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1. Uvod

Ty tam jsou doby, kdy manazerim k uspéchu a prosperité stacilo sledovat mnozstvi
a ekonomii vyroby. Vyvoj poslednich desetileti ukéazal, Ze rostouci slozitost vyrobki,
realizujicich se v narocném konkuren¢nim prostfedi, kde navic posiluji tlaky na
bezpecnost vyrobktli a odpovédnost vyrobcu za jejich ptipadné skody, klade stale vétsi
naroky na kvalitu produkce. VSechny tyto aspekty nuti management firem vénovat
kvalité produkovanych vyrobkul ¢i sluzeb trvalou pozornost a zatadit je mezi nedilnou
soucast svych fidicich aktivit. Samoziejmym pozadavkem doby je dodavat na piislusné
misto, pozadované mnozstvi vyrobkti, co nejlevnéji, v pfesné stanovenych terminech a
ve spravné kvalité.

Potieba fizeni jakosti vedla k vyvoji nckolika pfistupli managementu kvality, které
se lisi svym obsahovym zaméfenim a zejména pak aplikaénim odvétvim ¢i oborem.
Soucasné piedstava o fizeni jakosti je spojovana prevazne se souborem norem fady ISO
9000, které¢ ve svém obsahu koncentruji a zobecnuji nejlepsi praktiky zabezpecovani
jakosti. AvSak v ramci jednotlivych odvétvi, doslo ke vzniku specializovanych norem ¢i
standardd oSetfujicich kvalitu v riznych oborech. Ptikladem jsou oborové pfistupy
v automobilovém primyslu nebo standardy zarucujici jakost v potravinarském
priamyslu.

Potravinarsky primysl, je odvétvim, kde z titulu naruSeni bezpecnosti potravin
muze dojit k 4yme na zdravi nebo dokonce smrti uzivatelii. Proto se péce o jakost v této

oblasti stala nejen potfebou, ale dokonce zadkonnou povinnosti.



2. Literarni reSerse

2.1 Problematika jakosti

Potfeba fizeni jakosti je pfisuzovana disledku zavedeni hromadné vyroby a
vyuzivani ekonomiky zaloZené na mnozstvi vyrabéné produkce. Diky tomu doslo k
nebyvalému zvySeni produktivity prace, coz vSak jednoznacné posililo anonymitu
vyrobnich pracovnikli vi¢i zakaznikiim. Tato skute¢nost meéla byt eliminovéana
zavedenim péce o jakost, jako nedilné soucasti fidicich a realizanich c¢innosti.
Nasledujici text by mél nastinit n¢které ptistupy a pozadavky z pohledu managementu

kvality.
Pragmaticky pohled na kvalitu vyrobki a sluzeb ocekéava splnéni tii atributti * :

+ Bezvadnost
+ Kuvalitativni parametry
+ Stabilita

Bezvadnost - vtomto piipad¢ se predpoklada, ze ma-li byt vyrobek nebo sluzba
povazovan za kvalitni, nemtze mit jakékoliv vady ¢i nedostatky. Nefungujici ¢i jinak
poskozeny vyrobek, nedostatecné naplnéna sluzba. Toto jsou elementarni nedostatky,
které zakaznik zpravidla snadno odhali a signalizuji neschopnost vyrobce C¢i

poskytovatele sluzby splnit zakladni pozadavky kladené na jimi dodavany produkt.

Kvalitativni parametry — velice Casto je za kvalitni produkt povazovan ten, ktery nabizi
lepsi parametry jako je napft.: vykon, rozsah funkci, pohodlnost, zivotnost atd. Tento
aspekt jakosti je bezpochyby dulezity, z pohledu vyrobce ¢i distributora je ovSem tieba

mit na zfeteli dvé polohy kvalitativnich parametrii.



Prvni z nich je spojena s vlastnim produktem a tyka se jeho bezprostfednich vlastnosti.
Druhé je spojena s doprovodnymi sluzbami pti a po prodeji a tyka se napt.: predvedeni

vyrobku, podrobnych informaci o jeho pouziti atd.

Stabilita - v poslednich letech je stale Castéji kladen diraz na stabilitu jakosti. Zejména
prumyslovi odbératelé, ale 1 ostatni zakaznici oCekavaji, ze dodavané vyrobky budou
mit vyrovnanou a stale dobrou jakost s minimalnimi odchylkami. Stabilitu vyrobki lze
zajistit jednak dislednou vystupni kontrolou nebo kvalitu implementovat do vyrobku
béhem jeho pripravy, vyroby apod. V tomto piipadé hovoifime o fizeni jakosti,

respektive o systému fizeni jakosti QMS — (Quality Management System).

2.2 Zasady rizeni a vyznam jakosti

Jakost a U€inny systém fizeni jakosti je v dnesni dobé pro trzni subjekt snaZici se
obstat v ostré konkurenci, doslova otazkou preziti. Usp&sné vedeni a Gsp&$na funkce
organizace vyzaduje, aby byla smérovana a fizena systematickym a jasnym zplisobem.
Uspéch miize byt vysledkem uplatnéni a udrzovéani takového systému managementu
jakosti, jehoz cilem je neustalé zvySovani vykonnosti organizace, a to na zéklad¢ potieb
zainteresovanych stran.

Uginny  systému fizeni jakosti je vzdy zaloZen a opird se o osm zasad
managementu jakosti, smérodatnych zejména pro vrcholovy management a platnych pro
jakykoli typ organizace. Vyznam téchto zasad spociva v tom, Ze urcuji globalni cile a
nastroje pro efektivni fizeni jakosti, a to jak v oblasti formulace cild, tak pii vlastnim

operativnim rozhodovani a fizeni vSech procesu.
Osm zasad managementu jakosti :
1. Organizace orientovana na zékaznika

2. Vedeni

3. Zapojeni zaméstnancti



4. Procesni pristup

5. Systémovy pristup

6. Neustalé zlepSovani

7. Vécny postup pii piijimani rozhodnuti

8. Oboustranné prospésné dodavatelsko — odbératelské vztahy
Vyznam G¢inného systém managementu jakosti (QMS)?> :

= Jakost je rozhodujicim faktorem stabilniho ekonomického ristu podniku.
= Management jakosti je nejdilezitéjSim faktorem pred ztratami trhu.

= Jakost je vyznamnym zdrojem uspor materialli a energii.

= Jakost ovliviiuje makroekonomické ukazatele.

= Jakost je limitujicim faktorem tzv. trvale udrzitelného rozvoje.

= Jakost a ochranu spotiebitele nelze oddélit.

Z téchto bodi je patrné, Ze jakost a jeji fizeni neni modni zélezitosti, jak byva nékdy
interpretovano, ale nutnosti pro uspésné fungovani ekonomického subjektu v prostredi

trzni ekonomiky.

Vyvoj pristupii managementu kvality

Vyvoj Cinnosti ,,péce o jakost™ prosel ve dvacatém stoleti nasledujici vyvojovou
fadou:
Total Quality Management

/

Management jakosti - QMS

/

Prokazovani jakosti

/

Kontrola jakosti



Z této fady vyplyva, ze cesta k managementu jakosti vedla pies rizné systémy - od
kontroly jakosti pfes regulaci vyroby, pifedchdzeni moznostem vzniku vad aplikaci
statistickych metod az k Uplnému fizeni vSech Cinnosti, které maji vliv na jakost, tj.
vSech Cinnosti tvoficich tzv. smycku jakosti (cyklus procest piedstavujici celkovy
proces vzniku produktu). TQM je ptitom nutno chapat pouze jako filosofii (ne systém v

pravém slova smyslu, jak je nékdy omylem nazyvan).

2.3 Pristupy managementu kvality
Béhem nékolika malo desetileti se vyvinulo nékolik pfistupli managementu kvality,
které se liSi svym obsahovym zaméfenim a zejména pak aplikacnim odvétvim ¢i

oborem.

Obrazek ¢.1 : Pristupy managementu kvality

QMS
|| GMP
ISO 9001
| GLP QM
Oborové pristupy
] GHP ( VDA, AQAP)
|| HAACP

Zdroj: Weber J., 2003



Jednim znejstarSich systémovych pfistupii k managementu kvality jsou zasady
Spravné vyrobni praxe (GMP — Good Manufacturing Practice). Tyto postupy se
uzivaji ve farmaceutickych vyrobach, pfi pfepravé, skladovani a distribuci 1ékt. Jejich
smyslem je zajistit vyrobu léCiv s ohledem na jejich vhodnost pro zamyslené pouziti,
aby pacienti nebyli vystaveni riziku zptisobeném nedostate¢nou kvalitou, zavadnosti
nebo G¢innosti 1é¢iva.

Dalsi ze systémovych ptistupli je Spravna laboratorni praxe — GLP (Good
Laboratory  Practice), ktery stanovuje doporuceni pro zabezpecovani jakosti
v laboratorni praxi, zajména ve zkuSebnich laboratotich.

Potravinaiské provozy maji velice blizko k farmaceutickym vyrobnam, takze i
v téchto provozech mohou byt pfiméfené uplatnény principy GMP. V souvislosti
s potravinafstvim je tfeba zminit Spravnou hygienickou praxi — GHP (Good Hygienic
Practice). Jedna se o postupy zajistujici dodrzovani hygienickych predpist a zasad pii
vyrob¢ a manipulaci s potravinami. GMP a GHP jsou zékladnimi prvky systému fizeni,
vCetné nastrojii a metod pro zajisténi kvality a nezévadnosti potravin. Tyto postupy
funguji jako mistek k zavedeni systému HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points). Jednd se o systém stanoveni kritickych bodd v technologii vyroby.
V navaznosti na tento systém a z ditvodu stale vétSich pozadavkl na vyrobce potravin,
vznikaji dal$i standardy upravujici management jakosti ve vyrobé&. Patii mezi n¢ BRC,
IFS, ISO 22 000. Podrobnéji se na potravinaisky primysl a tyto standardy zamétime
v kapitole nasledujici.

Soubor norem ISO 9000 byl schvalen v r.1987 na pomoc organizacim vSech typt a
velikosti pifi uplatiiovani a provozovani efektivnich systémii managementu jakosti.
Ve svém obsahu koncentruji a zobeciiuji nejlepsi praktiky zabezpecovani jakosti ve
specialnich vyrobach, vyrobé komponentii pro jaderné -elektrarny, kosmickych
programu atd. Od svého pocatku byly koncipovany a deklarovany jako universalni
systémy vhodné k Siroké aplikaci, a to jak z pohledu velikosti organizaci, tak jejich
zaméfeni, tzn. pro podnikatelské subjekty i neziskové organizace ¢i organizace veifejné

spravy.



Zavedeni, udrzovani a ovéieni spravné funkce systému fizeni jakosti je dobrovolnou
aktivitou firmy. Pouze v legislativné uréenych ptipadech (tzv. regulovana oblast) miize
byt certifikace systému jakosti podminkou.

Ptistupy zabezpecovani jakosti ve smyslu doporuceni norem ISO 9000 jsou v fadé
pripadl rozsifovany o dalsi pozadavky prislusnych uzivateli, v této souvislosti se nékdy
hovoii o oborovych pfistupech k zabezpeceni jakosti. Dopliujici, obvykle ptisnéjsi
pozadavky na systém zabezpeCovani jakosti ma zejména automobilovy
primysl(VDA,QS 9000).

Pristupy TQM (Total Quality Management ) byly koncipovany béhem druhé
poloviny dvacatého stoleti zejména v Japonsku, nasledné¢ v USA a v Evropé. V piekladu

tato zkratka znamena uplné, komplexni nebo totalni fizeni jakosti. >
Zakladni principy TQM :

Princip vedeni lidi.

Princip partnerstvi s dodavateli.
Princip orientace na zdkaznika.
Princip orientace na procesy.
Princip neustalého zlepSovani.
Princip angazovanosti a rozvoje lidi.

Princip odpovédnosti viici okoli.

VvV V. V V V V VYV V

Princip méfitelnosti vysledkd.

Zavedenim TQM je dobrovolnou aktivitou a zpravidla neni pfedmétem ovétovani.
Pouze pokud firma mé zajem ziskat néckterou z prestiznich cen za jakost, musi se

podrobit prislusnému provéieni instalovaného systému fizeni jakosti ve smyslu TQM.



2.4 Standardy potravinarského prumyslu

Potraviny patii k produktim, s nimiz se setkavame, a kazdodenné je i konzumujeme.
Je mimo veskerou pochybnost, Ze jejich kvalité je tieba vénovat zvySenou pozornost.
V druhé poloviné devadesatych let se v souvislosti se zvySenymi pozadavky na
zdravotni nezdvadnost potravin objevil pozadavek na zavadéni systému kritickych bodt
v potravinaistvi — HACCP. Zavedeni HACCP vyzaduje urcit a zabezpecit technologické
useky ve vyrobnim procesu, vnichz hrozi nejvétsi riziko poruseni zdravotni
nezavadnosti v disledku biologickych, chemickych ¢i fyzikalnich Cinitelt. Pro useky,
oznacované jako kritick¢é body, musi byt stanoveny kritické meze a pfijata opatfeni
vedouci k jejich prevenci ¢i alespont zmirnéni, véetné vedeni pravidelné kontroly,
evidence apod. Ve srovnani s tradicnimi pozadavky fizeni jakosti stanovuje HACCP
fadu specifickych pozadavku, které maji zabezpecit zdravotni nezdvadnost potravin:
dodrzovani ptislusné teploty, dodrzovani hygieny personélu i provozu, kvalita vody,
sanitace, DDD(deratizace, desinsekce, desinfekce).”

