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Abstrakt

Predmétem bakalarské prace ,,Zajisténi kvality v technologii vyroby piva“ je
systém fizeni jakosti dle pozadavkli normy 9000 a systém fizeni bezpecnosti potravin
podle pozadavkl normy ISO 22000, systém kritickych bodi (HACCP) a legislativni
pozadavky a predpisy. V bakalarské praci je popsana charakteristika vyse uvedenych
systémt. V praci je také uvedena charakteristika zakladnich surovin pro vyrobu piva

a aplikace systému HACCP v pivovarstvi.
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Abstract

The subject of the Bachelor thesis "Ensuring quality in beer production
technology" is a quality management system according to standard 9000 and food
safety management system according to ISO 22000, asystem of critical control
points (HACCP) and legislative requirements and regulations. The work describes
the characteristics of the above systems. The paper also documents the basic
characteristics of the raw materials for beer production and application of the

HACCP system in the brewing industry.

Keywords

HACCP, quality, 1SO standards, food industry, management, legislation



Prohlasuji, Ze jsem bakalatskou praci ,, Zajisténi kvality v technologii vyroby
piva“ vypracoval samostatné pod vedenim Ing. Ivety Ceskové a uvedl v ni vSechny
pouzité literarni ajiné odborné zdroje v souladu s pravnimi predpisy, vnitinimi
piedpisy Jihoceské univerzity a vnitinimi akty fizeni JihoCeské univerzity

a Zemédéelske fakulty.

V Ceskych Budgjovicich dne 15. 4. 2011

vlastnoru¢ni podpis autora



Podékovani

Za odborné vedeni, cenné rady, podnétné piipominky a vénovany ¢as bych

rad pod&koval vedouci mé bakalaiské prace pani Ing. Iveté Ceskové.



Obsah

Lo UVOD ..ot 7
2. JAKOST — KVALITA e 8
2.1 DefiNiCe JAKOSTI.....ccuiiieieieii et 8
2.2 RIZENI JAKOSH ovvecveeeeceeeeeeee ettt sttt 9
2.3 Jakost rostlinnych produktil..........ccccoviiiiiiiiiiiiiii e 10
3. STATNIPOLITIKA JAKOSTL....cvouiirmrirmrererisersresssessssssssssssssessssssneseens 12
3.1  Legislativni piedpisSy @ NASIIOJE......cccveiiriiiiiiiiiesieee e 12
3.2 DOZOTOVE OTZANY ..evviieenriiieeitieie sttt ne e 13
321  Ceska obchodni iNSPEKCE ........vvvevevecircecieiseeeeeeseesesssessee s 13
3.2.2  Statni zeme&delska a potravinaiska inSpekce ..........covvveviiviiieiiiiicnnnn, 14
3.2.3  Statni veterindrni SIUZDa........cceiiiiiiiiiiie e 14
3.24  Hygienickd sIuZba..........ccooooiiiiiiiiiie e 14

3.3 Technickd nOTrmMaliZaCE ........ccveiveriiiiiie et 15
34 ZKUSEDNICEVE .t 15
35 LeQiSIativa CR ....cvveevceesceeetceese ettt sn st 16
3.6 LegiSlatiVa EU ..........ooviiiiiciece e 17
4. SYSTEM KRITICKYCH BODU — HACCP .......covmrrriririinrniinnceriesesinsene 18
4.1  Systém kritickych bodl ..o 19
4.2  Cosystém HACCP PIrNAST ......cccovvviiiiiiiiiiiciccc e 20
5. JAKOST DLE NOREM ISO......ooiiiiiiiiiiciii e 22
5.1 NOMY ISO 9000 .....ccviiviiiiiiieiieieiere et 22
5.1.1  Systém fizeni podle norem ISO 9000 ...........ccceviiiiiiiiiiiiiiici e, 23
5.1.2  CSN ENISO 9001:2009 - Systémy managementu kvality ................. 23
5.1.3  CSN ENISO 9004:2010 - Piistup managementu kvality.................... 24

52 Norma CSN EN ISO 22000:2006 Systém managementu bezpednosti
Q1012 V7] USSP 25
53 NOrMAa ISO T400L ....oooiiiiiiiieie e 26
5.3.1  CSN EN ISO 14001:2005 - Systémy environmentalniho managementu

- PoZadavky s ndvodem pro poUZIti.........ccecvvieiiiiiiiiiiieine e 26
5.3.2  CSN EN ISO 14004:2005 - Systémy environmentalniho managementu

- VSeobecnd smérnice k zdsadam, systémiim a podpirnym metodam............... 27

5.4 NOrmMYy ISO 20000 ......ccoeiuiiiiriiiiiiieieieiee e 27

5.5  Certifikace SYStEMU .......cccoviiiiiiiiiiiiic e 28



5.5.1  Piinosy certifikace systému managementu bezpecnosti potravin podle

CSN EN ISO 22000:2006..........ceveerieerrerireessrissessissessssssssessesssessssesssssssssssssnenns 29
5.5.2  Piinosy certifikace systému managementu kvality podle CSN EN ISO
90071:2009 ...ttt nneas 29

5.6  Systém kvality BRC .......ccociiiiiiiii s 30
5.7  Systém kvality IFS .. ..c.oooiiiii 31

6. POZADAVKY NA SUROVINY K VYROBE PIVA ......cooooommrrmriinirinriininns 32
6.1  SUrOVINY K VYTODE PIVA cuecvvreiiiiiiiieeiie et esie et ste e 32
B.1.1  WO08 .ttt 32
B.1.2  CRMEL ..ot 32
6.1.3  Charakteristika Sladu............cccccoiiiiiiiiiiic e 33

6.2  Pozadavky na JaKOSt PIVA ....ccverviiiiiiiieiicie e 36
6.3  Systém HACCP V PIVOVAISIVI ...coiveeiiiiiiiieiiieiiseesiese e 38

7. ZAVER .o 43
8. Seznam pouzZityCh ZdArojlii.......ccoveiiiiiiieiii s 44
9. POUZILE ZKTAtKY: ...oiveiiiiiiiiic s 47

10.  SEZNAM PRILOH ....oooo oo et eer e e et es s 48



1. UVOD

Primyslova vyroba potravin ma v Ceské republice dlouholetou tradici.
Nejdiive dochédzelo ke zpracovani komodit rostlinného plivodu — mlynéfstvi,
cukrovarnictvi, pivovarnictvi a lihovarnictvi a po t¢ dochazelo ke zpracovani surovin
zivo¢iSného plvodu, hlavné masa a mléka. Postupem casu se vytvorila Siroka
pramyslova vyroba sortimentu kvalitnich potravin a napoji s konkurenceschopnosti

na proslulych zahrani¢nich trzich. Potravinaisky primysl patfi v soucasnosti

vvvvvv

Abychom mohli zajistit co moznd nejlep$i pozadavky na zdravotni
nezavadnost a kvalitu produkti potravinaiskych, tak musime zavadét v podnicich
nové, vyspelé a moderni technologie, které nam zajisti vyrobu bezpecnych potravin.
Samoziejmé& Ze nové technologie a jejich vykonnost roste s dobou, ktera jde stale

vice doptedu (Cervenka, Samek, 2004).

V potravinafském podniku je moZné zavadét rizné poZzadavky a certifikované
systémy, které ndm zaruci fizeni jakosti podle standardii anorem rtznych napf.

normy ISO, zavadéni systému kritickych bodi (HACCP).

Cilem bakalaiské prace je pojednat jakost ajeji fizeni a definovat normy
a standardy, které tyto poZadavky zajist'uji a pojednavaji o nich. Dale je cilem prace
pojednat legislativni ptedpisy CR a EU, coZ tvofi teoretickou ¢ast. Prace také
obsahuje popis zdkladnich surovin pro vyrobu piva, aplikaci systému HACCP

Vv pivovarstvi a aplikaci legislativy v pivovarstvi, coz pfedstavuje ¢ast aplikacni.



2. JAKOST - KVALITA

Pojem jakost neboli kvalita se vyuziva od vzniku prvnich civilizaci. Na vyvoj
systéml zabezpecCovani jakosti ve 20. stoleti poukazuje piiloha ¢. 1. S postupnym
vyvojem spoleCnosti se jakost zvySuje, hlavni podil na tom ma rozvoj obchodu
asmény. Dnes je jakost (kvalita) chapana jako jeden zhlavnich faktori

konkurenceschopnosti a uspésnosti podnikani.

2.1 Definice jakosti

Existuji rizné obecné definice tohoto pojmu, z nichZ je napf. znama ,,Jakost

Jje zpusobilost pro pouziti*.

Jakost se pohybuje v rozsahu limitd adanych toleranci. Cim mensi jsou
rozdily mezi aktudlnim stavem a stanovenymi pozadavky na vyrobek, tim je jeho
jakost vyssi. Jakostni znak je kazda jednotliva vlastnost, chemicka sloZka nebo agens
potraviny. Jakostni znaky ptfibuzného charakteru se zdrzuji do souboru a vytvaieji

jakostni charakteristiky (Pesek, 1997).

V zakoné 0 potravinach je stanovena definice tohoto pojmu: ,,Je to soubor
charakteristickych vlastnosti jednotlivych druhii, skupin a podskupin potravin
a tabdkovych vyrobkii, jejichz limity jsou stanoveny timto zdkonem a provadeci

vyhlaskou.*

Definice jakosti se pfirozen¢ vztahuje také na produkty rostlinného piivodu.
Jejich jakost se tvoii uz v predvyrobni sféfe (Slechtitelstvi, osivarstvi), béhem
pestovani, v poskliziové upravé a skladovani. Vyrazné ji mize ovlivnit producent
| (zpracovatelsky prumysl) nebo obchodni fetézec. Tyto produkty vSak maji

z hlediska hodnoceni a fizeni jakosti nékteré specifické znaky.

Pozadavky na jakost rostlinnych produkti se obvykle vyjadiuji pomoci
jednotlivych znakt (kritérii, deskriptori, parametrtt). Mohou zahrnovat hlediska
funkce (senzorickd, nutriéni, technologicka, hygienickd hodnota), hlediska
vyuZitelnosti, spolehlivosti (vytéznost, uchovatelnost), bezpecnosti (zdravotni
nezéavadnost), Zivotni prostfedi (spotfeba energie, vody, likvidace odpadi pfi
vyrob¢), hospodarnosti, estetiky, ale téz hlediska socidlni (péfe o0 pracovni

podminky, zdravi, odmény pracovnikii) a dalsi (Prugar et. al, 2008).
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Existuje mnoho definic a rtznorodych piistupii k vymezeni pojmu jakost
(kvalita).

