenie starého problému. Byt inovativny znamena rozmyslat’ nad rieSenim
problémov, vyuZzivat nové zdroje alebo efektivnejSie vyuzivat existujuce zdroje. RieSenie
problémov vo svojej podstate ¢asto vedie k inovacii a novému mysleniu (Huebner & Fitchel,
2015).

Slovo inovacia pochadza zo slova innovare, ¢o v preklade do slovené¢iny znamena "do
nového". Toto slovo sa zvyCajne pouziva na opis nie¢oho, ¢o este neexistuje alebo blra

zauzivané predpoklady o danej veci. Vo svete sa tento pojem vyskytuje hlavne v
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podnikatel'skom prostredi a pre firmy predstavuje proces, ktory je ¢asovo naro¢ny, nakladny

a aj vel'mi riskantny (Costello - Prohaska, 2013).

So slovom inovacia sa mozeme stretnit’ na kazdom kroku. Ked’ podnik chce udrzat
svoju konkurencieschopnost’ na sa¢asnom presytenom trhu, musi vnimat’ inovaciu ako
prileZitost’ a zaroven ako nevyhnutnt potrebu pri udrzani svojej pozicie. Pod tymto pojmom
sa rozumie proces, ktory prinasa zasadnu alebo mall zmenu, rozvoj sluzby alebo vylepSenie
vyrdbaného produktu. Podnik je zo strany trhu nuteny inovovat svoju vyrobu

a vnutropodnikové procesy, aby tak ustal natlak a zodpovedal si¢asnym trendom.

Zaklady si¢asného chapania inovacie pochadzaju od rakiaskeho ekondma Schumpetera
ktory v roku 1911 vytvoril slovné spojenie ,.,kombinacie vyvojovych zmien" ¢o v roku 1935

pomenoval slovom ,,inovacia “ (Kovac, 2003).
Schumpeter rozliSuje pat’ zakladnych pripadov inovécii:

pouzivanie novej techniky, vyrobnych procesov a marketingového zabezpecenia vyroby
zavadzanie novych vyrobkov resp. zmien pévodnych vyrobkov s novymi vlastnostami
pouzivanie novych surovin a materialov

nové zmeny v organizacii vyroby, distriblcie a predaja

otvaranie novych trhov, zmeny Struktury trhu

Ako mézeme vidiet’ pri vyssie uvedenych pojmoch, vSetky maju v sebe jeden kl'icovy
prvok atym je novota. Schumpeter vSak nielen definoval inovacie, ale Uzko ich spojil

s ekonomickym rozvojom a podnikanim.

Podstata koncepcie spo¢iva vtom, ze hospodarstvo, v ktorom podniky produkuju
dookola vyrobky v rovnakej forme, s rovnakymi technoldgiami, s tymi istymi materialmi a
zasobuju tie isté trhy, zodpovedaju statickému hospodarstvu aj vtedy, ak hospodarstvo

kvantitativne rastie.

Z jeho koncepcie teda vyplyva, ze podstatou hospodarskeho rozvoja je inovécia
a zavedenie noviniek. V tomto procese hra najdolezitejSiu tlohu sam podnikatel’, ktory

inovaciu prinasa (Turekova, 2003).
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1.2 Typy inovacii

Podla dostupnych informécii zo sti€asnych literarnych zdrojov moézeme rozlisit’ Styri

zékladné typy inovacii:

Inovéacie produktu: Inovativny produkt je taky produkt, vyrobok alebo sluzba, ktorej
charakteristiky st vyrazne zdokonalené, vzh'adom na jeho podstatné vlastnosti, technické
Specifikacie, softvér, spotrebované materidly, pristupnost pre uzivatelov, pouzité
komponenty a ostatné funkéné charakteristiky. Za inovaciu produktu sa nepocita jeho

estetickd zmena.

Inovacie procesu: Tento typ inovacie obsahuje nové a podstatne zlepSené metddy
vyroby alebo distribu¢né a dodévatel'ské systémy. Sem patria taktiez vyrazné zmeny
Specialnych technik, softvéru alebo vybavenia, ktoré si ur¢ené na dosiahnutie vyssej kvality,
efektivnosti a pruznosti vyrobnej alebo dodavatel'skej ¢innosti. Slizi tiez na zniZenie rizika
ohrozenia Zzivotného prostredia ¢i bezpeCnostnych rizik. Manazérske zmeny a meny

organizacnej Struktury firmy sa neeviduju ako inovacie procesu.

Organizaéné inovacie: Tieto inovacie zahfnaju aplikovanie novych alebo vyznamnych
zmien v podnikovej Struktare. Sem zaradujeme aj zmeny vV metddach manazovania podniku.
Cielom tejto metddy je zdokonalit’ sposob, akym firma vyuziva svoje poznatky, 'udsky
potencial a ako zvySuje kvalitu svojich vyrobkov a sluzieb. S menej zavislé na
technologiach ako inovacie procesu. Zahfaju tiez dolezité zmeny z podnikatel'skej praxe,
organizacie pracovnych miest alebo vonkajSich vztahov, s cielom zdokonalit’ inovativnu
kapacitu podniku alebo charakteristiky vykonnosti, ako napr. efektivnost’ pracovnych
postupov a materidlovych tokov a kvalitu. Za organizaéni inovaciu nepovaZujeme
zavedenie novej technologie len v jednom oddeleni podniku (povazuje sa to za inovaciu

procesu)

Marketingové inovéacie: Marketingova inovéacia predstavuje aplikovanie nového alebo
vyrazne upraveného dizajnu vyrobku alebo metod predaja, s cielom zvysit atraktivitu
vyrobkov a sluZieb, alebo vstlpit’ na nové trhy. Tieto inovacie obsahuju ddlezité zmeny
metody obchodovania s tovarmi a sluzbami, vratane zmien dizajnu produktu a ich obalov. K

marketingovym inovacidm nemdzeme priradit opakujuce alebo zauzivané zmeny ako
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napriklad reklamu alebo inzerciu, ak vyslovene nejde o také ktoré boli predstavené prvykréat
(Spisakova, 2008).

1.3 Typy inovacnych stratégii

Mobzeme rozliSovat’ rézne typy podnikovych stratégii, vo vSeobecnosti mézeme
hovorit’ aj o odliSnych typoch inovacnych stratégii, ktoré rozliSujeme prostrednictvom
celkového pristupu podniku k inovacidm. Podl'a R. G. Cooper (1994), rozliSujeme 5 typov

inovacnych stratégii:

Technickym rozvojom stimulovana stratégia zistuje udaje predovsetkym z
vyskumov. Vedie k revolu¢nym inovaciam. Je draha a nezohl'adiiuje dostato¢ne zistenia z
prieskumu trhu. VacSinou je vysledkom po technickej stranke dokonaly produkt, ktory vSak
zékaznici vobec nepotrebuji. Takuto stratégiu si mozu dovolit’ len ekonomicky silné
spolo¢nosti, ktoré vedia eliminovat’ pripadny netspech inovacie vyssim ziskom z ostatnych

aktivit.

Vyvazena stratégia, ked’ sa v procese vyvoja novych vyrobkov kombinuju vysledky
vyskumu so silnou trhovou orientaciou. Vyvijaji sa vyrobky, urené pre atraktivny, rastuci
trh. Vyrobky st vyrazne diferencované v porovnani s produkciou konkurentov, co spolu s
vysokou kvalitou umoziuje stanovovat’ pomerne vysoké ceny. Rastu trzby i zisky. Aj tento

typ inovacnej stratégic je naro¢ny a je vhodny hlavne pre firmy so silnou trhovou poziciou.

Stratégia napodobiiovania konkurentov (,,me too strategy") vtomto pripade
nedochadza k prevratnym inovacidm a pre nedostato¢nu inovativnost vyrobkov ¢asto
nenaplni oc¢akdvania firmy a neziska pldnovany podiel na trhu. Riziko je nizSie ako pri
prevratnych inovaciach, no ak novy produkt nemozno vyrébat’ existujucim zariadenim firma
musi investovat’ prostriedky do nakupu novych strojov a technologii. Tym padom naklady

prudko rastl a zisky sa minimalizuju.

Konzervativna stratégia nizkych vydavkov. Jeho hlavnou prioritu je
minimalizdcia vydavkov na inovécie. SnaZi sa maximalne vyuzit' uz existujice zariadenia a
suciastkova zakladiiu. Obmedzuju sa vydavky na vyskum. Tato stratégia vedie k vyraznému
technologickému synergickému efektu. Je vhodna na prirastkové inovacie najma nové
vyrobky v rdmci existujucich vyrobkovych radov. Riziko je pri tychto typoch inovacii nizka,

vo vacsine pripadov nevedu k vyraznému zvySeniu trzieb a ziskov.
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Stratégia vysokych vydavkov a diverzifikécie v tomto pripade vedie k rozdeleniu
finan¢nych prostriedkov na prili§ vela projektov. Nie je potrebna selekcia medzi projektmi,
neprihliada sa ani na synergiu s doterajSim profilom podniku. Firma teda nema skuto¢nu
stratégiu, chyba sustredenie sil na jednu vec. Tuto stratégiu vyuZzivaju velké korporaty, ktoré
disponuji dostato¢nymi financiami na uskutoénenie va¢Sieho poctu inovacnych projektov,
ale vzhl'adom na rozmery firmy nie je mozné dostatocne skoordinovat’ inovacnu aktivitu

(Vavrinc¢ik - Dugas - Ferencz, 2011).

1.4 Principy inovécie

CiePavedoma, systematicka inovacia sa zalina analyzou prilezitosti. Zacina sa
premyslenim zdrojov inovaénych prilezitosti. V r6znych oblastiach a obdobiach budi mat’
zdroje roznu dolezitost. Demogratfia, napr. moze byt pre inovatorov v zakladnych oblastiach
menej dolezita, avSak pri priemyselnych procesoch pre niekoho, kto hlad4d napriklad
"chybajtci ¢lanok" v procese, ako je vyroba papiera, moze poukazat’ na nezrovnalosti medzi
ekonomickymi skutocnostami. Z rovnakého dovodu moézu byt nové poznatky nepodstatné
pre niekoho, kto inovuje novy socialny nastroj na uspokojenie potreby vytvorenej
demografickymi zmenami. VSetky zdroje inovaénych prilezitosti by sa mali systematicky
analyzovat’ a systematicky skumat’. Nesta¢i na ne len upozornit. Hl'adanie musi byt

organizované a musi sa vykonavat’ pravidelne a systematicky.