Ve strukturach ISO byla koncem roku 2005 pfijata norma ISO 22 000, ktera byla
piejata jako CSN ISO 22 000:06 — Systémy managementu bezpe&nosti potravin —
pozadavky na organizaci v potravinaiském fetézci. Norma specifikuje pozadavky na
systém managementu bezpecnosti potravin od vyrobcli krmiv, prvovyrobct, pres
vyrobce potravin, dopravce, provozovatele skladii, dodavatele, maloprodeje a stravovaci
zafizeni. Nov¢ jsou vyuzity terminy tykajici se programu nezbytnych pfedpokladii a
provoznich programi nezbytnych pfedpokladi. Norma uzce navazuje na ISO 9001,
slouzi k registraci nebo certifikaci systému managementu bezpecnosti potravin externi
organizaci, dale sebehodnoceni organizace, respektive k vydani vlastniho prohldseni o
shodé s touto mezinarodni normou.* Norma 22 000 vyplituje mezeru mezi ISO 9001 a
HACCEP a predstavuje dalsi krok k prevenci v celém potravinovém fetézci. Na né pak

navazuji standardy pozadované nadnarodnimi potravinaiskymi fetézci — BRC a IFS.
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2.4.1 HACCP

HACCP je termin vychazejici z anglického ndzvu "Hazard Analysis and Critical
Control Points" neboli analyza nebezpeci a kritické kontrolni body. Asi nejlepsi preklad,
ktery by vystihoval ¢eho se HACCP tyka je tento: "Systém rozhodujicich bodl pro
ovladani nebezpeci na zdkladé analyzy." Lze fici, zZe jde o jakysi systém bezpecnostnich
a kontrolnich opatieni, ktera slouzi k zajiSténi zdravotni nezavadnosti potravin a
pokrmli béhem vSech ¢innosti souvisejicich s vyrobou, zpracovanim, skladovanim,
manipulaci, pfepravou a prodejem koneénému spotiebiteli. V CR se zkratka HACCP
velice rychle stala soucasti slovniku odborné i laické vetejnosti, avSak v legislativé se
setkdvame s oznacenim "Systém kritickych bodu". Systém kritickych bodii stanovuje,
jaké prostiedky a postupy jsou nutné, aby se predeslo nebezpecim, kterd by mohla
ohrozit zdravi konzumenta jest¢ predtim, nez se mohou projevit. Jelikoz je nezbytné
aplikovat systém HACCP do celého potravniho fetézce, vyvstala potieba legislativné
nafidit povinnost zavedeni systému kritickych bodii vSem provozovatelim
potravinaiskych podnikii a stravovacich sluzeb.V CR se HACCP systém zaéal zavadét
ve veétsim méfitku od roku 1996, a to v mlékarenském, drubezaiském a masném
pramyslu. Béhem let 2000 — 2005 bylo vydano jesté nékolik vyhlasek urcujicich
povinné zavedeni do vybranych soucasti potravindiského primyslu. Posledni a zifejmé
nejdilezitéjsi je novelizace zroku 2005 nafizujici povinnost zavedeni HACCP i pro

vSechny obchodniky, ktefi uvadéji do ob¢hu potraviny.

Vyvoj HACCP

Zaklady tohoto systému muizeme pozorovat jiz u americké NASA, ktera vyuzivala
pti konstrukci raket podobny systém nazvany HAZOPS — ,hazard and operability
analysis“. M¢lo jit o syst¢tm metod, které pomahaly rozpoznat mozné problémy, diky
definovani klic¢ovych bodl. Co se tyce potravinaiského primyslu bylo opét vyuzito
znalosti a zkuSenosti spolecnosti NASA ve spolupréaci se spole¢nostmi Pillsbury a

laboratofemi armady USA
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Tyto spolecnosti provadély vyzkum potravin pro jisty americky program, s pozadavkem
na uplnou bezpecnost a nezdvadnost potravin pro vyzivu kosmonautl. Na zaklad¢ této
spoluprace vznikla koncepce systému HACCP. K oficidlnimu piedstaveni doslo

v roce 1971 v Denveru na konferenci o bezpecnosti potravin.

Vymezeni zakladnich pojmi

Nebezpeci - zahrnuje nejen biologické, chemické a fyzikdlni Cinitele, ale 1 vyrobni
podminky a urcité situace schopné zptlisobit naruseni zdravotni nezadvadnosti surovin a

prisad od rozpracovaného vyrobku po hotovy vyrobek.

Analyza nebezpeci (hazard analysis HA) — proces shromazd’ovani a hodnoceni
informaci o riznych druzich nebezpeci, které mohou ovlivnit zdravotni nezavadnost
potravin. Vystupem jsou vysledky zhodnoceni vSech operaci, které jsou soucasti
vyroby, zpracovani, uchovavani, skladovani, ptepravy, distribuce, kuchyniské a jiné

ptipravy a zpisobl konzumace vyrobk.

Kriticky kontrolni bod (CCP) - 1sek, kde postup nebo operace vyrobniho procesu nebo
procesu uvadéni potravin do obchu, postupuje nejveétsi riziko poruseni zdravotni
nezavadnosti potraviny a v nichZz se uplatiuje ovladani riznych druhii nebezpeci
ohrozujicich nezdvadnost potraviny s cilem zamezit, vyloucit, popfipadé¢ zmensit tato

nebezpeci.

Monitoring — je systematické sledovani, pozorovani, méteni nebo zkouSeni stanovenych
hodnot v urenych CCP pro zjisténi, zda tyto hodnoty odpovidaji pozadovanym

limitdm.

Kriticka mez — je znak nebo hodnota, kterd tvoii hranici mezi pfijatelnym a

nepfiijatelnym stavem v CCP. Je pfedmétem monitoringu.
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Plan systému kritickych bodii - dokument fidici se zdsadami systému kritickych boda
a stanovujici zptsob ovladani nebezpeci, kterd mohou zplsobit poruseni zdravotni

nezavadnosti potraviny.

System kritickych bodii -  systém, klicovych faktorti ovliviiujicich bezpecnost a

zdravotni nezdvadnost potravin od zpracovani az po prode;.

Napravna opatreni — bezpe€nostni zasahy, snizujici riziko vzniku nebezpeci.

Verifikace (ovéreni) - slouzi k pfehodnoceni funk¢nosti nastavené¢ho systému.

Zavedeni HACCP’

K zavedeni slouzi novelizovand vyhlaska ¢. 147/1998 Sb., kterd  popisuje
identifikaci CCP a zpiisob zavedeni funk¢niho systému kritickych bodi HACCP, ktery
by mél minimalizovat riziko kontaminace potravin a naopak zvysit jejich bezpecnost.

Pro vyrobce potravin to v zdsad€ znamena provést a zdokumentovat nésledujici kroky:

+ Provedeni popisu vyrobku - popis vyrobku, sestaveni diagramu vyrobniho procesu

a jeho potvrzeni za provozu. Do popisu vyrobku se zahrnou tdaje:

a) vztahujici se ke zdravotni nezavadnosti, zejména o slozeni, biologickych,

chemickych a fyzikalnich vlastnostech,

b) o mikrobicidnim nebo mikrobiostatickém oSetfeni (tepelné tprave, zmrazovani,

nakladéni, uzeni, soleni, pouziti konzervacnich latek),
¢) o zpusobu baleni,

d) o datu pouzitelnosti nebo datu minimalni trvanlivosti a vlastnostech potraviny
podmiiiujicich zpisob jejiho skladovani, vCetné dokladii o spravnosti urceni data

pouzitelnosti nebo data minimalni trvanlivosti a podminek skladovani,
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e) o zpusobu a podminkach pro uvadéni vyrobku do ob&hu,

f) o technologickém postupu vyroby vyrobku,

g) o predpokladaném pouziti vyrobku.

Provedeni analyzy nebezpe¢i — kterd zahrnuje

a) shromazdovani a hodnoceni informaci o raznych druzich nebezpeci a o
podminkach jejich pfitomnosti, jakoz 1 rozhodnuti o =zafazeni nebezpeci
vyznamnych pro poruSeni zdravotni nezavadnosti potravin do planu systému
kritickych bodd, vcetné stanoveni ovladacich opatfeni k jejich prevenci nebo

zmirnovani.

b) identifikaci téch nebezpeci v planu systému kritickych bodi, jejichz vylouceni
nebo zmenseni na pfipustnou urovein je nezbytné pro ziskani zdravotné nezavadné
potraviny nebo uchovani nezavadnosti potravin pii jejich uvadéni do obé&hu;
identifikace nebezpeci se provede podle nakladani s potravinami, kterd by mohla
znamenat ohrozeni jejich bezpecnosti a stanovenim ovladacich opatfeni pro kazdé

identifikované vyznamné nebezpeci.

Stanoveni kritickych bodi - urceni Gsekl nebo ¢innosti pfi vyrobé, nebo v ptipadé
vyroby potravin pro kazdy vyrobni proces, odd€lenych podle druhu potraviny, s
prihlédnutim ke zptsobu a rozsahu vyroby potravin v pfislusném potravinarském

podniku. K uprave tohoto systému dochazi :

a) v pripad¢ uvadeéni potravin do obéhu pro kazdy proces uvadéni potravin do ob&hu
oddé€len¢ podle skupiny potravin stejného charakteru, s pfihlédnutim ke zptisobu a

podminkdm jejich uvadéni do ob¢hu piislusnym potravindiskym podnikem.
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b) pti kazdé tpravé (modifikovani) vyrobku, procesu, rozsahu vyroby, uvadéni do
ob¢hu nebo kteréhokoliv kroku systému kritickych bodt, dojde k piezkoumani a

provedou se potiebné zmény pro stanoveni kritickych bodu.

+ Stanoveni kritickych mezi - pro kazdy kriticky bod se ur¢i jeden nebo vice znaki
a hodnoty jejich kritickych mezi, které musi byt specifikovany a sledovany. Kritické
meze se uvadéji zejména v hodnotach teploty, ¢asu, vlhkosti, pH, aktivity vody a

dale podle vysledkt senzorickych zkousek.

+ Zavedeni postupi pro priubézné sledovani - vymezi se systém sledovani pro

kazdy kriticky bod tak, aby:

a) sledovani bylo zplsobilé odhalit kazdé ohroZeni zvladnutého stavu v kritickém
bod¢ a umoznilo podle zjisténych tidaji v€as provést potiebné setfizeni pro zvladnuti
vyrobniho procesu nebo procesu uvadéni do obéhu a predejit prekroceni kritickych

mezi.

b) vysledky sledovani umoznily sefizeni ptislusného procesu, a to v ptipadech, kdy
se projevuje pouze neptiznivy trend nebo nadmérné rozptyleni udaju jeste pred

dosazenim kritické meze.

+ Urdeni napravnych opatifeni - pro kazdy kriticky bod se vypracuji napravna
opatieni zajistujici uvedeni kritického bodu do zvladnutého stavu ihned, jakmile
dojde k ptekrocCeni kritické meze. Napravna opatfeni zahrnuji opatfeni pro nakladani
s potravinou, nebo skupinou potravin stejného charakteru, vyrobenou nebo
uvedenou do obéhu v nezvladnutém stavu, vcetné zjisténi, zda vyhovuje z hlediska
zdravotni nezavadnosti. PrekroCeni kritickych mezi a postupy pro naklddani s
vyrobkem musi byt dokladovany v udrzovanych zaznamech systému kritickych

bodd.

+ Stanoveni ¢asového harmonogramu ovéfovacich postupi a vnitinich auditd,

které posoudi, zda systém HACCP pracuje ucinn¢. Tyto postupy zahrnuji:
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a) ovéfeni spravnosti planu kritickych bodi (pfezkoumani jednotlivych prvki planu,
analyza nebezpeci, ureni sledovanych znakii, metody a cetnost sledovani, hodnoty
kritickych mezi a ndpravnéd opatfeni, Casovy harmonogram ovétovacich postupd a

vnitinich auditi).

b) ovefovani metod sledovani v kritickych bodech pifi provozovani systému

kritickych bodi (pouziti jinych metod, ovétovani ¢idel, kontrola spravnosti).

c¢) ovefovani funkce systému kritickych bodl (pfezkoumavani systému kritickych
bodi a jeho zaznami, prezkoumavani piekroceni kritickych mezi a zplsobu
rozhodnuti o naklddani s vyrobkem, potvrzeni, Ze kritické body jsou ve zvladnutém
stavu, vyhodnocovani dalSich souvisejicich informaci, vysledkii vystupni kontroly,

rozbort vyrobkl, reklamaci).

£ Zavedeni evidence - obsahujici dokumentaci o vSech piedchozich postupech,
jednotlivych krocich zavadéni a vedeni zdznamu. Uchovavani dokumentace
nejméné 1 rok po ukonceni vyroby dané potraviny a zaznamy nejméné 1 rok po
ukonceni data minimalni trvanlivosti..

+ Dokumentace se sklada ze :

1. Ptirucka HACCP ( takzvany "Plan kritickych boda").
2. Protokoly (tabulky k zaznamim kontrol).
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Obrazek €.2 : Schéma fungovani systému HACCP
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Zdroj : Internet
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Kontrola a certifikace

Zpusob kontroly a certifikace jsou vykonavany statnimi organizacemi, nebo

nepovinné akreditovanymi certifikujicimi subjekty :

1. Statni kontrola - Statni veterinarni sprava

- Statni zemédélska a potravinaiska inspekce
2. Nezavisla kontrola - provadi fyzické nebo pravnické osoby akreditované

CIA. Je nepovinnd, uskutecnovana pomoci auditu vramci  dobrovolné

certifikace systému HACCP
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2.4.2 BRC - British Retail Consorcium technical

standard

Tento standard byl vypracovan asociaci britskych maloobchodnikii ve spolupraci
s vyrobci potravin, certifikaénimi spolecnostmi a akreditacnim organem Velké Britanie
(UKAS). Divodem pro vypracovani standardu byly rizné potravinové skandaly a
snaha poskytnout pomoc tém, kdo nakupuji potravinarské vyrobky, plnit jejich zdkonné
povinnosti, a zaroven ochrana spotfebitele tim, Ze poskytuje obecny zaklad pro
certifikaci spolecnosti, které vyrab&ji a bali potravinafské vyrobky vcetné napojt.
Standard BRC se obecné zaméiuje na spravnou provozni praxi v potravinaiskych
provozech a jsou zde zahrnuty poZzadavky, které jsou v souladu se zédkladnimi pravidly
hygieny, se syst¢tmem HACCP i s dal§imi pozadavky legislativy EU i jednotlivych zemi

na vyrobky, procesy a kvalifikaci personalu.

Forma a okruhy poZadavki standardu ®

V ramci standardu byly nékteré pozadavky urCené jako zékladni. Tyto zakladni
pozadavky se vztahuji k systémiim, které musi byt spravné zavedeny, stale udrzovany a
sledovany. Tam kde je zjiSténa kriticka nebo velka neshoda (vii¢i tomuto zakladnimu
prohlaseni), neni udélen certifikat, je pozastavena jeho platnost nebo je certifikat
odejmut. Ve vSech ptipadech, kdy je stanovena kritickd nebo velkd neshoda viici
zakladnim pozadavkiim, je nutné znovu provést hodnoceni pro stanoveni jasnych

dukazu o shodé.

Zikladni okruhy poZzadavki BRC:

e Prvky systému fizeni jakosti
e Pozadavky na prostfedi provozu
e Pozadavky na kontrolu vyrobku

e Pozadavky na kontrolu vyrobniho procesu
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e Pozadavky na personal

e Pozadavky na systém kritickych boda

Klasifikace neshod

V piipadé, Ze dojde knedodrZeni jakychkoliv pozadavkl standardu, dochazi
k neshod¢. Typ neshody proti pozadavku BRC standardu je uréen auditorem s ohledem
na vaznost a riziko a je stanoven na zéklad¢ dikazi a pozorovani béhem hodnoceni.

Pokud spolecnost nesplni pozadavky standardu, nebude ji udélen certifikat.

