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ABSTRAKT

Predmétem této bakalaiské prace ,,Systém fizeni rizik v potravinaiském podniku® je popsat
a zhodnotit soucasny stav existujicich rizik ve vyrobnim procesu vybraného
potravinaiského podniku. Na zaklad¢ vyhodnoceni zpracovat vysledky a doporucit navrh
nebo piipadné opatieni. Na zacatku bakalaiské prace se vénuji pojmim jako je
potravinaistvi, historie potravinaistvi a potravinové pravo. V dalsi kapitole seznamuji
¢tenafe s normou HACCP a IFS certifikaci. Nemald pozornost je vénovana jakosti a kvalité
V potravinafstvi jejich fizeni a divodi sledovani. V posledni kapitole je popséno fizeni

rizik, jeho definice, kvalifikace a moznosti na snizeni rizik.

V praktické c¢asti predstavuji podnik a postup vyroby kojeneckych vyziv. Zabyvam se
analyzou vyrobniho procesu a urcuji rizika, ktera mohou nastat v jednotlivych ¢astech
vyroby. Pomoci danych metod zhodnotim rizika a zpracuji vysledné hodnoty. Vysledkem

bude doporuéeni navrhu na opatieni v zamezeni vzniku rizik.

Kli¢ova slova: Potravinafstvi, Potravinaisky podnik, Riziko, Rizeni rizik,
ABSTRACT

The subject of this thesis "Risk management system in the food business” is to describe
and evaluate the current state of the existing risks in the manufacturing process of a
selected food business. Based on the evaluation process of the results and to recommend
any proposal or measure. The beginning of this thesis is devoted to concepts such as the
food industry, the food history and food law. The next chapter introduces the standard IFS
and HACCP certification. Considerable attention is paid to the quality of the food
management and the monitoring purposes. The last chapter describes risk management, the
definition, qualifications and options to reduce risks.

The practical part introduces the company and the process to infant formulas. | deal with
the analysis process and define risks that may occur in the different parts of the
production. Using the given methods to evaluate the risks and to process the resulting

values. The result will draft recommendations on measures avoid any risks.

Keywords: Food industry, food business, risk, risk management,
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UvVOD

Tématem mé bakalaiské prace je ,,Systém fizeni rizik vV potravinaiském podniku®. V této
praci se zabyvam prave rizikem a zpiisoby fizeni v potravinaiském odvétvi. Potravinaisky
potravin by lidsky jedince nebyl Zivota schopen. Proto také pozadavky zakaznikd na
kvalitni a zdravotn¢ nezévadné potravindiské produkty neustdle rostou. Pro splnéni
navySujicich se naroku na zajisténi bezpeénych a vyzivové kvalitnich potravin slouzi
neustaly vyvoj potravinaiského primyslu a zapojeni modernich technologii do vyroby. A
pravé systém fizeni rizik je nezbytnou podminkou pro spravné fizeni podniku a eliminaci
nebezpeCi. Nastroje pro fizeni rizik jsou lety ovétené metody, které v praxi najdou svoje

uplatnéni po vhodné aplikaci.

Pro fizeni rizik jsou nejvhodnéjsi tzv. analyzy rizik, kterych existuje cela fada a rozdéluji
se podle zptisobu vyhodnoceni a nésledném poziti. Velmi dualezité je také grafické
zpracovani jednotlivych postupu a nastrojii. Diky vizualizaci je mozné se podivat na
problém ¢i riziko z vice stran a najit segment, ktery by nemusel byt nalezen. Grafické

zpracovani totiz umoznuje piehlednéjsi a srozumitelnéjsi pohled na problém.

V teoretické Casti seznamim cCtenafe se zdkladnimi pojmy jako je potravinafstvi,
potravinaisky podnik, jakost a kvalita. Také se systémy fizeni jakosti, které lze

V potravinaiském podniku zavadét dle riznych technickych norem a standardd.

V praktické casti bakalarské prace analyzuji procesy a funkce probihajici ve firme. Cilem
je nalézt a zaznamenat existujici rizika, doporuéit navrh na opatfeni a zamezeni vzniku
rizik.

DalSim cilem je aplikace vybranych néstroju fizeni rizik ve firmé Hamé s.r.o., na jejichz
zakladé navrhnu opatfeni. K hodnoceni a navrhovani feSeni mi pomohou metody jako je
Ishikawliv  diagram, relaéni diagram vzajemnych vztahi a jednoducha bodova
polokvantitativni metoda ,,PNH*, ve které je riziko hodnoceno pomoci tfi slozek P, N, H a

vysledky pak zaznamenam do tabulky.

Pro sestrojeni téchto metod navstivim zavod Slovacké Fruta a.s a projdu celym vyrobnim
procesem. Na zaklad¢ vysledku z vySe uvedenych metod navrhnu opatteni, diky kterému
muze dojit k zabezpeceni nebo dokonce i zvySeni kvality vyrobku produkovanych

spole¢nosti.
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1 POTRAVINARSTVI

vvvvvv

pravé potravinaisky podnik, jelikoz pravé v jednom z nich bude probihat prakticka ¢ast
moji bakalarské prace. ,, Potravinarsky podnik je verejny nebo soukromy podnik, ziskovy
nebo neziskovy, ktery vykondvad cinnost souvisejici s jakoukoli fazi vyroby, zpracovani a
distribuce potravin®. [28] Provozovatelem takového podniku muze byt fyzickd nebo
pravnicka osoba, ktera vlastni povoleni k podnikéni a dodrzuje pozadavky potravinového
prava. Opravnéni k podnikdni se ziskdva ohlasovaci povinnosti. Provozovatel
potravinatfského podniku odpovida za kazdou potravinu, kterou vyrobil a uvedl na trh. Jeho

zakladni povinnosti je, aby potravina byla pro odbératele bezpecna.

A dostavame se k dalSimu pojmu a tim je potravina. ,, Potravina je jakakoli latka nebo
produkt, které jsou urcené ke konzumaci clovékem, vcietné latek, které se behem vyroby

nebo pripravy stanou soucasti potravy “. [31]

Ovsem nic nefunguje dokonale a riziko chyby je vSude pfitomné a proto se v potravinovém
pravu muzeme setkat i s jinymi negativnimi pojmy. Nebezpecné potraviny jsou nejen
nevhodné k lidské spotiebé, ale i zdravi Skodlivé. Za takové potraviny potravinové pravo
povazuje 1 produkty zkazené, zaplisnéné nebo obsahujici cizorodé latky a nemusi mit
dopad na lidské zdravi. Déle se miZeme setkat s potravinami nejakostnimi, klamavé
oznacenymi nebo falSovanymi. Nejakostni vyrobky jsou takové, které jsou nepravem
zafazené mezi vyrobky nejvyssi jakosti, pfitom podil slozek ve sloZeni neodpovida
mnozstvi urCenému pro danou kategorii. O jakosti a kvalité¢ potravin se jest€¢ zminim
pozdéji. U klamavé znaCenych vyrobkl obsah neodpovida skute¢nému znaceni na obalu.
FalSovany vyrobek je ten, u kterého nebyly dodrZené jakostni poZadavky pii pouZiti tzv.
zakonného nazvu. O vSech téchto definicich se mizeme podrobnéji dozveédét

Z potravinového prava. Ale nejdiiv se na chvilku podivame do minulosti abychom si

presngji ujasnili jak potravinafstvi vzniklo a pro€ je pro nas tak dilezité. [28]

1.1 Struény prehled historie potravinarstvi

Nahled do historie nam umozni jednodus$si orientaci ve vyvojovych smérech této oblasti.
Potravinafstvi je rozsahld oblast lidské cinnosti, do niz pfedevSim patii ziskdvani a
zpracovani surovin, také jejich vyroba, uchovéni, pfiprava 1 distribuce. Oblast

potravinaistvi je Uzce spojend se zemeédélstvim a vyuZziva znalosti z oboru vyzivy.
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Nemiizeme opomenout, ze potravinaistvi souvisi s vyvojem mnohych technickych i
ptirodovédnych obort a také hraje vyznamnou roli ve spojitosti s duchovni kulturou a

nabozenstvim mnohych zemi.

MnozZstvi potravy mélo v minulosti patrny vliv na piesuny velkych skupin obyvatelstva,
jako je stéhovani narodl. Nedostatek potravin ziejm¢ zpiisobil zanik vyspélych kultur
Vv oblastech Jizni Ameriky. Také na pocatku 21. stoleti trpi pfiblizn€ 20 % populace svéta
hladem. A ta cast lidstva, ktera ma nadbytek potravin, ma neustalé pohyblivé naroky na
potravinaistvi a pfisun energetickych zivin. Ve vyspélych zemich je hlavnim tkolem
potravinarstvi vytvofit optimalni nabidku potravin s vyhovujicim latkovym slozenim pro
ruzné zivotni situace. Ke stalym ukolim bude ziejmé taky patfit respektovani naroku lidi
na pohodli (vytvareni tzv. pohodlnych potravin) a minimalizaci negativnich dopadi na

zivotni prostiedi (optimalizace baleni a mozné opakované pouziti obali).

Nemizeme zapomenout na skute¢nost, ze jidlo bylo ve vSech etapach historie lidstva
zdrojem vysoce hodnotného pozitku, ktery mél vliv na vSechny vrstvy kultury. Rozkos,
kterou jidlo pfinasi, si musi v dnesni dobé uvédomovat i moderni marketing, jelikoz se

méni nase potravni zvyklosti. [1] [2]

1.2 Potravinové pravo

Jsou to pravni piedpisy, které jsou pouzitelné v Unii nebo na vnitrostatni trovni pro
potraviny. Pfi tvorb& potravinového prava se musi brat ohled na Codex Alimentarius, coZ
je soubor mezinarodnich standardii a postupd pro oblast potravin. Potravinové pravo se
vztahuje na vSechny faze vyroby jako je zpracovani, uskladnéni nebo distribuce potravin.
Jist¢ ze se nemusime fidit striktné témito pravidly, pokud pfipravujeme jidlo pro svoji
vlastni potfebu u sebe na kuchyni. Pfedpisy potravinového prava muizeme rozdélit na

ptedpisy horizontalni a vertikalni. [24]

1.2.1 Piedpisy

Horizontalni pfedpisy stanovuji zdkladni poZadavky pro potraviny. Patfi sem jeji
bezpecnost, jakost, potravina nesmi byt zdravi Skodliva, jeji oznafeni nemtize byt milné
nebo nedostacujici. V téchto ptfedpisech jsou taky stanoveny i pozadavky na hygienu

potravin pii vyrobé¢, skladovani a nasledném uvadéni na trh.

Vertikalni ptedpisy se zamétuji uz na konkrétni druhy potravin a jejich regulaci. Jsou zde

uvedeny zakonné nazvy i jakostni pozadavky pro urcené druhy potravin. [31]
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1.2.2 Cile

Mezi nejzékladnéjsi vymezené cile potravinaiského prava patii ochrana zdravi a zivota
spotfebitele a zajisténi spravnych postupti pii obchodovani s potravinami. Potravinové
pravo se snazi dosdhnout volného pohybu potravin a krmiv v ramci Evropské unie,
vyrobenych nebo uvedenych na trh podle obecnych zdsad a pozadavki. Cilu potravinového
prava lze dosdhnout pomoci riznych principd, které jsou vymezeny v natizeni Evropského

parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002.