,,Jakost je zpuisobilost pro uziti.* (Juran)
,,Jakost je shoda s pozadavky. “ (Prosby)
,,Jakost je to, co za ni povazuje zakaznik. *“ (Feigenbaum)

nJakost je minimum ztrat, které vyrobek od okamzZiku své expedice spolecnosti

zpuisobi. “ (Taguchi)

,Jakost je mira vysledku, ktera muZe byt kategorizovana v riiznych tridach.”

(Dolezalova, 2007)

Jakost je souhrnem wuzitkovych vlastnosti vyrobku, které urcuji jeho
schopnost  uspokojit stanovené nebo piedpokladané potieby uzivatele.
U zeméd@lskych rostlinnych produkti se tim rozumi souhrn vlastnosti, urcujici
stupen jejich vhodnosti pro konzumni, primyslové, krmné a jiné Gcéely. U potravin to
znamena uspokojit nutriéni a senzorické (konzumni) pozadavky spotiebitele

a zejména splitovat plné jeho pozadavky na zdravotni nezdvadnost. (Pelikan, 2001)

2.2 Rizeni jakosti

Rizeni jakosti je stile vyznamng&j§im ¢&initelem moderni ekonomiky také na
useku rostlinné produkce. Ve svétové konkurenci apii stoupajicich narocich
spotiebiteld se jakost stdva existenéni nutnosti péstitelskych a zpracovatelskych

podnikd i obchodnich fetézcu.
Sedm hlavnich nastrojt fizeni kvality je obsaZeno v ptiloze €. 2.

Pozadavky na jakost a zdravotni nezdvadnost potravin stanovené v legislativé
riznych zemi svéta se Casto rozchdzeji a zpusobuji problémy nejen v obchodovani
S potravinami, ale pfinaseji iznacné riziko poklesu jejich cCinnosti. Globalizace
potravinového trhu vyZaduje proto dokonalejsi legislativni pravidla ataké eticky
pfistup k feSeni potravinového zabezpeceni celé populace. Mtize ohrozit i bezpecnost
potravin tim, Ze se potraviny pievazeji po celém svété a zvySuje se tak riziko jejich

zkazy, Sifeni patogent a alergenti. Véda atechnicky rozvoj pfichdzeji s novymi



objevy atim také snovymi riziky pii pouzivani dlouhodobé neprovérenych
technologii, novych surovin a pfidatnych latek pfevazn¢ chemického ptivodu. Také
globalni znecistovani ovzdusi, vod i piady si vyzaduje mnoha preventivni opatieni.

Tyka se to vyznamné vSech zemédélskych produktt (Prugar J et. al, 2008).

Prvofadym zajmem kazdého podniku nebo organizace musi byt jakost jeho

vyrobku a sluzeb.

K tomu, aby byl podnik tGspéSny, musi nabizet vyrobky nebo sluzby,

které:

- spliuji dobie stanovenou potiebu, pouziti nebo ucel,

- uspokoji ocekavani zdkaznika,

- jsou ve shodé¢ s piislusnymi normami a specifikacemi,

- jsou ve shod¢ s pravnimi (& jinymi) pozadavky spolecnosti,
- jsou vyrabény za ceny schopné konkurence,

- jsou poskytovany pti nakladech, které dovoluji zisk (Pesek, 1997).

2.3 Jakost rostlinnych produkti

Rostlinné produkty jsou materialem biologického charakteru a jejich jakost je
vyslednici mnoha ekofyziologickych, mnohdy neovlivnitelnych faktord. Biologicka
variabilita (rostlin, mikroorganismu, $kddct) je ohromna a nikde nelze dosahnout
stoprocentni jakosti celé produkce. Podil nestandardni produkce muze byt vysoky,
cilené fizeni jakosti vSak muze pfispét k jeho omezeni. Také variabilita klimatickych
a pudnich podminek, rizny stupenn odolnosti odriid vici chorobdm a Skiidcim
a rozdilna kontaminace v ruznych letech ovliviiuji jakost. S biologickou variabilitou
souvisi mira spolehlivosti, tedy znaku, ktery charakterizuje schopnost produktu plnit
pozadovanou funkci. To se tyké také napt. vhodnosti surovin pro dalsi potravinarské
zpracovani. Vyznamnym jakostnim ukazatelem je wuchovatelnost (drZnost,
skladovatelnost) vyjadiena poctem dni, po které si produkt udrzi za danych
podminek svou jakost. Specifikem fizeni jakosti biologickych produktl je nutnost
senzorické analyzy, kterd vyzaduje sbor kvalifikovanych hodnotitell @ ma vlastni

metody opiené 0 spolehlivé statistické zpracovani (Prugar et. al, 2008).
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Jakost potravindiskych surovin apotravin se promitd do vSech c¢lanka
vyrobn¢ spotiebni vertikaly, pocinaje zemédélskou vyrobou, pies skladovani,
pramyslové zpracovani, obchod az ke spotiebé. Uplatiuje se jeji vliv v riznych
fazich vyroby. Napf. jakost pSenice ovlivituje z 85 — 90 % jakost mouky ata z 65 —

70 % jakost chleba a peciva.

Jakost zemédélskych rostlinnych produkti je rovnéz tfeba povazovat za
komplexni pojem, ktery ma fadu podob. Hovofime 0 jakosti nutri¢ni z pohledu lidské
vyzivy, jakosti krmné, dané hlavné energetickou hodnotou (sacharidy, bilkoviny,
tuky), jakosti technologické (zpracovatelskd hodnota) a jakosti senzorické C¢i

konzumni, dulezité z pohledu spotiebitele — konzumenta (Pelikan, Sakova, 2001).
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3. STATNI POLITIKA JAKOSTI

Jakost vyrobkil je povazovana za tak vyznamny faktor efektivnosti narodniho
hospodafstvi, exportu a zivotni urovné obyvatelstva, ze nemizeme zUstat stranou
pozornosti statnich organti. Cela fada primyslové vyspélych statl piijima opatfeni na
urovni vlad, které smétuji ke zlepSovani jakosti vyrobktli a odstranovani technickych
prekazek obchodu. Pfijimaji se opatieni k zabezpeCeni nezavadnosti vyrobkl
Z hlediska bezpecnosti, ochrany zdravi, zivotniho prostfedi a spotiebitele. Tyto
tendence jsou patrné také v EU, kde jednotnost pfistupi je formulovana ve
smérnicich Rady EU. Tyto smérnice se stavaji zdvaznymi nejenom pro ¢lenské zemé,

ale i pro tteti zem¢, které chtéji dodavat své vyrobky na jednotny trh EU.
Do oblasti piisobnosti statu pii realizaci statni politiky jakosti patri:

- oblast legislativy,

- technické normalizace,
- zkuSebnictvi,

- certifikace,

- metrologie,

- informacni systém 0 téchto oblastech. (Dolezalova, 2007)

3.1 Legislativni predpisy a nastroje

Zakladnimi legislativnimi predpisy v oblasti jakosti jsou tyto zdkony (ve

znéni pozdéjSich novelizaci):

Zdkon 0 technickych pozadavcich na vyrobky (22/1997, 71/2000 Sb.).

Zakon 0 obecné bezpecnosti vyrobkii (102/2001 Sb.).

Zakon 0 potravinach a tabakovych vyrobcich (110/1997).

Zakon 0 lécivech (79/1997 Sb.).

Zakon 0 ochrané verejného zdravi (258/2000 Sb.).

Zdkon 0 odpovédnosti za Skodu zpiisobenou vadou vyrobku (59/1998, 209/2000 Sb.).

Zakon 0 ochrané spotrebitele (634/1992 Sb.).
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¢innost a vysledky téchto ¢innosti spojené s tvorbou zakonti a ostatnich pravnich
predpist (vyhlasek, nafizeni vlady), regulujicich spoleCenské vztahy zavazné pro
viechny obéany. Zakony schvélené parlamentem CR nesmi byt v rozporu
S Mezinarodni listinou prav a svobod a s bezprostiedné zavaznymi piedpisy (nafizeni

a rozhodnuti) Evropskych spolecenstvi (ES) (Prugar et. al, 2008).

Codex Alimentarius je podle pickladu z latiny "potravindrsky zdkonik™.
Obsahuje tfadu obecnych a specifickych norem 0 bezpecnosti potravin, které byly
formulovany pro ochranu zdravi spotiebiteld a zajisténi spravnych postupti
vV obchodovani s potravinami. Potraviny uvedené na trh pro mistni spotfebu nebo
export musi byt bezpetné akvalitni. Na vypracovani Codexu Alimentarius se
Vv Sedesatych letech podilely dvé organizace Spojenych narodii: Organizace pro
potraviny a zemédé€lstvi (FAQO) a Svétova zdravotnicka organizace (WHO). Jejich
ucelem je mimo jiné fidit a pomahat pii vypracovani definici potravin a pozadavki
na né, pomahat pfi harmonizaci téchto pozadavki atak podporovat i mezinarodni
obchod S potravinami (Dostupné na WWW:
http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/codex-alimentarius).

3.2 Dozorové organy

Nezbytnou soucasti legislativnich ptedpisti jsou i ustanoveni 0 dozorové
¢innosti v jednotlivych oblastech tykajicich se jakosti vyrobkl a sluzeb. Zminime se

alespoii 0 nejdilezitéjSich z nich (DoleZalova, 2007).

3.2.1 Ceskd obchodni inspekce

Kontroluje podnikatelské subjekty prodavajici zbozi a poskytujici sluzby na
vnitfnim trhu CR. Kontroluje dodrzovéani zakladnich ustanoveni Zakona 0 ochrang
spotiebitele, zejména dodrZzovani podminek zdravotni nezavadnosti a bezpecnosti
vyrobkl, poskytovani zakonnych informaci, poctivost prodeje, prokazovani ptivodu
zbozi, prohlaseni 0 shodé apod. Pod kontrolni &innost COI nespadaji obecné

potraviny (SZPL, SVS, HS) (Dolezalova, 2007).
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3.2.2 Statni zemédélska a potravindiska inspekce

Kontroluje podnikatelské subjekty, které wvyrabéji auvadéji do obchu:
zemédelske, potravinarské, kosmetické, mydlarské, saponatové ¢i tabakové vyrobky.
Kontroluje zdravotni nezavadnost a dalsi kvalitativni znaky (Dolezalova, 2007).
Kontroluje, zda tyto vyrobky a potraviny odpovidaji pozadavkiim stanovenym
zvlastnimi piedpisy, zjiStuje a vyzaduje odstranéni zjiSténych nedostatkti a uklada
opatteni k jejich odstranéni. Zajistuje provedeni rozboru vyrobkul a na jejich zaklade
vydava zavazné posudky aosvédéeni aukladd pokuty ptfi poruSovani zékona

0 potravinach (Pesek et. al, 2000).