Kriticka

Existuje kritické selhani v oblasti bezpecnosti potraviny a v oblastech prava. Pokud je
stanovena kritickd neshoda vzhledem k zakladnimu pozadavku pii prvnim
certifikaénim auditu, nemtze byt udélen certifikat. Podminkou pro jeho udéleni je novy
kompletni audit spolecnosti. Pii pokracujicim posuzovani je pii stanoveni kritické
neshody vzhledem k zakladnimu pozadavku pozastavena platnost certifikdtu nebo je

certifikat odebran do doby nez je proveden novy kompletni audit ve spolecnosti.

Velka

Existuje vyznamné selhani v plnéni pozadavki zakladniho prohlaseni nebo jakéhokoliv
bodu standardu nebo se jedna o situaci ktera miize na zdkladé dostupnych objektivnich
dikazi vyvolat vyznamnou pochybnost o shod¢ vyrobkl. Pokud je stanovena velka
neshoda vzhledem k zakladnimu pozadavku neni vydan certifikat nebo je pozastavena
jeho platnost do doby, nez je provedena nova kompletni inspekce. Pti stanoveni velké

neshody je certifikat vydan po ovéfeni provedeni napravnych opatieni.
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Mala

Neni dosazena absolutni shoda se zakladnim prohlaSenim nebo jakéhokoliv bodu
standardu, ale na zéklad€¢ objektivnich dikazi neni pochybnost o shodé yrobku.
Certifikat je udélen po ovéfeni napravnych opatieni. Absolutni ovéfeni napravného

opatieni mize byt provedeno pii nasledném auditu.

Zakladni pozadavky BRC

1. HACCP

Zakladem systému kontroly bezpecnosti ve spolecnosti je plan HACCP, ktery je
systematicky, uplny, pln¢ zavedeny a udrzovany a je zaloZen na principech HACCP,
odpovida ptislusné legislative, ptiruckdm a doporucenim. Vedeni spolecnosti se zavaze
zavést, dodrzovat a podporovat systtm HACCP. Plan HACCP je soucésti systému
fizeni kvality spolecnosti. Systém HACCP je fizen multidisciplindrnim tymem.
V ptipadé, ze spolecnost nema k dispozici dostateCny pocet odbornikli, méla by
vyhledat pomoc externich odbornikti. Systém HACCP zahrnuje vSechny existujici a

nové vyrobky, systém je pravideln¢ a fadné revidovan.

2. Systém Fizeni kvality

- Systém rizeni kvality
Spole¢nost ma vzhledem ke standardu definovany systém fizeni kvality, ktery je plné
dokumentovan, zaveden, udrZzovan, revidovan a v ptipad¢ potieby zlepSovan.

- Prohlaseni o politice kvality
Spolecnost ma jasné definované, dokumentované a schvalené prohlaSeni o politice
kvality. Politika je zndma vSem vedoucim pracovnikim a kliCovému personalu, je
komunikovana ve spolecnosti a pravidelné revidovéna.

- Prirucka kvality
Spole¢nost ma piirucku kvality, kterd stanovuje zavazek spolecnosti ke kvalit€¢ a svym

rozsahem odpovida pozadavkiim standardu.
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- Organizacni struktura, odpovédnosti, pravomoci vedeni
Spole¢nost méa organizac¢ni strukturu, kterd definuje jednoznaény tok informaci,
vymezuje pracovni zafazeni a odpovédnosti zaméstnancti, jejichz ¢innost ma vliv na
bezpecnost, legalnost a kvalitu vyrobku, a ktera je fadné definovanéa a dokumentovana.

- Zavazek vedeni
Vrcholové vedeni spolecnosti je pln€ vazano k rozvoji, implementaci a zlepSovani
systému fizeni kvality.

- Zaméreni na zakaznika
Vyssi vedeni spoleCnosti zajisti, Ze existuji postupy pro zajiStovani potfeb a pifani
zakazniki, aby mohly byt jasné definovany a plnény jejich pozadavky.

- Prezkoumani vedenim
Vyssi vedeni spolecnosti zajisti prezkoumani efektivity systému fizeni kvality a
systému HACCP v planovanych terminech. Pfezkoumani zajiStuje posouzeni vhodnosti,
adekvatnosti, efektivity systému a nutnosti zmen.

- Management zmeén
Vrcholné vedeni spolecnosti poskytne vSechny zdroje nezbytné pro implementaci a
zlepSeni systému fizeni kvality a syst¢ému HACCP.

- Interni audit
Spolecnost provadi audit téch systémi a postupti, které jsou rozhodujici pro bezpecnost,
legalnost a kvalitu vyrobkl,, aby zjistila, ze jsou zavedeny, jsou piiméfené a
dodrZzovény. Interni audity jsou provadény kompetentnimi, piislusné vySkolenymi
auditory, kteti neaudituji vlastni praci nebo nemaji piimy vliv na operace probihajici v
auditované oblasti.

- Ndkup
Spole¢nost kontroluje vSechny procesy nakupu, které jsou rozhodujici pro bezpe€nost,
legélnost a kvalitu vyrobku, aby zjistila, Ze produkt i ziskané sluzby odpovidaji
stanovenym pozadavkim. Je tfeba schvaleni dodavatele a jeho kontrola, ve spolecnosti

funguji postupy pro schvalovani a kontrolu dodavatelt.
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- Obecné pozadavky na dokumentaci
Spole¢nost dokumentuje postupy, aby prokazala shodu se standardem a zajisti, Ze
existuji vSechny dokumenty nezbytné pro prokazani uG¢inného provozu a kontroly
procesii.

o Rizeni dokumentace
Ve spolecnosti existuji vSechny dokumenty, zdznamy a data nezbytna pro fizeni
bezpecnosti, legalnosti a kvality vyrobkd.

o Specifikace
Spolecnost zajisti, ze existuji odpovidajici specifikace pro suroviny, hotové vyrobky,
meziprodukty, vyrobek nebo sluzbu, kterd ovlivituje integritu hotového vyrobku.

o Postupy
Spole¢nost ma psané detailni postupy, instrukce a referencni dokumenty, které postihuji
vSechny operace kritické pro bezpecnost, legalnost a kvalitu vyrobku a fidi se podle
nich.
- Vedeni zdznamii
Spole¢nost vede a uchovdva zaznamy, aby prokazala efektivni fizeni bezpecnosti
vyrobku, jeho legélnosti a kvality.
- Napravna opatient
Spolecnost zajisti existenci postupi pro zjiSténi pfi¢iny neshody proti standardu,
specifikacim a postupiim, které jsou kritické pro bezpecnost, legalnost a kvalitu
vyrobku.

- Sledovatelnost
Spole¢nost ma systém, ktery zarucuje schopnost sledovat suroviny obéma sméry od
zdroje pies vSechny kroky vyroby a distribuce hotového vyrobku k zdkaznikovi.
- Krizovy management

Spole¢nost ma efektivni postupy pro fizeni krizovych situaci a pro stahovani vyrobkl
trhu nebo ze skladi.
- Reklamace

Spole¢nost ma zaveden systém pro fizeni reklamaci.
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3. Standardy prostiedi provozu

- Standardy vnéjsiho prostiedi

Zavod je umistén a udrzovan tak, aby se zabranilo kontaminaci a byla zajisténa vyroba
bezpecnych a legéalnich vyrobk.

- Ohraniceni zavodu a plochy

Vsechny plochy v zdvod¢ jsou dokonceny a udrzovany v patfiéném stavu.

- Standardy vnitrniho prostredi provozu

Dispozice provozu, tok materidlu a oddéleni operaci/ prostor, provoz a jeho okoli jsou
navrzeny, postaveny a udrzovany tak, aby bylo minimalizovano riziko kontaminace
vyrobku, a tak, aby vyhovovaly v§em zdkonnym piedpisim. Patfi sem stavby a budovy,
prostory manipulace se surovinami, ptfipravy vyroby, vyroby, baleni a skladovani. Stav
zévodu, budov a zafizeni je vhodny pro zamysleny tcel.

- Technické zarizeni budov

Inzenyrské sit€ do a v radmci vyrobnich a skladovacich prostor jsou navrZeny,
konstruovany, udrzovany a monitorovany, aby bylo kontrolovdno riziko kontaminace
vyrobku.

- Zarizeni

Zatizeni je vhodné navrZzeno pro zamysSleny ucel a je uzivano tak, aby se
minimalizovalo riziko kontaminace vyrobku.

- Udrzba

Existuje plan udrzby, ktery pokryva veskeré Césti zafizeni a zdvodu, které by mohly
ohrozit bezpecnost, legalnost a kvalitu vyrobku.

- Zarizeni pro zaméstnance

Zatizeni pro zaméstnance je navrzeno a provozovano tak, aby bylo riziko kontaminace
vyrobku minimalni.

- Nebezpeci fyzikalni a chemické kontaminace vyrobkii

Existuji vhodnd zafizeni a postupy rizika fyzikalni nebo chemické kontaminace.

- Uklid a hygiena

Jsou zavedeny postupy uklidu a cisténi, které zajiStuji stdlé dodrzovani vSech

ptislusnych standardl hygieny a minimalizaci rizika kontaminace.

24



- Odpad / likvidace odpadii

Existuje odpovidajici systém pro sbér, tfidéni a likvidaci odpadu.

- Ochrana proti Skiidcum

Spolecnost je zodpovédnd za minimalizaci nebezpe¢i zavleceni Skidct do prostort
spole¢nosti.

- Doprava

Vsechna vozidla uzivand k transportu surovin do provozu a odvozu meziprodukta
(¢astecné zpracovanych vyrobkil) a hotovych vyrobkl k zdkaznikovi nebo k dal$Simu
skladovani jsou vhodna pro dany ucel, udrzovana v dobrém stavu a dobrych
hygienickych podminkach. V ptipadé, ze si spoleCnost najiméd externi firmu, jsou

pozadavky definovany ve smlouv¢ a efektivné fizeny.

4. Kontrola vyrobki

- Navrh /vyvoj vyrobkii
Béhem navrhu a vyvoje vyrobku je provedena analyza nebezpe¢i pro identifikaci a
posouzeni vSech potencidlnich zdravotnich nebezpeci.
- Pozadavky na manipulaci se specifickym materialem
Tam, kde suroviny a hotové vyrobky vyZzaduji specidlni manipulacni postupy, jsou
zavedeny postupy manipulace pro zajisténi bezpecnosti, legalnosti a kvality vyrobki.
- Detekce kovii/ Detekce cizich casti
Spolecnost zajisti, ze jsou zavedeny veskeré nezbytné kroky pro identifikaci,vyvarovani
se, eliminaci nebo minimalizaci rizika kontaminace kovem nebo jinou cizi ¢asti.
- Baleni vyrobku
Obal vyrobku je vhodny pro dany ucel a je skladovan za podminek, kdy je
minimalizovéno riziko kontaminace a jeho poskozeni.
- Kontrola vyrobku a analyza
Spole¢nost provadi kontroly a analyzy vyrobkd, které jsou dlileZité pro potvrzeni jejich
bezpecnosti, legalnosti a kvality, za pouziti ptisluSnych postupil, zafizeni a standardi, a

to bud’ sama, nebo si takovou sluzbu najme.
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- Rotace zdasob

Existuji postupy pro zaji$téni, ze materidly a vyrobky jsou pouZzivany ve spravném
potadi a v rdmci své doby trvanlivosti.

- Uvolnéni vyrobku

Spolecnost zajisti, Ze vyrobek neni uvolnén piedtim, neZ jsou provedeny vSechny
potiebné postupy.

- Rizeni neshodnych vyrobkii

Spolecnost zajisti, Ze vSechny vyrobky, které nejsou ve shodé se specifikaci, jsou fadné

identifikovany, oznaceny a oddéleny.

5. Rizeni vyrobnich procesi

- Rizeni operaci
Spole¢nost méd zavedeny postupy pro ovéteni, ze procesy a pouzitd zafizeni umoziuji
vyrobu stale bezpecnych a legdlnich vyrobki s pozadovanymi kvalitativnimi znaky.

- Kontrola mnozZstvi
Ve spolecnostech funguje systém kontroly mnozstvi, ktery odpovida nejen legislativnim
pozadavkiim v zemi, kde je vyrobek prodavan, ale 1 dal§im pfiruckam v daném oboru a
specialnim pozadavkiim zékaznika.

- Kalibrace a kontrola odchylek méricich a monitorovacich zarizeni
Spolecnost identifikuje méfici zafizeni uzivané pro méteni v kritickych bodech a pro
méteni operaci ovliviiujicich bezpe¢nost a legalnost vyrobku. Takové méfici zatizeni je
kalibrovano v souladu s uznavanou statni normou. Tam, kde neni mozna sledovatelna

kalibrace, uvede spole¢nost na jakém zaklad¢ je provadéna standardizace.
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6. Personal

- Skoleni

V oblasti manipulace se surovinami, ptipravy, baleni a skladovani spole¢nost zajisti, Ze
vSichni zaméstnanci jsou odpovidajicim zpisobem Skoleni, instruovani a dozorovani
umérné jejich Cinnosti a jsou prokazatelné schopni vykonavat danou ¢innost.

- Osobni hygiena

Spole¢nost md dokumentované standardy osobni hygieny, pfijimané personalem
spole€nosti, véetné navstév v zavodé. Tyto standardy jsou definované s ohledem na
riziko kontaminace.

- Zdravotni prohlidky

Spole¢nost zajisti provadéni zdravotnich prohlidek u veSkerého persondlu a navstév,
které pracuji nebo navstévuji oblasti, kde mize byt ohrozena bezpecnost vyrobku.

- Ochranné obleceni

Pracovnici manipulujici potravinami, navstévy a dodavatelé pracujici nebo vstupujici do

vyrobnich prostor nosi vhodny pracovni odév vydany spolec¢nosti.

Certifikace a jeji prinosy

Béhém auditu, ktery pfedchazi udéleni certifikatu jsou vedeny detailni zdznamy o
schopnostech auditovaného objektu plnit pozadavky standardu. V ptipadé nesplnéni
nekterych bodu standardu je posuzovana povaha dtlezitosti dané neshody.