,Bila Kniha o Bezpecnosti Potravin® (z angl. White Paper on Food Safety) — obsahuje

zasady k zajisténi bezpecnosti potravin v EU.

,»Codex Alimentarius“ - zajiStuje ochranu zdravi spotiebitell véetné spravného zachazeni

s potravinami v obchodovani.

,»Z farmy na stil* — tento princip asi nejvic vystihuje podstatu potravinového prava, jelikoz
se vztahuje na vSechny ¢asti vyrobniho procesu az po kone¢ny prodej vyrobku spotiebiteli.
Taky v sob¢é zahrnuje otazky spojené s ochranou zdravi zvitat, rostlin a krmiv, které taky

svym zpusobem vstupuji do vyroby. [24]

1.2.3 Ochrana spotiebitele

Strategie spotiebitelské politiky je nejvice zamétfena pravé na ochranu vetejného zdravi,
ochranu potravin, ochranu prav spotiebitele, prosazuje sjednoceny pfistup k zakaznikiim a

prava na informace.

K prvnimu uspotadani narodnich postupii na ochranu spotiebitele doslo v roce 1975, kdy
vznikl Pfedb&Zny program o ochrané spotiebitele. PoZadavky na ochranu spotiebitele byly
zohlednény 1 v Amsterodamské smlouvé. V dneSni dobé se politika ochrany spotiebitele

rozrostla 1 na ndkupy pfes internet.

Diivodem vzniku této ochrany je neférové jednani obchodnich spole¢nosti, které se snazi
nabizet nekvalitni vyrobky, uvadéji faleSné informace pii propagaci zbozi a vyuzivaji

moznosti nepovinnych tdaji na tkor téch povinnych na obalovém znaceni. [23]

Zvysovani bezpecnosti vyrobku probiha pomoci ptisnéjSiho a podrobnéjsiho monitoringu
spotiebitelského trhu, urceného jednotnym souborem pravidel. Jsou zde definované
povinnosti pii prodeji vyrobkii a sluzeb, tkoly a povinnosti vefejné spravy a jinych
pravnickych osob. V CR existuje fada sdruzeni na ochranu spotiebitele, které poskytuji i

pomoc pii feseni problému. [7]


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32002R0178:CS:NOT
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V potravinaiském podniku lze zavadét -certifikované systémy fizeni dle riznych

technickych norem a standardd, n¢kolik z nich vam predstavim.

1.3 IFS

International Featured Standard je neziskovou organizaci. Tato spolecnost byla vytvotfena
pro zajisténi bezpecnosti a kvality potravin, které jsou vyrdbény pod vlastni obchodni
znackou, taky slouzi pro logistické firmy i distributory. Jelikoz se jedna o mezinarodni
potravinaiskou normu, velice dobie slouzi pro sjednocovani pozadavki na kontrolu

bezpecnosti potravin a irovné kvality producentu.

Ptedchiidcem této normy byla norma BRC FOOD STANDARD, kterou vytvoftilo Britské
obchodni konsorcium (British Food Consortium). Némec¢ti obchodnici pievzali idei a
spole¢né s francouzskymi a dalSimi distributory vypracovali novou mezindrodni

potravinovou normu IFS.

Zakladem téchto standardl jsou pravidla spravnych vyrobnich a hygienickych postupi,
analyza rizik a stanoveni kritickych kontrolnich bodu, taky kvalifikace personalu a dalsi

legislativni pozadavky. IFS normu lze pouzit pro vSechny stupné vyroby.

IFS spravuje né€kolik riznych standardd, jako naptiklad IFS LOGISTICS, IFS
CASH&CARY, IFS HPC, IFS FOOD a IFS BROKERS. Ovsem pro nés je samoziejmé
nejzajimavé€jsi norma, kterd se pfedevsim tyka jidla a tou je IFS FOOD.

1.3.1 IFSFOOD

Tato norma, ktera je zaméfena na potraviny, udava vSeobecny standard na bezpeénost
potravin obchodnich fetézcli. Vznikla vroce 2003, kdy byl zaregistrovany vzrist
pozadavkl spotiebitelli, rostouci odpovédnost obchodnikli, zvySovani ndrocnosti
legislativnich poZadavki a proto byla pfipravena jednotna norma. Je urcena spolecnostem,

které zpracovavaji potraviny i nebalené produkty ale taky provadi baleni potravin.

1.3.1.1 Cile IFS FOOD

Mezi zékladni cile muZzeme zahrnout vytvofeni spole¢né normy a jednotny systém
hodnoceni, snizovani nakladi u dodavateld i obchodu. Také spolupraci s akreditovanymi
certifikacnimi organy a kvalifikovanymi auditory, zajiSténi evidence a srozumitelnosti

V celém dodavatelském retézci.
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V dnesni dobé mnoho obchodnich Fetézcu ptimo vyzaduji od svych dodavatelu certifikaci
IFS. Firma Hamé s.r.o. je taky jednim z dodavatelli, ktera mtze byt pySnd na to, Ze je
vlastnikem této certifikace. Obchodnici z Rakouska, Ruska, Polska, gpanélska nebo
Svycarska normu IFS podporuji a vyuzivaji ji jako svoji pojistku pro bezpe&nost potravin.
Mezi nejznaméj§i obchodni fetézce, jez se vyskytuji i v CR, které vyzaduji normu IFS

muzu zminit napt. LIDL, Kaufland, Carrefour, COOP a Tesco.

1.3.2 Ptinosy IFS

Jednim z hlavnich piinost certifikace je naplnéni pozadavku obchodnich fetézci a
mezinarodnich spolecnosti. Zvysi se diivéra nejen vetejnosti, ale 1 statnich kontrolnich
organti. Diky aktivizaci norem lze docilit zvySeni efektivity v celé organizaci. Pii
vyuzivani IFS dochazi k optimalizaci ndkladu, uspory surovin a energie, zajisténi stalosti
vyrobnich procest a vysoké kvality produktu. Vlastnictvim certifikatu IFS firma prokazuje

plnéni pozadavku na bezpecnost potravin. [18]

1.4 HACCP

HACCP neboli systém kritickych kontrolnich bodl (zkratka z anglick¢ho Hazard Analysis
and Critical Control Points). Tento systém je zalozeny na preventivnich postupech a
analyze nebezpeci a pfispiva k zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmi.
Postupy metod HACCP slouZi nejen ke kontrole produktu, ale vytvati systém kontroly nad
celym procesem vyroby, manipulaci se surovinami, skladovanim, prostfedi, pracovniky,
pfepravou a prodejem. Tim se pfedchazi vzniku nebezpeci, které by mohlo ohrozit zdravi
zékaznika. V procesech vyroby, skladovani nebo manipulaci s potravinami, pii kterych
dochazi k nejvétsim rizikim poruseni zdravotni nezévadnosti potravin se musi stanovit
kritick¢é body a podminky pro jejich certifikaci. V téchto operacich se potom sleduje a
urCuje, jakych hodnot musi tyto veli€iny dosahovat. Tento systém spociva spiSe v
predvidani a prevenci biologickych, chemickych a fyzikalnich rizik nez v kontrole
hotovych vyrobku. [18] [22]

1.4.1 Historie HACCP

Systém HACCP byl vyvinut pro americky Narodni Gfad pro letectvi a kosmonautiku

(NASA) v ramci vyzkumu vesmiru v Sedesatych letech minulého stoleti. Zaklady HACCP
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vyvinula firma Pillsbury Co (produkce a vyzkum potravin), ktera zacala vyvijet potraviny

vhodné ke konzumaci ve stavu beztize.

V sedmdesatych letech se HACCP zacal rozsitovat do zpracovatelskych potravinarskych
podniki, v roce 1985 doznal vyuziti v potravinaiském pramyslu. [6]

1.4.2 Legislativa

Zavedeni systému HACCP je dan legislativou Ceské republiky a taky legislativou
Evropské unie a je vsouladu s Codex Alimentarius (kodex hygienické praxe pro
predvafené a vaiené potraviny ve stravovani). [22]

1.4.3 Ptinosy systétmu HACCP

Spravné zavedeny a fungujici systém kritickych bodl snizuje riziko ohrozeni zdravi
spotiebitele a chrani vyrobce nebo prodejce v piipadé vymahani ndhrad za piipadné
poskozeni zdravi. Podporuje ostatni preventivni opatieni proti Sifeni bakteridlni, chemické
nebo fyzikdlni kontaminace vyrobku. Diky systému lze ziskat vétsi diveéru zdkaznikl
pii prokazani vhodnosti, ¢innosti a efektivnosti vybudovaného systému kritickych bodt.
Spravné vedena dokumentace systému HACCP (vcetné pravnich ptfedpisil) prokazuje
minimalizaci sankci ze strany statniho dozoru. Zavadénim systému HACCP provozovatel
ziska:

» zachovani kvality a zdravotni nezavadnosti potravinaiskych vyrobk;
* minimalizaci a snizeni vyrobnich ztrat, Gsporu a redukci nakladi;
+ prehledny a jasné definovany fungujici kontrolni systém;

* profesiondlni image, spokojenost a divéru zidkaznika, obchodnich partnerd i

kontrolnich organt;
* pozvednuti prestize organizace v konkurencnim prostiedi;
* splnéni povinnosti platné narodni i evropské legislativy;

* snadnéj$im ziskavani statnich zakazek. [10]
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1.5 Normy ISO

Pro vytvareni systému fizeni kvality v potravinaiském podniku mtizou dobie poslouzit dvé
fady mezinarodnich norem ISO. ISO 9000 coz je systém managementu jakosti a ISO
22000 Systém managementu bezpecnosti potravin. Obé dvé normy byly vydané

Mezinarodni organizaci pro standardizaci. [21]

1.5.1 Normy ISO rady 9000

Tyto normy jsou zékladnim dokumentem pro zavadéni a uplatiiovani systému fizeni
jakosti. Jejich cilem je poskytnout takové vyrobky a sluzby, které budou odpovidat
platnym ptedpisim. Vysledkem bude splnéni pozadavku zdkaznikl a jejich spokojenost.
Normy jsou velice univerzalni a lze je pouzit v mnoha typech riznych organizaci bez

ohledu na velikost nebo charakter vysledného produktu.

Platné normy jsou postaveny na osmi obecnych zdsadach a témi jsou: zaméfeni na
zakaznika, vedeni zaméstnancii, jejich fizeni a urceni roli, zapojeni zaméstnanct, procesni
pfistup, systémovy pfistup k managementu, neustale zlepSovani, rozhodovani postavené na

faktech a vzajemné prospéSnych dodavatelskych vztazich. [5]

1.5.2 Normy ISO rady 22000

Tato norma byla poprvé publikovdna v roce 2005 a zohlediiuje v sobé zasady systému
HACCP, sanitaéni postupy a postupy spravné hygienické praxe. Ceska verze ma oznadeni

CSN EN ISO 22000 Systém managementu bezpeénosti potravin.

