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ANOTACE

Tato bakaldrska prace se zabyva rizenim kvality v podniku. Prvni édst prdce je vénovdina
teoretickému vymezeni pojmu kvalita a jednotlivym ndastrojiim vyuzivanych k rizeni kvality
v podniku. Druha cast je vénovana porovnani soucasnych trendii rizeni kvality v podniku
v Ceské republice a ve svété. Posledni cast je vénovdana analyze vybraného vyrobniho podniku

z hlediska pristupii, které k rizeni kvality vyuziva.

KLICOVA SLOVA
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TITLE

Quality management in the company

ANNOTATION

This bachelor thesis deals with quality management in the company. The first part of the work
is devoted to the theoretical definition of the concept of quality and the various tools used to
manage quality in the company. The second part is devoted to a comparison of current trends
in quality management in the company in the Czech Republic and in the world. The last part
is devoted to the analysis of a selected manufacturing company in terms of the approaches it

uses to manage quality.
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UvVOoD

Kvalita je soucasti kazdodenniho Zivota ¢lovéka a zaroven jednim ze zasadnich
faktorti Gispésnosti podniku. S tim jsou podniky obeznameny jiz od pradavna a za
ucelem uspésnosti podniku vénuji kvalité¢ vyrobki i sluzeb nélezitou péci a usili. Je
dilezité dbat nejen na kvalitu findlniho vyrobku ¢i sluzby, ale zaroven je také
dilezité, aby byla kvalita dodrzovana ve vSech probihajicich procesech v podniku.
Kvalitnimi vyrobky a spokojenymi zakazniky mize firma ziskat jednu

z konkuren¢nich vyhod na trhu, a proto je pro podniky natolik dulezita.

Kvalité je mimo jiné nutno vénovat pozornost z toho divodu, ze Vv ptipad¢ vyrabéni
nekvalitnich vyrobku ¢i poskytovani nekvalitnich sluzeb, se jim budou tyto vyrobky
¢i sluzby vracet ve form¢ napf. reklamaci. To mize byt pro podnik vyznamnym
problémem, protoze se z toho divodu zvysSuji naklady spole¢nosti, coZ je v soucasné

dobé velmi nezadouci.

Tato bakalaFska prace se zabyva rizenim kvality v podniku a cilem prace je
predstavit soucasné trendy v oblasti Fizeni kvality v podniku. Soudasti prace
bude analyza vybraného podniku z hlediska pristupu, které pro fizeni kvality
VyuzZiva.

Prace je roz¢lenéna do Sesti hlavnich kapitol. V prvnich ¢tyfech kapitolach jsou
zpracované teoretické informace o kvalit€¢ a posledni dvé kapitoly jsou vénovany

praktickému zpracovani trenda v fizeni kvality a analyze konkrétniho podniku.

Prvni kapitola se zaméfi na pojem kvalita a jeji historii. Druha kapitola se bude
vénovat principim a koncepcim managementu jakosti a jejich implementaci do
podniku. Ve tieti kapitole budou vysvétleny jednotlivé nastroje a metody fizeni
kvality v podniku. Ctvrta kapitola bude vénovana mezindrodnim potravinafskym
standardtim. Potravinaiské standardy budou v praci zahrnuté z toho divodu, protoze
se dalsi cast prace zabyva predevsim podnikem, ktery vyrabi potraviny - mlécné
vyrobky.

V dalsi kapitole budou zjistovany soucasné trendy v oblasti fizeni kvality v podniku.
Budou zde porovnavany trendy v Ceské republice s trendy ve svété. Zaméfeni bude
na jednotlivé standardy, nastroje a pristupy, které byly vysvétleny v predchozich

kapitolach.
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Posledni ¢ast prace bude vénovana vybranému podniku PROTECO AGRO, s. r. 0.,
konkrétn¢ jeho casti — MIékarné v Ohatich. V praci bude pifedstavena Mlékarna
Ohafe, a vSe spojené s kvalitou vyprodukovanych vyrobkd. Napt. zptsobim
ziskavani kvalitniho mléka. Déle bude rozebran piistup, ktery podnik k fizeni kvality
vyuziva a v posledni Casti prace bude analyza dotaznikového Setfeni, kde bude

zjisténa spokojenost zakaznikti s podnikem a kvalitou jejich vyrobka.
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1. KVALITA

Pod pojmem kvalita si lze piedstavit témét cokoliv, co je spojeno s vyrobkem, nebo
sluzbou. Cilem této kapitoly je vysvétleni pojmu kvalita, jeji definice a historické

milniky spojené s vyvojem kvality.

Kvalita neboli jakost, znamena, Ze se zpatky nevraci vyrobek, ale zakaznik. Je to

urcita spokojenost zakaznika a také zpusobilost pro uzivani. (Blecharz, 2011)

Kvalitni vyrobek ¢i sluzba musi spliiovat nasledujici nezbytné atributy (\Veber,

2006):
e Bezvadnost
e Kuvalitativni parametry
e Stabilita

Bezvadny vyrobek je takovy vyrobek, ktery nema zadné nedostatky nebo vady.
Zakladni nedostatek, ktery muze zakaznik odhalit je naptiklad nefungujici vyrobek
nebo sluzba, ktera neni kompletni. Tyto nedostatky jsou signalem toho, ze
poskytovatel sluzby, nebo vyrobce neni schopen splnit zakladni pozadavky kladené
na jejich vyrobek ¢i sluzbu. Kvalitativni parametry mtzou byt spojeny s vlastnim
produktem ¢i sluzbou a tykaji se piimych vlastnosti neboli toho, kvili ¢emu si
vyrobek zakaznik kupuje — jedna se o parametry daného produktu. Druhou cast
parametru tvofi ty, které jsou spojeny s doprovodnymi sluzbami poskytovanymi pti
prodeji a po prodeji. Jsou jimi naptiklad doprava, servis atd. Stabilita jakosti je do
zna¢né miry v turbulentnim prostfedi vyznamnym a nezbytnym prvkem kvality
sluzby. V tomto pfipadé zakaznik od sluzby ocekava dobrou a vyrovnanou kvalitu
s minimem odchylek, ¢imz by mohly byt zmetky nebo pochybeni. Toto lze zajistit
implementaci kvality ptimo do sluzby béhem jeji pfipravy nebo duslednou vystupni
kontrolou, coz je ale relativné drahy nastroj. V takovych ptipadech se mluvi 0
systému fizeni jakosti neboli QMS - Quality Management System.

1.1 Definice kvality

v

Definic kvality je spousta, ale univerzalné uznavana a zaroven nejznaméjsi je
definice obsazena v mezinarodni norm¢ ISO 9000 ,,Kvalita (jakost) je stupers spinéni

pozadavkii souborem inherentich znaku.” Inherentni znak tvofi podstatu celého
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vyrobku. Bez tohoto znaku by se vyrobek ani nemusel vyrabét. Napiiklad u parfému
je inherentnim znakem vuné, nikoliv obal nebo cena. Zakaznici si parfém kupuji
podle svych preferenci. Nékdo ma rad kvétinové viné a nékdo napiiklad pudrové.
Parfémy mohou byt vyraznéjsi anebo mén¢ vyrazné. Vedle inherentniho znaku ma
vyrobek tzv. pfifazeny znak, ¢imz je napiiklad jiz vySe zminény obal vyrobku nebo
cena, ktera neni pro zakaznika podstatna. Kdyby se obal a cena zménili, parfém bude

mit vzdy stejnou vuni pravé diky inherentnimu znaku. (Blecharz, 2011)

Jak jiz bylo zminéno, definic jakosti existuje nékolik. Neni od véci zminit jesté

né&jaké dalsi vymezeni od ruznych ,,guru® pusobicich v managementu jakosti:
,,Jakost je shoda s pozadavky.* (Crosby, 1979)
,,Jakost je zpuisobilost k uziti. *“ (Juran, 1974)

,,Jakost je to, c0 za ni povazuje zdakaznik. " (Feigenbaum, 1951)

1.2 Historicky vyvoj managementu jakosti

Velmi silnym rozvojem prochazely systémy jakosti jiz od pocatku 20. stoleti, kde se
v roce 1900 objevil model femeslné vyroby, ktery spocival v tom, ze délnik (napf.
§vec) prichazel do ptimého styku se zakaznikem. Zakaznik mu obvykle fekl své
pozadavky a on se je snazil splnit. Za jistou vyhodu se dalo povazovat to, ze od
zakaznika ziskal okamzitou zpétnou vazbu. Nevyhodou vSak byla nizka produktivita

prace.

Ve 20. letech minulého stoleti vznikly za u¢elem zvySovani produkce prvni vyrobni
linky. Z fady dé€lniki bylo vybrano par nejzkusengjSich pracovniki, kteti zacali
zastavat funkci technikt. Tito technici byli odpovédni za jakost. Velkou nevyhodou
modelu vyrobniho procesu s technickou kontrolou ale byla skute¢nost, ze si délnici a

ostatni pracovnici zacali myslet, Ze odpovédnost za jakost neni jejich povinnost.

Kolem 40. let minulého stoleti Se zacaly objevovat statistické metody technické
kontroly, ¢imz vznikl model vyrobniho procesu Se selektivni neboli vybérovou
kontrolou. Tento model se zejména diky Japoncim vice prosadil po skonceni druhé
svétové valky, kdy byla vJaponsku masivné zavadeéna statisticka regulace a

statisticka piejimka.

V 60. letech toto statistické Fizeni Japonci rozsitili i na dalsi ¢innosti, kterymi byli

hlavné piedvyrobni oblasti. Tim vznikl novy systtm CWQC - Company Wide
13



Quality Control. Tento ptistup byl dale propracovavan a diky tomu vznikla prvni
verze totalniho managementu jakosti (TQM), ktery se i v soucasnosti dale pouziva a
vyviji.

Dalsi vyznamny posun se stal v roce 1987, kdy byly poprvé zveiejnény normy 1SO
fady 9000, které se snazily dokumentovat vsechny podnikové procesy V rozsahlejsi
mife.

Na konci 20. stoleti byly stanoveny uzitecné zaklady pro uskuteénéni fuze fizeni
jakosti a péce o zivotni prostfedi na zakladé Global Quality Management (GQM),
neboli integrovaného managementu (ISM).

Diky tomuto ohlédnuti do minulosti je mozné vidét, Ze momentalni situace v oblasti
managementu kvality je dopad evoluce z jiz davnych cast. Kazdy promitnuty
element se n&jakym zpuasobem momentalné odrazi v pfitomném managementu
jakosti, coz bylo nezbytné vysvétlit, pro mozna co nejlepsi porozuméni dalsich ¢asti
prace. (Nenadal, 2011)

Tabulka 1: Historické milniky managementu jakosti

Typ modelu Rok Charakteristika
Model femesIné vyroby 1900 Délnik
Model vyrobniho procesu s technickou 1920 Technicka kontrola
kontrolou
Model vyrobniho procesu s vybérovou Statistické metody
1940 C
kontrolou technické kontroly
Model s regulaci vyrobnich procest 1960 cwaQc
Model vyrobnich procest s koncepci TQM 1975 Vsechny p'rocc'esy v
organizaci
Model dokumentovanych procesl 1987 Normy ISO ¥. 9000
Model integraci systému 1999 ISM
Model jediného systému fizeni 7?7 vichni zamestnanu
organizace

Zdroj: Nenadal 2011, vlastni zpracovani
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2. PRINCIPY A KONCEPCE MANAGEMENTU JAKOSTI

Kazdy systém managementu jakosti musi byt postaven na nezlomnych zakladech,
aby byl pro organizaci ptinosem. Za zaklady je Vv soucasné dob&é povazovano
minimaln¢ jedenact zakladnich principt, které reprezentuji trvalé hodnoty. Na téchto
hodnotach moderni management jakosti stavi. V nasledujici kapitole budou
predstaveny principy managementu jakosti a zaroven i to, jak se mohou uplatnit do

organizaci pomoci strategickych piistupt neboli koncepci.

2.1 Principy managementu jakosti

Vsechny systémy jakosti jsou vytvateny a rozvijeny na ,,principu®, ktery je mozno
chapat jako zakladni pravidlo, poc¢ate¢ni myslenku a strategickou zasadu. Jak jiz bylo

zmingno, Vv soucasné dob¢ je minimaln¢ jedenact zakladnich principi:
Zaméreni na zakaznika

Kvalita obecné neni jen o tom, aby byl vyrobek perfektni, ale je také o ptistupu
k zakaznikim. Zakaznik je tim, kdo rozhoduje o existenci organizaci. Organizace by
meély délat vsechno pro to, aby byli zdkaznici trvale uspokojovani. VSeobecné
znama véta ,,nas zakaznik, nas pan“ plati jiz po desetileti. VSechno by se mélo tocit
kolem zakaznika, ktery vyslovi své pozadavky a firma by méla znat i jeho o¢ekavani,
které nevyiknul. Zakaznik napiiklad muze fict, Ze shani kolo pro dceru a personal by
na to m¢l pruzné reagovat napiiklad otazkou, jak je dcera stara. Pro naplnéni principu
zaméfeni na zakaznika je pro firmu dulezité definovat cile organizace, aby
odpovidaly potiebé zakaznikd, definovat c¢loveéka, ktery je pro organizaci
zékaznikem, rozvijet vztahy se zakazniky a systematicky zkoumat potieby
zakaznika. (lkvalita, ©2005)

Viadcovstvi

Princip vidcovstvi je zaméfen predev$im na fidici pracovniky, tedy do vnitiku
organizace. V mnoha organizacich bohuzel pfedstavuje velmi Casto nezkrocenou a
citlivou oblast managementu. Zakladnim jadrem principu je, ze vSichni fidici
pracovnici musi byt svym podfizenym pozitivnim piikladem, a to jak jejich

chovanim, jednanim ale i postoji. (Nenadal, Vykydal 2012)
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Zapojeni zaméstnanci

Princip zapojeni zaméstnanct plynule navazuje na princip vadcovstvi. Organizace
svétovych trovni si uvédomuji, Ze znalosti a aktivita zaméstnancti jsou Vv soucasné
dobé povazovany za nejvzacnéjsi kapital, tudiz je hojné podporovano, aby se
zaméstnanci aktivné zapojovali do vSech ¢innosti organizace. V tomto piipadé je

nutné zaméstnanciim diivétovat a dat jim pravo na vyiceni svych nézorti a napadu.
Uceni se

Uzce spojen s principem zapojeni zamé&stnanct musi byt v organizaci pravé princip
uceni se. Vychodiskem k budoucim uspéchiim organizace je rozvoj znalosti,
dovednosti zamé&stnanci a jejich soustavny rozvoj zpusobilosti. Aby byl tento princip
napInén, je nutné realizovat napiiklad nepietrzity Kkariérni rozvoj vSech skupin
zaméstnancu, zaroven planovani a uvoliiovani zdroju, které jsou potiebné pro rozvoj

zpusobilosti a znalosti lidi atd. a to ve vsech organizacich.
Flexibility

Zakladnim jadrem principu flexibility je schopnost pruzn¢ reagovat na veskeré
zmény, tvorivost a také podnéty. To vSe vyzaduje soucasny, ale i budouci uspéch na
otevienych trzich. Ze vSech zasad je tento princip nejnaro¢néj$i na uvolnovani
investic, kvali tomu, ze se stale musi prognozovat trendy ve vyvoji na trzich
s vyuzivanim modelt pfedpovédi a dalSich nastroji pfedvidani. Ve vztahu
sdodavateli je to zavadéni rGznych strategii (napf. Just-in-Time), dalSich
logistickych piistupt atd. (Nenadal, 2008)

Procesniho pristupu

Princip procesniho pfistupu je povazovan za velmi zasadni pro efektivni rozvoj a
vytvateni riznych manazerskych systémi, pochopitelné i1 systémi managementu
jakosti. Procesem je soubor cinnosti, ktery za spotfeby zdroji Vv regulovanych
podminkach méni vstupy na vystupy. Vysledkem toho, ze jsou vzajemné souvisejici
aktivity fizeny a chapany jako procesy je u¢innéjsi vykonost organizace a vysledky

jsou také celkové efektivnéjsi.
Systémového pristupu k managementu
Zakladem systémového ptistupu k managementu je uvédomeéni si, ze K Géinnosti a

efektivnosti organizace pii dosahovani jejich cild je dulezité porozuméni,
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identifikovani a fizeni vzajemné souvisejicich ¢innosti jako systému. Uplné v kazdé
organizaci probihaji procesy, kterymi jsou naptiklad vyroba vyrobkd, prodej, feseni

reklamaci, servis atd.

