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Uspesné rodinné podnikanie

Pred 15 rokmi prebehli spolocen-
ské zmeny, ktoré wytvarali nové pod-
mienky aj vo vyrobnych vzrahoch. Lu-
dia zacali podnikar. Kto bol smely a
odvazny, ten sa rychlo rozhodol o za-
loZeni svojho podnikania. Do tejto
skupiny /udi patri aj rodina Seziakoy,
ktora v Sahach medz prvymi zacala
podnikar v pekarstve. O doterajSg

¢innosti a dosiahnutych vysledkoch
namvo svojg kancelérii na Hlavnom
namesti rozpravala Juliana Sleziako-
va, majite/ka-konatelka s. r. 0. Mlyn
a pekarne u Seziakov, ktora v roku
2004 ziskala tri vel/mi hodnotné oce-
nenia: oobnost’roka, vynikajuca pod-
nikate/ka roka na Sovensku a certifi-
kat 1SO 9001.

Kedy a za akych podmienok ste za¢ali
podnikat'?

— Za¢ali sme ihned’, uZ v roku 1989-90.
Sté na zaciatku vytvoril vyhodné podmien-
ky, ktoré bol o potrebné vyuzit’. Pravda, ¢lo-
vek musel smelo arychlo rozhodnat’. Mar-
Zel bol vyu¢enym pekarom, ja som robila
v obchode, teda urcité skdsenosti sme mali
v obchodnej ¢innosti — a zag¢ali sme podni-
kat'. Boli sme toho nézoru, Ze pri zmene-
nych podmienkach okrem priemysel ne vy-
rébaného chleba z&kaznici budi hradat’ aj
doméci chlieb. Nato sme stavali naSe pod-
nikanie. Zacali sme piect’ v jednej melgj pe-
kérnicke, potom sme postavili d’alSiu par-
nu pec aotvorili niekorko obchodov. Ziska-
li sme svoje megto natrhua vyuili sme pri-
stupné Gvery na d’alSi rozvoj podnikania.

Ako sa rozvijalo vaSe podnikanie?

— Aktudl na hospodérska situacia a per-
spektivny rozvoj podnikania, neustéle zvy-
Sovanie kvality nad ch vyrobkov nas don(iti-
li, aby smev roku 1993 pogtavili novy miyn.
NaSa predstava bolatak, Ze kvalitné obilie
treba zomliet’ vo vliastnom mlyne a zkvalit-
nej miky vo vlastnych pekéariach upiect’
kvditny chlieb apecivo. Vlastry miyn trva-
le zarwil kvalitnd mdku, ¢o je zakladom
vyroby kvalitného a chutného pekarenské-
ho produktu.

NaZe podnikanie 14. apr. 1994 preslo na
prévnickld formu a bola zal oZzen4 spol. sr.
0. Mlyn a pekérne u Sleziakov. Medzi¢a-
som sme kupili priemyselni pekéren v Sa-
héch, kde vyrébame bezné pecivo, rozky
a chlieb. Denne spracujeme 5-6 t miky.
Na troch linkéch sa denne vyrobi priemer-
ne 2-5tisic kusov chleba, 45tisic ks peciva
a 10 tisic kusov sladkého peciva. Hlavnym
zamerom firmy bolo a je zabezpecit’ na tr-
hu dostato¢né mnoZstvo kvalitnych a ce-
novo pristupnych vyrobkov.

Ako hodnotite vlanajSie vysledky?

— Jednoznacne za Uspedné. Vyroba bola
pravidelnd, dennd produkcia v mlyne pri
90 %-nej vyw/itelnosti okolo 50 t, z ¢oho
asi 15 % pojde do vlastnej pekérne, ostatné

i
pre okolité cestovinarne, tycinkérne a pe-
kérne.

Pekéren dosiahla mesacne 3,5-4-milio-
nové trZby, ¢o je o jeden milion viac ako
v minulych rokoch. Nasa bohaté ponuka
obsahuje 45 vyrobkov, ktoré sa predavaju
v Sahanskych obchodoch /COOP Jednota,
Panorama.../ av predajniach COOP Jedno-
ty aZ po Levice, Zvolen a Velky Krtis. Po
vstupe do EU dodavame nade vyrobky &
do 30 obchodov v Mad’arsku.