Cilem mezinarodni normy ISO 22000 je co nejvyssi harmonizace pozadavkd na
bezpecnost potravin. Norma je stavéna na Ctyfech zdkladnich pilifich: interaktivni
komunikace, fizeni systému, propagace zasad syst¢ému HACCP. Norma vyzaduje zaméteni
na moznd existujici nebezpeci, které mizou ve vysledku ohrozit zdravotni nezdvadnost
potravin. Tato nebezpeci je tieba stanovit a posoudit, ktera z nich podléhaji fizeni. Normu
lze vyuzit ve vSech organizacich, které jsou zapojeny do potravinového fetézce a chtéji

nabizet bezpecné produkty. [4] [21]
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2 JAKOST AKVALITA

V oblasti potravin se nékdy pouziva také spojeni kvalita potravin. Jakost a kvalita se sice

uvadi jako synonyma, neni to ovSem Uplné pravda. Predstavim vam rozdil mezi t€mito

pojmy.

2.1 Kvalita

Kvalita je vyjadiena na jednotné stupnici. Kvalita se tedy da neptetrzit€¢ zlepSovat (Ci

vvvvv

vvvvvv

o vyrobky, které sméiovali na trhu. Pojem ,,kvalita® je pfisuzovan Aristotelovi. Ov§em pro

dnesni dobu je tehdejsi filozoficka definice nevhodna.

KVALITA | |

Obr. 1. Vyjadreni kvality na stupnici. (vlastni zpracovani)

2.2 Jakost

Jakost je soubor vlastnosti, diky kterym si zdkaznik danou véc kupuje. Jednd se o splnéni
naroku obchodnikil, vyrobcti a jinych zainteresovanych stran. Jakost miZzeme chapat jako
ekonomickou veli¢inu, kategorii, kterd udava stupeit toho, jak moc zkoumany vyrobek
spliiuje pfedem stanovené parametry. Jakostni znamena zatazeny do urcité kategorie,
(napt. zbozi 1. jakosti, II. jakosti, nestandard). Jakost zahrnuje celou fadu vzijemné
propojenych nebo na sebe navazujicich vlastnosti. Jednad se o parametr, ktery pokryva
hygienické, nutri¢ni, technologické, informacni aspekty, sloZeni potraviny, senzorické
vlastnosti, jeho bezpecnost, také oznaceni vyrobku a jeho ptivod 1 aspekty ekonomické.
Jakost je jednim z kli¢ovych parametrii potraviny. Jakost je tvofena a ovliviiovana v celém

pribéhtll potravinového fetézce.

JAKOST | | | | | | | |

Obr. 2. Jakost- klasifikace do tiid. (vlastni zpracovani)
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Vedle ceny je jakost pro spotiebitele klicovou vlastnosti potraviny. V nékterych piipadech
spotiebitelé prohlasuji, Ze pii vybéru potravin je jakost na prvnim misté. OvSem ve

skutecnosti, velka ¢ast zdkazniki se ¥idi vybérem hlavné podle ceny.

Prestoze kvalita a jakost potravin je obSirnym pojmem, je nutné si uvédomit, Ze
nejzakladnéj$imi podminkami pro kvalitu je bezpeCnost a hygiena potravin. Pokud
vyrobek nespliiuje tyto dva zakladni pfedpoklady, nema legislativni opravnéni a nesmi byt
uveden do ob¢hu. Spotiebitel by mél mit jistotu, Ze to co si pfi ndkupu vybral, mize
bezpecné konzumovat. Stejné tak by meél mit jistotu, ze to co hodla koupit, odpovida i
vynalozenym finan¢nim prostiedkim. Ze zavéru vyplyva, ze kvalita potravin Gzce souvisi
nejen s bezpecnosti vyzivy, ale i se stravovacimi navyky. Pozadavek na hygienu a
bezpec¢nost vyrobkilt musi byt promitnut do vSech operaci po¢inaje ndkupem suroviny a

zasobovanim az po jeho expedici. [3] [9]

A BALENI |
| v
SENZORICKE

$VLASTNOSTI |
I v

SLOZENI

|
EEEPE6N05T+

Obr. 3. Jakost a kvalita- soubor charakteristik. (vlastni zpracovani)

Piesnou definici jakosti uvadi norma CSN EN ISO 9000:2006 Systém managementu
kvality, ktera uvadi, ze ,,jakost je stupen splnéni pozadavkii souborem inherentnich
charakteristik, pricemz za inherentni charakteristiky jsou povazovany vnitini vlastnosti
objektu kvality, kterym miize byt nejenom produkt, ale také proces, zdroj nebo systém.
Pozadavky jsou vytvorené potrebami a ocekavanim, které jsou stanoveny, obecné se

predpokladaji nebo jsou zavazné“. [25]
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Tato norma se tyka:

» organizaci, které chtéji ziskat vyhody uplatiovanim systému managementu kvality;

* organizaci, které se snazi ziskat divéru, ze jejich dodavatelé splni pozadavky na

produkty;

* dodavatelt, zakaznikti, ktefi maji zdjem o pochopeni terminologie pouzivané

v managementu kvality;

* auditoru, kompetentnich orgdnid a jinych osob, které posuzuji tento systém nebo

provadéji jeho audit;

* vSech osob, které poskytuji poradenstvi nebo Skoleni/vycvik tykajici se systému

managementu kvality, ktery je vhodny pro tuto organizaci;

e zpracovatell souvisejicich norem.

Podle zakona ¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich ve znéni pozdéjsich

predpisti, se jakosti rozumi ,,soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych druhii,
skupin a podskupin potravin a tabakovych vyrobkii, jejichz parametry jsou stanoveny

Zdkonem a provadeécimi vyhlaskami . [25]

2.2.1 Vyznam jakosti

Vyznam jakosti v poslednich letech stoupl ve svétovém meéfitku do tak dramatické vysky,
ze se nekdy mluvi jako o revoluci jakosti. Nékteii ovSem tento fenomén piehlizeji a tvrdi,
ze se jednd jen o mddni ukaz, ktery po né€jaké dobé opét prejde. Realita je ovSem jina.
Pokud podniky chtéji prezit v konkurenénim prosttedi, mély by vyznamu neboli
managementu jakosti vénovat nemalou pozornost. Uz vroce 1989 podle specidlniho
prazkumu bylo zjisténo, ze vrcholovi manazeii povazovali jakost za kritickou otdzku

vvvvvv

fizeni firem.
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V letech 1994 az 1995 evropska nadace pro tizeni jakosti (EFQM) spole¢né s evropskou
komisi uskutecnila projekt, ktery se zabyval hledanim evropské cesty k vyjimecnosti. Jeho
soucasti bylo vypracovani podkladu se zaméfenim na management jakosti. Vysledkem
téchto studii bylo prokazano, ze management jakosti mize vést ke zlepSeni ekonomickych
vysledkt, k vys§imu z&jmu zékaznik, k vyraznéjSimu rozvoji podnikové kultury a vedeni

lidi a taky ke zménam v 0sobnim rozvoji zaméstnancu.

I v dnesni dobé méa management jakosti pro firmy veliky vyznam. Je to rozhodujici faktor
pro stabilni rist ekonomiky podniku. Jakost je velmi vyznamnym zdrojem tspor materialt
a energii. Z celospolecenského hlediska se miize omezit mrhani pfirodnimi zdroji, coz je

uzce spjato s ochranou zivotniho prostfedi, které v budoucnu oceni nase dalsi generace.

Firmy, které vyuzivaji moderni systémy managementu jakosti skute¢né¢ dosahuji lepSich
dlouhodobych vysledkl. Systém managementu jakosti se pozitivn€ projevuje nejen uvnitf
podniku ale i vjeho okoli. Mezi vnitini pozitivni projevy mizeme zafadit napi. vetsi
vytéznost materialu diky napoprvé spravné odvedené praci. To vede k vétsi produktivité i
redukci nakladd. Nejdilezitéjsi vnéjsi ucinky systému je spokojenost zdkaznikil i jejich
kladné ohlasy, které pomtiZzou pfiblizit se k dal§im budoucim klientliim i pozvolnému ristu
podilu na trzich. Garanci trvalého zvySovani zisku, finanénich prostfedktl a dalSich
vysledku jsou praveé vnéjsi ucinky, které se ovsem mutiZzou projevit az po ne¢kolika letech po

vybudovani systému managementu jakosti. [27] [30]

2.3 Systémy managementu kvality

Pokud organizace uznd za vhodné, Ze systém managementu kvality zavede do svého
systtmu fizeni je povinna dodrzovat vSeobecné pozadavky, postupy a systém

dokumentace, jez jsou vyZadovany normou.

Systém certifikace se v dnesSni dob& stava naprosto béznou zélezitosti a zdkaznik vnima
standardy uz jako samoziejmost. Certifika¢ni systém a rizné normy managementu kvality

jsou vhodnym nastrojem pro urceni kriterii ¢innosti a funkci v organizaci.

Takové systémy, obzvlast' v potravinafstvi, zajiStuji zdravotni nezavadnost, legdlnost a
bezpecnost potravin. Nikdo piece nechce, aby se do jeho téla dostaly nevhodné nebo

dokonce nebezpecné latky.

Prvni normy vznikly ve Velké Britanii, kde se zacaly prodavat potraviny od obchodnich

fetézcl pod ,,privatni znackou®. [3] [11]
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Predstavime si n€kolik nejznaméjSich a nejvice vyuzivanych systému managementu

kvality.

2.3.1 Quality Journal

Quality Journal je soubor systematickych postuptl ke zlepSovani kvality. Cesky se taky
oznacuje Denik kvality, metoda byla ovSem ptevzata z Japonska, kde feSeni problému

probiha metodou QC Story (quality storyboard story).

Postup pro zlepSovani procesu probiha v sedmi krocich. Nejprve se problém identifikuje a
potom sleduje. Nastdva analyza vzniku problému a navrhuje se odstranéni pfiCiny. Po
realizaci ndvrhu opatieni se kontroluje jeho uc¢innost. Piredposlednim bodem je trvalé

odstranéni pti¢in. V posledni fazi se vypracovava zprava o postupech pfi feSeni problému a

navrh na budouci opatieni.

V tabulce je uvedeno porovnani jednotlivych postupti mezi normou ISO 9004:2000 a
Quality Journal. [9]

Demingiy cyklus 150 9004: 2000 Quality Journal

I ET Divod pro zlepiovani ldentifikace problému
Soufasnd situace Eledovani problému
Analyza Analtza piigin problému

Do (D) Identifikace modnyeh fedeni Miveh a realizace opatieni
ivieme jejich uplatméni) k odstranéni piéin

Check C) Vyhodnoceni efektd Kontrola déinnosti opatfeni

Act (A) Uplatiovini a standardizace nového feSeni | Trvald eliminace pfidin
Hodnoceni efektivnosti a déinnosti Zpriva o postupu feseni prob ému
procesu s ukonéenym opatfenim a plinovani budoucich aktivit
ke zlepieni

Obr. 4. Porovndni postupu mezi 1SO 9004 a Quality Journal. [9]

2.3.2 Six Sigma

Six sigma je strategie feSeni a zlepSovani. Poprvé byla uplatnéna firmou Motorola v
osmdesatych letech dvacatého stoleti. Motorola se snazila uspét v konkurenénim boji mezi
firmami, které nabizely produkty za nizkou cenu, ale s vyssi kvalitou. Dnes se pouziva

v mnoha firmach v riznych primyslovych odvétvich.
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Strategie Six sigma je zamétfena na minimalizaci defektu ve vSech smérech vyroby pomoci

shromazd’ovani informaci a jejich naslednych statistickych analyz.