Inovacia je koncepéna a vnimana. Druhym imperativom inovéacie je preto ist von
hPadat’, pytat’ sa a po&Gvat. Uspe$ni inovatori vyuZzivaji prava aj lava stranu mozgu.
Pozeraju sa na ¢isla, ale hlavne na l'udi. Analytickym spdsobom zist'uju, akd musi byt’
inovacia, aby bola efektivna, u¢inna a aby uspokojila dopyt zdkaznikov. Nasledne idu do

terénu a zist'uju od zakaznikov, pouZzivatel'ov, aké st ich o¢akavania, ich hodnoty a potreby.

Aby bola inovacia u€inna, musi byt jednoduchd a musi byt’ cielend. Mala by sluzit’ len
na jednu vec, inak by bola mettca. Pokial nie je jednoduchd, nebude fungovat’. VSetko nové
nardZza na problémy; ak je nieco komplikované, neda sa to opravit’ ani napravit. VSetky
ucinné inovacie su pritom jednoduché. V skutocnosti najvicSou pochvalou, ktor moze
inovacia dostat’ je, ked’ I'udia povedia: "Jasné. Preco mi to nenapadlo?” Aj inovacie, ktoré
vytvaraju nové spdsoby pouzitia a nové trhy, by mali smerovat’ ku konkrétnemu, jasnému

pouzitiu. Mala by byt zamerana na uspokojenie konkrétnej potreby a na konkrétny tcel.
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Udinné inovacie zadinajii v malom. Nie su velkolepé. Velkolepé napady, plany,
ktorych cielom je "prevrat v odvetvi", pravdepodobne nebudu fungovat’. Inovacie je lepsie
zacat’ v malom, spociatku si vyzaduji malo penazi, malo I'udi a len maly a obmedzeny trh.
V opacnom pripade nie je dostatok ¢asu na vykonanie Gprav a zmien, ktoré su takmer vzdy
potrebné na to, aby inovacia uspela. Na zaciatku byvaju inovacie len vel'mi vynimoc¢ne
"skoro spravne". Potrebné zmeny sa daju vykonat’ len vtedy, ak je rozsah maly a poziadavky

na l'udi a peniaze pomerne skromné.

Ale - a to je posledné "doporucenie" - GispeSna inovacia zaleZi na vedeni firmy. Jej
cielom nie je nevyhnutne stat’ sa nakoniec "velkym podnikom"; v skutocnosti nikto
nedokaZze predpovedat’, ¢i sa danad inovacia skon¢i ako velky obchod alebo ako skromny
uspech. Ak sa vsak inovacia od zaciatku nesnaZzi o veduce postavenie, je nepravdepodobné,

ze bude dostatocne inovativna, a preto je nepravdepodobné, ze bude schopna sa presadit’.

Odporucania:

Jednoducho nesnazit’ sa byt’ az prili§ mudry. Inovacie musia vediet’ ovladat’ obycajni
I'udia, preto ak chce byt’ firma uspesnd musi toto pravidlo reSpektovat’. Vsetko, o je prilis

inteligentné, ¢iuz ide o ndvrh alebo realizaciu, takmer urcite zlyha.

Nediverzifikovat’, nerozdelovat’, netreba sa snazit’ robit’ prili§ vel’a veci naraz.
Treba byt ststredeni! Inovacie, ktoré sa odklonia od jadra, pravdepodobne nebudu uspesné.
Zostavaji nadpadmi a nestani sa inovaciami. Jadrom nemusi byt technologia alebo
vedomosti. V skuto¢nosti si trhové znalosti zdkladom v kazdom podniku. Musi vSak
existovat’ jadro inova¢ného Usilia, inak sa inovacia pravdepodobne rozpadne. VyZaduje sa
tiez, aby l'udia, ktori vynakladaji tusilie aby inovacia fungovala, nasli spolo¢nt re¢ a

koncentrovali sa na jadro celej inovacie.

Netreba inovovat’ pre buducnost’. Inovovat’ treba pre sticasnost’! Inovacia moéze mat
dlhodoby vplyv; svoju plnt zrelost mdéze dosiahnut’ az o dvadsat’ rokov neskor. Napr.
pocita¢ zac¢al mat’ vyznamny vplyv na spdsob podnikania aZ zaciatkom 70. rokov 20.
storocia, teda dvadsatpat’ rokov po tom, ako sa objavil. Prili§ vel'ké inova¢né zmeny trh
nemusi pochopit’ a hoci je to znasho pohladu vyborny napad aludia by to mohli

Vv buducnosti vyuzit, v tomto momente ho nedokazu prijat’. (Drucker, 2002)
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1.5 Inovator, inova¢na firma a inovaény manaZment

Je to osoba alebo skupina osdb, ktori prichadzaju s inova¢nymi napadmi a postupne ich
realizuju a vytvaraju. Ocakavajb, ze:
Len inovaciami sa moze zabezpecit’ dlhodoba konkurencieschopnost’ firmy.
Pri inovaciach zohrava kl'a¢ovu ulohu tvorivost’ a vizia, nie zauzivané metddy a stereotypy.
St r6zne vzory zmien, ktoré sa mozu dopredu analyzovat’ a predvidat’.
V podnikani pride k ur¢itym zmenam a ze tieto konkrétne zmeny budu rychle.
Inovacia je najlepsim nastrojom na prekonanie zmien v podnikani.
Tvorba inovacii je naro¢na, ale inovatori musia mat’ dostato¢nti znalost’ a odvahu ich realizovat’.
Inovéacie, hoci su riskantné, ale z dlhodobého hladiska podnikanie bez inovacii je ovela
rizikovejsie.

Na okolité trendy treba reagovat’ systematicky a v dostato¢nej miere.

InovaénU firmu vymedzujeme podla definicie inovacie, teda spolo¢nost’ je inovativna, ak
vytvara inovacie Vv prislusnom obdobi. V tomto pripade je nutné vymedzit’ aj prislusné obdobie.
Pri uskuto¢iovani inova¢ného prieskumu sa zvyc¢ajne nejedna o jeden rok, ale o dlhsie obdobie,

vacsinou tri roky.

Treba vSak zohladnit’ aj to, Ze usilie vynaloZené na vytvaranie inovacie sa nie vzdy

vyplati. To je dovod, preco treba definovat’ inova¢nu ¢innost’.

Z hladiska inovécii je firma aktivna, ak poc¢as obdobia prieskumu vykonavala inovacné
¢innosti vratane prebiehajlicich a preruSenych ¢innosti bez ohl'adu na to, ¢i boli alebo neboli

implementované.

Moézeme ju identifikovat’ ako spolo¢nost’ s majoritnym podielom inovativnych produktov
Vo svojej ponuke, ktort vytvara pomocou inovativnej technoldgie a riadenim. Je to vlastne taka

firma, ktoré pri svojej ¢innosti vychadza zo svojej vopred definovanej inovaénej stratégie.
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Znaky inovaénej firmy:

Velky podiel investicii do automatizécie, vyskumu, pripravy vyrobkov, know-how a
technoldgii

Flexibilita a schopnost’ prijat’ a pracovat s novymi trendmi zabezpecuji dostato¢nua
variabilitu a rychlost’ pri zmenach vyroby

Zmena kapacity vyroby podla odbytu

Zavadzanie vyhodnejSich materialov z hl'adiska spracovania a recyklacie do procesu vyroby.

Zamestnavanie kvalifikovanej pracovné sily (Kovac, 2003).

Inova¢ny manazment musi byt’ iny, ako bolo doterajsie riadenie podniku. Rovnako ale
vyzaduje systematické, organizované, cielavedomé riadenie. Hoci zékladné pravidla st
rovnaké pre kazdy podnikatel'sky subjekt, verejnoprospesné sluzby aj instittcie, pre kazdého
platia rézne vyzvy. Je tiez potrebné, aby jednotlivi podnikatelia boli schopni rozhodovat

0 dolezitych inovaciach a nebali sa inovovat’ len preto, aby udrzali svoju poziciu.

Veduci pracovnici a administratori uznavaju silu inovacii zaloZzenych na vnimani. Maju
vSak tendenciu vyhybat’ sa im z dovodu, ze "nie su praktické". Inovatora zalozeného na
vhimani povazuji vacsinou za ¢udak, alebo jednoducho za blazna. Samozrejme, tspeSny
inovatori v akejkol'vek oblasti maju tendenciu byt blizki danej oblasti v ktorom inovuju.

Jedina vec, ktora ich vSak odliSuje od ostatnych, je ich v§imavost’ vo¢i prilezitostiam.

Podnikanie je zaloZené na rovnakych principoch, ¢iuz ide o existujucu vel’ka institaciu,
alebo o jednotlivca, ktory sam zaklada svoj novy podnik. Je len maly, alebo ani neexistuje
ziaden rozdiel v tom, ¢i je podnikatelom obchodnd alebo nepodnikatel’skd organizécia
poskytujuca verejné sluzby, rozdiely dokonca nie su ani v tom, ¢i je podnikatelom vladna
alebo mimovladna institucia. Veci, ktoré funguju, a tie, ktoré nefungujt, su takmer rovnaké

a rovnako aj druhy inovacii a miesta, kde ich treba hl'adat’.

V kazdom pripade existuje disciplina, ktorti by sme mohli nazvat podnikatel'sky
manazment. Existujlici podnik vSak ¢eli rdznym problémom, obmedzeniam a obmedzeniami
ako samostatny podnikatel’ a musi sa naucit’ rézne veci. Existujuci podnik, zjednoduSene,

vie, ako riadit’, ale musi sa naudit’, ako "byt’ podnikatel'om" a ako inovovat'.

