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Abstrakt

Cilem mé bakal&ké prace je zpracovat navrh na zavedeni systé&mai kritickych
bodu (HACCP) ve spobmosti LIGA spol. sr. o. fedlEzny navrh systémdizeni

kritickych bodi porovnat se skuteosti a aplikovat do procesyroby v podniku. Tim
chci dosahnout zdokonaleni systému jakosti, zldp§eoces vyroby a splani

veSkerych legislativnich pozadavkVysledkem bude systéttizeni jakosti, ktery tak
umozni spolénosti LIGA spol. s r. 0. otéeni trhu celého evropského sp@estvi.

Abstract

The object of the bachelor’s final work is to pogdther an improveent proposal for
establishing hazard analysis critical control pgiHACCP) in LIGA, Ltd. Prelimitary
imprvement od HACCP will be compared with realitydahen will be applicated into
process of production in this company. Thank te ifmprovement in system of quality
can be reached advance of manufacturing processcamy out all legislative
requirements. As a result there will be system ahaging quality that will allow to
LIGA, Ltd, opening up and establishing of partngssiith whole market in the

European association.
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UVOD A CILE BAKALA RSKE PRACE

RozSfeni a sjednoceni trhu znamenalo v poslednich letgzhamny posun v pohledu
na jakost, jak ze strany zékaziikak i vyrobd, poskytovatel sluzeb a distributdr
V dnesni dob, kdy prevlada nabidka nad poptavkou, je nutné hledat véSkezneé
podpory prodeje a jakykoli ,naskok“r@d konkurenci. Jednou z hlavni¢mitela
v naskoku ped konkurenci je kvalitni, aletgdevSim nezavadny vyrobek sluzba.
Proto se management firmy musi vigmavat jakosti a kval# svych produki nebo

sluzeb.

Pokud se jedna o podnik potravigiédy, musi vyrobek byt nejen kvalitni, ale take
nezavadny. Nezavadny a kvalitni produkt spolu ditkien a dolie vedenym systémem

jakosti by n&l byt hlavni prioritou celého managementu podniku.

Orientace na tuto oblast managementu se promieénragp pozadavk jednotlivych
z&kaznik, ale i do pozadavk mezinarodnich norem. Diky modernimu a kvalitnimu
piistupu Evropské unie k jakosti, vznikaji narodninazinarodni instituce vydavajici
praw takové normy, kterymi s&di veSkeré potravirigké provozy. V Evropské unii
jsou tyto normy sjednocovany, tim je zé&na jakost vyrobk ve standardizovanych
normach, zakaznik ma pak jasnielpled o kvali produkfi. Tuto skuténost si uz
mnohé organizace gdomily a na management a zabexp&@ni jakosti uvaluji

nemalé finatni, materialni a lidské zdroje.

Predkladdana bakaiéka prace je zpracovana v ramci spoluprace se st LIGA

spol. s r. 0. se sidlem a zaraweg/robnim zavodem v Hlohovci.

Skute&nost poteby zajistit si naskok fpd konkurenci, plnit veSkeré legislativni
poZzadavky na mezinarodni Urovni a zdokonalit cedkgvocesy vyroby ve firth si
spol&nost LIGA spol. s r. 0. ddb uwdomuje, a proto se snazi vytitckvalitni systém
fizeni jakosti, ktery by byl certifikovan, v kvalitmite udrzovan a nadale zdokonalovan

a rozvijen.



Diky predmetu Praxel naiiglomu let 2005/2006 jsemdinprilezitost pracovat prawe
spolg&nosti LIGA spol. sr. 0., kde mi byla nabidnuta,dixodi casové
zaneprazdenosti stalych zawstnand, spoluprace na zavedeni Systénizeni
kritickych bodu (HACCP), a to na pozici asistengglouciho tymu HACCP.

Praci jsem pojal jako dobry zdroj na sestaveni alaldské prace, zid/odi praktické
aplikace vytvéenych navrhi. Cilem mé prace je navrh na vyfeai systému jakosti dle

smernic a postup HACCP, systémijizpusobit situaci v podniku a uvést ho do praxe.

Ma bakal#ska prace na téma Zavedeni systé&mani kritickych bod ve firm¢ LIGA

spol. sr. 0. by ®#a slouzit k zakladnimu pochopeni vnimani jakogbotravindstvi a
jako zdroj @i sestavovani podobného systému jakosti. Vzhledemozgahlé
dokumentaci Systémtizeni kritickych bod je uvedena hlavni struktura zagédho

systému a podminky nutné k zavedeni ve spaisti LIGA spol. s . o.



1 TEORETICKA VYCHODISKA BAKALA RSKE PRACE

Jakost a kvalita jsou pojmy vztahujici se k vynidokéi sluzbam, ale i k provatym
¢innostem a procésn majici svoji historii, své odborniky, kiese zaslouZili o zvySeny
zdjem managementu o tuto problematiku. Zavedli ronpfistupi a metod jejiho

zabezpeéovani.

Jakost a kvalita je v dneSni dolpovaZzovana zaueZitou vlastnost, ve které Ize
spatovat konkuretini vyhodu vyrobku nebo sluzby. Téma jakosti a Kyaie stava
nedilnou so&asti vzdlavacich aktivit, ale i vyzkumu novych metod Gznych

oblastech, kde bychom jakost ani tekéavali, jako nap statni sprava nebo policie.

1.1 Vyvoj ve vnimani jakostt

Jakost neni neznadmé slovo v historii lidstva. digradavna, kdy si lidé zali vyrabst a
zhotovovat nastroje pro zpracovani, lov nebo naasah €la si zarové museli dobe
uvédomovat jistotu funé&nosti €chto ponticek. Ve vSech ifpadech tvorby si museli

hodnotit dosaZzené vysledky s&edem vytvéenymi gredstavami o nich.

Jiz zékoniky ve staré Mezopotamii stanovily Ze stavitel, ktery postaviuch
s nevyhovujici konstrukci a vidledku toho setn #iti a zabije jeho majitele, ma byt
potrestan smrtiVe stredowku hlidala jakost vyrobk rizné narizeni Femeslnickych
cechi. Napiklad v Némecku se nes#ly vyrabst pro trh vyrobky se zlata s ryzosti

mensSi jak 16 karét Tim si chranili zlatnici passt svou i celého #sta.

Kromé pravidel, kterAd prosazovaly jednotlivéemesinické cechy a pogd i
manufaktury, z&8na do oblasti jakosti zasahovat i stat. Hlavnimadiem byla zp&atku
podpora rozvoje vyroby a obchodu, pgtdesilili davody ochrangské. Proto najklad
zasahla v roce 1887 britska dolngsmovna a rozhodla, Ze veSkeré zbozi importované
do Anglie musi mit ozré@ni pivodu. Nasledoval Afsob znaeni, ktery zname dodnes
~MADE IN“.

1 VEBER, J.Rizeni jakosti a ochrana spebitele.2002. s. 14 - 17.
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Pro femeslnou vyrobu bylo typické, Ze zhotovitel byl ezprostednim kontaktu
s vyrobkem od p&tku az do konce, proto je kdykoli mohl srovnavath@dnocovat
kvalitu a jakost svého dila. S rozvijejicim seirpyslem, zvySovanim vyroby a
vzrastajicim pdtem manufaktur rostla i pi@ba kontroly a to hlawnz divodu vysSi
délby préce.Remesinik provafl na vyrobku wité operace a po zhotovenichto
operaci pedal vyrobek dalSimu spolupracovnikovi. Principistebsti a komplexniho
piistupu byl naruSen a tim byla naruSena odgoust za jakost. S timtmzvojem
vyroby zadina naristat pofet kontroloria a tim vznikajiprvni specializované utvary

kontroly .

Po prvni swtové valce vznikaji prvni statické metody pouzitelné praimysliovou
praxi. Ve ficatych letech minulého stoleti jsou zawag prvni metody kontroly
vyrobnich proces Tento rozvoj kvality a jakosti zesilila druhaéswa valka, kde
vyroba valéného materialu mohla byt Gsp¥ provadna pouze za podstatného
zlepSeni kvality vyroby a jejiho planovani. Kvalita vyrol& byla ciler vyZadovana a
jeji vyznam byl stvrzen. Bbéh vyroby byl pélivé sledovan, provada se pravidelna
meieni, ktera byla naslednstatisticky vyhodnocovana. Byly sepsamsyatni a
podnikové normy a pozadavky a twdi zakladni kritérium pro otfovani jakosti. Za

kvalitni byl poZzadovan produkt se stoprocentni afosrobniho provedeni.

Po druhé sw#tové valcenadale rostly poZzadavky na kvalitu a jakost vyfgldkylo ale
Zakazniky stale vice zajimali i dalSi pozadavigkoj gkny vzhled, spolehlivost,
dobrou ovladatelnost, po&gdi Uspornost. Z&alo se prosazovat, Ze kvalitni vyrob&k
sluzba je zalezitosti vSech podnikovych uUlivaie o jakosti se rozhoduje jiz v etap
vyzkumu, vyvojegi projekce nebo také servisu a sluzeb. Zadny Gteamohl byt vyiat
z odpowdnosti za jakost. Vyplynul tedy poZzadavek na odpowst vrcholového vedeni

za jakost a jeho komplextizeni.

Japonci byli jedni zprvnich, ktefi pochopili p¥rinos kvality jako dilezité
konkurerni vyhody pro podniky i celou spdaleost. Japonci fiedvedli celému sstu
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vitézné tazeni k ekonomické prospé&ritalozené mimo jiné na vysoké kvalityrobki

a sluzeb.

Situace v Japonsku vedla ktomu, Ze si i ostatnimpslové spolénosti

v sedmdesatych letech dvacatého stolefiatali uvédomovat konkurenceschopnost
svych produki. Nasledovala snaha o prokazovani schopnosti do#t&aditni vyrobky

a sluzby. Pozadavky na management jakosti bylyostry v normach AQAP (Allied
Quality Assurance Publications) pro NATO. Poté 8pgjila i NASA a posléze se tato
pravidla os¥dcila i v civilnich oblastechV roce 1971 byla vydana piru¢ka HACCP

v USA, ktera upravovala poZadavky kladené na jakostaditkvpotravin.V roce 1980
byla ustanovena komise ISO/TC 176, ktera v roce 198vydala navrh na prijeti

norem ISO 9000 profizeni jakosti.

V sowlasné ob existuje obrovské mnoZstvi organizaci, kterénugpl ustanoveni
nejrizngjSich pozadavk na fizeni jakosti ( AQAP, normy ISO, GMP pro vyrobce
potravin a lék, HACCP pro potraviny, DASI QS-9000 pro automobilovy fmysl,
QSF pro letectvi a kosmonautiku a dalSi. Jsou hiedfalSi cesty pro dosahovani
podnikatelské Usgnosti. K tomu organizace vyuzivaji filozofliQM (Total Quality
Management), usiluji o ziskani cen za jakost, pefitliji se u spdkbiteli nejiiznéjSimi
znakami jakosti (nap CZECH MADE, BIO PRODUKT a dalSi) a vyuzivaji dals
acinné metody a techniky pro dalSi zlepSovani jakosti

Casovy vyvoj ve vnimani jakosti Ize graficky znazbpomoci obrazku 1.1.

TOM
managetment J
g jakost
:é
z
2 7
prokazowvani

jakost
kontrola J
jakcostt

Cag

W

Obr. 1.1 Vyvoj Fizeni jakosti(Veber, 2002, s. 16)
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1.2 Pojeti jakosti?

Existuje mnoho definic atznorodych pistupi k vymezeni pojmu jakosti jako jsou

nag-.:
» Jakost je zfisobilost pro uziti (Joseph M. Juran)
» Jakost je shoda s pozadavky (Philip B. Crosby)
» Jakost je to, co za ni povazuje zékaznik. (Arman&éaigenbaum)

o Jakost je minimum ztrat, které vyrobek od okamZke expedice spalposti

zpasobi. (G. Taguchi)

Ve v8ech &chto definicich Ize sp#t zdkaznika, neboli osobuipmajici produkt, jehoz
pozadavky jsoutizné, promdnlivé v ¢ase a jsou vysledniciipobenitady nejfizrgjSich

faktoni:
» Biologickych (pohlavi, ¥k)

» Socialnich (z#tazeni do ufitého spoatebitelského segmentu podle wzhi,
zanestnani a tomu odpovidajiciho firamiho ocemdni i spol€éenského

postaveni).

» Demografickych (klima a lokalita v nichZ Zije, amjiodpovidajici spégbni

zvyklosti).

» Spole&enskych (reklamajena hnuti, viejné mirni i nazory odbornik).

