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ABSTRAKT

V této bakalarské praci jsou popsany, zhodnoceny a porovnany nejznamejsi systémy
jakosti a hygieny potravin. Prace definuje pojmy jakost a hygiena (bezpec€nost) potravin a
zaméfuje se na implementaci systému HACCP do potravinarského pramyslu. Dale se vénuje
normam skupiny ISO pouzivanym v potravinarstvi a zabyva se standardy uznanymi GFSI,
tedy standardem BRC a IFS.

KLICOVA SLOVA:

Jakost potravin, hygiena potravin, HACCP, ISO, IFS, BRC.

ABSTRACT

My bachelor thesis describes, evaluates and compares the most common systems of
quality and hygiene of food. It defines terms such as food quality and food hygiene (food
safety) and focuses on implementation of HACCP system into food industry. It also deals
with 1SO standards used in food industry and standards approved by GFSI (that means
standards BRC and IFS).

KEYWORDS:

Food quality, food hygiene, HACCP, ISO, IFS, BRC.
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1. UVOD

V potravinarském prumyslu se pomérné bézné setkame s nutnosti certifikovat
systémy jakosti a bezpecnosti potravin, ktera je disledkem bud pozadavku zakaznika, nebo
potieb samotné spolecnosti. Usp&sné certifikovani vyrobci nejen poskytuji odbérateldm
zaruku vysSi kvality a bezpecénosti svych produktl, ale dobfe zavedeny systém jakosti a

bezpecnosti mlze vést ke zlepSeni internich procesu, i zvySeni vykonnosti.

Momentalné maji vyrobci na vybér z nékolika certifikacnich schémat. Nékterym
vyrobcim uréi sam zakaznik, ktery standard zvolit. Tato situace je charakteristicka pro
dodavatele do obchodnich Fetézcl. Pokud se tak nestane, je pak na samotné organizaci,

kterou normu si zvoli, aby mohla vést a zlepSovat svij systém kvality a bezpecnosti.

Jedinou povinnou normou v Ceské republice je systém kritickych kontrolnich bod(

(HACCP), ktery je vytvofen na zakladé pozadavk( Codex Alimentarius a legislativy.

Dale existuji normy skupiny ISO. ISO 9001, ktera je znama spiSe z oblasti primyslu.
Dale ISO 22000, norma pro managementu bezpecnosti potravin, ktera ovSem neni
dostatecné detailni, co se tyCe bezpecnosti produktu. Tyto normy byvaji €asto jeSté doplnény

o normu environmentalniho managementu ISO 14001.

Mezi nejvyuzivangjSi normy pro vyrobu potravin patfi normy schvalené GSFI.

Konkrétné jsou to normy IFS a BRC.

V této praci budou zminéné normy detailngji popsany a definovany jak jejich spole€¢né
prvky, tak pfipadné rozdily v obsahu, oblasti pouziti, poZzadavcich na vyrobce, certifikaénim

auditu &i oblibé u vyrobcu, respektive obchodnich fetézcu.



2. LITERARNI RESERSE

2.1.BEZPECNOST POTRAVIN

Babicka (2012) uvadi, ze pfi definici ,bezpecné potraviny* musime vychazet z pojmu
.food safety”, ktery se da nejlépe vylozit jako ,hygienicka a zdravotni nezavadnost potraviny*.
Za zdravotné nezavadné jsou povazovany potraviny, které spliuji chemické, fyzikalni
a mikrobiologické pozadavky na zdravotni nezavadnost, stanovené pravnimi prepisy, nebo
které jsou uvadény do obéhu s pfislusnym souhlasem Ministerstva zdravotnictvi (napf.

dopliky stravy).

Zakladnim pFedpokladem bezpelné potraviny je, Ze potravina neposkodi zdravi
spotfebitele, je-li pfipravena a konzumovana tak, jak je uvedeno v navodu k pouZziti. Ze
zakona o potravinach jednoznacné vyplyva, Zze do prodeje mize byt uveden jen takovy
vyrobek, ktery tuto podminku splfiuje. Pro spinéni této podminky je nutné zajistit, aby
pozadavek na hygienu a bezpec€nost vyrobk( byl dodrzen ve vSech vyrobnich krocich,

pocinaje ndkupem suroviny, jejim zpracovanim, expedici az po prodej spotfebiteli.

Soucasti pozadavkll na bezpecnost potravin je i podminka zpétné sledovatelnosti
distribuce a prodeje vyrobku pro pfipad moznosti vyskytu zavadného vyrobku. | kdyz je
potravina zdravotné nezavadna, v nékterych pfipadech jesté nemusi byt vSemi povazovana
za bezpecnou. Jako pfiklad je mozné uvést suSenky s mlécno-ofiSkovou naplni. Prestoze
takové susenky splfiuji pro vétsinu spotfebiteld podminku zdravotni nezavadnosti, pro urcitou
skupinu lidi vS§ak vzhledem ke svému slozeni mohou zpUsobit zdravotni potize. Jedna se
o latky zpUsobujici alergické reakce, napf. mléko a ofiSky. Proto je dulezité, aby byl
spotfebitel na obalu vyrobku upozornén o pfitomnosti téchto slozek a sam bral tyto informace

v Uvahu. [1]

Nezastupitelnou ulohu pfi nakladani s potravinami (nakup, uchovavani, kuchyrska
Uprava, hygiena, konzumované mnozstvi) pro dodrzeni bezpecénosti potravin ma spotiebitel.
Na zakladé poskytnutych informaci a na zakladé znalosti rizik, ktera vyplyvaji z ur€itych
potravin a z urCitych praktik pouzivanych pfi zachazeni s nimi, ma spotfebitel moznost

ochranit potraviny pfed kontaminaci a pfed nezadoucimi zmé&nami. [23]
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2.2.JAKOST POTRAVIN

Podle zakona ¢€.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich ve znéni
pozdéjSich predpisu, se jakosti potravin rozumi soubor charakteristickych vlastnosti
jednotlivych druhl, skupin a podskupin potravin a tabakovych vyrobkd, jejichz parametry

jsou stanoveny zakonem a provadécimi vyhlaskami. [22]

V praxi je v8ak pojem jakosti daleko 3irsi, je zpravidla chapana jako soubor viastnosti,
pro které si spotfebitel urcitou potravinu kupuje, ale zaroven se jedna o naplnéni pozadavku
vyrobcl, obchodniki a dalSich zainteresovanych stran. Jakost v Sir§im slova smyslu
zahrnuje jak vlastnosti tykajici se sloZeni a senzorickych vlastnosti potraviny, tak i jejich
vlastnosti souvisejicich s bezpecénosti potravin. V idealnim pfipadé by potravina méla byt
zdravotné nezavadna (bezpecéna), senzoricky perfektni a méla by mit slozeni a vlastnosti,
které odpovidaji udajim na obalu vyrobku a oCekavani spotfebitele. Jakost potravin odrazi
vedle kvality pouzivanych surovin také zpusob a Uroven jejich zpracovani, aspekty pouzité
technologie a podminky vyroby, ale také podminky skladovani a prakticky veSkeré zachazeni

s potravinou az po jeji nabizeni zakaznikovi. [8]
Pfi hodnoceni kvality jsou dilezité tyto hlavni aspekty:

= Nutrini, respektive fyziologicka hodnota, ktera zahrnuje nutricné zadouci slozky
potravin, jako jsou Ziviny — proteiny, sacharidy a tuky, obsah minerall a vitamind,
antioxidant(i, susiny a vlakniny. Zahrnuje také nutricné nezadouci latky, ke kterym
patfi rezidua pesticidl, nitraty a tézké kovy, mykotoxiny, rezidua IéCiv, patogenni
organizmy a alergeny.

= Senzoricka kvality, ktera je dana vzhledem, tj. barvou, tvarem, vlni, chuti, aromatem
a konzistenci.

= Funkéni vhodnost, ktera ur€uje, zda je produkt vhodny pro komer¢ni, domaci nebo
pecici vlastnosti, cena a doba pfipravy.

= Kvalita zpracovani, ktera zahrnuje mnozstvi pfidanych latek pfi vyrobé& potraviny,
napfiklad se jedna o aditiva, enzymy, mikroorganizmy, GMO, ioniza¢ni zafeni.

= Pravni kvalita, je dana standardy kvality, které musi potraviny splfiovat a které jsou
dany legislativnimi prfedpisy a regulacemi na narodni a evropské urovni.

= Kvalita celého procesu, ktera hodnoti viiv produkce potraviny na Zivotni prostfedi od
zemédeélské produkce po zpracovani. Zahrnuje tyto komponenty: vyuZziti zdroja, funkci

pudy, kvalitu vody, eutrofizaci, acidifikaci, emise a globalni oteplovani, ochranu a
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chov zvifat, toxicitu, diverzitu druht a biotopu, tvorbu krajiny a eticka témata, jako je
napf. prace déti.
= Vnitfni kvalita popisuje atributy, které nemohou byt zméfeny védeckymi metodami.

Hodnoti potravinu jako soucast vétSiho celku. [18]

2.3.HACCP

2.3.1. CODEX ALIMENTARIUS

Codex Alimentarius (CA) je podle pfekladu z latiny "potravinaisky zakonik". Codex
Alimentarius jako takovy je mezinarodni organizaci, na jejimz ustaveni se v Sedesatych
letech podilely dvé organizace Spojenych narodu: Organizace pro potraviny a zemédélstvi
(FAO) a Svétova zdravotnicka organizace (WHO). Ceska republika patfi k zakladajicim
¢lenim CA. V roce 2003 se ¢lenem Codex Alimentarius Commission (CAC) stalo Evropské
spoleCenstvi (nyni EU), které si rozdélilo kompetence s ¢lenskymi staty na zakladé urovné

harmonizace pfislusné legislativy.

Ugelem CA je mimo jiné fidit a pomahat pfi vypracovani definici potravin a pozadavkd
na né, pomahat pfi harmonizaci téchto pozadavkd, a tak podporovat i mezinarodni obchod s
potravinami. VétSina svétové populace zije ve 180 zemich, které jsou Cleny CA a které se
proto podileji na navrhu norem a jejich zavadéni na narodni a regionalni arovni. Sou¢asné
vice nez 200 mezinarodnich nevladnich organizaci a mezivladnich organizaci ma status

pozorovatele.

