	10. Stručný popis projektu

	a) Východisková situácia (max. 1200 znakov)

	Spoločnosť J.K.C.Trading s.r.o. (19.03.2010 zmena obchodného mena – Talianska pekáreň Bageta, s.r.o.), bola založená v roku 1994 za účelom prevádzkovania obchodnej činnosti predovšetkým v potravinárskom segmente. Produktové portfólio spoločnosti tvorí hlavne chlieb ( 10 druhov), bežné pečivo, Kaiser žemle, cereálne produkty, výrobky z lístkového cesta, strúhanka, knedle, kysnuté výrobky - pagáče. Väčšina technológií na ktorých sa výroba realizuje je v prevádzke od roku 1992. Všetky používané technológie sú morálne, časovo a výkonnostne zastarané a nekorešpondujú so súčasným vývojom a inováciami v oblasti pekárenských technológií. V prevádzkovom stave sú udržiavané len pravidelnou údržbou a výmenou poškodených častí, čo je však časovo aj finančne veľmi náročné. Slabým článkom výroby ostala predovšetkým rotačná plynová pec, sádzacie zariadenie, dvojriadkový rohlíkovací stroj, linka na výrobu pečiva, šľahač plniek a krémov, plniaci a dávkovací poloautomat a baliaci stôl. Náklady na údržbu predmetných zariadení predstavujú pre spoločnosť zvýšenie nákladov približne 5000 € ročne. Poruchy zariadení spôsobujú stále častejšie prerušenia výroby, čo vplýva na dodacie lehoty.

	b) Situácia po ukončení realizácie aktivít projektu (max. 1200 znakov) 

	HA 01  Inovácia výrobného procesu jemného a bežného pečiva

1. Inovácia pekárenskej technológie na prípravu jemného pečiva

Šľahací a miešací stroj je vyrobený z nerezovej ocele a jeho kapacita je 40 litrov. Plniaci a dávkovací automat je zariadenie na plnenie výrobkov vyrobené z nerezovej ocele a to vrátane nádoby na plnky. Croissantovač je zariadenie, ktoré nahradí pôvodný dvojriadkový rohlíkovací stroj a zmení spôsob prípravy cesta na croissanty. 

2. Inovácia pekárenskej technológie na prípravu bežného pečiva

Rohlíkovací stroj umožní vyrábať nové druhy formových chlebov, rôzne tvary bežného pečiva, knedle, sendviče, alebo bagety. 

3. Inovácia pekárenskej technológie na pečenie jemného a bežného pečiva

Inovácia spočíva v obstaraní plynovej rotačnej pece s príslušenstvom a automatického sádzacieho zariadenia. Automatické sádzacie zariadenie je oproti pôvodnému riadené automaticky, tzn. výškový pohyb je riadený cez ovládací panel motoricky s plynulým riadením rýchlosti.

HA 02  Inovácia baliaceho procesu jemného a bežného pečiva

Inovatívne baliace zariadenie umožní zvýšiť tak celkový počet balených výrobkov, ako aj umožní zvýšiť pomer balených výrobkov v pomere k celkovej produkcii.

	c) Spôsob realizácie projektu (max. 1200 znakov)

	HA 01 + HA02 Samotnej realizácii projektu bude predchádzať výber dodávateľov technológií. Nakoľko poskytovateľ pomoci ako verejný obstarávateľ v zmysle § 6, ods.1, písm. a) zákona o VO poskytne žiadateľovi, ktorý nie je verejný obstarávateľ požadovaný NFP  bude žiadateľ postupovať pri výbere dodávateľov technológií v zmysle § 4, ods. 2 písm. b) zákona o VO – podlimitnou zákazkou. Po ukončení procesu VO sa s úspešnými úspešnými uchádzačmi podpíše zmluva o dielo, čím sa potvrdí záväzná objednávka technológie – predpoklad – august 2011. Dodacia lehota je 8-12 týždňov. Dodanie technológií predpokladáme teda v období november 2011. Technológia bude po zaškolení pracovníkov spoločnosti uvedená do ostrej prevádzky v mesiaci december 2011. PA 03 V zmysle Manuálu umiestni spoločnosť „Informačnú tabuľu“ v objekte pekárenskej výroby (1ks) ako aj na jednotlivých technológiách (7ks). Informačná tabuľa bude obsahovať všetky povinné informácie uvedené v Manuáli. PA 04 Všetky realizované činnosti v rámci riadenia projektu budú vychádzať zo Zmluvy. Riadenie projektu bude zabezpečovať skúsený externý projektový manažér.

	d) Zdôvodnenie vhodnosti realizácie projektu (max. 1500 znakov)

	Zavedením súboru siedmich inovatívnych a progresívnych pekárenských technológií sa zníži spotreba energií cca o 480 GJ za rok resp. po prepočte 135 007 kWh, prinesie spoločnosti ročnú úsporu prevádzkových nákladov vo výške takmer 8000 €. Z dôvodu inovácie pekárenských výrobných technológií prípravu a pečenie bežného a jemného pečiva spoločnosť predpokladá okamžitý rast výroby o cca 10% s výhľadom rastu produkcie až o 20% do niekoľkých mesiacov od realizácie projektu. Zvýšenie produkcie následne prinesie aj zvýšenie tržieb v pomere k zvýšeniu výroby. Vychádzajúc z tržieb spoločnosti v roku 2010 sa tržby pekárenskej výroby zvýšia ročne o cca 50 000 € (pri raste o 10%) resp. o 100 000 € (pri raste o 20%). Uvedený rast spolu so zvýšením kvality produktov je naviazaný na zvýšenie produkcie pre existujúcich odberateľov resp. pre zmluvných odberateľov na rok 2012, čo je vzhľadom na objem odberných kapacít predovšetkým veľkých obchodných reťazcov veľmi reálne. Spoločnosť taktiež plánuje rozšíriť portfólio svojich odberateľov. Po uvedení technológií do prevádzky bude nevyhnutne potrebné prijať štyroch zamestnancov na trvalý pracovný pomer vo funkcii – pekár a pomocný pekár.

	e) Udržateľnosť výsledkov projektu (max. 1200 znakov) 

	Na základe hodnotenia podľa Altmanovho indexu je žiadateľ hodnotený pozitívne. V rokoch 2008 a 2009 spoločnosť získala hodnotenie stupňa „2“, avšak v poslednom roku spoločnosť získala s rezervou hodnotenie stupňa „1“. Ukazovateľ zadĺženosti spoločnosti Talianska pekáreň Bageta, s.r.o. má hodnotu 0,4763 a bežná likvidita spoločnosti má hodnotu 1,919 čo sú hodnoty vyhovujúce.

Zavedenie súboru siedmich inovatívnych a progresívnych pekárenských technológií prinesie ročnú úsporu prevádzkových nákladov vo výške takmer 8000 €. V súvislosti s inováciou pekárenských výrobných technológií spoločnosť predpokladá okamžitý rast výroby o cca 10% s výhľadom rastu produkcie až o 20% do niekoľkých mesiacov od realizácie projektu. Zvýšenie produkcie následne prinesie aj zvýšenie tržieb v pomere k zvýšeniu výroby. Tržby pekárenskej výroby sa zvýšia ročne o 50 000 € (pri raste o 10%) resp. o 100 000 € (pri raste o 20%). Výrazným pozitívom finančnej udržateľnosti projektu je aj žiadna zadĺženosť spoločnosti. Uvedením technológií do prevádzky predpokladáme úsporu elektrickej energie v celkovej výške 480 GJ za rok, ktorá sa však bude kontinuálne zvyšovať v závislosti od zvyšovania produkcie spoločnosti.