Z&kaznici, odberatelia s s kvalitou na-
Sich vyrobkov spokojni, dékazom ¢oho je
fakt, Ze sa pocet novych odboretelov stéle
2vysue.

Okrem vyrobnych a obchodnych Gspe-
chov sa stalo nie¢o vyznamného v roku
2004?

—Neradasachvalim, de v roku 2004 som
zaZilatri mimoriadne Gspechy. Prvé prekva-
penie prislo v mgji, ked’ som v Bratislave
obdrZal a ocenenie Vynikajuca podnika-
telka Slovenska v roku 2004. Aj druhé
vel'm prijemné prekvapenie ma ¢akal o
v Bratislave. Pozvali mado rady klubu eko-
ndmov na Ekonomickej univerzite v Brati-
slave, kde som mala prednédSat’ o svoj g
podnikatel'skej ¢innosti. Za tato prednasku
ma ocenili ako Osobnost’ roka 2004. Toto
ocenenie ma, samozrejme, velmi potesilo

a povzbudilo. Tretie velké uznanie pre na-
8u firmu bolo, ked” sme v decembri 2004
obhgjili certifikét SO 9001. Cely rok sme
na tom usilovne pracovali, g pomocou fi-
nanénej podpory z fondov EU. Je to dost
velké ocenenie za vynaloZenie nésho Usi-
lia Certifikét je dkazom, Ze v podniku do-
drzujeme vSetky hygienické predpisy, kto-
ré EU vyZaduje. Certifikét sme oficialne ob-
drzali v januari 2005.

Vyrobné podmienky st na Ziaducej
arovni. Aké mate plany do budicna?

— Kazdl moZnost’ vyuZijeme na rozvoj
a moderniz&ciu podniku. Cez Uspesné pro-
jekty zo Strukturél nych fondov chceme zis-
kat' financné prostriedky na realizéciu na-
Sich plénov. UdrZanie dodavatel’sko-odbe-
ratel’'skych vzt'ahov na dobrej Urovni a sil-
fivjlca sa konkurencia na trhu kladie na
nés stél e ndrocnejSie Ulohy. Sme si vedomi
toho, Ze len kvalitnymi vyrobkami mbZze-
me byt Uspedni. Toto mHZeme dosiahnut’ len
postuprou moderni zéciou vyroby. Chceme
rozsirit’ peké&renskd vyrobu o mrazené pred-
pecené vyrobky na novej vyrobnej linke.
Dal3ia nova vyrobra technol dgia s baliacou
linkou ma prediZt trvanlivot’ vyrobkov o
3-4 dni, ¢o nam umozni distriblciu g do
vzdialenejSich miest. Do modernizécie pe-
kérenskg vyroby chcemeinvestovat’ 28 mi-
libnov Sk, do rozvoja mlynérstva 20 milio-
nov. Toho ¢asu mame 100 zamestnancov,
po realizacii planovanych investi¢nych z&
merov saichpocetma zvySit 0 10-15 osbb.

Zainteresovani si nakorko véazia vase
Gsilie, aky je vzt’ah zamestnancov k pré-
ci?

— Naz&klade vyjadreniaviacerych pod-
nikatelov méZem potvrdit, Ze pri vasSine
svedomitych pracovnikov eSte si stale
mnohi nedoké&Zu dostato¢ne cenit’ svoje
pracovisko. Viaceri si neuvedomu U, Ze pre-
cizna préaca, vyroba kvalitnych produktov
nie jelenvecoumgjitel’a, aleaj zamestnan-
ca Niektori si neuvedomujl, Ze podnika-
nie musi fungovat’ denne 24 hodin, aby za-
mestnanci mohli denne 8 hodin pracovat’.
Je to obrovsk& zodpovednost’, ¢o si mélo-
kto uvedomuje. Na podnikatel'a pozeraju
ako na konkrétnu osobu, ktora profituje
zich préce. V skutognosti jeto ale in&s. Ja
ako podnikatelka si musim zv&Zit kazdy
krok, na ¢o miniem svoju vyplatu. Peniaze
zpodnikaniasa vrétia spét’ do podniku, lebo
v opacnom pripade sa podnik /a podnika-
tel/ mbZe dostat’ do ZloZitej situécie.

AK by sme mohli vrétit ¢as o 15 ro-
kov, znovu by ste zadali podnikat™?