Codex Alimentarius je fizen Komisi, coz je mezivladni organ, ve kterém maiji svij hlas
vSechny Clenské staty. CA vypracoval a nasledné schvalil fadu obecnych a specifickych
norem o bezpec€nosti potravin, které byly formulovany pro ochranu zdravi spotfebitelt a
zajisténi spravnych postupl v obchodovani s potravinami. A€koliv normy pfijaté CA nemaji
pravni platnost, jsou uznavané a pouzivané, nebot byly sestaveny na zakladé védeckych
poznatkl. V mnoha pfipadech se Organizace pro svétovy obchod (World Trade Organisation
- WTO) odvolava na kodexové normy pfi mezinarodnich sporech tykajicich se potravin a
potravinaiskych vyrobkd. Narodni a regionalni zakony a normy ve vétsiné pfipadd pouZzivaji
jako vychozi bod pravé kodexové normy. Napf. Rada EU a Evropska komise bere tyto normy

jako zaklad pro vypracovavani vlastnich norem a pravnich predpisu. [30]

V CA je zahrnut veliky poCet norem, od obecnych, které se vztahuji na vSechny
potraviny, az po specifické, tykajici se ur€itého vyrobku. Obecné normy se tykaji hygieny,

znaCeni vyrobkl, rezidui pesticidd a veterinarnich I[éCiv, inspekce dovozu a vyvozu,
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certifikaénich systému, metod pro odbér vzork(l a provadéni analyz potravinarskych aditiv,
kontaminantt, dale vyzivy a potravin pro specialni dietni ucely. CA rovnéz obsahuje
specifické normy pro vSechny druhy potravin a potravinafskych vyrobkul, které zahrnuji
Cerstvou, zmrazenou a zpracovanou zeleninu a ovoce, ovocné stavy, cerealni vyrobky, tuky

a oleje, ryby, maso, cukr, kakao a ¢okoladu, mléko a mlé&né vyrobky. [31]

2.3.2. OBECNE PRINCIPY

Systém HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) je zalozen na
védeckych poznatcich, je systematicky a stanovuje konkrétni rizika a opatfeni pro jejich
omezovani, aby se zajistila bezpecnost potravin. Systém kritickych bodl je nastroj pro
posouzeni rizik a vytvofeni kontrolnich systém(, které se zamétuji spiSe na prevenci, nez
aby spoléhaly na testovani kone¢ného vyrobku. Jakykoli systém HACCP je schopny pojmout

zmény, napf. vylepseni zafizeni, zpracovatelskych postupl nebo technologicky pokrok.

Systém lze pouzit v celém potravinovém fetézci, od prvovyroby az po koneénou
spotfebu, a provadéni by se mélo Fidit védeckymi dikazy o rizicich pro lidské zdravi.
Provadéni HACCP muze vedle zvySeni bezpec€nosti potravin poskytnout i dals$i vyznamné
vyhody; pouziti systému napfiklad mGze pomoci pfi inspekcich regulaénich organt a muze

diky zvySeni davéry v bezpec€nost potravin podpofit mezinarodni obchod.

Zamérem HACCP je zaméfit kontrolu na kritické kontrolni body (,CCP“). Systém
kritickych bodd by se mél pouzit na kazdy konkrétni postup zvlast. Pouziti by se mélo
pfezkoumavat a pfi kazdé zméné vyrobku, procesu nebo zméné jakékoli faze by se mély
ucCinit potfebné zmény. Pfi jeho pouzivani je dllezité byt ve vhodnych pfipadech pruzny,

pokud kontext pouZiti zohlednuje typ a velikost postupu. [42]

Povinnost pro provozovatele potravinarskych podnikl zavést systém kritickych bodu
(HACCP) do praxe vyplyva jak z ¢eského zakona o potravinach €. 110/1997Sb. v pozdé&jSim

znéni, tak takeé z tzv. hygienického baliCku Evropské unie.
HACCP sestava z nasledujicich sedmi principu:

= identifikace rizik, kterym je tfeba pFfedchazet, eliminovat nebo snizit na
akceptovatelnou uroven (analyza rizik);

= identifikace kritickych kontrolnich bodd u pFislusného kroku nebo kroku, kdy je
kontrola nezbytna, aby se predeslo nebo eliminovalo riziko nebo se snizilo na

akceptovatelnou uroven;
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= stanoveni kritickych limitd v kritickych kontrolnich bodech, které oddéli
akceptovatelnost od neakceptovatelnosti za ucelem prevence, eliminace nebo
shizeni identifikovanych rizik;

= stanoveni a implementace efektivnich monitorovacich postupl v kritickych
kontrolnich bodech;

= stanoveni napravnych opatifeni, pokud monitorovani ukaze, Ze kriticky kontrolni
bod neni pod kontrolou;

= stanoveni postupu, které se budou pravidelné provadét za ucelem ovéreni, ze
opatfeni nastinéna v odst. 1 az 5 funguji efektivné;

= stanoveni dokumentd a zaznaml, které odpovidaji povaze a velikosti
potravinarské firmy za ucelem prokazani efektivni aplikace opatfeni nastinénych v
odst. 1 az 6. [44]

2.3.3. HISTORIE

HACCP byl pGvodné vyvinut jako systém mikrobiologické bezpecénosti v pocatcich
amerického vesmirného programu. Bylo nezbytné nutné zajistit bezpeénost potravin pro
astronauty. V té dobé byla vétSina systémul kvality a bezpe&nosti potravin zaloZzena na
testovani kone¢ného produktu, ale bylo zjiSténo, ze touto metodou je mozné zajistit uplnou
bezpecnost potravin pouze testovanim 100% produktd, coz by zjevné nemohlo fungovat.
Misto toho se ukazalo, Ze je potfeba preventivni systém, ktery by zajistil vysokou uroven

bezpecénosti potravin, a tak se zrodil systém HACCP. [14]

Koncepce HACCP byla schvalena FAO/WHO jako efektivni zpusob kontroly
alimentarnich onemocnéni vroce 1983, kdy Spole¢ny vybor expertt FAO/WHO pro
bezpecCnost potravin (The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Safety) doporudil, Ze
HACCP by mél nahradit tradi¢ni pfistup k zajisténi bezpelnosti potravin, testovani
konecného produktu. Sou¢asny dokument Codex Alimantarius HACCP (CAC 1997) je prvni
skute€né smérodatny, mezindrodné odsouhlaseny dokument, ktery se zabyva nejenom

schvalenymi principy HACCP, ale i pokyny pro jejich aplikaci. [13]

2.3.4. APLIKACE SEDMI PRINCIPU

Systém kritickych kontrolnich bodd se sklada z nasledujicich sedmi principa:

e Analyza rizik
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Sestaveni multidisciplinarniho tymu (tym HACCP)
Provozovatel potravinafského podniku musi jmenovat ¢leny tymu HACCP a musi
byt uréen vedouci tymu HACCP. O jmenovani ¢lent tymu HACCP musi provozovatel
potravinarského podniku predlozit dikaz. Tym musi byt multidisciplinarni a jeho
jednotlivi €lenové musi mit znalosti v rozsahu odpovidajicimu jejich funkci v tymu
HACCP. Tym musi rovnéZz zahrnovat pfedstavitele provozovatele potravinarského
podniku pro systém HACCP.
Tym HACCP identifikuje a vypracuje plan HACCP.
Popis produktu
Mél by se vytvofit uplny popis vyrobku, véetné pfislusnych bezpecénostnich
informaci, napf.:
= slozeni (napf. suroviny, slozky, pfisady atd.),
= baleni (napf. hermeticky uzavieny obal, vakuové baleni, ochranna
atmosféra),
= podminek skladovani a distribuce,
= pozadované ftrvanlivosti vyrobku (napf. ,spotfebujte do“ nebo ,datum
spotfeby"),
*= navodu k pouZiti.
Identifikace zamySleného pouZziti
Tym HACCP by také mél definovat normaini nebo ofekavané pouziti vyrobku
zakaznikem a cilovou skupinou spotfebiteld, jimz je vyrobek uréen. Ve zvlastnich
pfipadech se musi zvazit vhodnost vyrobku pro urcité skupiny spotfebitell, napf.
podniky vefejného stravovani, cestovatele atd., a pro zranitelné skupiny
obyvatelstva.
Sestaveni vyvojového diagramu (popis vyrobniho procesu)
Nezavisle na zvoleném formatu by se v8echny faze zahrnuté do procesu, vcetné
prodlev béhem jednotlivych fazi ¢ mezi nimi, od obdrzeni surovin pfes pfipravu,
zpracovani, baleni, skladovani a distribuci az po uvedeni kone¢ného vyrobku na trh,
mély studovat postupné a mély by byt do podrobného vyvojového diagramu
zaneseny spolu s dostateCnymi technickymi udaji (viz. Obr. €. 1), napf.:
» postupy Cisténi a dezinfekce,
= podminky skladovani a distribuce vyrobku,
» tok vyrobkl (véetné mozné kfizové kontaminace),
= oddéleni Cistych a znecisténych oblasti (nebo oblasti vysokého / nizkého
rizika),
» technické parametry postupl (pfedevsim Cas a teplota, véetné prodlev).

Potvrzeni proudového diagramu na misté
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Diagram musi byt potvrzen pfimo na misté za bézného provozu. Pokud jsou zjistény
odchylky, musi byt diagram uveden do souladu se skuteCnym stavem.
—  Seznam rizikovych a kontrolnich opatfeni
Tym HACCP musi provést analyzu rizik (biologickych, chemickych nebo fyzikalnich),
aby pro plan HACCP identifikoval rizika takové povahy, kdy jejich prevence,
eliminace nebo snizeni na akceptovatelnou uroven je dllezita pro vyrobu
bezpecCnych potravin.
PFi provadéni analyzy rizik by se mély zvazit tyto body:
= pravdépodobny vyskyt rizik a zavaznost jejich Skodlivych u€inkd na zdravi,
= kvalitativni a/nebo mnozstevni hodnoceni pfitomnosti rizik,
= zbytky patogennich mikroorganizmd nebo jejich mnozeni a nepfijatelna
tvorba chemickych latek v meziproduktech, konecnych vyrobcich, na vyrobni
lince nebo v prostredi linky,
= tvorba nebo pretrvavani toxinO nebo dalSich nezadoucich produktl
mikrobialniho metabolismu, chemickych latek nebo fyzikalnich Ciniteld nebo
alergen(l v potravinach,
= kontaminace (nebo opétovna kontaminace) surovin, meziproduktl nebo
kone¢nych vyrobk( biologické (mikroorganismy, parazité), chemické nebo
fyzické povahy.
Kontrolni opatfeni jsou ty akce a aktivity, které Ize pouzit pro ucely predchazeni
rizikim, jejich eliminace nebo snizeni jejich dopadu nebo vyskytu na pfijatelnou
uroven.
Kontrolni opatfeni musi byt podpofena podrobnymi postupy a specifikacemi, aby se

zajistila jejich efektivni implementace. [42]

Stanoveni kritickych kontrolnich bodt (CCP)

Stanoveni kritického bodu pro kontrolu rizika vyZaduje logicky pfistup. Tento pfistup Ize
usnadnit pouzitim rozhodovaciho stromu. Pro aplikaci rozhodovaciho stromu musi byt
kazdy krok procesu postupné identifikovan ve vyvojovém diagramu. V kazdém kroku se
musi rozhodovaci strom aplikovat na pfislusné riziko, kdy Ize oCekavat, Ze k nému
nejspiSe dojde nebo bude zavedeno, rovnéz tak se musi aplikovat na kazdé
identifikované kontrolni opatfeni. Aplikace rozhodovaciho stromu by méla byt flexibilni a
vyzaduje zdraveé posouzeni, pfi€emz je nutno brat do uvahy cely vyrobni proces tak, aby

se v maximalni mozné mife zamezilo zbyte€nym kritickym kontrolnim bodim. [20]

Stanoveni kritickych mezi u kritickych kontrolnich bodu
U kazdého kontrolniho opatfeni spojeného s CCP by se mély specifikovat kritické meze.