Rozhodnuti o udéleni certifikatu je u¢inéno na zdklad€ prezkouméni zpravy z auditu a
dokumentovanych napravnych opatfeni nezavisle managementem certifikacni
spole¢nosti. Spole¢né se zpravou udéluje certifika¢ni spolecnost tfidu certifikatu, ktera
souvisi stypem a poCtem neshod zjisténych béhem auditu. Cilem CcCtyistupniového
hodnoceni (A,B,C,D) je indikovat uzivateli zpravy o odhodlani spole¢nosti dosahovat

stalé shody se standardem a urcuje frekvenci dalSich hodnoceni.
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Ptinosy certifikace :

e plnéni pozadavkli nejnarocnéjSich zadkaznikG (obchodnich fetézcl a
nadnarodnich spolec¢nosti);

e prokazani plnéni pozadavkl nad ramec minimalnich pozadavkt danych narodni
legislativou;

e garance stdlosti vyrobniho procesu a tim 1 stabilni a vysoké kvality
poskytovanych sluzeb a produktli zdkaznikiim;

e prokazani vhodnosti, uCinnosti a efektivnosti vybudovaného systému treti
nezavislou stranou;

e zkvalitnéni systému fizeni, zdokonaleni organiza¢ni struktury organizace;

e zlepSeni potadku a zvyseni efektivnosti v celé organizaci;

e optimalizace nakladl - redukce provoznich nakladii, snizeni nakladi na
neshodné vyrobky, uspory surovin, energie a dalSich zdroju;

o snizeni ekonomickych ztrat ve vztahu k oznaovani, piesnosti plnéni, vazeni atd.

e zvyseni diveéry vefejnosti a statnich kontrolnich organd;

e snadngjsi ziskani statnich zakazek;
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2.4.3 Norma IFS - The International food standard

Dalsi normou ze standardii v potravinafstvi je norma IFS. Pivodni norma byla
vytvofena organizaci némeckych distributort HDE (Hauptverband des Deutschen
Einzelhandels). Poté byla norma vyznamnéji revidovana zahrnutim pozadavkl
francouzské federace distributortt FCD ( Fédération des enterprises du Commerce et de
la Distribution ) a vydana jako spole¢nd norma HDE a FCD. Jiz ptivodni némecky
standard 1 posledni spolecnd norma vychazi z normy BRC, ale poZadavky normy byly
restrukturovany a pfistup normy je smefovan spise k posuzovani okamzitych podminek
vyroby a zajisténi bezpecnosti a kvality produktti nez k hodnoceni systému.

Na piipravé spolecné normy se podilela pracovni skupina IFS, za némecké fetézce
zastupci: Tegu, Globus, Metro, Edeka, Ava, Rewe, Aldi, Netto, za francouzské Auchan,

Carrefour, Monoprix, Casino, Cora, Metro a Picard.

Rozdilnost IFS a jeji cile ®

Jak jiz bylo zminéno tato norma vychédzi ze standardu BRC, dokonce miize byt
povazovana za jakousi nastavbu zminovaného standardu. Tyto zasadni rozdily jsou

shrnuty do nékolika bodi:

4+ Audit je zaméfen spiSe na podminky nez na kvalitu fizeni.

+ Zprava z auditu umoziuje kvantitativni hodnoceni dodavatele.

+ Je vyzadovan konkrétni plan napravnych opatieni nez dokumentované postupy.
+ Vydani certifikatu je zaloZeno na stavu provozu v okamziku auditu.

+ Piestoze cile normy BRC i IFS jsou stejné, je rozdilna klasifikace pozadavki a

jejich zatazeni do tii Grovni IFS.
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Odlisnost od BRC souvisi i s cili normy IFS.

Cile IFS:

+ Vytvofit externi standard ve vztahu k fetézci umoziiujici stejného vysledku jako pti
pouziti vlastnich auditoru ( fetézce)

Vytvofit néstroj k zajisténi bezpecnosti privatni znacky

Dosahnout sniZeni ndkladl za vicendsobné audity

Umoznit audity v narodnim jazyce dodavatele

=+ = #

Vytvoftit jednoduchy systém sdileni vysledka — IFS portal
Urovné pozadavku IFS a jejich klasifikace

Jeden ze zédsadnich rozdilti od BRC je rozdéleni a klasifikace pozadavkl. Rozdilné je i

pouziti tzv. velké neshody.

Pozadavky IFS — 3 trovné :
1. Foundation level
2. Higher level

3. Recommendation of good practise
Kazdy pozadavek musi byt klasifikovan:
A = 1Upln¢ odpovida pozadavkiim

B = tém¢t odpovida

C = pozadavky jsou splnény ¢astecné

D = pozadavky nejsou splnény
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Mezi pozadavky jsou tzv. 4 KO otazky

% Monitorovani znakt v CCP
+ Pfistup vedeni
4+ Obecna sledovanost

+ Co nejrychlejsi ptijimani napravnych opatieni v ptipadé neshod

Velka ,, major ~* neshoda

Kromé klasifikace A az D je mozné v piipadé neshody, kterd ohrozuje zdravotni
nezavadnost produktu klasifikovat neshodu velkou ,,major”. K pouziti velké neshody se
sahé pouze v piipadé uvedenych disledkil, na rozdil od BRC neni diivodem pro pouziti
velké neshody napt. neprovadéni vnitfnich auditd, nebo jiné selhdni systému, které
v daném okamziku nijak neohrozuje bezpec¢nost a kvalitu produktu. Jiz v ptipad¢ jedné

velké neshody nemiize byt ziskan certifikat.

Pozadavky normy IFS

Zakladni pozadavky této normy jsou uvedeny zejména ve vztahu k rozdilim vic¢i normé
BRC. Jednotlivé pozadavky jsou uvedeny heslovité, pro certifikaci je vSak dilezité
vychazet z uplného znéni normy. Pro potieby této prace vsak jen sta¢i nastinit strukturu

pozadavkl, nez poskytnout navod na certifikaci.

1. Rizeni systému kvality

- Systéem kvality

- HACCP

- Prirucka jakosti

- Postupy

- Pozadavky na dokumentaci

- Zaznamy
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2.

Zodpovédnost vedeni

Zodpovédnost vedeni
Pristup vedeni
Prezkoumani vedenim

Zaméreni na zakaznika

Management zdroju

Rizeni zdroju
Personal

Zazemi pro persondal

Realizace vyrobku

Prezkoumani smlouvy
Specifikace
Vyvoj vyrobku

= Nakupovani

= Baleni
Monitoring vykonu organizace
Pozadavky na zvlastni manipulace
Standardy prostiedi provozu
Udrzovani cistoty a hygieny
Odpady, nakladani s odpady
Ochrana pred skudci
Rotace zasob
Doprava
Udrzba
Zarizeni

Validace zarizeni a procesu
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- Kalibrace
- Sledovatelnost
- GMO

- Alergeny

4 Méreni, analyzy, zlepSeni

- Vnitrni audit

- Kontrola procesu / teploty / ¢asu

- Kontrola mnozZstvi

- Prevence pred fyzikalni a chemickou kontaminaci produktu
- Detektor kovii

- Uvolnéni vyrobku

- Analyza vyrobku

- Reklamace

- Stahovani vyrobku

- Rizeni neshodného vyrobku

- Napravna opatieni

Certifikace dle normy IFS

Ve srovnani s ostatnimi normami si HDE a FCD stanovily pomérné piisngjsi
podminky pro certifikaCni spoleCnosti, které budou certifikaci podle IFS normy
provadét. Certifikacni spole¢nost musi splilovat pozadavky normy EN 45011. Auditofi
musi pracovat exkluzivné pro spolecnost, kterd ma pravo certifikace pro HDE a FCD

podle normy IFS provadét.

Kbvalifika¢ni poZadavky na auditory:

+ Vzdélani — bez dalsi specifikace

+ ZkuSenost z auditi — minimaln& 10 auditi za posledni 2 roky
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4 Znalost systému jakosti — $koleni v rozsahu 1 tydne

+ Kvalifikace v daném sektoru — 2 roky zkuSenosti v daném sektoru nebo minimalné
10 audith v tomto sektoru

+ Profesionalni znalost normy IFS — zdznam o Skoleni IFS (podle podminek IFS,

Skolitele vyskolenym IFS)
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3. Metodika a cile prace

Tématem této diplomové prace je management jakosti ve vybrané spolecnosti
pusobici v potravinaiském prumyslu. Snahou celé prace je nastinit fungovani systémi
fizeni jakosti a predstavit jednotlivé standardy, kterym vyroba musi podléhat.
Teoretickym podkladem mi byla dostupna vSeobecné uznavana literatura zabyvajici se
problematikou jakosti. Pro praktickou ¢ast jsem pouzil interni dokumentace vybrané
spole¢nosti.

Prakticka ¢ast vymezi politiku jakosti této spoleCnosti, prostiednictvim piirucky
jakosti. Cilem bude snaha vyfeSit tyto vybrané problémy z oblasti operativniho
managementu:

a) zpracovat dokumentaci plainu HACCP pro zavedeni nové prichuté do
vyroby

b) odstranit neshodu vzniklou p¥i certifikaci dle BRC standardu..

Pro dokumentaci planu HACCP by znamenalo vytvofit diagram vyrobniho procesu a
popis jednotlivych kritickych bodi a vSe zpracovat do uceleného planu se stejnou
strukturou  dokumentace planit HACCP pro ostatni produkty. Piedpokladem je
spoluprdce s tymem analyzujicim moznd rizika a mozZnost zpracovavat vystupy jejich
Setfeni.

K odstranéni neshody je tfeba splnit jeden z pozadavkid tohoto standardu, tykajici se
zaméfeni na zékaznika. Doporucenim certifikatni komise je specifikace privatni
znacky, tedy vyrobku uréené¢ho pro prodej pod znackou odbératele, a dale ziskéani
zpétné vazby od odbératele, hodnotici Groven spoluprace.

Ke specifikaci vyrobku je tfeba si stanovit a odsouhlasit charakteristické¢ znaky a
pozadavky, které musi vyrobek spliiovat. Zakladem bude, sestavit formulaf obsahujici
znaky vyrobku, ktery bude odeslan ke schvéleni odbérateli.

Druhd cast, tedy doporuceni ziskdni zpétné vazby, bude realizovano na zakladé
hodnotici tabulky, obsahujici dalezité ukazatele kvality spoluprace. Tento hodnotici
formulat bude zajiStovat zpétnou vazbu od retailovych fetézcl pozadujicich BRC

standard, tedy klicovych zakaznikli spolecnosti X. Pro urceni spravnych ukazatelii a
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uspesné sestaveni hodnotici tabulky je tfeba ziskat navrhy na strukturu ukazatela od
osob zodpovédnych za tento typ zakaznik.

Nevyhoda téchto formulafii, nebo tohoto stylu ziskavéani informaci od urcitého
segmentu zakaznikll je, nemoznost ovlivnit ¢asové rozpéti mezi odeslanim hodnotiteli a
navratem vyplnéného formulafe nazpatek. Pro hodnotici subjekt je to véc piimo
neohrozujici chod jejich spole¢nosti, proto je Casto piresunut mezi priority vedlejsi, coz
se projevi na lhlté zaslani.

Snahou a smyslem téchto hodnoticicho nastrojli je nejen snaha rozvijet spolupréci,

ale 1 dat nastroj vedeni spolec¢nosti kontrolovat praci zodpovédnych osob.
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4. Prakticka cast

4.1 Charakteristika spole¢nosti X

Cilem spolec¢nosti je vyroba, prodej a distribuce kvalitnich nealkoholickych napoji a
slanych pochutin, uspokojujicich potfeby a pozadavky spotiebitelti v Ceské republice a
zahranici. Podnikatelska strategie je zalozena na vysoce kvalitnich produktech, odborné
pfipravenych zaméstnancich na vSech tUrovnich a modernim, vykonném systému

vyroby, prodeje, distribuce a marketingu.

Matetska firma spoleCnosti X vyrabi a prodava vice nez 100 rtiznych ptichuti a znacek
vice nez 122 milioniim spotiebitelll ve Spojenych statech americkych, Karibské oblasti
a v Evropé. Spolecnost X je soucasti divize stfedni Evropa (Central Europe Group),
ktera zahrnuje Ceskou republiku, Slovenskou republiku, Madarsko, Polsko a
Rumunsko. Tato spolecnost je soucasti silné a ispésné matetské spoleCnosti, ve které

nachdzi uplatnéni vice nez 15 000 zaméstnanci, kteti sdili spole¢né hodnoty a cile.

Partnerstvi materské firmy

Matetska firma spolecnosti X je jednim z kliCovych partneri spolecnosti Y s pravem
vyrabét, distribuovat a prodavat ndpoje na Uzemich vymezenych smlouvou. Od
spole¢nosti Y matetska firma nakupuje koncentraty jejich vyrobkd, ale dalsi zpracovani,
marketing, distribuci 1 cenovou politiku tidi lokalné. Obdobné partnerstvi ma i se

spolecnosti Z pro dalsi znacky.

Vyrobni zavody

Spoleénost X ma v Ceské republice dva vyrobni zavody. V prazském vyrobnim zavodé
jsou staceny na modernich linkach, vcetné unikétni aseptické PET linky, napoje
mezinarodnich znacek a také dzusy, ovocné a sycené ndpoje. Soucasti prazského
zavodu jsou i laboratote, kde jsou vyvijeny nové receptury pro riizné znacky. Zavod ve
vychodnich Cechach plni pramenitou vodu, kterou ziskava bez uprav a zmén piirodnich

vlastnosti z ptirodniho podzemniho zdroje diky technologii tzv. artézskych studni.
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4.2 Rizeni jakosti ve spole¢nosti X

Hlavnim ukolem spole¢nosti X je neustale zlepSovat efektivnost systému jakosti, a
tim zvySovat spokojenost zakaznikli. V ¢innosti spolecnosti to znamena vyrabét
produkty v co nejvyssi pozadované kvalité, dodrzovat dodaci lhity, plnit specifické
pozadavky zakaznikd a dodrzovat zdkonné pozadavky platnych ptedpisii a etickych

pravidel.
Politika jakosti spole¢nosti X zahrnuje:

* trvalé dodrzovani vSech legislativnich pozadavkll a standardd pro potravinaiské
provozy

* udrZeni dobrého jména spolecnosti na ¢eském i zahrani¢nim trhu

* udrZzovani a neustalé zlepSovani systému fizeni jakosti v souladu se systémem
HACCP, ktery pomaha zajistovat vyrobu zdravotné¢ nezavadnych vyrobkl s vysokou
kvalitou a dohodnutymi znaky uspokojujicimi o¢ekavani zakaznikt

» zodpovédnost za environmentélni a etické aspekty vSech ¢innosti spolecnosti

» vprtipad¢ reklamaci pfipravenost vSech zaméstnancli okamzité vzniklou situaci
vyfesit, a to podle potieby i u odbératele.

* seznameni kazdého zameéstnance s problematikou zabezpeCovani jakosti,
zaméstnanci  znaji své misto, odpovédnosti a pravomoci v systému managamentu
jakosti

* dodrzovani zakladnich pravidel slusnosti, pfijemného a bezkonfliktniho vystupovani
a ochotu realizovat pozadované ukoly vSemi zaméstnanci spole¢nosti

* udrZeni odborné urovné a profesionalniho vystupovani vSech zaméstnanct

= garantem dodrzovani systému jakosti je vedeni spolec¢nosti.
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K udrzovani trovné managementu jakosti pomahaji tyto atributy :

» stanoveni cili jakosti
» dokumentace systému jakosti
» procesni piistup

» prezkoumani systému managementu jakosti a zdravotni nezavadnosti

4.2.1 Cile jakosti

Spolecnost si stanovuje kratkodobé, stiednédobé a dlouhodobé cile. Cile jakosti jsou
uvedeny v samostatném dokumentu cile jakosti pro dany rok, ktery je pravidelné 1x

ro¢n¢ revidovan (ptiloha 1).