Nepodnikatel'ska institiicia verejnej sluzby tiez celi r6znym problémom, ma rozlicné

vzdelavacie potreby a je nachylnd robit’ r6zne chyby. Novy podnik sa musi naucit’, ako byt
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podnikatel'om a ako inovovat, ale predovSetkym sa musi naucit’ riadit’ kazda z tychto troch

oblasti:

e existujuci podnik
e inStituciu poskytujucu verejné sluzby

e novy podnik

ManaZment je stthrn poznatkov, ktory zdruzuje poznatky o principoch, postupoch
a metddach riadenia organizacie v trhovom hospodarstve. Je to tiez odbor, ktory Cerpa
informacie z réznych vied. KI'icovym faktorom pri kvalite vyrobkov a sluzieb firmy
zohravaji manazéri a najmd vrcholovi manazéri. P. F. Drucker tvrdi, ze zakladnou
podmienkou je manazment a rozvoj je dosledkom ich konania. Manazment inovacii ma
poukézat’ na zdkladné poznatky z tedrie inovaénych procesov v podnikatel'skej jednotke,
poukazat’ na nové formy a pristupy v riadeni tvorby a realizacie inovacii, skusenosti z
riadenia inova¢ného procesu vo vyspelych priemyselnych firméch v zahrani¢i a moznost’

ich aplikécie u nés (Drucker, 2002).

1.6 Vztah zZivotného cyklu inovacii produktov a manazmentu podnikov

Manazment podniku robi vs§etko preto, aby sa ich produktu darilo na trhu ¢o najlepsie
a najdlhsie. Zivotnost’ daného produktu na trhu sa ned4 dopredu presne uréit, lebo krivka
zivotného cyklu je pri kazdom produkte ina. Ak chce byt podnik uspeSny a vytvorit’
konkurenéni vyhodu, musi v¢as a spravne reagovat’ na rézne zmeny V podnikatel'skom
prostredi, lebo len tak sa bude produkt Gspesne predavat’ na trhu. Uspesnost predaja

produktu je mozné vyjadrit’ krivkou Zivotného cyklu produktu.

Zivotny cyklus produktu znazorfiuje v akej situacii sa produkt na trhu nachadza
a takisto znazoriuje, ako Casovy faktor ovplyviiuje zaujem u spotrebitelov. Analyza
zivotného cyklu produktu ma za Ulohu sledovat’ zmeny v procesoch presadenia, roz§irovania
a Gstupu produktu. Cielom analyzy je vyuzit' ziskané poznatky pri priprave a planovani
inovacii daného produktu. Na priebeh a samotnu dizku inovaénej viny vplyva mnozstvo
roznych faktorov. lde najméd o stupen inovacie, typ produktu a 0 tuspes$nosti alebo

netspesnosti inovacie vnimanej zakaznikmi.
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Pri analyze zdujmu zdkaznikov o dany produkt, a pre pouzitie tychto poznatkov pre
inova¢nu stratégiu firmy, sa vo vic¢sine pripadov vyuziva pozorovanie predaja produktu
sledovanim trzieb, celkovych nédkladov alebo toku penazi. Jednd sa teda o skumanie
mnozstva odbytu produktu. Je velmi dolezité pri skimani zivotného cyklu portfolia

produktov rozlisovat’ dva pojmy, a to Zivotny cyklus inovacie a zivotny cyklus produktu.

Zivotny cyklu inovacie, je ¢asovy usek, kde exituje iba jedna kvalita produktu v
portféliu vyroby podniku, je to vlastne ¢as ktory uplynie do vzniku jednej inovacie po vznik

nasledujucej inovacie (Cimo - Marias, 1999).

Zivotny cyklus produktu znamena Zivotnost daného produktu v jednej atej istej
podobe vo vyrobnom programe podniku ako hlavny produkt. Pri Zivotnom cykle produktu

potom mozeme sledovat’ fazy vyvoja a vyskumu:

1. prenikania na trh,
2. rastu,

3. nasytenia,
4. Ustupu produktu z trhu.

Ked'Zze zivotny cyklus inovacie je len zmena, obsahuje iba fazy prenikania na trhu,
roz§irovania a nasytenia. Fazy zivotného cyklu produktu a taktiez aj inovacie sa daju
nacrtnut’ aj graficky (obrazok 1), kde sa sleduje realizované maximalne mnozstvo Qmax v

Case t (Loucanova — Nosal'ova - OlSiakova, 2017).
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Obr. 1 Zivotny cyklus inovacie
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Zdroj: vlastné spracovanie podl'a Lou¢anova — Nosalova - Olsiakova, 2017

1.7 Priciny neuspechu inovacii

Bez ohl'adu na dovod netspechu su naklady pre podnik z hl'adiska neefektivnosti a
strateného potencialu zna¢né. Z dlhodobého hl'adiska je mozno eSte vyznamnejs$i cynizmus
a strata moralky zamestnancov, ¢o vedie bud’ k akceptovaniu nizkej miery tspeSnosti, alebo
k popieraniu neuspechu a nedostatoénému sledovaniu akychkol'vek skisenosti, ktoré mozno

vyuzit’ na to, aby boli budlice projekty uspesnejsie.

Pri¢iny netispechu su rozne. Z viacerych zdrojov sa vSak podarilo zistit’ nasledujice priciny,

ktoré boli podloZené prieskumom medzinarodnych spolo¢nosti:

Z1a definicia ciel’a;
Z1¢ zosuladenie ciel'ov s projektmi;
Slaba ucast’ zamestnancov;

Slabé generovanie napadov a rieSenie problémov;

A N

Slabé mapovanie zmien na klI'aiCové procesy;
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6. Slabé vykazovanie vysledkov;

7. Slabé riadenie projektov.

Analyza tychto pri¢in poukazuje na jeden vystizny postreh - maju malo docinenia s
"dobrou prevadzkovou praxou". Vsetky uvedené pri¢iny maju skér vyvojovy nez
prevadzkovy charakter. D4 sa predpokladat’, ze identifikdcia osved¢enych prevadzkovych
postupov dava podniku 60 % Sancu na neuspech - pretoze priblizne taky je podiel Usilia,
ktoré bude netspesné. Na druhej strane, identifikacia dobrej vyvojovej praxe dava
organizacii najvacsiu Sancu na Uspech.

Tym, ako sa dostal internet do mdédy a technoldgie sa postupne rozvijali, vytvoril sa
informécie. Tieto informéacie zabezpecuju rozvoj na celom svete. Kvoli tomu sa Coraz viac
objavuje problematika ochrany vlastnickych prav. Obchodovanie s patentmi sa v sucasnosti
stal velkym fenoménom. Spolo¢nosti vedd medzi sebou tzv. patentové vojny kvoli
kopirovaniu produktov. Coraz &astejsie sme svedkami sporov ohladom dusevného
vlastnictva, napr. spor medzi Apple a Samsungom, kde spolo¢nost’ Apple zazalovala firmu
Samsung z kopirovania jej vyrobkov. Takéto spory vicSinou vznikaji medzi

technologickymi spolo¢nostami.

Na trhu sa nedavno objavil termin ,patentovi trollovia“. Tymto terminom sa
oznacuju subjekty alebo skupiny, ktoré nakupuju patenty s ciefom zalovat’ spolo¢nosti. Ich
planom nie je vyvoj, inovacia ani produktov ale to, aby ziskali ¢o najviac penazi z réznych
zalob. Tito trollovia fungujud tak, Ze kontaktuji spolo¢nost’ s tym, Ze nepravom vyuziva ich
patent a pohrozi zalobou. Va¢Sinou sa spory zazehnaji mimosidnym vysporiadanim a tym
padom si spolo¢nost’ jednak nepokazi svoje meno a zaplati v kone¢nom dosledku mensiu

sumu. Kvoli tymto ,,trollom* zbankrotovalo mnoho mensich firiem.

V patentovych vojnéch sa ¢inia aj velké korporacie, ktoré vydieraju ostatné firmy

kvoli zneuzitiu ich duSevného vlastnictva (Gubova, 2016).
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1.8 Trendy cukrarenskej vyroby vo svete

V oblasti cukrérenskej vyroby vo svete sa v poslednych rokoch objavilo niekol'ko
inovacii, ktoré sa snazia reagovat’ na meniace sa preferencie zadkaznikov a zlepsit’ kvalitu a

udrzatelnost’ vyroby.

Niektoré z tychto inovécii su:

1. Torty a zakusky s funkénymi prisadami: Tento trend ma vel'mi pozitivny vplyv
na imunitu a celkovo na zdravie ¢loveka. Prostrednictvom vitaminov a mineralov sa
snazia cukrarne zabezpecit, aby boli zakusky nielen chutné, ale mali aj rézne
benefity na zdravie ako napriklad podpora imunitného systému, zmiernenie zapalov
¢i podpora traviaceho traktu. Tieto dezerty obsahuju r6zne mlie¢ne baktérie, ako

napriklad kefir, jogurt alebo actimel, ktoré tieto benefity maju (Peris et al., 2019).

2. Poutzitie novych a netradi¢nych surovin: Cukrarenské vyroby vo svete vSade vo
vel'kom experimentuju s r0znymi nezvyc€ajnymi surovinami, ako su rozlicné druhy
zelenin ¢i alternativy klasického mlieka, ako je mandl'ové alebo s6jové mlieko. Zo
zelenin sa najCastejSie pouziva mrkva a tekvica, ktoré dodavaju zakuskom tu
prirodzent a netradicnu sladkasti chut. Spominané zeleniny sa daja najlepsie
kombinovat’ s kyslou smotanou, alebo lahodnym karamelom. Pozitivom pouZzivania
tychto zelenin je tiez to, ze obsahuji nadmerné mnozstvo vlakniny, ¢o zvysuje

vyzivovi hodnotu zakuskov (Kincaid, 2017).

