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Uvod

Tato diplomova prace se zabyva fizenim jakosti, zejména jejich upravou a praktickou aplikaci
ve vybraném podniku. Pro praktickou ¢ast jsem si vybrala vyrobni podnik Goldfein CZ s.t.0.
Dtivodem tohoto vybéru byl zdmér podniku a touha dozveédét se néco vice. Podrobné tuto
spole¢nost a jeji Cinnost popisuji v kapitole Cislo tfi tohoto dokumentu. Zavérem prace se budu

vénovat moznostem, jak by se mohl zménit systém fizeni jakosti v tomto podniku.

Cilem prace je analyzovat soucasnou Cinnost integrovaného managementu, zabyvajici se také
jakosti vyrobki v podniku. V navrzich prace bude také poukazano na moznosti vylepseni prace

pracovnikl podniku, kteti se zabyvaji jakosti vyrabénych produktu.

Prace je roz€lenéna do Sesti hlavnich kapitol. Prvni tfi tvofi tzv. teoretickou ¢ést, ve které je
poukazovano na moznosti fizeni kvality prostfednictvim norem, zajiStujici bezpecnost

produktu.

Prvni kapitola bude vymezovat pojem jakost, jeho vyvoj a historii. Dale se okrajové bude

zamétovat na legislativni upravu, co se tyce jakosti, potravinafstvi a ochrany spotiebitele.

Nasledujici kapitola se zaméfi na konkrétni normy jakosti, jako je naptiklad mezinarodni norma
IFS Food, ISO 22000 apod. Kazda z téchto norem bude charakterizovana a bude poukazano na
vybrané ¢asti, aby byly vidét rozdily mezi nimi. Nejvice rozsahla bude podkapitola IFS Food,

jelikoZ ji vyuZiva mnou zvoleny podnik.

Od treti kapitoly se prace bude zamétovat na vybrany podnik a systému fizeni jakosti uvnitf.

Tteti kapitola bude vénovana predstaveni podniku a jeho vyvoji.

Dalsi kapitola se zaméfi na podrobnou analyzu podniku a popis jednotlivych cCinnosti,
inspirativné roz¢lenéné dle normy IFS Food. Bude zde uveden naptiklad systém managementu

bezpecnosti potravin, fizeni zdrojl, fizend dokumentace podniku apod.

Pata kapitola bude zamétena na moznosti konkurence vybraného produktu, pro tyto ucely se

zam¢iim na lepené perniky urcitych ptichuti.

Na konci prace bude poukazano na moznosti zmén v fizeni jakosti v podniku Goldfein CZ s.r.o.
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1 RIZENi JAKOSTI

1.1 Pojem jakost

Norma CSN EN ISO 9000:2001 uvadi, Ze jakost (resp. synonymum kvalita) je ,.stupenn splnéni
pozadavkl souborem inherentnich znakii““. Pozadavkem ve smyslu této normy je ,,potieba nebo

ree 1

ocekavani, které jsou stanoveny, obecné se piredpokladaji nebo jsou zdvazné*.

Mimotadné zdvaznou podmnozinou jsou pozadavky zakaznikli — osob, kterym odevzdavame
vysledky své prace. V praxi ale neni mozné zapomenout ani na pozadavky, které jsou
jednoznaéné definovany zavaznymi piedpisy, at’ uz maji podobu zékont, vyhlasek, norem
apod. Tyto pozadavky jsou plnény hmotnymi vyrobky, poskytnutymi sluzbami, zpracovanymi
informacemi, procesy, systémy managementu (tzn. systémy jakosti) atd. VySe zminéna norma
vSechny tyto vystupy z procesti oznacuje pojmem ,,produkt®. A u kazdého produktu mohou byt
identifikovany urcité znaky jakosti, které jsou pro ten druh produktu typické (inherentni) - napft.
jednim z inherentnich znakt chleba je chut’, u traktoru to mize byt vykon motoru apod. Zasadné

miizeme tyto znaky ¢lenit na znaky?:
» kvantitativni — méfitelné (napf. rozmér, obsah vody, vykon apod.);

» kvalitativni — atributy, které nelze popsat ¢iselnou hodnotou, nicméné mohou byt pro

spokojenost zdkazniki rozhodujici (napf. pfijemné vystupovani, ving, chut’ atd.).
Jaromir Veber a kol.? jest& uvadi nasledujici rozdéleni:

» bezvadnost — ma-li byt vyrobek ¢i sluzba kvalitni, nesmi mit jakoukoliv vadu

(nedostate¢né naplnéna sluzba, nefunkeni, ¢i jinak poSkozeny vyrobek)
» kvalitativni parametry
» stabilita

Znaky jakosti jsou u riznych entit velmi rozmanité a vypovidaji o jejich charakteru. Uvedena
definice pojmu jakosti nehovofi piimo o zdkaznikovi, uzivateli. Proto je nutné zdtraznit, ze

jsou to prave zékaznici, jejichz potieby maji byt entitou uspokojovany. Schopnost uspokojovat

'SUCHANEK, Petr. Kvalita Jako faktor konkurenceschopnosti podniku, s 13

2NENADAL, Jaroslav, Riizena PETRIKOVA, Josef TOSENOVSKY, Darja NOSKIEVICOVA a Jiti PLURA.
Moderni systémy Fizeni jakosti: quality management,s 11-12

3 VEBER, Jaromir, Marie HULOVA a Alena PLASKOVA. Management kvality, environmentu a bezpecnosti
prdce: legislativa, systémy, metody, praxe, s 11-12
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potteby zdkaznikii neni realizovana pouze vyrobou nebo poskytovanim sluzby, ale vznika

v ramci celého reprodukéniho procesu.

Rada bych jest¢ zminila to, ze vysledna jakost zavisi na vSech urovnich dané¢ho podniku,
a to uz od marketingového vyzkumu, pfes vyvoj, pfipravu vyroby po samotnou vyrobu,
expedici, dopravu, a nakonec prodej samotného vyrobku konecnému zdkaznikovi. Nejveétsi
podil na vysledné jakosti maji jiz predvyrobni procesy (napt. marketingovy vyzkum, vyvoj

apod.), a proto je nutné, aby se management jakosti zaméfil jiz na tuto etapu.*
1.2 Vyvoj fizeni jakosti
1.2.1 Historie

Tuto podkapitolu bych rdda zacala citaci ¢asti dopisu cara Petra 1., ktera vystihuje zdjem
clovéka o jakost vyrobku a utvrzuje v tom, Ze tato problematika neni pouze novodobou
zaleZzitosti:

., Prikazuji hospodare Tulské zbrojni tovarny Kornila Béloglaza bit knutou a poslat na prdce do klasterii,
protoze on, mizera, si dovolil prodat vojsku gosudarovu Spatné rucnice. A hlavniho starsinu Frola
Fuchse narizuji bit knutou a poslat do Azova, aby nedaval kolek na Spatné zbrané. Narizuji zbrojni
kancelari prestehovat se do Tuly a dnem i noci dohlizet na jakost zbrani. At sekretari a podsekretari
davaji pozor, jak starsina dava znacky, a nabudou-li podezient, at’ sami proveri bud’ prohlédnutim, nebo
strelbou. A dvé pusky at’' mésicné strileji, dokud se nerozbiji. Kdyby se stalo, zZe vojsko, zvlasté pak v boji,
by utrpélo ujmu pro nepozornost sekretarii, narizuji je bit nelitostné na holou .... Hospodar dostane 25

ran a pokutu po cervnoci za kazdou pusku. Hlavniho sekretare zbit do bezvédomi. Sekretare poslat mezi

pisare. Podsekretdre zbavit nedélni vychdzky na jeden rok. >

Jak uZ jsem psala, na tomto Uryvku je nazorné vidét, ze jakost byla povazovana za dulezitou
uz vice nez pied 300 lety. Dilezité je si také v§imnout také napravnych opatieni, kterd jsou
navrhovéana. Pro bezpecnost a jakost produktu je velice dilezita kontrola nejen hotového
vyrobku, ale je potieba pribézné kontrolovat vyrobky uz v priitbéhu vyroby, ale také samotné
suroviny pred jejich zpracovanim — kontrolu je potfebné provadét nejen pii prejimce zbozi
na sklad a pred vstupem do vyroby, ale také pfimo u dodavatele. Déale si mizeme vSimnout

navrhu na zkousSky zbrani a ur€ity druh motivace.

Praveé zabezpeceni jakosti se hodné€ rozvinulo a dale se rozviji. Pro vysvétleni pouziji vyvoj

jakosti, dle Nenadala, dvacatého stoleti, tzv. model femeslné vyroby.

4 NENADAL, Jaroslav, Riizena PETRIKOVA, Josef TOSENOVSKY, Darja NOSKIEVICOVA a Jifi PLURA.
Moderni systémy rizeni jakosti: quality management, s. 12-13

S NENADAL, Jaroslav, Riizena PETRIKOVA, Josef TOSENOVSKY, Darja NOSKIEVICOVA a Jiti PLURA.
Moderni systémy Fizeni jakosti: quality management, s 20
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Remeslnik (naptiklad obuvnik) ptisel b&zné do piimého kontaktu se zdkaznikem. Zakaznik mu
fekl své pozadavky a predstavy, které se poté femeslnik snazil co nejpiesnéji splnit.
Po dokonceni si zédkaznik zbozi vyzvedl a vyzkouSel. Timto krokem mél délnik okamzité
zpétnou vazbu — coz se velika vyhoda. Nevyhodou tohoto individualniho piistupu byl omezeny

pocet vyrobenych bot — nizka produktivita prace.

Timto se zacala rozvijet myslenka na to, jak produktivitu prace zvysit, a tak se zaCaly objevovat
prvni vyrobni linky. Z délnickych profesi zacaly byt vycClenovany prvni specialni funkce
technickych kontrolorii. Coz byli zastupci nejzkusenéjSich délnikl, méli odpovédnost za jakost,
a proto také byli nejlépe financné ohodnoceni. I toto mélo ale i svou nevyhodu — ostatnim
délnikiim pfislo, Ze na nich jakost vyrobku jiz nezalezi a neni soucasti jejich prace.

Ve tricatych letech se objevily prvni statistické metody kontroly, zaslouzili se 0 né Ameri¢ané
Romming a Sherwhart. Zrodil se model vyrobnich procest s vybérovou kontrolou. Japonci
tento model rozsifili i na dalsi oblasti, véetné ptedvyrobnich etap. Tim vznikl zaklad skute¢nych

modernich systémiit Company Wide Quality Control (CWQC).

Nasledovalo dikladnéjs$i propracovani tohoto pfistupu a doslo k prvnim pokustim o totalni
management jakosti (zndmy pod zkratkou TQM). V roce 1987 uz vstoupily v platnost normy

ISO tady 9000, které¢ maji snahu o zdokumentovani vSech procest v podniku.
V soucasné dob¢ jsou znamé tii zakladni koncepce managementu jakosti:

» Koncepce TQM

» Koncepce ISO

» Koncepce podnikovych standardi

1.3 Vyznam managementu jakosti

V soucasné dobé jiz miizeme hovofit o tom, Ze vyznam jakosti je na svétové urovni. Stale
se ale mizeme setkat stim, Ze vSichni fidici pracovnici nejsou schopni tuto skutecnost
akceptovat. Je to dano bud’ tim, ze jsou to pracovnici starSich generaci, kteti se drzi hesla: ,,proc¢
bychom to ted’ m¢li zacit d¢lat jinak, kdyz to dvacet let délam takhle a funguje to*“. Coz muze
byt zplsobeno nedostatenou komunikaci mezi vedoucimi pracovniky a vrcholovym

managementem a nepochopeni cili, nebo zpiisob, jak téchto cili efektivné dosahnout.
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Pokud ale podnik chce piezit v neustale se zvysujicim konkurenénim boji, je potfeba vénovat

managementu jakosti znaénou pozornost.Uginny management jakosti vede k°:
» ZlepsSovani ekonomickych vysledku

o Systém jakosti se projevuje nejen uvnitt podniku, ale také i v jeho okoli, proto
firmy s modernim systémem managementu jakosti dosahuji dlouhodobé lepsich
vysledkl nez firmy s tradi¢nim zabezpecenim jakosti prostfednictvim technické
kontroly.

» Vys$simu zajmu o pozadavky zakazniki

o S vyssim zdjmem podniku o jakost stoupa i zajem zakaznikli o jeho vyrobky.
A to u prumyslovych odbérateli i u individualnich klientl. ZvySujeme
schopnost uspokojeni pozadavkl stavajicich zékaznik. Ti dale mohou
poskytovat kladné reference a podnik tak mize neptfimo ovlivilovat rozhodnuti

svych potencidlnich zadkaznikd a zvysit si tak sviij podil na trhu.
» Rozvoji podnikové kultury

o Kazdy zaméstnanec bude mit ur€itou Glohu systému, a kazdy ¢lanek systému je
dilezity. S rozvojem podniku se mlZe rozvijet i podnikova kultura, kterd je
velice dulezita pro fungovani podniku. Kazdy zaméstnanec je seznamen s cili
podniku a kazdy krok v pied k jejich naplnéni napliuje 1 jeho. Zvysujici se péce

o zaméstnance, platové ohodnoceni, rozvoj podniku.
» Vyznamnému osobnimu rozvoji zaméestnancl

o Zaméstnanci jsou spolu s vyS$§imi naroky na jakost vyrobku dale vzd€lavani

a tim rozviji 1 svou osobnost a jsou o to cennéjSimi.