Jak je jiz vySe uvedeno tato metoda odstraiuje pti¢iny defektu a chyby v procesech a to za
pomoci metodiky DMAIC.

DMAIC — metodologie Sesti krokil, jez je zaloZena na tymové praci pro proces fizeni.
Jedna se o zkratku slov: Define-definice, Measure-méfeni, Analyse-analyza, Umprove-

zlepseni, Control-fizeni.

Obr. 5. Postup DMAIC [29]
Define — definice je pocate¢ni faze, ve které je potieba objevit klicové misto pro feSeni a
zaméfit se na n¢ho. Measure — cilem méfeni je sbér informace a soucasné situace o
produkci a kvalité. Analyse — analyza uvadi poznatky o moznych identifikovanych
zdrojich ztrat na kvalité vyroby. Improve — cilem zlepSovani je prosazeni a aplikace zmén,
které povedou ke zvyseni kvality. Control — ucelem fizeni je ziskat a sledovat vysledky

Z ptedchozi faze.

Strategie Six sigma zarucuje organizacim, které ji vyuZivaji vysoké navySeni stupné
spokojenosti zdkaznika a minimalizaci sporu. Metoda poZaduje vysokou soustfedénost a

efektivitu. Vysledkem ovSem bude zkraceni doby vyroby, snizovani nédklada a predchéazeni
neshod. [9]
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3 RIZENI RIZIK

3.1 Pojem a puvod slova riziko

Ve 12. stoleti se pouziva feckd odvozenina od arabského slova ,,risq* Casto se obecné
vyskytuje ve vztahu ve zméné vysledku obecné. “. Toto slovo ma bud’ pozitivni, nebo

negativni vyznam.

Ve francouzstiné ma slovo ,,risque® 1 pozitivni vyznam. Napiiklad: ,,qui de risque rienn” a
rien, Cili voln€ prelozeno: ,,nic neriskoval — nic neziskal“. Kdezto v angli¢tiné mé toto
slovo pouze negativni vliv. Jako ptiklad mizeme pouzit slovni spojeni: run the risk =

podstoupit riziko, nebo at risk = v nebezpedi.

V anglickém jazyce se toto slovo zaCalo pouzivat uprostied 17. stoleti. Ve druhé Ctvrting
18. stoleti se toto slovo zacalo pouzivat u pojistovacich transakci. V prubéhu castého
naduZzivani tohoto pojmu se zacal pomalu ménit jeho vyznam a z jeho ptivodniho vyznamu
nezamysleny, nebo neocekdvany vysledek se vyznam zménil ve slovo, které se vztahuje

K nechténym vysledkam.

Pokud se na tento vyznam podivame komplexné z pohledd riznych autord, nalezneme
riazné definice. Rowe (1977) definuje riziko takto: “mozZnost nechténych negativnich
nasledkii udalosti, nebo cinnosti.” [8] KdeZzto k nejvice pouzivanym prohlaSenim od

ostatnich autoril pafi: ,,M¢fitko pravdépodobnosti a zavaZnosti nepiiznivych nasledki.

Sevéik (2009) tvrdi: ,,Riziko je pravdépodobna ujma zplisobena dotéené osobé neboli
nositeli rizika, vyjadfena penézi, nebo jinymi jednotkami, napf. poftem dnl pracovni

neschopnosti nebo poétem lidskych obéti“. [15]

V pribéhu casu, jsme slovu ,riziko* pfisoudili spousty riznych, mnohdy konfliktnich a
v neposledni fadé ponekud komplexnéjSich vyznami. Bohuzel se tato definice vyhyba
jakémukoliv vyznamu ptiznivého, nebo neptiznivého vysledku, pravdépodobnosti, nebo

rozsahu udalosti. [14]

3.2 Definice rizika

Definovat tento pojem neni Uplné jednoduché. Da se fict, ze v kazdé lidské cCinnosti
existuje zdroj rizika. I kdyz je riziko obecné znamy a V posledni dobé¢ i Casto vyuzivany
pojem, definice neni jednozna¢né urcena. Existuje nepieberné mnozstvi definic rizik

specifické pro rizné ¢innosti. Nékolik z nich si uvedeme. [13]
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Rizikem se rozumi pravdépodobnost, Zze jev bude mit negativni dopad na organizaci.
Riziko je pojem, kterym je popisovana situace, kterda mlze zpisobit potencidlni ztraty

firm¢, ¢i organizaci. [4]

Riziko je situace, v niz existuje moznost nepiiznivé odchylky od zadouciho vysledku ve

ktery doufame, nebo ktery ocekavame. [12]

Riziko je nejistota, zda dojde k urcité udalosti, ktera by mohla mit negativni vliv na plnéni
stanovenych cilti. Riziko se méii podle moznych nasledkli a pravdépodobnosti vyskytu.

(Standardy pro vykon interniho auditu). [4]

V dne$nim nebezpecném svété neexistuje nulové riziko. Kazdy den nas ohrozuji
nejruznéjsi typy rizik a jen obtizné najdeme Cinnost, kterd nebude skryvat jistou miru
ohrozeni. Pro definici rizik mame mnoho variant: vznik ne$tastné udalosti, existence
vzniku ztraty, vykyv od ocekdvaného vysledku, vysledek chybného rozhodnuti, eventualni

moznost Skody.

Ve vysledku miizeme tvrdit, Ze riziko je existence vzniku ndhodné neocekavané udalosti,
jejiz vysledek se 1i8i od naplanovaného cile. Definic rizik je opravdu mnoho, vSechny vSak

maji spole¢nou kvalifikovatelnost, vzdy se jedna o kombinaci pravdépodobnosti a velikost

vysledného nasledku. [13]

3.3 Kilasifikace rizik

V podnikatelském prostiedi je riziko vSudypfitomné a je to charakteristicky privodni jev

pii fungovani firmy.

Zdroje pficin vzniku ztraty a disledky se mohou d¢lit na:

riziko podnikatelské — riziko spojuje jak nebezpec¢i netispéchu, tak i nadéji na uspéch;
riziko Cisté — u takového rizika existuje moznost vzniku neptiznivych situaci, jako jsou
odchylky od pozadovaného stavu.

Podle vécné naplné rozlisujeme tato rizika:

Technické nebo technicko — technologické. Tato rizika jsou spojena s vysledky, které¢ jsou

nasledné uplatinovana ve védeckotechnologickém rozvoji.

Rizika vyrobni. Rizika ve vyrobé mlzou byt spojena s nedostatkem surovin a materialu,

polotovaru, lidskych zdrojl, vysledkem je omezeni a ohroZeni vyrobniho procesu.
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Ekonomické rizika. Rizika ekonomického charakteru mtizou byt vyvolané ristem

finan¢nich ndkladu na jednotlivé polozky.
Trzni rizika jsou vysledkem uspéSnosti vyrobku na trzich.

Financni rizika se odvijeji od dostupnosti bankovnich Gvéru. Zmény sazeb maji vliv na

finan¢ni nestabilitu podniku a projevuji se jako neschopnost thrady zavazk?.

Politicka a socialné politicka rizika jsou zdrojem zmén politickych systému i jejich

nestability. [17]

V dnesni dobé ovSem nelze sefadit rizika do jednotného systému tfidéni. Klasifikace rizik
se musi fidit podle odlisnych kritérii.

* Rizika ¢ista a spekulativni

* Rizika zakladni a specificka

* Rizika pojistitelna/nepojistitelna

* Rizika objektivni/subjektivni

* Rizika kontrolovatelna/nekontrolovatelna

* Rizika ptirodni anebo zpisobena lidskym faktorem

* Rizika vnéjsi a vnitini

* Rizika Zivelna, materialni a financ¢ni

* Rizika podnikatelska, rizika zdravotni

Faktory, které mtzou ovlivnit vysledné rozhodnuti k riziku, se miizou opirat o minulé
zkusenosti rozhodovatele, jeho uspésny nebo $patné zvoleny vybér rozhodnuti. Veliky vliv
ma také systém fizeni firmy, jeho motivaéni nastroje, tolerance nebo netolerance dil¢ich

neuspéchi. [8]

3.4 Zdroje rizika

Mame mnoho zdroji rizik, které se musi brat v uvahu dfive, neZ organizace ulini
rozhodnuti. Proto je nezbytné, aby tyto zdroje rizika byly neustale k dispozici a bylo
mozné provést identifikaci, analyzu a odezvu. Faktor, ktery je jakkoliv schopen ovlivnit
projekt nebo vykon firmy je zdrojem rizika. K tomu dochézi, pokud je tento Gcinek nejisty
nebo vyznamny ve svém dopadu a to jak na projekt, nebo vykon firmy. To znamena, Ze na

uroven rizika projektu, mé vliv definice cili projektu a kritéria vykonu.
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Citlivost na zménu nebo externiviivy
*Piilezitost
*Vyrovnany nebo nevyhodny vysledek

Zavaznost dopadu (vusoka/nizka) Pravdépodobnost vyskytu
*Intenzita ohroZeni(potencial zniceni) Rk (vysoka/nizka)
*Priibézne zmény v podminkach ‘ - *Proménliva pravdépodobnost

sFrekvence (vysoka/nizka)

naklad(i a asu

Stupen vzajemné zavislostis ostatnimifaktory
rizika

Obr. 6. Parametry rizika (vlastni zpracovani)

Model na obrazku nam ukazuje, Ze riziko mize byt slozené ze Ctyf prament:
pravdépodobnost vyskytu, zavaznost dopadu, citlivost na zménu, stupenn vzdjemné
zavislosti. Bez jednoho z téchto ¢tyt faktord nemize byt situace ¢i udalost povazovana za

riziko. Tento model mize dobie poslouzit pro popis rizikovych situaci. [13]

3.5 Rizeni rizik

Rizeni rizik je velice Siroky pojem a jeho definice se miize liSit podle rtiznorodosti
zaméfeni urcitého podniku. VSeobecné ale muzeme fict, Ze fizeni rizik je proces, pfi
kterém dochazi ke snaze o minimalizaci nebezpeénych faktori a navrhu feSeni pro

odstranéni nezadoucich vliva.