Je velmi dilezité identifikovat procesy, které vedou k dosahovani cilti organizace.
Tyto procesy by mély byt navrzeny tak, aby bylo planovanych cili dosazeno co
nejefektivnéjsim zptisobem. Na zacatku jednotlivé procesy vypadaji jako samostatné
jednotky, ale neni tomu tak. Tyto procesy na sebe navzajem ptisobi svymi vystupy a
vstupy, je dulezité je chapat jako celek. Vyhodnocovani mize probihat pro kazdy

proces zvlast’, ale nakonec je dualezité je vyhodnotit jako celek. (Ikvalita, ©2005)
Neustalého zlepSovani

Kazda organizace ma piilezitosti ke zlepSovani. Jde o trvaly cil, ktery je uplatiiovan
na vsech trovnich organizace. Da se fict, ze zlepSovat se umi kazdy, ale neni to tak
jednoduché. Neni mozné zlepSovat se vSude, ale pokazdé jsou tu moznosti, kdy se
zlepSovat da. Napriklad kdyz uz jsou v podniku vyuzivany nejlepsi technologie, tak
neni moznost dal$iho zlepSovani. Naopak vzdy je mozné zlepSovani procest jako
napiiklad omezeni papirovani. Neni dulezité¢ zlepSovat vSe a za kazdou cenu.

Nejlepsi je zlepsovat tam, kde to opravdu dava smysl.

Podniky pro zlepsovani vyuzivaji naptiklad Deminguv cyklus PDCA. V praxi jsou to
nasledujici ptistupy: Zlomové, revolucni zlepsovani, jak je jiz uvedeno Vv nazvu,
spociva v tom, ze zmény ve vykonnosti celych systému jsou dramatické. Na druhou
stranu je to postupné zlepsovani po krocich. Tento piistup lze uplatnit ve vSech
urovnich fizeni a je ¢asto oznaovany jako kaizen. Smyslem postupného zlepSovani

je zarulit to, aby se zaméstnanci nevraceli ke starym stereotypim a chybam.
(lkvalita, ©2005)

Rozhodovani na zakladé faktu

Na vSech turovnich managementu by mély byt rozhodovaci procesy co
nejobjektivngjsi. Proto je potieba aby byla spravna a efektivni rozhodnuti vedoucich
pracovnikl zaloZena zejména na hluboké analyze informaci a dat. V zadném ptipade
nesmi byt zalozeny na subjektivnich nazorech. Proto by zaméstnanci méli byt
specialné proskoleni na to, aby dokazali ptipravit objektivni realizaci méteni a

monitorovani. Stalé pfezkoumavani, spravnosti a objektivnosti dat atd.
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Vzajemné prospéSnych vztahi s dodavateli

Témét zadna organizace nenakupuje sluzby, hmotné vstupy, informace atd. To, jaka
je realna vykonnost organizaci silné zavisi na tom, jak spolehlivi jsou dodavatelé. To
znamena, ze kazda organizace je vykonnéjsi, kdyZ se svymi dodavateli rozviji vztahy
partnerstvi, které jsou zalozeny na integraci, vzajemné duvéte a sdileni znalosti. Plati
zde pravidlo, ze dodavatel musi byt partnerem, nikoliv neptitelem. K tomu, aby byly
udrzovany dlouhodobé dobré partnerské vztahy s dodavateli je dalezita naptiklad
ucast na spoleénych projektech zlepSovani, motivace dodavatelt, pribézné

hodnoceni vykonnosti dodavateli atd.
Spolecenské odpovédnosti

V soucasné dobé tento princip podporuji také oficialni ptistupy Evropské unie a
Casto se o ném diskutuje. Kazda organizace casteéné zodpovida za vyvoj ve svém
okoli. Tim, Ze ptijme eticky pfistup a za¢ne vykonavat ¢innosti tak, aby se minimalni
ramce zakonodarnych pozadavku daleko ptekracovaly. Sluzby, které organizace
poskytuji by mély byt v souladu s dlouhodobymi zajmy vSech zainteresovanych stran
stejné tak, jako dané organizace. (Nenadal, 2011)

2.2 Koncepce managementu jakosti

V soucasné dobé se ve svétovém mefitku vyhranily tii zakladni koncepce neboli

strategické piistupy managementu jakosti, kterymi jsou:
- Koncepce podnikovych standardd,
- Koncepce ISO,
- Koncepce TQM.

Tyto pristupy rozviji S ruznou intenzitou principy managementu Vv rozdilném
prostiedi. Kazda koncepce se orientuje na jiné zainteresované strany a je u nich rtizna

naro¢nost na znalosti lidi a na zdroje.
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Obrazek 1: Koncepce managementu jakosti
Zdroj: (Nenadal, 2011)

2.2.1 Koncepce odvétvovych standarda

Tato koncepce je z hlediska historie nejstarsi. Z hlediska naro¢nosti neni nejleh¢i, ani
nejtézsi, je pravé mezi koncepci ISO a koncepci TQM. Mnoho korporaci si jiz v 70.
letech minulého stoleti uvédomovalo, Ze je potieba vytvaret systémové pristupy
k managementu jakosti. | dnes maji platnost v ramci jednotlivych odvétvi normy, do
kterych byly jiz diive zaneseny pozadavky na tyto systémy. Momentalné jsou
uzivany naptiklad dva moderni standardy, které je mozné vidét na obrazku (Obrazek
1). Prvnim znich je technicka specifikace ISO/TS 16949:2002, ktera je duverné
znama dodavatelim Vv automobilovém pramyslu. Zaroven je i reprezentativnim
kritériem pro certifikaci a zavadéni systému managementu jakosti v tomto odvétvi.
Druhym modernim standardem je IRIS. Tato norma byla vytvorena kvuli rozvoji a

certifikaci systémt managementu jakosti v oblasti dodavateli kolejovych vozidel.

19



Pfi pohledu do minulosti je mozné zjistit, ze pravdépodobné nejstarSimi odvétvovymi
standardy k zajistovani jakosti jsou postupy Good Manufacturing Practice (GMP)
neboli spravné vyrobni praxe. Tyto standardy se vyuzivaji ve farmaceutickych
vyrobach, vyrobach potravin, ale i pii distribuci, skladovani a piepravé 1éku. Dalsimi
muzou byt standardy pro odvétvi tézkého strojirenstvi (ASME), pro zabezpecovani
kvality produkce olejaiskych trubek (API) a mnoho dalsiho.

Mezi zakladni charakteristiky sou¢asnych odvétvovych standardu patii napiiklad:
e Respektuji platné struktury pozadavki normy 1SO 9001,

e Nemaji univerzalni platnost pro jednotliva odvétvi, na rozdil od norem
ISO tady 9000,

e Berou zietel 1 na jiné zainteresované strany nez na zakazniky. Dbaji na

bezpecnost svych zaméstnanct a ochranu Zivotniho prosttedi.

Veliky narust vydavani odvétvovych standardti se da zaznamenat v poslednich
letech. V soucasné dobé lze napocitat vice, nez Sedesat odvétvovych standardd a
vétSina znich ma na tvod zvefejnéno, Ze jsou zavedeny ztoho divodu, ze
k vybudovani moderniho sytému jakosti nestaci jen aplikace norem ISO tady 9000.
(Nenadal, 2011)

3.2.2 Koncepce ISO

Globalizace trzniho prostredi si vynutila vytvoreni a nasledné pouzivani norem 1SO
fady 9000. Poprvé spatiila v roce 1987 svétlo svéta sada norem, kterou zvetejnila
Mezinarodni organizace pro normy ISO. Ta se méla zabyvat pozadavky na systém
managementu jakosti. Tyto normy vstoupily na celém svété do obchodnich vztaht, a
to razantnim zpusobem, protoze byly jiz od zacatku zafazeny mezi evropské normy,
a to pfimo Evropskou unii, kterda vyzaduje jejich Sirokou aplikaci. Charakteristické
rysy této koncepce jsou diskutované normy ISO t. 9000 majici univerzalni charakter,

a jsou jen doporucujici, nikoliv zavazné.

V soucasné dob¢ je realita takova, Ze odbératelé po svych dodavatelich zcela bézné
vyzaduji dtkazy, ze jsou V jejich podniku zavedeny a zaroven funguji systémy
managementu jakosti, které jsou shodné s pozadavky norem I1SO t. 9000, predevsim
s pozadavky normy ISO 9001. Toto dodavatelé dokazuji certifikatem, ktery je vydan

tieti stranou — nezavislym a akreditovanym certifikaénim organem. Na zakladé poctu
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celkem vydanych systémovych certifikati lze dokazat, ze velmi vyznamnou soucast

svétové legislativy v obchodnim styku tvofi pravé normy ISO fady 9000.

Soustava norem CSN EN ISO 19000 je vsoucasné dobé tvofena zakladnim

souborem 4 norem, konkrétné:

e 1SO 9000:2016 Systémy managementu kvality — Zakladni principy a slovnik
e 1S0 9001:2016 Systémy managementu jakosti — Pozadavky

e 1SO 9004:2009 Systémy managementu jakosti — Smérnice pro zlepSovani
vykonnosti

e SO 19011:2018 Smeérnice pro auditovani systém managementu jakosti a
systémi environmentalniho managementu.

Prvni z nich, tedy Norma ISO 9000:2016 vymezuje z jiz diive jmenovanych 11
zékladnich principii osm a zaroven uvadi do problematiky managementu jakosti.
V dalsich normach se dale vyskytuji pojmy, které jsou podrobné vysvétleny v této
normé. Norma 1SO 9004:2016 nebyva v Ceské republice tolik pouzivana, jelikoz
neni kritériem pro certifikaci. Tato norma je piedpisem pro vytvareni a
zdokonalovani systému managementu jakosti a je urCena kinterni aplikaci
v organizacich. Na misto této normy Spousta Organizaci spiSe pracuje jen s normou
ISO 9001:2008, ktera ale neni uréena k interni aplikaci. U¢elem normy ISO 9001 je
byt celosvétové uznavana jako Kriterialni model pro certifikaci systému jakosti.
Mezinarodni spolecenstvi doslo po nékolikaletém usili ke kompromisu, kterym je
pravé norma ISO 9001, bohuzel ani ona ale neni kvalitnim predpisem. Je nezbytné
tuto normu chapat jako absolutni minimum, které je potieba zlepSovat a z hlediska
vyvojovych trendd je uz davno piekonana. Pravé z tohoto divodu za posledni dobu
bylo vydano spoustu novych odvétvovych standardi. Norma I1SO 19011:2018 je
posledni ze zakladnich norem ISO. Pfedmétem této normy je navod pro fizeni a
provadéni riznych auditii (externich a internich) Systému managementu. Zaroven

hodnoti auditory a zkouma jejich odbornou zpusobilost.

Zakladem chapani koncepce norem I1SO 9001 a ISO 9004 je fakt, ze QMS jsou

povazovany za soustavu na sebe navazujicich procesti nikoliv za mnozinu prvka.

Pro to, aby firma mohla aplikovat koncepci I1SO, musi projit nékolika zakladnimi

kroky:
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A. Rozhodnuti o prijeti koncepce ISO

O tom, zda firma chce piijmout koncepci ISO rozhoduje vrcholové vedeni podniku.
Pfi svém rozhodovani si ale musi byt védomi toho, Ze pokud koncepci ISO opravdu
chtéji prijmout, tak to na mnoho let ovlivni Zivot celé firmy.

B. Analyza sou¢asného stavu

Odbornici za¢nou analyzovat souc¢asny stav podniku a zkoumaji hlavné to, do jaké
miry aktualni podnikova realita odpovida pozadavkim norem ISO . 9000 v oblasti
zabezpecovani jakosti. Budovani systému jakosti podle koncepce 1SO bude
nejjednodussi, pokud se odhali co nejméné neshod.

C. Vzdélavani zaméstnancu

Je vSeobecné znamo, ze zaméstnanci vétSinou vibec nemaji prehled o tom, co
vlastné koncepce ISO znamena. Proto je nezbytné, aby bylo co nejvice zaméstnanct
proskoleno a bylo jim vysvétleno, jak dilezité pro firmu je zavést pravé tuto
koncepci.

D. Popis a dokumentovani systému jakosti

Jedna ze zékladnich pozadavkt norem ISO je, aby byly veskeré procesy
managementu jakosti v podniku popsany v ,,pyramidové“ soustavé dokumentt.
Smyslem neni vénovat se této publikaci podrobnéji, ale jde o to, aby byla naplnéna
administrativni stranka koncepce I1SO. Cilem je jednoznaéné urcit kdo, co, ¢im, jak a
kdy ma vsystému jakosti vykonavat. V zaméstnancich casto tato faze vyvolava
negativni reakce a zaroven byva nejpracnéjsi.

E. Prosazeni planovanych postupii do praxe
Kdyz uz je vsechna dokumentace hotova, ptichazi nejchoulostivéjsi krok. V tomto
kroku je dilezité, aby pied zavedenim dokumentace do praxe prosli vsichni
zainteresovani zameéstnanci dal$im vycvikem. Pfi tomto vycviku se klade dtiraz na to,
aby zaméstnanci pochopili, co je od nich ocekavano. Soucasti tohoto kroku by me¢l
byt v systému jakosti i zkuSebni provoz, ktery by mél trvat alespon pil roku. Béhem
téchto Sesti mésicu by se mély odhalit vSechny nedostatky a doladit zatim nedofesené
oblasti.

F. KaZdodenni piisobeni systému jakosti v podniku
Po néjaké dobé jsou jiz vychytany vsechny mouchy a pInéni pozadavki norem 1SO f.
9000 by meélo byt samoziejmosti. Mély by byt viditelné prvni hospodaiské prinosy

na vyrobnich dilnach vyvolané sniZenim poctl zmetkd ve vyrobé a systém fizeni
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wewvr

zazadat o certifikaci systému jakosti. Tato certifikace ale neni nezbytna a pokud si ji
odbératelé primo nevyzadaji, jsou vynaloZzené naklady na tento certifikat mrhanim
finan¢nich prostiedkd. Neznamena to vsak, ze by podniky nemély zdokonalovat své
systémy jakosti. Toto zlepSovani neni kvali néjakému papiru, ktery je oznaCovan
certifikatem. Cilem zlepSovani systému jakosti je garantovat klientim urcitou
nemeénnost a troven jakosti.