3.2.3 Statni veterinarni sluzba

Kontroluje zdravotni a hygienickou nezavadnost a biologickou hodnotu
zivoc¢isnych produkti. Rovnéz zajistuje podminky pro kvalitni veterindrni péci
u chovanych i volné Zijicich zvifat (Dolezalova, 2007).

Vykonavaji statni dozor pii vyrobé¢, skladovani, prepravé, dovozu a vyvozu
surovin, pifi prodeji surovin v trznicich a trzistich, pfi prodeji podminéné
poZivatelnych potravin v prodejnach, kde dochéazi k Gpravé masa, mléka, ryb,

driibeze, vajec a zvéfiny (Pesek et. al, 2000).

3.2.4 Hygienicka sluzba

Kontroluje predev§im ustanoveni Zakona 0 vefejném zdravi (Dolezalova,
2007).

Vykonavaji statni dozor zatizeni poskytujicich sluzby spole¢ného stravovani
anad epidemiologicky rizikovymi skupinami potravin. Podle zvlaStniho zakona
vV mimotradnych ptipadech mohou pii vyrobé a uvadeéni potravin do obéhu vydavat

mimotadna opatieni v souladu s timto zakonem (Pesek et. al, 2000).
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3.3 Technicka normalizace

Normalizace je tvar¢i Cinnost, kterou se pro opakujici technické ukoly
zajiStuje auplatiuje nejvyhodnéjsi feSeni. Zejména z hlediska jakosti vyrobkd,
ochrany zdravi a zZivota ob¢anti, ochrany majetku, zivotniho prostiedi, hospodéarnosti
a dalsich zajma.

Primérnim ukolem technickych norem je na zaklad¢ nejnovéjsich a ovérenych
vysledkt védy a techniky i praxe urcovat, sjednocovat a zev§eobeciiovat zejména:

- pocty druhti vyrobku a jejich typt
- hlavni parametry téchto vyrobkl
- ukazatele jakosti

- zpusoby vypoctil

- metod zkouSeni

NejvyznamnéjSimi metodami jsou: typizace, unifikace, specifikace (Dolezalova,
2007).

Mezinarodnimi technickymi normami se rozumi jednak technické normy,
které schvaluji celosvétové organizace (napi. International standartization
organization, zkratka ISO), jednak technické normy dohodnuté mezi skupinou statt,
tzv. regionalni normy (napt. Evropské normy, EN), popfipad¢ technické normy
obecné uznavané v mezindrodnim obchodé. Pievzaté mezinarodni ¢i jiné normy se
v CR oznaduji podle pramene: CSN EN (pievzatd evropskda norma), CSN ISO
(pfevzatd norma ISO), CSN IEC (IEC je zkratka International elektrotechnical
corporation). Jednotlivy vyrobci v CR mohou vydavat podnikové normy, oznadené

PN, nebo technické podminky (TP) (Pelikan, Sukova, 1998).

3.4 ZkuSebnictvi

ZkuSebnictvi (diive statni zkuSebnictvi) je soubor €innosti uskute¢niovanych
Utadem pro technologickou normalizaci, metrologii astatni zkuS$ebnictvi
a pravnickymi nebo fyzickymi osobami povétenymi dle zakona 22/97 Sb., jejichz
cilem je zabezpecit U vyrobkli vymezenych timto zdkonem (stanovené vyrobky

posouzeni shody s pozadavky technickych ptedpisii) (Dolezalova, 2007).
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ZkuSebnictvi, které podle znéni legislativnich ptfedpisti ma zajistovat, aby ve vSech
obchodech bylo kvalitni zbozi, je systém statniho fizeni jakosti, bézny ve vSech

pramyslové vyspelych zemich (Pelikan, Sukova, 1998).

Vykon zkuSebnictvi spociva:

-V hodnoceni jakosti vyrobkt (tzv. atestaci)

- ve schvalovani stanovenych vyrobkll pifed uvedenim do ob&hu (vyrobky

Siroké spotieby, vyrobky vyznamné pro narodni hospodarstvi)
- Vv certifikaci vyrobkl

-V kontrole zhodnocenych, schvélenych a certifikovanych vyrobku, které jsou

Vv prodeji (Pelikan, Sukova, 1998).

Pri certifikaci vyrobkii se zjist'uje:

- shoda vlastnosti certifikovaného vyrobku s ur€enymi technickymi normami

- ptredpoklady ptihlasovatele dodrzovat u vyrobkt jakost certifikovaného typu
vyrobku (Pelikén, Sukova, 1998).

3.5 Legislativa CR

Zékladnim zdkonem, ktery upravuje oblast potravin, je zakon ¢. 110/1997
Sb., opotravinach atabakovych vyrobcich (v platném znéni), s provadécimi
vyhlaskami vydanymi k tomuto zakonu. Zakon o0 potravinich CR je prvnim
komplexnim zédkonem pro oblast potravin, ktery se vytvarel az v 90. letech minulého
stoleti. Neni jen prevzatym produktem a sntiSkou predpisti souc¢asnych ES, ale opira

se 0 vlastni zdroje, sahajici do historie jesté pied vznikem samostatné CSR.

Zakon 0 potravinach se Sirokou Skalou provadécich vyhlasek a celou fadou
dalsich souvisejicich zakont a vyhlasek smétujicich k péci 0 jakost jsou zavazné a za
jejich nedodrzeni jsou stanoveny sankce. Omezuji tak neviditelnou ruku trhu, ktera

jakost dostate¢n¢ nechrani.

Naproti tomu mimolegislativni dokumenty managementu jsou zdvazné teprve
po jejich dobrovolném pfijeti, ptipadné po certifikace zavedené¢ho systému ochrany
jakosti. Pokud se ovSem stanou soucasti zakond nebo vyhlaSek nebo mezinarodni

smlouvy (napft. tim, ze je na n¢ v téchto pravnich predpisech odkazovano), stavaji se
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zavaznymi. Dobrovolné jsou jednotlivymi komunitami pfijimany etické kodexy

(Prugar et. al, 2008).

3.6 Legislativa EU

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.178/2002 obecné vymezuje
pravni prostfedi v oblasti potravinafstvi, a to nejen vyrobu, ale i distribuci a prodej.
Ziizuje Evropsky ufad pro bezpe¢nost potravin (EFSA — European Food Safety
Authority) astanovi postup tykajici se jejich bezpecnosti. Dals§i nafizeni pak
stanovuji obecné hygienické predpisy pro vSechny stupné vyroby, zpracovani
a distribuce potravin, véetné postupit k ovérovani shody s témito postupy (Natizeni

Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin).

Evropsky parlament a rada dale schvalili fadu smérnic k jednotlivym ¢astem
potravinového fetézce (baleni a obaly, oznacovani, klamava reklama, odpovédnost za
vady, ochrana spotiebitele ajeho zdravi aj.). Nase zdkony jsou vétSinou

harmonizovany s legislativou EU, kterd ma v ptipadé neshody vyssi pravni silu.

Potravinatska legislativa EU se sklada ze schvalenych pfedpist typu natizeni,
ktera jsou ptimo zavazna pro vSechny ¢lenské zemé& EU, dale z rozhodnuti, kterd jsou
rovnéz zavaznd pro vSechny cleny EU a tykajici se konkrétnich potravin, a dale
smérnic, které se musi zpracovavat do narodnich predpist ¢lenskych zemi. Mimo to
se vydavaji doporuceni, ke kterym clensky stat piihlizi pii tvorbé své legislativy

(Prugar et. al, 2008).
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4. SYSTEM KRITICKYCH BODU — HACCP

HACCP — je zkratka anglického ndzvu ,,Hazard Analysis nad Critical Control
Points* (analyza nebezpeci a kritické kontrolni body). Syst¢ém HACCP byl vyvinuty
v 60. letech 20. stoleti na Zadost Amerického ufadu pro kosmonautiku NASA
vyzkumnou spole¢nosti Pillsbury Co. Poprvé byl pouzity v USA v roce 1974 jako
systém preventivnich opatfeni zajist'ujicich spolehlivou produkci potravin pro
kosmonauty. Nasledné koncept pievzal FDA (Food and Drug Administration).
O systtm HACCP projevily zdjem také Organizace pro potraviny azemeédé€lstvi

(FAO) a Svétova zdravotnicka organizace (WHO) (Gabrysova, 2006).

Jde o systém, ktery ma za ukol fizeni kvality ataké bezpe¢nost potravin.
Stanovuje vSechna rizika, kterd jsou nebezpetna pro potraviny (zdravotné
nezavadné) v pribéhu vSech CcCinnosti souvisejici s vyrobou, zpracovanim,

uskladnénim a prodejem.

Uplny a kvalitni systém HACCP obsahuje 7 zakladnich principii:
e provedeni analyzy nebezpeci,
e stanoveni kritickych kontrolnich bodd,
e stanoveni znakt a kritickych mezi v kritickych kontrolnich bodech,
e vymezeni systému sledovani a fizeni v kritickych bodech,
e stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod,
e zavedeni ovéfovacich postupt k potvrzeni efektivni funkce systému HACCP,

e vytvofeni evidence a dokumentace (Dostupné na WWW:

http://www.haccpservis.cz/#HACCP1).

Od roku 1993 je syst¢ém HACCP doporucen celosvétove pro fizeni zdravotni
nezavadnosti vSech potravinovych zdroji. V &lenskych zemich EU véetné CR je
zavedeni systému HACCP na zéklad¢ ptisluSnych natizeni ES (Nafizeni ¢. 178/2002
ES, Natizeni ¢. 852/2004 ES) povinné ve vSech provozovnach potravinaiského
podniku, v celém potravinovém fetézci ave vSech fazich vyroby aobéhu véetné
zem&délské prvovyroby rostlinnych azivociSnych produktd uréenych pro
potravinaiské ucely.

Systém HACCP se také unas stal soucasti potravinaiské legislativy a tedy
povinny i ze zdkona 0 potravinach, v rozsahu a zptisobu zpracovani podle vyhlasky
¢. 178/2002 Sb. Jeho aplikace v zemédélské prvovyrobni praxi je doporucovana
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formou stanoveni a uplatilovani zasad spravné vyrobni (agrotechnické, péstitelské
a chovatelské) a obchodni praxe se zamétenim na uplatnéni vhodnych hygienickych

postupu a pravidel (Prugar et. al, 2008).