Pro vzajemné porozuini je proto nutné stanovibbecnou definici jakostj kterou
muzeme nalézt napv norn€ ISO —,Jakost je stupeai spinéni poZzadavki souborem

inherentnich znaki“.

Za inherentni znaky jsou povazovany imitvlastnosti kvality, které mu exist&m
pati. U hmotného produktu jsou vysledkem aplikace fgalh materiad,

konstruknihoteSeni a finalnich Gprav.

2VEBER, J.Rizeni jakosti a ochrana spebitele.2002. s. 18 — 24,
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Nazor na jakost si twd uzivatel na zakladuzitku, ktery mu produkt poskytuje. Aby
toto produkt spinil, musi ve svych vlastnostechéddt stanovené pozadavkynii se
musi zabyvat a zabudovat je do svych vysiedéechnylanky v podniku. Zajiovani
pozadavk zakaznik prislusi jednozn&né marketingovymecinnostem. Jakost musi
obsahnout vSe co k vysledku vede, proto fimue nejen gakosti vyrobku ¢i jakosti
sluzby, ale také ojakosti procesi, jakosti zdroji a v neposlednfad o jakosti

systému managementu

VSechny tyto roviny se navzajem podiuji a dophuji, proto kritéria jakosti jsou:
» Jakost projektu
» Jakost vSech navazujicich protes
» Jakost pouzitych zdrdjv procesech

» Kvalita firmy, ktera produkt nabizi

Vychodiskem vSech snah o dosahovani a prokazowakusii jsou jednozraé
pozadavky zakaznik Kazdy produkt mé jakoZto vysledeknnosti a proces své

interni a externi zakazniky.

Internim zakaznikem je kazdy zamstnanec organizace. Jeho vstupy jsou vysledky
aktivit jeho spolupracovnik on zase své vysledkyaqulava dalSim. Kazdy z nich ma
konkrétni pozadavky, jejichz sgmi je nezbytné pro provederinnosti v ramci
stanovenych odp&@dnosti. Pro interniho zakaznika je vzdy typické, jéevzdy

zakaznikem i dodavatelem v jedné asob

Externim zékaznikem je subjekt mimo organizaci a je nejvyznafiSim ve vztahu

k vyslednému planovanému produktu.
Kromé zékaznik vznaSidalSi poZzadavky spole&nost v podobé zakoni, nafizeni a

vyhlaSek jeZ musi organizace bezpodniineplnit. Kazdy stat sdm vytvadozorové a

inspekni organy pro kontrolu plmi pozadavi.
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Jakost musi byt vnimana systémaycelou organizaci Konkurence, ktera je pro trzni
ekonomiku samaejmosti, nuti podniky nabizet takové vyrobky nela’lsy, které

odpovidaji poZzadavim zakaznik nebo je mnohdy musi igkonavat.

Z&kaznik vnima kvalitu progtdnictvim vlastnosti poskytujici uzitek, zardy@omeiuje
tyto vlastnosti s néklady, které musi vynalozit meékup vyrobk, pogipac

s provoznimi naklady, tim zakaznik optimalizujekéifgnost vynaloZenych prastdki.

1.2.1 Jakost vyrobkd

7 vz

Kazdy vyrobek je vyr&m pro zcela konkrétnicél a uspokojuje zakladnirgdstavu
zakaznika o smysluplnosti ndkupu. Pro zakaznikdijezity uzitek daného vyrobku.

Jde o uzitné vlastnosti produktu, které se poditgi jeho celkové jakosti. Jako

Mrivriw s

* Funkénost— schopnost vyrobku plinit funkci pro kterou bykrelgen

» Estetickd plisobivost— pisobeni vyrobku na smysloveé @it ¢lovéka, které je
v mnoha pipadech prvnim &asto i rozhodujicim faktorem pro zakoupeéni

odmitnuti pozadovaného zboZzi.

* Nezavadnost- schopnost vyrobku sjvat dané pozadavky z hlediska ochrany

zdravi a Zivota uzivatele i jinych osob.

* Ovladatelnost — velmi dilezity faktor (tzv. ,pohodli*), ktery hraje jednu

Mrivrw s

» Trvanlivost — schopnost vyrobku uchovavat si z hlediska swétith v procesu
spoteby co nejdéle svoji furtkost v fivodnim stavu.

* Spolehlivost— jde o prav&podobnostni procentualni hodnotu, udavajici kolik

z celkového pracovnihgasu niize byt zéizeni v poruchovém prostoji.

» UdrZovatelnost a opravitelnost— v sodasné dob jde o ¢innost, ktera je
chapana jako sddast jakosti vyrobku a je &ena pedevsSim rychlosti a

bezchybnym provedenim.

$ BARTES, F.Quality managementjzeni jakosti2004, s. 12 — 13, VEBER, Bizeni jakosti a ochrana
spotebitele. 2002. s . 22 - 23
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1.2.2 Jakost sluzby

Produkt v nehmotné podéldze nazvat sluzbou. Jsou #innosti odehravajici se na
rozhrani mezi zakaznikem a dodavatelem. Sluzbaentbyt poskytovana lduv cisté
podolE (nag. poradenstvi) nebo ve spojeni s hmotnym produktexh byva obvyklejsi
(napr. stravovaci sluzby). V porovnéni s vyrobky seueb stanovené pozadavkiié
plni, protoZe nalezeni &fitelnych znak: jakosti sluzby je komplikovatsi. Pro ¥tSinu
sluzeb je typicka itomnost zakaznika v procesu poskytovani. Poskjtbvena
omezené nebo nulové moznosti napravy chyb a nakosfaroto €ziStm pozornosti
pii zabezp&ovani jakosti sluzeb jsou pracovnici ,prvni linielejich prioritou je
zejména moznost operativ@asahovat do procesu poskytovani dle individublptéani

zakaznika.[9]

1.2.3 Jakost procest

Proces je dI€SN EN ISO 9000:2001 definovan jaksoubor vzajemné souvisejicich

nebo vzajemré se ovliviiujicich ¢innosti, ktery premeénuje vstupy na vystupy”.

Rada nedostatka problénd s produkty vyjde najevo, az kdyZ je znam vysledekté
operace, sledtinnosti a nebo celého realtraho procesu. Reakce n&jsou opozdné
a nekdy i negesné, neh se obtiza odhaluji giciny jejich vyskytu. Ne¢ekat na
vysledek, nybrz prnibézné sledovat aridit procesy je zakladem filozofie moderniho

managementu

Bude-li proces probihat dokonale,ibeme @¢ekavat zarove i dokonaly produkt.

Procesni fistup tak umoiuje lépe aplikovat princip prevencei zabezpéovani

e

jakosti. Mezi nejdlezitejSi uzitné vlastnosti procestiipalezi:
o Lidé
* Metody, technologie
» Prostedi

» Stroje a zEHzeni

4 VEBER, J.Rizeni jakosti a ochrana spebitele.2002. s. 24 — 25
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* Materialy a suroviny

« Kontrola

1.2.4 Kvalita podniku®

Nejprve se sousdila pozornost pouze na kvalitu a jakost samotngtomluktu ¢i
sluzby. Pozdji se ale ukazalo, Ze jeakkzité wnovat pozornost na vyrobni procesy.
Rizeni jakosti se proto zaffuje na metody, techniky &dici aktivity, které maji
prispivat k vysoké jakosti finalnich vyrobka v konéném disledku k uspokojovani
potreb zakaznik. Predneétem zajmu je tedkvalita celé firmy, zejména kvalita jejiho
managementu a vSech proiekteré napiuji jeji funkci. Pokud vse ve firtnperfektrg

funguje, na vystupu museji byt pouze kvalitni vikphbebo sluzby.

V Evrope je nyni uznavan a uptaivan model kritérii pro hodnoceni podnikatelské
aspeSnosti, jehoz inicidtorem je Evropska nadace pramagament kvality EFQM —

European Foundation for Quality management.

1.3 Filosofie jakosti a politika jakosti spol€nosti

Vzhledem k vysplé a neustéle se rozvijejici ekonomice, figbd vnimat pozadavky
jakosti z mnoha hledisek.

Jako jedno z nejdezitéjSich hledisek ve vnimani jakosti j@nkurenceschopnost
podniku. Na trhu, kde fevlada nabidka nad poptavkou se mnozi produceatii sn
ziskat konkuretni vyhodu. Prvni néaznaky fmiku vnimani konkurence z hlediska
jakosti se objevuje v Sedesatych letech minuléluetsi kde se snazi producenti
vyuzivat kvality svych vyrobk a sluzeb ped konkurenci. Toho vyuzivali hlagn
japonsti vyrobci, kde diky jejich mink@dné kvali¢ zatali ohroZzovat vyrobce z celého

swta. [9]

® VEBER, J.Rizeni jakosti a ochrana spebitele.2002. s. 30 - 32
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Druhy pohled ve vnimani jakosti je z pohledéroéného zakaznika Zakaznik se
nawil rozliSovat, ma pedstavu o tom co je proéjnpros@gsné, disponuje vice
informacemi a odpasdrgji vybira. Zakaznik ufednostiuje produkt, ktery nejen Ze pini
jeho a@ekavani, ale ma i&o navic. Nafiklad ma originalniteSeni, je poskytnut na

miru, ma niz8i provozni naklady, atd. Proto podniksi hledat takov&eSeni a inovace,

kterd zdkaznika zaujmou &lpkaji (e-shop, nav8ta u zakaznika,...) [9]

Jako nezanedbatelné hledisko je hledigkskovosti podniku. Jakost bezprosdre
souvisi s ekonomickou realitou organizace t@gbeni jakosti ¥eme pozorovat na
nékladech a vynosech celé organizace. Na &tnakladi |ze ukit fadu efekd, které
piinasi pée o jakost. Mize jit 0 zmenSeni sankaidr zakaznikm a jinym organizacim
v disledku nekvalitnich dodavek, snizeni ztrat diky néadorodukci, naklady na
piepracovani vadného produktu, atd. Na streynosi mizeme sledovatadu pozitiv
vzniklych diky dolle vedenému systému jakosti. Podnik je riid@ad schopen

proniknout na narméjSi trhy nebo mize kvalitrgji vyuzivat svych vyrobnich z&eni.

[1]

Snaha prodat nuti podnikatele hledat cesty ke a2:&figakosti produki a ke snizovani
cen a to nejen u vyrolikurcenych pro export, jak tomu byldide, ale u vSech vyrolik
Nezbytnost ¥novat pozornost jakosti neni otazkou pohledu doobada, ale tyka se
dneska. [1]

1.3.1 Politika podpory jakosti

Ve vysglych zemich trzni ekonomiky seteme v sotasnosti setkat s aktivitami na
podporu jakosti, mezi nimiztdeZzitou roli maji izna cefni. V polovire devadesatych
let zasali problematice jakostidnovat &tSi pozornost i statni orgar§R. Jednak byly
piijimany zakony, které koresponduji s legislativou,Bednak byla fijata Narodni
politika podpory jakosti ze které jsou podporovgmgjekty podpory jakosti, program
Ceska kvalita, program Narodni ce@R za jakost a Narodni inforréai stedisko pro

podporu jakosti. [9]
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Sdruzeni pro CenuCeské republiky za jakostje neziskova nevladni organizace,
zalozenad vroce 1993 jako zamové sdruZzeni prayoickosob. Tato neziskova
organizace si klade za cil neustalé zlepSovaniitigvptodukii i veSkerychéinnosti
organizaci \CR, prispivat k vynikajicim podnikatelskym vysleitk s cilem zvyseni

konkurenceschopnosti. [14]

Sdruzeni informuje, pomaoci realizace svych aktwaejnost o produktech s &enou
kvalitou nabizenych na domacim trhu a o organiradbmjicich na dodrzovani jakosti
a kvality dlouhodob. Organizace se stava stale vice uznavanou jaksu taf i
v zahranti. spolupracuje s mnoha zahr&imi organizacemi jako n#ép Evropska

nadace pro management kvality a Asociace insgek organizacCR. [14]

Sdruzeni pro cenCeské republiky pro jakost realizuje mnoho svychjgkii, mezi
které paiti:

* Program CZECH MADE, zrika owiené kvality vyrobk a sluzeb.
« Program Narodni ceryeské republiky za jakost

* Poskytovani informénich, poradenskych a wvddvacich sluzeb v oblasti

jakosti

* Program ocgovani vykonnosti organizaci z hlediska jakosti.