G. Rozvoj systému jakosti

Jak jiz bylo zminéno, certifikace neni nutna. Zminované normy ISO definuji jen

minimum mozného, a tak je potieba systémy jakosti je neustale zlepSovat.
2.2.3 Koncepce TQM

Tato koncepce byla formulovana zejména v Japonsku, USA a Evropé béhem druhé
poloviny 20. stoleti. Koncepce TQM je velice otevienym pojetim managementu
organizaci. Jelikoz vétsinou samotné pojeti k praktické aplikaci nestaci, byly na
podporu TQM vytvofeny rizné modely, které jsou v soucasné dobé nejéastéji
oznacované jako modely excelence organizaci. Nejznaméj$imi z nich jsou napiiklad:
Model americké Narodni ceny Malcoma Baldrige, Demingovy ceny za jakost
v Japonsku a u nas v Evropé je to velmi respektovany a zaroven nejrozsifené;jsi
EFQM — Model Excelence, ktery je propagovany a vyvinuty Evropskou nadaci pro
management jakosti. Excelenci je zde chapano S$pi¢kové pusobeni organizace

v oblasti dosahovani vysledki a fizeni.

Model Excelence (EFQM) ma devét zakladnich kritérii, ktera jsou jesté dale ¢lenéna
na 32 dil¢ich kritérii. Kritéria 1 az 5 jsou 0znac¢ovana jako ,,Nastroje a prostredky*,
kde je poskytovan navod na to, jak je mozné dosahnout nadprimérnych vysledku.
Tyto dosazené vysledky jsou dale posuzovany v 6. az 9. kritériu. Neni téZké pochopit
logiku i vzajemné vazby modelu Excelence. Aby bylo dosahovano dlouhodobych
vynikajicich zasadnich vysledki vykonnosti organizaci je podminkou dosahovani
nadprimérnych vysledkd v oblasti spokojenosti a vérnosti externich vlastnich
zaméstnanct i externich zakazniki, stejné jako v oblasti vnimani organizace obcany,
nebo regionu Casteéné vysledky jsou ale ovliviiovany realizaci dobfe fizenych a
navrzenych procesu, véetné odborn¢ zpusobilych a motivovanych zaméstnancti. Pro
procesy jsou uvoliovany nalezité zdroje. VSechno ale musi byt podporovano

provedenim piesné dané firemni strategie, politiky a skute¢né viadcovskou roli
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fidicich pracovnikl na kazdé urovni fizeni. V modelu je zpétna vazba reprezentovana
ucenim se a inovacemi. Na vytvafeni a pribézném zlepSovani tohoto modelu se
podili univerzitni profesofi, nékolik desitek nejlepSich manazerti evropskych firem a
také nékolik profesionalnich poradct. Jedine¢né know-how pro dalsi silny rozvoj
systému fizeni ve vSech typech organizaci je ukryto v 32 dil¢ich kritériich. Je nutno
podotknout, ze model EFQM ma Vv evropskych i mimoevropskych zemich lepsi

odezvu nez v samotné Ceské republice. (Nenadal, 2011)
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3. NASTROJE A METODY RIZENI JAKOSTI

V nasledujici kapitole budou ptedstaveny zakladni nastroje a metody fizeni jakosti.
Tyto nastroje se objevuji v riznych fazich tizeni jakosti, jako je planovani, fizeni a

neustalé zlepSovani.

3.1 Metody planovani jakosti

Ve fazi planovani se podniky zaméfuji na stanoveni cili jakosti a specifikaci nutnych
provoznich procest a souvisejicich zdroju pro splnéni danych cild. Vysledkem byl

m¢él byt konkrétni postup, ktery je vhodny k dosazeni cilu.
QFD (Quality Function Deployment)

Metoda QFD pochazi z Japonska a je zalozena na principu maticového diagramu.
V soucéasné dobé je nejvice vyuzivana v automobilovém pramyslu. Tato metoda také
umozhiuje analyzu vzajemnych souvislosti mezi tim ,jak” konkrétné se ma ,,co
udélat. Hlavni zasadou této metody je orientace na zdkaznika, coZ znamena, Ze
zakaznik vyslovi sviij pozadavek, se kterym podnik dale pracuje. QFD bylo
vytvoieno piedev§im pro odstranéni problémi jako jsou: zkresleni nebo zanedbani
pozadavku zakaznika, zanedbani konkurence, ztrata informaci a koncentrace na

kazdou specifikaci v izolaci.
FMEA (Failure Mode and Effect Analysis)

Metoda FMEA je efektivnim nastrojem pii planovani vyrobkd a zvySovani jakosti
vyrobkd, procest a sluzeb. Pomoci analyzy jsou zjistovany moznosti vzniku zavad a
jejich nasledkt. Tato metoda umoziuje definovat nejzavaznéjsi rizika u procesti nebo
vyrobku. Diky flexibilit¢ se lehce ptizpisobi danym potiebam. Problémy fesi

komplexné, tymove, preventivng, systematicky a pfi pfimeétenych nakladech.
DOE (Desing of Experiments)

Metoda DOE je testovaci strategie, pii které jsou prostfednictvim zkouSeni na
nékolika trovnich studovany ucinky rtznych faktort. Tato metoda poskytuje
moznost snizovani nakladt a optimalizaci kvality uz ve fazi navrhu procesu nebo

vyrobku.
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MSA (Measurement System Analysis)

Za ucelem vykonani MSA je ovéfeni, ze informace, které jsou ziskané, jsou realnym
obrazem toho, co se v procesu skute¢né déje. Soucet variability systému méfeni a
soucet variability procesu daji dohromady celkovou variabilitu v procesu. Tim, Ze se
variabilita systému méteni minimalizuje se zajisti, ze celkova variabilita reprezentuje

jen variabilitu vlastniho procesu.
SPC (Statistical Process Control)

Zakladnim cilem této metody je zlepSovani kvality tim, ze se piedchazi vyrobé
rozdilnych vyrobkii. Da se toho dosahnout tak, ze se proces uvede do stabilniho
stavu, ve kterém je nasledné udrzovan. Nastrojem pro dosazeni cile je mimo jiné i
identifikace nebo rozliseni pii¢in proménlivosti pomoci regula¢nich diagramu.
Soucasti této metody je ohodnoceni, zda je proces zpusobily k tomu, aby vyhovél

pozadavkum, kladenych zakaznikem.
Poka-yoke

Poka-yoke je zpusob, ktery fesi chyby lidi pfi praci. Proces je dodate¢né technicky
vybaven k tomu, kdyz zaméstnanec ud¢la chybu, aby o ni byl ihned informovan a
chybu mohl napravit. Poka-yoke se da povazovat za prevenci proti chybam,
ptipadnou detekci chyb a naslednou napravu. V soucasné dobé¢ se zasady této metody
presouvaji i do faze navrhu. Tady se navrh vyrobku dé¢la tak, aby jeho montaz
probihala s co nejmensi moznosti udélat chybu. Uz pfi navrhu vyrobku se mysli na
kone¢ného uzivatele, aby bylo pro zakaznika co nejleh¢i vyrobek zapojit a nasledné i
uzivat. (Blecharz, 2008)

3.2 Zakladni nastroje Fizeni kvality

V nasledujici podkapitole bude stru¢né piedstaveno sedm zakladnich nastroju fizeni
kvality. Tyto metody maji velice vysokou ué¢innost, fadi se k jednoduchym
statistickym metodam a je s jejich pomoci mozné odhalovat a analyzovat pomérné
velkou ¢ast problémi s jakosti. Témito nastroji jsou (Nenadal, 2008):

Formular pro sbér udaji

Formulare jsou ureny k usporadanému shromazd’ovani udaju, které jsou rozhodujici

pro ftizeni jakosti a jeji zlepSovani. Tyto udaje jsou vyznamnym podkladem pro

26



hodnoceni aktualniho stavu procesu a pro uréeni toho, jak se bude jakost dale
zlepSovat. Diive byly formulafe zejména v papirové podobé, ale v dnesni dobé
modernich technologii se formulafe vyplnuji i v elektronické podobé. K formulaium
maji piistup jen pracovnici, ktefi jsou k tomu urceni. Elektronicka podoba je dobra
vtom, ze se pii vypliovani muze predejit chybam tak, ze se naptiklad vymezi

hodnoty a kdyz je zadana hodnota piekroéena, systém upozorni na chybu.

Kdyz se takovy formulaf vytvaii, musi se dopfedu myslet na to, jaké informace
potiebujeme ziskat. Nejdulezitéj$i je spravné zvoleni sledovanych parametru. Je

nutné se vyvarovat informacim, které jsou opozdéné, netplné anebo zkreslené.

Formulate musi byt piechledné a srozumitelné. Mély by obsahovat informace, jako je
datum, misto, ¢as, jméno pracovnika, ktery provadél sbér a zaznam udaji atd.
Navrzeny formulai by se mél pifed svym prvnim pouzitim nejprve vyzkouset, aby
byly v praxi odstranény piipadné nedostatky. (Plura, 2001)

Histogram

Podstatou histogramu je to, ze se mnozina proménlivych hodnot sledovaného jevu
Vv ur¢itém ¢asovém okamziku sumarizuje do sloupkového diagramu. U histogramu se
nesleduje priabéh, ale momentalni stav. Finalni tvar nam umoznuje posoudit, jak se

proces chova, a to naptiklad jestli je normalni, jak je pfesny anebo jak je centrovan.

Histogramy mizou mit rizné tvary a kazdy tvar ma n¢jaké mozné pfi¢iny odchylek

jeho tvaru, jako naptiklad (Nenadal, 2008):

e Zvonovity

V tomto ptipad¢€ je mozné, Ze zde pusobi ndhodné vlivy.

e Dvouvrcholovy
U dvouvrcholového histogramu je mozné, ze byla smichana data ze dvou
vyberovych souborli, coz mizou byt data naptiklad od dvou pracovnikii, dvou

vyrobnich linek atd.

e Plochy
V tomto piipadé je mozné, ze nebyl dodrzovan vyrobni postup. Vyrobni piedpis

nebyl uplny anebo vzrostlo opotiebeni stroje.

e Htebenovity
U hiebenovitého histogramu je mozné, ze vznikly né€jaké chyby pii méteni, hodnoty
nebyly zarazeny do spravné tiidy anebo Ze nebyly spravné zaokrouhleny.
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e Asymetricky
Zde je mozné, ze pusobily objektivni fyzikalni zdkony, nebo nebyla pouzita uplna
data.

e Zvonovity tvar s izolovanymi hodnotami

Je pravdépodobné, ze zde vznikly chyby pii méfeni anebo pii piepisovani.

Vyvojové diagramy

Rozdéli proces do jednotlivych dil¢ich ¢innosti a okamzikl rozhodovani. Vyvojovy
diagram je zalozen na rozkresleni do schématu. Diagram umoznuje piredevsim
pochopit, jak dany proces funguje. Dokaze odhalit mista vznikt problému, odkryt a
prezkoumat vztahy mezi jednotlivymi kroky a piipadné najit moznosti dal§iho
zlepSovani.

Paretiiv diagram

vvvvvv

Slouzi jako nastroj k ur¢eni nejdilezitéjsich problémd, které je potieba sledovat a
zaméfit se na né. Je zde uplatnovano pravidlo 20:80, které znamena, ze 80%
nasledki je zpusobeno cca 20% nejdilezitéjSimi pii¢inami. V ptipad€, ze se bude
pozornost soustedit na tyto pficiny a jejich feSeni, pak lze dosahnout nejlepsiho
zlepSeni. PFi¢iny by se mély usporadat ve sledu jejich hledani feseni.

ISikawiv diagram

Jinak také oznacovany jako diagram pfi¢in a nasledki je pouzivan jako nastroj pro
zobrazeni a utfidéni vSech pfi¢in, které ovliviuji dany nasledek. Poskytuje
uspofddany pohled na zkoumany stav, zachycuje pficiny ve vzijemnych
souvislostech a usnadiuje naslednou analyzu problému.

Korelaéni diagram

Neboli bodovy graf, slouzi jako nastroj ke zjisténi, nebo ovéreni vzajemné zavislosti
dvou jevi. Mezi zakladni prinosy tohoto diagramu patii odhaleni ptipadné existence
zavislosti mezi zkoumanymi jevy nebo naopak piipadné potvrzeni nezavislosti.
Dokaze znazornit tésnost a piipadné charakter této zavislosti a také piispiva ke
snizeni rizik pti eventualnich zménach hodnot jedné proménné.

Regulaéni diagram

U tohoto diagramu neni sledovan aktualni stav, ale stav vyvoje od minulosti aZz po
soucasnost. Tento nastroj zobrazuje vyvoj urcitého sledovaného jevu. Zakladni
informaci je posloupnost vybéru v ¢ase, které jsou reprezentovany stiedni hodnotou,

nebo variabilitou.
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3.3 Sedm ,,novych* nastroju rizeni kvality

Oznaceni ,,novych® nastroji se pouziva piedev§im proto, aby tyto nastroje byly
néjakym zpusobem odliSeny od sedmi zakladnich nastroju fizeni kvality. Rozhodné
to ale neznamena, ze by nahrazovali sedm zakladnich nastroji. Sedm ,novych*
nastroji se uplatiuje zejména pii planovani jakosti, kdy je potieba zpracovavat
informace, které nejsou stejného charakteru, definovat cile jakosti a urcit vhodné
metody a postupy K jejich dosazeni.

Afinitivni diagram

Afinitivni diagram, ktery je nékdy nazyvan jako shlukovy je vhodny k usporadani
vétsiho mnozstvi dat, ktera se tykaji uréitého problému. Pomoci tohoto diagramu se
nasledné ziskana data uspotradavaji do prirozenych skupin, a tak vytycuji strukturu
feSenych problémi. Velmi ucinnym je tento diagram tam, kde tradi¢ni postupy
k pozadovanému cili nevedou. Tvorba tohoto diagramu probiha v tymu, kde se
uplatituje brainstorming.

Diagram vzajemnych vztaha

Tento diagram je nékdy oznacCovany také jako relacéni diagram a pfi¢inné nebo
logické souvislosti mezi jednotlivymi motivy, které se vztahuji K feSenému
problému. Rela¢ni diagram je uplatiovan ptedevsim tehdy, kdyz je studovany
problém charakterizovany slozitymi pfi¢innymi nebo logickymi vazbami a je
dilezité, aby byly spravné pochopeny.

Stromovy diagram

Nekdy oznacovany jako systematicky diagram, se pouziva predevsim tehdy, kdy je
problém rozebiran do dil¢ich ¢asti. Dale se da pouzit k zobrazeni struktury pivodu
problému, nebo k vytvoteni n&jakého planu feseni problému. V ptipadé, kdy slouzi
k vyobrazeni struktury piivodu problémi muze tento diagram slouzit jako podklad
pfi vytvareni diagramu pficin a nasledka.