4.2.2 Dokumentace systému jakosti

Dokumentace systému managamentu je rozd&lena do ti{ vrstev:’

1. vrstva

- Prirucka jakosti:

Zavazny dokument, ktery prezentuje cely systém managementu jakosti organizace X .
Ve smyslu ustanoveni jednotlivych prvkii norem IFS a BRC ma piirucka vztah ke
vSem oblastem vyrobni cinnosti spolecnosti. V Cinnosti organizace to znamena
odpovidajici stupen prokazatelnosti shody skutecného stavu s pozadavky norem IFS a
BRC na fizeni spole¢nosti, obstardni vstupniho materialu, technického zafizeni,
pracovnich pomucek a prostfedkli, na fizeni vyroby, zpusoby baleni, skladovani,
expedovani, Skoleni, fizeni a vybér zaméstnanci, na feSeni krizovych situaci, fizeni
dokumentt, na vSechny formy zkousSeni kvality vstupnich surovin a oballi, na zkouSeni

kvality vystupnich produktd, na vedeni dokumentti a zaznamu jakosti apod.
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Veskeré postupy pouzivané v organizaci k dokumentovani systému managamentu
jakosti jsou popsany v této prirucce a v souvisejicich dokumentech. Hlavnim ucelem
ptirucky jakosti je poskytnout jednoduchy a piehledny popis systému jakosti a soucasné
slouZzi jako trvaly podklad pro realizace, zlepSovani a udrzovani tohoto systému.

- Dokumentovanda prohlaseni o cilech jakosti

2. vrstva

- Prirucka HACCP Praha — popisuje strukturu systému HACCP ve spole¢nosti X

- Prirucka HACCP vychodni  cechy — popisuje strukturu systému HACCP ve
spolecnosti X

- Plany HACCP Praha — popisuji plany HACCP pro jednotlivé vyrobni useky

- GMP — Zésady spravné vyrobni praxe

- Zasady bezpecnosti a hygieny prace pro externi zaméstnance a navstévy vyrobnich a
skladovych prostor (CZ, EN)

- GMP pro brigadniky — dochazkovy list

- Ridici smérnice:

* SM-01 Rizeni dokumentii a zdznamii

Smérnice popisuje postup tvorby dokumentii a zaznaml pocinaje vytvorenim
dokumentu pfes pfipominkovani, schvéleni, az po sezndmeni pracovnikli s dokumentem
v podniku X. Soucasti smérnice je také archivacni a skartacni fad.

* SM-02 Organizacni rad

Organizacni fad firmy X ma za ukol zdokumentovat organizaci prace firmy.

V organizaénim fadu jsou popsany ¢innosti jednotlivych oddé€leni firmy X v navaznosti
na spolupraci jednotlivych oddé€leni. Soucasti organiza¢niho fadu je organizacni
schéma, ve kterém je uvedena hierarchie jednotlivych pracovnich funkei.

* SM-03 Krizovy management, stahovani vyrobkii z trhu a reklamace

Spolecnost X vyrabi a musi vyrabét jakostni a zdravotné nezdvadné vyrobky. K tomuto
ucelu mé pomoci také smérnice SM-03 Krizovy management, stahovani vyrobki z trhu
a reklamace, kterd by méla zarucit spravné postupy v ptipadé krizovych situaci, které

mohou ohrozit zdravotni nezavadnost a jakost produktii.
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* SM-04 Rizeni neshodného materidlu

Smérnice SM-04 Rizeni neshodného materialu, by méla zaruit, Ze se neshodny
material, ptfipadné¢ neshodny vyrobek, nedostane do vyrobniho procesu, pfipadné k
zakaznikovi. Smérnice také popisuje zplsob dodrzovani principt FIFO pii
zpracovavani surovin a pii uvolilovani finalnich vyrobku k expedici.

* SM-05 Rizeni neshody — napravnd a preventivni opatient

Smérnice popisuje postup vypordddni se sneshodami formou napravnych a
preventivnich opatfeni pfijimanych na zdklad¢ externich a internich podnéti. Ve
spoleCnosti X jsou pfijimana, zpracovavana, dokumentovdna a vyhodnocovéna
napravna a preventivni opatfeni plynouci z moznych reklamaci, krizovych situaci,
provoznich neshod, laboratornich vySettfeni, externich a internich auditi apod.

* SM-06 Nakupovani, vyroba, expedice

Smérnice popisuje postup pro nakupovani surovin, vyrobu, skladovani a expedici
vyrobkil vyrabénych a distribuovanych spole¢nosti X.

Smérnice se tyka jednotlivych oddéleni tymu nakupu a vyroby — jejich dokumentace,
postupll a zdznamu o provadéné Cinnosti.

* SM-07 Vyzkum a vyvoj

Pro rozvoj firmy X je potieba neustale vyvijet a inovovat produktové portfolio vSech
znacek. Tento dokument popisuje postupy pro vyvoj novych a inovace stavajicich

vyrobkd.
3. vrstva

Ve treti vrstveé jsou jednotlivé pracovni instrukce, specifikace na suroviny a obalové

materialy, formulare ve vyrobé, externi dokumenty a zdznamy apod.
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Obrazek ¢.3 : Dokumentace systému jakosti

Pfirucka jakosti
Cile jakosti
Ridici smérnice l1.vrstva
Prirucky HACCP
GMP a GHP
2.vrstva Specifikace na suroviny a obalové
materialy
Specifikace
Pracovni instrukce
Externi dokumenty a zaznamy
3.vrstva

Zdroj : Prirucka jakosti
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4.2.3 Procesni pristup

Zékladni metodou pfistupu vybudovani, udrzovani, zajisténi a zlepSovani systému
managementu a jeho jednotlivych c¢innosti je tzv. procesni chapéni, kterym jsou
popsany vstupy, vlastni priibéh a vystupy jednotlivych procest, jejich interakce, vazby a
souvislosti, schématicky znazornény v mapé procesu (viz obrazek ¢.4). Je zédsadné
pouzivana metodika PDCA tj. P-Planuj (identifikace, popis a analyza procesu,
stanoveni cild, metod, postupill, jejich zajiSténi, pldnovani a popis, zmapovani rizik a
kritickych mist a moZznych regula¢nich a ovladacich nastroji), D-Délej (vlastni
provedeni, fizeni, monitorovani a ovladani), C-Ovéruj (ovéfovani, prezkoumavani,
kontrola, méfeni, pfijimani opatieni k napraveé), A - Jednej (potvrzeni, zajisténi,
stabilizace, vyhodnoceni, analyza, zlepSovani pfijimani napravnych a preventivnich
opatieni) s trvalou zpétnou vazbou s cilem popisu a fizeni rizik neshod.

V ramci této metodiky jsou identifikovany a zajistovany stavajici a ocekavané
potieby zadkazniki a ostatnich zainteresovanych stran, dosahovédna, udrzovdna a
zlepSovana celkova zpisobilost organizace, efektivnost a U€innost systému fizeni a

jednotlivych procesu.

Organizace zajiStuje

- identifikaci vSech procesi systému managementu kvality a zdravotni
nezévadnosti, jejich popis v pfisluSnych smérnicich a Ptiru¢ce HACCP

- stanoveni jejich posloupnosti a vzajemného putsobeni, kdy na zaklade
pozadavku zékaznika a ostatnich zainteresovanych stran jsou stanoveny procesy
spravné vyrobni a hygienické praxe pro zajisténi vyroby, skladovani a
souvisejici manipulace vyradbénych produktl, proces nakupovéani veskerych
produktt a zdroju, pro jejich zajisténi.

- zajisténi veskerych zdrojii a informaci pro splnéni cill systému, procesi a
produktli, fadnou a efektivni funkci procesl, vcetné jejich ovéfovani a

pfezkoumani.
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Obrazek ¢.4 : Mapa procesi

/X

/

VYSTUPY

Prodej produkti - vlastnich vyrobki a ostatni vystupy (odpadni
P hospodarstvi) , pfedev§im uspokojeni pozadavki zikaznika

4

- ptfezkoumani smlouvy a jeji uzavieni
- vlastni dodavani, servis, vyfizovani
- méfeni spokojenosti zdkaznika

Prezkoumani vedenim

- zlepSovani systému
- zména politiky a cila
- celkovy rozvoj

Meéreni. monitorovani

- interni audity

- systém HACCP

——

- vlastni pfezkoumani systému

- produktti, procest, systému

- ovéfovani procesit GHP a
GMP, nakupu a prodeje

- 7zorava niedstavitele vedeni

Povinnost a odnovédnost

- politika a cile
- odpovédnost a pravomoce

- zavazek vedeni

Planovani

- systému, procesi a produkti
- managementu zdroju

- fidicich a pomocnych procest
- vyrobnich procest

- systému HACCP

- mé&feni a monitorovani

- nakupu a prodeje

Vlastni vvrobni procesv. spravna vvrobni a hveienicka nraxe GMP a GHP

- Vybér dodavatele a vlastni nakup
- ovéfovani shody pozadované kvality

Nakup surovin, polotovari, pomocného a obalového materialu, ostatnich
produktii (sluZeb, strojii, energii, dopravy a zarizeni aj.)

KD

PoZadavky zdkaznika a
ostatnich zainteresovanych
stran

VSTUPY

Zdroj : Prirucka jakosti
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4.2.4 Prezkoumani systému managementu jakosti a zdravotni
nezavadnosti

Pfezkoumdni systému managementu jakosti a zdravotni nezdvadnosti vedenim je
zakladni povinnosti a zavazkem vedeni pro udrzovani fadné funkce systému a jeho
zlepSovani. Rozhodnutim managamentu spole¢nosti je uloZzeno ptfezkoumat systém
jakosti a zdravotni nezavadnosti pravidelné 1 x ro¢né formou prezentovani schvalené
zpravy QA& Regulatory Managera (manazer jakosti) o vSech ¢astech systému jakosti a
piijeti pfislusnych zavért s definovanim odpovédnosti, terminem plnéni a zplisobem
kontroly. Mimotfadné piezkoumaéni systému vedenim je mozné vzdy, kdyz to situace
vyzaduje na zdkladé rozhodnuti managamentu spolecnosti, napi. pii zavaznych
problémech v systému, podstatnych zménach, po zévaznych vysledcich auditd,
pozadavku vyznamného partnera na trh apod. Ro¢ni zprava musi vzdy popsat cely
systém jakosti a povinné¢ komentuje nize uvedené oblasti vstupi pro piezkoumani
vedenim, ostatni typ zpravy muze byt omezen jen na podklady pozadované c¢asti
systému, vztahujici se k urCené oblasti. Zprava je pii prezkoumdni podle potieby
doplnéna o dalsi podkladové a dopliujici zpravy predkladané jednotlivymi ¢leny vedeni
zejména z oblasti souvisejici s fizenim oblasti ochrany Zivotniho prostiedi, bezpe¢nosti
prace a ochrany zdravi, pozarni ochrany, ochrany informaci, managementu rizik, oblasti

ekonomiky, logistiky a pravni ochrany.

Vstup pro pirezkoumani
V organizaci jsou povinn¢ stanoveny informace, které musi vedeni pfi ro¢nim
pfezkoumani systému jakosti a zdravotni nezdvadnosti vyhodnocovat.  Proces

piezkoumani vzdy zahrnuje vyhodnoceni:

1. Internich auditt, auditd druhou a tfeti stranou
Zpétné vazby na zadkaznika
PInéni postupti a shody vyrobki

Stavu preventivnich a napravnych opatieni

A

Ptezkoumani z4pisu o ptedeslém piezkoumani vedenim a o provedenych akcich
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6. Zmeén, které mohou ovlivnit systém fizeni kvality a zdravotni nezdvadnosti

7. Doporuceni ke zlepSeni

Vystupy z prezkoumani
Vystupem z prezkoumani vedeni je pisemny zdznam, piipadné samostatny bod

z porady vrcholového vedeni, s pfijatymi zavéry zahrnujici:

1. opatteni ke zlepSovani efektivnosti systému managementu jakosti a jeho procest
2. opatfeni ke zlepSovani produktu ve vztahu k pozadavkiim zakaznika

3. opatfeni k potiebam zdroji.
4

zhodnoceni a aktualizace cilti spole¢nosti.
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4.3 HACCP plan pro zavedeni nového produktu

Pted zavedenim nového produktu do vyrobni praxe je nutné sestavit plan HACCP
vyrobniho procesu. Dtvodem je nejenom zdkonna povinnost, ale také skute¢nost, ze
zavedeni HACCP ma vétsinou velice pozitivni dopad na fizeni celé organizace.
Pomahéd zlepSit komunikaci, rozdat odpovédnost a pravomoce, minimalizovat
neshodné vyroby a reklamace, tedy zvysit divéryhodnost celé organizace.

Potieba organizace byla zpracovat vystupy anlyzy rizik provadéné tzv. HACCP
tymem. Tento tym analyzuje moZzna rizika vyrobniho procesu produktu, a poté ma za
ukol vytvofit potfebnou dokumentaci. Tym je slozen z manaZera kvality, manazera
vyroby a vedoucich jednotlivych ¢asti vyroby. Protoze jednotlivi ¢lenové tymu jsou
béznou agendou velmi vytizeni, bylo potfeba angazovat externi pomoc jednak pro

koordinaci vSech ¢lenli tymu, jednak pro zpracovani veSkeré dokumentace

4.3.1 Plan HACCP - ovocny sirup stac¢eny do nevratnych
obalu BiB

Dosud se na neaseptické lince pro vyrobu napojovych sirupt stacely pouze sirupy
limonadové, urené pro gastronomické provozovny. V téchto provozovniach se pak
limonadové sirupy pomoci vycepniho zafizeni fedi v presné daném poméru vodou a
dosycuji oxidem uhli¢itym. Novym pozadavkem zakazniki vSak bylo vytvofit recepturu
pro ovocny sirup, ktery by se po nafedéni jiz nesytil a vysledkem by tedy byl ovocny

napoj s piiblizné 50 % ovocného podilu.

HACCP plan obsahuje :

a) Vyrobky, jejich slozeni a specifikace vyrobki

b) Diagramy vyrobniho procesu

c) Potvrzeni vyrobniho diagramu

d) Analyzu rizik

e) Stanoveni parametril a jejich kritickych mezi, stanoveni postupii sledovani

f) Popisy kritickych bodt
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a) VyrobKky, jejich sloZeni a specifikace
Na lince BIB se vyrabi sirupy pro vyrobu limonad jak colovych, tak i ovocnych.
Sirupy jsou staeny do 5 nebo 20L PE nevratnych pytli s nardZecim uzéavérem.