Kritické meze se tykaji extrémnich hodnot akceptovatelnych s ohledem na
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bezpeCnost/zdravotni  nezavadnost  produktu. Oddéluji  akceptovatelnost od
neakceptovatelnosti. Jsou nastavené pro sledovatelné a méfitelné parametry, kterymi Ize
prokazat, ze CCP je pod kontrolou. Mély by vychazet z ovéfeného diikazu, ze vybrané
hodnoty povedou ke kontrole procesu. Mezi pfiklady téchto parametrl patfi teplota, ¢as,
hodnota pH, vihkost, obsah, aditiv, konzervacnich latek nebo soli, senzorické parametry,

napf. vizualni vzhled, textura, atd. [15]

e Postupy monitorovani u kritickych kontrolnich bod

Zasadni soucasti HACCP je program pozorovani nebo méfeni v kazdém kritickém bodé,
aby se zajistila shoda se specifikovanymi kritickymi mezemi.
Pozorovani nebo méfeni musi byt schopno zjistit ztratu kontroly v kritickych bodech a
vCas poskytnout informace, aby se mohla provést napravna opatfeni.
Program by mél popisovat metody, Cetnost a postup zaznamenavani pozorovani nebo
méfeni a v kazdém kritickém bodé identifikovat:

= kdo ma sledovani a kontrolu provadét,

= kdy se sledovani a kontrola provadi,

= jak se sledovani a kontrola provadi. [41]

e Stanoveni napravnych opatfeni
Kazdé napravné opatfeni CCP musi tym HACCP planovat pfedem, aby se mohlo
realizovat bez vahani v dobé&, kdy se pfi monitorovani zjisti odchylka od kritické meze.
Napravné opatfeni musi zahrnovat:
= spravnou identifikaci osoby (osob) odpovédné za implementaci napravného
opatfeni,
= popis prostiedkll a pozadovanou c¢&innost vedouci k napravé pozorované
odchylky,
= opatieni, které se musi provést s ohledem na produkty, které byly vyrobeny v
dobé, kdy byl proces mimo kontrolu,
» pisemny zaznam provedenych opatfeni s uvedenim vSech relevantnich informaci
(napfiklad: datum, Cas, typ akce, osoba provadéjici tuto akci a naslednou

verifikaCni kontrolu (ovéfeni)). [20]

e Ovéfovaci postupy
Provozovatel potravinarského podniku musi mit vytvofen systém ovéfovacich postupu
v€etné stanoveni jejich Cetnosti minimalné 1x za 2 roky, ktery zahrnuje:
» ovéfovani metod a postupl monitoringu,
= ovéfeni spravnosti planu HACCP,
= oveéfeni funkce systému (napf. formou analyz hotového vyrobku, vyhodnocenim

reklamaci apod.),
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» gsystém internich auditd s ¢etnosti minimalné 1x za rok. [42]

e Dokumentace a vedeni zaznama
Uginné a presné vedeni zaznamu je pro pouzivani systému HACCP zasadni. Postupy
HACCP by mély byt dokumentovany. Dokumentace a vedeni zaznam( by mély byt
pfiméfené typu a velikosti postupu a musi byt dostateéné, aby podniku pomohly ovéfit, Ze
jsou kontroly HACCP zavedeny a udrzovany. Doklady a zaznamy by se mély uchovavat
po dostate¢né dlouhou dobu, aby mohly pfislusné organy provést audit systemu HACCP.
[41]

e Skoleni
Provozovatel potravinarského podniku zajisti, aby si byl veSkery personal védom
identifikovanych rizik (pokud néjaka existuji), kritickych bod( pfi vyrobé&, skladovani,
pfepravé nebo distribuci a napravnych opatfeni, preventivnich opatfeni a postupl

dokumentace v podniku. [15]

Obrazek €. 1: Priklad proudového diagramu [9]
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H Predporaikové ustiajeni
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Zdroj: Jak na prodej ze dvora, 2011

18



2.4.1SO NORMY

ISO (Mezinarodni organizace pro normalizaci) je nejvétSim svétovym vyvojaiem
dobrovolnych mezinarodnich norem. Byla zalozena v roce 1947, a od té doby publikovala
vice nez 19 500 mezinarodnich norem tykajicich se témér vSechny stranek technologie a
obchodu. V sou€asné dobé ma Cleny ze 163 zemi a asi 150 lidi pracuje na plny uvazek pro

Ustfedni sekretariat v Zenevé, ve Svycarsku. [46]

Rok 1987 je vyznamnym, z pohledu historie kvality vyroby v podminkach Ceské
republiky, vstupem norem ISO fady 9000 do vyrobnich procesu a sluzeb. Zasadni premisou
bylo, Ze se nezabyvaly technickymi poZadavky na vyrobky a procesy, ale vyhradné
pozadavky na systém jakosti. Podle téchto norem se podniky postupné zacaly Fidit pfi
zavadéni novych systému managementu jakosti. Za dobu, co jsou normy ISO vyuzivany,
byly nékolikrat novelizovany a proSly mnoha zménami. Revidované normy jsou vice zacilené
smérem k zakaznikovi a jeho potfebam, vice se zamérfuji na zkvalitnéni procesniho fizeni a

shizuji velkou administrativni naro¢nost na jejich zavedeni, fizeni a kontrolu.

ISO normy jsou nejrozSifenéjSimi a nejznaméjSimi normami pouzivanymi pro
management jakosti a jsou vyuzivany nejen v Evropé, ale i v Severni Americe a v ostatnich
pramyslovych zemich Asie (Cina, Japonsko, Indie). Jejich pfednosti, ale i divodem jejich
znacného rozsSifeni a vyuzivani, je jejich univerzalni charakter, tzn., Ze nezavisi na druhu
procesuU Ci produktd a jsou vyuzivané v organizacich vyrobnich ¢€i organizacich poskytujicich
sluzby bez ohledu na jejich velikost. Pravé tato univerzalnost je ddvodem, pro€ se pro
potfeby nékterych odvétvi, jakymi je pfedevSim vysoka kvalita a mezinarodni standardy,
vyvinuly normy stojici na platformé ISO 9000, jako napf. ISO 9001 a ISO 14001. [19]

2.4.1. 1SO 9001

Tato mezinarodni norma predepisuje pozadavky na systém managementu kvality,
které mlze pouzit organizace zaméfena na dosazeni spokojenosti zakaznika spinénim jeho

pozadavkl a aplikovatelnych zavaznych predpisu.

Zavedeni systémU managementu kvality musi byt strategickym rozhodnutim
organizace. Navrh a realizace systému managementu kvality organizace jsou ovlivnény
meénicimi se potfebami, specifickymi cili, poskytovanymi vyrobky, pouzivanymi procesy a
velikosti a strukturou organizace. Neni zamérem této mezinarodni normy implikovat

uniformitu systém managementu kvality ani uniformitu dokumentace.
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Pozadavky na systém managementu kvality, pfedepsané touto mezinarodni normou,

jsou dopliikem k pozadavkum na vyrobek.

Tuto mezinarodni normu mohou pouzivat interni i externi strany, v€etné certifikacnich
spole¢nosti, k posouzeni zpUsobilosti organizace splnit pozadavky zakaznika, zavaznych

predpisu a vlastni pozadavky organizace.

Pozadavky

Oddil 4: Systém managementu kvality

Organizace musi mit vytvofeny systém fizeni jakosti, tj. popsané procesy organizace,
jejich kritéria a nastroje fizeni, a starat se v procesech o vSechno, co definuji dalSi kapitoly.
Dulezitym pozadavkem této kapitoly je dokumentace procest i dostate€na prikaznost jejich

pribéhu.

Oddil 5: Odpovédnost managementu

Norma poZzZaduje, aby se vedeni organizace kvalitou, procesy i plnénim normy
skute¢né zabyvalo. Pozadavek se Casto zjednoduSuje do jmenovani jednoho z clend
vedenim zmocnéncem pro jakost. Ale skutetné efektivni a spravné naplnéni normy od

vedeni pozaduje mnohem vic - aktivni u¢ast pfi vSech klicovych rozhodovanich o systému.

Oddil 6: Management zdroju

Vyznamnym aspektem pozadavku na Fizeni zdroju je, ze pro kazdou Cinnost, kterou
organizace vykonava, musi byt dostateéné technické, finanéni a zejména personalni
kapacity, schopné danou €innost skute¢né realizovat. To vyZzaduje dostatecné planovani,

Skoleni i fizeni.

Oddil 7: Realizace produktu

Klicova kapitola definuje pozadavek na popsani vSech procesl a aktivit souvisejicich
s pfipravou, realizaci a dodani sluzby &i produktu zakaznikovi, i na komunikaci s nim.
Soucasti realizace musi byt i zajiSténi navrhu, vyvoje a vSech potiebnych subdodavek.
schopnosti dohledat, kde doSlo k pfipadné chybé. Kapitola dale pozaduje zajisténi procesu

dodani (distribuce) i ochrany veSkerého majetku zakaznika.

Oddil 8: Méfeni, analyza a zlepSovani
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Hlavnim cilem kapitoly je poZzadavek na existenci procesli a mechanismU pro uc¢inné
vyhodnocovani kvality vSech c¢innosti, procesl i produktd organizace. Druhou c¢asti
pozadavkl je povinnost zajistit zlepSovani, sledovani nedostatku, jejich aktivni odstrafovani i

preventivni opatieni, aby nedostatky znovu nevznikaly. [4], [35]
Pocet vydanych certifikatd normy 1ISO 9001 je znazornén v grafu €. 1.