Maticovy diagram

Maticovy diagram se pouziva zejména k posuzovani vzajemnych souvislosti mezi
dvémi a vice oblastmi problému. Pouziti tohoto diagramu pomaha k odstranéni a
lokalizaci tzv. ,,bilych mist“. Nejcastéji vyuzivané jsou maticové diagramy ve tvaru
L. Tento diagram je vhodné pouzit jako podklad pro analyzu mezi dulezitosti

jednotlivych prvka a mezi samotnymi prvky.
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Sitovy graf

Tento graf je nastrojem ke Stanoveni idealni doby pro splnéni dané¢ho ukolu a také
pro grafické vyobrazeni toku jednotlivych ¢innosti. KdyZz zname podrobné vsechny
dil¢i ukoly a zaroven kdyz mame velkou divéru v nase védomosti a znalosti téchto
dil¢ich ukolu, tak je tento nastroj velmi efektivni. Jednotlivé dil¢i ukoly jsou
zakreslovany do diagramu v ¢asové kontinuité. (Svét produktivity, © 2012)

Analyza udaja v matici

Tato analyza se zaméfuje hlavné na porovnavani rozlicnych polozek, které jsou
charakterizovany riznymi prvky. Tyto rozli¢né neboli pfislusné polozky mohou byt
jednotlivé varianty navrhu, vyrobky, suroviny z riznych mist, pracovnici, dodavatelé
apod. Analyza vyzaduje shromazdéni ¢iselnych udaji o elementech posuzovanych
proménnych. Pro analyzu udaju v matici se pouzivaji naptiklad metody jako
naptiklad analyza hlavnich komponent, plosny diagram anebo stanoveni vzdalenosti
mezi vicerozmérnymi proménnymi.

Diagram PDPC

Pomoci tohoto diagramu se identifikuji mozné problémy, u kterych je mozné, ze
nastanou pii uskute¢iovani planovanych ¢innosti a doporucuji se vhodna
protiopatieni. Pouzitim PDPC diagramu je mozné minimalizovat vzniklych
problému, které by mohly nastat pfi provadéni planovanych cinnosti. Zakladni

myslenka je zde v principu téméf stejna, jako u FMEA procesu.

3.4 Metody neustalého zlepsovani jakosti

Neustalé zlepSovani je ¢ast managementu jakosti zamétena na zvySovani tiéinnosti a
efektivnosti. Uginnosti je zde myslen vztah mezi pouzitymi zdroji a dosazenym
vysledkem a efektivnosti je zde myslena mira, kterou jsou dosahovany planované

vysledKy a realizovany planované ¢innosti.
PDCA

Zakladnim modelem pro neustalé zlepSovani je pravé Deminguv cyklus PDCA,
jehoz nazev je odvozen z anglického: P — Plan (planuj), D — Do (vykonej), C —
Check (zkontroluj), A — Act (reaguj) a pravé tyto jednotlivé kroky jsou
rozpracovanim zminéného cyklu. Pfedpoklada se, ze by v téchto fazich mélo
probihat provadéni zmén nebo zlepSovani jakosti. Tento cyklus nema konec a aby

bylo zajiSténo neustalé zlepSovani, mél by se stale opakovat.
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V prvni fazi se vypracovava plan preventivnich ¢i napravnych opatfeni, a to na
zéklad¢ zjisténych prilezitosti ke zlepSovani danych cild. Ve druhé fazi se tato
opatieni, obvykle v mensi mite, realizuji. Ve tieti fazi se analyzuji a méti dosazené
vysledky a nasledné se porovnavaji s planovanymi cili. Posledni faze se odviji od
toho, co bylo zjisténo ve fazi ptredchozi. V tom piipadé, kdy bylo dosazeno
planovanych cilt, nasleduje standardizace uskute¢nénych opatieni. Pokud ale tato
opatieni nebyla u¢inna podle predpokladu, tak se zacnou hledat jiné cesty, aby bylo

planovanych cilti dosazeno.

Na zakladé téchto ctyfech zakladnich krokd PDCA jsou vsechny pouzivané
metodiky zlepSovani rozpracovavany, a tak i celou fadu riznych pfistupi. Ve

skute¢nosti jsou tyto piistupy ale jen obménou zakladniho algoritmu.
Metoda ,,Quality Journal“

Tato metoda patii mezi systematické piistupy ke zlepSovani jakosti a je pievzata
z japonského pfistupu kteSeni problému. Metoda ,,Quality journal® probiha

v nasledujicich krocich (zkraceno):

e Identifikace problému

e Sledovani problému

e Analyza piicin problému

e Navrh a realizace opatieni k odstranéni pficin

e Kontrola G€innosti opatieni

e Trvala eliminace piicin

e Zprava o postupu feseni problému a planovani budoucich aktivit
Six sigma

Tato strategie je filozofii zlepSovani. Orientuje se piedev§im na prevenci neshod,
usporu nakladt a zkraceni pribézné doby vyroby. Vedlejsim produktem této
zlepSovani vynosnosti. Na rozdil od jinych pfistupt ke zlepSovani se Six Sigma
orientuje na to, aby byl zapojen zejména vrcholovy management organizaci, coz

znamena ze musi byt zavedena ,,shora dola“.
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Model VW

Tento model byl navrzen predevsim kvuli lepsimu pochopeni riiznych typi modeld
neustalého zlepSovani. Podle tohoto modelu je proces zlepSovani zaroven procesem
feSeni problému a rovnéZz rozvadi myslenku, ze béhem feSeni problému dochazi
K permanentnimu stiidani mezi zkusenosti a abstraktnim mys$lenim, Které zahrnuje
planovani, analyzu a uvazovani. Postupna cesta mezi abstraktnim myslenim a

zkuSenosti vytvari typicky tvar pismen VW.

Na zakladé tohoto modelu jsou rozliSovany 3 typy zlepSovani, konkrétn¢ (Nenadal,

2008):
e Regulace
e Reaktivni zlepSovani

e Proaktivni zlepSovani
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4. POTRAVINARSKE STANDARDY

Nasledujici kapitola se vénuje tfem mezinarodnim potravinovym standardim.
Podrobnégji bude rozebrany standard HACCP, protoze bude dilezitou soucasti

posledni kapitoly.

4.1 CSN EN 1SO 22000

Norma CSN EN ISO 22000, jindy nazyvana jako HACCP — Hazard Analysis and
Critical Control Points je jednim ze zakladnich nastroji ve vyrobé potravin. Podle
Natizeni ES ¢€.825/2004 0 hygiené potravin musi vsichni vyrobci potravin povinné
Vytvorit a zavést tento systém. Jeho cilem je G¢inné piedchazeni nebezpeci, které by
mohly ohrozit bezpe¢nost potravin a pokrmi nebo poskodit zdravi spotiebitele.

(Hygienicka stanice hlavniho mésta Prahy, © 2016)
4.1.1 Principy tvorby HACCP

Pro zavedeni systému Kritickych bodu je nutno zdokumentovat nasledujici kroky:

Provedeni analyzy nebezpeci

Zde je dulezité vytipovat mista V procesu zachazeni s potravinami, ktera by mohla
ohrozit jejich bezpecnost. Zaroven se stanovuji ovladaci opatfeni pro vSechny

identifikované vyznamné nebezpeci.

Ovladacim opatifenim mutze byt mimo jiné i dodrzovani SVP a SHP. Tedy spravné
vyrobni praxe a spravné hygienické praxe. Pod pojmem SVP se skryva ucinna
kontrola potravin a G¢inné vyrobni procesy, které piedstavuji definované a predem
urcené prostiedky a zdroje ve spravném mnozstvi, Case a na spravném misté ke vSem
vyrobnim jednotkam podle pifedem zpracovaného planu. Cilem SHP je zajisténi
potfebnych opatieni, které maji za ukol zabranit vyskytu nebezpeci zejména
patogennich bakterii, parazitt, plisni, nebo i fyzického a chemického nebezpeci
v potravinach. (HACCP info, © 2019)

Stanoveni kritickych kontrolnich bodi

Jsou to ¢innosti nebo Gseky pii vyrabéni potravin nebo jejich uvadéni do obéhu, kdy
je nejvetsi riziko ze by se mohla porusit zdravotni nezavadnost potravin.

Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi pro jednotlivé kritické body

Tyto znaky a hodnoty kritickych mezi musi byt peclivé sledovany. Kritické body
Jsou stanovovany zejména v hodnotach casu, teploty, pH, vihkosti atd.
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Sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

V podniku je pracovnik, ktery pravidelné kritické body sleduje a zaznamenava je.
Zéaznamy musi byt vzdy podepisovany.

Stanoveni napravného opatieni pro jednotlivé kritické body

Napravna opatfeni slouzi k tomu, aby ihned, kdyz dojde k piekroceni kritické meze,
byl uvedeny kriticky bod do bezpeéného stavu. Napravna opatieni, ktera byla
provedena, musi byt v dokumentaci zaznamenavana.

Stanoveni ovérovacich postupi

Vzdy se doptedu stanovi ur¢ity ¢asovy harmonogram vnitinich auditi a ovéfovacich
postupd, diky kterym lze posoudit, jestli cely systém HACCP pracuje G¢inné.
Vypracovani dokumentace a vedeni zaznamu

Evidence obsahuje veskerou dokumentaci o postupech a vedeni zaznami. Tyto

zaznamy se musi uchovavat minimalné nasledujici rok po tom, co se vyroba dané

potraviny ukon¢i. (Sluzby HACCP, © 2020)

4.2 BRC

Mezinarodni norma, nazyvana ,,British Retail Consorcium Shceme®, vznikla ve
Velké Britanii za ucelem toho, aby byly naro¢né audity, které se v mnoha odhledech
lisily a kladly na dodavatele vysoké piedevsim cenové naroky pii kontrolovani
nezavadnosti a kvality potravin, sjednoceny. Tato norma byla vytvoiena nékolika
britskymi maloobchodniky jiz v roce 1998 a uz tehdy specifikovala pozadavky na
bezpecnost a nezavadnost potravin pro firmy, které potraviny zpracovavaji a jsou
piimymi dodavateli maloobchodnikti. Kontroly provadéji nezavislé certifikacni
instituce. Vyrobciim nebo dodavatelim staci takova inspekce jen jednou, kdy musi
uspésné projit, a poté musi vystavit vSem odbérateltim jednu zpravu. To znamena, ze
maloobchodnici jiz nemusi tyto inspekce provadét a tim padem mohou zékaznikiim
nabidnout vétsi zaruku kvality a dopravnich/vyrobnich podminek znackovych

produktd. (SUSS, © 2013)

4.3 IFS Food

International Food Standard je mezinarodni norma, ktera je urcena pro vyrobce
potravin. Zaroven je také uznavanym standardem pro certifikaci kvality vyrobnich

procest, kvality potravin a bezpe¢nosti. Cilem procesu certifikace je registrace
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podniku na portalu IFS, kam maji zainteresované strany ptistup. Standard IFS Food
je pouzitelny tam, kde se potraviny vyrabi nebo ve spolecnostech, kde dochazi
k baleni potravin. Zakladnimi pravidly jsou spravna hygienicka a vyrobni praxe,
stanoveni kritickych bodu a analyza rizik. Jsou zahrnuty i pozadavky zahrnujici

legislativni pozadavky, které souvisi s vyrobou potravin. (QSL, © 2020)
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5. SOUCASNE TRENDY

Tato kapitola se vénuje sou¢asnym trendtim jak v Ceské republice, tak i v zahraniéni.
Kapitola bude zamétena predevsim na trendy potravinaiskych standardd, pristupy a
nastroje fidici jakost potravin. Cilem tohoto porovnani je zjistit to, jaké jsou souc¢asné
trendy v Ceské republice v porovnani Scelym svétem. Zdali je v tdchto

pozorovanych oblastech vyuzivano stejnych standardu, nastroja atp.

Veskeré informace a hodnoty pro tuto kapitolu jsou ziskany pomoci Google trends.
Trend se urcuje pomoci toho, kolikrat byl zadany standard, nebo nastroj vyhledavan

v uréitém obdobi ve sledované oblasti.

5.1 Trend potravinaiskych standardi

Jako sledované obdobi pro trend potravinaiskych standardt bylo zvoleno 1.1.2016 —
31.3.2016 a hodnoty byly zaznamenavany po mésicich. Porovnavany jsou
potravinaiské standardy, teoreticky vysvétlené v piedchozi kapitole. Konkrétné se
jednéa o BRC, IFS a HACCP.

Ve svété

V niZze uvedeném grafu (Obrazek 2) lze vidét, Ze v poslednich 4 letech si prvni
pticku drzi standard IFS, a to s celkem velkou pievahou. Kdyby graf vedl vice do
minulosti, naptiklad az k roku 2010, bylo by odhaleno, ze tou dobou byl viidcem ve
svété standard HACCP. Popularita HACCP postupné klesala a v sou¢asné dobé jsou
standardy BRC a HACCP témé&f na stejné trovni.

Trend potravinarskych standardd - celosvétové
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Obriazek 2: Graf trendu potravinarskych standardi ve svété

Zdroj: vlastni zpracovani
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Na map¢ (Obrazek 3) je mozné pozorovat, ze standard BRC je nejvétsim trendem
v Argenting, Indonésii a Rusku. Standard HACCP je trendem spiSe v mensich
zemich, jako je Mexiko, Peru, Jihoafricka republika, Italie a Turecko. Standard IFS,
je nejvice v severni Americe, Australii, Brazilii, Indii a v zapadni Evropé. Uz i
zmapy je zfejmé, ze nejvetsi zastani ve svét€é ma jiz od roku 2016 prave

International food standard.

e ifeo hamsean
HS alCy

Obrazek 3: Mapa trendu potravinaiskych standardi ve svété

Zdroj: Google trends, © 2020
V Ceské republice

Na rozdil od zkoumani potravinarskych standardi ve svété, lze na grafu (Obrazek 4)
vidét, Ze soudasnym trendem v oblasti potravinaiskych standardti je v Ceské
republice nékolik let po sobé standard HACCP, ktery naptiklad vyuziva i podnik,
kterému je vénovana dalsi kapitola. Jedinym vykyvem v tomto sledovaném obdobi
byl cervenec 2019. V tomto meésici byl standard IFS vyhledavan vicekrat o par
desitek, to se ale v nasledujicim mésici zménilo a svoji vudcovskou pozici opét

prevzal standard HACCP.
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Obrazek 4: Graf trendu potravina¥skych standardia v CR

Zdroj: vlastni zpracovani
Z obrazku (Obrazek 5) je jednozna¢né, ze¢ HACCP v Ceské republice opravdu
prevlada a to na minimaln¢ poloviné uzemi republiky. BRC je nejvice vyhledavanym
tématem v Moravskoslezském kraji, kde je HACCP na druhém misté. Pfi podrobném
zkoumani toho, kde se diskutuje o IFS, bylo zjisténo, ze je to prevazné v Praze, ve
Stiedoceském a v Jihomoravském kraji. IFS je v téchto oblastech dokonce na druhém
misté. Seda pole na mapé znaéi, ze v téchto krajich bud’ nejsou zadna zaznamenana
data o vyhledavani téchto standardd, anebo je tam tak maly vzorek, ze to nelze

porovnat s ostatnimi Kraji.

® brc @ ifs haccp

Obrazek 5: Mapa trendu potravina¥skych standardi v CR

Zdroj: Google trends, © 2020
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5.2 Trend pristupii vyuZivanych k Fizeni kvality

Pro trend piistupt, které jsou vyuzivany k tizeni kvality bylo zvoleno o néco kratsi
¢asové obdobi a to konkrétn¢é 1.1.2017 — 31.3.2020. V tomto piipadé byl vypocitan
celkovy pocet vyhledavani za sledované obdobi. Zkoumanymi pfistupy byly
HACCP, 1ISO 9000 a TQM.