Narodni politika podpory jakosti je souhrn metod a nastiiopvliviovani jakosti
vyrobki, sluzeb ginnosti v ramci narodni ekonomiky a sluzeliepeé spravy, fijaty
usnesenim vlad¢R. Cilem je vytvéet takové prosedi, ve kterém je jakostippzenou

sourasti Zivota spolaosti. [14]

Vrcholnym poradnim, inicinim a koordinanim organem viady'R, zangienym na
podporu rozvoje managementu a uptatini Narodni politiky podpory jakostiGeské
republice jeRada Ceské republiky pro jakost Rizenim RadyCR pro jakost je
povsteno ministerstvo @imyslu a obchoduCR. V pisobnosti RadyCR pro jakost
pracuje Narodni informaéni stiedisko pro podporu jakost, které zabezpeje

realizaci aktivit pgadanych v ramci Narodni politiky podpory jakosfj.[1
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Zakladnimi cily Narodni politiky podpory jakostiedliteratury [14] vCeské republice
jsou:

» vytvoreni prostedi, v mzZ je jakost vyZadovana a prosazovana jaf@zena
Souast Zivota spolmosti

« realizace principp Evropské politiky podpory jakosti v podminkadheské
republiky

e vytvareni a povzbuzovanigdomi princigi jakosti a jejich pinosi pro vSechny
strany ¥etre ekologickych aspekt

* vz&lavani podnikateél, persondlu, zakaznik spotebiteli, zangstnand
statnich orgain

» propagace komplexni jakosti jako strategického rharského nastroje pro
trvalé  zlepSovani v podnikatelskych  vysledcich a zim@odni
konkurenceschopnost.

* podpora priority managementu jakosti v malych potb.

* propagace iejimani nejlepSich zkuSenosti managementu seéfeaim na
spokojenost zakaznik to jak ve vyrob, tak i ve sluzbach, éetre sluzeb

verejného sektoru.

 kultivace podnikatelského prasti vCR.

1.3.2 Regulace jakosti

Dulezitym a nezanedbatelnym problémerm produkci je riziko nebezpe&nosti a
zdravotni nezavadnosti. Odpovdnost vtomto fipact je vymezena legislativnimi
pozadavky, které jak upravuji bezpestni pozadavky, tak i &wji odpowdnost
vyrobal za Skody. Podnik sam musi debkontrolovat a hlidat nezdvadnost svych

® BARTES, F.Quality managemenijzeni jakosti2004, s. 84 — 88, Insp&ki organ.Statni zerélska a
potravingska inspekce[online]. [cit. 14. 5. 2008]. Dostupné z: <httpavw.szpi.gov.cz/cze/cinnost/
kontrola/default.asp?cat=2184>,

VOLDRICH, M. Systém kritickych bddv obchod (HACCP).2004. s. 9 — 12.
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vyrobki, aby nedoSlo ke kontaminaci a znehodnoceni pradul® nedodrZeni
legislativnich poZadavk pak hrozi podniku v lepSimiipact sankce, v horSim pak

zruSeni celé vyroby.

V CR pribézné doslo k pijeti fady zakoi a opateni, které legislativiCR vyrazré
priblizily legislativé Evropské unie. Tyto zakony zdjigi, aby vyrobky uvééhé na trh
a do okthu byly bezpéné. Jako nejilezitéjSi jsou:

e Zakon¢. 59/1998 Sb., o odpesnosti za Skodu ZBobenou vadou vyrobku
e Zakon102/2001 Sb., o obecné beapesti vyrobki

e Zakon¢. 22/1997 Sb., o technickych pozadavcich na vyrobky

e Zakonc¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrdbcic

e Zakonc¢. 258/2000 Sb., o ochranerejného zdravi

Souwdasti pravnich uUprav tykajicich se jakosti vyrbbkebo sluzeb jsoutasti
pojednavajici @lozorovych organech a instituci Tyto instituce pak maji kontrolu nad
podniky, kde mohou vytitovat sankce zaifpadné nedodrzeni zakonnych ustanoveni.

Tyto sankce se pak mohou pohybovat od desitekaisfo desitky miliof korun.

Kontrolu nad fyzickymi a pravnickymi osobami prodfici zboZi a poskytujici sluzby
ma Ceska obchodni inspekcgCOI), ktera kontroluje dodrZovani obecmplatnych
piedpisi vztahujicich se k ochranspotebitele. Zansfuje se zejména na dodrZzovani
podminek stanovenych k zabeZpeani zdravotni nezavadnosti a beamesti vyrobki

a sluzeb a poskytovamadnych informaci o nich. DohliZzi na to, aby $pbitel nebyl
klaman nepravdivymi, nedoloZzenymi a neuplnymi udajiskuténych vlastnostech
vyrobku nebo sluzeb. Z kontroldinnosti COI jsou vyjmuty potraviny, kde kontrolni
ginnost provadii Ceska zemddélska a potravinaiska inspekce, Statni veterinarni

sluzba a Hygienické sluzba
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Ceska zenddélska a potravindfska inspekceje organem statni zpravy, ktery svoji
pozornost zawtuje na kontrolu fyzickych a pravnickych osob, kteygaksji, nakupuiji,
skladuji, dopravuji nebo prodavaji zémdlské, potravingské, kosmetické nebo

tabakové vyrobky.

Statni veterinarni sluzbazaji¥uje zdravotni a hygienickou nezavadnost a biolamick
hodnotu Ziveisnych produki a vytv&i predpoklady pro vykon a rozvoj veterinarni

ey

p&e @i ochrarg a upeviovani zdravi chovnych i vodrzijicich zviat.

Hygienicka sluzbaje vCR fizena hlavnim hygienikem, ktery je jmenovan viadou.
Odborre pakfidi vytvaeni zdravych zivotnich podminek a naslednoti pé&idi praci

nizsich orgat hygienické sluzby.

1.4 Certifikace

Jak uZ bylo uvedeno v uvodu bakalée prace, vzhledem k zvySujicim se nérok
zdkaznika a konkurence, je nezbytné rRitalitni systém jakosti, ktery je
certifikovan. Certifikace neboliovéfeni funkénosti vybudovaného systémiizeni
Zznamena, Ze nezavisly organ, v tomtgact jedena z akreditovanych poradenskych,
certifikaénich spolénosti o¥ti, Ze vybudovany systém odpovida pozZzadavikhormy.

[1]

Mezi nejvyznamiySi divody certifikace paft:
» Odkeratel vyzaduje certifikaci a to jak vyrobku, takdlého systému jakosti

» Podnik, ktery sam ze své iniciativy projevi zajenit pmastavbu®, byt lepsi

piipraven na konkurenci a celkdglepsit kvalitu procasve firmg.
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Pred samotnym zavédim systému jakosti je nutné ujasnit 8kolik hledisek:
e urcit si divod zavadni systému jakosti.

* vymezit oblast€innosti, kterych se bude systém jakosti tykat akeéi rozsahu

bude zaveden
» vedouci pracovnici si musejiditrpiesné rozéleni pravomaoci.

* jakym zpisobem bude samotny systém jakosti do firmy zaveden.

Systém jakosti mize byt zaveden podle [16] &kolika zpisoby:

a) formou konzultaéni — poradenské spaleost bude provad pravidelné navsvy ve
spole&nosti, bude vést tené zamstnance ke spravnému zpracovani dokumentace a

zavadni systému do praxe.

b) forma zavedeni ,na kI¢“ — poradenska spaleost provede komplexni zpracovani
dokumentace a za asistence gsimand spol€&nosti zavede systém jakosti do praxe.

Proskoli management spai®sti a provede certifikai audit.

c) forma kombinovaného zavadni — Jedna se o budovani systétimeni spoléné

S jinou organizaci podoblroborow zantienou.

Systém jakosti mizou zavéstdo organizaceaméstnanci spol€nosti neboexterni
poradci, popipadt kombinaci obou moznosti. Pokud bude systém jakoestieden
vlastnimi zanistnanci, je nutné tyto zamstnance dale proSkolit na semiiiich a
Skolenich. Takto proskoleni za&stnanci pak mohou kvaligna objektivié¢ posoudit
vSechny pozadavky normy a aplikovat je do orgamiza¥ gipads, Ze nejsou
zamestnanci dostate¢ znali problematiky jakosti, je lepSi poZzadat o saré zavedeni
konzultani firmu, ktera ma odbognvyskolené pracovniky. Tato forma zagAdmize
byt daleko rychlejSi a kvalitatiegnna vysSi arovni, ale fingn¢ naranéjSi. Jakmile
situace dovoluje, je asi nejvhagsim systémem zavadi pomoci kombinace externiho

poradce a vlastniho za&stnance podniku. Interni z&stnanec zna déé pontry ve
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firm¢, proto mize daleko objektivji a presrji aplikovat systém jakosti, oproti tomu

ma externi poradce zkuSenosti z jiného geakt proto nize daleko nezavisleji danou

situaci posoudit a upravit k nejvhagigimu vysledku. [16]

ZjednodusSea# Ize rozalit ¢innosti poradenské speéleosti do kkolika bodi: [11]

vycvik, vychova a vzélavani managementu vSech arovni.

analyza sotasného stavu zaji@vani jakosti a porovnani s pozadavky norem.
tvorba firemni strategie jakosti.

tvorba firemni dokumentace systétiizeni jakosti.

piezkouSeni postupbudovani systémiizeni jakosti firmy (interni a externi

audity).

vlastni certifikace nezavislou certifiai spol€nosti.

Po Uspsné zavedeni systému jakosti a jeho certifif@aciutné tento zavedengystém

nadale udrZzovat a zdokonalovat.Proto podnik samotny provadi vlastmterni

audity, které maji za ukol pra¥it funkénost zavedeného systému, fippdct opravit

zniklé chyby nebo systém samotny nadale zdokorfhy. byla kvalita systému nadale

zarwena, probihaji pravidelné audity #epertifikace poradenskou spéhesti. Tyto

piecertifikace probihaji&tSinou jedenkrat za rok.
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2 JAKOST A KVALITA VYROBK UV POTRAVINA RSTVIi

Rocné miliony lidi podléhaji iznym onemocEénim z potravin, které jsou #pobeny
vyrobou provozovanou Vv Heeném rezimu. EXxistuje mnoho potravsikych
provozoven, které své produkty vystavogbezpei kontaminace nebo se dokonce
neumysl® podili na SiFeni kontaminovanych produkti. Proto mezi zakladni
povinnosti vyrobce potravin, je vyroba jakostnich azdravotné nezavadnych
potravin. K zajis€éni zdravotni nezavadnosti potravin je vyrobce pemirugit ve
vyrobnim procesu technologické Useky (kritické Bodye kterych je riziko poruseni
zdravotni nezavadnosti néjgi, provadt kontrolu Usek a vést o tom evidenci.
K ovéreni funknosti a @innosti zavedeného systému kritickych bodlouzi systém
fizeni jakosti, pro ktery je celo&ové uzivana zkratka HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point). Vyrobce fife pozéadat o certifikaci tohoto systému, kterou
vyrobce dokazuje spdmi pozadavik nad obvykly ramec vyZzadovany nasi narodni

legislativou.

2.1 Zdravotni nebezpéi z potravin a pii¢iny vzniku nebezpéi’

Pri jakékoli manipulaci a nakladani s potravinamnijgné spravérozlisit zakladni typy

nebezpeéi a také toto nebezPiesi uvdomovat.

Nebezpe€i je biologicky, chemicky nebo fyzikalnicinitel v potravinach nebo
pokrmech, ktery riwe poruSit jejich zdravotni nezévadnost. Mezi zdkiatypy

nebezpéi paki nebezpai biologicka, chemicka a fyzikalni

Vzhledem k rozsahu mozZného postizgstu biologicka nebezp& nejvyznamnrgjsi.
Jedna se o zdravotni nebefipepisobena Zivymi organismy, které jsodepasSeny
potravinami nebo pokrmy. Tyto organismy se dta €lovéka dostavaji potravou a
vyvolavaji onemoc#ni, jako napiklad tasemnice, Uplavice, svalovce atd. Kep
ohrozeni pak hrozi zejména u mikroorganismkteré vytvdi v potraviré soubory

toxing, plisni a jed.

"VOLDRICH, M. Systém kritickych bdidv obchod (HACCP).2004. s. 10 - 13
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Pfi manipulaci s potravinami @Ze dojit kprimarni a sekundéarni kontaminaci.
Primarni kontaminace nastava tehdy, kdy je zasazena surovina, zadado vyroby
potravin, zasazena ne&hymi organismy.Sekundarni kontaminace nastava tehdy,
kdy se vlivem nedodrZzovani spravnych postmezavadna potravina kontaminuje a to

nag. nespravnym skladovani, baleni nebo nespravnoiponani.