6 NENADAL, Jaroslav, Riizena PETRIKOVA, Josef TOSENOVSKY, Darja NOSKIEVICOVA a Jiti PLURA.
Moderni systémy rizeni jakosti: quality management, s 13-14
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1.4 Obecna legislativa

Mezi zékladni pravni piedpisy vztahujici se k oblasti fizeni jakosti v podniku, mizeme zaradit

tyto piedpisy’:

>

vV Vv VYV ¥V VYV VY VY V V

zakon ¢islo 22/1997 Sb., o technickych pozadavcich na vyrobky

zakon Cislo 102/2001 Sb., o obecné bezpecnosti vyrobki

zéakon cislo 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich

zakon Cislo 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi

zakon ¢islo 634/1992 Sb., o ochrané spottebitele

zakon ¢islo 59/1998 Sb., o odpovédnosti za Skodu zptisobenou vadou vyrobku
zakon Cislo 554/2004 Sb., obcansky zédkonik

zakon cislo 88/2003 Sb., obchodni zakonik

Vyhléaska ¢. 417/2016 Sb. Vyhlaska o nékterych zptsobech oznacovani potravin

VyhlaSka ¢. 38/2001 Sb. Vyhladska Ministerstva zdravotnictvi o hygienickych

pozadavcich na vyrobky uréené pro styk s potravinami a pokrmy

Nezbytnou soucasti je také stanoveni dozorcich organili, které dohliZi na v jednotlivych

oblastech na kvalitu vyrobku a sluzeb. Kontrolu nad dodrzovanim legislativy provadi:

Ceska obchodni inspekce (COI) — kontroluje pravnické a fyzické osoby proddvajici nebo

dodavajici vyrobky a zbozi na vnitrni trh, poskytujici sluzby nebo vyvijejici jinou podobnou

¢innost na vnitrnim trhu nebo provozujici trzisté (trzmice), pokud podle zvidstnich pravnich

prredpisii nevykondva tento dozor jiny spravni tirad.®

Statni zemé&d¢lska a potravinaiskd inspekce (SZPI) — kontroluje zeméd¢€lské vyrobky, potraviny

¢i tabakové vyrobky. Od roku 2015 SZPI provadi také kontrolu reklamy a kontrolu pokrmi

v zafizenich spole¢ného stravovani. Kompetence se vztahuji na vyrobu, uchovani, pfepravu

i prodej (véetné dovozu). ’

" Kvalita a bezpecnost potravin [online]. Dostupné z: http://www.vfu.cz/inovace-bc-a-navmgr/pub-
files/realizovane-klicove-aktivity/2012-2013/h2rk/index/h2rk-rizeni-kvality-a-bezpecnosti-potravin---tema-1-zs-
12-13.pdf.

8 Ceskd obchodni inspekce [online]. Dostupné z: http://coi.greep.cz/cz/o-coi/pusobnosturadu/

® Statni zemédélska a potravindriska inspekce [online]. Dostupné z: http://www.szpi.gov.cz/clanek/kontrolni-
cinnost-szpi.aspx?q=Y2hudW09MQ%3d%3d.
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Hygienickd sluzba — Hygienicka stanice provadi statni zdravotni dozor v nasledujicich

oblastech:

» v ramci predchazeni vzniku a Sireni infekcnich onemocnéni, ve zdravotnickych

zarizenich (odbor protiepidemicky),

» v oblasti pitnych a rekreacnich vod, cinnosti epidemiologicky zavaznych jako je napr.

kosmetika, kadernictvi, masaze, pedikura (hygiena obecna a komunalni),

» v oblasti pracovnich podminek z hlediska vyskytu skodlivin v pracovnim prostredi,
v ramci kategorizace praci, provadi Setreni podminek vzniku nemoci z povolani

(hygiena prace)

» ve stravovacich sluzbach, v oblasti vyrobkit urcenych pro styk s potravinami a pokrmy
(hygiena vyzivy a predmétit bézného uzivani),

» v predskolnich a skolnich zarizenich (hygiena déti a mladistvych).

Hygienicka stanice se dale zabyva hodnocenim zdravotnich rizik z hlediska prevence
negativniho vlivu na zdravotni stav obyvatelstva, vydava stanoviska pri uzemnich a stavebnich
Fizenich, kolaudacich staveb, 7esi podnéty obcanii, podili se ve spoluprdci s dalsimi spravnimi

urady na tvorbé zdravotni politiky kraje a na tikolech integrovaného zachranného systému.!’

2 Potravinarské standardy

V této kapitole se vénuji nejcastéji pouzivanym normam v potravinaistvi. JelikoZ podnik,
na ktery se vaze prakticka ¢ast této prace je potravinaiska norma IFS Food, tak bude rozebrana
nejpodrobnéji. V ostatnich je uvedena zakladni charakteristika a vyc€lenéni nékterych

poZadavkl norem, aby bylo moZné normy mezi sebou porovnat.
2.1 CSNENISO 22 000"

Tato Ceska technickd norma ,,Systémy managementu bezpecnosti potravin — Pozadavky

na organizaci v potravinovém retezci“ je Ceskou verzi evropské normy EN ISO 22000:2005.

Specifikuje pozadavky na systém managementu bezpecnosti potravin a ve zna¢né mife ptihlizi
k ustanovenim normy ISO 9001. Tim napomaha prokézat schopnost potravinarského podniku

fidit nebezpeci ohrozujici bezpecnost potravin. Mezi kliCové pozadavky této normy patii:

10 Krajska hygienicka stanice Krdlovéhradeckého kraje [online]. Dostupné z:
http://www.khshk.cz/articles.php?article_id=27

'L CSN EN ISO 22000. Systémy managementu bezpecnosti potravin — PoZadavky na organizaci v potravinovém
Fetézci.
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interaktivni komunikace, management systému, programy nezbytnych predpokladii a zésady
HACCEP. Sjednocuje zasady systému analyzy nebezpeci a kritickych kontrolnich bodu a kroky

k jeho zavedeni. Je mozné ji pouZzivat nezavisle na jinych normach pro systémy managementu.

ISO 22000 dale pozaduje, aby rozvoj systému managementu bezpecnosti potravin daného
podniku uplatiioval dynamicky a systematicky ptistup. Tento ptistup predpokladd monitorovani
a planovani ¢innosti, koordinace, uplatiovani ovéfovani, aktualizaci ¢innosti a uplatiiovani

vhodnych akei v ptipad€ neshody.

Je rozdélena do 11 casti: ptedmluva, Gvod, pfedmét normy, citované normativni dokumenty,
terminy a definice, systém managementu bezpecnosti potravin, odpovédnost managementu,
management zdroji, planovani a realizace bezpeCnych produktt, validace, ovétovani
a zlepSovani systému managementu bezpecnosti potravin, pfilohy. Vybrané ¢asti popisi
v nadchdazejicich podkapitolach, aby bylo mozné si nastinit rozdily mezi ostatnimi normami

bezpecnosti potravin.
2.1.1 Odpovédnost managementu

Pro zajisténi efektivniho fungovani a udrZzovéani systému managementu potravin musi byt
stanoveny a sdélovany odpovédnosti a pravomoci. Kazdy pracovnik musi mit odpovédnost
hlasit ptipadné problémy ¢i neshody urcené osobé. Tito uréeni pracovnici musi mit stanovenou
odpovédnost a pravomoc zahajit a zaznamenat opatfeni. Vrcholové vedeni urc¢i tym
bezpecnosti potravin, jehoZ ¢lenové jsou Skoleni a maji odborné znalosti a zkuSenosti. Kazdy
¢len tohoto tymu bude mit urcitou odpovédnost a pravomoci. Vedouci tohoto tymu ho bude
tym fidit, zajiStuje potfebna Skoleni a vzdélavani ¢lend tymu, kontrolovat a vyhodnocovat

veskeré vykondvané ¢innosti.!'?
2.1.2 Audity

U norem ISO se obecné rozdéluje audit do dvou c¢asti — dozorovy a certifikacni. Auditofi

postupuji podle tzv. certifikacniho schéma.