Ve svété

Trendem ve svété je v soucasné dobé koncepce 1SO 9000, které ale HACCP tzv.
»Slape na paty“. Dalo by se fict, ze tyto dva pfistupy jsou témeéf vyrovnané, a to
ztoho davodu, ze ISO 9000 muze mit v podniku zavedeny téméf kdokoliv, ale
HACCP maji zavedené pievazné jen podniky, které ptichazi do kontaktu
s potravinami. Na to, ze HACCP pouZiva jen vymezena skupina podniku, je

v porovnani s koncepci 1SO 9000 vyhledavan pomérné casto.

Vsechny tyto trendy maji stejnou tendenci stoupani/klesani. Pokud vyhledava ISO
méné lidi, zmensi se 1 zdjem 0 HACCP a TQM. Jediny vykyv je zaznamenan v druhé
poloving bfezna 2020, kdy TQM bylo vyhledavano 2X vice, nez 1SO a HACCP. Je

mozné, ze na to ma urcity vliv koronavirus, ale nikde neni takovy zdznam potvrzeny.

Vyhledavani jednotlivych pfistupl od 1.1.2017 -
celosvétove

12000
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Vyhledavani
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2000

1SO 9000 HACCP TaM
PFistup

Obrazek 6:Graf ¢etnosti vyhledavani jednotlivych pristupt vyuZivanych k ¥izeni
kvality ve svété
Zdroj: Vlastni zpracovani

Na map¢ (Obrazek 7) je mozné vidét, ze koncepce 1SO 9000 je trendem v pievazné

asti jizni Ameriky, USA, Rusku a ve stfedni Evropé véetné Ceské republiky.
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HACCP je trendem v Kanad¢, Australii, vychodni a zapadni Evropé. Naopak TQM

je trendem predevsim v Africkych zemich, Indonésii a Brazilii.

® ISO 9000 @ Komplexnifizeni kvality ® HACCP

Obrazek 7: Mapa trendu pristupi vyuZivanych k Fizeni kvality ve svété
Zdroj: Google trends, © 2020
V Ceské republice

Graf pro Ceskou republiku (Obrazek 8) vypada na prvni pohled stejng, coZ znamena,
7e v tomto piipadé je trend v Ceské republice stejny, jako v zahrani&i. Graf se lisi jen
celkovym poétem vyhledavani daného piistupu. | v Ceské republice zacal trend
TQM ke konci sledovaného obdobi stoupat, na zaklad¢ toho lze pocitat i s variantou,
ze se TQM bude v budoucnu vyuzivat vice, jsou to ale jen hrubé predpoklady, které

vibec nemusi byt naplnény.

Vyhledavani jednotlivych p¥istupd od 1.1.2017 - CR

Vyhledavani

2000
1000

1SO 9000 HACCP TaM
Pfistup

Obrazek 8: Graf ¢etnosti vyhledavani jednotlivych pristupt vyuZivanych k fizeni
kvality v CR

Zdroj: vlastni zpracovani
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Pti bliz§im zkoumani c¢etnosti vyhledavani v jednotlivych oblastech lze vidét, ze
Moravskoslezsky kraj jde opét proti nazoru zbytku Ceska. Na prvnim misté je tam
vyhledavan piistup TQM (42%), za nim je v tomto kraji téméf vyrovnané ISO 9000
(30%) a HACCP (28%). Maly zajem (8%) je 0 TQM i v Jihomoravském Kraji. Se
100% podilem je ISO 9000 vyhledavano v Kralovéhradeckém kraji a na Vysocing.
Ostatni kraje, které jsou modfe a zluté¢ oznaceny jsou témér 50/50 HACCP a ISO
9000. Odchylka je vzdy maximalné 8%. Napiiklad HACCP je vyhledavan nejvice

v JihoCeském Kkraji, kde zastava 58%.

® IS0 9000 @ Komplexnifizeni kvality HACCP

L 3 ‘
Obrazek 9: Mapa trendu piistupi vyuZivanych k ¥izeni kvality v CR

Zdroj: Google trends, © 2020
5.3 Trend zakladnich nastroja vyuZivanych k Fizeni kvality

Pfi zjistovani trendu v této oblasti bylo vybrano pét ze sedmi zakladnich nastroja
vyuzivanych K fizeni kvality. Konkrétné se jednalo o nasledujici nastroje: Regula¢ni
diagram, Histogram, Vyvojovy diagram, Paretliv diagram a Korelacni diagram.
Z dtvodu velmi nizkého trendu a nedostatecného mnozstvi dat byly vynechany:
Kontrolni tabulka a Ishakawtuv diagram. Jako sledované obdobi byl zvolen
hospodarsky rok, konkrétn¢ 1.4.2019 — 31.3.2020 a vyvoj byl zaznamenavan

mési¢né. V tomto piipadé Ceské republika nebude porovnavana se svétem.
V Ceské republice

Z grafu (Obrazek 10) lze na prvni pohled vidét, Zze do zari 2019 byl trendem

vyvojovy diagram, ktery ale po celé sledované obdobi bojoval s histogramem. V
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fijnu téhoz roku se situace zmenila. Od fijna 2019 az do soucasnosti je trendem
v Ceské republice histogram. V unoru 2020 byl histogram roven poétu vyhledavani

vyvojového diagramu v kvétnu 2015.
Na vzestupu je v soucasné dobé i korela¢ni diagram, ktery byl v fijnu 2019 na stejné
urovni jako vyvojovy diagram. Regulac¢ni diagram a Paretiv diagram u nas nejsou

témert vubec vyhledavany, takze se u nich neda mluvit o trendu.

Zakladni nastroje Fizeni kvality - CR

Vyhledavani
=
[y
[an]

100

2019-4 20159-5 2019-6 2019-7 201S9-8 2019-9 2019-10 2015-11 2019-12 2020-1 2020-2 2020-3

Nastroj

e R gulacni diagram e Histogram Vyvojovy diagram
e Paretiy diagram e Korelaéni diagram
Obrizek 10: Graf trendu zakladnich nastroji vyuZivanych k Fizeni kvality v CR
Zdroj: viastni zpracovani
Pfi bliz§im zkoumani konkrétnich oblasti bylo zjisténo, kde je jaky nastroj jak
vyhledavan. Histogram je nejcastéji vyhledavan se 100% v Libereckém kraji a
vyvojovy diagram je vyhledavan se 100% v Plzenském kraji, Pardubickém kraji a na

Vyso&ing.
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6. PROTECO AGRO, S.R.O

Pro bakalaiskou praci byl zvolen podnik Proteco Agro, s.r.0., zalozeny v roce 2003
panem Ing. Miroslavem Fessem, od kterého jsou ziskany veskeré potiebné informace
0 podniku. Pevnou soucasti jiz zminéného podniku je Mlékarna Ohaie, na kterou je

prace zaméfena.

6.1. Mlékarna Ohare

Provoz samotné mlékarny byl spustén na zacatku roku 2017. Tato podkapitola se
vénuje obecnym informacim o mlékarné. Konkrétné jejimu vzniku, organizaéni
struktufe, ziskavani a zpracovani mléka, vyrabénym vyrobkim, jejich ziskanym

ocenénim a v neposledni fad¢ i distribu¢nim kanalam.

Obrazek 11: Logo mlékarny

Zdroj: Miékarna Ohare, © 2020
6.1.1 Organiza¢ni struktura

Organiza¢ni struktura v mlékarné je hierarchicka, a ne moc rozsahla, protoze se
jedna o maly podnik do 50 zaméstnancu. Celou mlékarnu ma na starosti feditel, ktery
ma pod sebou vedouciho mlékarny. Vedouci mlékarny fidi obchodni oddéleni a
vedouciho vyroby neboli mistra. Tento mistr ma na starosti zameéstnance podilejici se

na samotné vyrob¢ a povéiuje je ukoly, které musi plnit.
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Reditel

Vedouci mlékarny

Vedouci vyroby

Zaméstnanci

Obchodni
oddéleni

Obrazek 12: Organizaéni struktura Mlékarny Ohafre

Zdroj: vlastni zpracovani

6.1.2 Vznik mlékarny

Prvotni napad vznikl jiz diive, kdy pro kazdého zemédé€lce se zivocisnou vyrobou, a
tedy i produkci mléka, byly stanoveny kvoty. Tyto kvoty urcovaly, kdo muaze kolik
mléka vyprodukovat za rok a mlékarny dale mohly toto mléko vykupovat za
polovi¢ni cenu. Pozdé&ji se zacalo mluvit o planovaném rusenim kvét. V tu dobu
pravé majitel ohatského podniku cestoval po Némecku a vid¢l, Ze rizné némecké
firmy, pfevazné ty nejvétsi, zacaly budovat kraviny. To pro Ohafe znamenalo, ze
v Némecku bude produkovano vice mléka, coz vyustilo v napad, vybudovat
v Ohatich vlastni mlékarnu a s ni zaroven vybudovat zcela novy kravin. Kravin
v Ohaiich je v Ceské republice pomérné dobie znamy pro své vybaveni, technologie
a celkové pro to, jak je moderni. D4 se fict, Ze tento kravin v Ceské republice zatim
jesté nikdo jiny nepiekonal.

Riké se, Ze uzitkovost se s novym kravinem, nebo jeho zlepsenim zvysi o 1,5 — 2
litry mléka na dojnici denn¢. Pan Fess predpokladal, ze by uzitkovost mohla byt az 5
litrd, jelikoz je vyuzivano i automatického krmného a dojného robota. Realita
nakonec predcila ocekavani vsech. Uzitkovost je momentalné 13 litrd navic denné a
Vv soucasné dob¢ je dosazeno hranice v pruméru 40 litrd vyprodukovaného mléka na
kravu denné. Je ocividné, Zze systém, ktery je v Ohafich vyuzivan kravam jediné

sveéddi.
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6.1.3 Ziskavani mléka

Zakladem kvalitnich vyrobkt je mimo jiné z nejvetsi ¢asti kvalitni mléko. Aby si byl
podnik 100% jisty pavodem a kvalitou mléka, rozhodl se pro vyrobu v mlékarné
pouzivat mléko od vlastnich krav. Tato podkapitola se vénuje péc¢i 0 dojnice a

zpusobum dosahovani co mozna nejkvalitnéjsiho mléka.

Miékarna vyuziva ne€kolik technologii. Napiiklad krmného robota, robota na dojeni,

meteorologickou stanici a respondér.
Krmny robot

Pan Fess byl prvnim, kdo dal krmného robota, ktery byl ptivodné vyuzivan pro byky,
ke kravam. Na rozdil od bézné praxe, kdy jsou kravy krmeny 2x denné a potrava jim
béhem dne osycha, jsou kravy v Ohafich krmeny 24 hodin denné a denni krmna
davka je rozdélena do sedmi nepravidelné velkych dili. Davky jsou rozdélovany
podle toho, jak kravy zrovna ptijimaji potravu. To je idealni proto, Ze se i zvifata
chovaji jako lidé, nékdo ponocuje a ji v noci, tak si diky sedmi krmnym davkam

krava sama urci, kdy a jak bude jist.

Robot vzdy dostane dopiedu informaci o tom, jaké ma byt nabrano krmivo, kolik
krav je aktualné v kraviné atp. Kravy jsou krmeny pievazné vlastnim krmivem bez
genetick¢ modifikace a ve $pickové kvalité. Robot z uréenych surovin namicha

krmnou davku, odveze ji do kravina a da ji kravam.
Dojny robot

V kraviné jsou 4 roboti na dojeni. Kravy maji moznost se az 5x denné nechat podojit,
je to ale vSe na jejich vlastni vali. N&které doji klidné€ i jen 2x denné. Po kazdém
dojeni déla robot automatické rozbory miléka. Jakmile jsou zjistény sebemensi
odchylky, putuje mléko dale pro telata a v pfipadé napt. zanétu do jimky. Tim je

zajisténo, ze je do mlékarny posilano jen to nejkvalitnéjsi mléko.
Meteorologicka stanice

Tato stanice hlida vitr, dést, teploty a tlak vzduchu. Za pfiznivych podminek jsou
stény kravina otevieny. Kdyz zacne foukat vitr, poklesne teplota, nebo zacne prset,
tak se plachta vytahuje postupné¢ zespoda nahoru. Pocita¢ neustile vyhodnocuje

situaci, a podle toho jsou bo¢ni stény kravina otevieny, nebo zavieny. Diky tomu se
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ke kravam dostane Cerstvy vzduch a kdyz sviti slunce, miizou se na ném vyhtivat,

pokud samy chtéji.
Respondér

Pii pohledu na pojizdnou prodejnu nelze pichlédnout napis: ,,Zname vSechny nase

kravy*. Diky respondéru se jedna o tvrzeni pravdivé.

Kazda krava ma na krku tzv. respondér, diky kterému je perfektni dohled nad kazdou
kravou. Poé¢ita¢ o ni diky nému vi mnoho informaci, naptiklad jak ji tluce srdce,
kolik minut ptezvykuje, jakou ma pohybovou aktivitu, jestli je v fiji atp.

U krav lze zjistit tzv. ,pohodu®, ktera je méfena piezvykovanim. Kravy v Ohatich
prezvykuji v priméru 480 minut denné, coz je ukazatel obrovské pohody — krava ma
¢as si v klidu lehnout a ptezvykovat. Tato skute¢nost je o¢ividna i pro laika, ktery do
kravina pfijde. Pohoda se do jisté miry odrazi i v kvalité mléka.

V kraving je vse perfektné fizeno roboty, kteti kontroluji veskery chod. Napiiklad
aby nedochazelo k dojeni jedné kravy v kratkych ¢asovych intervalech. Diky témto
technologiim se ke kravam c¢lovek dostane jen v nejnutnéjsSich ptipadech. Pro kravy

je to velkym piinosem, protoZe nejsou zbyteéné vyruSovany lidskym faktorem.
6.1.4 Zpracovani mléka

MIéko v Ohafich je natolik kvalitni, a proto je od veterinatre povoleno pasterizovat na
nejniz§i povolenou teplotu, ktera je 72 °C. Tato teplota se nazyva Setrna, protoze
zabiji piipadné patogeny, ale laktobacily, mineraly a vitaminy jsou zachovany. Pro
pfedstavu @ mozné porovnani je zjisténa informace, ze ostatni mlékarny pasterizuji
obvykle na 125 °C.

6.1.5 Vyrobky, jejich tajemstvi a ocenéni

Velikou vyhodou je, ze veskeré vyrobky maji svij ptibéh. Tato podkapitola je

vénovana vyrobkiim Mlékarny Ohafre, jejich tajemstvi a ziskanym ocenénim.
Vyrobky
Na to, ze je mlékarna pomérné mala, tak ma celkem rozsahlé portfolio vyrobkd:

e Miéko (plnotucné 3,5%, polotucné 1,5%)
e Miéko ochucené (vanilka, jahoda, cokolada, borivka)

e Zakys (ptirodni, jahoda, meruiika, bortuvka)
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Tvaroh (tuény, polotu¢ny)
Pepina — tvarohovy krém (bez pfichuté, borivka, ¢okolada, malina)

Jogurt 3,5% (bily, c¢okolada, visen, borGivka, merunka, jahoda, malina,
broskev)

Jogurt 0,5% (bily, ¢okolada, visen, borivka, merunka, jahoda, malina,
broskev)

Cerstvy syr (piirodni, pazitka, pikantni, Zaneta, Italské bylinky,
nakladany v oleji, ¢esnek a olivy)

Balkansky syr

Syrovatka (Cista, jahoda, borivka, vanilka, meruiika)
Pomazanka (Budapest'ska, cesnekova, pazitkova, kienova)
Kefirové mléko (ptirodni, bortivka, jahoda, meruika)
Zakysana smetana

Maslo

525 gt o
.° .1 w.