4.1 Systém kritickych bodi

Nartizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) 178/2002 Sh., kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky urad

pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin.

Vytvoreni systému Kkritickych bodii je shrnut do 12 bodii.

e Systém kritickych bodi se upravuje pro kazdou operaci oddélené podle druhu
vyrobku a zplsobu vyroby, popiipadé ipodle rozsahu vyroby piislusného
vyrobce.

o Jestlize nebyl nalezen v daném postupu vyroby zadny kriticky bod,
pfepracuje se tento postup tak, aby kriticky bod mohl byt stanoven. Kdyz
nebyl kriticky bod nalezen ani po Upravé vyrobniho postupu, nelze dany
vyrobni postup pouzivat.

e Pii uplatnovani systému kritickych bodi ve vyrobnim procesu se pii kazdé
upraveé (modifikovani) vyrobku, procesu a rozsahu vyroby nebo kteréhokoliv
kroku systém kritickych bodt pfezkouma a provedou se pottebné zmény pro
stanoveni kritickych bodt.

e Pii stanoveni kritickych bodu se postupuje podle zasad a v postupnosti jejich
plnéni, uvedenych v ptiloze.

e Po vymezeni technologického postupu vyroby dané potraviny se provede
popis vyrobku.

e Diale se provede analyza nebezpeci.

e Pro kazdy kriticky bod se ur¢i jeden nebo vice znaki ahodnoty jejich
kritickych mezi, které musi byt specifikovany. Kritické meze se uvadeji
zejména V hodnotéach teploty, ¢asu, vlhkosti, pH, aktivity vody a déle podle
vysledkl senzorickych zkousek.

e Vymezi se systém sledovani pro kazdy kriticky bod tak, aby sledovani bylo
zpusobilé odhalit kazdé ohroZeni zvladnutého stavu v kritickém bodé,

vysledky sledovani umoznily setfizeni vyrobniho procesu, udaje zjisténé pfi
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sledovani byly zhodnoceny pracovnikem povéfenym vyrobcem a zptisobilym
Kk provadéni napravnych ¢innosti.

e Pro kazdy kriticky bod se vypracuji napravna opatieni zajistujici uvedeni
kritického bodu do zvladnutého stavu ihned, jakmile dojde K piekroceni
kritické meze.

e Dadle se stanovi ovéfovaci postupy a cetnost jejich provadéni, kterymi se
zjistuje ucinnost planu systému kritickych boda. Tyto postupy zahrnuji
verifikaci, validaci nebo vnitini audit

e Vytvoii se systém evidence obsahujici dokumentaci, vSechny podklady ze
zavadéni systému kritickych boda a nasledné zaznamy z jeho fungovani ve
vyrobnim procesu.

e Dokumentace se uchovava nejméné 1 rok po ukonceni vyroby potraviny
a zaznamy nejméné 1 rok po ukonceni data minimalni trvanlivosti nebo

pouzitelnosti.

Kritické body jsou technologické useky, postupy nebo operace v procesu
vyroby, distribuce a prodeje potravin apokrmt, ve kterych je nejvyssi riziko

poruSeni zdravotni nezavadnosti vyrobku.

Pro kazdy kriticky bod jsou urCeny tzv. kritické meze, coz jsou znaky
(obvykle fyzikéalni veli¢iny jako napf. teplota vyrobku) a hodnoty, které musi byt
sledovany (napf. maximalni aminimalni pfipustnd teplota) azaznamenavany

(Dostupné na WWW: http://www.haccpservis.cz/#HACCP1).

Kritické body se stanovuji oddélené pro jednotlivé druhy vyrobkd. Bez
stanoveni a kontroly kritickych bodl nelze potraviny a pokrmy vyrabét a uvadét do

obéhu.

4.2 Co systém HACCP prinasi

Spravné zavedeny a fungujici systém kritickych bodli v prvé fad¢ snizuje
riziko ohroZeni zdravi spotiebitele a zaroven chrani vyrobce nebo prodejce Vv piipade
vymahani ndhrad za pfipadné poskozeni zdravi. Spravné vedend dokumentace
systtmu HACCP prokazuje dodrzovani pravnich piedpist atim i minimalizaci

sankci ze strany organt statniho dozoru.
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Zavedenim systému HACCP ve vasi provozovné ziskate:

e  Zachovani kvality a zdravotni nezavadnosti potravinaiskych vyrobkii.

e  Minimalizaci vyrobnich ztrat a usporu naklad.

e  Piehledny a jasné definovany kontrolni systém.

e  Profesiondlni image, spokojenost a divéru zakaznika.

e  Splnéni zékonné povinnosti (Dostupné na WWW:
http://www.haccpservis.cz/#HACCP6).

Systém kritickych bodi (HACCP) je dnes jiz zcela nezbytnou soucasti
Vv potravinaiskych podnicich pro management jakosti. Klade diraz audavéa hlavni
prvky na zdravotni nezdvadnost potravin a také tvoii prvky zabezpecovani a fizeni
kvality. Syst¢tm HACCP umoziiuje odhalit nebezpeci pfi poruseni nezavadnosti
potravin ataké jejich jakost uz v prub&éhu vyrobniho procesu. KdyZz je dobie
vypracovany systém kritickych bodid tak je to jeden zhlavnich ukazateli

managementu podniku.
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5. JAKOST DLE NOREM ISO

V potravinaiském podniku zajistuji fizeni kvality dvé fady norem ISO ato
jsou normy ISO 9000 (Systém managementu jakosti) a normy ISO 22000 (Systém
managementu bezpecnosti potravin). Tyto normy jsou vydany Mezinarodni

organizaci pro standardizaci ISO.

V piiloze ¢. 3 najdeme schéma uspokojovani zdkazni dle norem ISO.

5.1 Normy ISO 9000

Vzhledem K neustale se zvySujicim naroklim na systém fizeni Vv organizacich
byly mezinarodni standardiza¢ni organizaci ISO zpracovany normy systému
managementu  kvality fady ISO 9000  (Dostupné na  WWW:
http://www.cgs.cz/Normy/CSN-EN-1SO-90012009-Management-kvality.html).

CSN ISO 9001, CSN ISO 9002, CSN ISO 9003 obsahuji tfi modely k feseni
otazek fizeni jakosti, které jsou podkladem pro stanoveni hloubky i rozsahu fizeni

jakosti pfi dodavatelsko-odbératelskych vztazich.

V soucasné dobé se ¢im dal tim vice uplatiiuje pi1 vyrobé potravinaiskych

produktl rovnice:

HACCP + ISO normy 9000-9004 + dodrZovani spravnych zasad provozni
hygieny = Gplné zvladnuti jakosti a zdravotni nezavadnosti (TQM) (Pesek, 1997).

Norma ISO 9001 specifikuje pozadavky na systémy fizeni kvality (QMS) ve
spolecnostech, které cht&ji a potiebuji prokazat svou schopnost trvale poskytovat
produkty vyhovujici technickym a legislativnim ptedpisim a zaroven produkty

odpovidajici stale rostoucim pozadavkiim zakaznik.

Vyhody efektivné zavedeného systému Fizeni kvality:

o zamcéfeni na zédkaznika,

e zvySeni divéryhodnosti firmy,

o zefektivnéni ¢innosti firmy pfi procesnim fizeni,
e vyjasnéni kompetenci zaméstnanctl,

e snizeni nakladu,
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e moznost ziskani dotaci z EU,
e snaz§i pfistup ke staitnim zakdzkam  (Dostupné na WWW:

http://www.eiso.cz/poradenstvi/nase-sluzby/iso-9001/).

Soucasné ISO normy pro systém jakosti se skladaji ze ¢&tyr

mezinarodnich norem:

e |SO 9000:2000 — zasady, zaklady a slovnik managementu kvality,
e 1SO 9004:2000 — zasady pro zlepSovani vykonnosti,
e 1S5S0 9001:2000 — navod pro zavedeni systému jakosti kvality,

e SO 19011 — navod pro planovani systému auditi kvality (Savel Jan et. al,
2009).

5.1.1 Systém iizeni podle norem ISO 9000

ISO je zkratka nazvu International Organization for Standardization, coZ je
mezinarodni organizace vice nez sta zemi. Pivodni normy ISO zroku 1984
obsahovaly tii modely pro zabezpeCovani jakosti pfi navrhovani, vyrobé, vyvoji
a uvadéni do provozu a servisu (ISO 9001), vyrobé a uvadéni do provozu (ISO 9002)
a zabezpe¢ovani jakosti pro vystupni kontrolu a pti zkouskach (ISO 9003) (Savel Jan
et. al, 2009).

Systém fizeni podle norem ISO 9000 je komplexnéjSim fidicim systémem,
ktery spolu s kvalitnimi ukazateli sleduje naptiklad i pfesné technologické postupy.
Spolu s vlastnim vyrobnim procesem fesi i problémy zasobovani, dokumentace,
smluvnich vztahti, organiza¢ni struktury firmy, marketingovych cili @ mnoho dalsich
aspektil. Cilem je komplexni zkvalitnéni produkce ve vSech jejich aspektech (Kosaf,

Prochézka, 2000).

5.1.2 CSN EN ISO 9001:2009 - Systémy managementu kvality

Vnormé CSN EN ISO 9001 jsou specifikovany pozadavky na systém
managementu kvality, ktery mohou organizace pouzivat pro interni aplikaci,

certifikaci nebo pro smluvni Gcely s dodavateli a zakazniky.

23



Vyuziva se pii certifikaci pro nezévislé posouzeni schopnosti organizace plnit
pozadavky normy CSN EN ISO 9001; pro posouzeni zakaznikil, plnéni pozadavkt
predpisi, vlastnich pozadavkil stanovenych pro efektivni fungovani vSech procest
aneustalého zlepSovani systému managementu kvality (Dostupné na WWW:

http://www.cqgs.cz/Normy/CSN-EN-1SO-90012009-Management-kvality.html).

ISO 9001:2000 se zabyva napriklad témito oblastmi:

e systém managementu jakosti (pozadavky na dokumentaci, fizeni dokumentti
a zaznamd, ptirucka jakosti),

e odpovédnost managementu (zaméfeni na zakaznika, politika jakosti,
planovani, odpovédnost),

e management zdrojtl (lidské zdroje, infrastruktura, pracovni prostiedi) (Savel

et. al, 2009).

5.1.3 CSN EN ISO 9004:2010 - Piistup managementu kvality

V norm& CSN EN ISO 9004 je uveden navod na $irsi rozsah cilti systému
managementu kvality, nez poskytuje CSN EN ISO 9001. Je soustiedéna zejména na

neustalé zlepSovani vykonnosti a efektivnosti celé organizace.