Certifikacni audit je rozdélen do tii krokd. V prvnim kroku se auditor seznami s organizaci,
pfezkouma jeji dokumentaci a oveéfi zdkladni pozadavky (interni audity, planovani
pfezkoumavani systému fizeni vedenim atp.), zda jsou v souladu s pozadavky normy

a legislativy. Prvni stupent nemusi byt proveden piimo v misté certifikované spolecnosti.

12180 22004. Food safety management systems — Guidance on the application of ISO 22000 Switzerland, 2014.
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Druhy stupent auditu se provadi pfimo v certifikované spolecnosti. Spociva ve fyzickém
pfezkoumani organizace a seznameni se s ¢innosti. Provéiuje se, zda jsou v souladu pozadavky
normy, dokumentace a platné legislativy se skuteCnou cinnosti certifikované organizace.
Béhem tohoto auditu mohou byt v zdznamu zapsané zjisténé odchylky. Prilezitost ke zlepSeni
— slabsi mista v systému tizeni, kterd se mohou v ptipadé prehlizeni dostat do pozice neshody.
Neshoda 2. kategorie — odchylka od pozadavki normy ISO 22000, nebo od legislativy.
Zapisuje se do tzv. Odchylkového protokolu a spolecnost je povinna na tuto neshodu reagovat,
oproti ptilezitosti ke zlepSeni, kde to neni povinnosti. Odstranéni neshody musi byt provedeno
do tiinécti tydnii a kontrola probéhne pti nasledujicim auditu. Certifikat se vystavuje az po jejim
odstranéni a odsouhlaseni napravniho opatfenim auditorem. Neshoda 1. kategorie —
nejvyznamnéjsi forma odchylky, je to tzv. systémova odchylka, kterd miize vést az k ukonceni
auditu. Charakteristické je pro ni zdvazné poruSeni legislativy, nebo nedodrZeni zakladnich
pozadavkll normy. Je zapsana v odchylkovém protokolu a musi byt odstranéna nejdéle do Sesti
tydnti.

Ttetim stupném je dozorovy audit. V pribchu platnosti certifikatu, ktery je tii roky, se provadi
minimaln¢ jednou za rok. Kontroluje, zda je manazersky systém udrZovan a pribézné
zlepSovan. Na zakladé toho se urci, zdali mtize byt certifikat organizaci ponechan, ¢i odebran.
Kontroluje se napftiklad fizeni dokumentace, interni audity apod. Na konci tfetitho roku se
provadi recertifikacni audit, kde se opé&t provefuje cely manaZersky systém fizeni. Na zakladé

tohoto auditu se rozhodne o vydani nového certifikatu (rozhoduje certifikaéni komise).'?
2.2 IFS Food

IFS Food je mezinarodni standard zaméfujici se na bezpecnost, kvalitu a legislativni poZadavky
na vyrobu potravin. Vznikl na zakladé poZadavkii obchodnich fetézct, které vyzadovali vyssi
transparentnost a jednotnost pifi hodnoceni dodavatelii z hlediska bezpe¢nosti dodavanych
potravinaiskych vyrobka. Pii ziskani IFS certifikatu dojde k registraci vyrobce/dodavatele na
IFS portalu, diky kterému mohou zainteresované obchodni fetézce hodnotit a vybirat

potencionalni dodavatele.

Je vydavan neziskovou organizaci IFS (International Featured Standards), ktera zastit'uje

mezindrodni standardy jako je: IFS Food (pro vyrobce potravin), IFS Logistics (logistické

13 Certifika¢ni schéma. Dostupné z: https://www.tcert.cz/index.php/cz/certifikacni-schema.
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spole¢nosti), IFS Cash & Carry (uréend pro velkoobchod) a IFS HPC (urc¢ena pro vyrobce

spotiebniho zbozi).

Cilem standardu IFS je stanoveni jednotného systému hodnoceni bezpecnosti a kvality potravin
pro vSechny spolecnosti, které vyrabi a dodavaji potravinaiské vyrobky, zejména ty, které jsou
dodéavany pod privatni znackou maloobchodniki i velkoobchodnikll (pfedev§im némeckych,
francouzskych a italskych fetézcl) a tyka se i spolecnosti, které zpracovavaji potraviny nebo
spolecnosti balici nezabalené potravinaiské vyrobky. Jednd se o stanoveni jednotného
hodnoticiho systému a ové&fovacich postupli v potravinaiskych fetézcich.!* Kapitola je dale

volnou formou zpracovana dle normy IFS Food.!”
Norma je rozdélena do Ctyf ¢asti a to:
» Protokol auditu

o Historie norem International Featured Standards a normy IFS Food, Uvod, Typy
auditd, Rozsah audita, Proces certifikace, Udé&leni certifikatu, Distribuce
a ulozeni zpravy z auditu, Doplnkova opatieni, Odvolani a postup vytizovani
stiznosti, Vlastnictvi a pouzivani loga IFS Food, Revize normy, Program

integrity IFS
» Seznam pozadavki auditu

o Odpovédnost vrcholového vedeni, Systém fizeni kvality a bezpecnosti potravin,
Rizeni zdrojl, Planovani a proces vyroby, Méfeni, analyzy, zlepSovani, Obrana

potravin a externi inspekce

» Pozadavky na akreditacni organy, certifikatni organy a auditory — Akreditace IFS

a proces certifikace
o Uvod, Pozadavky na akreditaéni organy, Pozadavky na auditory IFS
> Podavani zprav, software auditXpress™ a portal pro audity IFS

o Uvod, Podavani zprav, Software auditXpress™, Portal pro audity IFS a databaze

IFS

1 1FS Food Standard. Dostupné z: https://www.ifs-certification.com/index.php/en/standards/251-ifs-food-en.
15 International Featured Standards — IFS Food.

22



2.2.1 Typy a rozsah audita

Norma IFS Food obsahuje Ctyii typy auditi: Pocatecni audit. Nasledny audit, Obnovovaci audit

(za ucelem prodlouzeni certifikace) a Rozsifovaci audit.

Pocateéni audit je prvnim auditem a provadi se v dohodnutém terminu mezi zadatelem
o certifikat a zvolenym certifikaénim orgdnem. Tento audit se provadi v rdmci celé spolecnosti
a spociva v kontrole dokumentace a vesSkerych procest v podniku. Auditorem jsou hodnocena
veskera kritéria pozadavku IFS. Pokud se provadi jesté pred pocateCnim auditem piedaudit,

nesmi pocate¢ni audit provadét stejny auditor.

Nasledny audit nastava tehdy, pokud vysledky nékterého z auditi (pocCatecni, nebo
obnovovaci) byly nedostatecné pro udéleni certifikatu. Béhem tohoto auditu se auditor
zamétuje na realizaci ndpravnych opatieni, kterd byla provadéna za ticelem odstranéni velkych
neshod zjisténych béhem predeslého auditu. Tento audit musi byt proveden do Sesti mésict od
data ptedchazejiciho auditu a provadi ho zpravidla stejny auditor, ktery zjistil velkou neshodu.
Pokud se jedna o velkou neshodu/y souvisejici s vyrobou, musi byt nasledny audit proveden
alespon Sest tydnli po ptrechdzejicim auditu a nejpozdéji do Sesti mésicti. Pokud by se jednalo
o nedostatky jiného druhu (napt. dokumentace) stanovuje termin nasledného auditu certifikacni
organ. V ptipadé¢, Ze se Sesti mesi¢ni termin nedodrzi, bude nezbytné provést znovu cely novy

audit.