Graf &. 1: Poget vydanych certifikatd ISO 9001 v CR [46]
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2.4.2. 1SO 14001

Pro podporu efektivniho EMS (Environmental Management System), ktery integruje
zasady pfistupu ochrany Zivotniho prostfedi s ostatnimi potfebami fizeni, byla vydana norma
ISO 14001. VSeobecnym ucelem normy je poskytnout organizacim pomoc pfi zavadéni EMS
a pfi jeho zlepSovani. Norma je v souladu s koncepci trvale udrzitelného rozvoje a je
sladitelna s rozlicnymi kulturnimi, socialnimi a organizacnimi strukturami. Norma obsahuje
pozadavky, které mohou byt objektivné provéfovany pro ucely certifikace/registrace nebo pro
vlastni vyhlaseni samostatnou organizaci. Nedilnou sou&asti téchto norem jsou pfiklady,
popisy a naméty, které napomahaji jak zavadéni EMS, tak i upeviiovani jeho vztahu k
celkovému managementu organizace. Tuto mezinarodni normu je mozno vyuZzivat pro

organizace jakékoliv velikosti.

ISO 14001 sdili spole¢né zasady systému managementu s normami pro systém
kvality ISO 9001. Organizace se mohou rozhodnout pro pouZiti stavajiciho managementu,
ktery je ve shodé& s normami souboru ISO 9001, jako zakladu svého environmentalniho
managementu. Nicméné je tfeba si uvédomovat, Ze pouziti rlznych prvk( systému
managementu se muze liSit v zavislosti na rdzném uc€elu a ruznych zainteresovanych

stranach. Zatimco systémy managementu kvality se zabyvaji potfebami zékazniku, systémy
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environmentalniho managementu odpovidaji potfebam Sirokého spektra zainteresovanych

stran a rozvijejici se spoleCenské potfebé ochrany Zivotniho prostfedi. [36]

Zahrnuje Siroce vyuzivané postupy pro environmentalni fizeni, klade velky ddraz na
postoj organizace k Zivotnimu prostfedi. Subjekt splfivjici podminky normy ISO 14001
podporuje ochranu Zivotniho prostfedi a prevenci znecistovani v koordinaci se socialnimi a
ekonomickymi potfebami. Organizace se musi zavazat k neustalému zlepSovani svého vlivu
na zivotni prostfedi. V8echny environmentalni aspekty (s kladnym i zapornym dopadem na
Zivotni prostifedi) musi byt snadno identifikovatelné a organizace je musi vyhodnocovat a u
negativnich snizovat jejich vliv na zivotni prostfedi. Musi byt vytvofen seznam ekologickych
havarii, které mohou potencidlné vzniknout pfi cinnostech organizace, a musi byt
vypracovany a ovéfovany havarijni plany. [5], [12]

Poget vydanych certifikatd normy I1SO 14001 v Ceské republice mezi rokem 1999 a
2013 je uveden v grafu €. 2.

Graf &. 2: Poget vydanych certifikat(i 1ISO 14001 v CR [46]
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2.4.3. 1SO 22000

Mezinarodni organizace pro normalizaci (ISO) vytvofila v zafi roku 2005 normu I1SO

22000 urcenou pro aplikaci v jakékoli organizaci zapojené do potravinového fetézce.

Norma ISO 22000 specifikuje pozadavky pro systém managementu bezpec€nosti potravin

vyzaduije legislativa. Systém managementu bezpecnosti potravin vzajemné spojuje prvky jiz
zminénych norem s cilem zajistit bezpecnost potravin v ramci celého potravinového fetézce.

Hlavnimi prvky jsou interaktivni komunikace, systém managementu a fizeni rizik. [37]
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ISO 22000 versus I1SO 9001: Struktura normy ISO 22000 bere patficny zfetel na
pozadavky normy ISO 9001 tak, aby oba standardy byly vzajemné slucitelné. V obou
normach nalezneme nékolik vyznamnych oblasti, kde dochazi k urcitému prekryti, které Ize
povazovat za vyzvu pro smysluplnou integraci obou standardd. Normu ISO 22000 je vSak
potfeba vnimat jako oborovou nastavbu, nikoliv jako alternativu k ISO 9001. Ddvody pro

tento zavér jsou tyto:

= |SO 9001 neni primarné zaméfeno na systémové zajisténi bezpecnosti a zdravotni

nezavadnosti potravin.

= |SO 9001 feSi pfedevSim ,organizacni" zajisténi kvality v organizaci a pokryva i
oblasti, které 1SO 22000 nefeSi (obchod a marketing, personalistika, ¢aste¢né i

finance atp.). [38]

Ambici normy ISO 22000 je najit uplatnéni ve vSech organizacich zapojenych do
potravinového fetézce, tzn. od zemédélské prvovyroby az po maloobchodni prodej nebo
vefejné stravovani. Tuto normu tedy mohou aplikovat nejen organizace zemédélské
prvovyroby (péstitelé, chovatelé, vyrobci krmiv), ale i obchodnici, dopravni spole¢nosti,
distributofi a dalSi firmy pfimo & nepfimo zapojené do poCatku potravinového fetézce
(napfiklad uklidové spole€nosti, dodavatelé sluzeb DDD, vyrobci oball apod.). Hlavnim
faktorem, ktery hraje ve prospéch ISO 22000, je skuteCnost, Ze ma globalni charakter.
ProtoZe agrarné-potravinarsky trh je ¢im dal tim vice mezinarodni, 1ze opravnéné olekavat,
Ze pravé norma ISO 22000 si ziska duvéru vSech zainteresovanych stran v potravinovém
fetézci. Jelikoz norma ISO 22000 nezahrnuje konkrétni poZadavky na tzv. programy
nezbytnych pfedpokladl, nemulze byt prozatim uznana Globalni iniciativou pro bezpecnost
potravin (GFSI). [37]

Struktura

= Pfedmét normy

= Normativni odkazy

= Terminy a definice

= Systém managementu bezpecnosti potravin
= Odpovédnost managementu

= Management zdroju

= Planovani a realizace bezpe&nych produktt

= Validace, ovéfovani a zdokonalovani systému managementu bezpecénosti potravin
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Kapitoly Systém managementu bezpeénosti potravin a Odpovédnost
managementu jsou prakticky totozné s normou ISO 9001, pouze politika kvality je
nahrazena politikou bezpec€nosti potravin. Interni komunikace je pak rozSifena o komunikaci
externi (s dodavateli, zakazniky, spotfebiteli, organy statni spravy a ostatnimi organizacemi)
pro oblast bezpecnosti potravin. Dale je pozadovano vypracovani postupl fizeni
potencialnich mimofadnych (nouzovych) situaci a nehod nebo havarii, které mohou mit vliv
na bezpec€nost potravin. To muze zahrnovat zaplavy, poruchy dodavek vody, energii, pozary,

vyskyt zdravotné zavadnych produktl, nakazy, vydirani, zamérnou kontaminaci apod. [45]

Management zdrojui kopiruje normu ISO 9001 s upfesnénim pozadavkd,
specifickych pro systémy bezpecénosti potravin, napf. zdUraznéni potfeby Skoleni pracovniki

na pozici monitoringu v kritickych bodech. [6]

Kapitola Planovani a realizace bezpecnych produkti obsahuje pozadavky na
nezbytné predpoklady (spravna vyrobni praxe) a vytvoreni planu HACCP. Norma spravné
zduraznuje, ze pro fungovani systému kritickych bodd (HACCP) je nutné zavedeni a
fungovani téchto tzv. nezbytnych pfedpokladl, mezi které patii napf. usporadani a provedeni
provozu, zasobovani vzduchem, vodou, energii, €iSténi a sanitace, likvidace odpadu, osobni
hygiena, opatfeni pro zabranéni kontaminace, preventivni udrzba. V této kapitole jsou
vyuzita doporu€eni z materialu Codex Alimentarius a vystupem je plan HACCP obsahujici
stanovené kritické body, souvisejici kritické meze, metody monitoringu, nadpravy a napravna
opatfeni pro pfipad prekroCeni kritickych mezi. Kapitola dale vyzaduje zavedeni systému
sledovatelnosti, podobné jako v ISO 9001 a dale opét velmi podobné definuje pozadavky na
fizeni neshodného produktu a opatfeni k napravé. Soucasti postupl Fizeni neshodného
produktu je v pfipadé ISO 22000 i fizeni potencialné zdravotné zavadného produktu, proto je

zde obsazen i pozadavek na definovani postupl pro pfipad stahovani vyrobku z trhu. [45]

Validace, ovérovani a zlepsSovani systému management u bezpeénosti potravin.
V oblasti validace musi organizace provadét takova opatfeni, aby se ujistila, ze zvolena
kombinace ovladacich opatfeni je schopna dosahnout zamysleného fizeni nebezpedi
ohrozujicich bezpecnost potravin, pro néz byla urCena, a Ze tato ovladaci opatfeni jsou
efektivni, tedy ze zajisti Fizeni nebezpeci. Podobné jako ISO 9001 je zde obsazen
pozadavek na kalibrace méfidel, dulezitych pro bezpelnost produktu, na interni audity,
analyzu udaju, neustalé zlepSovani. Dulezitym pozadavkem je i posledni bod normy,
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aktualizace systému managementu bezpec€nosti potravin, ktery vyzaduje neustalou
aktualizaci systému s vyuzitim informaci z interni a externi komunikace, analyz dat a
vysledkd pfezkoumani systému managementu. Na zakladé téchto informaci musi tym
bezpecCnosti potravin v pravidelnych intervalech provadét pfezkoumani analyzy nebezpedi,

provoznich programud nezbytnych predpokladu a plani HACCP. [6]

V grafu €. 3 je znazornén pocet vydanych certifikatl ISO 22000.