Pti rozhodovani o procesech fizeni by se mélo vychéazet z analyzy rizik. Nasledny vybér
vhodného fteSeni se jevi jako nejvic kritickd faze v procesu fizeni rizik. Pfi vybéru
optimalniho feSeni se zacind urcenim trovné rizik a zhodnocenim ekonomickych naklada
pro snizeni rizika, nasledné¢ se urcuje ekonomicky dopad a mozny piinos. Po analyze
moznych disledkt se zvoli a realizuje opatieni na snizeni rizika. Poslednim krokem je
rozhodnuti a volba strategie. Pokud je uroven rizika nepfijatelna pro firmu, musi dojit
Kk opatfeni na snizeni rizik. Je-li ovSem riziko pfijatelné, ale ne bezvyznamné, nasleduje
jeho redukce. Pro zbytkova rizika se zpracovavaji krizové plany. Jako soucast
managementu krizového fizeni existuje také nouzové planovani, které se zabyva snizenim
vzniku krizi a to omezenim jejich pifipadnych nasledki a to vSe podle platnych

preventivnich opatieni. [14]
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STANOVENI KONTEXTU

EDENTIFIKACE RUIK
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Obr. 7. Rizeni rizik. [14]
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3.6 SniZovani rizik
Kazdy si je védom existence rizika a je taky dobré védét jak s nimi bojovat nebo je alespon

redukovat. Pokud se pfi fizeni rizik nepodaii rizika obejit, miizeme je posunout nebo i

zadrzet. Metody pro snizovani rizik 1ze kombinovat podle potieb pro danou situaci.

Nejjednodussi z moznosti je vyhnout se riziku a to takovym zptisobem, ze neuskutecnime
urcity obchod nebo rozhodnuti, které miize ohrozit existenci celé¢ firmy. Opakem je
podstoupeni (retence) rizika. V tomto ptipadé se musime ujistit, ze analyza rizik udava

malou pravdépodobnost hrozby a firma bude schopna unést vysledny dopad.

Pti redukci rizika se snazime eliminovat vyskyt rizikovych situaci a vybudovat moznost
pro zalozny provoz. Redukéni opatfeni musi byt efektivni, G€innd, v€asna (aby nedoslo
K naplnéni hrozby) a pfijatelna s ohledem na ekologii, pravni fad a jind omezeni. Pfi
vybéru opatieni pro redukci rizik je vhodné se fidit normou CSN ISO/IEC 27005, ktera
pravé uvadi omezeni pro vybér. Omezeni mizou byt Casova, technickd, financ¢ni,

ekologicka nebo eticka ¢i dokonce kulturni. [16] [12]

3.7 Metrologie

Pii fizeni rizik je metrologie velice ndpomocnd. Metrologie je véda, kterd se zabyva
méfenim. Je to zaklad pro jednotné a piesné méteni v mnoha oblastech. Metrologie se
rozdéluje na fundamentdlni, primyslovou a legalni. Pravé primyslovd metrologie je
zamétena na jednotnost a spravnost méfeni ve vyrobnich procesech. Pro ovéfovani nebo
kalibraci pfistroja slouzi certifikované referencni materialy, které maji pfesné stanovené
sloZzeni nebo vlastnosti. Certifikované materidly pomahaji pfi vyhodnocovani méficich

metod nebo kvantitativnich vlastnosti materialu. [26]
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II. PRAKTICKA CAST
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4 HAME S.R.O.

Prakticka cast bakalafské prace je zaméfena na firmu Hamé s.r.o. a pfesnéji feCeno na
fizeni rizik vjednom z jeho zavodu, tim je Slovackd Fruta a.s., ktery se nachazi

v Kunovicich.

4.1 Predstaveni firmy Hamé s.r.o.

Spolecnost Hamé je predni Ceska potravinarskd firma. Historie vyroby saha k 20. 1étim
minulého stoleti. Vyroba je zaméfena na trvanlivé a chlazené potraviny. V portfoliu firmy
lze nalézt fadu produkt, mezi které patii napf.: masové konzervy, keCupy, kompoty,
dZemy, pastiky, hotova jidla, zeleninové smési, kojeneckd vyziva a dal$i. Sortiment
produkti se ovSem neustale rozristd a rozSifuje sohledem na pozadavky dnes$niho
moderniho zplsobu stravovani. V soucasné dob¢€ patii Hamé k nejvétsim producentiim
potravin v &eské republice. Pod spoletnost spadd sedm vyrobnich zavodii v Ceské
republice a tfi v zahrani¢i, jsou to zavody v Rumunsku, Rusku i na Slovensku. Podil
exportnich trzeb ¢ini az 43% z celkovych trzeb firmy. Produkty firmy Hamé lze zakoupit
ve 37 zemich svéta. Vyrobky jsou na trhu nabizeny pod obchodnimi znackami Hamé,

Otma, Hamanek, Znojmia, Vesela Pastyrka, Ham¢ Life Style a Vasco da Gama.

Po vzniku Ceskoslovenské republiky spole¢nost Hamé, diive Biochema, zadala vyvazet
svoje vyrobky do zahranic¢i, pfedevS§im do Velké Britanie a Irska. A pravé kvili Irskym
zakaznikim vzniklo logo Hamé s ¢ervenym medvédem. Ve staroir$tin¢ totiz oznaceni
HAME znamena ,,domov“. Medvéd znazoriiuje, nejvétsi a nejsilngjsi evropskou selmu.

Nové logo pomohlo firmé& usadit se i na tak netradiénim trhu.

Spolecnost Hamé neustale investuje do rozvoje a obnoveni stavajicich provozoven, ziskava
certifikace, diky kterym ma moznost rozsifovat variabilitu produktu, které jsou oceflovany
nejen v Ceské republice ale i ve svété. Spolecnost je drzitelem certifikatu IFS, HACCP,
spliiuje predpoklady norem ISO, vlastni ocenéni veletrhu PRODEXPO za tfadu svych
produktd. Patii do TOP 10 vanket¢ nejobdivovanéjsi firmy a nejatraktivngjsi

zaméstnavatel.

vvvvvv

vychodni Evropé. Zikladnimi cily firmy je byt nositelem trendli, objevovat nové trzni

ptilezitosti a inovace Vv potravinarstvi.
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4.2 Technologicky postup vyroby zeleninovych, maso-zeleninovych
presnidavek a polévek

Aby bylo mozné najit pficinu vzniku nekvalitnich produktt, je vhodné znat postup vyroby

1 jeho jednotlivé ¢asti.

1. Ptiprava vyrobniho zatizeni.

Probiha pomoci dezinfekce a oplachnuti pitnou vodou a nasledné kontrola pH papirky.

2. Pfiprava surovin.

Suroviny se piijimaji za stanovenych podminek dle Smérnice vstupni kontroly surovin.
Vizudlni kontrola a rozmrazeni u masovych surovin. Odstranéni cizi piimési u zeleniny,

suroviny jako ryze nebo kuskus se preseji pies sita a rozd€luji se dle povahy.

3. Ptiprava dopliujicich piisad.

Jednotlivé piisady se zkontroluji a navazi, nasledné se prevezou do vyrobny kojeneckych
VyZiv.

4. Ptiprava smési.

Jednotlivé suroviny se pfisunou k vyrobnimu zatizeni, navazi se dle receptury a smichaji
se. Smés se homogenizuje na daném technologickém zafizeni do dosaZeni odpovidajici
jemnosti dle povahy vyrobkll. Potom se pfidaji pfedem navazené ptisady a smés se dale

dokonale promichava.
5. PInéni a uzavirani.

Sklenéné obaly jsou nejprve vymyty v mycce, kde projdou tfemi sekcemi — 1. sekce - min.
30°C, 2. sekce - min. 45 °C, 3 sekce — min 60, na konci jsou vyfouknuty parou o teploté

180°C a nasledné prochazi inspektorem skla.

Pted vlastnim plnénim prochdzi homogenizovand smés ohfivaci nadrzi a dvéma sity
o velikosti mezer 2 mm a 1,5 mm (mimo hrubozrnné KV). Smés nésledné prochdzi metal-
detektorem (funguje na principu civky, jehoz ucinnost se ovefuje pomoci etalonil) a
magnetem (jedna se o tfi magnetické tyce, ty jsou v jimce a celd jimka je nasunuta do

trubky, jiz prochazi dilo), poté se smés plni na plnicce do Cistych vymytych obald.

Obaly se poté okamzité uzaviou a prochdzi vakuo-testrem.
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6. Tepelné osetfeni — sterilace.

Naplnéné a uzaviené obaly se bez prodleni umisti ve sterilacnich koSich do tlakovych

sterila¢nich zafizeni — rotoklavu.

Tab. 1. Rezimy rotoklavu v zavislosti na baleni. [20]

Baleni Rotoklav

PT 100 121 °C - 35 min
PT 140 121 °C - 35 min
PT 205 121 °C - 40 min.
PT 250 121 °C - 46 min.

Poté se vyrobky zchladi.
7. Paletizace.

Po vychlazeni se vyrobky omyji a osuSi. Vyrobky nasledné prochédzi rentgenem. Pfi
podezieni na ndlez nevhodného vyrobku, rentgenové zatizeni vyiadi podeziely vyrobek do
uzamykatelného prostoru. Odtud jsou vyrobky odlozeny do oznacené prepravky a nasledné

je provedena kontrola téchto vyfazenych vyrobk.
8. Inkubace a baleni.

Inkubac¢ni doba vyrobkil je 13 dnfi. Vyrobky se skladuji se pii teploté 0 az + 30°C a
relativni vzdusné vlhkosti do 85 %. Produkty nesmi byt vystavovany ucinkiim piimého
slune¢niho zafeni, taky nesmi byt vystaveny u€inkiim mrazu a vysoké vlhkosti (zatékani
dest'ové vody apod.). Po uvolnéni vyrobkil se souhlasem laboratofi se vyrobky naetiketuji
na etiketatnim zafizeni jehoZ soucasti je vakuotestr, kde se potvrdi t€snost uzavéru po
inkubacni zkouSce - vadné vyrobky jsou vyfazeny. Vicka vybranych KV jsou opatfeny
slivem, jedna se o dopliujici plastovou ochranu. KV jsou nainjektovany (datum vyroby) a

nasledné zabaleny do skupinového baleni.
9. Expedice

Vyrobky se po zabaleni presunou do Centralniho distribuéniho skladu HAME Staré Mésto.

Expedice se uskuteciiuje za béznych klimatickych podminek.
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Piijem a
pfisun oball

Piijem
surovin

g

Skladovani
surovin

J

Pfiprava a
vareni
surovin

g

v

piiprava smési
a plnéni, kontr. sita,
metaldetektorem
magnetem

Vymyvani
oballl a
inspektor
skla

{4

Uzavirani
obald, kontrola
podtlaku,
vakuotestr,
rentgen

4

Sterilace

4

Kontrola
hotovych
Vyrobki + vakuotestr

4

Skladovani
hotovych
vyrobkt

g

Baleni
vyrobkl

4

Expedice vyrobki

Tab. 2 Schéma vyrobniho procesu. [20]

Pfijem, navazeni
a skladovani ptisad

A

laboratof
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5 ISHIKAWUV DIAGRAM

Vyuziji metody pfic¢in a nasledku neboli Ishikawuv diagram. Tento diagram je dobrym
prostiedkem pro analyzovani souvislosti mezi pfiCinou a jejim nésledkem. Znazornéni
diagramu je vyhodné pro snaz$i feSeni problému od samého symptomu az k pficiné.
Pomoci Ishikawova diagramu se snazim najit vSechny mozné pii¢iny. V diagramu jsem
znazornila hlavni kategorie oblasti, kde muze dojit k naruseni jakosti vybraného produktu.
Nejprve jsem definovala problém, ktery muze ve vyrobé nastat. Uréila jsem Sest
zakladnich oblasti, ve kterych budu hledat dalsi pfi¢iny. Jsou to: materidl, stroje,

management, lidé, prostiedi a metody.