Vyuziva se pfi snaze vrcholového vedeni piekroéit pozadavky CSN EN ISO
9001 apro neustalé zvySovani vykonnosti organizace (Dostupné na WWW:

http://www.cqgs.cz/Normy/CSN-EN-1S0O-90012009-Management-kvality.html).

VSechny dobfe fungujici organizace zacinaji urozhodnuti azajmu

managementu. Management by mél vydéavat prvni impuls a ur€it zaméry organizace.

Jsou-li témito zaméry:

o cefektivni aucinny zplsob identifikovani aplnéni potfeb zakaznikl
a zainteresovanych stran
e dosahovani, udrZovani a zlepSovani celkové vykonnosti a zpusobilosti

organizace je praveé ISO 9004 navod prave pro né.

Vyhodou je, Ze norma nijak neurcuje jednotnost struktury systému
managementu jakosti ani jednotnost dokumentace. To je na managementu, jaky

vhodny zplisob si pro svou organizaci a své zaméstnance zvoli (Dostupné na WWW:
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http://www.vlastnicesta.cz/akademie/kvalita-system-kvality/kvalita-normy/systemy-
managementu-jakosti-iso-9004-2000-smernice-pro-zlepsovani-vykonnosti/).

Neustalé zlepSovani systému managementu jakosti |

= o|nformacni ok =

Cinnost
fiddvajici
hodnotu

Model procesné orientovaného systému managementu jakosti dle ISO 9004:2000

' Neustalé zlepSovani systému managementu jakosti

Obrazek ¢. 1: (Dostupné na WWW:
http://www.vlastnicesta.cz/akademie/kvalita-system-kvality/kvalita-normy/systemy-

managementu-jakosti-iso-9004-2000-smernice-pro-zlepsovani-vykonnosti/).

52 Norma CSN EN ISO 22000:2006 Systém managementu

bezpecnosti potravin

Pozadavky jsou uzplisobeny pro organizace V potravinovém fetézci, které
chtéji garantovat svym zakaznikim, Ze jejich produkty jsou vyrobeny

s nadstandardnimi pozadavky na bezpecnost potravin.

Za potravinovy fetézec jsou povazovany veSkeré cinnosti od zemédéelské
prvovyroby pies zpracovatelsky primysl, distribuci az konecny prodej potravin ¢i
pokrmi. Norma zahrnuje pozadavky na zdravotni nezdvadnost nejen U vyrobcil
potravin, ale zahrnuje i oblast zeméd¢lské prvovyroby, subdodavatelé, obchodniky,

stravovaci spole€nosti ¢i distributory.
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Clenéni normy je srovnatelné s normou CSN EN ISO 9001.

Dtiraz je kladen ptedev§im na systémovou stranku, na principy HACCP a na
podplirnd bezpecnostni opatieni, jako je spravna provozni praxe (GMP), spravna
zemédelska praxe (GAP), spravna veterinarni praxe (GVP), spravna hygienicka

praxe (GHP), spravna distribu¢ni praxe (GDP), spravna sanita¢ni praxe (GSP) atd.

Jedna se 0 prvni potravinarsky standard, ktery:

e je mezinarodné schvaleny, uznavany a akceptovany;

e zahrnuje celkovy systém managementu bezpecCnosti potravin - prekracuje
pozadavky HACCP;

e je aplikovatelny na vSechny organizace, které¢ jakymkoliv zptisobem dodévaji
do potravinaiského fetézce;

o zahrnuje a podporuje principy HACCP, formulované Codexem Alimentarius
(Dostupné na WWW: http://www.cqs.cz/Normy/CSN-EN-1SO-220002006-

Management-bezpecnosti-potravin.html).

5.3 Norma ISO 14001

Vzhledem Kk neustidle se zvySujicim narokim zainteresovanych stran
(spolecnost, zékaznik, organizace) na systém ochrany zivotniho prostfedi a efektivni
realizaci v organizacich byl zpracovan soubor norem systému environmentalniho
managementu (Dostupné na WWW: http://www.cqgs.cz/Normy/CSN-EN-ISO-
140012005-Environmentalni-management.html).

53.1 CSN EN ISO 14001:2005 - Systémy environmentdlniho

managementu - PoZadavky S navodem pro pouZiti

VCSN EN ISO 14001 jsou specifikovany pozadavky na systém
environmentalniho managementu, ktery mohou organizace pouzZivat pro interni
aplikaci, certifikaci nebo pro smluvni ucely sdodavateli a zakazniky.
Vyuziva se pii certifikaci K nezavislému posouzeni schopnosti organizace vytvorit

a udrzovat postupy K identifikaci environmentalnich aspekti svych ¢innosti, sluzeb
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a vyrobkll, které mohou fidit a na které mohou podle ocekévani mit urcity vliv,
plnéni pravnich a jinych pozadavku, vlastnich pozadavkii stanovenych pro efektivni
fungovani vSech procesti aneustdlého zlepSovani systému environmentalniho
managementu (Dostupné na WWW: http://www.cqgs.cz/Normy/CSN-EN-I1SO-

140012005-Environmentalni-management.html).

5.3.2 CSN EN ISO 14004:2005 - Systémy environmentdlniho
managementu - V3eobecnd smérnice K zdasaddam, systémiim
a podpiirnym metoddam

Vnormé CSN ISO 14004 je uveden navod na §ir$i rozsah systému
environmentélniho managementu, neZ poskytuje CSN EN ISO 14001. Norma je
soustfedéna zejména na neustalé zlepSovani vykonnosti a efektivnosti celé
organizace (Dostupné na WWW: http://www.cqs.cz/Normy/CSN-EN-ISO-

140012005-Environmentalni-management.html).

5.4 Normy ISO 20000

Norma ISO/IEC 20000:2005 je prvni celosvétovy standard, ktery se specialné
vztahuje k managementu sluzeb IT a zaméfuje se na zlepSovani kvality, zvySovani
efektivity a snizeni nakladd u IT procest.. ISO 20000, které vzeslo ze standardu BS
15000, popisuje integrovanou sadu procest fizeni pro poskytovani sluzeb IT

a obsahov¢ se fidi ustanovenimi IT Infrastructure Library (ITIL).

Norma ISO 20000 existuje ve dvou ¢astech pod nazvem ,,ISO/IEC 20000-
1:2005 Information technology — Service management — Part 1: Specification®
a,,ISO/IEC 20000-2:2005 Information technology — Service management — Part 2:
Code of practice”. Jak vyplyvd z nazvu, prvni ¢ast je urena pro posuzovani
a ptipadné certifikaci kvality IT sluzby, druhd ¢ast slouzi jako navod pro zavedeni
funk¢éniho systému (Dostupné na WWW: http://www.eiso.cz/poradenstvi/nase-
sluzby/ISO-20000/).
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Pro organizace miZe implementace normy ISO 20000 znamenat:

o standardizaci procesu a zefektivnéni ¢innosti pii poskytovani IT sluzeb,

e fizeni IT sluzeb od strategic K vlastni arovni IT sluzeb,

e minimalizaci vypadkll S podstatnym zvySenim kvality IT podpory
a dostupnosti IT sluzeb,

e standardni procesy umoziujici rychlé pfizptisobeni IT zménam V podnikani
nebo rozdilnym pozadavkiim zékaznikii,

o ziskani konkuren¢ni vyhody pted ostatnimi poskytovateli IT sluzeb,

o zefektivnéni svého vlastniho ,,core businessu“ (Dostupné na WWW:

http://www.eiso.cz/poradenstvi/nase-sluzby/1ISO-20000/).

5.5 Certifikace systému

Po zpracovani dokumentace, v niz klicové misto zaujima prirucka kvality, se
neustalym zlepSovanim procest a systémi pfipravuje vlastni systém fizeni jakosti na
certifikaci. Aplikace norem ISO piinasi také $ir§i uznadvani norem a zvysuje jejich
mezindrodni dostupnost, zlepSuje dokumentaci a vytvaii zaklady aramce pro
zlepSovani systémii managementu kvality. Organizace tyto normy pouzivaji ve
vztahu s dodavatelem. Koneénym cilem je certifikace neboli ovéfovani nezavislou
organizaci. Certifikovat se mohou vyrobky, Cinnosti asluzby, 0nichZz se pak
vystavuje certifikdt neboli atest. Nejdiive se realizuji ptipravné faze certifikace,
sestavi se fidici tym a zahdji interni audit systému kvality. Po dokumentaci se
procesy zlepsuji podle pfijatych postupt kvality a zahaji se jednani s certifikacnim
organem. Cely proces potom vyusti v certifikac¢ni audit a odhali se piipadné neshody.
Graf s prehledem certifika¢nich spolecnosti podle certifika¢nich organti nalezneme
Vv priloze €. 4.

Proces certifikace probiha v jednotlivych stupnich:

e zvefejnéni projektu v podniku,
e Skoleni podnikovych auditorti,
e zahjjeni provozu,
e opakovany audit,

e prezkoumani systému vedenim,
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5.5.1

5.5.2

predaudit certifika¢ni organizaci,
certifikacni audit,
udrzba systému,

roéni provérky systému (Savel et. al, 2009).

Piinosy certifikace systému managementu bezpecnosti potravin

podle CSN EN IS0 22000:2006

Vv

plnéni  pozadavkli nejnarocnéjSich  zadkaznikG  (obchodnich fetézct
a nadnarodnich spole¢nosti);

prokazani plnéni pozadavkll nad rdmec minimalnich pozadavki danych
narodni legislativou;

garance stalosti vyrobniho procesu atim i stabilni avysokou kvalitu
poskytovanych sluzeb a produktl zdkaznikiim;

prokazani vhodnosti, U¢innosti a efektivnosti vybudovaného systému treti
nezavislou stranou;

zkvalitnéni systému fizeni, zdokonaleni organiza¢ni struktury organizace;
zlepSeni potradku a zvySeni efektivnosti v celé organizaci;

optimalizace nakladi - redukce provoznich nédkladi, snizeni nakladi na
neshodné vyrobky, Gspory surovin, energie a dalSich zdroj;

snizeni ekonomickych ztrat ve vztahu Kk oznacovani, presnosti plnéni, vazeni
atd.

zvySeni duvéry vefejnosti a statnich kontrolnich organti snadnéjsi ziskani
statnich zakazek (Dostupné na WWW: http://www.cqs.cz/Normy/CSN-EN-
1ISO-90012009-Management-kvality.html).