Sekundéarnim obalem je kartonova krabice.

b) Diagram vyrobniho procesu (viz obrazek ¢.5)
Diagram vyrobniho procesu ndzoriiujici vyrobu na lince BIB navazuje na tyto plany

HACCP: ftprava vody (Pfiloha 2), piiprava cukerného sirupu (Piiloha 3),
sklad (Ptiloha 4).

Obrazek ¢. 5 : Diagram vyrobniho procesu

Ptijem a Pfijem a Vstup

skladovani skladovani upravene
aromat, bazi a suchych vody
koncentratu surovin

Vstup
5.1 cukerného
Rozpousténi sirupu
> prisad
v
5.2 Michani |
sirupu CCP |
v Ptijem PE
5.3 PInéni a uzavirani saCku a
CcCp papirovych
v krabic
5.4 Béleni

v

5.5 Paletizace

!

Skladovani 5.6 CIP CCP
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¢) Potvrzeni vyrobniho diagramu
Potvrzeni vyrobniho diagramu provadéji ¢lenové HACCP tymu 1x ro¢né podpisem do

zapisu z porady.

d) Analyza rizik (viz obrazek ¢.6)

Diagramy vyrobnich procesi a analyzy rizik vSech procesii jsou pravidelné
pfezkoumavany vSemi Cleny tymu HACCP jednou roéné a po kazdé zméné ve
vyrobnim procesu. Rizika byla rozdé€lena do tii skupin: biologickd (B), fyzikdlni (F) a
chemicka (CH). Analyza rizik byla zahdjena stanovenim vSech moznych rizik, ktera by
mohla nastat béhem kazdého z krokli vyrobniho procesu. Kazdému z rizik byla
ptidélena ¢iselnd hodnota pro frekvenci f (vyjadiujici, jak Casto je proces realizovan),
vahu V (vyjadiujici ucinek mozného problému) a pravdépodobnost P (vyjadiujici
pravdépodobnost, e problém nastane) - Tabulky I II a III. Uéinnost ovladacich
opatieni (U) byla ohodnocena &iselnou hodnotou od 0 (netdinné) do 10 (100 %

ucinnost).

Tabulka ¢.1: Frekvence procest

frekvence (f)
1 1 x rocné
3 2 x mesiéné
6 1 x tydné
8 nékolikrat za tyden
10 neustale
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Tabulka ¢.2: Vaha rizik

vaha (V)
1 snizena kvalita produktu
5 riziko poskozeni zdravi
8 riziko trvalého poskozeni zdravi
10 riziko ohrozeni zivota

Tabulka ¢€.3: Pravdépodobnost vyskytu

pravdépodobnost (P)
1 prakticky vylouceno
2 mozné, ale nikdy se nestalo
5 nékdy by mohlo nastat
6 muZe nastat
8 stane se po chyb¢ operatora
10 100 %

Vysledek analyzy rizik (X) byl vyjadien takto:

X = (f*V*P)/U

Procesy s vysledkem vys$S§im nez 60 byly kvalifikovany jako kontrolni kritické body
(CCP).

e) Stanoveni parametri a jejich kritickych mezi, stanoveni postupu sledovani
Stanoveni parametrd a jejich kritickych mezi a odkazy na stanoveni postupti sledovani

jsou uvedeny v tzv. Popisu kritickych bodl(viz obrazek ¢.6).

f) Popisy kritickych bodi (viz obrazek ¢.7)
Popisy kritickych kontrolnich bodii jsou dulezitou soucasti vyrobni dokumentace.
Vytistény Popis kritického bodu je v pisemné formé zataven do folie a vyvéSen na

pracovisti v misté, kde se kritické meze sleduji.
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Obrazek ¢€.6 : Analyza rizik vyroby na lince BIB

« Uc¢innost | Vysledek
Krok |Proces Typ Riziko Frekven Vaha Pravdépo Ovladaci opatieni |ovladacich ar?alyzy CP/
rizika -ce -dobnost . . . CCP
opatfeni |rizik
F vstup cizich ptimési, (obal, dodrzeni postupti
zatka kanistru, nliZ...) 7 5 2 GMP/GHP 3 23
51 Rozpousténi MB kontaminace z prostiedi,
' ptisad zaména surovin, suroviny GMP/GHP,
CH, B o . . . ,
namichéany ve $patném kvalifikovana
poméru, zmeéna chuti produktu |7 5 6 obsluha 8 26
narust mikrobidlni
kontaminace sirupu z divodu
s B Spatného poméru ingredienci, provozni rezim
Michani ,  rrs , . o
5.2 sirupu prodleni po namlphan1 nebo michacich tankd,
zvySeni teploty sirupu 7 5 6 CIP 3 70
tank je uzavieny,
F, CH |vstup necistot dodrzeni postupti
7 5 2 GMP/GHP 8 9 CCP
" . . , kontrola integrity
5.3. E;I;ffrilrléni gh F g:)e:lhamcky poskozeny PE kazdého obalu po
’ 7 8 5 naplnéni 3 93 CCP
B.CH vnik cizich pfedméti mezi
5.4 Baleni F’ > | primarni a sekundarni obal, dodrzeni postupti
potiisnéni lepidlem 7 5 3 GMP/GHP 5 21
. F, CH, | poskozeni obalu manipulaci, dodrzeni postupti
33 Paletizace B fnoinost F/CH/B kontla)lminace 7 5 6 GMP/GHI;’ ’ 8 26
neucinnd CIP (nizka MB kontrola
56 CIP B koncentravce,’ pratok, teplota) |9 6 8 pomoci stéril 7 62 CCP
nedostatecny proplach kontrola
CH Cisticiho roztoku 9 9 5 vyplachovych vod |8 51
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Obrazek ¢.7: Popisy kritickych boda

CCP

CIP PLNICE LINKY BiB

Sledovany znak |koncentrace a teplota louhu

koncentrace a teplota chlornanu
pH vyplachové vody
konc. chloru ve vyplachové vodé

Kritické meze |- koncentrace / teplota louhu (Divostar):

1,5-2 % /min. 85 °C

- koncentrace chlornanu: 80-120 ppm

- vyplachova voda: zména barvy po ptidani fenolftaleinu, po
desinfekci chlordioxidem max.0,15 ppm aktivniho chloru

Postup - koncentrace louhu: PI-330
sledovani - koncentrace chlornanu: laboratorni metoda Stanoveni koncentrace
chlornanu

- vyplachova voda: zména barvy vyplachové vody po ptidani
fenolftaleinu (pokud vyplachové voda obsahuje louh)

- aktivni chlor ve vyplachové vodé: laboratorni metoda Stanoveni
koncentrace chlordioxidu

- zaznam do Kriticky kontrolni bod — sanitace linky 4

Cetnost koncentrace/teplota louhu, konc. chlornanu: pti kazdé CIP
sledovani vyplachova voda: po kazdé CIP

Odpovédny operator

pracovnik

Napravna uprava koncentrace louhu, pfeméteni laboratofi

opati‘eni uprava koncentrace chlornanu, pfeméteni laboratofi

opakovany proplach, dokud hodnoty pH a chloru nevyhovuji
informace vedoucimu laboratoii

Ovérovani MB hotového vyrobku
metody MB vyplachové vody (max 150 RLU)

MB kontrola stéru

CCP

MICHANI SIRUPU

Sledovany znak

navazka benzoanu sodného a sorbanu draselného

Kritické meze

benzoan sodny: min. 0,56 g/l
sorban draselny: min. 0,96 g/l

Postup sledovani

pecliva navéazka a zapis do zdznamu o michani

Cetnost sledovani

kazda Sarze

Odpovédny sirupar

pracovnik

Napravna PieruSeni michani, informace vedoucimu vyvojové laboratofe, ktery
opati‘eni vydé pokyny ke spradvnému domichani SarZe

Ovérovani metody

MB hotového vyrobku
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Cccp

PLNENI A UZAVIRANI

Sledovany znak

neporusenost obalu

Kritické meze

obal nesmi byt poskozeny

Postup sledovani

- po naplnéni prohlédnout obal, zda netece
- do vyrobniho zdznamu linky BiB zaznamenat spotiebu materidlu

Cetnost sledovani

kazdy obal

Odpovédny operator

pracovnik

Napravna likvidace poskozeného vyrobku

opatreni

Ovérovani kontrola palety na prisak produktu kartonovou krabici
metody

Z vySe uvedené analyzy rizik je patrné, Ze byly stanoveny tfi kritick¢é body

v technologii vyroby ovocného sirupu na lince BiB. Vzhledem k tomu, Ze ovocny sirup

je z mikrobidlniho hlediska nachylnéjsi ke zkéze nez je tomu u sirupti limonadovych,

bylo tieba do receptury piidat chemické konzervacni latky, které hraji jednu

24

HACCP pro limonadové sirupy tak pfibyl mezi kritické body bod 5.2. Michani sirupu.

Popisy kritickych bodi byly vytistény na zluty reflexni papir, zalaminovany a vyvéSeny

do prostorti siruparny, CIP stanice a plnice.
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4.4 Reseni neshody v ramci BRC

Béhem posledni certifikace doSlo k nalezeni neshody s pouzivanym standardem
BRC, objevené certifika¢ni spolecnosti CMI. Jednd se o bod 2.6 BRC standardu,
zaméfeni na zakaznika. Pti vzniku neshody takového typu, je nutné navrhnout postup
k odstranéni, protoze dal$i recertifikacni audit by skoncil neudélenim certifikatu.
Pozadavek na spolecnost, respektive na vedeni spolecnosti je, ze zajisti existenci
postuptl pro zjiStovani potieb a ptani zakaznikli, aby mohly byt jasné definovany a
plnény jejich pozadavky. Musi byt stanoveny vykonnostni ukazatele méteni
spokojenosti zakaznikGi a pribézné komunikovany s odpovédnym persondlem.
Doporucenim certifikacni spolecnosti je, aby certifikovana spolecnost prokazala, ze si
je védoma pozadavkl svych zakaznikl. Vyzadovany jsou: specifikace vyrobku, kopie
ptislusnych dokument popisujicich politiku viici zdkaznikiim, smlouvy o tdrovni
poskytovanych sluzeb a zajisténi zpétné vazby tim, Ze jsou jednani se zdkaznikem
tlumocena vrcholovému managementu spolecnosti a jsou respektovana. Tam, kde je to
vhodné, jsou k ziskani informaci vyuzivany pisemné dotazniky. Jsou stanoveny
méfitelné vykonnostni ukazatele, napf. po&et stiznosti na milion vyrobki."

V ramci odstranéni neshody, je v prvni fadé podstatné specifikovat vyrobky urcené
pro vybrané retailové fetézce, prodavajici je pod tzv. ,, privatni znackou ”.Podstatou
bylo stanovit a vzajemné si odsouhlasit s odbératelem specifické znaky a pozadavky na

tento vyrobek, které musi splilovat.

4.4.1 Specifikace vyrobki

Byl vytvofen specidlni formular (ptfiloha 5), piesné popisujici dany produkt.
odsouhlaseny odpovédnym persondlem. Ze strany firmy X account managerem,

managerem kvality a obchodnim feditelem. Tento formulaf obsahuje :

a) Udaje o vyrobku - nazev, skupinu do které je zatazen, nazev znacky, EAN

kod, netto vaha, odborné znaceni.
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b)

d)

2

h)

i)

Legislativni oznaceni - predepsané zakonem €. 110/1997 Sbirky
Data odbératele - nazev, adresa, kontaktni tidaje, zodpovédna osoba .
Data vyrobce a dodavatele - ndzev, adresa, kontaktni Udaje, misto
produkce, odpoveédné vedeni vyrobce, zodpovédna osoba dodavatele.
Podminky skladovani a dopravy — obsahuje informace o zplsobu
skladovani (teplotu, vlhost, manipulace se zbozim).
Konzervaéni metody a informace o trvanlivosti — rozsah teplot, Cas,
slozeni, ochranna atmosféra, trvanlivost pii produkci, trvanlivost pfi
dodévce.
Chemické a fyzikalni vlastnosti - energetickd hodnota, chemické sloZeni,
obsah alergenu, senzorické hodnoceni , fyzikdlni vlastnosti, chemické a
mikrobiologické pozadavky.
Baleni - typy baleni
= transportni baleni — druh mateialu, uspotradani
» obchodni baleni - druh materilu, uspofaddani, rozméry, véha, tloustka
kartonu, specifickd vaha, nasdkovost, ohebnost materialu atd.
= prodejni baleni — pocet baleni v kartonu, pocet kartonii ve vrstve,
pocet vrstev, pocet kartonti na paleté.
Certifikaty kvality — jaké zakonné podminky produkt splituje, poZzadavky

jakych potravinaiskych standarda spliuje.

Tento formuldi byl aplikovdn na vSechny produkty, prodavané pod privatni

znaCkou. Poté odeslan k odsouhlaseni vSem odbératelim prodavajici produkty

spolecnosti X pod privatni znaCkou. Ratifikace prob¢hla uspésné a formuldf bude

soucasti napravnych opatieni vedoucich k odstranéni neshody.
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4.4.2 Zpétna vazba

Zpétna vazba je velmi dilezitym nastrojem, jak budovat a zlepSovat spolupraci.
Proto dal§im doporu¢enim CMI je ziskani zpétné vazby od zdkaznika. Tam kde je to
vhodné jsou k ziskani zpétné vazby od zékaznika vyuzivany dotazniky. Pro jejich
podotknout, Ze toto hodnoceni se tyka ptevazné nadnarodnich retailovych fetézct,
pozadujicich od svych dodavatelli standardy BRC a IFS.