Vzhledem k velikému mnozstvi moznych pfi¢in jsem se rozhodla popsat kategorii lidi a
stroj, které maji dle mého nazoru nejvétsi podil na vznik nekvalitnich produkti. Coz se mi
potvrdilo i v diagramu vzajemnych vztahi v nasledujicim odstavci viz odstavec 6.1 Priciny

vzniku nekvalitniho vyrobku.

5.1 Hledani pricin — Lidé

Pokud se zamyslim nad lidmi jako nad pfi¢inou, tak je mi jasné, Ze moznosti pochybeni je
tu opravdu mnoho. Lidsky faktor je pfeci vSudyptitomny. I kdyz je vyroba hlavniho
produktu pienechana technice, takové postupy jako navazeni produktu nebo ptisad ma na
starosti ¢lovék. A tady je prvni z moznosti - pochybeni pracovnikem. MuZe se stat ze z
divodu nepozornosti pracovnik zapomene ptfidat nékterou z ptisad nebo kotfeni. Dalsi
mozZnou pri¢inou je nespravné nastaveni programu pftistroje nebo jeho dezinfekce. Tato

skutecnost muze byt zpisobena nedbalosti, inavou, nedostatkem casu, nedostate¢nou

motivaci pracovnika nebo nedodrzenim pracovnich postupd.

5.2 Hledani pFi¢in — Stroj

Jestli hledam pfticinu vzniku nekvalitniho vyrobku ve vyrobnim zafizeni, mliZe se jednat
nejen o stroj, ktery vykonava hlavni proces vyroby, ale i ostatni pfistroje bez kterych by
byla prace znacné¢ ztiZena. Pfi¢inou miizou byt Spatn¢ kalibrované vahy, chyba miize nastat
1 pfi plnéni produktu do skla, kdy do sklenicky vtece vice nebo naopak méné hmoty nez je
uréeno. To miize byt zplisobené Spatnym nastavenim stroje z diivodu nedbalosti, tinavy

nebo nedostatkem podkladii pro praci.
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Obr. 8. Ishikawiv diagram pricin a ndsledku (vlastni zpracovani)
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6 DIAGRAM VZAJEMNYCH VZTAHU

6.1 Pric¢iny vzniku nekvalitniho vyrobku

Diky sestrojeni Ishikawova diagramu jsem urcila pfi¢iny vniku nekvalitniho produktu a

pro znazornéni souvislosti mezi jednotlivymi kategoriemi jsem sestavila rela¢ni diagram.

Zakreslila jsem vSech Sest hlavnich pfi¢in a provazanosti mezi nimi. Pfimy vliv spojuje
kategorie plnou ¢arou a ma hodnotu dvou bodu. V opa¢ném piipadé znazoriuju spojeni
pferusovanou carou, jedna se o nepiimy vliv a je hodnocen jednim bodem. Pokud mezi
pri¢inami neexistuje vazba, neni zde ani Sipka, kterd by je spojila. Relac¢ni digram je
zaznamenan V obrazku ¢. 9, vysledky vstupnich a vystupnich Sipek jsou uvedené v tabulce

¢. 3.

Lideé

Obr. 9. Diagram vzajemnych vztahi. (vlastni zpracovani)
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Tab. 3. Vysledky vstupnich a vystupnich Sipek. (vlastni zpracovani)

Pfi¢ina Vychézejici Sipky | Vchazejici Sipky Vysledny podil
(bodovy pocet) (bodovy pocet)
Prostiedi 6 3 6/3
Lidé 5 7 517
Material 4 8 4/8
Management 8 2 8/2
Stroj 2 9 2/9
Metody 7 5 7/5

Rela¢ni diagram mi poslouzil k lepsi vizualizaci hledani pii¢in a jejich vzajemnych
provazanosti. Z tabulky je vidét ze pficina s nejvétsim poctem vychézejicich Sipek a tedy 1
s nejvetsim vlivem na vSechny ostatni pfi€iny je management s vyslednym poctem
provazanosti 8 ku 2. Hned na druhém misté s bodovym hodnocenim sedm jsou metody,
které zarucuji kvalitni vysledny produkt pii jejich spravném dodrzovéni. Tieti nejvétsi
¢islo v Citateli je u pfic¢iny prostiedi, ve kterém se odehrava cely proces vyroby. Nejvice
zavislé pficiny na jinych jsou ty, které dosahuji nejvétsiho poctu bodu ve jmenovateli, jsou
tedy nejvice ovliviiovany jinymi pfic¢inami. Dle téchto hodnot jsou urcené pfiCiny: stroj,

material a lidé. Jejich funk¢nost a spravné fungovani maji pak nejvétsi vliv na vysledny

produkt. Jsou ovliviiovany mnoha faktory a tim padem jsou zde i velka rizika, ktera
muzou mit vliv na cely systém. Vysledky tabulky jsou zndzornény i pomoci grafu.
14
12
10
8 -
6 - PRI
B Vchazejici Sipky
4 B Vychazejici Sipky
2 -
0 n T T T T T
3 2 A Q& Q S\
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Obr. 10. Graf vzajemnych vztahii. (vlastni zpracovani)
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7 PNH

7.1 Hodnoceni rizik podle ,,PNH*

Pro posouzeni rizik ve vyrobnim procesu jsem vybrala polo — kvantitativni metodu ,,PNH*.

Po navstévé vyrobniho zavodu, kde jsem prosla cely vyrobni proces, a po konzultaci

vvvvvv

budu rizika hodnotit.  Posuzovala jsem konkrétni moznosti vzniku nebezpeci
V jednotlivych procesech vyroby a jejich mozné nésledky. Kritéria jsou hodnoceny

bodovou stupnici jedna az pét.
P — pravdépodobnost vzniku a existence nebezpeci

Tab. 4. Pravdeépodobnost vzniku a existence nebezpeci. (vlastni zpracovani)

Nahodila 1
Nepravdépodobna 2
Pravdépodobna 3
Velmi pravdépodobna 4
Trvala 5)

N — moZné nasledky ohroZeni

Tab. 5. Mozné nasledky ohrozeni. (vlastni zpracovani)

PoSkozeni zdravi bez pracovni neschopnosti 1
Absen¢ni traz (s pracovni neschopnosti) 2
Vaznéjsi traz vyzadujici hospitalizaci 3
Tézky Graz a Graz s trvalymi nasledky 4
Smrtelny Graz 5
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H — nazor hodnotitele

Tab. 6. Ndzor hodnotitele. (vlastni zpracovani)

Zanedbatelny vliv na miru nebezpeci a ohrozeni 1
Maly vliv na miru nebezpeci a ohrozeni 2
Vétsi, nezanedbatelny vliv na miru ohrozeni a nebezpeci 3
Velky a vyznamny vliv na miru ohroZeni a nebezpeci 4

Vice vyznamnych a neptiznivych vlivli na zdvaznost a nasledky ohrozenia |5

nebezpeci

Pro posouzeni a vyhodnoceni zdroju rizik mi poslouzila naslednéd specifikace, kterd je

zaznamenand do sloupci ,,P*, ,, N, , H*.

Po stanoveni jednotlivych C¢Cinitelt, 1ze celkové hodnoceni rizika ziskat soucinem

jednotlivych hodnot. Vysledkem je ukazatel miry rizika — R
R=PXxNxH

Tab. 7. Ukazatel miry rizika R. (vlastni zpracovani)

Rizikovy stupen R Mira rizika

l. > 100 Nepfijatelné riziko

. 51 -100 Nezadouci riziko

II. 11-50 Mirné riziko

V. 3-10 Akceptovatelné riziko
V. <3 Bezvyznamné riziko

Vysledné bodové rozpéti vyjadiuje naléhavost ukolu pro piijeti opatieni ke snizeni rizik a
také prioritni bezpecnostni opatfeni. Opatieni by mélo byt obsaZeno v planu pro zvySeni

urovné bezpecnosti, které by mélo byt souCasti hodnoceni rizik. Stanoveni kategorie
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zavaznosti vyhodnocenych rizik je rozdéleno do péti stupni (I. az V.) a celkové hodnoceni

miry rizika (R) je pak nasledujici:

l. Nepfijatelné riziko bude mit az katastrofické dusledky, které budou vyzadovat
okamzité zastaveni ¢innosti. Nasledek mlize byt odstaveni z provozu do té doby
nez nastane realizace potiebnych opatieni a aktualniho vyhodnoceni rizik. Prace
nemuze byt zahajena, dokud riziko nebude snizeno nebo odstranéno.

. Nezadouci riziko, vyzaduje urychlené uskutecnéni bezpecnostnich opatieni,
které budou mit za nésledek snizeni rizik na pfijatelnou uroven. Na snizeni rizik
musi byt pridéleny pottebné zdroje.

1. Mirné riziko - neni nutnost tak radikalnich opatieni jako u rizik II. kategorie.
Bezpecnostni opatieni je nutno zpravidla uskutec¢novat podle zpracovaného
planu dle rozhodnuti vedeni podniku. Prostfedky na snizeni rizika musi byt
uplatnény ve stanoveném ¢asovém tseku. Pokud je toto riziko spojeno s jinymi
nebezpe¢nymi nasledky, musi se provést doplitujici zhodnoceni, aby se
stanovila vystiznéj$i pravdépodobnost vzniku nebezpeéi. Jako podklad pro
stanoveni pozadavku k dosazeni zlepseni a snizeni rizika.

V. Akceptovatelné riziko je pfijatelné pouze se souhlasem vedeni. Bude nutné
zvazit ptipadné naklady na feSeni nebo zlepSovani. Pokud se nepodafti provést
technické bezpecnostni kroky ke snizeni rizika, bude potfeba pouzit vhodna
organiza¢ni opatfeni. Ve vétSing piipadl postaci Skoleni obsluhy, bézny dozor
apod.

V. Bezvyznamné riziko, zde neni nutné zadné zvlastni opatieni. OvSem je nutné na
existujici riziko upozornit, jelikoZ se nejedna o 100% bezpecnost. Bude potieba
uvest, kterd organizacni a vychovna opatieni je nutné realizovat.

Typy nebezpeci, které mizou ohrozit vysledny produkt v procesu vyroby.
Fyzikalni- kovy, dfevo, plast, sklo, papir, hmyz aj.
Biologicka- kvasinky, plisné, escherichia coli, staphylococus, salmonella aj.