Obnovovaci audit se provadi po pocate¢nim auditu. Obdobi, kdy se provadi je uvedeno
na certifikatu. Obnovovaci audit v sobé zahrnuje kompletni audit spolecnosti, jehoZ vysledkem
je vydani nového certifikdtu. Tento audit se vénuje odchylkdm a neshodam zjiSténych
pfi pfedchozim auditu a také se zamétuje na G€innost a realizaci nadpravnych a preventivnich
opatieni. Termin auditu se vypocitdva z terminu pocatecniho auditu (nikoliv od data vydéani
certifikatu). Provadi se nejdiive osm tydni pred a nejpozdéji dva tydny po stanoveném datu

obnovovaciho auditu. Za zachovani certifikace si zodpovidaji spolecnosti samy.

RozSirovaci audit se provadi v pfipadé naptiklad zahrnuti novych vyrobkl do rozsahu auditu,
nebo vzdy, kdyzZ je tfeba aktualizovat rozsah auditu. V tomto pfipadé se nemusi provadét cely
novy audit, ale miize béhem doby platnosti stavajiciho certifikatu zorganizovat audit na miste.
Hodnotici kritéria jsou stejna jako u normalniho auditu. Zprava z tohoto auditu se pfilozi jako
dodatek aktudlnimu certifikatu. Pokud se béhem tohoto auditu zjisti velka, nebo KO neshoda,

bude cely audit hodnocen jako neuspésny a dojde k pozastaveni aktualniho certifikatu.
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Rozsah auditu musi byt specifikovan a dohodnut jesté pied zahdjenim kondnim auditu. Tato
dohoda se stanovuje mezi certifikacnim organem a certifikovanou spolecnosti a jeho rozsah
je jasn¢ stanoven smlouvou a je uveden ve zprave z auditu a na certifikatu. Vzhledem k tomu,
ze norma IFS Food se zabyva provadénim auditt dodavatela potravinaiskych vyrobku, netyka
se audit ¢innosti jako je: dovoz (kancelare, naptiklad typické zprostfedkovatelské spolecnosti),
dopravu, skladovani a distribuce. Audit musi byt konkrétni pro zavod, ve kterém se provadi
vesSkeré zpracovani vyrobku. U decentralizovanych struktur probihaji audity na vsSech

prislusnych provozovnach.
2.2.2 Proces certifikace

Pted provedenim samotného auditu je spolecnost povinna podrobné zkontrolovat vSechny
pozadavky normy IFS Food. Jeji aktualni verze musi byt v auditovaném provozu k dispozici.

Za ziskani aktudlni verze normy zodpovida spolec¢nost.

Ve chvili, kdy si spolecnost mysli, ze splnila vS§echny podminky normy i legislativni, zvoli
si certifikaéni organ. Vybirat si miZe pouze z certifikacnich organii schvalené IFS. Jeden
auditor nesmi provést vice nez 3 po sob¢ jdouci audity stejného provozu spolecnosti (bez ohledu

na Casovou prodlevu mezi audity).

Co se tyCe doby trvani auditu, organizace IFS zavedla nastroj pro vypocet minimalni doby

trvani auditu, ktery je zaloZen na téchto krocich:

» celkovy pocet osob (pracovnici na cCasteCny uvazek, sménujici pracovnici,

administrativni pracovnici apod.)
» pocet obort vyrobki
» pocet krokl zpracovani

Za stanoveni kone¢né doby je zodpovédny certifika¢ni organ a mize byt delSi nezZ vypoctena
minimalni doba (zalezi na konkrétni struktuie auditované spole¢nosti). Pokud certifikacni orgén
shledd vypoctenou dobu trvani za nepftijatelné dlouhou, mize ji a pfedepsanych podminek
zkratit. Vypocitana doba auditu nezahrnuje dobu na pfipravu auditu (minimum dvé hodiny)
a délka trvani jednoho dne auditu je osm hodin. Minimalni doba auditu stravend ve vyrobnim
zavodu je 1/3 doby trvani auditu. Délka trvani auditu je alespoinl jeden den. Na zpracovani

a vyhotoveni zpravy z auditu je zhruba pul dne.
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Sestavenim planu auditu je povéfen certifikaéni organ, ktery sestavi konkrétni casovy plan
auditu. Ten by mél byt dostatecné flexibilni, a musi obsahovat informace o rozsahu

a komplexnosti auditu. Plan auditu zahrnuje nasledujici kroky:
» zahajovaci jednani

» hodnoceni stavajicich systému kvality a bezpe¢nosti potravin (kontrola dokumentace

HACCP a tizeni kvality)
» kontrola v provozu a rozhovory s pracovniky
» vyvozené konecné zavery z auditu
» zavérecné jednani
Spolecnost je povinna béhem provadéni auditu spolupracovat s auditorem. Béhem auditu jsou
provadény rozhovory s pracovniky na riznych Grovnich fizeni. Pti zahajovacim a zavérecném

jednéni by m¢li byt ptitomni pracovnici vrcholového vedeni spolecnosti pro ptipadnou diskuzi

o jakékoliv odchylce a neshodg¢.

2.2.2.1 Hodnoceni poZadavki auditu
V rdmci normy IFS Food existuji rizné urovné hodnoceni, které budou stru¢né popsany v této

podkapitole. Zakladni hodnoceni je rozdéleno do dvou urovni, a to odchylka a neshoda.
Neshoda se jesté dale vétvi na velkou neshodu, KO neshodu (vyfazeni) a hodnoceni N/A

(neaplikovatelné).

Hodnoceni pozadavku jako odchylka ma ¢tyf1 moznosti hodnoceni a to jsou:

A: Plna shoda s poZzadavkem stanovenym v normeé

B: Téméf plné shoda s pozadavkem stanovenym v normé, ale byla zjist€éna malé odchylka
C: Byla zavedena pouze mala ¢ast pozadavku

D: Pozadavek uvedeny v normé nebyl zaveden

Na zékladé téchto pozadavkil se ud€luji body. Pro piehlednost jsou uvedeny v nasledujici

tabulce.
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Tabulka 1 Hodnoceni pozadavku jako odchylka

Vysledek Vysvétleni Body
A PInd shoda 20
B (odchylka) | Témér plna shoda 15

Byla zavedena mala cast
C (odchylka) pozadavku 5
D (odchylka) | PoZzadavek nebyl zaveden -20

Zdroj: vlastni zpracovdni podle °

Auditor je povinen ve zpravé z provedeného auditu uvést vysvétleni pro kazdé hodnoceni

s vysledkem B, C, D.

Jak uz jsem se zmiinovala vySe, norma IFS obsahuje dva druhy neshod — velka neshoda a KO

neshoda.