Ses hones JR
w9 Vet ’{"‘ ® o: o’

Obrazek 13: Jogurt z obce Ohare

Zdroj: Otherwise, © 2020
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Tajemstvi vyrobki

Casto lidé pokladaji otazku, jak je mozné, Ze jsou vyrobky tak chutné a kvalitni. Co
v mlékarn¢ vymysleli nového, Ze jsou natolik odlisné od ostatnich vyrobka?
Odpovéd’ je jednoducha. Nového se nevymyslelo viibec nic, ba naopak, v mlékarné
se produkty vyrabi podle starych a osvédcenych metod, které jsou vyuzivany jiz po

desetileti.

Pan Fess v¢éfi tomu, ze za kvalitou vyrobku stoji piedevs§im kvalitni mléko, kravy bez
stresu, Setrnd pasterizace a také to, ze do vyrobki nejsou piiddvana Zadna Ecka,
Skroby atp. Odménou za tuto péci je ojedinéla chut. Kazda véc ale néco stoji, a tak

na ukor vysoké kvality maji vyrobky bohuzel krats$i dobu trvanlivosti.

Ke vSemu je pfistupovano velmi Setrné. Lidé, kterym obvykle mlééné vyrobky délaji
problém, s ohatskymi vyrobky tyto problémy nemaji. Nékteré vyrobky dokonce
pusobi dobie i po zdravotni strance. Napiiklad syrovatka obsahuje cely B-komplex a
mineraly (fosfor, sodik, vapnik, hot¢ik, zinek). B-komplex v kombinaci se zinkem
pasobi velmi dobfe na nervovou soustavu a je znam ptipad, kdy po pravidelné
konzumaci syrovatky z Ohat byla vidét jista zlepSeni zdravotniho stavu u osoby
s roztrousenou sklerozou. Takové Gspéchy samoziejmé délaji radost vsem, kdo se na
vyrobé podili.

Ziskana ocenéni

Na nékterych vyrobcich Ize vidét logo jedné, nebo druhé soutéze, ve které urcité

vyrobky ziskaly néasledujici ocenéni.:

Reqgionalni potravina

V kazdém ze 13 krajii Ceské republiky se vyhlasuje soutéz o znac¢ku "Regionalni
potravina". Potravinaisky, nebo zemédelsky vyrobek, ktery soutézi o udéleni znacky
"Regionalni potravina”, musi byt vyroben v patficném regionu ze surovin z daného
regionu. Je-li to z objektivnich diivodi nutné, mize byt vyroben jen z tuzemskych
surovin. Jiz patym rokem je "Regionalni potravina” soucasti informacéni a
komunikacni kampané Ministerstva zemédélstvi. Hlavnim cilem znacky je predstavit
spotiebitelim v jednotlivych krajich Ceské republiky to nejlepsi z potravinaiské
produkce. Projekt vychazi naproti narustajicimu zajmu vefejnosti 0 kvalitni

potraviny od tradi¢nich regionalnich vyrobci.
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Obrazek 14: Regionalni potravina — logo
Zdroj: Regionalni potravina, © 2015
V soutézi ,,Regiondlni potravina Stiedoceského kraje 2018 ziskal v kategorii ,,syry

véetné tvarohu ocenéni vyrobek — Tvaroh z obce Ohare tucny, a v kategorii ,,ostatni

mlécné vyrobky* ziskal ocenéni vyrobek — Zdkys z obce Ohare.

Potravinaisky vyrobek Stiedodeského kraje

Tato soutéZ je doplnéni celorepublikového systému poskytnuti znamky Klasa,
v tomto piipadé¢ na regionalni Grovni. Do soutéze se mize piihlasit jak fyzicka, tak i
pravnicka osoba, kterd podnikd nebo sidli na uzemi StiedoCeského kraje. Kazdy
ptihlaseny vyrobek musi povinng splnit platné pravni predpisy. Soutézi se v sedmi
ruznych kategoriich a kazda kategorie je hodnocena zvlast. Piihlasené vyrobky
posuzuje nezavisla komise, ktera hodnoti pomoci piesné stanovené bodové stupnice.
Vyrobky jsou posuzovany na zakladé estetickych, senzorickych a designérskych

vjemd.

Obrazek 15: Potravinaisky vyrobek Stiredoceského kraje — logo
Zdroj: Kladensky denik, © 2020
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V soutézi ,,Potravinaisky vyrobek Stfedoceského kraje 2017 ziskalo ve Il. Kategorii
— mléko a mlécné vyrobky ocenéni hned nékolik vyrobkd z ohaiské mlékarny.
Konkrétné se jedna o: Jogurt borivkovy plnotucny, Jogurt broskvovy plnotucny,

Jogurt jahodovy plnotucny, Jogurt merurikovy plnotucny a Jogurt zrajici ve skle.
6.1.4 Distribué¢ni kanaly

V soucasné dob¢ je mozné si vyrobky z Mlékarny Ohate zakoupit ve 3 kamennych
prodejnach. V podnikové prodejné v Ohatich, v prodejné MIékarny Ohaie v Kolin¢ a
v Uhlifskych Janovicich. Maji i vlastni pojizdnou prodejnu, se kterou jezdi do
riznych mést. Napiiklad do Kutné Hory, Pardubic, Nymburka, Caslavi a spousta
dalsich mést. Vyrobky lze najit i u jednotlivych obchodniki, feznikti a pekait ve
vitrinach. Pekafi dokonce pouzivaji tvaroh k dalsi vyrobé. V neposledni fadé se daji
zakoupit i na Ceské zemédélské univerzits, Ministerstvu zemé&délstvi, a v riznych

bio prodejnach.

Kazdym rokem se mlékarna postupné dostava do povédomi vice lidi nejen na

Kolinsku a diky tomu produkce i zajem o vyrobky rychle nartsta.

6.2 Pristupy vyuzivané k Fizeni kvality

Proteco Agro, s.r.o. dfive k fizeni kvality vyuzivalo normy CSN EN ISO 9001.
V soucasné dobé¢ je jedinou platnou a vyuzivanou normou Systém analyzy rizika a
stanoveni kritickych bodd HACCP. Nez mohla byt piijata tato norma, byl v podniku
pulro¢ni zkuSebni provoz. Za tim, Ze chod v podniku spojeny s touto normou dobte
funguje, stoji fada lidi, ktera se podilela na stanovovani riznych kontrolnich boda a
celkové na celém HACCP.

6.2.1 HACCP

Tento piistup je v podniku platny jiz od samotného zacatku, konkrétné od zacatku
roku 2017. Nasledujici ¢ast prace bude vénovana analyze nebezpeci v podniku,
stanoveni kritickych bodu, ovéfovacim postuptim a vnitinim auditm.

Provedeni analyzy nebezpeci

Analyza je tvofena shromazd’ovanim a hodnocenim informaci o riznych druzich
nebezpeci a o podminkach jejich pfitomnosti, identifikaci nebezpeci podle mozného

vyskytu nebezpec¢i a stupné zavaznosti, kvantitativniho nebo kvalitativniho
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hodnoceni nebezpec¢i, stanoveni ovladacich opatieni a identifikaci kritickych

kontrolnich bodu.

Vysledkem provedeni analyzy nebezpe¢i jsou kritické body. Rozhodovacim
mechanismem je posouzeni dané¢ho nebezpeci, kdy je riziko kalkulovano jako

soulin: (zavaznost nasledkii) x (pravdépodobnost nebezpeci)

Zavaznost nebezpedi

Zavaznost je rozdélena do tii hlavnich kategorii vybranych patogennich ¢initeld.
3 BODY: Pavodci ohrozujici Zivot (moznost umrti, hospitalizace v nemocnici)

- B - patogenni mikroorganismy (napt. Salmonella spp., Listerie
monocytogenes, Enterobacteriaceae aj.)

2 BODY: Puvodci vaznych nebo chronickych nemoci a trazi (piipady wamrti

vyjimecné, spotiebitel navstivi 1ékate a neni nutna hospitalizace)
- B — patogenni mikroorganismy (napf. koliformni, Shigella spp., Salmonella
spp.)
- CH - zbytky sanita¢nich a dezinfek¢nich chemikalii, alergeny, RIL

- F—sklo, kov, $roubky

1 BOD: Puvodci mirnych onemocnéni nebo urazt (spotiebitel vétSinou nevyhleda

1ékai'skou pomoc)
- B —mikroorganismy (napf. plisné, Staphylococcus aureus)
- CH —toxiny

- F — kaménky, zbytky z tklidovych pomucek, mekky plast, pecky z ovoce,

kusy obleceni

Pravdépodobnost nebezpedi

Jinak také nazyvana cetnost vyskytu problémi je také rozdélena do tii kategorii.

3 BODY': Kazdodenni riziko vyskytu pro dany krok, danou surovinu, danou operaci,

byla zjisténa v organizaci minimaln¢ jedenkrat béhem posledniho roku.

2 BODY: Stfedni riziko vyskytu pro dany krok, danou surovinu, danou operaci

anebo byla zjisténa v organizaci jedenkrat béhem posledniho roku.
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1 BOD: Velmi ztidka pro dany krok, danou surovinu, danou operaci, nebyla zjisténa

v daném podniku, ale v oboru ano.

Stanoveni kritickych kontrolnich bodi

V této

potadi:

¢asti jsou detailn¢ zkoumané jednotlivé vyrobni operace v nasledujicim

Nazev vyrobni operace:

Nebezpeci identifikované v tomto bode,
rizika: zavaznost x pravdépodobnost,
ovladaci opatrenti,

rozhodnuti, zda se jedna o kriticky kontrolni bod.

Ptijem mléka

B: pfezivani a mnoZeni mikroorganismt; F: mechanické necistoty; CH:
rezidua Cisticich a dezinfek¢nich prostredka

2x2

Ptijem ptedchlazeného mléka (cca 15°C) piimo z dojiciho robotu do chladici
nadrze, kde dochazi ke kontinualnimu poklesu teploty mléka az na 8°C nebo
niz8§i. Mléko je zpracovano nejpozdéji do druhého dne. Pivod mléka
z vlastniho chovu krav, evidence mléka s potencionalnimi RIL dojicim
robotem. RIL dale sledovany smluvnim odbératelem mléka, ktery piebytecné
mléko nevyuzité pro vlastni vyrobu svazi kazdy den. Automatizace cisténi
dojiciho robota a chladiciho tanku.

Tento bod NEN{ vyhodnocen jako CCP.

Chlazeni

B: pfezivani a mnozeni mikroorganismti; CH: rezidua Cdisticich a
dezinfek¢nich latek
2x1

Kontinualni pokles teploty pfijimaného mléka. Zpracovani a tepelné oSetieni
mléka nejpozde€ji druhy den po nadojeni. Automatizace ciSténi dojného
robota a chladiciho tanku.

Tento bod NENI vyhodnocen jako CCP.

QOdstted’ovani

F: mechanické necistoty, CH: rezidua Cisticich a dezinfekénich latek
1x2

Pravidelné ¢isténi odstredivky. Dodrzovani SVP a SHP.
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Tento bod NENI vyhodnocen jako CCP.

Pasterace mléka

B: pieziti technologicky nezaddoucich a patogennich mikroorganismi; F:
mechanické necistoty

3x2

Kontrola nastaveni teplot a ¢asu u poloautomatickych systému, pravidelny
zaznam teplot a kontinualni udrzeni teplot.

Tento bod JE vyhodnocen jako CCP.

Pasterace smetany

B: preziti technologicky nezadoucich mikroorganismti; F: mechanické
necistoty

3x2

Kontrola nastaveni teplot a ¢asu poloautomatickych systému, pravidelny
zaznam teplot a kontinualni udrzeni teplot.

Tento bod JE vyhodnocen jako CCP.

Standardizace

B: pomnozeni mikroorganismi, sekundarni kontaminace; F: mechanické
necistoty

2x1

Pravidelna kontrola teplot a vizualni kontrola pracovisté. Dodrzovani SVP,
SHP a hygieny pracovnikd.

Tento bod NENI vyhodnocen jako CCP.

Chlazeni na teplotu zakysani a zakysani

B: pomnoZeni mikroorganismu
2X2

Rychlé zchlazeni na teplotu vhodnou pro zaotkovani CMK, neprodlené
zaockovani pro dosazeni vhodné teploty. Pouziti vhodnych kultur, pouziti
komer¢né vyrabénych kultur. Dodrzovani spravné manipulace s kulturami.

Tento bod NENI vyhodnocen jako CCP.

Fermentace (zrani)

B: pomnoZeni nezddoucich mikroorganismil, zaplisnéni

2X2
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Udrzovani vhodné zraci teploty, pribézna kontrola teploty zrani. Vizualni
kontrola vyrobku po zracim procesu. Dodrzovani SVP a SHP.

Tento bod NENI vyhodnocen jako CCP.

Zmaselnovani (stloukani)

F: mechanické necistoty; CH: rezidua Cisticich a dezinfek¢nich latek
Ix1
Pouziti pasterované smetany. Dodrzovani SVP a SHP.

Tento bod NENT vyhodnocen jako CCP.

Prani
- B: sekundarni kontaminace praci vodou; CH: rezidua Cdisticich a
dezinfekénich latek, chemické kontaminanty vody
- 2x1
- Pravidelné rozbory vody. V ptipadé nedodrzeni parametrd pro pitnou vodu
bude pouzit nahradni zdroj.
- Tento bod NENI vyhodnocen jako CCP.
Hnéteni

B: pomnozeni mikroorganismti; F: mechanické necistoty
1x1

DodrZzovéani SVP a SHP.

Tento bod NEN{ vyhodnocen jako CCP.

Kréjeni a baleni masla

B: sekundarni kontaminace; F: mechanické nedistoty, zbytky obalovych
materiali aj

1x2

Dodrzovani SVP a SHP. Vizualni kontrola konecného produktu. Zahajeni
chlazeni neprodlené po ukonceni téchto vyrobnich operaci.

Tento bod NENT vyhodnocen jako CCP.

B: sekundarni kontaminace, pfemnozeni mikroorganismt; CH: rezidua
Cisticich a dezinfekénich latek

2x2

Vhodna manipulace s mlékarenskou kulturou a syfidlem. Dodrzeni dostate¢né
doby pro kompletni zasyieni. Dodrzovani SVP a SHP.
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- Tento bod NENI vyhodnocen jako CCP.

Zpracovani syfeniny

- F: mechanické necistoty, tlomky syratskych noza harf

- 2x1

Vizualni kontrola na celistvost pouzitych technologii a vizualni kontrola
syfeniny pii michani a krajeni.

Tento bod NENI vyhodnocen jako CCP.

Pafeni + soleni, tvarovani u pafenvch syra

- B: sekundarni kontaminace, pfemnozeni mikroorganisma
- 21

- UdrZovani bezpeéné teploty paticiho media, kontrola spravné koncentrace

soli. Rychlé zchlazeni po dokonéeni vyrobnich operaci. Dodrzovani SVP a
SHP.

Tento bod NEN{ vyhodnocen jako CCP.