3. Zazitky vo virtuélnej realite: V dnesnej modernej dobe sa uz takmer vSade vyuziva
technoldogia VR a nie je to inak ani v cukrarstve. VyuZiva sa hlavne pri ukazke
zakaznikom ako v skuto¢nosti vyzera cela vyroba a aké procesy v nej prebiehaju.
Virtualna realita sa taktiez moze tiez pomdct’ pri navrhovani tort na rozne akcie, ako
je napriklad svadba, kde si novomanzelia va¢§inou do diia svadby nevedia predstavit,
ako presne bude vyzerat’ ich vysnivana torta. S touto technologiou si vSak budu isti,
ze ich torta bude uréite taka, aku si vo virtudlnej realite vopred navrhli. Téato
vymozenost' tiez poskytuje pridani hodnotu pre cukrarne, ¢o im Vv kone¢nom
dosledku prinesie vel'a novych zakaznikov. Daliou prednostou je samozrejme to, Ze

si cukrari mézu sami sebe navrhnut’ §ablony, podl'a ktorych upeci tortu a tym padom
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neplytvaju zbytocne surovinami a drahocennym casom a mézu experimentovat

s rbznym typom chuti a farieb bez obmedzeni.

Personalizované zakusky atorty: Ponika sa aj moznost personalizacie tort
a zakuskov pre zakaznikov, ¢i uz ide o vyrobu torty s osobnym napisom alebo
zédkazku na mieru. Cim d’alej, tym viac sa v cukrarstve objavuje trend personalizacie.
Trh sa meni a zakaznici su ¢oraz ochotnejsi zaplatit’ za zakusok alebo tortu ovel'a
viacej, len aby bol navrhnuty podl'a ich predstav. VacsSina cukrarskych vyrob prave
tomuto meniacemu sa spravaniu zakaznikov pontka vyber vlastného motivu,

prichute a formy ur¢ené na rozne prilezitosti (Mei, 2021).

Inovativne formy a dizajny: V cukrarstve je uz v dnesnej dobe vel'mi dolezité, aby
zakusky a torty boli chut'ovo, ale tieZ aj esteticky vyhovujlce aj pre najnaro¢nejSich
spotrebitelov. Pre cukrarov je vel'mi velka vyzva vymyslat’ stile novSie a novsie
napady na pravidelnej baze. Velkou pomoéckou pre nich vsak je 3D tlaCiaren,
s ktorou si jednoducho vedia vytlacit' pred niekolkymi rokmi nepredstavite'né
motivy a napisy z marcipanu, okolady alebo z inej cukrarskej hmoty. Coraz viac sa
tieZ snazia pretlacit’ tento trend aj pri tradicnych zakuskoch a tortach, akou je

Sacherova torta alebo muffin, aby zakaznici nestratili o nich zaujem (Bitfab, 2023).

Zameranie na udrzatePnost’: Udrzatenost je stale dolezitejSou témou aj v
cukrarstve. Toto odvetvie vplyva vac¢Sinou negativne na zivotné prostredie, ked’ze sa
na kazdej prevadzke vyprodukuje velké mnoZstvo hlavne plastového odpadu
a spotrebuje obrovské mnozstvo energie a vody. Cukrarenskeé vyroby si ¢oraz viac
uvedomuju, ze sa musia snazit’ znizit' svoju spotrebu jednak materialu, ale hlavne
spotrebu energie. Toto mézu dosiahnut’ jednak pouzivanim ekologickejsich baliacich
materidlov, ako ajinStalovanim mensej elektrarne na vyrobu elektriny
z obnovitel'nych zdrojov ako je solarna, ¢i veterna energia. Okrem toho by sa
v niektorych cukrarnach oplatilo pouzivat' kompostovatel'né riady ¢i kovové slamky

(Konstantas — Stamford - Azapagic, 2019).

Zameranie sa na zdravsie torty a zakusky: Modernym trendom zo sveta je
ponUkanie dezertov a kolacov, ktoré obsahuju prirodné suroviny ako napriklad rézne

druhy ovocia. Vel'mi chutna a zdrava kombinacia vznikne tiez kombinaciou medu a
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orechov. I’udia sa ¢oraz viac zaujimaju o zdravsie alternativy zakuskov. Ulohou
cukrara je tieto zdravé suroviny dostatocne prit'azlivo spracovat’ ¢i uz chutovo, alebo
vizuélne. Jednou z moznosti je pridat’ do dezertov med alebo rézne prirodné sladidla,
ako je javorovy sirup alebo stévia. Dalsou dobrou volbou je namiesto obycajnej
muky pridat’ napriklad celozrnni muku alebo muiku bez lepku. Pre alergikov na
laktozu je tiez dolezité nahradit’ klasické mlieko rastlinnou alternativou. (Univar,

2023, rozhovor s CEO spolo¢nosti Floril).

1.9 Trendy cukrarenskej vyroby na Slovensku

Do cukrarenskej vyroby na Slovensku sa v poslednych rokoch Coraz castejsie
prenikaju rézne inovacie atrendy zo sveta, ktoré stvisia s potrebou zlepSovat’ kvalitu
zakuskov a zaroven prisposobovat’ sa meniacim sa potrebdm a poziadavkam spotrebitel’ov.
Firmy na Slovensku sa snazia preberat’ uz odsktisané trendy zo zahrani¢ia. Pri va¢sine ako
aj prinasej skimanej cukrarenskej vyrobe Floril méZeme pozorovat’ nasledujuce trendy, ako

napriklad:

1. Veganske a bezlepkové produkty: V savislosti s rasticim zaujmom o zdravy
zivotny S§tyl a stravovanie sa Coraz viac objavuju v ponuke aj veganske, alebo
bezlepkové zakusky a torty. Veganske a bezlepkové produkty v cukrarstve su stale
popularnejSie ato nielen na Slovensku, ale aj na celom svete. Tieto produkty
umoziuji vychutnavat’ zakusky a torty aj l'udom s alergiami, intoleranciou alebo
zdravotnymi obmedzeniami, ako aj tym, ktori uprednostiiuju vegansku stravu. Na
Slovensku sa bezlepkové a vegaske cukrarne stavaju coraz beznej$imi. Veganske a
bezlepkové produkty st €asto vyrabané z nezvyCajnych surovin, ako st napriklad
kesu orieSky, mandl'ova muka, kukuriény Skrob, ryzovy sirup alebo kokosovy ole;.
Tieto suroviny sa liSia od tradicnych cukrarskych surovin, ale vel'mi ¢asto st zdravsie
a menej Skodlivé pre organizmus. Tieto produkty v cukrarstve maju stale vacsi ohlas
medzi zakaznikmi a zvySuje sa aj zaujem o ich vyrobu. Su nielen zdravsie pre
konzumenta, ale aj pre prirodu, pretoZze vyrabaju menej odpadu a st SetrnejSie k

zivotnému prostrediu (Levin, 2020).
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2. Kreativne dizajny a noveé formy: Cukrarske vyroby sa tiez pokasaju zaujat
zékaznikov aj jedine¢nym dizajnom a novymi formami jednotlivych zakuskov, ako
st napriklad rézne figarky, postavicky z rozpravok alebo auta. Tento trend sa stava
stale popularnej$im a mnohi cukrari sa snazia inovovat’ a prichadzat’ s novymi a stale
originalnejsimi ndpadmi. Jednym z prikladov su tzv. drip torty, ktoré sa nedavno stali
velkym hitom v tomto obore. Ide o torty, ktoré maju na vrchu a na boku efekt
kvapkajucej ¢okolady alebo inych druhov glazury, ktoré pomaly stekaju po stranach
torty. Tento efekt dava torte unikatny, moderny a hlavne exkluzivny vzhlad. Dalsim
trendom sU tzv. mirror cakes, ktoré maju na vrchu hladkd, lesklt povrchovu tpravu,
ktora pripomina zrkadlo. T4ato technika sa dosahuje pomocou Specidlnych glazar
a upIného vyrovnania povrchu torty. Okrem tychto trendov sa cukrari venuju aj
tvorbe réznych dizajnovych prvkov ako napriklad tlacenie marcipanovych 3D

napisov ¢i figur.

3. Personalizované torty a zakusky : Cukrari sa snazia pontkat’ produkty, ktoré su
personalizované pre zakaznika, ¢i uz ide o vyrobu torty s osobnym napisom, na
zakazku pre velké firmy alebo beznych spotrebitelov. Mnohé cukrarne
a cukrarenské vyroby sa snazia zaujat’ zakaznikov tym, Ze im ponukaji moznost
vytvorit’ si vlastny dizajn torty alebo zakusku podla ich osobnych preferencii a
potrieb. Personalizacia tort a zakuskov v cukrarstve zahfna cely postup, vratane
vyberu tvaru, farby, prichute a zdobenia. Zakaznik si méze vybrat’ svoju oblibent
prichut, typ plnky, a dokonca aj farbu krému alebo polevy. Okrem toho moéze
zakaznik poziadat’ firmu, aby do zdobenia torty alebo zakusku zapracoval osobny
2D népis 3D ndpis, obrazok vytlaceny na jedlu oblatku ¢i unikatnu marcipanova
figarku. Niektoré cukrarne tieZ umoziuji zakaznikom vytvaranie vlastnych dizajnov
tort a zakuskov. Toto sa ¢asto robi prostrednictvom online konfiguratora na webovej
stranke cukrarne alebo pri konzervativnejSich cukrariach telefonicky, kde si
zakaznik moze vybrat’ tvar, farbu, vzor, a prichut torty alebo zakusku a pridat’ svoj

vlastny napis alebo obrazok.

4. Online predaj a dorucenie: V sucasnej dobe sa cukrarenské vyroby a cukrarne
Coraz CastejSie sa zameriavaju aj na online predaj cez e-shop a dorucenie svojich
produktov. Snazia sa tak prispdsobit’ potrebam moderného trhu. Online predaj a

dorucenie stava ¢oraz viac popularnejSou formou nakupovania pre zdkaznikov, ktori
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hl'adaja alternativu pre pohodlné nakupovanie zakuskov a tort. Va¢sina cukrarni na
Slovensku ponulka aj moznost’ objednat’ si svoje obl'ibené zakusky, torty, kolace a
dalsie vyrobky prostrednictvom svojich webovych stranok s doru¢enim priamo
k z&kaznikovi domov. Na webovych strankach si zakaznici mézu vybrat’ z ponuky
cukrarne a zvolit’ si zékusky a torty podl'a svojich predstav. Niektoré cukrarne maju
vlastné dorucovacie sluzby, ktoré umoznuji rychle dorucenie tovaru, preto sa
zakaznici nemusia starat’ o prepravu a mozu si vychutnat’ svoje obl'ibené zakusky a

torty priamo z pohodlia svojho domova.