Velka neshoda je definovana jako jakykoliv pozadavek, ktery neni kvalifikovan jako KO
pozadavek. Pokud auditor zjisti podstatné nesplnéni pozadavkii normy, které se tykaji
bezpecnosti potravin a/nebo legislativnich pozadavkl zemi vyroby cilového urceni. Dale to pak
muze byt takova neshoda, kterda muze vést k zdvaznému ohrozeni zdravi. Pokud dojde ke
zjisténi velké neshody, automaticky bude odecteno 15 % z celkového poctu a ve vysledku

nebude udéleni certifikatu mozné.

KO neshoda, je takovy pozadavek, ktery v ptipadé jeho nesplnéni ma za nasledek vytazeni
a auditor certifikat neudéli. Celkem se v IFS normé nachazi deset takovych pozadavk, které
jsou nasledujici: Odpovédnost vrcholového vedeni, Systém monitorovani jednotlivych CCP,
Osobni hygiena, Specifikace surovin, Dodrzovani receptur, Rizeni cizich pfedméti, Systém
sledovatelnosti, Interni audity, Postup stahovani z trhu, Napravna opatteni. KO pozadavky jsou

hodnoceny podle pravidel zndmkovani, které uvadim v nésledujici tabulce.

Tabulka 2 Hodnoceni pozadavku KO

Vysledek Vysvétleni Body
PInd shoda 20
B (odchylka) | Témér plna shoda 15
C (odchylka) Je 3avedena mala cast Hodnoceni "C" neni moZné
pozadavku
50 % moZného celkového poctu
KO (=D) Pozadavek neni zaveden bod( se odecte a udéleni
certifikdtu neni mozné

Zdroj: Vlastni zpracovdni podle?”

16 International Featured Standards — IFS Food.
17 International Featured Standards — IFS Food.
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Jak je ztabulky ziejmé, v pfipadé pozadavkl typu KO neni mozné udélit hodnoceni ,,C*

a auditor tedy mlize pouzit znamky ,,A“, ,,B*, nebo ,,D* (= KO). Pokud dojde na nejnizsi stupenn

hodnoceni (D), spolecnost nebude moci byt certifikace povolena. Dale je také dulezité zminit,

ze KO pozadavek nemiize byt hodnocen jako N/A, s vyjimkou Systému monitorovani

jednotlivych CCP a Dodrzovani receptur.

Hodnoceni pozadavku N/A (neaplikovatelné) je takovy pozadavek, ktery se na spole¢nost

nevztahuje. Pokud auditor o tomto rozhodne, musi uvést kratké odtivodnéni do zpravy auditu.

Tyto pozadavky nejsou zahrnuty do navrhu ak¢éniho planu, ale jsou uvedeny ve zvlastni tabulce.

Celkové hodnoceni a udélovani certifikatu je uvedeno v nasledujici tabulce.

Tabulka 3 Hodnoceni dle IFS Food

Vysledek Opatieni u fy e
y . Stav P N . Formular zpravy Certifikat
auditu spolecnosti
Alespon 1 y
P Je tfeba dohodnout
KO . . , . g Y
Neschvéleno opatfeni a novy Zprava uvadi stav Neudélen
hodnocen v v .
. pocatecni audit
jako D
> 1 velkd
neshoda y
Je tfeba dohodnout
a/nebo <75 , . . , , . N
% Neschvéleno opatfeni a novy Zprava uvadi stav Neudélen
. . pocatecni audit
pozadavk
je splnéno
. Zaslani vypracovaného Certifikat na zakladni
Max. 1 velkd . . . . . .
neshoda Neschvdleno, akéniho planu do 2 urovni, pokud velka
a/nebo > 75 dokud nebudou tydn( od pfijeti Zprava véetné neshoda bude béhem
% - provedena dalsi predbéiné zpravy akéniho planu uvadi | nasledného auditu
- . | opatfeni a ovéfena |Nasledny audit max. stav koneénym zplsobem
pozadavkl X . . v .o . .
. " naslednym auditem | do 6 mésicl od vyfeSena jako
je splnéno , . .
terminu auditu kontrolovand
Celkové Schvaleno na Zaslani vypracovaného , Y I
, . ., . . ypl Zprava véetné Ano, certifikat na
hodnoceni | zdkladni drovni IFS |akéniho planu do 2 v , .- . . .
. o e _— akéniho planu uvadi | zakladni droven s
je275%a |Food po pfijeti tydn( od pfijeti , v o
. S Y Lxy. , stav platnosti 12 mésicu
<95 % planu opatreni predbézné zpravy
, Schvéleno na vyssi | Zaslani vypracovaného , . I
Celkové i . . , Zprava vcetnée Ano, certifikat na
, | drovni IFS Food po |akéniho planu do 2 . , .- vy s N
hodnoceni e e s e S akéniho planu uvadi | vyssi droven s
. pfijeti planu tydn( od pfijeti , v o
je295% e Y xy , stav platnosti 12 mésicu
opatreni predbézné zpravy

18 International Featured Standards — IFS Food.
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2.2.3 Udéleni certifikatu

Aby bylo mozné uzivat certifikdt mezinarodn€, musi byt napsan v ¢eském 1 anglickém jazyce.
Certifikacni organ je zodpovédny za udé€leni ¢i neud€leni certifikatu a rozhodnuti o jeho udéleni

provadi jina osoba nez ta, ktera provadéla audit.

Platnost certifikace je od data vydani uvedeného na samotném certifikatu a s platnosti kon¢ici
za dvanact mésict. V pripad¢ neuskutecnéni auditu v fadném terminu jsou maloobchodnici,

¢1 dalsi uzivatelé informovani prostfednictvim auditorského portalu.

Audit musi byt proveden minimalné¢ osm tydni pied vyprSenim data certifikatu. Jelikoz
na sestaveni predbézné zpravy ma auditor dva tydny. Dale pak ma auditovana spole¢nost dalsi
dva tydny na sestaveni ak¢éniho planu (odchylky a neshody). Po sestaveni akéniho planu dojde

k jeho zaslani zpét auditorovi, ktery ma na kontrolu a zpracovani dva tydny.
2.2.4 Odpovédnost vrcholového vedeni

Odpovédnost za navrzeni a realizaci politiky spolecnosti nese vrcholové vedeni. Politika
spole¢nosti musi obsahovat minimalné tyto body: Zaméteni na zdkaznika, Odpové&dnost viici
zivotnimu prosttedi, Trvalou udrzitelnost, Etiku a odpovédnost vici pracovnikiim, Pozadavky
na vyrobek (zahrnuji: bezpecnost, kvalitu, legalnost, proces a specifikaci). V ramci spolecnosti
musi byt sezndmeni s politikou vSichni zaméstnanci. Déle je spole¢nost povinna stanovovat cile
spolecnosti za kazdé oddéleni a musi s nimi byt sezndmeni vSichni zaméstnanci spole¢nosti.
Cile musi byt kazdoro¢n¢ vyhodnoceny a zpracovany nové. V piipadé¢ nenaplnéni néjakého

z cilt, musi byt nalezité¢ odivodnény v kazdoro¢nim prezkoumani spole¢nosti.