Piinosy certifikace systému managementu kvality podle CSN EN
1SO 9001:2009

wvewr

zakazniki s ohledem na zvySovani jejich spokojenosti;
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e moznost UCastnit se vybérovych fizeni velkych zakazek pfedev§im ve statni
sprave;

o cfektivné nastavenymi procesy navySovat trzby, zisk, trzni podil atim
zvySovat spokojenost vlastnikl, majiteli;

e prokazani zavazku K plnéni zakonnych pozadavkt a pozadavk predpist;

e garance stalosti vyrobniho procesu atim istabilni avysoké kvality
poskytovanych sluzeb a produkti zdkaznikiim;

e prokazani vhodnosti, uc¢innosti a efektivnosti vybudovaného systému
managementu kvality tieti nezavislou stranou;

e zkvalitnéni systému tizeni, zdokonaleni organizacni struktury organizace;

o zlepSeni potadku a zvyseni efektivnosti Vv celé organizaci;

e optimalizace nakladii - redukce provoznich nékladl, snizeni nékladi na
neshodné vyrobky, uspora surovin, energie a dalSich zdroju;

e zvySeni divery vefejnosti a statnich kontrolnich organd;

e vybudovany samoregula¢ni systém reagujici pruzné¢ na zmény pozadavkl
zakazniku, legislativnich pozadavki i zmén uvnitf organizace (napf. novych
technologii, organizacnich zmén apod.) (Dostupné na WWW:
http://www.cgs.cz/Normy/CSN-EN-1SO-220002006-Management-

bezpecnosti-potravin.html).

5.6 Systém kvality BRC
British Retail Consorcium Scheme

Tato norma vznikla ve Velké Britanii za ti¢elem sjednoceni naro¢nych auditd,
které se lisily v mnoha ohledech ana dodavatele kladly vysoké zejména cenové

naroky pii kontrolovani kvality a nezavadnosti potravin.

Vroce 1998 proto doslo ke spojeni britskych maloobchodnikti a byla
vytvofena jedna spolecnd norma pro cely sektor, tedy BRC (British Retail
Consorcium Technical Standard and Protocol). Tato norma specifikuje pozadavky na
nezavadnost a bezpec¢nost potravin pro firmy zpracovavajici potraviny, ktefi jsou

pifimymi dodavateli maloobchodnikii.
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Inspekce se provadéji nezavislymi certifikaénimi institucemi. Vyrobce nebo
dodavatel musi projit pouze jednou kontrolou a vystavit jednu zpravu vsem
odbératelim. Maloobchodnici nemusi jiz sami provadét inspekce a mohou nabidnout
zékazniktim vétsi zaruku kvality a vyrobnich ¢i dopravnich podminek znackovych

produkti (Dostupné na WWW: http://www.suss.cz/ifs-a-brc/).

5.7 Systém kvality IFS
International Food Standard

Mezinarodni né€mecko-francouzsky standard IFS sjednocuje pozadavky
a principy provozu typu cash and carry (forma obchodu, v niz je zbozi prodano
z velkoobchodniho skladu), nebot’ vSechny tyto provozy bez rozdilu by meéli byt
schopny zajistit nezdvadnost potravin, které nabizeji. IFS pomaha zajistit piehled
a napliovani vsech zdkonnych bezpecnostnich pozadavkli anabizi obchodnim
partnerim takovych provozi jistotu standardizovaného zachézeni S nabizenymi

produkty (Dostupné na WWW: http://www.suss.cz/ifs-a-brc/).

31



6. POZADAVKY NA SUROVINY K VYROBE PIVA

6.1 Suroviny K vyrobé piva

Mezi zakladni suroviny pro vyrobu piva patii voda, chmel a slad.

6.1.1 Voda

Kvalita pitné vody Unds je stanovena Vyhlaskou Min. zdravotnictvi €.
252/2004 Sh. Je vseobecné znamo, Zze voda ma podstatny vliv na charakter a jakost
piva. Svéd¢i otom celosvétové prosluly plzensky Prazdroj, ktery vdéci za svou
kvalitu a oblibu pravé slozeni pouzivanych vod. Pro vyrobu piva je voda jednou ze
zakladnich surovin, nebot’ piedstavuje 85 — 93% jeho hmotnosti; pii vyrobé sladu je
dilezitou pomocnou latkou. Voda dale slouzi jako nepostradatelny myci a chladici

prostfedek (Ingr, 1993).

6.1.2 Chmel

Jako druhd ze zékladnich surovin, jsou v SirSim slova smyslu usuSené
a upravené hlavky vzrostlych kvéti samicich rostlin chmelu otac¢ivého (Humulus
lupulus L.). Kromé toho, ze pivu poskytuje typickou hofkou chut a pfispiva k tvorbé
charakteristického aroma, mé celou fadu dalSich z technologického hlediska
dilezitych vlastnosti. Slozky chmele pusobi jako sraZeci prostfedek pii vylu€ovani
vysokomolekularnich latek mladiny, ovliviiuji pénivost, maji baktericidni
(konzerva¢ni) ucinek a podileji se podstatnou meérou na tvorbé chemickych
a senzorickych vlastnosti piva (Ingr, 1993).

K pivovarsky velmi cennym slozkdm chmele patii polyfenoly, silice
a pryskyfice (mé&kké — a-hotké kyseliny, B-hotké kyseliny, nespecifické meékke
pryskytice; tvrdé — y-tvrdé pryskytice, o-tvrdé pryskyftice) (Kosaf, Prochazka et. al,
2000).

Pozadavky na chmel spravuje norma CSN 46 2510. O ochrané chmele

pojednava zakon ¢. 68/2000 Sb. Tento zakon upravuje ochranu chmele a chmelové
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sadby stanovenim chmelaiskych oblasti achmelafskych poloh a stanovenim
podminek pro zajiSténi pravosti, jakosti azdravotni nezévadnosti chmele
a chmelovych produktli a pro zamezeni falSovani pfi jejich tpravach. Dale upravuje

statni dozor nad dodrzovanim povinnosti vyplyvajicich z tohoto zakona.

6.1.3 Charakteristika sladu

Slad je jednou ze zakladnich surovin pro vyrobu piva. Jeho kvalita ovliviiuje
proces technologie vyroby piva a mé stéZejni vyznam iV docileni pozadovaného

chemického slozeni, organoleptickych vlastnosti a koloidni stability tohoto napoje.

Vyroba je zajiSténa v péti hlavnich vyrobnich procesech:

ptijem a skladovani je¢mene
maceni jeCmene
kliceni jeémene

suSeni a hvozdéni zeleného sladu

o &~ DN e

uprava suseného sladu, skladovani a expedice

Zakladnim ptedpokladem pro vyrobu kvalitniho sladu je zajisténi
prvottidniho sladovnického je¢mene. NezaleZi jen na odriidé, ale také na rovnomé&rné
velikosti zrn, zralosti zrn apod. Ukazatel sladovnické jakosti (USJ) — stanovuje
kvalitu odrid sladovnického je¢mene, vramci USJ je hodnoceno 8 jakostnich
znaki, z nichZ 1 se urcuje U jeCmene a 7 U sladu. Piehled je uveden v tabulce €. 1

spolu s rozmezim hodnot a zavaznosti (vahou) jednotlivych znaku.

Rozmezi hodnot je hodnoceno body 9 — 1 (9 — nejlepsi, 1 — nejhorsi)
a z dosazenych hodnot, zavaznosti znaku a koeficientii se vypoctem stanovi ukazatel
sladovnické jakosti (USJ) poctem bodl pro kazdou odridu. Pfi USJ nad 6,0 se
odrida povazuje za sladovnickou, pfi niz§ich hodnotéch za nesladovnickou (Pelikan,

Sékova, 2001).

RozliSujeme pivovarské slady béznych typi — slad cesky (plzensky),
bavorsky (mnichovsky), jez maji hlavni vyznam pro vyrobu piva, a slady speciélni

(slady barevné, diastatické, karamelové).
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Pii hodnoceni jakosti sladu pouZivime zkousky:

senzorické — barva, tvar a velikost, viing, chut’

mechanické — objemova hmotnost, vlastnosti endospermu, kiehkost, tfidéni
sladu, vyvin stielky

chemické - (véetné zkousek fyzikalné-chemickych) — vlaha, obsah extraktu,
rozdil extraktl moucka — Srot, relativni extrakt, stupefl prokvaSeni,
Kolbachovo ¢islo, diastatickd mohutnost

specialni — alfa-amylaza, prekurzory, dimetylsulfidii, fermentabilita

betaklukany aj. (Ingr, 1993).

Tabulka ¢. 1

Hodnocené znaky odrid sladovnického jeCmene dle USJ (Pelikan, Sakova,

2001).
Jakostni znak Rozmezeni hodnot Zavaznost
znaku
dolni horni
Bilkoviny zrna (a) % 9,5 10,7 0,01
(b) % 10,7 11,2 0,01
(c) % 11,2 11,9 0,01
Extrakt sladu sus. % 80,9 82,5 0,25
Relativni extrakt pri 37,0 41,0 0,25
45°C, %
Kolbachovo ¢islo 39,0 44,0 0,10
Diastaticka 220 280 0,10
mohutnost j. WK
Dosazitelny stup. 79,0 82,0 0,10
prokvaseni, %
Friabilita, % 79,0 86,0 0,10
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B-glukany ve sladiné 220 150 0,10
(mg/l)

Obsah bilkovin v zrné — jako optimalni se dnes udava hodnota 10,8 %,
pricemz pro zajisSténi vyroby kvalitnich sladii by neméla byt prekrocena U jeCmene

hranice 11,5 % (Kosaf, Prochazka et. al, 2000).

Lepsi je u sladovnického jecmene mensi obsah bilkovin nez vétsi, protoze

ovliviiuji sraZeni bilkovin pfi vateni piva (Divis et. al, 2010).

Extrakt sladu — je hlavnim kritériem pivovarské hodnoty, vyjadiuje
mnozstvi rozpustnych latek, které pfi rmutovani ¢innosti enzymu piejdou do roztoku
(sladiny) vyjadifeno v hmotnostnich procentech. Za optimum jsou povazovany

hodnoty vyssi nez 82 % (Pelikdn, Sakova, 2001).

Relativni extrakt pii 45°C — charakterizuje celkovou enzymatickou aktivitu
(vyjma a-amylazy), zejména proteolytickou. Vyssi hodnoty jsou piedpokladem
biologicky a koloidn¢ stabilnich piv. Dnes je za optimum povazovana hodnota niZsi,

kolem 37 % (Pelikéan, Sdkova, 2001).