Fyzikalni nebezpeéi potravin je zfisobeno vlivem mechanickych tstot. Toto
nebezpeéi vétSinou edstavuji mechanické &stoty, tvrdé nebo ostrégdnety, které

mohou zfisobit vdZné posSkozeni zdravi.

Chemické nebezp& byva zmisobeno proniknutim nebezpgch latek do vyroby.
Tyto nebezpéné latky, které mohou byt obsazeny ve vyrobku seegjiwodstranit jiz
béhem vyroby, jinak mohou vyvolat poSkozeni zdravdk®d dojde k nespravnému
odstrarni tchto latek niZze dojit k intoxikaci organismu nebo individualrézadouci

reakci organismu.

2.2 Normy v potravinaistvi

Evropské spolk&enstvi jiz vydalo celouwadu obecé pravnich pedpidi, které maji
zajistit jednotny trh v rdmci celé Evropy. S timcézsouvisi i vytveéeni poZzadavk na
jednotlivé vyrobky ¢i poskytované suzby. Zawem je ustanovovat nadnarodni
evropsky systém, ktery by sjednocoval systéiizgni kvality a nadale je zlepSoval.

Toto sjednocovani se tykdéqulevsim systéinjakosti v potravingstvi.

2.2.1 HACCP - Systéntizeni kritickych boda

HACCP — Hazard Analysis Critical Control Point — peeventivni postup, ktery
piedchazi, identifikuje a vyhodnocuje nebedpehrozeni zdravi spibitele jest pred
tim, nez niiZze nebezp# vzniknout. Udava jaké postupy a ptestky jsou nezbytné

k tomu, aby se nebezfien predchazelo jestpred tim, nez se mohou projevit. Zavadi
zpusoby sledovani a napravna deai, kterd jsou zarukou, Ze je preventivni systém

acinny. [11]
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Tento systém prevence, neni jako klasicky systéntr@ba vySeteni, ale je vytvien
systém kontroly nad systémem vyroby, manipulaci sseovinami, prosedim a
pracovniky tak, Ze s@redchazi vzniku nebezp& ohrozujici zdravi zakaznika
Kvalitn¢ vedeny systérizeni kritickych bod umoziuje provozovateli dokazat, z¢ld
v3e podstatné pro zagéii nezavadnosti potravin, zamezi zanedbani leyislah
piedpigi a tim gipadnych sankci z nedostté kontroly vyroby. Ve #tSing piipadi
systém zcela vylaii moznost vzniku nakazy. Systém zéjig provadni vsechiinnosti
stale stejnym zjsobem. Ze zavedeného systému vzitdda penesené odpednosti
na pracovniky, ki@ denrg stvrzuji svym podpisem spravnost jednotlivych pgica
spravnost hodnot naffenych v kritickych mistech. Zafstnanec se pak stava vice

dukladnym g sledovanidchto proces a cely systém se stava beapgsim. [11]

Jako jeden hlavnich krokd p¥i budovani systému kritickych bad je zavedeni
principa spravné hygienické praxe.Toto doloZitelné uplatmi spravné hygienické
praxe niize pak vyrazé zjednodusit zavedeni systému HACCP. [10]

VyhlaSka Ministerstva ze#aklstvi Ceské republiky. 147/1998 Sb. zakora 110/1997
Sh., o potravinach a tabakovych vyrobcich, v platzésni uvadi: Pokud provozovatel
potravina’ského podniku (vyrobce, distributor atd.) uplatrda\pdla spravné hygienické
praxe a analyzou nebezfieorokdze schopnost ovladantito pravidly toto nebezpg

muZze systém a rozsah kritickych ddmto pravidiim pAizpisobit.”

Termin spravna hygienickd praxe znamena dodrzovdeth pravem upravenych
hygienickych pedpigi a poZzadavk v procesu vyroby potravin aigejich uvadni do
obehu.

Tento gristup zavaehi spravné hygienické praxe zvysSuje gademi o moznych rizicich
a dosahuje &tSi zodpo¥dnosti za bezpmost potravin a pokrin provozovatelem.
Organ dozoru nekladeuthz na witou formu dokumentace, ale podnik sdm zavadi
uré¢itou miru dokumentace nad rdAmec minimalnich poZad#gislativy. Tento postup
odpovida sokasnému vyvoji evropské legislativy, ale nas zakgootvavinach uklada
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zavedeni systémtizeni kritickych bod, jejich evidenci a naslednou kontrolliento
systéem musi byt vSemi &astniky potravinovéhoretézce respektovan|[10]

Spravné zavedenym a fungujicim systémem se dle [11] ziska:
» zachovani kvality a zdravotni nezavadnosti potragiych vyrobk
* minimalizaci vyrobnich ztrat a Uspor naklad
» prehledny a jashdefinovany kontrolni systém
» profesionalni image, spokojenostiavéra zdkaznika

* splréni zakonné povinnosti

SystémHACCP byl vytvoien® v USA v roce 1959, kdy? vesmirna agentura NASA
dala pokyn potraviri@ké spolénosti na vyrobu potravin, které by byly stoproceéntn

bezpé&né pro konzumaci ve vesmirném prostoru.

PoZadavky na potraviny byly:
e potraviny se nesmi drobit ipjidle v beztizném prostoru by dochéazelo ke

zneisténi prostoru kosmickeé lodi

» potraviny museji byt prosté choroboplodnych mikgzovismii a toxickych latek

Prvni pozadavek byl ¥gSen pouzitim jedlych ohiglpotraviny byly baleny po porcich

konzumovanych naraz (byly baleny do ahdtteré se ji spot@é s potravinou).

Splreni druhého pozadavku bylo slajdi. Klasicka kontrola kvality hotovych vyrobik
nebo polotovar nebyla dostat@é (cinna a tak na zakladiikladného vyzkumu metod
kontroly kvality se wily postupy kontroly celého procesu vyroby a malapa
pouzitych surovin, progedi vyroby lidi, kté proces vykonavaji.

8 Informacni prirucka $koleniBrno: Konfirm, spol. s r. 0., 2006. s. 4 — 9.
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Systétm HACCP se dale rozvijel ve spolupraci s NASA byl publikovdn a
zdokumentovan jakdtHACCP v USA vroce 1971 V sedmdesatych letech secah
rozSrovat do rkterych zpracovatelskych podiiky USA a roku 1985 doznal SirSiho
vyuziti v potravinéském ptimyslu, kdyz tento systém dopéia Mezinarodni komise
pro mikrobiologické specifikace potravin (ICMSF)opkontrolu mikrobiologickych
rizik v potravingském ptmyslu. Postuptise tak systém rozflido Kanady, Austrélie a

pozcji i do Evropy.

Celos¥tového uznani dosahl systém HACCP na spdm zasedani komise pro Codex
Alimentarius (Potravinovy kodex) mezinarodnich avigaci FAO (Organizace pro
potraviny a zerdélstvi Spojenych narag a WHO (S¥tova zdravotnicka organizace).
V roce 1993 byl schvalen dokument Kodexov&smnte pro aplikaci systému HACCP
v praxi. Tento pedpis se stal zakladem pro&mici, regulujici systém HACCP v ramci
Evropské unie — Sénnice 93/43/EHS Rady ze 1&rvna 1993.

V CR se tento systém vestéim metitku zavadl od roku 1996, zejména v masném,

mlékarenském a dbez&ském pamysilu.

Povinnost zavedeni systému ze zakona byla staaqw@stupty pro vSechny vyrobce a

prodejce potravin a poknirk t¢mto termirmm:

 1.1.2000 pro vSechny vyrobce potravin (vyhlaskanisMerstva zeguélstvi
147/1998 Sb.)

e 1.7.2002 pro &ktera zdizeni véejneho stravovani od gitého objemu vyroby
(vyhlaSka Ministerstva zdravotnictvi 107/2001 Sb.)

e« 1.5.2004 pro vSechna itzeni véejného stravovani (vyhlaSka Ministerstva
zdravotnictvi 137/2004 Sb.)

e 1.5.2005 pro vSechny obchodniky, fkteivadtji do okehu potraviny (novela
vyhlasky Ministerstva zedaélstvi 147/1998 Sb.)
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Novelizovana vyhlaska Ministerstva zerédéIstvi Ceské republiky ¢. 147/1998 Sb.,
zékona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobdic v platném zréni
popisuje zpisob zavedeni funkniho systému kritickych bodi, ktery by mél
minimalizovat riziko kontaminace potravin a naopak zvysit jejich bezp&nost. Pro

vyrobce potravin to dle [10] znamena:

1. Provedeni analyz nebezp#

Jedna se o zakladni a nejvyzna&jgh sokast uplateéni principu HACCP, ktera
zahrnuje hledani zdnbjzdravotnich nebezpena cest od surovin po konzumaci
vyrobku, za kterou dodavatel, vyrobce a prodejceoven zodpovida. Hledani
moznych problérn se provadi podle jednotlivych krblka operaci. Vysledkem je
zjisténi vSech moznych zdnbj nebezp& a zarové pojmenovani saiasnych

postup, kterymi je zaji&no, Ze se nebezgieneprojevi.

2. Stanoveni kritickych bodi

V tomto kroku se vymezi operace a postupy, kteo@ jeritické pro bezp@ost
produktu a ve kterych je mozné sledovat, zdali fir@bproces poZadovanym
zpisobem. Pokud se tak rgel je mozné stanovit takovy postup, aby doSlo
k napra¢ jeSt béhem zpracovani daného produktu, tak aby se nestiacdle

zavadnym.

3. Stanoveni znaki a kritickych mezi

V téchto bodech jsou teny znaky, na kterych je moZné sledovat spravnost
probihajiciho procesu, zaravgsou uteny hranice, kdy proces spr@&vneprobiha.
Kritické meze se uvagl zejména v hodnotach teplotyasu, vihkosti, Ph a dale

podle vysledl senzorickych zkouSek.

4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Jedna se o0 popis gobu sledovani jednotlivych znak kritickych bodech. Takové
zadznamy jsou kontrolovany a podepisovany oddaym pracovnikem provégci

kontroly.
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5. Uréeni ndpravnych opateni

Pokud sledovany krok, operace nefionost neprobiha dle spravnéhaigpbu, je
popsan postup napravnych qeai.. Tyto napravné operace z&jig uvedeni
kritického bodu do bezpgaého stavu ihned, jakmile dojde kefraceni kritické

meze. Tyto opdéni jsou opt zaznamenavany do dokumentace.

6. Zavedeni o¥rovacich postupi

Jsou popsany postupyasovy harmonogram) kterymi sedduje, funguje-li systém

sprave.

7. Zavedeni dokumentace

Tato dokumentace popisuje postupy vedeni zaanatahrnuje jednotlivé etapy
tvorby systému a postupy, zardvgsou vedeny zaznamy o sledovani v kritickych

bodech a o¥fovani systému.

DalSim bodem f spravném zavaahi je vytvaeni systému zaznam
* modifikovani systému kritickych bdd
» sledovani v kritickych bodech
* napravna op&ni v zavislosti naiekroteni kritickych mezi

* nakladani s vyrobkem vyrobeném v nezvladnutém stavu

Systém HACCP je nutné neustale udrZovatv zavislosti na dznych faktorech
ovliviujicich celkovou strukturu vyroby a tim i struktukttickych bodi. Zejména se
jedna:

* Doplhovani systéemu

* Prehodnoceni analyzy nebezpe

» Skoleni pracovnik

* Vnitini audity
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2.2.21SO 22000:2005

DalSi normou, tykajici se jakosti a kontroly v @otingstvi je norma 1ISO 22000. Tuto

normu vytvdila v z&i roku 2005 Mezinarodni organizace pro normalizaci.

Norma specifikuje pozadavky na systémy managemémzpenosti a zdravotni
nezavadnosti v potravinovémrettzci. Normu ISO 22000 Ize aplikovat ve vSech
organizacich zapojenych do potravinovéb@&zce, ktery saha od zeudtlIské vyroby,
pies vyrobce krmiv, zpracovatele potravin, dopraviepa maloobchodni prodej a
startovni. Norma 1SO 22000 se tyka i jinychjdpuzenych, subjekt které svym
vztahem v tomto potravinoveéietzci negimo ovliviwji vlastnosti potravin. Jedna se

nagiklad o vyrobce strdj, obalovych materiélnebo pisad do potravin.

Riziko zdravotni nezavadnosti u potravinize vzniknout v jakékoli fazi, je nutna
odpovidajici kontrola celého potravinového systéirato odpo¥dnost nenalezi pouze
na jednom¢lanku z celého souboru, ale na vSedastnicich celého potravinového
systému. Norma ISO 9001 se tyka managementu kyadity nezarruje se na
bezpé&nost potravin, proto je cilem normy ISO 22000 zajisezp€nost potravin tim,
Ze nejsou zadna slaba mista v mechanismu potraéodettzce, zvySuje spokojenost
zakaznika prosednictvim efektivni kontroly moznych rizik spojefys dodavanim

potravin, et zajiSeni trvalé aktualnosti celého systému.