KaZzda spole¢nost musi byt vypracované organizacni schéma, které zobrazuje jednotlivé pozice
napfi¢ podnikem. Kazdd pozice musi mit definované svou napli préace, zastupitelnost
a odpovédnost.
2.2.4.1 Prezkoumani vedenim

Prezkoumani systému managementu bezpecnosti potravin probihd minimalné jednou za rok.
Prezkouméani musi zahrnovat: Vyhodnoceni cili za ptredesly rok, Zhodnoceni vystupu
z ptedchoziho pfezkoumani, Prezkouméni syst¢ému HACCP, Vysledky certifika¢nich
1 zékaznickych auditi a kontrolnich organa, Zpétna vazba od zakaznikli, Napravna

a preventivni opatfeni, a podobn¢.

Spole¢nost musi pravideln¢ kontrolovat infrastrukturu potfebnou pro dosazeni pozadavkii na

vyrobek (budovy, doprava, stroje a zafizeni, systémy dodavek). Dale musi také kontrolovat

28



pracovni prostfedi (zdzemi pro pracovniky, podminky prostiedi, hygienické podminky,
provedeni pracovisté, vnéjsi vlivy (hluk, vibrace apod.). Vysledky téchto kontrol musi byt

uvedeny v ro¢nim pfezkoumani, v€etné zvazeni rizik a planovani investic.
2.2.5 Systém rFizeni kvality a bezpecnosti potravin

Systém ftizeni kvality a bezpecnosti potravin musi byt dokumentovéan a veden v elektronické,
nebo pisemné podobé. Veskeré dokumenty musi byt srozumitelné, ¢itelné a k dispozici ve své
nejnovejsi verzi. Zmeény v fizené dokumentaci mohou byt provadény pouze k tomu opravnénou
osobou. Zaznamy musi byt bezpecné ulozeny, abychom zabranili dal$i manipulaci a jejich

pfipadnému znehodnoceni.

Podstatou systému fizeni bezpecnosti potravin je plné¢ zavedeny HACCP systém, ktery je
zalozen na Codex Alimentarius (tzv. potravinaisky zdkonik), jehoz ucelem je zpracovani
definic potravin, pozadavkd na né a jejich harmonizaci. Systém HACCP by mé¢l zahrnovat
vSechny suroviny, vyrobky i procesy od zbozi az po expedici a opét by mél byt predmétem
prezkoumani. V kazdé spolec¢nosti musi byt urcen tzv. HACCP tym skladajici se ze zastupct
vice oborli a provoznich pracovnikd. Jeho ¢lenové musi byt pravidelné Skoleni
v dané problematice.
2.2.5.1 Analyza systému HACCP podle IFS Food

Kazdy produkt vyrabény spolecnosti musi mit tzv. specifikaci vyrobku, ve které je uvedeno:
Slozeni, Fyzikélni, organoleptické, chemické a mikrobiologické parametry, Legislativni
pozadavky na bezpecnost vyrobku, Zpusoby upravy, Baleni, Trvanlivost, Podminky pro

skladovani, zptisob dopravy a distribuce.

Vyrobni procesy probihajici ve spolecnosti musi byt vyobrazeny v jednotlivych
technologickych diagramech. Tyto diagramy obsahuji Jednotlivé technologické kroky, Datum
revize, Kritické body s pfifazenym ¢islem. Minimalné jednou za rok musi byt ovéfovany pfimo

pii vyrobnim procesu.

Pro vSechna mozné nebezpeci véetné alergenli musi byt vypracovana analyza nebezpeci, ktera
bere v vahu zavaznost a jeji pfipadny nepfiznivy G€inek na zdravi. Pro v§echny kroky dtilezité
pro bezpecnost potravin jsou stanoveny CCP a kritické meze. Kazdé CCP ma své dokumenty,
které jsou fizené a sledovatelné. Zaznamy musi uréovat: Odpovédnou osobu, Datum, Cas

a Vysledek monitorovacich ¢innosti.

Musi byt zavedeny postupy ovérovani, vyhodnocujici, zda je systém HACCP ucinny. Ptiklady

ov¢tovacich ¢innosti: Interni audity, Analyza apod.
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2.2.5.2 Rizeni zdroju
Na bezpecnost, legalnost a kvalitu vyrobki ma zejména vliv lidsky faktor. VSichni pracovnici

musi tedy mit pozadované kompetence na zaklad¢ vzdé€lani, pracovnich zkuSenosti, Skoleni
apod.

S jiz zminénou bezpecnosti a kvalitou vyrdbénych produktli souvisi i osobni hygiena
pracovniki a navstév. Pozadavky na osobni hygienu musi byt zdokumentovany a pribézné
kontrolovany. Mezi pozadavky patii: Cisty pracovni odév véetné pokryvky hlavy a sitky
na vousy (pfip. ochranny jednorazovy odév), Rizeni alergenti, Pravidla myti a dezinfekce
rukou, pouzivéani rukavic, Zakaz vnéSeni Sperkl, osobnich véci, jidla a piti do vyrobnich
prostor, Zakaz koufeni uvniti vyrobniho prostoru, Uprava nehtil, vlasti a opatfeni v piipadé
poranéni (modra naplast s detekovatelnym kovovym prouzkem). VSechny navstévy, pracovnici
1 dodavatelé, kteti vstupuji do vyrobniho zdvodu musi byt sezndmeni s pravidly hygienického

minima v souladu s pozadavky na vyrobek a musi podepsat prohlaSeni o bezinfek¢énosti.

Spole¢nost musi provadét pravidelnd Skoleni, kterd jsou dokumentovana. Dokumentované
Skoleni se vztahuje na vSechny pracovniky, véetné sezonnich, externich a do¢asnych délnik.
Skoleni probihd pied zahajenim prace a nasledné periodicky dle planu $koleni. Uginnost
provedenych Skoleni musi byt ovéfovéana a obsah Skoleni musi byt aktualizovan.
2.2.5.3 Specifikace a sloZeni

Vsechny vyrabéné produkty musi mit k dispozici vlastni specifikaci a recepturu, dle které
se pracovnik vyroby fidi. Specifikace musi byt aktualizované, jednoznacné a v souladu
s pozadavky zdkaznika. Pro vytvéareni a schvalovani specifikaci musi byt zaveden postup, jehoz
soucasti bude 1 aktualizace v pfipadé€ jakékoliv zmény (napf. ve sloZeni, suroving, receptuie).
Pokud obchodnik se zakaznikem uzavie smlouvu tykajici se slozeni/receptury vyrobku
a technologickych pozadavki, musi byt striktné dodrzovany.

Ve vyrobé musi byt zaveden systém sledovatelnosti, na zéklad¢ kterého, je mozno ptipadné

identifikovat Sarzi vyrobkd a jejich vztahu k pouZitym surovindm a obalim.