Lisovani, odkapavani, formovani

B: sekundarni kontaminace; F: mechanické necistoty, ulomky pouzitych
technologii; CH: rezidua cisticich a dezinfekénich prostredki

- 1Ixi

Vizudlni kontrola syfeniny pii vylévani na syrafsky stil. DodrZzovani spravni
SVP a SHP.

Tento bod NEN{ vyhodnocen jako CCP.

Soleni

- B: sekundarni kontaminace, pomnozeni mikroorganisma
- 2X2

Pravidelna vyména solné lazn€, udrzovani stalé koncentrace soli.

Tento bod NENT vyhodnocen jako CCP.

Kofenéni u kofenénych Cerstvych syru

- B: sekundarni kontaminace; F: mechanické necistoty,
nezpracované/nespravné nadrcené kusy koteni
- Ixi

- Pouziti komer¢nich kofenicich ptipravkd. Kontrola dat spotieby a vizualni
kontrola pfi nanaseni na povrch syrt.

- Tento bod NENI vyhodnocen jako CCP.
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Michani se zeleninovou slozkou u tvarohu

B: sekundarni kontaminace; F: mechanické necistoty
2X2

V piipadé piidavku cerstvé zeleniny jeji dikladné vafeni/oSetfeni parou,
ptipadné piidavek sterilované zeleniny. Vizualni kontrola ¢erstvosti zeleniny
ptipadné jakosti sterilované zeleniny.

Tento bod NENI vyhodnocen jako CCP.

Piidavek ochucujici slozky u sladkvych tvaroht

B: sekundarni kontaminace
1x1

Pouziti komeréné dostupnych sladkych ochucujicich slozek. Vizualni,
piipadné senzoricka kontrola jejich jakosti.

Tento bod NENT vyhodnocen jako CCP.

PInéni do spotiebitelskych obalti/baleni

F: mechanické necistoty, stfepy, mékké plasty, zbytky obalovych materiald,
papir aj
2x1

Vizualni kontrola neporusenosti spotiebitelskych obalil a finalnich vyrobki.

Tento bod NENT vyhodnocen jako CCP.

Chlazeni, skladovani, expedice

B: pfemnozeni mikroorganismu
2x2

Zajisténi konstantni a nekolisavé teploty vhodné pro co nejrychlejsi zchlazeni
findlnich vyrobkiu. Prubézné sledovani teplot v chladirn€. Pti expedici
vizualni kontrola vyrobkl. Dodrzovani systému FIFO.

Tento bod NENT vyhodnocen jako CCP.

Stanoveni znaku a hodnot kritickych mezi pro jednotlivé kritické body

V piedchozi ¢asti byly ze zkoumanych 22 vyrobnich operaci vyhodnoceny 2 jako

kritické body. Tyto body se nyni oznacuji v podniku nasledovné:

CCP 1 — Pasterace mléka

Sledovanym znakem je teplota pasterovaného mléka. Kritickou mezi je teplota

pasterace, ktera je minimaln¢ 72°C svydrzi 15 sekund. Teplotu automaticky
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zaznamenava pii kazdé davce paster. Vedouci provozu ma vzdy na starosti hlidani

zaznamu.

CCP 2 — Pasterace smetany

Sledovanym znakem je teplota pasterované smetany. Kritickou mezi je teplota
pasterace 90°C. Teplotu zde také automaticky zaznamenava pti kazdé davce paster.

Vedouci provozu mé vzdy na starosti hlidani zdznamu.
Sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

V podniku je kazdy den stanoven odpovédny pracovnik, ktery kritické body sleduje a
kontroluje. Tyto kontrolni body jsou sledovany neustale a v kazdé fazi vyrobniho
procesu. Teploty v chladicich sktinich, vozidlech a prodejnich pultech je
kontrolovéana kazdy pracovni den a zapisovana do deniku.

Stanoveni napravného opatreni pro jednotlivé kritické body

Napravné body jsou pro CCP 1 i pro CCP 2 stejné. Jedna se o opakovanou pasteraci.
Zaznamy jsou znaceny jako ,,Protokol o CCP 1* a ,,Protokol o CCP 2 a jsou v nich
vedeny zdznamy z pasteru.

Stanoveni ovéfovacich postupu a vnitini audity

Pro zajisténi spravnosti a éinnosti planu HACCP, je vytvoren ¢asovy harmonogram

ovetovacich postuptll a vnitinich auditd.

Ovéfovani metod sledovani v CCP

Jak jiz bylo uvedeno, sledovanymi znaky jsou teplota pasterovaného mléka a teplota
pasterované smetany. Postupuje se tak, ze se provede kazdé 3 mésice fosfatazovy

test.

Ovérovani funkce systému HACCP

Finalni vyrobky jsou pravideln¢ jednou ro¢né analyzovany pomoci mikrobiotického

vySetieni dle pfilohy I kapitoly 1 a kapitoly 2.2 Nafizeni EP a Rady 2073/2005.

Vyrobky se testuji i po skladovacich zkouskach a vzdy se skladuji az do doby
expirace. Testovani je provadéno pii zavadéni nového vyrobku, nebo pii zméné

technologie.
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Vnitini audit

Tym osob spolecnosti, které piimo nezodpovidaji za provozovani systému nezavisle
hodnoti funk¢nost systému HACCP a také soulad s planem. Slozeni tymu jmenuje
provozovatel podniku a tym mize zahrnovat i externi poradce. Audit zahrnuje

kontrolu zaznamti z méteni v CCP, kontrolu podklada k verifikaci a validaci plant,

kontrolu zaznamti o $koleni pracovnikd, prohlidku provozu a piezkouseni obsluhy.

Vnitini audit je provadén dle potieby pii dlouhodobé nezvladnutém stavu.

6.3 Dotaznikové Setreni

V ramci této ¢asti byla vyuzita metoda dotaznikového Setfeni. Pomoci socialnich siti
byl zvetejnény kratky dotaznik, ktery byl uréen predevsim zakaznikaim Mlékarny
Ohate. Dotaznik byli ochotni vyplnit lidé z facebookové skupiny ,,Mij Kolin“ vSech
veékovych kategorii, nebo naptiklad stali zakaznici této mlékarny, ktefi byli

dotazovani v ramci osobniho kontaktu.

Dotaznik byl rozdélen na dvé casti. Prvni ¢ast byla vénovana postoji zakazniki ke
kvalitnim vyrobkim a vlastni zkuSenosti S mlékarnou, zatimco druha ¢ast byla

strukturovana tak, aby bylo mozné vyhodnotit diferen¢ni analyzu.
6.3.1 Vyhodnoceni otazek

V této ¢asti budou nebudou vyhodnoceny tplné vsechny otazky z toho dtvodu, ze
nékteré na sebe navazuji, n€které (otazky €. 8-14 ptilozeného dotazniku) jsou pouzity
v diferen¢ni analyze a ty zbylé (otazky ¢. 19-21 ptilozeného dotazniku) jsou urceny

k demografickym ti¢elim.

58



Znate Mlékarnu ohare?
a. Ano

b. Ne

Otazkac. 1

® Ano = Ne

Obrazek 16: Vysledny graf zachycujici odpovéd’ na otazku ¢. 1

Zdroj: Vlastni zpracovani
Graf (Obrazek 16) vyobrazuje pomér respondentt, ktefi znaji/neznaji Mlékarnu
Ohate. Celkem bylo ziskano 133 respondentt, z nichz 10 odpovédélo, ze mlékarnu
v Ohafich neznaji. Ze zbylych 123 respondentti odpovédéli 3, ze nikdy neochutnali,
nebo nezakoupili zadny vyrobek. Téchto celkem 13 respondenti bylo sméfovano
piimo na konec dotazniku, konkrétné k vyplnéni demografickych udaji. Vhodnych
respondentti ve vysledku zbylo z ptivodnich 133 ptesné 120.
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Jste ochotni si za kvalitu vyrobku priplatit?
a. Ano

b. Ne

Otazkac. 2

0%

= Ano = Ne

Obrazek 17: Vysledny graf zachycujici odpovédi na otazku ¢. 2
Zdroj: viastni zpracovani

Na otazku, zdali jsou respondenti ochotni si pfiplatit za kvalitni vyrobek odpovédélo
100% respondentd, tedy vSech 123, ze ano, coz lze vidét v grafu (Obrazek 17). Tato
odpovéd’ byla piekvapiva, protoze v supermarketech je mozné vidét, Ze vétsinou jsou
vyprodané pravé ty levnéjsi, Casto tedy i méné kvalitni, vyrobky. Samoziejmé to
mize byt proto, ze tyto produkty z méné kvalitnich surovin obsahuji rGzna napt-.:
oEcka“, kterd vylepsuji chut vyrobku a zakaznikiim pfesné to sta¢i. Jednim
Z inherentnich znak je pravé ta chut’. Pokud jsou zakaznici na n&jakou chut’ zvykli a
zméni se napiiklad receptura, ptichazi pak mnoho stiznosti na zménu chuti.
Zakaznici tim padem piedevsim sahaji po nimi ovétenych produktech, ale zaroven se

ani neboji zkouSet nové, kvalitni, vyrobKy, za které si ptiplati.
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Jaké produkty kupujete?

o

Balkansky syr
Cerstvy syr
Jogurt
Kefirové mléko
Maslo

Mléko

Pepina
Pomazéanka
Syrovatka
Tvaroh

Zakys
Zakysana smetana
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Otazkac. 4

Syrovatku
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Obrazek 18: Vysledny graf zachycujici odpovédi na otazku ¢&. 4

Zdroj: vlastn{ zpracovaini
U této otazky bylo mozné zaSkrtnout vice moznych odpovéedi. Jogurty a mléko jsou
obecné témi nejznaméj$imi produkty mlékarny. To je mozné vypozorovat z grafu
(Obrazek 18), kdy pievazna vétsina, presnéji 107 respondenti, odpovédéla, ze kupuji
jogurt a 71 respondentti odpovédélo, ze nakupuji mléko. V grafu je mozno piehledné
vidét, které vyrobky se kupuji vice a které méné. Syrovétka je nejméné kupovana
pravdépodobné ztoho davodu, protoze neni pro kazdého zakaznika béznou
potravinou, kterou ma v lednici. Zatimco mléko, jogurty, tvaroh a maslo ma doma

témer kazdy.



Tyto produkty mam rad/a zejména kvuli jejich:

a. Cené

b. Chuti

c. Kvalité

d. Obalu

e. Piavodu?

f. Jiné — napisté

Otazkac. 5
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Pocet
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0 - || —

Chuti Kvalité Pavodu Obalu Cené Zvédavosti
ochutnat

Davod

Obrazek 19: Vysledny graf zachycujici odpovédi na otiazku €. 5

Zdroj: viastni zpracovani
U této otazky bylo opét mozné zaskrtnout vice odpovédi. Je ziejmé, Ze mlékarna si
své zakazniky ziskala predevsim tim, jak jsou jejich vyrobky v o€ich zakaznikt
kvalitni a chutné, coz lze vidét v grafu (Obrazek 19). Da se fict, ze to vypovida o
celkové spokojenosti zakaznikt. Néktefi zakaznici preferuji napiiklad vyrobky od
malych podnikti a zeméd¢lct, protoze je u nich vétsi Sance, vlozit do vyrobku ,,srdce,
nebo Cast sebe“. Spousta zakazniki ma vyrobky rado z divodu jejich pavodu
piedevsim proto, ze vétSina respondentti pochazi ze Stfedoceského kraje, okresu
Kolin, tato mlékarna je jim blizka a maji k ni divéru. Jedna ze dvou zakaznic, které
chtély vyrobek ochutnat byla s chuti nespokojena a v dalsich otazkach uvedla, ze
neni zadna pravdépodobnost, Ze si vyrobek koupi znovu. Naopak druha zakaznice
byla se v§im velmi spokojena a urcité tam je pravdépodobnost, Ze si néjaky vyrobek

zakoupi znovu.
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Kde vyrobky nakupujete?
a. Podnikova prodejna v Ohatich
b. Prodejna MIékarny Ohate v Koliné¢
c. Pojizdna prodejna Mlékarny Ohaie
d. V jiném obchodé¢, kde tyto produkty prodavaji

e. Jinde — kde?
Otazkac. 6
0%
® Prodejna Mlékarny Ohare v Koliné ® Podnikova prodejna v Ohafich
Pojizdna prodejna = Jinde, kde se tyto vyrobky prodavaji

= Podnikova prodejna v Uhlifskych Janovicich

Obrazek 20: Vysledny graf zachycujici odpovédi na otazku ¢. 6
Zdroj: viastni zpracovani

U této otazky bylo opét mozné zaskrtnout vice odpovédi. V grafu (Obrazek 20) je
mozné vidét, Ze otaznik nevyplnil ani jeden respondent, ktery kupuje vyrobky v
prodejné¢ v Uhlitskych Janovicich. Naopak v prodejné v Koliné nakupuje nejvice
respondentti. Na druhém misté je distribuce vyrobkti pomoci podnikové prodejny
v Ohafich a pojizdné prodejny. 15 respondentli odpovédélo, ze nakupuje vyrobky
jinde, naptiklad na Ministerstvu zemédélstvi, na Ceské zemé&dglské univerzité, nebo

v malych prodejnach, kde jsou tyto vyrobky soucasti sortimentu.
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Odpovida cena vyrobku pozadované kvalité?
a. Ano

b. Ne

Otazka ¢. 15

3%

= Ano = Ne

Obrazek 21: Vysledny graf zachycujici odpovédi na otazku €. 15

Zdroj: viastni zpracovani
V grafu (Obrazek 21) Ize vidét, ze vétsina respondentd, konkrétné 117, odpoveédélo
,»,ano“. Zbyli 3 respondenti zaskrtli odpovéd ,ne“. U dotazniku byl zvefejnén
komentai od jedné respondentky, ktera na tuto otazku odpovédéla ,,ne“ ztoho
divodu, Ze jsou podle ni vyrobky velmi levné v porovnani s tim, jakou maji kvalitu.
Druhé ,ne” bylo od zakaznice, ktera méla problém s kvalitou vyrobku a tfeti ,,ne*
bylo od zakaznice, ktera vzdy byla spokojena s vyrobky, jen by cenu ocekavala

pravdépodobné niZsi.
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Jaka je pravdépodobnost, Ze si néjaky vyrobek zakoupite znovu?
a. Vysoka
b. Stéedni
c. Nizka
d. Zadna

Otazkac. 16

1% oy

mVysokd = Stfedni = Zadnd = Nizkd

Obrazek 22: Vysledny graf zachycujici odpovédi na otazku ¢. 16

Zdroj. viastni zpracovani
Z grafu (Obrazek 22) l1ze vidét, ze spousta lidi, kteti odpovidali na dotaznik, jsou stali
zakaznici. Ti si bud’ vyrobky jiz kupuji pravidelné, nebo si je teprve zakoupi znovu.
Vidét takovéto vysledky je pro podnik motivaci udrzet, ba i dokonce jesté vylepsit
kvalitu svych vyrobkid. Opét jen jedna zakaznice odpovédéla, Ze neni Zadna
pravdépodobnost, ze si vyrobek koupi znovu a opét se jedna o zakaznici, ktera

v minulosti nebyla spokojena s vyrobkem.
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Byl/a jste nékdy s vyrobkem nespokojen/a?
a. Ano

b. Ne

Otazkac. 17

= Ano = Ne

Obrazek 23:Vysledny graf zachycujici odpovédi na otazku ¢. 17
Zdroj: viastni zpracovani

Z grafu (Obrazek 23) je mozné vypozorovat, ze na tuto otazku zodpovédélo 111
respondentti, Ze nespokojeni nikdy nebyli. Zbylych 9 respondentii odpovédélo, Ze
nespokojeni byli. Dopliujici otazka k této hlavni otazce byla, jaky byl davod
nespokojenosti. Ctyti respondenti odpovédéli, ze byli nespokojeni s chuti vyrobku.
Tato odpoveéd’ se dala predpokladat, protoze jak se tika ,,100 lidi, 100 chuti* a témé&f
nikdy se bohuzel neni mozné zavdécit vSem. Dva respondenti odpovedéli, Ze nebyli
spokojeni s kvalitou, kdy jeden z nich konkrétn¢ uvedl, ze vyrobek mél jednou
pachut’ po dezinfekci. Jeden zakaznik zakoupil vyrobek s porusenym obalem. Jelikoz
distribuce vyrobku probiha osobné, nikoliv pies e-shop, tak se tento problém da vzdy
vyfesit jiz na misté prodeje. Jednou se stalo, Ze zakaznice zakoupila jahodovy
vyrobek Pepina a pod vickem byla ¢okoladova piichut’. A jedna zakaznice zakoupila

smetanu a mléko 3 dny pted expiraci a vyrobky byly zkysnuté.
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6.3.2 Diferenc¢ni analyza

Pro zjisténi spokojenosti zakaznikl s kvalitou, dostupnosti, cenou a obaly vyrobku
Mlékarny Ohate byla zvolena diferen¢ni analyza. Cilem této analyzy je vystihnuti
rozdilu mezi dtlezitosti a urovni kvality hodnoceného prvku. Ke zjisténi diilezitosti a
kvality jednotlivych hodnocenych prvkt byla zvolena bodova stupnice 1 — 4.
(Blecharz, 2015)

Pouzita stupnice pro kvalitu je:

e Velmi spokojen; 4 body

e Spise spokojen; 3 body

e Spise nespokojen; 2 body

¢ Velmi nespokojen; 1 bod
Pouzita stupnice pro dulezitost je:

e Hodné dulezity; 4 body
e Spise dulezity; 3 body
e Spise nedulezity; 2 body
e Zcelanedulezity; 1 bod
Pro hodnoceni téchto prvka bylo ziskano 120 respondent.