Norma ISO 22000 kombinuje ¢kolik zakladnich prvlk zjiz diive vytvaenych
piedpisi a norem:

1. Interaktivni komunikace

Komunikace v celé potravinovéifetzci je nezbytnd pro kontrolu, identifikovani a
zajiseni vSech rizik spojenych s dodavanim potravin avimzdémclanku tohoto
fettzce. Jde o planovanou komunikaci mezi vSemiagtinymi subjekty tak i se
zékazniky. Tyto informace ziskané systematickouyana rizik gispiva k prokazani
pozadavk vSech¢lanki v potravinovénietzci, které maji vliv na kori@y produkt.
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2. Systém managementu

Pro ziskani nejefektiwjSino systému bezpeosti potravin byla norma ISO 22000
vytvoiena tak, aby mohla byt snadno proveditelnd a dktmana vramci
strukturovaného systémtizeni a sotasré zalenéna do celkovych managerskych
aktivit. Norma ISO 22000 je podobna na&h$O 9001 pro snadnou sltelnost tchto
systéni, ale i tak Ize kaZzdou z norem aplikovat samostatn

Jednim z kifovych pozadauk jsou naroky na odp@dnost managementu, zejména ve
formulovani politiky bezp#&osti, vjasném vymezeni odgamnosti a pravomoci a
v prezkoumani nastaveného systému. Norma ISO 2200 ium, ktery se bude
starat o cely zavedeny systém a bude€jzapisovat, vyhodnocovat a podavat zpravy.
Tyto ¢innosti Fnasi maximalni uzitek jak pro organizaci, tak tabsi zainteresované

strany.

3. Rizeni rizik

Efektivni systém fizeni rizik kombinuje zasady HACCP s programy
piredbéZzného opateni (BRC, IFS),kde za pouZiti analyzy rizik stanovi strategie,
kterd se pouZzije pro zajiti fizeni tchto rizik. Tim se fedkzna opateni rozali

na diki programy — infrastruktury, Gdrzby a provozu. Grgace ma pak na vyh
jestli pouzit plan HACCP, ktery se pouziv&ikeni kritickych kontrolnich bad
stanovenych zacdélem prevence a eliminaci rizik nebo bude aktivopeigram
predkéZznych opateni, ktery se zadiuje na hygienické pozadavky potravin, vhodné

zachazeni s potravinami z dlouhodgitho hlediska.

Predpokladem je, Ze v blizké dohahradi veSkeré narodni normy HACCP norma ISO
22000. Hlavnim t@ivodem tohoto tvrzeni je skutgost, Ze norma ISO 22000 ma
mezinarodni charakter a tim se d#@kavat, Ze préavtato norma si ziskaigiéru vSech

zainteresovanych subjeékv potravinovéntetezci.

Jak uZ bylo zmitno, je nutné normu ISO 22000 chapat jako nastawvikgliv
alternativu k ISO 9001. Norma ISO 9001 neni &&na na zajighi bezpénosti a
zdravotni nezavadnosti potravin. jélanéna do oblasti marketingu, personalistiky,

financi apod. coZz norma ISO 22000 neni. Celkovgespdichto dvou norem znamena
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vytvorit takovy systém managementu, ktery bude spojovdechny prvky
managementu a docili fundovaného systému podnikwde moci plnit narné

pozadavky vSech subjeékz(tastrénych v potravinovénietzci.
Piinosy certifikace:

* plnéni poZzadavik nejnar@ngjSich zakaznik

* plnéni poZzadavik nad ramec narodni legislativy

» zdokonaleni organizai struktury organizace

» zvySeni efektivnosti organizace

» optimalizace naklad

e zvySeni dveéry viaci okolnim subjekim

* snadujSi ziskavani zakazek

2.2.3 Ostatni normy v Evropské unii

Norma BRC — British Retail Consortium. Tato norma vznikla diky spojeni britskych
maloobchodnich prodejcroku 1998. Vznikla zdlvodu vytvdeni jedné spolmé
normy pro cely sektoNorma je zaloZzena systému HACCPale klade vice pozadavk

na oblast hygieny a stavebitechnické aspekty. Norma BRC popisuje poZadavky na
hygienu a bezpmost potravin pro podniky, zpracovavajici potrayirteré jsou
pfimymi dodavateli maloobchodniho sektoru. BRC vyjadaby proces hodnoceni
provedla nezavisla certifikai spol€énost, kterd ma akreditaci evropského standartu EN
45011. Po certifikaci je vydano agléeni pro kazdou provozovnu jednotiivPak se
tato norma stava pro obchodnika velice vyhodnouphge nebo dodavatel prochazi
pouze jednou kontrolou a vystavuje pouze jednu vzpraSem maloobchodnim

odkeratelim. Maloobchodni prodejci tak nemusi pro#adkontrolu sami a fitom

9 Integrované systémy.Konfirm, spol. s r. o [online]. [cit. 5. 5. 2008]. Dostupné z:

<http://www.konfirm.cz/integrovane-systemy/>

34



mohou zartit zakaznikm wtSi jakost vyrobk dodavatele. Tyto standardy jsou

pouzivany i v oblasti stravovani a vygofidavnych latek.

Tuto normu napiklad vyZaduji obchodniettzce Saintsbury nebo Tesco, ale mnoho
organizaci tuto certifikaciigima i kdyZ neni imo odiEratelem vyZadovana. Firmy a
podniky zpracovavajici potraviny @it mit vysoky hygienicky standard a tim &t

ziskat @tSi divéru zakaznilk a naskok fed konkurenci.

Norma Global Standard for Packaging. Norma vznikla v roce 2001 pod zastitou
britského svazu maloobchodiik BRC). Toto sdruzeni se spojilo s Ustavem pro
obalové materialy (IoP) a vytyiti technické normy pro spoteosti vyralgjici obaly
pro potravinésky piimysl. Norma byla dlezita z hlediska standardspol&nosti
dodavajici potravindké obaly pod privatni zokou, zn@kou zakaznika. diky
rozmanitosti materiéla technologii ve vyrabobalovych materiél se tyto d¥ instituce
dohodli na sledovanigtchto norem aby co nejvice vyhovovaly vSem uzivateljak

vyrobaim obalovych materiél| tak i maloobchodnim prodéja.

Dnes tyto normy poustoupili dal a jiz se nevztahugouze na obaly pouzivané
v potravindském pémyslu, ale také na obaly pro nepotra¥siky trh , kde je kladen
opét velky diraz na hygienickou nezavadnost. mezi takové obali wbaly pro

kosmetické produkty, ht&y apod.

Pro skladovani a distribuci byla v Anglii zavedenarma BRC- Storage and
Distribution. Skladovani a distribuce je spojovacittankem mezi vSemi fazemi
dodavatelskéhorettzce a obchodu. Aby spdieosti, které skladuji a distribuuji
potravind&ské vyrobky nebo spimbni zboZi a obaly, prokazali svoji schopnost udrze
kvalitu vyrobku a bezpmost vyrobku, mohou byt certifikovany normou BR®@r&ge

and Distribution. Tato norma zdji§e, Ze jsou zavedeny a dodrZzovany postupy spravné

praxe a tim je zaji8ha bezpénost a kvalita naifi) dodavatelskynietézcem.

DalSi dilezitou normoye IFS, norma velice podobna noémBRC, kterou vytvél Svaz
némeckého maloobchodu (HDE — Hauptverband des DentElrezelhandels). Jedna se

0 normu, kterd je agh urcena pro organizace zpracovavajici nebo Wwjtébpotraviny,
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které jsou ufeny pro obchodnitettzce. Norma IFS stanovuje poZadavky na
zabezpeéeni zdravotd nezavadnych potravinfipvyrobé, se silnym zartenim na
provozni pedpoklady. Cela norma je postavena na bazi koritoleeznamu dotéza

vyhodnocovaci matrici.

Kli¢ovymi kritérii normy jsou:
* identifikace zvladnutého @tu kritickych bodi (CCP)
 zavedeni systému pro monitorovani CCP
* srozumitelné zaznamy a kontroly
» odpowdnosti a povinnosti zagstnana
» hodnoceni efektivity prace

* realizace napravnych opani

V neposlednitac® je nutné zminit normieurepGAP — Good Agriculture Practicle
kde k vytvdeni této normy vedlyizné gipady krizi v agrarnim sektoru jako régad
BSE v ho¥zim mase, dioxiny ve vejcich apod., vznikla zAsggni némeckych
organizaci zajidujicich jakost a kvalitu potravibgkych produki. EurepGAP -
spravna zen€délska praxe se tak stava mezinaratilnznavanou normou pro zajigici

bezpé&nost a kvalitu produktzentdélské prvovyroby v ramci potravinovéhetzce.
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3 PROFIL SPOLECNOSTI LIGA SPOL. SR. O.

Pred samotnym zavédim je nutné dofe analyzovat portfolio spalaosti, kde ma byt

systém jakosti aplikovan.

LIGA spol. sr. 0. sidlem Hlohovec 193, vzniklaoce 1993 zapisem do obchodniho
rejstiku u obchodniho soudu v BrnVystavbu provééli spoleinici a zarova jednatelé
p. Lipa Milan a p Gaic Jan.

Vystavba zavodu byla ukéana az koncem roku 1994, kdy byl zahajen zkuSebni
provoz dle pednetu ¢innosti —tfeznictvi uzenéstvi a koup zboZzi za Gelem dalSiho
prodeje. Na vystavbu byly poskytnuiityti stredrédobé investini Uwry a jeden

stredrédoby Uvr na olgZné prostedky.

V roce 1995 se spalaost dostala do fin&nich probléni diky moru prasat a podnik
zatal mit vyrobni problémy. Podnik nebyl schopen spigmskytnuté idry Komegni
bance, proto byla v podniku pozastavena vyroba.k8abyla nucena oslovit jiné
podnikatelské subjekty, a to jednatele z firmy Vagpal. s r. 0. a BSM s. r. 0. Spahest
Veja spol. sr. 0. vlastni farmu v Hornich Bojarweh, kde réni vyroba vepového
masa pedstavovala 1150 tun. Stabilita podniku a z&gt odbyt, wetné vysoké
produktivity prace zaji®val podniku po &kolik let dobrou rentabilitu. Spateost
BSM s. r. 0. se za#hovala na vyrobu krmnych sisi a byla skolikaletym obchodnim
partnerem spotmosti Veja spol. sr. 0. Toto obchodni partnerstuhoznilo
bezproblémovou spolupraci a vstup do spmbsti LIGA spol. sr. o.

Koncem roku byli vymazani stavajici jednatelé asZen jednatelé novi. Podnikgvzal
veskeré pohledavky a zavazky, veSkera aktiva ivpasodniku. V ramci pasivipvzal
podnik i stedrédobé U¥ry poskytnuté Komeini bankou a zsl ihned se splacenim.
Brzy se vSak ukazalo, Ze izzeni zakoupené za stavajici¢ije zastaralé a malo
vykonné, proto celkova produkce nebyla schopieknacit 3 200 tis K. Proto podnik
vroce 1997 zap@l s gestavbou podniku. Celkové investice se vySplhalydmstku
6 100 tis K. Po této investici do strojniho #zeni podnik zvysil vyrobu vice jak
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¢tyinasobg na 14 800 tis K Spolé€nost vyrobila 2 200 tun masnych vyrdbla

s maximalnim vyuZzitim vyrobnich kapacit docililaratu ve vySi 146 606 tis. K V
roce 1999 podnik zaklada vlastni prodejni, ide feSi finalizaci prodeje a realizuje
20% produkce ve vlastnich obchodech v Mikélav Brre. V roce 2000 se pod
navysit vyrobu 2890 tun a &ni obrat se pohyboval okolo 285 000 tis¢.K
Proinvestovano bylo zhruba 9 000 tis.KV roce 2001 doslo k dalSimu roisii
spole&nosti, celkové investice do technologického vybavangistavby byly okolo
12 000 tis K, tim byla v roce 2002 navySena vyroba na 3195ntasnych vyrobk a
obratcinil 320 500 tis K.V roce 2003 zé&ala spolénost vyralst tepelrg neopracované
vyrobky v no¥ postavenych suSarnach. Tyto vyrobky se statyeftimi produkty
spole&nosti. Rok 2004 byl aff ve znameni roz&ni, kde spokanost zavedla
ferment&ni zaizeni do jiné provozovnyimz zvysila produkcidchto vyrobki o 40%.