Kone¢ny (dosazZitelny) stupen prokvaSeni — urcuje celkové mnozstvi cukri
Vv extraktu sladiny, zkvasitelnych pivovarskymi kvasinkami. Vyjadfuje procenticky
rozdil extraktu sladiny pfed kvaSenim a po kvaSeni. Za optimalni jsou povaZovany

hodnoty nad 82 % (Pelikan, Sakova, 2001).

Diastatickd mohutnost — charakterizuje aktivitu amylazového systému
(hlavné B-amylazy) a vyjadiuje se v g maltézy vzniklych ze 100g sladu. Optimalni
hodnoty jsou nad 250 j. WK (jednotky Windische-Kolbacha vyjadiuji gramy maltozy
vzniklé plisobenim amylaz diastazy ze 100 g sladu) (Pelikan, Sakova, 2001).

Kolbachovo ¢islo — vyjadiuje procenticky pomér rozpustného dusiku ve
sladin¢ k obsahu celkového dusiku ve sladu. Je ukazatelem proteolytického
rozlusténi sladu na zéklad¢ stupné rozlusténi bilkovin. Dnes se za optimalni povazuje

hodnota kolem 40 (Pelikan, Sakova, 2001).

Friabilita (krfehkost sladu) — charakterizuje cytolytické rozlusténi,

stanovené na zdklad€ podilu, prochazejiciho sitem. Za optimalni jsou povaZovany
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hodnoty kolem 85 %. Koreluje s obsahem bilkovin, kolbachovym ¢islem a rozdilem
moucka-srot (Pelikan, Sakova, 2001).

Obsah p-glukani - je rozpustna ¢ast vlakniny (hemicelul6zy), nachazejici se
V bunécnych sténach. Vzhledem k vysoké viskozité zplisobuji potize pii scezovani
a filtraci piva. Za optimalni jsou povazovany hodnoty do 150 mg/l sladiny (Pelikén,
Sakova, 2001).

6.2 Pozadavky na jakost piva

Pozadavky na jakost a zdravotni nezdvadnost potravin stanovené v legislative
ruznych zemi svéta se Casto rozchazeji a zpusobuji problémy nejen v obchodovani
S potravinami, ale pfinaseji izna¢né riziko poklesu jejich Cinnosti. Globalizace
potravinového trhu vyzaduje proto dokonalejsi legislativni pravidla ataké eticky
piistup k feseni potravinového zabezpeceni celé populace. Muze ohrozit i bezpecnost
potravin tim, ze se potraviny prevazeji po celém svété a zvysuje se tak riziko jejich
zkazy, Sifeni patogenll a alergenii. Véda atechnicky rozvoj pfichdzeji s novymi
objevy atim také snovymi riziky pfi pouzivani dlouhodobé neprovétenych
technologii, novych surovin a ptidatnych latek prevazné chemického ptivodu. Také
globalni znecistovani ovzdusi, vod i pidy si vyzaduje mnoha preventivni opatieni.

Tyké se to vyznamné vSech zemédélskych produkti (Prugar et. al, 2008)

Zakladnim dokumentem, ktery v CR spravuje pozadavky na pivo je zakon &.
110/97 Sh. o potravinach a tabakovych vyrobcich s provadéci vyhlaskou ¢. 335/1997
Sb., ve znéni vyhlasky 289/2004 Sb. Predpisy a vyhlasky, vydavané v naslednosti na
uvedeny zakon, pak urCuji ipozadavky na zdravotni nezavadnost pivovarskych

surovin — je¢mene a sladu (Kosat, Prochazka et. al, 2000).
Vyhlaska €. 355/1997 definuje, Ze:

Pivo je pénivy ndpoj vyrobeny zkvasenim mladiny pfipravené ze sladu, vody,
neupraveného chmele, upraveného chmele nebo chmelovych produktt, ktery vedle
kvasnym, procesem vzniklého alkoholu (ethylalkoholu) a oxidu uhli¢itého obsahuje

i ur¢ité mnozstvi neprokvaseného extraktu.
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Sladem se rozumi - obilnd zrna je¢mene nebo pSenice, U nichz sladovanim
doslo k enzymatickym pfeménam endospermu a k vytvoreni typickych chutovych,

aromatickych latek a barvicich latek.

Slad 1ze do vyse jedné tietiny hmotnosti celkového, extraktu ptivodni mladiny

nahradit extraktem, zejména cukru, obilného Skrobu, je¢mene, pSenice nebo ryze.

Druhy piva:
e lehké pivo (do 7,99% puvodniho extraktu, vyuZitelna energie do 1300 KJ 17,
e vycepni pivo (8,00 — 10,99% extraktu),
o lezak (11,00 — 12,99% extraktu),
e specidlni pivo (nad 13% extraktu),
e porter (minimaln¢ 18% extraktu),
e pivo se snizenym obsahem alkoholu (nejvyse 1,2% obj. ethanolu),
e pivo se snizenym obsahem cukru (nejvyse 7,5 g 1),
e pSenicné pivo (vice nez jedna tfetina extraktu pochazi z pSeni¢ného sladu),
e kvasnicové pivo (S piidavkem krouzkt pfi staceni),
e nealkoholické pivo (nejvySe 0,5% obj. ethanolu),
e ochucené pivo (napft. s ptidavkem bylin) (Vyhlaska ¢. 335/1997).

Hodnoceni jakosti piva - kvaSeny sladovy napoj musi spliovat fyzikalni

a chemické pozadavky na pivo a také smyslové pozadavky.

Ze smyslovych pozadavkii se posuzuje
e vzhled piva
- Ciré azZ slabé& opalizujici
- (Ciré, slabé zakalené az zakalené (pSenicné, kvasnicové)
e chut' a viing
- sladové az chmelova, s jemnou az vyraznou hotkosti
- mirné nasladla (polotmavé, fezané, tmave pivo)

- kvasnicova (kvasnicové pivo)

Smyslové pozadavky na jakost piva dle vyhlasky 335/1997 uvadi ptiloha €. 5

Z fyzikalnich a chemickych pozadavki se sleduje
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- pH, obsah alkoholu (%), extrakt ptivodni mladiny (%), barva (j. EBC), oxid
uhlicity (%), skutecné prokvaseni (Pesek et. al, 2000).

6.3 Systém HACCP v pivovarstvi

Rizeni jakosti je stale vyznamngj$im Ginitelem moderni ekonomiky také na
useku rostlinné produkce. Ve svétové konkurenci a pii stoupajicich narocich
spotfebiteli se jakost stava existencni nutnosti péstitelskych a zpracovatelskych

podniki i obchodnich fetézct (Prugar et. al, 2008).

Systétm HACCP se unas stal soucasti potravinaiské legislativy a je tedy
povinny i ze zdkona 0 potravinach, v rozsahu a zpusobu zpracovani. Jeho aplikace
v zem&délské prvovyrobni praxi je doporuovana formou stanoveni a uplatiovani
zasad spravné vyrobni (agrotechnické, péstitelské a chovatelské) a obchodni praxe se
zam&fenim na uplatnéni vhodnych hygienickych postupt a pravidel (Prugar et. al,
2008).

S vyhodou ho Ize aplikovat nejen na zdravotni nezavadnost, ale ina dalsi

znaky jakosti (vzhled, chut’, viing, textura, nutri¢ni hodnota aj.) (Prugar et. al, 2008).

HACCP je metoda analyz rizik a kontrolnich bodi, tizce zamé&fena na riziko
mozného poSkozeni zdravi spottebitele. Nastésti se pii vyrobé piva vyskytuji pouze
mald rizika pro spotiebitele. Mélo pravdépodobny je vyskyt cizorodych latek ve
vstupnich surovinach, v prubéhu vyroby tyto latky nevznikaji anebezpecna
mikrobialni kontaminace se bud’ v pivu nevyskytuje, nebo v ném velmi rychle hyne

Basarova et. al, 2009).
Systétm HACCP rozliSuje tfi skupiny mozZnych nebezpeci v pivovarské

vyrobe, a to:

e Biologické
e Chemicke

e Fyzikalni

Zdrojem biologického nebezpeci jsou zékladni suroviny, technologické

zatizeni, obalové a pomocné materialy i okolni prostiedi.
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Chemické nebezpeci pochazi ze surovin apfidavnych latek (rezidua
pesticidl, umélych hnojiv), z povrchl zafizeni pfichazejicich do pfimého styku

s vyrokem (natérové hmoty), tyka se uniku mycich a dezinfekénich prostredka.

Nebezpeci fyzikdlni povahy piedstavuji jakakoli cizi télesa, kterd mohou
ohrozit zdravi nebo zivot spotiebitele (ulomky skla, dieva, plastd, pryze, kaminky

apod.).

Systétm HACCP pozaduje, aby se zavadam celilo pfimo na misté jejich
vzniku. Spoléha proto na preventivni opatieni, aby zavady nemohly viibec vzniknout.
Nejprve je nutno vyhodnotit specifikace vyrobkd apozadavky na zdravotni
nezéavadnost jednotlivych druht s pfihlédnutim k jejich pouziti. Odlisnd kritéria
budou stanovena pro piva nealkoholickd (absence alkoholu umoziluje pfistup
patogennich mikroorganismil), piva pro diabetiky (poZadovan nizky obsah sacharidit)

(Kosat, Prochéazka, et. al, 2000).

Pii zavadéni HACCP do pivovarské vyroby je tfeba podniknout Fadu
dil¢ich krokii:

e Vypracovani postupového diagramu vSech fazi vyrobniho procesu,
analyza nebezpec¢i mozného poruseni zdravotni nezadvadnosti potravin

a hodnoceni rizik.

e Identifikace kritickych kontrolnich bodii pomoci rozhodovaciho
diagramu (pocet kritickych kontrolnich bodi v pivovaru stfedni

velikosti je 2 — 5).

e Stanoveni kritickych mezi (limitnich hodnot) ukazatelti kritickych

bodi, jejichz dodrzovani zarucuje zdravotni nezavadnost vyrobku.

e Stanoveni systému monitorovani stavu v kritickych bodech (je davana
piednost kontinudlnim on-line systémi se zabudovanymi cidly

a zéznamniky prubéznému zéznamu sledovanych parametri).

e Stanoveni zplsobl feSeni mimofadnych situaci pro ptipad odchylek

od limitnich hodnot v kritickych bodech.

e Vytvofeni dokumentace systému: presnd lokalizace piesnych
kritickych bodt, urceni limitnich hodnot, schéma vzorkovani, pfesna

specifikace sanitacni operace z hlediska frekvence a zptsobu
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provadénych zasahli, koncentrace, teploty adoby pulisobeni

aplikovanych prostiedki.

e Ovéfovani ucinnosti HACCP (napf. pomoci nastroji z ISO norem

fady 9000) (Kosafr, Prochazka et. al, 2000).