Graf &. 3: Poget vydanych certifikatt 1ISO 22000 v CR [46]

200

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Zdroj: iso.org

2.5.GFSI

Global Food Safety Initiative (GFSI) byla puvodné zfizena jako dasledek raznych afér
s bezpecnosti potravin na pocatku roku 2000 (napf. nemoc Silenych krav). Jejim hlavnim
ukolem je zajistit bezpe€nost potravin, zasahujici vSechny spotfebitele na mezinarodni
urovni, ale také se zaméfuje na rozvoj efektivity, podporu transparentnosti, Usporu nakladi a
jejim cilem je vytvorit platformu pro neustalé zlepSovani v oblasti bezpe€nosti potravin. Toho
se snazi dosahnout diky vedeni celosvétového potravinaiského primyslu smérem

k harmonizovanému pfistupu k systémim Fizeni bezpe€nosti potravin. [21]

Pfedtim nez byla GFSI zaloZena, maloobchodnici a velkoodbératelé napfi¢ celym
potravinairskym prumyslem pozadovali specifické podminky pro bezpeénost potravin na
jednotlivé vyrobky. Aby se dokazalo, Ze tyto poZadavky byly spinény, dodavatelé potravin
museli ¢asto absolvovat ve svych zavodech fadu auditli, coz je stalo €as i penize. Audity se
také ze znacné Casti kryly. V dusledku toho se GFSI rozhodla vytvofit jednotnou strukturu
standardl pro bezpec€nost potravin. Podrobné specifikovali kritéria, ktera by méla byt
zaclenéna a zavedena do spolecnych postupl pro akreditacni a certifikacni organy, které
ovéruji implementaci standardu.
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GFSI Fidi Foérum spotfebniho zbozi (Consumer Goods Forum), které sdruzuje
generalni feditele a vedouci pracovniky od 650 vyrobcli, maloobchodnikll, poskytovatel(

sluzeb a dalSich zu€astnénych stran z potravinaiského pramyslu. [21]

Byl proveden prizkum mezi 174 dodavateli maloobchodl, aby se ziskaly nazory
dodavateld na pozadavky a vyhody, kterych dosahli po pfechodu z jejich pfedchozich
systému pro bezpecénost potravin. Nej¢astéjSim ddvodem bylo spinéni pozadavku zakaznika,
tudiz implementace GFSI standardu nebyla zcela dobrovolna. DalSimi duvody bylo zvySeni
bezpec€nosti potravin a zachovani konkurenceschopnosti. NejcastéjSim davodem, pro€ si
vybrali pravé GFSI standard, byla jeho Siroka akceptovatelnost zakazniky. Dale dobra povést
v primyslu, doporuceni ostatnich, nejCastéji pouzivany standard v primyslu, nebo Ze byl

standard pozadovan jednim ze zakaznikd. [32]

2.6.BRC GLOBAL STANDARD FOR FOOD SAFETY

V roce 1998 British Retail Consortium (BRC) vyvinulo a zavedlo BRC Technical
Standard. Hlavnim cilem tohoto standardu bylo pomoci obchodnikim plinit jejich zakonné
povinnosti a chranit zakazniky zajiSténim fady dobrfe pfijatelnych kritérii a pokynd pro audit

spole¢nosti dodavajicich znackové vyrobky. [16]

V roce 2003 BRC usoudilo, Ze je potfeba zménit nazev a rozsah BRC Food Technical
Standard, aby odrazelo zmény v jeho vyuziti. Standard byl pfejmenovan na BRC Global
Standard for Food Safety. [2]

Standard BRC je komplexni, zahrnuje vSechny oblasti bezpe€nosti a zakonnosti
produktl, v€etné tak dulezitych témat jako systém HACCP, management kvality, standard

vyrobniho prostiedi a kontrola procesu a vyrobku. [7]

2.6.1. ROZSAH NORMY

Globalni norma pro bezpecnost potravin stanovuje pozadavky na vyrobu
zpracovanych potravin a pfipravu primarnich vyrobkd dodavanych jako znackové vyrobky
maloobchodnika, znalkové potravinové vyrobky nebo pfisady pro zpracovavani ve
spole¢nostech poskytujicich stravovaci sluzby, cateringovych spoleCnostech a u vyrobct
potravin. Certifikace se vztahuje jen na vyrobky, které byly vyrobeny nebo pfipraveny
v zavodé, kde audit probiha, a bude se tykat skladu, které jsou pod pfimou kontrolou vedeni

vyrobniho zavodu.
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Norma se nevztahuje na potravinaiské vyrobky, které nejsou nikterak zpracovavany

v auditovaném zavodé, ani na ¢innosti souvisejici s velkoobchodem, dovozem, distribuci

nebo uskladnénim mimo pfimou kontrolu spole¢nosti. [3]

2.6.2. POZADAVKY LEGISLATIVY

Norma vzdy méla za cil napomahat zavodim a jejich zakaznikim plnit poZzadavky

legislativy pro bezpecnost potravin. Legislativa tykajici se bezpeénosti potravin se na celém

svété lisi v detailech, ale vSeobecné vyzaduje, aby potravinafské spolecnosti:

Zajistily pfitomnost podrobné specifikace, ktera je v souladu se zakonem a s normami
na slozeni a bezpe€nost a s dobrymi vyrobnimi postupy;

Samy zaijistily, zZe jejich dodavatelé dokazi vyrobit stanoveny vyrobek, splnit zakonné
pozadavky a provozovat pfislusné systémy kontroly procesu;

Obcas navstévovaly a v mezich moznosti kontrolovaly zpusobilost svych dodavatelt
nebo Zadaly vysledky jakéhokoli jiného auditu systému dodavatele pro tento ucel;
Zfidily a provozovaly program zkouseni, testovani nebo analyz vyrobku na zakladé
hodnoceni rizika;

Monitorovaly a jednaly na zakladé stiznosti zakaznikd. [3]

2.6.3. STRUKTURA NORMY

Oddil | Uvod (popisuje novinky 6. vydani normy, rozsah normy, proces certifikace, legislativu,

principy pro bezpecnost potravin.)

Oddil Il Pozadavky:

Zavazek vrcholového vedeni

Plan bezpecénosti potravin — HACCP
Systém fizeni kvality a bezpec€nosti potravin
Normy pro zavod

Rizeni podniku

Rizeni procesu

Zaméstnanci

Oddil [l Protokol auditu (vénuje se otazkam spojenym s auditem — planovani auditu, rozsah

auditu, neshody a opatfeni k napravé, hodnoceni a zpravy o auditu atd.)
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Oddil IV Sprava a fizeni Schématu (upfesfiuje pfedevS§im pozadavky na certifikaCni organy a

technické fizeni normy.) [3]

2.6.4. ZASADNi POZADAVKY

V ramci normy byly nékteré pozadavky oznaleny jako ,zasadni“. Tyto pozadavky

souviseji se systémy, které jsou nezbytné pro zfizeni a chod provozu zarudujiciho kvalitu a

bezpecnost potravin.

Nedodrzeni vyjadfeni zaméru zasadniho clanku (tj. velka neshoda) znamena

nevydani certifikatu pfi pocate¢nim auditu.

Clanky, které se povazuji za zasadni, jsou:

Zavazek vrcholového vedeni a neustalé zlepSovani, ¢lanek 1.1
Vrcholové vedeni spoleCnosti musi prokazat plné zapojeni do implementace
pozadavkl Globalni normy pro bezpeénost potravin a do procesu, které usnadnuji

neustalé zlepSovani fizeni kvality a bezpec€nosti potravin.

Plan bezpecnosti potravin — HACCP, &lanek 2
Spole€nost musi mit implementovany a platny plan bezpeénosti potravin zaloZzeny na

HACCP principech Codex Alimentarius.

Interni audity, ¢lanek 3.4
Spole¢nosti musi byt schopna prokazat, Ze ovéfuje uc€inné pouzivani planu

bezpec€nosti potravin a zavedeni pozadavku Globalni normy pro bezpecnost potravin.

Opatreni k napravé, ¢lanek 3.7
Spole¢nost musi byt schopna prokazat, Ze pouziva informace o zjiSténych
nedostatcich systému fizeni bezpelnosti a kvality potravin tak, aby provedla

nezbytnou napravu a prfedesla opakovani vyskytu.

Sledovatelnost, ¢lanek 3.9
Spole¢nost musi byt schopna vysledovat v8echny vyrobni Sarze surovin (v€etné
oballl) od dodavatele prfes vSechny faze zpracovani a expedice zakaznikovi a

naopak.

Rozvrzeni, tok vyrobku a oddélovani, ¢lanek 4.3
Rozvrzeni zavodu, tok procesu a pohyb personalu musi byt vhodny, aby se predeslo

riziku kontaminace vyrobku a splnily se zakonné predpisy.

Uklid a hygiena, &lanek 4.11
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Musi byt zavedeny systémy pro uklid a Cisténi, které zajisti, ze je neustale udrzovana

prisludna uroven hygieny a riziko kontaminace vyrobku je minimalizovano.

= Rizeni alergend, ¢lanek 5.2
Spole¢nost musi mit vSechny systémy pro fizeni alergennich materialt, které
minimalizuji riziko kontaminace vyrobku alergeny a splfiuji zakonné pozadavky na

znacdeni.

= Rizeni vyroby, &lanek 6.1
Spole¢nost musi fungovat podle dokumentovanych procest a/nebo pracovnich
pokynu, které zaru€uji vyrobu trvale bezpecnych a legalnich vyrobkd v pozadované

kvalité a v plném souladu s planem bezpecnosti potravin HACCP.

= Skoleni, ¢lanek 7.1
Spole¢nost musi zajistit, ze vSichni zaméstnanci, ktefi vykonavaji ¢innost ovliviujici
bezpecnost, legalnost a kvalitu vyrobkd, jsou prokazatelné zpUsobili provadét svou

¢innost, a to prostfednictvim Skoleni, pracovnich zkuSenosti nebo kvalifikace. [3]

2.6.5. NESHODY

Kriticka — pokud existuje kritické selhani v napliiovani bezpecnosti potravin nebo

dodrzovani legislativy.

Velka — pokud existuje vyrazné nesplnéni pozadavku ,vyjadieni zaméru“ nebo jakéhokoli
¢lanku normy nebo je zjiSténa situace, ktera by mohla na zakladé objektivnich

dostupnych dikazu vyvolat vazné pochybnosti o shodé dodavaného vyrobku.

Mala — kde sice nedoslo ke splnéni pozadavku, ale na zakladé objektivnich dikazu

nejsou pochybnosti o shodé vyrobku. [3]

Nelze vydat Zadny certifikat, dokud se neprokaze, Ze malé nebo velké neshody byly
odstranény, at’ uz trvale nebo prostfednictvim doCasného Fedeni, které je pro certifikacni
organ prijatelné. Uzavieni neshod Ize dosahnout bud predlozenim objektivnich dikazu
certifikaénimu organu, jako jsou aktualizované postupy, zaznamy, fotografie nebo faktury za

odvedenou praci, nebo tim, ze certifikatni organ provede dalsi navstévu zavodu. [3]

29



2.6.6. URCENi STUPNE AUDITU

Pokud pocet a druh neshod zjisténych pfi auditu vede k udéleni stupné C nebo C*
(viz. Tabulka €. 1), musi byt uzavieni neshod provedeno prostfednictvim opakované
navstévy zavodu a pfezkoumanim pfijatych opatfeni. Tato navstéva musi probéhnout do 28

kalendarnich dnd od auditu, ma-li byt vystaven certifikat.