Na zakladé¢ komunikace mezi oddélenim vyroby firmy X , oddé€lenim obchodu a
naslednych konzultaci s odbératelem, doslo k vytvoteni tabulky méfeni vykonnosti a
spokojenosti klicovych zakaznik(, tzv. Joint Bussines Planning Scorecard. Jednou z
podminek navrhu koncepce této tabulky byla jednoduchost a ¢asova nendrocnost. Ke
splnéni tohoto pozadavku bylo tfeba zvolit kli¢ové ukazatele podstatné k méieni
kvality spoluprace v téch smérech, které mohou zpiisobit odbérateli nejvétsi problémy.
Je tieba podotknout, Ze se nejedna o revizi obchodu, ve smyslu vysledku obchodovani,
obratu, zisku a poctu prodanych produkti. Podstatou je zjistit miru spokojenosti
zakaznika se zpusobem spoluprice, s nastavenim obchodnich podminek, fungovanim
uréitych procest v rdmci managementu jakosti firmy X, které vyznamné ovliviiuji

odbératele.
Kategorie méreni

V duchu poZadavku ¢asové nenarocnosti byly definovany tfi kategorie zamétujici se
na rizné oblasti ukazateli métfeni spoluprace. Prvni zaméfend na lidsky faktor
s nazvem People, druha se tykd spolurace po technické strance — Operations, tieti
zaméfena na zakaznika — Customer. S témito 3 oblastmi souvisi posledni ¢ast, a to je
tabulka zahrnujici nezbytné kroky k nastaveni spravné urovné spoluprace. Obdobi

méfeni je na staveno 2x za rok, vzdy po u plynuti 6 — ti mésicti.
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Po wuplynuti prvniho obdobi méfeni probéhne vyhodnoceni vSech méfenych
ukazatelll a planovanych aktivit dle naplanovanych ukazatelii. Stejny mechanismus plati
pro druhé vyhodnocovaci obdobi, ale soucasné¢ snim uz probihd i zhodnoceni
spoluprace za cely rok. Ve formuléfi je k tomu uren posledni sloupec. Jednotlivé
ukazatele métfeni jsou hodnoceny v jednotkach odsouhlasenych pro kazdy ukazatel
zvlast. Pro ukazatele v procentualnich jednotkach za¢ina nové poméirované obdobi vzdy
100% a je tieba zdlraznit, Ze vyc¢islené procento mé charakter subjektivniho hodnocent,
nikoli hodnoty stanovené na zakladé néjakého matemetického vztahu. Pro posledni
vyhodnoceni, tedy hodnoceni za cely uplynuly rok, jsou pouzita tzv. traffic lights,
barvy jako na semaforovych svétlech. ,,Green” - zelena - charakterizujici dobrou
spolupréci, ,, yellow” - Zlutd - pro uspokojivou spolupraci, ,.red” - Cervena - Spatna
spoluprace vyzadujici okamzité feSeni. Cely formular je zakoncen tabulkou pfistich
krokd, ktera je ur¢ena k uvedeni nadpravnych postupti, fesicich ty ukazatele spoluprace,

oznacené odbératelem jako problematické.

I. People

Tato kategorie ma za ukol hodnit spolupraci mezi zastupci obou firem, vysledek
napomahd vedenim organizaci posoudit uroven spoluprace, jak je nastavena
komunikace a ptfedavani podstatnych informaci. Slouzi i jako jakysi hodnotici prvek
kvalit zastupcti obou firem. Tento fakt poté podporuje 1 snahu ve firm¢ udrzovat si

kvalitni lidsky potencial.

Ukazatele zahrnuté do této kategorie :

Buyer and Account manager meeting — pocet setkdni mezi ndkupcim a managerem
zastupujicim dodavatelskou firmu. Podstatou je stanovit minimalni pocet setkani vySe
uvedenych osob, potfebné k udrzeni a ristu soucasné urovné spoluprace. Konecné
celoro¢ni hodnoceni porovnava pocet naplanovanych schiizek s poctem schizek

uskute¢nénych. Pravidlem byvaji 4 schlizky za kalendarni rok.
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Buyer, Account manager and trade marketing meeting — pocet setkani mezi
nakupcim a managerem zastupujicim dodavatelskou firmu a osobami zastupujicimi
marketingové oddéleni obou firem. Cilem je detailné informovat o marketingovych
aktivitach, zamétujicich se na na oblast retailovych fetézcii a o moznosti planovat
spolecné marketingové aktivity. Hodnoceni se odviji dle stejnych parametrti jako
hodnoceni ukazatele predchoziho. Frekvence téchto setkani je velmi odliSna, protoze
z hlediska vytizenosti marketingovych odd¢leni firem neni jednoduchou zalezitosti

uskutecnit takovéto setkani.

II. Operations

Cilem této druh¢ kategorie je posuzovat jednotlivé znaky spoluprace, zpravidla dané
na zdkladé smlouvy o spolupréci, nebo jednotlivych dohod tykajich se spoluprace na
omezené ¢asové obdobi, dohody o umisténi promoc¢nich materiala atd. Cela kategorie se
tidi hesly : ,,Build better” — buduyj 1épe, tim je minéno neustalé vylepsovani spoluprace
jako celku, ,,Supply better” — snaz se neustale zlepSovat v oblasti zasobovani,

»Operate better ” — pracuj a organizuj lépe.

Jednotlivé ukazatele:

Service level - hodnoti urovenn poskytovanych sluzeb dodavatele v ramci spoluprace
jako celku, pfistup obchodnich zéastupctl, plnéni jejich povinnosti a vSe co souvisi
s dodavkami zbozi a jejich Grovni. Uvadi se v procentech, hodnota je Cisté subjektivni

vycisleni spokojenosti hodnotitele.
Stockholdings - ukazatel méfi Groven drzeni zasob, mezi jednotlivymi objednavkami.

Dale poméfuje prodejnost jednotlivych polozek zalistovaného sortimentu. Zakladni

mérnou jednotkou jsou dny .
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Range identified in store - tyka se rozpéti sortimentu zastoupeného na prodejné,
v porovnani se sortimentem smluvné stanoveném. Jednotkou tohoto ukazetele jsou
procenta. Jedna se o subjektivni hodnoceni spokojenosti s praci osob starajicich se o

dopliiovani zbozi, objednavani zbozi, podporu prodeje.

In store availibility peak times - ukazatel dostupnosti sortimentu dodavatele
v prodejné exponovanych obdobich roku. Jak je schopny dodavatel uspokojovat
objednavky v obdobich nadmérné prodejnosti sortimentu. Opet méfeno v procentech.

Velmi povazovany ukazatel prokazujici pfipravenost dodavatele a jeho schopnost
predvidat a uspéSné reagovat. Procentuelni vyjadieni schopnosti vykryt pozadavky

odbératele. Zaklad je 100%.

Promotional display - monitorovani veskerych promocnich vystaveni, standardnich
vystavenich smluvné danych, kontroluje se, jak je schopen dodavatel propagovat své
vyrobky. V praxi to ovSem znamend kontrolovat prodejni a promocni prostor pro
prodavajici firmy. Procentuelné méiend schopnost dostat smluvné danym zavazkim

tykajicich se umisténi promoc¢nich reklamnich vystaveni.

Invoice pass rate - udavéa miru spokojenosti v procentech se schvalovanim faktur jak
s odbératelskymi, tak i dodavatelskymi. Je zde zahrnuta splatnost, délka prodlev po
splatnosti, pocet prodleni, nadstandardni pfistup v oblasti fakturace.

Payment on time — schopnost dodrzovat splatnost vSech faktur tykajicich se

dodavatele, zahrnuje vSechny oblasti spoluprace. Jde o procentudlni vyjadieni

spokojenosti se schopnosti platit vcas.

III. Customers

Posledni oblast méfeni se tykd koncového zakaznika, tedy spotiebitele. Tyka se

vSech aktivit s pfimym dopadem na spotiebitele.
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V ramci této kategorie dochazi ke sledovani marketingovych akci zaméfenych na
spottebitele, jejich dopadu, vhodnosti promovaného sortimentu, pldnovani dalSich
aktivit vedoucich k navySovani spolecné generovaného obratu. Celd oblast je
charakterizovana hesly: ,,New customers” - snaha ziskat co nejvice zdkaznik
,Encourage loyalty” - udrzovat a budovat vérnost zdkaznikii k prodavané znacce. V

duchu téchto hesel se nesou i1 ukazatele této kategorie.

Patii sem :

Promotional plan and offer - udéava Ciselny pocet jak letdkovych akci a tak vSech
planovanych aktivit. Na konci pfedmétného obdobi dojde k porovnani pldnovanych

aktivit a aktivit uskute¢nénych.

Agreement on activities and implementations — procentuelni hodnoceni uc¢innosti
smluvenych aktivit, tedy posouzeni spravnosti volby promovaného sortimentu, volby
ro¢niho obdobi, posouzeni pfinosu zalistovani novych produktd, uskute¢néni
planovanych aktivit. Velmi dilezity ukazatel majici vyznamny dopad na rozvoj

obchodu a spoluprace v obdobich budoucich.

IV. Next steps

Posledni cast formulare je tabulka zahrnujici ,, Next steps ” tedy nasledné kroky.
Jednd se o navrh zplsobu feSeni problému vzniklého pifi hodnoceni dle néjakého
ukazatele, ¢i celé kategorie ukazateld. Odbératel ma moznost navrhnout zptisob, ¢asovy
horizont, i ktera strana dany problém bude feSit. Koncepce tohoto hodnoticiho
formuléfe je navrzena tak, aby hodnotici subjekt mél moznost uvést zlepSeni, ¢i feSeni
vzniklého problému jak na strané hodnoceného objektu, tak i uvést mozné opatieni i na
stran¢ hodnotitele. Finalni podoba téchto krokd a jejich odsouhlaseni, probiha az na
zaklad¢ setkani zastupcii obou spolecnosti. Ti porovnaji jednotlivé navrhy feseni a zvoli

postup, ktery je schiidny pro obé strany.
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Obrazek ¢.8: Joint Bussines Planning Scorecard 2008

Traffic light Jan - Jun 2008 Jul - Dec 2008 Traffic light
Customer:
TY 2007 Target Actual Target Actual TY 2008
green =_good_ . insert target / actual values insert target / actual values green =_good_ .
. yellow = sufficient ; - yellow = sufficient
Supplier: _. - (number of meetings, days of | (number of meetings, days of _. :
red = immediate - . red = immediate
. ! stockholding, %, ...) stockholding, %, ...) . .
action required action required
People Buyer and Account Manager meeting

Retain capable
people.

Buyer, Account Manager & Trade Mktg

(modify / add further topics according to
your needs)

Operations Service Level
Stockholding (days)
Build better Range Identified in Store

In Store Availability peak times

Supply better

Promotional Display

Invoice pass rate%

Operate better

Payment on time

(modify / add further topics according to
your needs)

Customers

Promotional plan and offer

New customers

Agreement on activities and implementation

Encourage loyalty

(modify / add further topics according to
your needs)

NEXT STEPS (major next steps to address problems and/or opportunities to maximise customer value and achieve agreed business

targets)

WHEN

WHO
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4.4.3 Vysledky hodnoceni jednotlivych odbératelu

Tento formulédf byl rozeslan retailovym fetézcim, které pozaduji ke spolupraci
s dodavatelem BRC a IFS standard. Vzhledem k tomu, Ze do této doby nic podobného
ve firmé X nefungovalo, jednad se o hodnoceni spiSe subjektivni ze strany odbératele,
nez o objektivnich vyhodnoceni stanovenych cilti spoluprace. Plijde o porovnani
pomoci ,, traffic lights ”, bez moZznosti procentualniho nebo ¢iselného porovnani. Do
tohoto hodnoceni za rok 2007 se mohou promitnout né€které nesrovnalosti z let
minulych. Pfesngjsi a pro management firmy smérodatnéjsi bude scorecard za rok 2008.
Nasledujici zpracovani vysledkti bude zahrnovat pouze ty ukazatele, které byly

ohodnoceny jako ¢ervené, diivody pro toto oznaceni a napravna opatieni.
Cervené oznadené ukazatele jednotlivych odbératelt:
Odbératel A :

1.
Ukazatel : Buyer, Account manager and trade marketing meeting
Diivod : Nespokojenost odbératele s komunikaci marketingovych aktivit a planovani
spole¢nych promoc¢nich aktivit.
Opatieni: Naplanovani spoleénych pravidelnych setkani s ptitomnosti osob

z marketingovych oddéleni. Povinné zapisy z jednéni, postaveny ak¢ni plan.

2.
Ukazatel : In store availibility peak times

Dtvod : Vypadky zasobeni produkty firmy X béhem kli¢ovych letnich mésicti
Opatieni : ZlepSeni komunikace s vyrobnim oddélenim firmy X, ptesnéjsi forecast

vyroby. VEasné pfedani akénich a promocnich planid zastupciim vyroby.

Predvyroba, ulozeni do externich sklada
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Odbératel B :

1.

Ukazatel : Buyer, Account manager and trade marketing meeting

Diivod : Nespokojenost odbératele s komunikaci marketingovych aktivit a
planovanim spole¢nych promocnich aktivit

Opatieni : Naplanovani spolecnych pravidelnych setkani s pfitomnosti osob

z marketingovych oddéleni.

2.
Ukazatel : Agreement on activities and implementation

Dtivod : Malé podpora aktivit odbératele.

Opatieni : Presnéjsi asové rozdéleni planovanych aktivit, rozdéleni dle priorit.
Predstaveni marketingového planu dodavatele, naplanovani aktivit
souvisejich se zavadénim nového produktu. Uvolnéni finan¢nich zdroji

pro tyto aktivity.

Odbératel C:

1.

Ukazatel : Service level

Dtivod : Krajni nespokojenost odbératele s praci obchodniho zastupce

Opatieni : ZvySeni pozadavkil na kvalitu obchodnich zastupct servisujicich klicové
zakazniky, zvySeni kontroly prace ze strany nadiizeného, ¢astéj$i navstévy
provozoven ze strany manazera pro klicové zakazniky a kontrola smluvnich
podminek pfimo na provozovné. Pravidelna zpétna vazba, pomoci Joint
business planning scorecard. Definovani a aktualizace pracovni naplné

obchodniho zéstupce.
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2.
Ukazatel : Promotional displays

Dtvod : Pii exekuci smluvnich akci, nedodrzeni poctti domluvenych marketingovych
vystaveni. Udéleni pokut.

Opatieni : Duisledné dodrzeni dohod o promoci a exekuci letdkovych akci. Nezbytné
nutné drzet se individualnich dohod o promo¢nich propagacnich

materialech.

Odbératel D :

1.

Ukazatel : Service level

Dtvod : Krajni nespokojenost odbératele s praci obchodniho zastupce

Opatieni : ZvySeni pozadavki na kvalitu obchodnich zastupct servisujicich klicové
zakazniky, zvySeni kontroly prace ze strany nadfizeného, castéjsi navstévy
provozoven ze strany manazera pro klicové zédkazniky a kontrola smluvnich
podminek piimo na provozovné.

2.
Ukazatel : Promotional displays

Dtivod : Pfi exekuci smluvnich akci, nedodrzeni pocti domluvenych marketingovych
vystaveni. Udéleni pokut.

Opatieni : Disledné dodrzeni dohod o promoci.

Odbératel E :

Ukazatel : Payment on time
Dtvod : Opakované problémy s dodrzovanim splatnosti faktur .
Opatieni : ZjednodusSeni schvalovaciho procesu, zjednoduseni n¢kterych krokt

v ramci schvalovaciho procesu.