V roce 2006 spolmost roz&iuje Skalu svych vyrobhka je schopna, diky modernim
vyrobnim linkdm a osfenym postupm, se okamZz# prizpusobit gani zakaznika a
vyraket celou Skalu druln tvami a baleni. Tyto okolnosti a faktory se projevily na
obratu spolénosti, kterycinil 449 000 tis. K a vyroba vzrostla na 5 092 tun masnych
vyrobki. V roce 2007 spotmost LIGA spol. sr. 0. diky zavedeni novych posétap
vétsSi kontroly ve vyrob pronika k zakaznikm ztad velkych nakupnich center, tim

opét navysuje obrat spalaosti a to o dalSich 20%.

Prednttem podnikdni spotmosti je v prvni fad feznictvi a uzendtvi, vyrba
potravindskych vyrobki a koug zbozi za tGelem jeho dalSiho prodeje a prodej.
Spole&nost se také zaftuje na hostinskotinnost a protoze se chce stat vice nezavislou

zantiila se v neposledrtadt na vyrobu krmiv a krmnych s#si.

V hlavnim zavod spole&nosti LIGA spol. sr. 0. je za¥stndno 92 pracovnik ktefi
pracuji na vyrob masa a masnych vyrobkcelkovy p@et zangstnand je 204.

» Vnimani jakosti ve spolé€nosti LIGA spol. sr. o

Spole&nost LIGA spol. sr. 0. si jeédoma své ulohy v zajidvani jakosti a zdravotni
nezavadnosti vyrolika svou préci chce sfifovat k realizaci zdravothnezavadnych a

jakostnich vyrobi a jakostnich sluzeb.
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Minimalizace chybovosti, omezeni vyskytu neshodnygiobki, plnéni smluvnich
zavazk v jakosti, pravnich a jinych pozadavlkdodacich podminkach a terminech jsou
uréujicimi faktory, které jsou odpovidajicim tgmbem stanoveny, zdokumentovany,

kontrolovany a vyhodnocovany.

Vedeni spolénosti LIGA spol. sr. 0. a jeji vedeni se nechaesgedit pouze naeSeni
a odstraovani chyb a jejich nasletik ale gedevsSim chce ipdejit rizikim vzniku

zdravotni zavadnosticasnou prevenci a dost&eu znalosti problematiky.

VeSker4 ¢innost ve spoknosti je zamfena na neustdlé dosahovani spokojenosti
zakaznika s dodavanym vyrobkeiposkytovanou sluzbou. Cely podnik a jeho vedeni
se zavazuje nejen plnit poZzadavky zéakaznika, alsstake udrzovat a zvySovat jeho

spokojenost.

» Cile a politika jakosti spolanosti LIGA spol. s . o.

Pred samotnym zavedenim systéfimeni kritickych bod si spolé€nost LIGA spol. s.

0. stanovila cile, které &y byt splreny:

e LIGA spol. sr. 0. chce byt moderni sp@esti s vysokou kulturou komunikace

se zakaznikem, kter&ippeje ke kvalitnim vykodm a jejimu uznani na trhu.

e LIGA spol. s r. 0. chce byt spdleosti, ve které funguje integrovany |,
certifikovany a udrZzovany systém jakosti u kterghaneustale sledovana jeho

efektivnost a zlepSovani.

* LIGA spol. sr. 0. chce s#hovat k vybudovani spoteosti existujici na pewn
vybudované organizai struktde fungujici na zaklad kvalifikovaného a

profesionalniho personalu.

* LIGA spol. sr. 0. chce zajidvat pravidelné prasteni jakosti v podniku dle

aktualnosti a vhodnosti.
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4 ZAVEDENI SYSTEMU RIZENI KRITICKYCH BOD U

Spole&nost LIGA spol. sr. o.igd zavedenim systéntiizeni kritickych bod (HACCP)

jiz méla zaveden systérizeni managementu jakosti ISO 9001 a systém 22008:2
Oba systéemy byly ve firthsprav aplikovany a uzivany. V ramci zkvaléni sluzeb
zakaznikim, splreni legislativnich poZzadavka zvySeni podilu na trhu, spéhest

zavedla Systértizeni kritickych bod (HACCP).

Jak uz bylo popsano v Uvodu mé bakské prace, zavedeni Systéfizeni kritickych

bodi jsem provad za asistence vedeni podniku a poradenské &pudé.

4.1 Vymezeni zékladnich poZadavkna tvorbu planu HACCP

Predmétem systému kritickych badje masna vyroba v zavodu HlohovedHlavnim
cilem zpracovani systému je zafist produkce zdravotné nezavadnych potravin
V prabéhu vyrobniho procesu ve spéimsti LIGA spol. sr. 0. jsou posuzovana

biologicka, chemicka a fyzikalni nebezpevedena v Analyze nebezjéobr 4.2).

Systémtizeni kritickych bod je aplikovan na veSker&nnosti od nakupuwi prijmu
vyrobnich surovin, po expedici hotovych vyrdbk

Trhem pro masny zavor Hlohovec je tteské republiky a trhy Evropské unie, a to jak

maloodiEratelé tak i velkooddratelé.

A) Politika a cile spolé€nosti LIGA spol. sr. o.

Nejprve vedeni spoteosti stanovujeolitiku jakosti véetre cila jakosti a zavaz
tykajicich se zdravotni nezavadnosti potravin. Védmol€nosti odpovida za vyrobu
zdravotd nezavadnych potravin, duje odpo¥dnosti a pravomoci pracovrik
ovliviujici zdravotni nezavadnost a beapest potravin, identifikuje pozadavky na
zdroje a odpovidajici zdroje poskytuje, jmenujgedstavitele vedeni HACCP a
piedstavitele vedeni pro jakost, v pravidelnych waégch pezkoumava systém jakosti

a pdizuje o tomto pezkoumani zaznamy.
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Zavedeni a zejména dodrZzovani systtmu HACCP a jakige zaleZitost nejen
samotného tymu HACCP, ale pedevsim vSech za#stnanai.

Kazdy zandstnanec si jeddom své odpasdnosti a pravomoci nha svém ndist vyuziva

ji pro kvalitni praci. Kazdému je zajto a poskytnuto odborné zaskoleni a méa
k dispozici potebné prosedi a vybaveni. Kazdy ze zastnané zavodu niZze pak
zabranit pipadné neshadvyroby se systémem HACCP a podle odfatmosti se podilet
na tvorke takovych opdeni, ktera by neshodu ve vykolodstranila a dale se

neopakovala.

Tyto pravomoci a odpowdnosti jsou dany organiz&ni strukturou a jsou o &chto
odpowdnostech a pravomocich vedeny zaznamy, které jaterii uchovavany dle

archivanihotadu.

Pred samotnym zavedenim systému jakosti, je nutn@ogtavedouciho tymu
HACCP, kterd bude zcela odp&dna za bezchybné zavedeni systému a jeho dalSi
udrZzovani a rozvopiedstavitelem pro HACCP a systém jakostie jmenovana osoba,
kterd kron¢ svych stavajicich pravomoci a odpdrosti ma odpasdnosti a pravomoci

spojené s timto systémem:
e zastavit vyrobu z@vodi ohrozeni zdravotni nezavadnosti
e zajistit spravné vedeni a dodrzovani systému HACCP
» vytvéreni zprav ze systéemu HACCP
» zlepSovat system HACCP
» koordinovat pidélovani zdroji
» analyzovat systém
e sestavovani planovérovani shody
» kompletace navihna znénu v systému

+ vedeni dokumentace
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Jednou za kalendd rok je systém HACCP podrobovan na péraddeni spoknosti
piezkoumani, které spiva v provieni vhodnosti a dinnosti systému v zajigvani
vyhlaSené politiky jakosti a bezgreosti potravin, cil jakosti a shody s legislativnimi
pozadavky. Dale jsouipzkoumavany stiznosti zakazajkzawry internich audil,
ndpravnych op&ni, plan Skoleni a konzultovanaigadna aktualizace systému
HACCP v gipad zavedeni nové technologie nebo vyrobnich pdstuphledem na
zdravotni nezavadnost. VeSkeré zapisy z porady yschovany dle archi¢aiho fadu

spole&nosti.

B) Tym systému kritickych bodi

Tym HACCP je stanoven pro zavedeni, udrzovani asSpleani systému kritickych

bodi. Je ustanoven vedouci tymu, ktémynosti koordinuje.

Hlavnim dkolem tymu je zpracovani a zavedeni systému kritickychtbh@GdACCP).
Tym HACCP se setkavagezre, jednou za dané obdobi provadi hodnoceni vysledk
dosazenych v daném obdobi a navrhne tepatk napra¥ ¢i zvySeni funknosti
systému. Tym mibézre aktualizuje dokumentaci systému, zapracovava dowpl
HACCP nové vyrobky, sleduje legislativu &zpasobuje tomu systém HACCP. @pe

vytvoieny zaznam, ktery se archivuje.

Povinnosti tymu je také prékovani velkoodbrateli, kterym byla s¥trena distribuce
vyrobku. Naplni tohoto prasovani je kontrola podminek skladovani a distribuce,

kontrola provadni zaznan a kritickych bod (CCP).

C) Popis vyrobku

Organizace musi poskytnout dostatek informaci @hgich a vyrobnich procesech.
Popis jednotlivych skupin vyrolikje proveden dle pozadavkyhlasky Ministerstva
zemédélstvi Ceské republiky. 147/1998 Sbh. ve 2ni vyhlaskye. 196/2002 Sb., zakona
¢. 110/1997 Sh., o potravinach a tabakovych vyrdbeiplatném zéni tak, aby bylo
mozno vyrobek komplexnposoudit a provézt analyzu nebedpe
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V popisu jsou zahrnuty nasledujici udaje:
* néazev vyrobku
e zaazeni do skupiny
» slozZeni vyrobku
e nutriéni hodnoty
» skladovaci podminky
» trvanlivost
e popis vyrobku
» skupina spdtbiteli pro které je spdeba omezena
* zpasob baleni

« material obalu

Dokumentace systému HACCP musi obsahovat vymepéaohu @éekavaného pouziti

vyrobku.

Pfi zaji¥ovani @ekavaného pouziti vyrobku tym HACCP vychazi ze gwmm/eho
sloZeni jednotlivych vyrohk jsou posouzeny jejich chemické, biologické a Kgimi
vlastnosti. ZvI4stni pozornost j€novana slozkdm vyrobku. Pokud je obsazena sloZka,
ktera neni vhodna pro ditou ¢ast populace, musi byt tato skirtest v popisu vyrobku,

piipadré uvedena na obalu.

K charakteristikam vyrobkjsou zpracovany nasledujici tdaje:

e vymezeni pozitivnich resp. negativnich skupin pape) kterym je, resp. neni

vyrobek ugen (Ehotné Zeny, kojenci, stididé, diabetici,...).

* Udaje na etikét navod k pouZziti — co se |ze z obalu diak.
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D) Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Ucelem sestaveni diagramu vyrobniho procesu je vgpéad pehledného a
srozumitelného schématu vyrobnich operaci. Vyrabhosi gedloZit popis vyrobniho

procesu ve formvyvojovych diagram, viz. obrazek 4.1.

Diagram vyrobniho procesu (vyvojovy diagrampopisuje vSechny kroky
technologického postupudaného vyrobku v rozsahu platnosti planu systéntiglkych
bodi. Jsou znazogmy vstupy jednotlivych surovin do procesu vyrobyystupy pro
piepracovani. Jednotlivé kroky vyrobniho procesu jgmaeny nazvem &islem

operace, suroviny¢i mista. K diagramu jsou zpracovany popisy jedmgdh

Mriviw s

Wyrobni diagram pro technologickou =k 1

1.1, 1.2 1.3, 1.4, 1.4, 16. 1.7.
kaofeni a T
Maso . MELSD . ostatni kizova “oda Led Obaly
chlazengé mrafené " grmulze
pFipravky
¥
2.1 1.8.
Sekaika Uﬁl'jrlinsze
(kostkovadka) ¥
voziky
¥
3.1 3.2
MenaraZeng|
dilo na Kutr
pfepracovani
¥
4.1.
MardZeni do
abald
¥
5.1,
Tepelng
opracovani

Vystup z viroby

Obrazek 4.1. Vyrobni diagram pro technologickou skpinu vyrobkua ¢.1
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E) Posouzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Po vyloweni odchylekdiagramu od skut@¢ provadgnych vyrobnich postupse tento
ovéiruje za provozy z divodu owieni diagramu v mistvyroby a vylodeni moznych

odchylek od skutaosti a pouzivané praxe.