Tabulka 2: Statistické vysledky prizkumu pro diferenéni analyzu

Cislo Hodnoceny Primérna aroven Primérna Diference = Q -
otazky prvek kvality (Q) dulezitost (D) D

1 Kvalita vyrobku 3,83 3,75 0,08

2 Dostupnost 3,44 3,45 -0,01

3 Cena 3,34 3,08 0,26

4 Obal 3,58 2,35 1,23

Zdroj: vlastni zpracovani

V prvnim piipad¢ diferencni analyzy (otazky ¢. 8 a 9 ptiloZzeného dotazniku) byla
vénovana pozornost porovnani spokojenosti s kvalitou vyrobkd a jeji dtlezitosti pro
zakazniky. Otazky byly: ,,.Do jaké miry jste spokojeni s kvalitou produkti Mlékarny
Ohate? a ,,Jak je pro vas kvalita vyrobku dulezita?*. 100 respondentti odpoveédelo,
ze jsou s kvalitou velmi spokojeni a 92 jich odpovédélo, Ze je pro né kvalita velmi

dalezita. Jak lze vidét vtabulce (Tabulka 1), kvalita ptevySuje dilezitost pro
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zakaznika, to znamena, ze tvrzeni 0 tom, Ze jsou vyrobky z Ohai kvalitni se

potvrdilo. Zakaznikiim je dano vse, co od kvality vyzaduji.

Druhy piipad diferenéni analyzy (otazky ¢. 10 a 11 pfilozeného dotazniku) byl
zaméien na to, zda a do jaké miry jsou zakaznici spokojeni s dostupnosti vyrobki.
Otazky byly: ,,Jak jste spokojeni s dostupnosti vyrobkit Mlékarny Ohare?* a ,,Jak je
pro vds dostupnost vyrobkii diilezita?*. Zde je mozné vidét, ze dulezitost bohuzel
nebyla naplnéna, ale jde opravdu o nepatrny rozdil, ktery je zptisoben piedevs§im tim,
7e podnik je pomérné mlady a na rozvijeni distribuénich kanalt se stale pracuje.
Mimo stavajici distribu¢ni kanaly se v soucasné dob¢ planuje i spoluprace s jednim
znamym online supermarketem, ktery rozvazi potraviny do vétsich mést v Ceské
republice. Skrz tento obchod by se mély prodavat naptiklad jogurty, mléko a tvaroh.
To bude pro podnik velkym krokem vpted a zaroven i velkou pfilezitosti, protoze se

vyrobky dostanou Kk vice zakazniktim, a zaroven se rozsiti povédomi 0 mlékarné.

Ve tfetim piipadé (otazky ¢. 12 a 13 prilozeného dotazniku) byl sledovan postoj
zakaznikl k cené za vyrobky. Otazky znély: ,,Do jaké miry jste spokojeni s cenou
vyrobkit Mlékdarny Ohare?“ a ,Jak je pro vds cena kvalitnihio vyrobku dilezita? “.
Kdyz se bézny spotiebitel zaméfi na cenu, tak miize zpozorovat, ze vyrobky této
mlékarny jsou 0 néco drazs§i nez bézné vyrobky ze supermarketu. Divod je
jednoznacny, a zaroven jiz zminény v predeslych ¢astech prace. Nejvice zékaznikl
hodnotilo, Zze jsou velmi spokojeni a spiSe spokojeni s cenou a co se tyce dalezitosti,
vychazi to téméf stejné. 3 respondenti dokonce zminili, ze cena kvalitniho vyrobku je
pro n¢ zcela nedulezita. Dle tabulky (Tabulka 1) lze usoudit, Ze neni potieba cenu
nijak ménit. A zaroven je zde potvrzena odpoveéd’ z otazky (otazka ¢. 2 ptilozeného
dotazniku), jestli si jsou ochotni pfiplatit za kvalitu, kde vsSichni respondenti

odpovedéli jednoznacné ano.

Posledni zkoumany prvek byl zaméten na to, jak jsou zakaznici spokojeni s obaly
(otazky 14 a 15 ptilozeného dotazniku), s ohledem na to, Ze je v soucasné dobé trend
mit recyklovatelné obaly a aby byly co nejvice ekologické, byly stanoveny otazky:
,DO0 jake miry jste spokojeni s obaly vyrobkii Miékarny Ohare?* a ,,Je pro vas obal
vyrobku dulezity?“. Dle odpovédi lze usoudit, ze zakaznici jsou s obaly velmi
spokojeni. Dokonce jim ani obaly nepfijdou jako dilezitou soucasti, kvuli které by se
vyrobek naptiklad rozhodli nekoupit. Vyrobky v mlékarné¢ jsou baleny do

recyklovatelnych a znovu pouzitelnych obala.

68



ZAVER

Jednim z dil¢ich cili prace bylo piedstaveni a vysvétleni nastrojii vyuzivanych
k fizeni kvality v podniku. Diky teoretickym informacim v praci bylo zjisténo, ze je
v soucasné dob¢ k dispozici spousta pristupti, koncepci, nastroji a metod k fizeni
kvality v podniku. Je jen na samotném podniku, Kterou cestu si pro sebe zvoli. Je

nutné tyto nastroje kombinovat rozumné, aby byly pro podnik piinosem a zaroven

pro to, aby je samotny podnik zvladal dodrZovat.

Dalsim dil¢im cilem bylo zjisténi soucasnych trendd v oblasti fizeni kvality
v podniku. Tyto trendy byly zjistovany pomoci trendd Google, kde byla ziskana data
o vyhledavani sledovanych piistupd atp. Na zaklad¢ téchto dat byly porovnany
trendy v Ceské republice scelym svétem. V praci bylo zjisténo, e trend
potravinatskych standardi si ve svété jiz nékolik let po sobé udrzuje IFS, na rozdil
od Ceské republiky, kde byl zjistén trend HACCP. Ten se na prvnim mist& také drzi
fadu let. Dal$im porovnavanym trendem bylo vyhledavani ptistupt ISO 9000,
HACCP a TQM opét v Ceské republice a ve svété. Zde bylo zjisténo, Ze v tomto
ohledu je na tom Ceska republika stejn& jako svét a nejvice vyhledavanym piistupem
se tak stala pro oba regiony koncepce 1SO 9000. HACCP je tak v obou oblastech na
druhém misté¢ a TQM na tfetim. Poslednim sledovanym trendem bylo vyuZzivani
zékladnich nastroju k fizeni kvality v podniku. V tomto pfipad¢ byl trend zjistovan
jen pro Ceskou republiku. Bylo zde zji§téno, Ze nejvyuzivangj$imi nastroji jsou
histogram a vyvojovy diagram. Naopak nejméné vyhledavanymi a zaroven nejméné

vyuzivanymi jsou Ishhakawtv diagram a kontrolni tabulka

Poslednim dil¢im cilem byla analyza vybraného podniku z hlediska piistupt, ktery
pro fizeni kvality vyuziva. Bylo zjisténo, Ze vybrany podnik diive vyuzival ISO
9000, ale v soucasné dobé je jedinym platnym a vyuzivanym piistupem HACCP. Na
zaklad¢ analyzy rizik v jednotlivych vyrobnich operacich byly odhaleny dva kritické
kontrolni body. V praci je popsano, jak se tyto kritické kontrolni body v podniku
nazyvaji, jaka jsou pro né vytvorena napravna opatfeni atd. Posledni ¢asti bylo
vypracovani pruzkumu spokojenosti zakaznik. Cilem priuzkumu bylo zjistit, co je
potieba v podniku zlepsit, aby byli zakaznici spokojeni. Diky tomuto Setfeni bylo
zjisténo, ze jedinym nedostatkem z pohledu zakaznik je v soucasné dob¢ distribuce
vyrobku, na které, jak jiz bylo v praci zminéno, podnik usilovné pracuje. Podnik

dokonce spustil ke dni 14.5.2020 nové webové stranky, na kterych se muze spousta
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potencialnich zakaznikt dozvédét uzitecné informace o podniku a jeho vyrobcich.
Naopak jsou zakaznici velmi spokojeni s obaly, cenou i kvalitou vyrobki. V tom
piipadé neni potieba dalSiho razantniho zlepSovani. Zakaznici ale obecné¢ radi
zkouseji nové véci, a tak by podnik eventuelné¢ mohl rozsifit sviij sortiment o dalsi

vyrobky.

V praci bylo dale potvrzeno, ze kvalita je opravdu nezbytna k tomu, aby byl podnik
uspesny, udrzoval si své zdkazniky a ziskaval nové. Naptiklad osoba, ktera
v dotazniku vyplnila informaci o tom, Ze byla s vyrobkem nespokojena zaroven

vyjadtila nazor, ze si od této mlékarny jiz opakované zadny vyrobek nekoupi.
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PRILOHA A - DOTAZNIK K BAKALARSKE PRACI

Vazeni respondenti, Vazené respondentky,

jakozto studentka posledniho ro¢niku bakalaiského studia Univerzity v Pardubicich
se na Vas obracim s zadosti o vyplnéni dotazniku, ktery jsem vytvotila k mé
bakalaiské praci na téma "Rizeni kvality ve vybraném vyrobnim podniku". Dotaznik
se bude tykat mnou vybraného podniku — Mlékarny v Ohatich.

Dovoluji si Vas pozadat o co nejpiesnéjsi a pravdivé vyplnéni dotazniku. Odpoveédi
jsou anonymni.

Predem dé€kuji za Vs Cas, ktery vyplnéni dotazniku vénujete.

Eva Mladkova

1. Znate Mlékarnu Ohare?
a. Ano
b. Ne
2. Jste ochotni si za kvalitu vyrobku priplatit?
a. Ano
b. Ne
3. Zakoupili jste nékdy néjaky produkt Mlékarny Ohaie?
a. Ano
b. Ne
c. Ne, ale ochutnal/a jsem
4. Jaky? [vice odpovédi]
a. Balkansky syr

i

Cerstvy syr
Jogurt

o o

Kefirové mléko
Maslo
Miéko

Pepina

o Q —H~ o

Pomazanka
I. Syrovatka
J. Tvaroh
k. Zakys

I. Zakysana smetana
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5. Tyto produkty kupuji zejména kviili jejich: [vice odpovédi]
a. Cené
b. Chuti
c. Kuvalite
d. Obalu
e. Plvodu?
f. Jiné — napisté
6. Kde tyto produkty nakupujete? [vice odpovédi]
a. Podnikova prodejna v Ohaftich
b. Prodejna Mlékarny Ohate v Koling
c. Pojizdna prodejna Mlékarny Ohate
d. V jiném obchodg, kde tyto produkty prodavaji
e. Jinde — kde?
7. Do jaké miry jste spokojeni s kvalitou produktia Mlékarny Ohare?
a. Velmi spokojen
b. Spise spokojen
c. Spise nespokojen
d. Velmi nespokojen
8. Jak je pro vas kvalita vyrobku dilezZita?
a. Velmi dalezita
b. Spise dulezita
C. SpiSe nedilezita
d. Zcela nedilezita
9. Jak jste spokojeni s dostupnosti vyrobkia Mlékarny Ohaie?
a. Velmi spokojen
b. Spise spokojen
C. Spise nespokojen
d. Velmi nespokojen
10. Jak je pro vas dostupnost vyrobku dilezita?
a. Velmi dalezita

b. Spise dilezita

o

Spise nedilezita

o

Zcela nedulezita
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11. Do jaké miry jste spokojeni s cenou vyrobki Mlékarny Ohare?
a. Velmi spokojen
b. Spise spokojen
c. SpiSe nespokojen
d. Velmi nespokojen
12. Jak je pro vas cena kvalitniho vyrobku duleZita?
a. Velmi dulezita

b. Spise dalezita

134

Spise nedulezita
d. Zcela nedilezita
13. Do jaké miry jste spokojeni s obaly vyrobki mlékarny Ohare?
a. Velmi spokojen
b. Spise spokojen
C. SpiSe nespokojen
d. Velmi nespokojen
14. Je pro vas obal vyrobkii dilezity?
a. Velmi dalezita
b. Spise dulezita
C. Spise nedilezita
d. Zcela nedulezita
15. Odpovida podle vas cena produkti Mlékarny Ohare jejich kvalité?
a. Ano
b. Ne
16. Jaka je pravdépodobnost, Ze si néjaky produkt koupite znovu?
a. Vysoka
b. Stredni
c. Nizka
d. Zadna
17. Byli jste nékdy s produktem nespokojeni?
a. Ano
b. Ne
18. Z jakého ditvodu?
a. Poruseny obal

b. Produkt byl po zaru¢ni dob&?
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C.
d.

€.

19. Jste

a.
b.

Chut’
Kvalita

Jiny — napiste

Muz

Zena

20. Kolik vam je let?

a.
b.
C.
d.

€.

Do 18

18-29
30-44
45 -60

60 a vice

21. Z jakého jste kraje?

a.
b.

o o

o Q —+H~ o

Praha

JihoCesky
Jihomoravsky
Karlovarsky
Kralovéhradecky
Liberecky
Moravskoslezsky
Olomoucky
Pardubicky
Plzensky
Stredocesky
Ustecky

. Vysocina

Zlinsky
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