64



Na zéklad¢ velkého procenta nespokojenosti odbérateli s komunikaci
marketingovych a promoc¢nich plant plynouciho z vySe uvedenych dat, piijal
management patiicnd opatfeni u kazdého odbératele zvlast. Ukazalo se, jakou slabinou
muze byt Spatnd marketingovd komunikace v ramci obchodni spoluprace. Plan
spoleénych marketingovych aktivit a marketingovda komunikace se staly jednim
z hlavnich cili postavenych a piipravenych pro klicové zakazniky firmy X. Pro tyto
ucely doSlo k vyc¢lenéni osoby, zaméfujici ¢ast svych aktivit vyhradné jen pro tyto
zakazniky.

Zajimavé ovSem je, ze dalsi uvedené neshody ve spoluprici se ukazaly jako
charakteristické nejen pro klicové zakazniky, ale jako problémy postihujici vice oblasti
podnikani firmy X.

Neshody tykajici se urovné spoluprace, respektive nekvalitni prace obchodniho
zastupce, byl piekvapujici, protoze firma ma vysoké naroky pii vybéru personalu
servisujiciho kli¢ové zékazniky. ReSenim je ast&jsi spoluprace obchodniho zastupce
s nadfizenym managerem ve smyslu spole¢ného navstévovani jednotlivych provozoven,
pozorovani a kontroly aplikace prodejnich technik pfimo v terénu. Problém tykajici se
pozdni splatnosti faktur je véc, se kterou se potyka znacna cast velkych spolecnosti.
Proces schvaleni prochdzi zpravidla opakované 2 oddélenimi, a Casto je nutné ke
schvéleni ucast tfech osob. Dosavadni proces vypadal takto: dorucend faktura je
pfedana osobé zodpovédné za zdkaznika, ten ji pfedava fakturacnimu oddéleni, kde
dochazi k ptid€leni schvalovaciho razitka a d¢isla. Poté se vraci k zminované
zodpovédné osobé, kterd doplni do kolonek ,razitka” vSechny dulezité identifikacni
znaky, jako zdkaznické Cislo, ucet, oblast prodeje, podpis atd. Pak je pfedana nadiizené
osobg¢, tedy ¢loveéku zodpovédnému za celé oddéleni ¢i oblast trhu. Az po odsouhlaseni
ze strany této osoby, lze predat fakturu zpét fakturacnimu odd€leni, které ji preda
k proplaceni. Cely proces je ¢asove naro¢ny, fadove celd tato anabaze zabere nékoli dni,
spiSe vice nez tyden. ZjednoduSeni spociva v tom, Ze pravo na pouZiti razitka, jez bylo
diive vysadou pouze fakturaéniho oddéleni, bylo rozsifeno i na osobu zodpoveédnou za
daného zakaznika, to nasledn¢ pfineslo odstranéni prodlevy, zptisobenou jednou
navstévou oddeleni fakturace navic. Zdanlivé ne az tak zasadni uprava prinesla usporu

nikoliv hodin, ale tolik potfebnych dnti.
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5. Zavér

Prostfedi velkych spolecnosti produkujicich potravinarské vyrobky, které svym
pusobenim ptesahuji hranice jednoho statu, je jednoznacné spjato problematikou jakosti
a jejiho fizeni. Mezi nejpodstatnéjsi divody pro fizeni jakosti patifi pozadavky
jednotlivych odbératell na zdruku bezpecnosti, zdravotni nezévadnosti, bezpe¢ného
vyrobniho procesu. Tyto pozadavky ptredstavuje zavedeni jednotlivych norem, evropsky
uznavanych, mnohdy legislativné natizenych. Literarni ¢ast prace ptedstavila normy
potravinaiského primyslu, s podrobnéj§im zaméfenim na ty, které jsou zavedeny ve
spolecnosti X.

Cilem praktické ¢asti této prace mélo byt sestaveni dokumentace HACCP planu
pro vyrobni proces urCitého vyrobku, dale pak odstranéni neshody vzniklé pfti
certifikaci dle BRC standardu. Pozadavek standardu zahrnoval specifikaci vyrobku a
ziskani zpétné vazby. Cely proces probihal na zédkladé¢ uvedeného postupu v metodické
¢asti této prace.

Zakladem sestaveni dokumentace HACCP bylo zpracovani vystupl analyzy rizik
tymem HACCP. Jednalo se o kvantifikaci uvazovanych vah moznych rizik, frekvence
realizovanych procestt a pravdépodobnost vzniku moznych rizik. Na zakladé této
dokumentace, byly vytvoteny zdznamy pro monitorovani jednotlivych kritickych bodii.

Pro specifikaci vyrobku bylo nutné vytvotit obecnou strukturu formulare zahrnujici
vlastnosti vyrobku. Obsahem formulafe jsou charakteristické znaky vyrobku navrzené
manazerem kvality. Cely tento koncept byl zaslan odbérateli k odsouhlaseni jak formy
tak 1 obsahu. Odsouhlaseni probéhlo tispésné bez vétsich korekei a formulai bude pouzit
v pripad¢ potieby specifikace vyrobka dalSich. Je tfeba dodat, ze tato forma specifikace
vyrobku dodala jistou korektnost a garanci kvality spoluprace.

Ziskéani zpétné vazby se tykalo klicovych zakaznikl spolecnosti X, tedy obchodnich
fetézell pozadujicich standardy BRC a IFS. Cely proces zahrnoval stanoveni dilezitych
ukazateli pro méefeni kvality spoluprace, navrzenych odpovédnymi osobami za zminéné
zakazniky. Formou je hodnotici tabulka, v niz jsou jednotlivé ukazatele zahrnuty a
pomoci niz byla ziskana zpétna vazba za rok 2007. Hodnotici tabulka ve spolecnosti X

zastava funkci ndastroje k udrzeni a zlepSovani spoluprice v klicovych oblastech
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obchodniho vztahu. Je vSak tfeba zopakovat, ze hodnoceni roku 2007 je pouze
orientacni, ovlivnéné urovni spoluprace z let minulych. Potvrzeni funk¢nosti a spravné
volby ukazatelii, bude certifikacni audit v ¢ervnu tohoto roku.

DalSim pozitivni efekt je druhé vyuziti hodnoticiho formuléfe, a to jako moZnost
srovnavat a kontrolovat fungovani osob zodpovédnych za komunikaci s vybranymi
zakazniky, tak 1 jako kontrola stavu komunikace v ramci firmy, mezi jednotlivymi
oddélenimi. Tato skuteCnost se ukazala jako rezerva, kde je prostor k vylepSeni a
uvédomnéni si faktu, Ze spole¢nost snazici se uspét v sou¢asném velmi konkurenénim
prostiedi, musi fungovat jako celek na principu provazanosti jednotlivych oddéleni,

protoze otdzka tizeni jakosti se tyka vSech ¢asti a irovni moderniho podniku.
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6. Summary

Quality and quality management is becoming more and more important these days.
It is an instrument for companies on how to improve or reach a higher level in every
direction in businesses and company activities. Nowadays management quality is not
only a need, but even a statutory duty, especially in the food industry.

The theme of this work is to present quality standards in a chosen company, which is
producing and selling non-alcoholic drinks. The following practical part has two tasks
to solve. First, to prepare documentation of HACCP plan for implementation a new

product, second to try to remove defect in comparison with BRC standard.

Defects are :
1. missing specification forms for private labels

2. missing measuring form of customers satisfaction

Thanks to the implementation and usage of these forms the company is ready to
approach certification audit. At the end what important is to mention, that during this
process other problems were discovered, which are affecting every department of the
company. The top management has rewarded positive influence of measuring form, as

a way of increasing the level cooperation with the key customers.
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Priloha 1

Cile jakosti pro rok 2008

Kratkodobé cile:

- zavedeni systému na statistické zpracovani dat z laboratofi
Quality Supervisor
termin: Cerven 2008

- pofizeni 6 ks novych VZV
Plant Manager, Warehouse Manager

termin: kvéten 2008

Stifednédobé:

udrzeni kvalitativnich parametrt (Brix, CO,, TA, senzorika, mikrobiologické

parametry) nad stanovenymi hodnotami
QA and Regulatory Manager, Quality Supervisor
termin: pribézné, zhodnoceni prosinec 2008
- recertifikace systému managementu kvality podle normy IFS a BRC
QA and Regulatory Manager
termin: cerven 2008
- testovani zafizeni na on-line sledovani kvalitativnich parametrii (Brix, CO,)
Quality Supervisor
termin: Cerven 2008
- zavedeni systému na statistické zpracovani dat z laboratofi
Quality Supervisor
termin: Cerven 2008

- pfemisténi sila na cukr ze SR

Plant Manager

termin: prosinec 2008



Dlouhodobé:

udrZovani a zlepSovani funk¢nosti systémi HACCP
zvySeni urovné¢ GMP ve vyrobé

zkvalitnéni spoluprace laboratofe a operatora
pravidelné interni audity kvality

nakup a instalace nového systému omnivize na lince GRB

snizeni pracovnich trazii za rok

zlepSeni znaceni komunikaci ve skladu — kiizovatky

zlepseni vymény vzduchu v prostoru pastéru a balicich tuneli

vytapéni aseptické siruparny

diikladné pravidelné skoleni BOZP vsech pracovnikii

instalace bezpe¢nostni stény pro omezeni vstupu nepovolanych osob do skladu
dodrzeni optimalniho plnéni na vSech linkach

snaha o zvySeni minimalnich vyrobnich Sarzi



Priloha 2

HACCEP plan upravy vody - diagramy vyrobniho procesu

UPRAVA VODY - ASEPTIKA, COMBIBLOC, ELOPAK

A6

NaOCl

N A2 | A3
Dealkalizér Softener
) 30 m’/h A5
A'l Zdroj » Reverzni
pitné vody 0smoza
Dealkalizér Softener o
30 m’h 30 m’h
A4
Dechlorace
Regenerace Regenerace
HCl NaCl

A 4

A.8 A.9 Polish
»  Uhlikovy (»] filtr
filtr 10 um
60 m’/h l
A.10
UV lampa
80 m’/h
Asepticka micharna l
Pastéry: ’ A.ll
aseptika, combi, elo | Nerezove
filtry
50a 15 um
Dzusova micharna |«




UPRAVA VODY — SYCENE NAPOJE

A.1 Zdroj
pitné vody

A2

Dealkalizér
50 m3/h

Dealkalizér
50 m’/h

Dealkalizér
50 m’/h

A.6
NaOCl

—>

Regenerace
HCl

y

A.8 Uhlikovy [ | A.9 Polish filtr ||
filtr 10 pm
Uhlikovy filtr Polish filtr
50m’’h | 10 pm
Micharna <

A.12 Filtr 1

um

_’

A.10
UV lampa
120 m’/h

CIP + rozpousténi cukru

PET 1

A

PET 2

A

GRB

A

Postmix + premix

A




UPRAVA VODY - MEKKA VODA

.| Mycka skla
A3
Softener
» Mycka kyvet
A.1 Zdroj | | Softener
pitné vody g 30 m*/h
» Pastery (chlazeni)
Softener
30 m’/h
| Unitherm (aseptika)
Regenerace
NaCl




Priloha 3

HACCP plan pripravy cukerného sirupu - diagram vyrobniho procesu

Piijem a
skladovani
cukru

B.1
Rozpousténi
cukru TO9

\ 4

A

Upravena
voda

B.2
Rozpousténi

|

B.3
Filtrace 2 mm

A

h 4

B.3 Filtrace 1

A\ 4

B.3 Filtrace 40

h 4

B.3 Filtrace 25

B.4 Chlazeni

B.5
Skladovani
cukerného

sirupu




Priloha 4

HACCP plan sklad - diagram skladovaciho procesu

C1.Pfijem surovin:

- cukr

- ostatni suché pfimeési
(kyseliny, stl, konzervacni
latky)

- ovocné / zeleninové
koncentraty

- ovocné baze

- emulze

- aroma

- oxid uhli¢ity

C1. Pfijem pomocného

CI. Piijem chemikalii:

materialu: - CIP / tklidova

- preformy chemie

- uzaveéry - laboratorni chemie
- lahve - mazadla, oleje

- etikety - DDD chemie

- termosmrstitelné folie - Vapex

- stretch folie
- ptitezy

- kartony

- BiB

- chemie pro vyrobu
- lepidlo

C2. Skladovani v aredlu GB:
- chlazeny sklad do 15 /5 °C
- sklady pfi pokojové teploté
- skladovani v cisternach
- skladovani v tlakovych

C2. Skladovani mimo areél
GB:

- sklady do minus 18 °C

- sklady pfti pokojové
teploté

nadobach

Zpracovani pii vyrob¢

'

C3. Piijem hotovych
vyrobkl

C4. Skladovani hotovych vyrobku

'

C5. Distribuce hotovych vyrobki




Priloha 5

Specifikace vyrobku

néazev vyrobku

ptedlozeno dne:

aktualizace dne: |

Skupina produktu

Skupina zboZi

Nazev znacky

Obchodni firma / nakupdi

Legislativni zafazeni

EAN-CODE prodejniho baleni

Netto vaha obsahu

Benchmark / Referené¢ni vyrobek

Data dodavatele

manazer kvality

Key Account

vedouci prodeje

PODMINKY SKLADOVANI A DOPRAVY
(napf-. teplota, relativni vlhkost, manipulace
se zboZim..)

manaZer kvality

Key Account

vedouci prodeje

Konzervaéni metody (rozsah teplot, ¢as),
ochranna atmosfera a % sloZeni smési

trvanlivost p¥i produkci (ve dnech)

trvanlivost pii dodavce (ve dnech)

Pii vraceni je nutné vyznadit

Udaje o energetické hodnoté a obsahu Zivin
nebo jejich slozek

Alergeny

nejsou-li obsaZzeny " + " smazat !

pridatnych latek

* pouze jsou-li obsazeny komentar + podil [%]
V toleranci
aminokyseliny
Pridatné a pomocné latky p¥i vyrobé
potravin
Nazev Cislo E Kategorie Puvod/dodavatel

%

Ostatni podrobnosti, které charakterizuji
finalni vyrobek

Senzorické hodnoceni

Vzhled

Barva

Viiné




Chut’

Chemicka analyza

limity vyrobce /
dovozce

odpovidajici platné predpisy

refraktometricka susina - %; (refrakce)

hmotnostni odchylka - (%)

pripustné hodnoty

na konci min. trv.

Fyzikalni vlastnosti

ostatni

Transportni baleni

druh materialu

ostatni

Obchodni baleni / Tray

Druh materialu

ostatni

Prodejni baleni (PB)

PB v Kartonu

Pocet Kt ve vrstvé

Pocet vrstev

Pocet Kt na paleté

Ustanoveni

Oznaceni

Produkt spliiuje podminky zdakona ¢.110/1997 o

potravindch a tab.vyr.

Certifikaty kvality

platna od/do

prodlouZena od

1SO 22 000

VySe uvede jsou jako piiloha

Kontrolni ¢islo

poznamky

platné od

Potvrzuji timto spravnost uvedenych dat. Kazda zména musi byt odsouhlasena odd. kvality a oddélenim Cat/Man.