Oweteni je provadno tymem systému kritickych bd6dHACCP), ktery za fitomnosti
osoby odpowdné za technologicky Usek kontroluje shodu sesthwerdiagramu se
skute&nym stavem v pitbéhu vSech etap vyroby alteem veSkerych provoznich hodin.
V piipact nalezeni neshody v diagramu je tento naledfiraven. Je veden zdznam o

tomto ovieni s podpisem odpédného pracovnika.

E) Provedeni analyzy nebezp#

Po posouzeni diagramu vyrobniho procesu za projyezautné vytvéit analyzy
nebezpei. Hlavnim &elem je vytvdit seznam nebezpenatolik zavaznych, Ze mohou

vyvolat onemocéni nebo zraéni, pokud nejsou efektivovladana.

Analyza nebezpg je provadna pro kazdy krok vyrobniho diagramu a akceptuje
pozadavky platné vyhlasky Ministerstva zefistvi Ceské republiky. 147/1998 Sb.
ve zreéni vyhlaskyé. 196/2002 Sb., zakorta 110/1997 Sh., o potravinach a tabakovych

vyrobcich v platném zmi.

Musi byt vypracovan seznam vSech nebeégpkterd lze s jistou rozumnou mirou
pravdEpodobnosti v jednotlivych krocich diagramucetavat, ¥etre ovladacich
opateni, kterymi jsou identifikovana nebezpeovladana. Zdrojem informaci pro
posouzeni mozného nebezpgsou receptury vyrohk specifikace surovin, specifikace
obali, vyrobni postupy, prov&dé analyzy, reklamace, vyrobni zdznamy, odborna

literatura, atd.
Pri analyze nebezpé jsou identifikovana veSkera nebezp#, ktera mohou ovlivnit

zdravotni nezavadnost a tim bezpmost vyrobku. Jsou posuzovana nebegpe
biologicka, chemicka a fyzikalni.
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Analyza nebezpéi je zpracovana v tabulce, kde vystupem je seznamebezpégi,
pro kterd jsou uréena ovladaci opateni.

Kazdému nebezgeé je pitfazenoovladaci opateni, plnici funkci preveéni, tedy
piechdzeni vzniku nebo zvySeni zavaZnosti nelézpgeviddaci opdeni vyplyva
z provoznich podminek, vlastnosti technologickélmocgsu a uplabvani spravné

hygienickeé praxe.

Kazdé identifikované nebezfiema v tabulce uvedenlimitni hodnotu, tzn. pokud
mozno nejlepSi vyjdéni vyskytu nebezgé na konkrétnim technologickém kroku,
které se na tomto mésmuze objevit, aniz by se v ko&igem vyrobku vyskytovalo nad

povolenou mez.

Je vedena podrobnd dokumentace o identifikaci nebpefi, posouzeni jejich
zavaznosti, stanovenych ovladacich tgrdt a uéeni limitnich hodnot v jednotlivych
planech HACCP. Rowz je veden zaznam o kazdé&m vyrobniho procesu, kdy musi

byt znovu provedena analyza nebeZpfrmou zapisu.

Na obrazku 4.2 je uvedena ukazka analyzy neki¢ppe technologickou skupintl.
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Analyza nebezpeci - techmologiclka sl 1

¢, | Technologicky krok MNebezpeci Owlidaci opatieni Limiini hodnota |Kategorie| CCP
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prostiedkl N . -
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F:wviz &
B: Zerd WO g
pnr‘tmn‘zem pn fzend teplota prostedi teplota do 4°C El
nespravném uchovand
a1 Henarafené dilo na Chu viz &
’ plepracovénd SR Pa— .
STamenapa identifikace ioentiovans Al
opotenut] identifikace SOy
B pfnhufl?jerﬁ MQ P chlazend kutna,
fehiti suro
P T | piidavekledu do dila, | teplota dila do 16°C Bl
technologické . . .
. ! pro&kalend pracovnici
a1 Kute pofkozend dila
’ Ch: nespravné daviey
SR . x . L dle receptur
kofeni a pfidatnych | proZkolend pracovnici ) Al
. (specifikaci)
litek
F: zalomend noZe kontrola obsluhou hez pofkozeni Bl
B: Zeni MO pii
pornnozdzm . P dilo po kutrovand fekd
41 | Mardteni do ohali SR LLLL umisténd do chladimy | nanarafent max, 43 Bl
Ch: wiz & P
F:viz &
B et natomenmich dodrZovand mit1, teplota v jddie
i s stanovenych wyrobku 70°C po dobu EZ Ccr
MO . ' : 11
programi mitr, 10 mirmat g
5l Tepelné opracovdnd
kvalitnd materidl pro bez viditelngch
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identifikowino

Obrazek 4.2 Analyza nebezp# pro technologickou skupinu vyrobki ¢.1
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F) Stanoveni kritickych a kontrolnich boda

Pfi stanoveni analyzy nebezfigsou stanoveny kritické a kontrolni body. Standwe
kritickych a kontrolnich boil ve vyrobni technologii jeumoZznéna preventivni
kontrola nebezpd&i a jsou stanovena naslednd napravna op#ééni v pripadc
nezvladnuti stavu. Tim je zajia vyroba zdravotn nezdvadnych a bezfre/ch
potravin. Ri stanoveni kritickych a kontrolnich bddrychazime z vysledii analyzy

nebezpéi.

Jako rozhodovaci kritérium byl stanovagéinsky model rozhodnuti o kritickém boduy
kde ¢lenové tymu HACCP rozhoduji podle vyslédanalyzy nebezp¢ a dle odborné

literatury.

Dansky model rozhodovaciho diagramu

Diagram je zaloZen na zakkabdodnoceni pravgodobnosti nebezpel-3 a zavaznosti
nebezpei A-C.

C1 Cc2 C3
Bl B2 B3
Al A2 A3

Tabulka 4.1 Dansky model rozhodovaciho diagramu

* Oblasti Al, B1, A2 jsou nejmérrizikova nebezp# neni zde tedy zadny CCP

» Oblast C3 je vysoce rizikové nebegpa je nutné modifikovat technologicky
postup vyroby

* Oblast B2, B3, C1, C2, A3 jsou oblastmi CCP

Kroky vyrobniho procesu tené jako kriticky nebo kontrolni bod jsoweny zkratkou
CP neboCCP acislem.
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Pro kazdy kriticky a kontrolni bod je uréen jeden nebo vice znak jejichz
sledovani umaiuje monitorovani, zda je kriticky nebo kontrolnidopod kontrolou.
Jedna se o veéinu nebo parametr. Kazdému takovému znaku jgdiazeny hodnoty

kritickych mezi, tzn. pokud jsou tyto hodnotiegroieny, opoustime zvladnuty stav.

Pri stanovovani £chto znakii a hodnot vychazi tym HACCP z legislativnich podkla
podnikovych norem, vysledklaboratorniho vySéni, odbornych literarnich pramen
vlastni zkuSenosti. Znaky museji bytitelné a hodnoty kritickych mezi reéalné a jsou

uvedeny v pislusné dokumentaci, v tomtaéipact planu HACCP.

G) Systém sledovani zvladnutého stavu v CCP

Jedna se o soubor postigkteré zjiguji, zda je kriticky bod ve zvladnutém stavu.
Postupy a frekvence sledovani jednotlivych kritickykontrolnich bodech jsou zvoleny
tak, aby byly schopny &as detekovat, zda je regulace vyhovugcinevyhovujici
s ohledem na stavajici podminky ve vyfoldetody jsou dle moznosti rychlé, pesné
a znovu owFitelné. Rozhodnuti, kterou metodu pouzit, konzultuje tyr\GCP
s pracovniky provozu a labor@igro zjis€ni pouzitelnosti a proveditelnosti metody

v danych podminkéach.

Frekvence rn‘eni je stanovena dle povahy jednotlivych Kradchnologického procesu
s ohledem na zavaznost celého neb&izp®dpowdnost za réreni CCP a CP a
zaznamenavani natienych vysledi stanovi tym HACCP a jsou oém vedeny

pravidelné zaznamy.

H) Stanoveni napravnych opateni pro kazdy kriticky a kontrolni bod

Pfi stanoveni napravnych opani je brana v Uvahu povaha nebéizpeavaznost
nebezpe&i, moznosti technologického #zeni a povaha surovin, rozpracovaného
vyrobku nebo hotového vyrobku. Nemalym zdrojem infaci pro zvoleni witého

napravného opsni jsou také zkusenosti jinych vyrob nebo konkoeen

Pro kazdy kriticky a kontrolni bod jsou vypracovana napravna opaticeni k uvedeni
kritického bodu do zvladnutého stavu ihned pekpaieni kritické meze. N4pravna
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opafeni jsou wena dle povahy a stavu vyrobku idspusného technologického Useku.
Zajistuje uvedeni vyrobku zp do zvladnutého stavu a tim neporuseni zdravotni
nezavadnosti a bezp®sti. Za provedeni napravnych dgati je stanovena

odpowdnost, jeji dinnost je hodnocena &xkoumavana tymem HACCP.

Postup nebo vyrobek, ktery neodpovida kritériim ktera byla pedem stanovena, je
podle postupu a pravomoci uvedenych v planu HACGPE pFislusny vyrobek
pozastaven a o jeho dalSim postupu je rozhodnyiowdnou osobou @enou v planu
HACCP. DalSi postupy a nakladani s vyrobkem je omtiho v dokumentovanych

postupech.

Neshodné vyrobkynebo davky se ihned identifikuji a jejich vyskg saznamenava.
Neshodné vyrobky se znoviigzkoumavaji a odduji, dokud neni rozhodnuto jak se s

nimi nalozi.

Neshodny vyrobek je podroberregkoumavani, aby se dio, zda je mozné jej
piepracovat, feradit do jiné fidy jakosti, najit jiné pouziti nebo fyzicky zlikdbvat.
Tyto postupy jsou zaznamenavany a délezkoumavany. Pak slouzi jako fediny

zdroj informaci pi stanoveni podobnych opani.

[) Plan owrovani systému HACCP a interni audity

Pro owiovani spravnosti a ¢innosti systému HACCP jsou stanovenyéimvaci

postupy, které jsou provéaly periodicky dlecasového harmonogramu.

Minimalné jednou r@n¢ je provedenarevize dokumentace HACCR ktera slouzi
k nalezeni fipadnych odchylek a vede k jejich odstaina zlepSeni celého systému
HACCP. Impulsem pro provedeni revize mohou byttérni audity. Jé&ontrolovana
shoda systému HACCP s legislativnimi pozZadavky, t2)j& se spravnost provedeni

vSech bod systému kritickych baid(popis vyrobku, diagram, analyza nebeZpatd.)

Oweteni funkénosti planu je zajiSéno laboratornimi rozbory vyrolik které jsou

provedeny smluvni laboraio minimalrg tiikrat rané pro zastupce kazdé skupiny
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vyrobki. Vysledkem jsou laboratorni protokoly. Vipadc poteby je proveden
komplexni rozbor vyrobkuK zajiS€ni spravného monitoringu na kritickych bodech,

zjisteéni funkénosti metod a Z&eni je nutné tyto metody pravidélpiezkoumavat.

Interni audit se provadi jednou za rok, a to nejpfzdo poloviny prosince. Audit
provadi osoba, ktera nenestinpou odpo¥dnost za auditovany uUsek systému a je
pati¢né vysSkolena. Interni auditory jmenuje vedeni spotesti, ktera miZze stanovit
externiho poradce. Prénky systému mohou byt také naplanovany tzatia

organizanich zn&n, zptnych vazeb na trhu, zprav ai®eti o neshodach a stiznostech.

Audit spaiva v kontrole systému kritickych bod jeho dokumerit a zaznan,
piezkoumavani iekrateni kritickych mezi a Zjsobu rozhodnuti o nakladani
s vyrobkem, potvrzeni, Ze kritické body jsou vedézilutém stavu, vyhodnocovani
registrovanych stiznosti, kontrole zazriaonskoleni, v prohlidce technologie a kontrole
provedeni napravnych opani vzhledem kigdchozim audiim.

Vysledky z auditu se zaznamenavaji v podob zprawerniho auditu, fedklada se
odpowdnym pracovnitm, ktai reSi napravnd opani k odstraéni nedostatk
zjisttnych @i auditu. BRi nasledném auditu se &wuje, jestli byly vSechny ijaté
opateni sprava zvladnuty a jsou dinna a efektivni. Vystavuje se zaznam neshod a

nedostatlt a souhrnnd zprava o auditu.