Pokud nejsou dostatec¢né dikazy poskytnuty ve |haté 28 kalendarnich dni urCené
k pfedlozeni dukazu po auditu, nebude certifikat udélen. Spoleénost pak bude potfebovat

dal$i uplny audit, aby mohla byt posouzena pro ucely certifikace. [3]
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Tabulka ¢. 1. Shrnuti vyhodnocovacich kritérii, pozadované ¢&innosti a Cetnosti auditu [3]

Kriticka nebo
velka neshoda

Stupen | svyjadienim Kriticka | Velka Mala Opatieni k ndpravé Cetr'wst
JUEES i 3 auditu
zaméru zasadniho
pozadavku
A/A* 1az10 Objektivni diikazy do 28 | 12
kalendarnich dni meésicl
B/B* v 11 az20 Objektivni dikazy do 28 | 12
kalendarnich dni meésicl
B/B* 1 1az10 Objektivni dikazy do 28 | 12
kalendarnich dni mésict
@Y/CH 213730 Opakovana navstéva 6 meésicl
nutna béhem 28
kalendarnich dni
G/c 1 11 az30 Opakovana navstéva 6 mésicu
nutna béhem 28
kalendarnich dni
({8 2 13220 Opakovana navstéva 6 mésict

nutnad béhem 28
kalendarnich dni

Z&dny 1 nebo vice Certifikace neudélena.

stupen . ; g ;
- Pozadovano opétovné

provedeni auditu

Zadny 1 nebo Certifikace neudélena.

stupen vice 5 2 " ;
P Pozadovano opétovné

provedeni auditu

Zadny 31 nebo | Certifikace neudélena.

stupen vice 5 g ’ ;
P Pozadovano opétovné

provedeni auditu

Zadny 2 21 nebo | Certifikace neudélena.

stupen vice . . H .
4 Pozadovano opétovné

provedeni auditu

Zadny ; 3 nebo Certifikace neudélena.

stupen vice . ; 5 ;
pEd Pozadovano opétovné

provedeni auditu

Zdroj: BRC 6

2.6.7. CERTIFIKACE

Certifikace podle normy BRC Food méa v Ceské republice jiz od roku 2008 mirné

klesajici nebo stagnujici trend (viz. Graf €. 4). Je to dano naSi lokalitou, vétSinovou
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pritomnosti némeckych obchodnich fetézcl a vyznamnosti némeckého trhu na nasi

ekonomiku.

BRC certifikace byla u nas popularni vletech 2004 az 2008, od té boby pocty
certifikatd stagnuji na celkovém poctu mezi 80 a 90 certifikaty. Pokud nedojde ke zménam
v oblasti retailu a Cesti vyrobci potravin nebudou uspésni v exportu do Velké Britanie nebo
Skandinavie, kde lze pozadavek BRC certifikace velmi pravdépodobné ocekavat, bude

podobny stagnujici trend i v dalSich letech. [40]

Graf &. 4: Poget vydanych certifikatl BRC Globalni norma pro bezpeénost potravin v CR [40]
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2.6.8. OSTATNIi NORMY BRC

BRC Global Standard for Packaging ans packaging materials (BRC/loP Packaging)

BRC globalni norma pro obaly a obalové materialy

ZacCatek tohoto hygienického standardu pro vyrobce oball pod zastitou Britského
sdruzeni maloobchodnik(i (BRC) se datuje na rok 2001, kdy se sdruzeni spojilo s Ustavem
pro obalové materialy (IoP) a vytvofili Technickou normu pro spoleénosti vyrabéjici obalové
materialy urCené pro potraviny azaCala se vyrazné feSit otazka ochrany zakaznik(
z hlediska stanoveni pfesnych pozadavkl na vyrobce potravinovych oballl. Tato norma byla
vyznamna z hlediska standardizace hodnoceni spolecnosti dodavajicich potravinarské obaly
pod znackou zakaznika, tedy privatni zna¢kou. Na zacatku spoluprace se Sdruzeni britskych
maloobchodnikt a Ustav pro obalové materialy dohodli, Ze struktura obalafského préimyslu
je znacné rozmanita jak z hlediska materialtd tak i technologie a tudiz je potfeba pravidelné
pozadavky v normé pfezkoumavat a revidovat, aby co nejvice vyhovovala vSem uzivatelim

této normy, tzn. vyrobciim obald i maloobchodnikim.

V souCasné dobé je aktualni vydani €. 4, které reagovalo také na poptavku trhu
nejenom po normé pro potravinarské obaly, ale i pro nepotravinarské obaly, které také musi
splfovat naro¢né hygienické standardy — napfiklad vyrobci oball pro kosmeticky pramysil,

hracky nebo oball pro détské pleny. [26]

Rozdéleni vyrobnich spole€nosti do tfi kategorii z hlediska poZadované hygieny
vyroby vzhledem k produkovanym typdm vyrobku:
Kategorie 1 — obaly, které pfichazeji do pfimého styku s vysoce rizikovymi produkty.
Vyrobci félii pro pecivo nebo masné vyrobky a obaly pro kosmetické vyrobky.
Kategorie 2 — obaly pro vysoce rizikové produkty, ale nedostavaji se do pfimého kontaktu

s nimi. Do této kategorie skupiny patfi napf. vyrobci papirovych karton( pro baleni ovoce

a zeleniny.

Kategorie 3 — obaly pro produkty s nizkou mirou rizika. Do posledni kategorie mohou

patfit vyrobci etiket, které budou umistény na sklenici nebo plastovém obalu. [39]

Hlavni ¢ast normy, tykajici se jednotlivych poZadavkl na certifikované spolecnosti, se

rozdéluje na Sest oblasti, mezi které patfi:
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Zavazek vedeni a trvalé zlepSovani

Velmi podrobné jsou zde popsany vstupy pro pfezkoumani vedenim spolec¢nosti. V
pozadavcich je také zdlraznéno, ze spole¢nost musi mit k dispozici originalni verzi

normy, tisténou nebo elektronickou.
Systém fizeni nebezpedi a rizik

Tato Cast popisuje nutnost stanoveni multidisciplinarniho tymu a podminek jeho
vycviku a podminek pro spolupraci s externimi odborniky. Dale tato ¢ast obsahuje

pozadavky na analyzu nebezpedi a rizik.
Technicky systém fizeni

Treti Cast obsahuje poZadavky na stanoveni politiky, pfiruCku jakosti, zaméfeni na
zakaznika, provadéni internich auditd, hodnoceni dodavatell, Fizeni externich
procesu, fizeni dokumentace a specifikaci, prehled nejnutnéjSich zaznamd,

podminky pro sledovatelnost, feSeni stiznosti, incidentd a stahovani produktt z trhu.
PoZadavky na zavod

Dalsi ¢ast obsahuje pozadavky na zabezpeCeni a ochranu zavodu, usporadani
vyroby a vyrobkového toku, poZadavky na vybaveni a udrzbu vyrobniho zavodu,
zafizeni pro pracovniky, provadéni uklidu, nakladani s odpadem a minimalizaci

vyskytu Skidcu, pfepravu a skladovani materialu a hotovych vyrobka.
Kontrola produktu a procesu

Tato ¢ast obsahuje mnoho znamych ¢lankd z normy ISO 9001, napf.: navrh a vyvoj
nového vyrobku, procesni kontrolu fizeni neshodného produktu a pozZadavky na
kalibraci zafizeni. Mezi dalSi poZadavky, na které jiz norma I1SO 9001 pfimo
neodkazuje, patfi: pozadavky na in-line zafizeni, provadéni analyz vyrobku a kontrola
cizich pfedméta.

Personal

Zavére€na Cast se tyka pracovniku spole¢nosti. Jsou zde stanoveny pozadavky na
jejich vycvik a zdravotni kontroly, dale pak pozadavky na vstup a pohyb pracovniki v

ramci vyrobniho zavodu, osobni hygienu a ochranné obleceni. [39]
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BRC Global Standard for Consumer Products
BRC Globalni norma pro spotifebni vyrobky

Norma je zaméfena na zavody vyrabé&jici nebo balici vétSinou nepotravinarské
spotfebni zbozi od hraCek a textilu po kosmetiku a televizory. Nepatfi sem vyrobky jako
vitaminy, mineraly nebo bylinné doplnky, které spadaji do BRC Globalnich norem pro

bezpeclnost potravin.

Rozdéleni vyrobnich spole€nosti do tfi kategorii z hlediska vyrobku a rizika:
Skupina 1 — Vysoke riziko — zahrnuje potencialné riziko jak bezpe&nostni, tak hygienické;

napr.: kosmetika;

Skupina 2 — potencialni otazka bezpecénosti nebo specifické pravni predpisy, napf.:
hracky;

Skupina 3 — Nizké riziko, napf.: papirnické zbozi. [25]

Norma je rozdélena do 8 hlavnich ¢asti:

= Zavazek vrcholového vedeni
= Rizeni rizik

= Systém fizeni

= Normy pro zavod

* Rizeni vyrobku

= Posuzovani shody vyrobku

» Rizeni procesu

= Zaméstnanci

PInéni pozadavkli BRC normy — Spotiebni zbozi zajistuje, Ze v jakékoliv organizaci
vyrabéjici nebo kompletujici spotfebni zbozi jsou vytvofeny, zavedeny a dodrzovany postupy

spravné praxe.

Spole€nosti vyrabéjici nebo kompletujici spotfebni zbozi mohou zadat o certifikaci dle
této normy, aby prokazaly svou schopnost udrzeni bezpecnosti, legalnosti a kvality produktu.

Pozadavky normy jsou vytvofeny pro:

= Splnéni pravniho pozadavku na prokazani shody se smérnici EU o Obecné

bezpecnosti vyrobku (2005) a zajisténi principu pfedbézné opatrnosti.
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Zameéreni se na dulezitost navrhu a vyhotoveni produkti ve smyslu jejich vhodnosti
pro pouziti a bezpec€nosti pro spotfebitele.
Jasné stanoveni pozadavk( zakaznika na dodavatele.

ZaruCeni shody bezpecnosti, legalnosti a kvality produktu. [24]

V soucasnosti je platna norma BRC Consumer Products, vydani 3, z tinora 2010.

BRC Global Standard for Storage and Distribution

BRC Globalni norma pro skladovani a distribuci

Standard byl navrzen tak, aby zahrnoval vSechny €innosti, které by mohly mit vliv na

bezpec€nost, kvalitu a zakonnost skladovanych a distribuovanych produktll a doplfikovych

sluzeb poskytovanych skladovacimi a distribu€énimi spoleénostmi. Standard se nevztahuje na

jiné dulezité pozadavky vztahujici se na provoz, skladovani a distribuci - napfiklad, zdravi a

bezpecnost, otazky zivotniho prostiedi a etické otazky. [27]

Zavazek vedeni a trvalé zlepSovani

Vrcholové vedeni spoleénosti musi prokazat, Ze je plné odhodlano k zavedeni
pozadavkl Globalniho standardu pro skladovani a distribuci. To zahrnuje zajisténi
dostateCnych zdroja, efektivni komunikaci, systémy kontroly a opatfeni vedouci k

identifikaci a realizovani pfilezitosti pro zlepseni.