Pouzitie novych technolégii: Cukrarne a cukrarenské vyroby na Slovensku
vacsinou kopiruju trendy zo sveta a vyuzivaji nové technologie, ako st napriklad
3D tlacdiarne, na vyrobu jedineénych dizajnov a foriem pre svoje torty a zakusky.
Cukrari moézu vytvorit” Uplne presné navrhy a potom ich vytlac¢ia pomocou 3D
tlaciarne. Takto vyrobené produkty su nielen dizajnovo atraktivne, ale aj presne
naplanované a vyrobené podla priania zakaznika. Takisto sa pouZzivaju aj rdézne
socialne siete a internetove platformy na propagaciu a predaj pre tieto unikatne

maskrty ako je napriklad Facebook, Pinterest, Instagram ¢i po novom aj TikTok.

Lokalne suroviny: V poslednych rokoch sa Coraz viac kladie déraz na ekologiu
a podporovanie potravinovej sebestacnosti na Slovensku, prave preto Coraz viac
zékaznikov vyhl'adava prave tie podniky, ktoré podporuju tuto ideologiu a snazia sa
piect’ udrzatelnejSie. Cukrari sa vdcsinou snazia ziskavat” suroviny z miestnych
zdrojov ako napriklad domace vajcia ¢i mlieko, a tak podporovat’ lokalnu ekonomiku
a zaroven pontikat’ produkty, ktoré st vyrobené z kvalitnych a ¢erstvych surovin, aby

zaujali verejnost’ (Lucdkovd, 2023).

Inovativne kombinacie chuti: Niektory cukréari zase radi experimentuju s
kombinaciami netradi¢nych chuti, aby vytvorili nové a zaujimavé produkty pre
svojich zakaznikov. Jednou z najnovsich inovativnych kombinacii st sladké dezerty
s pikantnymi ingredianciami. Tento trend pozostdva z kombinacie sladkej a
korenistej chuti, ktora sa vaésinou dosahuje pridanim pikantného korenia, alebo
pikantnej omacky do dezertu. Takéto dezerty st Casto zdobené svieZimi bylinkami,
ktoré este viac vystihuji pikantna chut’. DalSou inovativnou kombinaciou chuti st
dezerty s pridanim nezvycajnych ingrediencii, ako st napriklad zemiaky, cvikla

alebo fazula. Chut levandule sa tiez dokonale spija S medom. Nezvycajny
26



a pikantny zakusok vznikne aj so spojenim zazvoru a hrusky. Pikantnost’ a hrejivost’
zdzvoru dokonale dopiia sladkost’ zrelych hrusiek. Tieto ingrediencie dodavaju

dezertom originalnu chut’ a farbu (Golias, 2023).

8. Ekologické balenie: Firmy sa véc¢Sinou snazia minimalizovat’ svoj ekologicky
odtlacok a vynimkami nie st ani tie cukrarske. Snazia sa pouZzivat’ recyklovatel'né
alebo biologicky l'ahko rozlozite'né obaly pre svoje produkty a tak minimalizovat
negativny dopad ich podnikania na zivotné prostredie a zbytocne neplytvat’ so
vzacnymi zdrojmi. Spdsob, ako to dosiahnut’, je pouzivanie ekologického balenia
alebo pouzitie recyklovatel'nych materialov, ako su napriklad papier alebo karton.
Tiez sa pouzivajl papierové vrecka alebo Skatule na prenasanie a balenie dezertov a
zakuskov. Tieto latky sa jednoducho recyklujd a minimalizuje sa tak mnozstvo aj
naro¢nost’ recyklovania odpadu. Okrem toho sa cukrari snazia minimalizovat’
mnozstvo balenia, napriklad namiesto pouzitia viacerych balickov na malé dezerty
a zakusky pouziju vacsie balenie, ktoré sa da nasledne opatovne pouzit. Takymto

sposobom sa znizuje mnozstvo odpadu a uSetria sa aj naklady aj na balenie.

9. Inovacie v procese vyroby: Cukrarske firmy sa tiez snazia zlep$it' svoje procesy
vyroby, aby boli vzdy efektivnejSi a efektivnejSi a viac udrzatelni. Vedia to
dosiahnut’ napriklad pomocou obnovitenych zdrojov energie, ako je napriklad
pouzitie solarnych elektrarni montované na streche podniku, inovovanie postupu
vyroby prostrednictvom naktGpenia modernejSich a tspornejsich strojov, Kktoré
zrychl'uju procesy vo firme a zvysSuju efektivitu celého podniku. Velku tlohu
V inovacnom procese zohrava tiez podnikovy ERP systém, ktory zabezpeCuje

rychlejsi a presnejsi prenos informacii medzi jednotlivymi oddeleniami podniku.

Vsetky tieto inovacie a trendy ukazuju, Ze cukrarska vyroba tak ako aj vo svete, napreduje
aj na Slovensku, neustidle sa wvyvija a snazi sa prispdsobovat meniacim sa

potrebam modernych zakaznikov.
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2 Ciel’ prace, metodika prace a metody skimania

Hlavnym cielom bakalarskej prace je preskamat vyznam a uplatiovanie inovacii
Vv cukrarenskej vyrobe Floril s.r.o. Tiez zhodnotit’ siCasny stav a vymedzit' inovacie ako
zdroj konkurencnej vyhody na Slovensku a Vv zahrani¢i, poukazat na vyznam vyuzitia
inovacii s dérazom na ich prinosy pre podnik. Na zaklade zisteného skutkového stavu
predlozi praca navrhy a odporucania s cielom zvysit’ prinosy pre tento podnik a zefektivnit

inovacny proces.
Z hlavného ciela si sformulované ¢iastkové ciele, potrebné k jeho dosiahnutiu a to:

e (Charakteristika spolo¢nosti Floril s.r.0.

e Suhrn a spracovanie zavedenych a planovanych inovacii s ddrazom na ich
vyuzitel'nost’ a prinos pre spolo¢nost’ Floril s.r.o.

e Navrh produktovej inovacie a testovanie v praxi.

e Podla zistenych vysledkov navrh opatreni na zefektivnenie inova¢ného procesu

a dosiahnutie konkurenénej vyhody pomocou navrhnutej produktovej inovacie.

V stvislosti so stanovenymi ciel'mi sme sformulovali nasledovné vyskumné otazky:

e Ako hodnotia zamestnanci uz zavedené inovacie v podniku?
e Akymi inovaciami by mohol podnik este viac posilnit’ svoje postavenie na trhu?

e Aky by bol prinos navrhovanych inovacii?
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2.1. Charakteristika podniku

Floril s.r.0. je rodinna firma, ktora vznikla 2. marca 2011. Zalozili ju Ing. Beata
Lis¢ikova, Tibor Lis¢ik a Florian Lis¢ik. Tento koncept Si vysnivala Beata Lis¢ikova eSte
pocas vysokoskolského studia na Obchodnej Fakulte Ekonomickej univerzity. Zaciatky boli
tazké, ale spolo¢ne s manzelom a §vagrom si teraz ziju svoj sen a riadia najinovativnejSu
a najvacsiu cukrarenski vyrobu na Slovensku. Ich podnikatel'skym zameranim je vyroba a
predaj peciva a cukrarenskych vyrobkov. V sucasnosti najvacsia cukrarenskd vyroba na
Slovensku sidli v Malinove, no odberatel'ov ma po celom zapadnom Slovensku. Okrem
velkoobchodu prevadzkuju dve cukrarne — jednu priamo v Malinove a Cukraren u babi¢ky
v bratislavskej Karlovej Vsi. Podnik si za posledné roky vybudoval vedlce postavenie vo
vyrobe vysokokvalitnych zdkuskov. St spol'ahlivym dodévatelom mnohych prevadzok,
cukrarni a kaviarni, reStaurdcii, hotelov, cateringovych spolo¢nosti aj velkych firiem.

Zabezpecuju tiez sladkosti na svadby ¢i oslavy.

Hlavna konkuren¢na vyhoda firmy Floril spo¢iva v tom, Ze torty a zakusky vie rychlo
dorucit’ na celé zapadné Slovensko pomocou logistiky planovanej poc¢itatom do niekol’kych

hodin. KI"a¢ové pre nich je spolahlivost’ a rychlost’ dodania.

Podnik sa snazi stale inovovat, velmi dba na Zivotné prostredie a snazi sa
zdokonalovat’ svoje vyrobky réznymi inovaciami, ktoré nielen pomahaju zlepsit’ kvalitu
zakuskov a zlah¢uju robotu zamestnancom, ale Setria aj zivotné prostredie a energiu. Ich

zdmerom je prindsat’ kvalitu za férové ceny, ¢o sa im mimoriadne dari.

V podniku v sucasnosti pracuje 70 ¢lenny tim, Ktory sa neustdle rozvija a rastie.
O zamestnancov sa tu staraju prikladne, st povazovani za najcennejsi kapital, ked’ze
v gastronomii je Sikovnych ludi vzdy malo. Néazor CEO spolo¢nosti je, ze pristup
zamestnanca k zakaznikom len odzrkadl'uje pristup zamestnavatel'a zamestnancom. V tomto
rodinnom podniku je priblizne tretina zamestnancov v pribuzenskom vztahu a tuto rodinnu

atmosféru je vel'mi citit’ aj z kolacov, ktoreé vyrabaju z lasky.

Pandémia COVID-19 firmu zna¢ne postihla a musela znizit' po¢et zamestnancov.
Pocas tohto obdobia sa podnik popri svojich beznych ¢innostiach snaZil zabezpecit’ prijem
z roznych zdrojov, ako napriklad vyrabania daréekovych bali¢kov v spolupréci s roznymi

firmami, zriadenie odberného miesta pre kuriérske firmy, ¢i rozvazania tovaru pre rozne e-
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shopy obchodujuce s potravinarskymi vyrobkami. Prave tieto zalezitosti zachranili podnik

pred znacnou stratou.