Soutasti dokumentace je evidenaklamaci a stiznosti VeSkeré stiznosti a reklamace
podané pisemnou formou, telefonicky, nebo jinoumfau, jsou fjimany vedenim
spol&nosti. Vedeni spot@mosti ma povinnost takto podanou reklamatiinmput a
posoudit opravénost dané stiznosti. Kazda reklamace a stiznodép@ do evidence,

ktera je uloZena u vedeni spaiesti.

J) Rizeni dokumentace

Dle pozadavk vyhlasky MzeCR &. 147/1998 Sbh. Ve zni vyhlasky¢ 196/2002 Sb.,
zakonac¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrdick dle dokumentu

Ministerstva zerédélstvi v platném zéni ,VSeobecné pozadavky na systém kritickych
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bodi (HACCP) a podminky pro jeji certifikaci jsou uvey nasledujici dokumenty
systému HACCP, které jsou s@sti jednotného planu HACCP:

* vymezeni vyrobni¢innosti vyrobce a struktury systému kritickych bod
(HACCP)

* slozeni tymu systému kritickych bbdHACCP)

e popis vyrobku

» diagram vyrobniho procesu

* analyza nebezgéa ovladaci opaétni

» stanoveni kritickych bad

» stanoveni kritickych mezi

* metody sledovani

» stanoveni ndpravnych opani pro kazdy kriticky bod
» ¢asovy harmonogram ékovacich postup

e postupy praizeni dokumentace a zaznam

» plany skoleni pracovnik

Dokumentaci HACCP vytua stanoveny tym HACCP nebo jind gdena osoba. iP
tvorbé se musejfidit jednotnou formou psani textu a tvorbou tabuleo dokumenty
jsou vytiSény a podepsany pouze modrym perem a to osobou dbéxament vytvéela

a osobou fezkoumavajici dokument. Original je pak uloZen redgtavitele vedeni
HACCP. Pokud jeitba paidit kopii, nag. z divodu poteby na oddleném pracovisti,

je vytvarena nebarevna kopi€efny podpis), ktera je popsana jako kopie a je kni
piitazenocislo. Na originalnim dokumentu je pak vyfea rozdlovnik s uvedenim

¢isla kopie.

Pokud je paeba provést zamu, je provedena oprava dokumentu v elektronicliopb

a vytiSeéna. Stary dokument se musi ogih@&ervenym pismem jako neplatny s datem
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neplatnosti dokumentu. Tento neplatny dokumentgeoudvan v archivu minimatn

pét let a potom skartovan. Kopie se po stazeni sjainiued.

Dle pozadavi vyhlasky Ministerstva zeolélstvi Ceské republikys. 147/1998 Sb. ve
zreéni vyhlaskyc¢. 196/2002 Sh.zakonac. 110/1997 Sh., o potravindch a tabdkovych
vyrobcich, a dle dokumentu Ministerstva zekistvi v platném zéni ,VSeobecné
pozadavky na systém kritickych hio@HACCP) a podminky pro jeho certifikaci“ jsou

porizovany nasledujici zaznamy:
* modifikovani systémiizeni kritickych bod
» sledovani v kritickych bodech
» prekrateni kritickych mezi a souvisejicich napravnych gyt
» nakladani s vyrobkem v nezvladnutém stavu

» provedenych Skolenich

Tyto zdznamy jsou @b vytvareny odpo¥dnymi osobami, které jsou obvykle uvedeny
v prislusnych planech HACCP a systému jakosti dle gttnsngrnic. VesSkeré

zadznamy jsou nadale uchovavany v archivu spalsti LIGA spol. sr. o.

K) Skoleni pracovniki

Vyrobce musi zajistit pravidelné wvddvani vSech pracovnik v oblasti systému
kritickych bodh. Skoleni probiha jednou #o¢, u spolénosti LIGA spol. s r. 0. jsou tyto
Skoleni provaéha v nesici anoru. Tym HACCP je Skolen jednouwmd a to hlave na
zmeny Vv legislati¥ a na aktualni situacipudrzovani systému HACCP. Vedouci tymu
HACCP je Skolen jednou &a¢ a to @i auditu systémudizeni kritickych bodu externim
poradcem. Ostatni pracovnici jsou proSkolovani nvacipy systému HACCP a osobni

hygieny. Toto Skoleni provadi vedouci tymu HACCP.

L) Spravna provozni praxe

Nejen v ramci legislativy, ale i v systtmu HACCRush byt dodrZzovana spravna

provozni praxe zid/odu zachovéni hygienické bezpesti potravin. Dle platné
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legislativy a norem HACCP jsou pracovniciispbici ve vyrob potravin povinni
podrobit se |ékiské prohlidce a to jaStdiive, nez nastoupi na pracovistTato
povinnost pehazi i na pracovniky, Kie prichazeji do styku s potravinami jen
piilezitostré. Kazdy pracovnik je povinen nositisty pracovni o& vhodny
k manipulaci s potravinami. P manipulaci s hotovymi vyrobky je nutné pouZit
takovych prosedki, aby nedochazelo Kipadnym kontaminacim, jako jsou rousky,
pokryvky hlavy apod. Pro naedty podniku plati obdobna pravidla, kdy museji byt
obleteni do vhodného @stu a museji podepsat prohlaSeni o beziriekti. Red

vstupem do vyroby jsotadre proSkoleni odpo¥dnym pracovnikem.

4.2 Zhodnoceni zavedeného systému

Jak uz bylo zmigno, celkové zavedeni Systéniizeni kritickych bod se sestava
z rekolika hlavnich¢asti. Tyto faze se tykaji i spoluprace s porademsfml€nosti a

veSkeré naklady spojené se zaydth jsou popsany v tabulce 4.2.

V ramci spolénosti LIGA spol. sr. 0. Ize rozdt naklady na zavedeni systému jakosti
HACCP do &chtocasti:

Proces Néaklady (&) Potebnycas (den)

Priprava podniku na zavédi
systémuiizeni kritickych bod a 40 000 28
analyza podniku

Vlastni zavadni HACCP 4

. L - 60 000 75
nasledné schvalovani
Certifikace 45 000 21
Udrzeni systému HACCP v ramgi
jednoho roku 45 000 1 rok

Tabulka 4.2 Naklady na Systén¥izeni kritickych bodu v K¢
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Do tchto naklad nebyly zahrnuty naklady na z&stnance. V rdmci systému HACCP
byl v podniku LIGA spol. sr. 0. Weren jeden zarstnanec na vedeni tymu Systému
fizeni kritickych bod, ktery ma za ukol udrzovat systénfadném stavu, podili se na
zlepSovani systému, provadi interni audit a zaznan# zpravy zéchto ¢innosti.

V ramci €chto ukoti vénuje celkovycas pracovni doby. Dale byfijat zangstnanec na
pozici koordinator systémudizeni kritickych bod (asistent). Celkové néklady na

zamestnanceini zhruba 400 tis. Kro¢ng.

V podniku LIGA spol. s r. 0. nebylo z&sadnic presta¥no nebo upravovano. Veskeré
zmeny na vyrobnim zidzeni byly provedeny v rdmciébné udrzby ve fir, a tim se
nijak neprojevily v nakladech naftizeni systtmu HACCP. Celkévize proto
konstatovat, Ze v ramci spotesti LIGA spol. sr. 0. se nejedna o naklady, &tby

vyrazre zatizily podnik a tim ovlivnili jeho provoz.

Vzhledem k ronimu odkladu prezentace mé baksk& prace jsme &h prilezitost
zavedeny systém jakosti a jehtipgadny vliv na podnik zhodnotit. Oproti nakiad
nutnych k zavedeni systému jakosti HACCP se podi§eni vynosu zvedl o dalSich
15% oproti roku, kde systém j&Skzaveden nebyl. Toto zvySeni bylo azpbeno
rychlym proniknutim do nadnarodnich obchodnietizch a center, ktera si préyako
jeden z pozadavkkladou spravé zavedeny system HACCP. Podnik nadaekava

dalSi zvySeni produkce, préadiky vstupu do nadnarodnich obchodnich spulsti.

Vzhledem k spravhvedenému systému jakosti se snizilo mnoZzstvi zimetkvyrolE a
tim i mnozstvi pepracovanych vadnych vyrolk Procentualni snizeni zmetkovosti
bylo az na 70% oproti fpdchazejicimu roku. Tato skuatest se vyraznou mirou

odrazila na sniZzeni reklamaci, a to az o 55%.

Diky systému HACCP a ¢asnym kontrolam byly odhaleny nemalé nedostatky
v aplikaci spravné hygienické praxe ze stran &inand. Tyto vSak byly vas
napraveny a proto se ihned po dpafch vedoucich k naprawprojevily uSetené
finaneni prostedky na desinfekci a o$ehi vyrobniho zédzeni a prostor, a to az na

¢tvrtinu oproti gedchazejicimu stavu a to na pouhych 15 tisimisiéne.
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Pokud by se uvaZzovalo o hodnoceni podniku pouzeumeni vynaloZzenych a
uSetenych nakladl z divodu zavedeni HACCP, pak bychom d#isgk nazoru, Ze
zavedeni systému na stéamakladi nepgevySuje hodnotu udenych prosedki

Z divodu jeho zavedeni.

Systéem HACCP byl pro firmu LIGA spol. sr. 0. préSpy a @gekavany uzitek ze
zavedeni systémiizeni kritickych bod HACCP byl splgn.
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5 ZAVER

Jakakoli pochybeni v potravinovéietzci mohou byt nebezpea, a tim i velmi
nakladna. VesSkeré organizace v potraishd potebuji dokazat svoji schopnostit
rizika spojena se zaji&tim zdravotni nezavadnosti potravin, aby byla #vethopna
poskytovat bezpmy produkt, ktery bude vyhovovat jak zakazimfk tak i vSem
legislativnim pedpisim.

Nejenom rizika, ale také &ita vyhoda ped konkurenci, vede mnohé organizace ke
zlepSeni vnimani jakosti. Pokud organizacg systém jakosti daie aplikuje, bude jej
udrZzovat a nadale rozvijet,ite se dostavit Ugph ve forng snizeni naklaive vyrolg,
zkraceni pracovnich prodesproniknuti na zahraémi a jiné trhy, a tim fipadne

zvyseni zisku.

Podniky z échto divodi zavadji a nasleda certifikuji takové systémyizeni jakosti,
kterymi by zardily pravé jiz zmintnou vyhodu ped konkurenci a zajistili spdni vSech
legislativnich pozadavk Evropska unie se stara o celkové sjednoceni ngakasti a
veskeré tyto normy jsou uznavany ve vSech stateobpBké unie.

Jeden z nejilezit¢jSich systéma fizeni jakosti v potravirigtvi je systémiizeni
kritickych bodi (HACCP). Tento systém je upravovan legislatioeské republiky a
fidi se vyhlaskou Ministerstva zédglstvi Ceské republikye. 147/1998 Sb. ve 2Zni
vyhlasky ¢. 196/2002 Sb., zékona. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych

vyrobcich v platném zmi.

Systémiizeni kritickych bod se nechova jakoghny systém kontrol, ale je vytien
systém kontroly nad systémem vyroby, manipulaci sseovinami, prosedim a
pracovniky tak, Ze sef@dchazi vzniku nebezgieohrozujici zdravi zakaznika. Systém
HACCP, zarduje tvorbu proces stale stejnym, afenym zisobem, tak umailije

provozovateli dokazat, Zeéld vSe podstatné pro zajigt nezdvadnosti potravin, zamezi
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zanedbani legislativnichigdpisi a tim gipadnych sankci z nedostaté kontroly
vyroby.

Spole&nost LIGA spol. sr. 0. si tyto skuteosti ve vnimani jakosti @édomuje, proto
zavedla jiz zmisny systémiizeni kritickych bod HACCP. Podnik tim zatil nejen
kvalitni systémtizeni jakosti, ale také sgni vSech legislativnich poZadauvkDiky
tomuto systému podnik dokazal proniknou do nadn@icddobchodnichietézai, ¢imz

zvysil prodej svych vyrobk

Po celkovém zhodnoceni, které je hlgjupopsano v kapitole 4.2 je mozné konstatovat,
Ze zavedeni tohoto systéntizeni jakosti pineslo poZzadovany uZzitek, a to jednak
v celkovém zkvaliténi fizeni veSkerych procésv podniku, tim snizeni vyrobnich
nakladi, tak i ziskani certifikovaného systému, diky kbevébyla spolénost schopna
proniknout na dalSi trhy a nadale zvySovat produkci
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SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK
HACCP - Hazard Analysis Critical Control Point (systéipeni kritickych bod)
CCP - Critical kontrol Point (kriticky kontrolni iy

CP—Control Point(kontrolni bod)
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