Chemicka- Cistici prostiedky, dusi¢nany, rezidua pesticidu, tézké kovy aj.
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7.1.1 Prijem surovin

Pfijem surovin probihd v oddélené Casti budovy. Suroviny jsou piijimany oddélen¢ od
obalu a vi¢ek. U pfijimanych surovin existuje fyzikalni, chemické i biologické nebezpeci.
Mize se stat, ze surovina je kontaminovana jiz pfed dovezenim do zavodu. Takova
surovina se pii piijmu projevi zménénymi senzorickymi vlastnostmi nebo muize dojit

k pozdéjsi kontaminaci vlivem pfili§ velké teploty nebo znecisténim z manipulac¢nich

nadob.

Tab. 8. Vyhodnoceni prijmu surovin. (vlastni zpracovani)

Druh Riziko Zdroj rizika | Vyhodnoceni Bezpecnostni
¢innosti zavaznosti opati‘eni.
rizika Opati‘eni k omezeni
PINIHIR [|rizika
Piijem Biologické | Vysoka 2 |3 |2 |12 | Kontrola teploty,
chlazenych a teplota, kontrola doby
mrazenych nedostatecna pouzitelnosti. Kontrola
surovin trvanlivost senzorickych
potraviny vlastnosti (vling,
vzhled, barva)
Fyzikdlni | Mechanickeé Vizualni kontrola
necistoty surovin a kontrola
Cistoty ptepravniho
vozidla.
Chemické | Nedokonala Zajisténi spolehlivého
olista dodavatele.

skladovacich
nadob od
Cisticich

prostiedkd.

Laboratorni vySetfeni.
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7.1.2 Prijem prisad a kofeni

Veskeré piisady a koteni jsou stejné jako hlavni suroviny pfijimany oddélené od obalového

materialu. Zeleninova surovina musi byt pied za¢atkem vyroby nejprve vySetiena na obsah

dusi¢nanti a rezidua pesticidi dle Smérnice 18/2011-M Vstupni kontrola surovin.

Tab. 9. Hodnoceni riziK pri prijmu prisad a koreni. (vlastni zpracovani)

pesticidl a

dusi¢nant

Druh Riziko Zdroj rizika | Vyhodnoceni Bezpecnostni
¢innosti zavaznosti opatieni.
rizika Opati‘eni k omezeni
PINIHIR |rizika
Piijem Biologické | Porusenost 11312 |6 Vizualni kontrola.
pfisad a obalu- Kontrola doby
koteni mikrobialni ‘. .
pouzitelnosti.
kontaminace Kontrola senzorickych
vlastnosti.

Fyzikalni | PoruSenost Kontrola ¢istoty a
obalu-vniknuti neporusenosti obalt.
ciziho Zajisténi spolehlivého
predmétu. dodavatele.

Chemické | Vysoky obsah
rezidua

Laboratorni vySetfeni.
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7.1.3 Skladovani surovin a prisad

Pti skladovani surovin hrozi ptedevSim mikrobiologicka kontaminace vlivem vysoké
teploty ve skladech nebo neumérnou dobou skladovani. U ptisad a kotfeni hrozi biologické

a fyzikalni nebezpe¢i vlivem necistot, hmyzu apod. Také muze dojit ke zhorSeni

mikrobiologickych a senzorickych vlastnosti vlivem pfili§ dlouhodobého skladovéni.

Tab. 10. Hodnoceni rizik pri skladovani. (Vlastni zpracovani)

Druh Riziko Zdroj rizika | Vyhodnoceni Bezpecnostni
¢innosti zavaznosti opatreni.
rizika Opati‘eni k omezeni
PINIHIR [rizika
Skladovani | Biologické | Porusenost 2 |3 |2 |12 | Vizualni kontrola.
surovin a obalu- Kontrola vIhkosti a
piisad. mikrobialni teploty.
kontaminace.
Odstraniovani ndmrazy
Vysoka na vyparnicich.
vlhkost a
Kontrola doby
teplota.
spotieby.

Fyzikélni [ Porusenost Vizualni kontrola
obalu-vniknuti neporusenosti obalt.
ciziho Oddélené skladovani
predmétu. surovin rizné povahy
Mechanickeé (zmrazené, Cerstveé).
necistoty

Chemické | Alergeny Duikladné znaceni

alergenil a oddélené
skladovani.
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7.1.4 Skladovani sklenic a vicek

Skladované sklenice a vicka jsou rozdélené dle druhu a jsou uchovavany v suchém a

¢istém prostiedi.

Tab. 11. Hodnoceni rizik u skladovani sklenic a vicek. (vlastni zpracovani)

Druh Riziko Zdroj rizika Vyhodnoceni Bezpecnostni
¢innosti zavaznosti opatieni.
rizika

Opatieni k omezeni

PINIHIR |rizika

Skladovani | Biologické | Neexistuje 111111
sklenic a

Fyzikalni | NaruSenost Vizuélni kontrola.
vicek.

sklenic a vicek.

Chemické | Neexistuje.
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7.1.5 Priprava a navaZeni surovin

Navazeni piisad probiha v odd€leném prostoru na odkalibrovanych vahach dle norem.

Sypké smési jsou piidavany do varného kotle z vrchniho patra pomoci spojovacich trubic.

Hlavni suroviny jako napf. maso nebo zelenina jsou pievazeny v manipula¢nich nadobach

pracovniky.

Tab. 12. Hodnoceni rizik pri pripravé surovin. (vlastni zpracovani)

alergenii

Druh Riziko Zdroj rizika | Vyhodnoceni Bezpecnostni
¢innosti zavaznosti opatieni
rizika Opati‘eni k omezeni
PINIHIR [rizika
Piipravaa | Biologické | Mikrobialni 11212 |4 Kontrola teploty
navazeni kontaminace. surovin.
surovin.

Fyzikalni | Mechanické Vizuélni kontrola.
necistoty,
moznost
vniknuti ciziho
pfedmétu.

Chemické | Nedokonala Kontrola ¢istoty
oCista nadob pomoci pH
skladovacich papirku.
nadob od Oddélené navazovani
Cisticich aby nedoslo
prostfedia. K pfimichani alergent.
Moznost
vniknuti
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7.1.6 Vareni

Vafteni probiha v kotli pfipominajici parni hrnec. Proces vyroby smési je fizen pocitacem,
ktery ovlada cloveék pomoci piedem nastavenych programu. Zde hrozi ptedevsim fyzikalni

nebezpeci, kontaminace smési vniknutim nezadouciho pfedmétu. Chemické nebezpeci

muze vzniknout nedostateCnym vyplachnutim nadob pitnou vodou po cCisténi.

Tab. 13. Hodnoceni rizik pri vareni. (vlastni zpracovani)

zafizeni.

Druh Riziko Zdroj rizika | Vyhodnoceni Bezpecnostni
¢innosti zavaznosti opatreni.
rizika Opati‘eni k omezeni
PINIHIR [rizika
Vafeni Biologické | Nedostatecna |1 |2 |3 |6 Kontrola teploty.
teplota. Kontrola spravného
nastaveni varného
programu.
Fyzikalni | Vniknuti Vizualni kontrola.
ciziho
predmétu.
Chemické | Nedokonala Zajisténi dokonalé
Cistota sanitace vyrobniho
vyrobniho zatizeni.




UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 48

7.1.7 Metal detektor a permanentni magnet

Metal detektor a permanentni magnet slouzi jako pomocné funkce k eliminovani
nebezpe¢i. Funkce metal detektoru je kontrolovana pied kazdym novym vyrobnim
procesem pomoci etalonu. Permanentni magnet zachycuje nevhodné Castice jeSté pred

plnénim. Zachycené ¢astice podléhaji kontrole v laboratofi.

Tab. 14. Hodnoceni rizik u metal detektoru a permanentniho magnetu. (vlastni zpracovani)

Druh Riziko Zdroj rizika | Vyhodnoceni Bezpecnostni
¢innosti zavaznosti opatreni.
rizika

Opati‘eni k omezeni

PINIHIR [rizika

Metal Biologické | Neexistuje. 2 1212 |8
detektor a
Fyzikédlni | Vniknuti Kontrola funk¢nosti
ni
permanert mechanickych metal detektoru.
magnet.

necistot do .  vevew
Pravidelné ¢isténi

surovin. magnetu.

Chemické | Neexistuje
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7.1.8 Plnéni

Pti plnéni mtize dojit k biologickému nebezpeci vlivem znecisténych obalt nebo velkou
prodlevou mezi piipravou smési a plnénim. Pred kazdym plnénim musi dojit k oplachnuti
plniciho zafizeni po jeho c¢iSténi, aby se zamezilo vniknuti Cisticiho prostiedku do

suroviny.

Tab. 15. Hodnoceni rizik u plnéni. (vlastni zpracovani)

Druh Riziko Zdroj rizika | Vyhodnoceni Bezpecnostni
¢innosti zavaznosti opatreni.
rizika

Opati‘eni k omezeni

PINIHIR [rizika

Plnéni Biologické | Velka prodleva |1 |2 |1 |2 Kontrola mezi dobou
mezi zpracovani a plnéni.
Zpracovanim a Dodrzovani uréené

naplnénim do -
P doby zpracovani.

sklenic.

Fyzikalni | Neexistuje

Chemické | Nedokonala Meéfeni pH po
ocista ukonceni sanitace.
vyrobniho

zafizeni.
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7.1.9 Kontrola hmotnosti

Kontrola hmotnosti probihd po naplnéni nadoby namétkovou kontrolou pomoci vahy.
Pokud véha neodpovida predepsanym vlastnostem, musi dojit ke kontrole nastaveni

plniciho zafizeni.

Tab. 16. Hodnoceni rizik u kontroly hmotnosti. (vlastni zpracovani)

Druh Riziko Zdroj rizika | Vyhodnoceni Bezpecnostni
¢innosti zavaznosti opatieni.
rizika

Opati‘eni k omezeni

PINIHIR |rizika

Kontrola Biologické | Neexistuje 1121|112
hmotnosti T P
Fyzikalni | Nevyhovujici Kontrola spravného
hmotnost nastaveni plniciho

pfistroje.

Kontrola hmotnosti

naplnénych sklenic.

Chemické | Neexistuje
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7.1.10 Sterilace

Vyrobky jsou umistény ve specidlnich koSich do sterilaéniho zafizeni-rotoklavu
neprodlen¢ po naplnéni a uzavieni. Novéjsi zafizeni rotoklav je ve vodorovné poloze, coz
umoziuje snadnéjsi manipulaci a rovnomérny priinik tepla do obalu, nez s jeho ptedchiidci

ve svislé poloze. Rotoklav je vybaven rotacnim zafizenim, coz umoziuje sterilaci potravin

Vv pohybu.

Tab. 17. Hodnoceni rizik pri sterilaci. (vlastni zpracovani)

Druh Riziko Zdroj rizika | Vyhodnoceni Bezpecnostni
¢innosti zavaznosti opatreni.
rizika Opati‘eni k omezeni
PINIHIR |rizika
Sterilace Biologické | Nedostatecna |2 |3 |4 |24 | Dusledné sledovani
sterilacni sterila¢nich rezima a
teplota. teploty.
Pti nedodrzeni
sterilacni teploty musi
dojit k likvidaci
vyrobku.
Fyzikalni | Neexistuje
Chemické | Neexistuje
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7.1.11 Baleni a paletizace

Pti baleni a skladovani vyrobku nejcastéji dochazi k poskozeni jednotlivych kusii
nevhodnou manipulaci. Sklenice se muZzou rozbit nebo poskrabat, tim dochazi k jejich

znehodnoceni.