Ich sortiment pozostava z r6znych kategorii dezertov, ako su exkluzivne deluxe torty,
klasické torty, tortové rezy, slané pecivo, torty bez lepku a laktdzy, mrazené zakusky a torty
a Cerstvé zakusky od vymyslu sveta. Samozrejme kazda jednu tortu je mozné personalizovat’
podla vyberu zakaznika. Daju sa objednat’ torty na narodeninovu oslavu pre deti s motivom
obl'Gbeného rozpravkového hrdinu s marcipanovou figurkou alebo s motivom vytlac¢enej na
oblatke, torty v tvare ¢isel, svadobné torty ¢i mixy tortovych rezov. Samozrejmostou je aj
vyber obl'Ubenej prichute pri kazdej torte. V kazdej dobrej cukrarni nemozu chybat’ ani
tradiné zdkusky ako je veternik, krémeS, kokosova gulka ¢i hit poslednych rokov
cheesecake, ale aj mnohé iné, ktoré ma podnik Siroko daleko kvalitativne a chutovo

najlepsie zvladnuté. (Peterkova, 2021)

2.2 Metodika prace a metody skiumania

Pre dokladnejsie preskimanie firmy sme uskutoc¢nili rozhovor s CEO spolo¢nosti
Floril Ing. Beatou Lis¢ikovou, ktora nam priblizila, ako spolo¢nost’ vznikla, ako funguje,
aky ma postoj k inovaciam, aky maju ciel so zavedenymi inovaciami, ale aj to, akym
sposobom nachadzaji tieto inova¢né napady. Prostrednictvom tychto informacii, ako aj
poznatkov a informacii ziskanymi z dotaznikov pre zamestnancov ohl'adom ich spokojnosti
so zavedenymi inovaciami, sme vyhodnotili sti¢asny stav vo firme z pohladu inovacii. Pri
spracovani teoretickej Casti naSej prace sme vychadzali zo sekundarnych zdrojov, ako
odborné publikacie Slovenskej ekonomickej kniznice aaj zo zahrani¢nych vedeckych
¢lankov. Pri skiimani cukrarskych trendov sme vyuzili hlavne clanky od uzndvanych

expertov ¢iuz zo sveta, alebo zo Slovenska.

V Uvode praktickej cCasti zavereCnej prace Sme realizovali prieskum medzi
zamestnancami firmy prostrednictvom §truktirovaného dotaznika, ktory bol zrealizovany
v papierovej forme. UGelom bolo zisti' ich nazory na jednotlivé inovécie, postoj
k podnikovym procesom a celkovy postoj k inovovaniu. Na poloZené otazky odpovedalo 65

zamestnancov zo vsetkych oddeleniach firmy.
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Vyuzili sme tiez metddu SWOT analyzy, aby sme si urobili predstavu o firme, jej
prednostiach a zistili aj to, na ¢om by eSte potrebovala zapracovat, aby si upevnila svoju

poziciu na trhu.,

V praci sme vyuzili nasledovné vedecké metddy: abstrakciu, analyzu, syntézu
a dedukciu. Abstrakciu sme pouzili pri vysvetleni zlozitejSich pojmov v teoretickej Casti
a snazili sme sa ich nacrtnut’ tak, aby boli 'ahsie pochopitel'né. Analyza bola pouzita pri
skumani teoretickych pojmov, ale taktieZ aj pri vyhodnoteni vysledkov z prieskumu.
Syntézu sme pouzili hlavne pri tvorbe trendov, kde sme cerpali z rozhovoru s CEO
spolo¢nosti, z diskusii s cukrarmi, zo stranok konkurenénych cukrarni, ¢i zahrani¢nych
alebo slovenskych odbornych ¢lankov. Nasledne sme spojili toto mnozstvo informacii do
Struktarovaného celku. Dedukcia bola pouzita pri tvorbe inova¢nych napadov, kde sme
z odpovedi CEO spolo¢nosti dedukovali, akd inovaciu by podnik potreboval pre dosiahnutie

konkurenénej vyhody a posilnenie svojho postavenia na trhu.

31



3 Vysledky préace a diskusia

V praktickej Casti sme najprv zhodnotili uZz existujuce inovacie z pohladu
zamestnancov, potom sme vypracovali SWOT analyzu a predstavili navrhované inovéacie

s naslednou ukazkou v praxi.

3.1 Vysledky podniku

Trzby od roku 2015 okrem naro¢ného obdobia COVIDU neustéle rastd, ¢o zobrazuje
aj nasledovny graf znazornujuci vyvoj trzieb v podniku. Rast sa zastavil v roku 2019, kedy
zacala pandémia a Vv nasledujicom roku 2020 trzby klesli o 260 tis.€. Odvtedy trzby neustéle
rastu atakmer uréite vytvoria novy rekord. Pre podnik je tato situacia vel'mi pozitivna

a znamena, ze l'udia maju o tieto vyborne zakusky a torty ¢oraz vac¢si zaujem.
Obr. 2 Vyvaoj trzieb spolo¢nosti Floril za obdobie 2015-2021
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Zdroj: vlastné spracovanie podl'a www.finstat.sk

Pozitivne sa tiez vyvija zisk podniku, ktory rovnako, ako trzba okrem dvoch rokov
2017 a 2018 vobec neklesal. Vyrazny rast nastal po 2 rokoch striktnych opatreni proti Sireniu
COVIDU, ked mohli l'udia kone¢ne navstivit prevadzku a zisk sa hned’ Stvorndsobil.

K vyraznému rastu tiez prispelo vytvorenie inovativneho e-shopu, cez ktory si mézu
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objednat’ B2B zakaznici, ale aj kone¢ny spotrebitelia pomocou réznych kont a rozli¢nymi

zlavami pol’a mnozstva odberu.

Vyrazne sa tiez zlepsila komunikacia s verejnostou cez socialne siete ako Instagram,
Facebook ¢i Pinterest a pomocou ¢lankov v prestiznych dennikoch ako Forbs, alebo Dennik
N, ktoré tiez upriamili pozornost na Floril. Firma velakrat vystupuje aj na réznych
konferencidch, kde si tieZ rozsiruje svoje kontakty a buduje svoju znacku medzi elitami
Slovenského biznisu. Prave preto je firma taka Gispe$na a dari sa jej udrziavat’ vedicu poziciu

na trhu vo svojom obore.

Obr. 3 Vyvoj zisku spoloé¢nosti Floril za obdobie 2015-2021
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3.2 Stcasné inovacie firmy

Cukréarenska vyroba Floril v predchadzajicich rokoch zaviedla vela inovacii, Ktoré
jej pomohli vybojovat’ si vedicu poziciu na trhu. Nad’alej sa v8ak snazi o posilnenie svojej

pozicie a 0 lepsiu uroven cukrarstva na Slovensku.

K oznaceniu ,,inovativny podnik“ sa dostali pomocou inovacii, ktoré unas na
Slovensku nemaji obdobu. Pre spoznavanie roznych investi¢nych prilezitosti traja veduci
a uzky kruh veducich zamestnancov kazdoro¢ne navstevuju rdzne svetové vystavy, akymi
st vystavy v Stutgarte ¢ v Mnichove, ktoré sa pecializuji hlavne na stroje - na stoje vo
vyrobe, na automatizéciu a robotiku, a v meste Rimini, kde sa vystava naopak $pecializuje

na rozne cukrarenské vyrobky, ingrediencie, metddy pripravy. Toto su tri najlepSie vystavy
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v celej Eurdpe. Na tychto vystavach boli predstavené aj tie stroje, ktoré dnes sluzia ako hnaci
motor podniku. Podnik zaviedol jednak vela inovacii vo vyrobe v podobe strojov, ale aj

inovéciu v podobe unikatnej webovej stranky, ¢i v oblasti obnovitel'nej energie.

V tomto podniku sa automatizuju len rutinné procesy, ktoré nikdy nikoho nebavia a
tie, ktoré robot urobi lepsie ako ¢lovek. Zakaznikovi zalezi na tom, aby ten kola¢ bol pekny,
chutny a vzdy rovnaky. No st veci, ktoré robot nedokéze ako napriklad zdobenie torty na

mieru, alebo vyrobu figurky z marcipanu.

Z dotaznikov vyplyva, ze zo 65 opytanych zamestnancov az 84,6% je spokojnych
s inovaciami, ktoré firma zavadza a 83,1% ich povazuje za dolezité pre celkovy Uspech
firmy. Jednou z inovécii vyroby je ultrazvukovy kréjaci robot Ultracut Filou, pri ktorom zo
65 opytanych zamestnancov, 68% uviedlo, Ze im vo velkej miere ul'ah¢il krajanie zakuskov.
S tymto robotom rezany tortovy rez, ale aj zakusok vyzera ovela exkluzivnejSie ako ten
rucne rezany, ked’ze torty a zakusky kraja titdnovym nozom vibrujicim pri vysokej

frekvencii.

Obr. 4 Nazor zamestnancov na krajaci robot Ultracut Filou

= Velmi ulahéil = Skér ulahdil Neviem posudit = Skér neulahdil = Védbec neulahéil

Zdroj: vlastné spracovanie podla dotaznikov

Dalsou velkou inovaciou je vytikacka vajec EggBreaker. Tento neviedny stroj
nahradil tazka a monoténnu robotu hned’ dvoch pracovnikov, hoci sa to pri dopytovani az
tak neodzrkadlovalo, ked’Ze len 42% opytanych uviedlo, Ze im tento stroj ulah¢il robotu.
Viacgsina zamestnancov si vSak neuvedomuje, Ze tento stroj Setri ¢as, ale aj finanéné

prostriedky firme a Setri aj naro¢nt robotu prave im.
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Obr. 5 Nazor zamestnancov na vytika¢ku vajec EggBreaker

= Velmi ulahéil = Skér ulahdil Neviem posudit = Skér neulahdil = Vébec neulahéil

Zdroj: vlastné spracovanie podl'a dotaznikov

Tretou aazda najvdac¢Sou inovaciou z hladiska velkosti stroja je potahovacka
cokoladdy ME.TRA. Téato potahovacka cokolady pozostdva mimochodom aj
Z niekol’kometrového chladiaceho tunela, ktory zabezpecuje, aby cokolada na vrchu
zakuskov poriadne vytvrdla a tak posobila aj na prvy pohlad luxusne a chutne. Mimoriadne
ju tiez ocenili zamestnanci, ked'ze viac ako tri Stvrtina z nich uviedla, Ze ich robotu

mimoriadne ul’'ahéila.