Systém fizeni nebezpedi a rizik
Plan bezpecnosti vyrobku by mél byt zalozen na zasadach systému fizeni nebezpedi
a rizik, ktery musi byt zdokumentovany, systematicky, komplexni, piné zavedeny a

udrzovany. V potravinarském primyslu jsou tyto principy obecné znamé jako HACCP.

Systém fizeni kvality
Spole¢nost musi zdokumentovat postupy, aby prokazala shodu se standardem, a
musi zajistit, Ze v8echny dokumenty nezbytné k prokazani efektivniho fungovani a

fizeni procesU jsou k dispozici.

Normy pro zavod a budovy
Zavod by mél byt umistén a udrzovan tak, aby poskytoval ochranu a zabranil

ohroZeni vyrobkl. Bezpecnost, zdkonnost a kvalita vyrobkd nesmi byt naruSena.

Normy pro provoz vozidel
VSechna vozidla pouzivana pro piepravu vyrobku musi byt vhodna pro dany ucel,

udrzovana v dobrém stavu a v dobrych hygienickych podminkach.
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* Rizeni vybaveni
Zafizeni musi byt vhodné navrZzeno pro zamysleny ucel a musi byt pouzivano tak,

aby se minimalizovalo riziko podkozeni nebo kontaminace vyrobku.

= Spravna provozni praxe
Pfijem zbozi by mél byt kvalitné fizen, aby se zajistilo, Zze je zbozi pfed pfijetim

v poradku.

=  Zaméstnanci
Spole€nost zajisti, aby v8ichni zaméstnanci byli dostateCné vyskoleni, pouceni a
fizeni do té miry, kterda odpovida jejich Cinnosti, a jsou prokazatelné kompetentni

vykonavat svou praci. [27]

BRC Global Standard fot Agents and Brokers

British Retail Consortium se rozhodlo rozsifit svoji fadu norem BRC o novou normu
BRC Global Standard for Agents and Brokers. Jak jiz z nazvu vyplyva, norma nalezne své
uplatnéni u obchodnikud, ktefi nemaji vlastni vyrobu, sklady ani dopravu. Jedna se o
podobnou normu jako IFS (International Food Standard) Broker, ktera byla vydana v roce
2009 a v soucCasné dobé (informace od IFS k 31. 12. 2012) je celosvétové vydano celkem
405 certifikata.

BRC omezilo moznou aplikaci normy na obchodovani s nasledujicimi polozkami: potraviny,
suroviny potravinarského pramyslu, produkty zemédeélské prvovyroby, potravinové obaly,
suroviny pro vyrobu potravinarskych oball, krmivo pro zajmova a domaci zvifata, krmivo pro
hospodarska zvifata. Na rozdil od IFS Broker tedy norma nepocita s aplikaci pro pfedméty
pro domaci spotfebu (kosmetika apod.). Dalsi oblast kdy, neni mozné normu pouzit, bude

obchodovani s chemikaliemi a dalSimi vstupy v zemédélstvi. [17]

PoZadavky

= Odpovédnost vrcholového vedeni

= Posouzeni nebezpedi a rizik

= Systém managementu bezpecnosti a kvality
= Management dodavatell a subdodavatell

=  Pracovnici
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Rada pozadavkul je velmi podobna t&m, obsazenym v norm& BRC Global Standard
for Food Safety. Vzhledem k jednoduchosti innosti obchodni organizace, ve srovnani

s vyrobou, je ale fada pozadavku zjednodusena nebo vypusténa.

Velky duraz je kladen na komunikovani pozadavkud mezi zakaznikem, obchodnikem a
dalSimi €lanky potravinového fetézce, které jsou s obchodnikem ve smluvnim vztahu —
vyrobcem, externimi sklady, pfepravnimi spoleénostmi. To se tyka oblasti, jako je

sledovatelnost, ochrana potravin, fizeni reklamaci, hodnoceni dodavatel(.

Pomérné obsahla je kapitola 2 tykajici se HACCP systému nebo odpovidajiciho
posouzeni rizik tam, kde HACCP systém neni vyZadovan. Obchodni spoleénosti musi znat
nebezpeli souvisejici s obchodovanymi polozkami a musi provést analyzu nebezpeéi ve
vSech krocich, které spadaji do jeji kompetence. To mlze zahrnovat napf.: kontaminace

cizimi pfedméty, fyzické posSkozeni, alergeny. [17]

2.7.1FS

Audity dodavateld byly trvalou soucasti systém( a postupi u maloobchodnikd po
mnoho let. Do roku 2003 byly provadény oddélenimi pro zajisténi kvality jednotlivych
maloobchodniku, velkoobchodnikl a gastronomickych sluzeb. Stale rostouci pozadavky
zakazniku, rostouci zavazky obchodnikl a zvySujici se pravni pozadavky vedly k nezbytnosti
vytvofit jednotny standard bezpecnosti a kvality potravin. Také bylo nutné najit feSeni, jak

snizit mnozstvi auditd pro zu¢astnéné subjekty.

Vroce 2003 wvytvorili Clenové Némeckého maloobchodniho svazu HDE
(Hauptverband des Deutschen Einzelhandels) spolu s jejich francouzskym protéjSkem FCD
(Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution) standard kvality a
bezpec€nosti potravin pro ,znackové potravinaiské vyrobky“ nazvany International Food
Standard (IFS), jehoz smyslem je posouzeni systému bezpec€nosti a jakosti potravin u

dodavatell jednotnym pfistupem. [11]

2.7.1. STRUKTURA NORMY

IFS Food je norma pro auditovani bezpeCnosti a kvality procesu a vyrobku

potravinaiskych spole€nosti. Norma je uznana GFSI (Global Food Safety Initiative).

Je aplikovatelna na vyrobce potravin nebo spolecnosti, které potraviny bali. Je tedy

pouzitelna na vyrobky, které jsou ,zpracovavany“ nebo tam, kde je nebezpeci kontaminace
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vyrobku béhem baleni do prvniho obalu. IFS norma je dllezita pro vSechny vyrobce potravin,

zejména pro ty, ktefi vyrabi pod privatni znackou svého zakaznika, protoZze norma obsahuje

fadu pozadavku tykajicich se shody se specifikaci. Vlastnikem normy je nyni nové vytvorena

spole¢nost IFS Management GmbH, ktera vychazi z pavodnich vlastnikd HDE a FCD. [33]

Cast 1: Postup provadéni auditu (tato éast popisuje specifické pozadavky na organizace

podléhajici hodnoceni podle normy IFS Food, pfipravu auditd, dobu trvani, hodnoceni a

udélovani certifikata).

Cast 2: Pozadavky (Sekce pozadavk( deklaruje kritéria, podle kterych jsou firmy

hodnoceny).

Cast pozadavku je rozdélena do $esti kapitol a obsahuje celkem 273 bod(.

Nadpisy kapitol jsou nasledujici:

Odpovédnost vrcholového vedeni

Systém managementu kvality a bezpecnosti potravin
Management zdroju

Planovani a proces vyroby

Méfeni, analyza a zlepSovani

Ochrana produktu a externi inspekce

Cast 3: Pozadavky na akreditaéni organy, certifikadni organy a auditory (V této &asti normy

jsou detaily narokd na akreditaCni a certifikacni organy k zajiSténi jednotného zavedeni

normy).

Cast 4: Zprava z auditu, software AuditXpress a portal IFS pro audity (Tato &ast upFestiuje

informace pro certifikacni organy). [34]

2.7.2. KO POZADAVKY

KO neshoda — knock out neboli velkad neshoda, ktera pokud je nalezena v jedné z 10

nasledujicich oblasti, mize ohrozit udéleni certifikatu.

Vrcholové vedeni musi zajistit, aby si zaméstnanci byli védomi své odpovédnosti a
aby byly zavedeny mechanismy na sledovani efektivity jejich prace. Tento

mechanismus ma byt jasné definovan a dokumentovan.

Pro kazdy CCP musi byt stanoveny specifické metody sledovani za u¢elem odhaleni

jakékoliv ztraty kontroly. Zadznamy o sledovani musi byt udrzovany odpovidajici dobu.
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Kazdy stanoveny CCP musi byt v fizeném stavu. Sledovani a fizeni kazdého CCP
musi byt dokumentovano zaznamy. Pfislusné zaznamy musi urCovat odpovédnou

osobu, datum a vysledek méfeni.

PoZzadavky na osobni hygienu musi byt zavedeny a musi byt dodrzovany vSemi
pfislusnymi zaméstnanci, dodavateli a navstévniky. DodrZovani téchto pravidel musi

byt kontrolovano.

Specifikace musi byt k dispozici pro vSechny suroviny (suroviny, pfisady, pfidatné
latky, obalové materialy, rework). Specifikace musi byt aktualni, jednozna¢né a musi

byt v souladu s legislativnimi pozadavky a pozadavky zakaznikd (pokud existuiji)

Tam, kde je pozZadavek zdkaznika na sloZeni, recepturu, technologii, musi byt

vyrobek s nim v souladu

Na zakladé analyzy rizik a jejim vyhodnocenim musi byt procedury k zabranéni
kontaminaci cizimi télesy. S kontaminovanym vyrobkem musi byt zachazeno jako s

neshodnym vyrobkem.

Musi byt zaveden takovy systém sledovatelnosti, ktery umoznuje identifikovat
jednotlivé Sarze vyrobku a jejich vztah k jednotlivym Sarzim surovin, obald v pfimém
styku s potravinami jakozto i obalim, u nichz se pfimy styk s potravinami planuje a
predpoklada. Takovyto systém sledovatelnosti musi zahrnovat veskeré odpovidajici
zaznamy o zpracovani a distribuci. Sledovatelnost musi byt jasna a dokumentovana

az po dodavku zakaznikovi.

Efektivni interni audit musi byt provadén dle schvaleného auditniho programu a ma
pokryvat nejméné vSechny poZadavky tohoto IFS standardu. Ramec a frekvence
internich auditd ma byt stanovena na zakladé analyzy rizik. Toto musi byt provedeno

i na skladovani mimo podnik, pokud je sklad vlastni nebo pronajiman.

Musi existovat efektivni postup stazeni vyrobku z trhu a jeho zadrZeni pro vSechny
vyrobky, ktery zajiStuje neprodlené informovani vSech dotyénych zakaznik(. Tento
postup musi obsahovat i jednozna¢né stanoveni zodpovédnosti.

Napravna opatfeni musi byt jednoznacné definovana, dokumentovana a neprodlené
provedena, aby bylo zabranéno dalSimu vyskytu neshody. Musi byt jednoznacné

vymezeny odpovédnosti a Casové harmonogramy pro napravna opatfeni.

Dokumentace musi byt bezpecné ulozena a snadno dostupna. [11]
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2.7.3. CERTIFIKACNI AUDIT

Predaudit: Cilem pfedauditu, jehoz rozsah na misté i celkovy rozsah je definovan ve
spolupraci s klientem, je stanovit potfeby zlepSeni systému. Je dobrovolny a pouze pro

vnitfni potfebu.