Podkladem pro urceni limitnich hodnot mohou byt pozadavky vyplyvajici ze
zékona, provadécich vyhlasek, mezinarodnich legislativnich doporuceni, ceskych
technickych norem, ndvody firem ke zplsobu pouziti pomocnych latek (myci

a sanitacni prostiedky).

Sledovana je tedy Ccistota technologického zafizeni po jednotlivych
sanita¢nich operacich. K hodnoceni se pouZzivaji pfimé i nepiimé metody posouzeni
mikrobiologické Cistoty. Univerzalni pouziti pro HACCP ma ATP luminiscenc¢ni
metoda, kterd velmi rychle hodnoti celkové organické znecisténi provozniho zatfizeni
(neumoziuje ale rozliSeni mikroorganismii na mrtvé a zivé a také neposkytuje udaje
0 zévaznosti jejich plisobeni) (Kosaft, Prochazka, 2000).

Nésledujici schéma znazorfiuje vyrobu piva s vyznacenim kritickych

kontrolnich bodu.

Schéma ¢. 1

Postupné schéma procesu vyroby piva s vyznacenim kritickych kontrolnich

bodi (Kosaft, Prochazka et. al, 2000).
1-26 krok operace dle blokového schématu

KKB  kriticky kontrolni bod
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1 Varni voda

KKB

2 Slad

3 Srotovani

4 Rmutovani

5 Scezovani

6 Chmel

KKB

7 Chmelovar

8 Separace kalii

9 Chlazeni mladiny

10 Kvasinky

ZakvaSovani

12 Hlavni kvaSeni

13 Sudovani

3 Surogaty

KKB

11 Vzduch

DokvaSovani

)

14 Filtraéni
materialy

17 Filtrace

15
Stabilizaéni

l

16

18 Pretlacny tank

19 Lahve

20 Prutokova
paste race

21 Miyti

KKB

22 Plnéni

23 Korunkové
uzavéry
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KKB KKB

Etiketovani

Baleni P 24
Prepravni

25 Skladovani

26 Expedice

Kritické body jsou technologické useky, postupy nebo operace V procesu
vyroby, distribuce a prodeje potravin apokrmt, ve kterych je nejvyssi riziko
poruseni zdravotni nezavadnosti vyrobku, ato jak biologickymi, fyzikalnimi, tak
I chemickymi ¢initeli. Pro kazdy kriticky bod jsou stanoveny tzv. kritické meze
(napf. cas, teplota), které musi byt sledovany azaznamendvany do protokol

(Dostupné z WWW: http://www.gastro-rbo.cz/cz/haccp/r35).
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7. ZAVER

Bakalafska prace se zabyva systémy fizeni kvality, legislativnimi piedpisy,
systémem kritickych bodii (HACCP), systémem bezpecnosti potravin dle norem
CSN EN ISO 9000 a CSN EN ISO 22000 a pozadavky na suroviny k vyrobé piva.
Jejim cilem bylo poukdzat na jednotlivé systémy, které se podileji na zajisténi kvality

Vv technologii vyroby piva.

Zavere€na prace je roz€lenéna na 5 kapitol. Prvni 4 kapitoly jsou zamétfeny
teoreticky, kde se popisuje jakost asystémy fizeni jakosti, popisuji informace
0 Ceskych, ale také o evropskych legislativnich opatfenich a piedpisech, kterymi se
fidi potravinatsky podnik, dale i pozadavky vyse uvedenych standardd ISO. Posledni
tedy pata kapitola je zaméfena aplikacné a jsou zde popsany zékladni suroviny pro
vyrobu piva ataké je zde aplikovan systém HACCP v pivovarstvi - zndzornénym

schématem.

Systétm HACCP je pro podnik ze zdkona zévazny, plni tedy vyznamnou
funkci zésad spravné vyrobni a obchodni praxe se zamétenim na uplatnéni vhodnych
hygienickych postupt apravidel. Normy ISO 9001 se zaméfuji na efektivni
fungovani managementu kvality podniku, ktery je v souladu s pozadavky zakaznika.
Normy ISO 22000 jsou pro organizace garantujici zakaznikim, Ze poskytuji
produkty s nadstandardnimi pozadavky zajiStujici bezpecnost potravin. Systém
kvality BRC, ktery vznikl v disledku sjednoceni auditli, je vyhodny zejména pro
maloobchodniky. IFS pomahé zajistit naplihovani vSech zakonnych bezpecnostnich

pozadavkl a nabizi obchodnim partnerim jistotu standardizovaného zachazeni.

Na zavér bych chtél fici, ze vySe zminéné systémy kvality plni svij kyzeny
cil a pro potravinaisky podnik jsou v dnesni dob¢é nepostradatelné. Po implementaci
a certifikaci zejména systému ISO 9001 alISO 22000 tak podnik ziskdva
I vyznamnou konkuren¢ni vyhodu. Diky témto systémim je zajiSténa ochrana

spotiebitele a pro spotiebitele to je jeden z hlavnich ukazateli ,,kvality” podniku.
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9. Pouzité zkratky:

HACCP - je zkratka anglického nazvu "Hazard Analysis and Critical Control Points"
(analyza nebezpeci a kritické kontrolni body), kterd se ve svété pouziva pro systém
preventivnich opatfeni, slouzicich K zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin
apokrmii béhem vSech cinnosti, které souviseji S vyrobou, zpracovanim,

skladovanim, manipulaci, pfepravou a prodejem konecnému spotiebiteli.
COI — &eska obchodni inspekce

SZPI — statni zemédélska a potravinaiska inspekce

SVS - statni veterinarni sprava

HS — hygienicka sluzba

ISA — Informacni systém 0 uplatnéni absolventt $kol na trhu prace

ISO — (International Organization for Standardization), Mezinarodni standardy pro

podnikani, vlada a spolecnost
CSN — ¢eska statni norma

IEC — (International Electrotechnical Commission), Mezinarodni elektrotechnicka

komise

USJ — ukazatel sladovnického jeCmene
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10. SEZNAM PRILOH

Priloha ¢. 1

Vyvoj systémi zabezpecovani jakosti ve 20.

stoleti (Basatrova et. al, 2009).

Typ modelu Roky | Charakteristika
Remeslné vyroba 1900 déInik

Vyrobni proces | 1920 Technicka kontrola

s technickou kontrolou

Vyrobni proces | 1940 Statistické metody technické
s vybérovou kontrolou kontroly

Regulace vyrobnich | 1960 Company Wide Quality Control
procest - CWQC

Vyrobni procesy | 1975 Total Quality Management —
s koncepci TQM TOM

Dokumentované procesy | 1987 Normy 1SO 9000

48




Pfiloha ¢. 2

Sedm nastroju Fizeni kvality (Basafova et. al, 2009).

Statické nastroje
kvality

(Ishikawa 1998)

Fizeni

Zakladni

nastroje

(Veber a kol. 2002)

Pokrocilé  nastroje

(Veber a kol. 2002)

Paretova analyza

Paretliv diagram

Diagram afinity

Diagram pficin

a nasledku

Diagram

a nasledku

pficin

Rela¢ni diagram

Stratifikace (tfidéni)

Tabulky a formulaie

Stromovy diagram

Kontrolni seznam Vyvojovy diagram Rozhodovaci diagram

Histogram Histogram Maticovy diagram

Diagram rozptylu Bodovy diagram Analyza maticovych
dat

Regulac¢ni diagram

Regulac¢ni diagram

Sitovy diagram
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Priloha ¢. 3

Identifikujte své zdkazniky

Kdo jsou mi zdkaznici?
Co ocekavaji?

Jak se jejich ocekavani meti?

Definujte své pracovni postupy

sestaveni vyvojového diagramu

Sledujte
/ \

Pracovni proces a vysledky

ISO
9000

Definujte sviij proces
Urcete vlastnika
procesu
Dokumentujte proces
Udrzujte zaznamy 0

procesu

Zlepsete pracovni proces

Vyjadrete zlepSeni ve smyslu
uspokojeni zékaznika

Uspokojovani zakaznika podle norem ISO (Basafova et. al, 2009).
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Piiloha ¢. 4

10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

TUV SUD Czech s.tr.0.

Bureau Veritas
Certification Czech
Republic, s.r.o

CQS - Sdruzeni pro
certifikaci systému jakosti
CSQ - CERT

LRQA

Moody International s.r.o.

Technicky a zkuSebni ustav
stavebni Praha

Elektrotechnicky zkuSebni
ustav

CERTLINE, s.r.o.

I.T.I. - Integrovana
technicka inspekce

AZ Cert EU s.r.o.

QUALIFORM, a.s

DET NORSKE VERITAS
AS

Textilni zkuSebni Gstav

KEMA Registrovana
Kvalita Ceska Republika
Germanischer Lloyd
Certification, Gmbh
DEKRA

LL-C (Certification) Czech
Republic s.r.o.

Vyzkumny ustav
pozemnich staveb

2446

1837

1051

802
627
411

350

220

212

192

188
136

90

45

1

1

1

Graficky prehled certifikovanych spole¢nosti podle certifikaénich organi

(Dostupné na WWW: http://www.is0.cz/SESTAVY/graf_all.asp).
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Piiloha ¢. 5

Smyslové pozadavky na jakost piva (vyhlaska 335/1997).

Skupina piva

obecné vsechny skupiny, kromé dale

specifikovanych

Vzhled piva
C¢iré az slabé opalizujici, zahtatim
odstranitelny chladovy zdkal neni

povazovanza zavadu

pSenicné pivo

¢iré az slabé zakalené

kvasnicové a nefiltrované pivo

slab€ zakalené aZ zakalené

skupiny piva

chut’ a viin€ piva:

obecné vSechny skupiny piv

sladova a chmelova, bez cizich vani
a ptrichuti, s jemnou az vyraznou
hotkosti, s fizem vyvolanym COp,
pfipustné jsou velmi slabé ptichuté

a vung: esterova (ovocna) kvasni¢na,
pasteracni (oxidacni) a po ptfidatnych

latkach a nebo latkach aromatickych

udale  specifikovanych  piv  se

rovnéZptipousti

chut’ a vuné:

polotmavé, fezané a tmavé pivo

mirn¢ nasladla, karamelova

nealkoholické pivo

mladinova nebo slabé karamelova

kvasnicové pivo

vyraznéji kvasnicova

ochucené pivo

odpovidajici druhu a charakteru
pouzitych slozek
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y ‘g slabé ovocna az nakysla ".
svrchné kvasené pivo
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