Obr. 6 Nazor zamestnancov na pot’ahovacka ¢okolady ME.TRA

= Velmi ulahéil = Skér ulahdil Neviem posudit = Skér neulahéil = Vébec neulahéil

Zdroj: vlastné spracovanie podl'a dotaznikov
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Velkou inovaciou bola aj drezirka MIMAC. Tento stroj rovnomerne davkuje cesto
na plechy pomocou softvéru a preto je firma schopna produkovat’ pe¢ivo s rovhakou
velkostou. Podl'a 60% zamestnancov ul'ah¢ila robotu vo vyrobe, takze kiipa tohto stoja bola

tiez dobrou vol'bou, jednak pre firmu, ale aj pre zamestnancov.

Obr. 7 Nazor zamestnancov na drezirku MIMAC

37%

= Velmiulahdil = Skdr ulahdil Neviem postdit = Skér neulahéil = Vébec neulahéil

Zdroj: vlastné spracovanie podl'a dotaznikov

Poslednym inova¢nym strojom vo vyrobe je stroj na linecké pec¢ivo JANSSEN. Tento
stroj dokaze presne zmiesat’ ingrediencie pre vytvorenia lineckého cesta, ¢o je bez tohto stoja
vel'mi narocné. UmozZiuje tieZ rychlu a presnu tvorbu lineckého cesta v r6znych tvaroch a
velkostiach. Napriklad, stroj méZe vytlacit’ cesto do tvaru kruhu, ovalu, alebo do r6znych
tvarov, ktoré si zdkaznik praje. Az 80% zamestnancov uviedlo Ze ich stroj odbremenil od

roboty, Cize sa aj tato inovacia ukazala byt uzito¢na.
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Obr. 7 Nazor zamestnancov na stroj na linecké pe¢ivo JANSSEN

u Velmiulahéil = Skér ulahéil Neviem postdit  ® Skér neulahéil  m Vdbec neulahéil
Zdroj: vlastné spracovanie podl'a dotaznikov

Okrem uz spominanych inovacii vo vyrobe ako prvy na Slovensku disponuju
aj inovativnym e-shopom, kde si moze objednat’ jednak B2B odoberatel’, ale aj bezny

spotrebitel’ a obidvom skupinam sa zobrazuju iné ceny podl'a mnozstva odberu.

Nedavno taktiez umiestnili solarne panely na strechu svojej vyroby, ¢im su schopni
pokryt 10% svojej spotreby. Nasledujuce mesiace sa vSak budu postupne pridavat’ dalSie
solarne panely, ¢im budd vo finale schopny pokryt’ az 30% svojej spotreby len ¢isto solarnou

energiou. Cielom do buducna je, aby firma bola 100% energeticky udrzatelna.

Postoj firmy k inovaciam ocenuje 80% zamestnancov asu radi, ze podnik stale
inovuje. Boli by tiez radi, ak by firma aj nad’alej inovovala a prinasala nové rieSenia pre

ul’'ahCenie vyrobnych procesov.

Medzi podnikové procesy, ktoré boli spomenuté v dotazniku ako proces krajania,
proces pot'ahovania, proces vyroby zakuskov, spdsob vyberu starostlivosti a hodnotenia
zamestnancov, spdsob skladovania, logistika, komunikacia firmy navonok, propagéacia firmy
a spdsob vyvoja produktov, kde respondenti odpovedali na otazku, ¢i st podla nich
nasledujuce podnikové procesy vyhovujice pre poziadavky firmy. VSetky procesy dosiahli
podporu nad 80%. Z toho vyplyva, Ze podl'a zamestnancov su podnikoveé procesy dostato¢ne

dobre riesené a firma tieto procesy zatial’ nastavuje vyborne.
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3.3 SWOT analyza spoloé¢nosti Floril s.r.o.

SYLNE STRANKY
(STRENGTHS )

VedUlca pozicia na trhu
Pokrokoveé inovécie
Vyborna atmosféra v
podniku

Stabilna finanéna
situacie

SLABE STRANKY
(WEAKNESSES)

Velké zastlpenie rodiny
vo firme méze zabranit
tazkym rozhodnutiam
Nie sl realizované
Ziadne sataZe na
socidlnych sietach

Q

PRILEZITOSTI
(OPPORTUNITIES)

Rozsirenie vyroby na
celé Uzemie Slovenska
DIY Torta

Zlepsenie inovaéného
procesu

HROZBY
(THREATS)

Globaina finanéna kriza
Nedostatok
kvalifikovaného
persondlu na trhu
Vysoké vyrobné naklady
Silnejaca konkurencia v

% i obore
* Inovativne myslenie

* Jedinecny E-shop

Zdroj: vlastné spracovanie

Ako uz bolo spominané, silnou strankou spolo¢nosti je veduce postavenie na trhu, ¢o
dosiahla predovsetkym pomocou pokrokovych inovacii. Ma vyborny rodinny kolektiv, ¢o
motivuje I'udi k praci v prave tejto firme a fluktuacia zamestnancov sa nevyskytuje. Ked’ze
majui dostato¢né mnozstvo disponibilnych finanénych prostriedkov, maji moznost’ prinasat’
stale nové anové inovacie, pomocou ktorych si aj nad’alej udrziavaji svoje veduce
postavenie na trhu. Prostrednictvom svojho postoja k inovaciam sa stale pokutsaju
zdokonalovat' svoje podnikové procesy. Azda najvac¢Sim vnimatelnym pokrokom

z hladiska verejnosti vo firme za posledné roky bolo zavedenie inovativneho e-shopu.

K slabym strankam podniku, hoci ich nie je vela, predsa len patri vel'ké zastupenie
viacero ¢lenov rodiny, ¢o v zloZitych situaciach vie skomplikovat’ celé fungovanie firmy.
Dal$ou slabou strankou je, Ze sa na socialnych siet'ach podniku nerealizuju sut’aze, ktoré by
mohli ovplyvnit' navstevnost nielen stranok podniku na socialnych sietach, ale aj

navstevnost’ predajni.

Prilezitosti na inovacie je viacero. V buducnosti by sa podnik mohol rozsirit' do
viacerych miest na Slovensku a tak este viac posilnit’ svoju vedicu poziciu, lebo pri jednej
prevadzke je limitujica doba exspirdcie zakuskov a tort, ktoré vyprsia dva dni od vyroby
a logisticky je takmer nemoné z jednej prevadzky pokryt celé Slovensko. DalSou

prilezitostou by mohla byt produktova inovacia, ktora by obsahovala pridanie takzvanej
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Urob si sam torty (,,Do it Yourself cake*) do ponuky, ktort eSte viac rozoberieme
Vv nasledujuce;j Casti. Poslednou prilezitostou je zlepSenie procesu inovéacie, ktoré by sa este

dalo zdokonalit', ale aj t si neskér dopodrobna rozoberieme.

K potencionalnym hrozbdm pre firmu by som uviedol potencialnu globalnu
hospodarsku krizu, ktorG uz vécéSina ekondémov predpoveda v dohl'adnej budticnosti.
Mensou ulavou v8ak moZe byt nedavno schvaleny zakon o 10% DPH v gastre, ¢o by v tejto
situacii podniku pomohlo. Dalsou potencidlnou hrozbou je tiez nedostatok Sikovnych
cukrarov v obore, ¢o este nast’astie podnik priamo neohrozuje, ale casom hlavne pri buduice;j
expanzii by to mohlo spomalit’ spominani expanziu. Asi najvacSiu hrozbu pre vyrobu
predstavuje zdrazovanie energii a surovin ¢o priamoumerne dviha ceny zakuskov a tort,
a pomaly sa blizi k tej hranici, kde sa uz zakaznikovi nevyplati kupovat’ kolace, ale si ich
radSej pripravi doma, alebo si ich nedopraje vobec. Floril o¢akava, ze vicsSina ich
odberatel'ov toto zdrazovanie neprezije a nebudl schopni predat’ kolac¢e s dostatocnou
marzou kvoli nezaujmu zakaznikov. Z tohto doévodu chce spolo¢nost’ Floril pokryt’ tieto
straty prijmov otvorenim viacerych vlastnych predajni, kde mézu poskytovat’ zakusky za
prijatel'nejSie ceny pre zakaznikov a budu tak aj dosahovat’ vécSie prijmy. Poslednou
hrozbou je konkurencia, ktord predstavuje aj v tomto pripade hrozbu a treba ju priebezne

sledovat’.

3.4 Navrhované inovacie

»Do it yourself cake*

Prvou inovéaciou je ,,.Do it yourself cake* alebo po slovensky Urob si sdm tortu. Tento
produkt by mohol prilakat’ mnoho zakaznikov, ktori si chcti uzit’ spolo¢né chvile zdobenia
torty, ale kvoli robote alebo d’al§im povinnostiam nemaji ¢as pripravit’ rézne nevyhnutné
potreby, akymi su napriklad korpus, plnka, ¢i ozdoby na tortu. Uréena by bola hlavne pre
zaneprazdnené mamicky s detmi. Keby si niekto objednal tato tortu, dostal by kazdy
potrebny prvok zvlast' zabaleny. Tento postup mé vela vyhod, okrem iného aj to, Ze
ingrediencie vydrzia byt dlhsi ¢as Cerstvé, ako keby ju vyrobili priamo v cukrérenskej
vyrobe. Tym padom sa dé distribuovat’ vo vi¢Som okruhu ako hotové produkty a exspiraéna
doba sa signifikantne predizi. Zakaznici by mali mat na vyber §tandardne svetly alebo tmavy

korpus, ale za priplatok by sa dal objednat’ a korpus s pridanim farbiv. Samozrejme si mézu
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vybrat’ ¢i chci mensiu 10 centimetrova, 15 centimetrovd, alebo 20 centimetrovu alternativu.
Samozrejme by tato inovacia bola vytvorena aj pre I'udi, ktori maju r6zne intolerancie na

lepok ¢i laktozu. K dispozicii by teda bol v podobnych velkostiach aj korpus bez lepku.