Initial audit (pocate¢ni audit): Cilem pocateéniho auditu je zhodnotit, zda ma spolecnost
ucinné postupy fizeni procesl a produktt z hlediska certifikace, aby mohla byt zajisténa
shoda se specifickymi pozadavky pfislusné normy IFS v platné verzi a podle sou€asnych
na fizeni a pfisluSnych dokumentl. Prvni audit se tyka &innosti zminénych v Ucelu
certifikace, v€etné vyrobkl a proces, které chce spole¢nost certifikovat, a které jsou

hodnoceny podle platnych podminek normy IFS.

Audit zahrnuje monitorovani vyrobni/logistické/obchodni/distribuéni &innosti a certifikat

poté zminuje pouze ty vyrobky a Cinnosti, které byly pfedmétem auditu.

Follow-up audit (nasledny audit): Nasledny audit probiha, pokud je pfi zavéru auditu
(prvniho €i opakovaného) dosazené skére spoleCnosti vySSi nez 75%, ale zaroven je

zaznamenana neshoda.

V prabéhu tohoto auditu se auditor zaméfi na zkoumani uplatnéni napravnych opatfeni

naplanovanych v disledku odhalené neshody.

Pokud se neshoda tyka zavad ve vyrobnim procesu &i v logistice, bude audit proveden

pouze 6 tydnu po pfedchozim auditu, ale ne pozdéji, nez za 6 mésica.

Renewal audit (obnovovaci, recertifikacni audit): Obnovovaci audit se provadi ro¢né: od
data prvotniho auditu. Cilem opakovanych auditt je zarucit, Ze certifikované spole¢nosti

maiji ucinné systémy zajistujici shodu a spInéni pozadavkul platnych norem IFS.

Béhem tfiletého obdobi, po které je platna smlouva o certifikaci, jsou provedeny dva
opakované audity. Jejich ucelem je potvrdit platnost certifikatu. Certifikacni audit a ro¢ni
Obnovovaci audity se provadégji stejnym zplUsobem, audituji se v8echny pozZadavky

normy. [43]

2.7.4. KLASIFIKACE A VYSLEDEK AUDITU

IFS vyjadfuje vysledky formou skére a minimalniho procenta, jehoz je zapotfebi
dosahnout k ziskani ,Zakladni urovné&“ (75<95) nebo “VyS$Si urovné” (>95). Auditor urci
celkové skére tak, ze zhodnoti naplnéni kazdé podminky, klasifikuje hodnoceni a aplikuje

skore na zakladé nasledujici definice (viz. Tabulka €. 2).
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Tabulka ¢. 2: Klasifikace auditu IFS Food [10]

Vysledky Vysvétleni Skoére

A Naprosta shoda s pozadavky 20 bodu

B Témér naprosta shoda s pozadavky, mala odchylka | 15 bodu

C Naplnéna pouze mala ¢ast pozadavku 5 bodl

D PoZadavky normy nebyly spinény -20 bodu

Zdroj: IFS Food 6

Hodnoceni Urovné D v kombinaci s KO znamena, ze skére bude snizeno o 50% a

spole¢nost nebude certifikovana.

Velka neshoda: Existuje-li podstatny nedostatek vic¢i pozadavkim standardu, které
zahrnuji bezpec€nost potravin nebo zakonné pozadavky zemé& vyroby a zemé urceni.
Zavazna neshoda mlze byt také obdrzena v pfipadé, ze neshoda mlze vést k zavaznému
ohroZeni zdravi. Udéleni Velké neshody znamena odecten 15% z celkového mozného poctu
bodu. [43]
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2.7.5. CERTIFIKACE

Graf &. 5: Poget vydanych certifikatd IFS Food v CR. [40]
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Vyvoj poctu certifikath IFS Food byl i v lonském roce pozitivni, i kdyz narust jiz nebyl
tak vyrazny, jako v minulych letech. Byla dosazena hranice 300 certifikatl IFS Food (viz.
Graf €. 5). Je to dano velikosti ¢eského trhu a poctem vyrobcl, po kterych je certifikace
vyZadovana (zejména vyrobci privatnich znacek). [40]

2.7.6. OSTATNi NORMY IFS

IFS Broker

Certifikaéni program IFS Broker se uplatiiuje ve shodé s normou IFS Broker Verze 2,
duben 2014, na potravinové vyrobky, prostfedky pro domacnost a vyrobky pro osobni
hygienu a na spoleCnosti aktivni pfedevSim v komeréni oblasti, které si sami vybiraji své
prodejce, ktefi si svoje zbozi kupuji & mu poskytuji marketing a potom je nechavaji dorugit

koncovym zakaznik(im, aniz by s vyrobky vesli v pfimy kontakt. [43]
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IFS Cash & Carry/Wholesale

Certifikaéni program IFS Cash & Carry se uplatiuje, podle normy “IFS Cash & Carry
Velkoobchod” Verze1, unor 2010, na v8echny typy velkoobchodnich spoleénosti zajistujicich
manipulaci se zboZzim (napf. vazeni, méfeni, plnéni, staeni, oznacovani, potisk, baleni,
pfevarovani, opakované pec€eni, mrazeni, rozmrazovani, sterilizovani, skladovani) a/nebo

zpracovavani potravin. [43]

IFS Logistics

IFS Logistics je norma urena pro logistické organizace. PouZitelnd pro vSechny
oblasti pfepravy, jak nakladnimi auty, tak po Zeleznici, lodi i letadly. Je zaméfena na
identifikaci a eliminaci rizik pro zdravotni nezavadnost pfi dopraveé, skladovani a distribuci. Je
mozno certifikovat sklady, pfepravni spole€nosti i organizace provadéjici obé c&innosti —

skladovani a dopravu potravin pfipadné i dalSich produktd. [29]

IFS HPC

Standard IFS HPC (Household and Personal Care Standard) byl vydan v roce 2009 a
pokryva pozadavky na dodavatele chemickych pfipravkl, kosmetiky, produktl osobni péce a
vyrobkd pro domacnost (napf. hlinikovou fdlii, plastovych nebo papirovych nadob na
potraviny, kuchyriské houby, atd.).

vvvvvv

vedeni, specifikace produktl, sledovatelnost, postupy krizového Fizeni a napravna opateni.
SpInéni téchto pozadavkl na nejvysSi urovni znamena naprostou bezpecnost vyrobkl( a

nejvyssi kvalitu. [28]

IFS Food Store

Cilem IFS Food Store Standard je zhodnotit bezpecnost potravinarskych vyrobkl ve
skladech, v souladu se spravnou hygienickou praxi, pozadavky soucasnych predpis(
v jednotlivych zemich a sanitarnimi plany prodejct. Vysledky inspekce také umozni skladim
a obchodnikim implementovat vhodné plany pro zlepSeni, zaméfené na zvySovani urovné

bezpec€nosti potravin pro zakazniky. [10]
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Graf &. 6: Poget vydanych certifikatt IFS Logistics, IFS Broker, IFS Cash & Carry/Wholesale v CR [40]
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Certifikace IFS Cash & Carry nepfinesla zadné prekvapeni. Jedinym drzitelem téchto
certifikatt je v Ceské republice spole¢nost Makro Cash & Carry CR, ktery my certifikovany
vSechny prodejny, celkem je tedy vydano 13 certifikatu (viz. Graf €. 6).

V roce 2013 pokracoval negativni trend poklesu certifikat(i IFS Logistics v Ceské republice.
PFi¢inou mUze byt ekonomicka situace nebo poleveni ve vyzadovani certifikatl ze strany

obchodnich fetézcu.

IFS Broker je v Ceské republice stale témé&F neznamou normou. V roce 2013 doslo

k certifikaci prvni Ceské organizace. [40]
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3. ZAVER

Jakost je jednim z nejdulezitéjSich faktorl v primyslu, nejen potravinaiském.
Abychom v8ak mohli vyrobek oznacit za kvalitni, musi splfovat fadu pozadavkda.
NejpodstatnéjSim z nich je bezpochyby bezpecnost (hygiena). Pro tento pfipad byly a stale

jsou vyvijeny systémy jakosti a hygieny potravin.

Hlavnim a dosud nepfekonanym systémem v oblasti hygieny potravin je systém
HACCP. V Ceské republice plati pro vyrobce potravin povinnost zavést systém kritickych
kontrolnich bodd do svych podnikd. To znamena urcit ve vyrobnim procesu mista (kritické
body), ve kterych je nejvétsi riziko poruseni bezpeénosti potravin, tato mista monitorovat,
pravidelné kontrolovat a evidovat zaznamy. Podstatou fadné vedeného a funkéniho systému
HACCP je vyroba bezpecnych potravin a tim ochrana spotiebiteld, ale i ochrana samotného

vyrobce.

Skupina norem ISO je jednou z nejrozSifenéjSich norem v oblasti jakosti. ISO 9001 je
norma zameéfena na fizeni kvality, tj. fizeni dokumentace, lidskych zdroju, komunikace se
zakazniky, méreni vykonnosti procesu, ale nespecifikuje konkrétni pozadavky na vyrobu
potravin. Proto je vhodna spiSe pro jina odvétvi primyslu. To se ovSem zménilo s pfichodem
normy ISO 22000, ktera spojuje pozadavky na fizeni jakosti z ISO 9001 a systém HACCP,

¢imz vznikla norma pfimo pro potravinarstvi.

Pro nadnarodni podniky neni legislativa dostateCnou zarukou kvality, proto po svych
dodavatelich ¢asto vyzaduji certifikaci. NejCastéji pozadovanymi standardy jsou ty uznané
GFSI, konkrétné BRC a IFS. Norma BRC vznikla ve Velké Britanii a je ur€ena pro dodavatele
potravin do obchodnich fetézcu, primarné privatnich znaéek, pouzivané vSak i pro
dodavatele pod znacCkou vyrobce. Norma IFS je pfevazné némecko-francouzskym
maloobchodnim protéjSkem anglické normy BRC, jsou si tedy velice podobné. Hlavnim
rozdilem je tedy pfevazné puvod obchodniho fetézce, ktery standard pozaduje. IFS vyzaduje
napf. Kaufland, Lidl, COOP, Metro Group, naopak normu BRC vyuziva britsky obchodni

fetézec Sainsbury’s. Tesco nebo Ahold uznavaji vSechny standardy uznané GSFI.

Standardy jsou tvofeny s ohledem na poZadavky zakaznika a jsou vyhodné pro obé
strany. Pro zakaznika je to garance bezpecCnosti a kvality vyrobku a pro producenty

konkuren¢ni vyhoda, komplexni management jakosti i zvySeni vykonnosti podniku.
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