Tab. 18. Hodnoceni rizik pri baleni a paletizaci. (vlastni zpracovani)

Druh Riziko Zdroj rizika | Vyhodnoceni Bezpecnostni
¢innosti zavaznosti opatieni.
rizika

Opati‘eni k omezeni

PINIHIR |rizika

Baleni a Biologické | Neexistuje 11111 |1
paletizace
Fyzikélni | MoZnost Opatrna manipulace
rozbiti obalu pfi baleni a ukladani

na paletu.

Chemické | Neexistuje
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8 VYHODNOCENI VYSLEDKU A NAVRHY NA OPATRENI]

Ve vysledku pouziti metody PNH z uvedenych tabulek a vypoctu hodnoty miry rizika R
vybranych ¢asti vyroby, vyplyvaji nasledujici poznatky. Nejvic rizikovy proces ve vyrobé
je sterilace. V tabulce, kde jsem vyhodnotila tento proces, ukazatel miry rizika dosahuje
hodnoty 24, patii do III. kategorie v rozmezi 11-50. Jedna se o mirné riziko. U takového
rizika je nutné realizovat bezpecnostni opatfeni podle planu zpracovaného na zéakladé
rozhodnuti vedeni podniku. Existence tohoto rizika se mi potvrdila i metodou ,,rybi kosti‘
neboli Ishikawova diagramu, ktery jsem nasledné pouzila pro tvorbu rela¢niho diagramu,
kde jsem zjistila, ze stroj patii do nejvice zavislych faktori ve vyrob¢ a tudiz i rizikovych.
A sterilace se provadi pravé pomoci technického zatizeni, tudiz se jedna o stroj. Divodd,
pro¢ se sterilace stala rizikovym procesem je hned né€kolik. S potravinaiského hlediska je
to velice uzite¢na a dilezita Cinnost, obzvlast’ pokud se jedna o kojeneckou stravu, kde
jsou normy a hodnoty produktu ptisné hlidané. Sterilace je tepelné zpracovani potraviny,
kdy dochazi k destrukci zdravi $kodlivych mikroorganismt. OvSem nedochazi ke ztraté
vyzivovych hodnot. Ve zkoumaném podniku je sterilace provadéna pomoci tzv. rotoklavu.
Diky rota¢ni funkei sterilaéniho zatizeni je tepelné opracovani uskutectiovano rovhomerné,

tim se eliminuje moznost nedostate¢né sterilace napt. uprostied ulozenych sklenicek.

Pro redukci rizik v procesu sterilace doporucuji dbat na spravné nastaveni piistroje
odpovédnou osobou. Hlidanou hodnotou bude teplota a ¢as, které jsou dané pro kazdy typ
kojenecké stravy jiné. Jak jsem uZ zminovala v postupu vyroby, kde z tabulky jasné
vyplyva, Ze ¢im vétSi objem naplnéné sklenicky, tim je cas sterilace delSi. Nesmi dojit
k zaméng sterilaénich rezimu. Pokud bude sterila¢ni ¢as delsi, nez je urceno dojde ke ztraté
vyzivovych hodnot potraviny. V opacném piipadé, kdy sterila¢ni ¢as nebo i teplota bude
nedostacujici vyrobek muze byt znehodnoceny a jeho kvalita ohrozena. Na takto nekvalitni
vyrobek ovSem dojde laboratof, ktera odebira vzorky z kazdé vyrobené Sarze. Takze
moznost ze by se vyrobek s nedostatecnou sterilaci dostal do obchodu a k zakaznikovi

neexistuje. Firma ovSem musi takovy vyrobek zlikvidovat, ¢imz dojde k finan¢ni ztraté.

Dalsi rizika zjisténa metodou PNH jsou pfijem surovin a jejich skladovani, ktera jsou
potvrzena i relatnim diagramem. Stejné jako sterilace i tato rizika spadaji do stejné
kategorie, kategorie Ill., srozmezi 11 az 50, ovSem jejich mira rizika ma hodnotu 12. U
téchto dvou ¢innosti je nejvetsi riziko kontaminace suroviny nezaddoucimi mikroorganismy,

Skiidci nebo mechanickymi casteCkami, které budou mit vliv na vysledny produkt. Ve
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vétsin¢ pripadi je surovina kontaminovana jiz pted pfijezdem do firmy. Na takto
poskozenou surovinu, Ize pfijit pomoci jejich zménénych senzorickych vlastnosti.
Nejvhodnéj$im opatienim v tomto piipadé je vCasnad reklamace a vraceni reklamované
suroviny dodavajicimu. Ne vzdy se ovSem musi jednat 0 surovinu kontaminovanou
mikroorganismy. Riziko mize nastat, kdyz jsou maso nebo zelenina pfemrazené nebo jsou
suroviny napusténé vodou. A to z divodu, aby se dosahlo vétsi hmotnosti ve prospéch
vy$§iho pfijmu dovazejiciho. Hlavni prevenci pii takovych situacich je spolehlivy
dodavatel. Dalsi moznou prevenci pro takové ptipady je kontrola suroviny a odstranéni

ledovych kousku z vyrobku pted tim nez nastane proces vateni.

U skladovani surovin a pfisad nedochdzi k naplnéni rizikové skutecnosti, jelikoz jejich
dodavky jsou uréené dle pfedem stanoveného vyrobniho mnozstvi. Proto se jejich

dlouhodobé¢ skladovani neuskuteciiuje.

Dle tabulky velka mira rizika s poftem 16 se vyskytuje u pojmu metal detektor a
permanentni magnet, tyto funkce jsou ovSem ve vyrobnim procesu zavedeny jen jako
kontrolni a preventivni prvek, ktery pomaha odhalovat nezadouci castecky, které byli
natolik nepatrného charakteru, Ze byli piehlednuty pfti jinych kontrolach. Tyto dvé zafizeni
jsou umistény vedle sebe, nachazi na trubici, ve které proudi uvafena masa do plniciho
pristroje. Metal detektor funguje na principu vylevky. Pokud jeho senzory zachyti
nevhodny piredmét, dojde k uzavieni jedné Casti trubice a k vypusténi cca péti az deseti
litru uvafené smeési, ve které se vyskytuje cizorody piedmét. Uzavieni trubice se
uskuteciiuje na urcitém Useku a z obou stran. Permanentni magnet je pfistroj sestrojeny ze
tii velice silnych magnetu umisténych v trubici, kde prohdzi smés. Na magnety se
zachycuji drobné skoro nepatrné Castice. Zadrzené Castice se z magnetu dikladné setfou na

papir a zalepi. Takovym zplisobem ziskané ¢astice se posilaji do laboratofe na kontrolu.

Zde je mnou doporucena kontrola spravné funkce piistroji a jejich pravidelné ¢isténi.
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ZAVER
V dne$nim rychle se ménicim a neustale se rozvijejicim svété jsou rizika u kterychkoli
¢innosti naprostou samozicjmosti a uz vubec nejsou tak prehlizena jako v minulosti.

Clovék musi rizika akceptovat a naugit se jim vyrovnavat nebo hledat zpiisoby jak se jim

vyhnout nebo je obejit, aby byly nasledky co nejmensi.

Problematika rizik a jejich fizeni je velice obsahla a kazda organizace musi pro svlij podnik

pro danou ¢innost zvolit specificka feSeni.

Ve své praci jsem pouzila systém fizeni rizik pro potravinatsky sektor. Potraviny a jejich
vyroba je pro lidskou populaci zivotné dalezity faktor, ktery se vyviji od pocatku existence
lidstva. Vzdyt' ¢lovek jedl, aby zil. V dnesni dobé existuje nepieberné mnozstvi moznosti
jak se zasytit. Na kazdém rohu na nas vykukuje okénko rychlého obcerstveni nebo letacek
hlasajici rozvoz jidel az do domu. A pravé kvuli tak velkému rozvoji v potravinafstvi,
existuji pravidla a normy sjednocujici pozadavky na potraviny, které jsou platné pro

vSechny vyrobce a distributory.

Cilem mnou zpracované prace byla aplikace vybranych nastrojii fizeni rizik a provedeni
jejich analyz a na jejich zaklad€ navrhnou opatfeni. Je tfeba si uvédomovat, Ze spole¢nost
se podiizuje a spliiuje rizna specifika napi. pro vyvoz kojeneckych vyziv do Ruské
federace a jinych zemi. Navzdory vSemu podnik flexibiln€ reaguje na individudlni

pozadavky zakaznika.

V praktické Casti jsem zjiStovala procesy probihajici ve vyrobé a k nému zpracovala
schéma. Vyuzila jsem né€kolik nastroju pro fizeni rizik. Po sestrojeni Ishikawova diagramu
jsem vytvofila relacni diagram vz4jemnych vztahl. Diky jeho vizualizaci jsem zjistila

¢innosti, které jsou nejvice zavislé na ostatnich faktorech.

Dale jsem rozebrala a zhodnotila jednotlivé ¢asti vyroby pomoci polokvantitativni metody

»PNH. Na zaklad¢ této metody jsem také doporucila mozna opatieni.

V tak rozsahlém podniku jsou také jednim z mnoha zdrojui rizik zaméstnanci. Jelikoz
pravé lidsky faktor kontroluje suroviny, nastaveni stroje a hlida cely proces vyroby. T&si
mé, ze firma dba na urovenl kvalifikace svych zaméstnanci. Provadi Skoleni, nabizi
vzdélavaci programy a profesni rast. Od svych zaméstnanct firma pozaduje plné pracovni
nasazeni, pfesnost a samostatnost, aby byli schopni individualné reagovat na mozné

rizikové situace.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

HACCP
IFS
PNH

P

N

H

R

ISO

a.s.
S.r.0.
EU

ES
CSN ISO EN
NASA
DMAIC
PRODEXPO
QC

pH

KV
COOP
LIDL
EFQM
min

°C

Systém kritickych bodii.

Mezinarodni potravinaiska norma.

Jednoducha bodova polokvantitativni metoda.
Pravdépodobnost vzniku a existence nebezpeci.

Mozné¢ nasledky ohrozeni.

Nézor hodnotitele.

Ukazatel miry rizika.

Mezinarodni norma

Akciova spolecnost.

Spole¢nost s ru¢enim omezenym

Evropské unie

Evropské spolecenstvi

Ceska technicka norma identicka s mezinarodni normou ISO.
Narodni fad pro letectvi a kosmonautiku.

Systematicka metodologie zamé&fena na feSeni problému
Mezinarodni vystava pochutin.

Kontrola kvality

Ciselna hodnota koncentrace vodikovych iontu v roztoku.
Kojenecka vyziva.

Druzstevni prodejny podle anglického slova ,,cooperative®.
Mezinarodné ¢inné podnikatelska skupina.

Evropské nadace pro management kvality.

Minuta.

Stupeii Celsia, fyzikalni jednotka pro teplotu.
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