Plnku by bolo tiez mozné 'ubovolne kombinovat’ ku korpusu. Na vyber by boli
prichute bez ovocia ako napriklad lemon curd, ferrero, raffaello, kinder-bueno, gastanova,
marlenka, sacher, puncova a dobosova. Ak by zakaznik chcel ovocnl pinku, na vyber by
mal z kombinécii mascarpone + tvaroh + maliny, biela cokolada + jahody, bourbon vanilka
+ lesnd zmes, ¢okolddova + jahody a maliny, Coko + bandn, pariZzska §l'ahacka + jahody a
parizska §l'ahacka + banany. Do ponuky by boli zapracované aj bezlaktozové a bezlepkové
pInky a to s prichutou BL mascarpone + jahoda, BL mascarpone + malina, BL vanilka +

lesna zmes, BL ¢oko + jahody, BL ¢oko + malina, BL gastanova, BL puncova, BL dobosova.

Okrem plniek by si zakaznici mohli vybrat aj dekoraciu - napriklad oblatku na ktorej
by bol vytlaceny obl'ibeny motiv, fotka superhrdinu, ¢i rodinnd fotka, alebo ¢okoladové
gulicky, ¢i marcipanovu figarku. Vsetko by zaviselo len na kreativite zakaznika. K tymto

prisadam by sa tiez zabalil podrobny manudl, ako treba tortu poskladat’.

Pribaleny by bol navod s podrobnym popisom, ako svoju tvorbu zdielat na
socialnych sietach a pripojit sa k vyzve #showyourcake, #ukazsvojutortu alebo
#DIlYcake s ozna¢enim firmy #Floril na Facebooku, Instagrame ¢i na TikToku, ¢im by sa
zabezpecil bezplatny marketing pre tato tortu a ta by sa stala viralnou. Pravdepodobne by
tento tah zvysil povedomie o cukrarni vo vel’kom okruhu T'udi a firme by dopomohla k

lepsim hospodarskym vysledkom.

Poslednym krokom bolo testovanie tejto uZasnej inovacie. Kto by mohol byt lep§im
adeptom na testovanie torty, ako maskrtné deti, ktoré na rovinu povedia svoj ndzor na vsetko.
Na pomoc s testovanim sme si zavolali triedu 4.A so ZS s VIM v Tomésove. Pri testovani
tiez pomohla spoluzakladatel’ka Florilu Ing. Beata Lis¢ikova. Ona spolu so zamestnankynou
ukézali detom cely podnik a vysvetlili, ako sa jednotlivé procesy vykonavaju na réznych
strojoch. Po tejto ukazke a vysvetleni postupu DIY torty zacali najprv s pripravou
ingrediencii pre varenie plnky. Pri samotnom vareni plnky si kazdé dieta mohlo pridat
ovocie ako banan ¢i jahodu podl'a vlastného uvazenia. Po vareni priSiel ¢as na krajanie
korpusu, ktory uz bol vopred pripraveny. Kazdy si s pomocou Beaty nakrajal korpus a zacalo
sa vo velkom zdobit’. Pridanim ¢okolady vznikla aj cokoladova plnka a tak vznikli aj rozne

farebné kombinacie plniek v torte. Po naplneni ostalo uz len zdobenie. VSetky torty boli
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potiahnuté krémom a deti si mohli vybrat’ ako vyzdobia svoj vytvor. Na vyber mali susené
ovocie, cokoladové gul’ky alebo dokonca aj jedlé oblatky s réznymi rozpravkovymi motivmi
a mnohé iné. Nakoniec detom eSte ukazali, ako sa skladaju prepravné krabice, ktoré si sami
pripravili avnich si potom svoje vytvory mohli odniest domov. Téato inovacia
sa v kone¢nom dosledku osvedéila a detom sa to nesmierne pacilo. S tymto produktom si
podnik s vel’kou pravdepodobnostou ziska eSte vdé$iu konkurenéni vyhodu a oslovi

mnozstvo zékaznikov.
ZlepSenie procesu inovacie

Pouzivané kroky pri inovacnom procese pri pridavani novych zékuskov st vo Florile

nasledovné:

Uvodnéa analyza predajnosti,

Vyber najmenej predavanych produktov a ich nasledné vyradenie zo sortimentu
Uvaha o nahradeni vyradeného sortimentu prostrednictvom navrhov manazmentu
Brainstorming napadov o novych produktoch

Vyber navrhovanych produktov na vyvoj

Testovanie a ochutnavka produktov (nickol’konasobné testovanie)

Doladenie sortimentu

Vytvorenie propagac¢nych materialov

© © N o gk~ wbhPE

Nafotenie produktu
10. Urcenie cenotvorby, vypocet nutricnych hodnot

11. Zaradenie do katalégu

Tento postup je vo vSeobecnosti VO firme postacujici, no zasadnou chybou, ktord firma
robi je, Ze medzi zakaznikmi neuskutoéiiuje Ziaden prieskum, ¢o by pomohlo zistit’ skuto¢né
nazory Sirokej verejnosti. Navrhom teda je, aby spolo¢nost kazdy rok uskutociiovala
rozsiahle prieskumy jednak medzi velkoobchodnymi odoberatelmi, medzi beznymi
zakaznikmi, ale aj medzi zamestnancami a tak navrhla take trendové zakusky, torty alebo
dokonca celé produktové rady, ktoré by boli dlhodobo Ziadané. Podl'a dotaznika, na ktory
odpovedali zamestnanci vysvitlo, Zze podl'a nich by sa do ponuky mohli napriklad pridat’

zakusky pre diabetikov, ktoré zatial’ firma nema.
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Zaver

Vel'mi dolezitou pre kazdy podnik je neustdle inovovanie, o prindSa stale novsie a
novsie rieSenia pre zlepSenie situacie v podniku. Tieto napady vo velkom napomahaju k
tomu, aby podnik dosiahol konkuren¢nu vyhodu a eSte viac posilnil svoje postavenie na trhu.
Na zaciatku prace som najprv vysvetlil, ¢o predstavuje pojem inovacia. Nasledne sme Si
vysvetlili, aké typy inovacii existuju spolu s inovaénymi stratégiami, akymi sa moze
inovacia zaviest. Po podrobnom predstaveni tychto aspektov nasledovali principy samotnej
inovécie, ktoré by sa mali pri inovaénom procese dodrzat’ a naco si dat’ pozor. Potom bol
predstaveny inovator, ¢ize osoba alebo skupina, ktord napady vymysla a ako by mali idealne
rozmyslat’, aby podnik pre ktory pracujd, dosiahol Gspech. Ak chce byt firma skutocne
uspeSnd, manazment musi skombinovat poznatky z tedrie a musi rozmyslat realne.
Rovnako musi dat’ priestor v§imavym inovatorom, hoci je to nickedy tazké spojit’ s realitou,
lebo niektoré inovacie na prvy pohl'ad zneju blaznivo. ManaZzment tieZ musi davat’ pozor na
zivotny cyklus produktu, aby ten vydrzal na trhu ¢o najdlhsSie. Po nacrtnuti potrieb k ispechu
nasledovali pripomienky, ¢oho a ako sa ma podnik vyvarovat’ pri inovaénom procese a pri
zavadzani inovacie. Nasledne sme priblizili, ako sa vo svete riadia inovacie s naslednym

prikladom a ¢o znamend v modernom svete pojem ,,patentovy trollovia®.

Po vysvetleni tychto okruhov nasledovalo podrobné predstavenie siedmych
zahrani¢nych trendov v cukrarenskej vyrobe ktoré sa postupne dostavaju aj na slovensky trh.
Verla z nich sa uz aj dostalo na Slovensko s niekol’ko roénym meskanim, ¢o sa spominalo v
d’alSej tematickej Casti. VacSinou sa prebrané trendy opakuju, ale ked’Zze na Slovensku su
ludia konzervativnej$i, svetové trendy sa tu zavadzaju ovela dlhsie, ako v otvorenejSich

Krajinach.

Hlavnym ciel'om bakalarskej prace bolo preskimat’ vyznam a uplatilovanie inovacii v
cukréarenskej vyrobe Floril s.r.o. Tieto informéacie detailne vysvetlila zakladatelka
spolo¢nosti Floril Ing. Beata LiS¢ikova v osobnom rozhovore, kde podrobne popisala akym
sposobom zavadzaju inovacie a odkial’ tieto napady Cerpaji. PribliZila cely proces zaloZenia
podniku a ako sa vypracovali na dne$nu Groven najvacsej cukrarenskej vyroby na Slovensku.
Priblizila aj to, akym smerom by sa buducnosti chceli postivat. Po obozndmeni sa s
finanénym postavenim podniku a vychadzajic z poskytnutych poznatkov v kombindcii s
informaciami ziskanymi odpoved’ami 65 zamestnancov spolo¢nosti, ktoré sa ziskavali

pomocou dotazniku v papierovej forme, sme ziskali prehl'ad o nazoroch na jednotlivé uz
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zavedené inovacie. Po zhodnoteni informécii aj s pomocou SWOT analyzy bolo navrhnuté
produktové a procesné rieSenie. Tieto inovacie boli nasledne podrobne rozpracovang,
dokonca produktova inovacia ,,DIY torty* bola s pomocou deti zo zakladnej skoly aj
dokladne otestovana. Informacie ziskané tymto spdsobom v buda pre podnik velkym

prinosom pri upevneni svojej vedulcej situacie na trhu.
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