2.2.5.4 Vyvoj vyrobku
Pfi vyvoji nového vyrobku musi existovat postup popisujici jednotlivé kroky, dalezité pro

uspésnou vyrobu a nasledny prodej. Zkouskami a testovanim nového vyrobku je stanoveno
sloZeni, vyrobni proces a parametry procesu. O kazdé zkouSce musi byt proveden zépis
anasledn¢ otestovana doba trvanlivosti véetné senzorického hodnoceni a stanoveni vyzivovych
hodnot. Pfi schvalovani nového vyrobku tymem HACCP je dilezité brat v potaz i aktudlni

legislativni pozadavky.
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2.2.5.5 Nakupovani
Spolec¢nost je povinna kontrolovat prubéh nakupovani tak, aby byla zajisténa bezpecnost

a kvalita potravin. Monitorovani a schvalovani dodavatelit musi probihat dle interniho postupu.
Vsechny suroviny, obaly a materidly pouzivané ve vyrobnim zavodé¢ musi mit aktudlni
specifikace (u obalového materidlu jeSté prohldSeni o shod€) a dodavatel je musi byt
vyhodnocen jako vyhovujici dle pozadavkil spolecnosti napt. certifikdty spolecnosti,
spolehlivost, normy plnéni apod. Nasledné dle specifikaci dochazi ke kontrole pii piijmu

surovin/obalil a skladovani dle pozadavka vyrobku.

2.2.5.6 Riziko cizich predmétu
Ve vyrobnim procesu je dle analyzy nebezpe¢i zaveden postup pro zabranéni kontaminace

cizimi pfedméty. Zavadeény jsou tzv. registry rizikovych materiala, které musi byt pravidelné
kontrolovany a vyhodnocovany. Dale pak detektory kovl/rentgeny, které jsou ve vyrobnim
procesu umistény tak, aby byla zajiSténa maximadlni ucinnost a bylo tak zabranéno ptipadné
kontaminaci. S vyrobky, které byly kontaminovany, je dale nakladdno jako s neshodnym
vyrobkem.
2.2.5.7 Monitorovdni Skadci
Povinnosti kazdé spolecnosti je zavedeni systému na kontrolu Skidct. Pokud je vyuzivan
externi poskytovatel, musi byt vyhotovena smlouva urcujici pozadované Cinnosti. Kontroly
a opatfeni provedena na zdklad¢ zjisténé neshody musi byt dokumentovana a monitorovana.
2.2.5.8 Metrologie
Spole¢nost musi mit vytvofeny postup na kalibraci a ové&fovani stanovenych métidel. Tato
méfidla jsou urCena pro zajiSténi shody s poZadavky na vyrobek. VSechna zafizeni

na monitorovani systému v ramci méfeni musi byt oznacena a pravidelné kontrolovana.

Ovéfena méfidla jsou kontrolovana Ceskym metrologickym institutem dvakrat roéné
a kalibrace méfidel probihd dle nastaveného systému spolecnosti. VSechny vysledky
provedenych kontrol musi byt zdokumentovéany a uloZeny.
2.2.5.9 Interni kontroly

Interni kontroly mtizeme d€lit na interni audity a inspekce v provozu.

Interni audity jsou provadény dle definovaného planu a musi obsahovat vSechny pozadavky
normy IFS. Auditovany musi byt vS§echny provozovny zdvodu vCetné pronajatych skladovacich
prostor. Rozsah a frekvence internich auditt je ddna vnitinim pfedpisem dle analyzy nebezpeci,
musi probihat minimaln¢ jednou rocné a nasledné¢ musi byt veskeré zjisténé neshody

odstranény.
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Inspekce v provozu a jejich frekvence provadéni jsou nastaveny dle interniho ptedpisu.
Kontrolovano musi byt naptiklad: dodrzovani hygienického minima, technicky stav zatizeni
a budov, udrzovani poradku a kontrola vyrobkl. Z kazd¢ kontroly musi byt proveden zapis

vcetné odpoveédnosti a navrhu nédpravnych opatieni.
2.3 BRCP

Kapitola je voln¢ zpracovana dle normy BRC verze 7. BRC je svétova norma pro bezpecnost
potravin. Prvni byla vydana jiz v roce 1998, v této kapitole budu Cerpat z jejiho sedmého
aktualizovaného vydani.

Tato norma poskytuje pro vyrobce potravin urcity ramec, ktery jim napomahd pti vyrobé
bezpeénych potravin a fizeni kvality produktl s cilem zajistit spokojenost zakaznikii. Byla
vyvinuta s cilem definovat bezpecnost a kvalitu potravin a provozni kritéria, ktera jsou
pozadovana v ramci vyrobni potravinaiské organizace ke splnéni veSkerych zdkonnych

predpisii a pozadavkll na ochranu spotiebitele.
2.3.1 Legislativa

Vzhledem k liSicim se podrobnostem v legislativé riznych zemi svéta, stanovuje tato norma

obecné povinnosti, které musi potravinaiska spole¢nost splnit. Jsou to povinnosti:

» Zalozeni systému HACCP — viz kapitola 2.4, ktera podava zakladni informace o tomto

systému a jeho tvorbée
» Vytvorit zpracovatelské prostfedi zarucujici minimalizaci rizika kontaminace produktu

» Zajisténi podrobné specifikace vyhovujici platnym zakontim, normam o slozeni

a bezpecnosti a zavedenym vyrobnim praktikdm

» Zajisténi overovani vSech svych dodavatel, zda jsou zpusobili k vyrobé¢ daného

produktu, splnuji veskeré pozadavky (legislativa, systémy fizeni procesu)

» Ovetovat zpusobilost dodavatel prostifednictvim navstév, ¢i ziskani vysledkt auditu

dodavatelského systému
» Zavést a dodrzovat program zkousek, testll a analyz produktti (posouzeni rizik)

» Sledovani a vyfizovani reklamaci zakaznikt

19 BRC Global Standard for Food Safety Issue 7.
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2.3.2 Odpovédnost managementu

Odpovédni pracovnici vysSiho vedeni musi prokézat, ze je vSe vedeno k plnéni pozadavki

normy BRC a k procesiim, které povedou k neustalému zlepsovani a usnadnéni vylepSovani

bezpecnosti potravin a fizeni kvality.

Mezi takové pozadavky patii:

1)

2)

3)

4)

5)

Dokumentace doklddajici zamér splnit povinnosti vyroby potravin. Zasady musi byt
sd€leny vSem pracovnikim a musi byt podepsany osobou s hlavni odpovédnosti za

pracovisté. Déle je to dokumentace a seznameni vSech s definovanymi cili apod.

Nejméné jednou za rok musi byt svolana schiize za casti vyssiho vedeni za tcelem
posouzeni plnéni definovanych cilii a normy. Zde se tfesi naptiklad zjisténé neshody

a jejich napravna opatieni, systém HACCP apod.

Zavedeni systému na zajiSténi informaci a pfezkoumavani v oblastech: védecky
a technicky vyvoj, zdsady prumyslové praxe, nova rizika autenticity surovin, platna

legislativa platnd v zemi dodavky surovin, vyroby a prodeje produktu.
Zajisténi, aby ohlasené audity prob¢hly nejpozdéji v terminu uvedeném na certifikatu
a aby byly zji§téné neshody ptfedchoziho auditu napraveny a jiz se nemohly opakovat.

Musi byt definovdna organizaéni struktura a jasné definovany néplné prace

a odpovédnosti v ramci vSech pozic v podniku.

2.3.3 Audit

Kontrola splnéni pozadavka probiha prostfednictvim auditti. Norma BRC déva na vybér dveé

moznosti, ohlaSeny a neohlaSeny audit. OhlaSeny audit je urceny pouze pro drzitele certifikatu,

kdy v dohodnutém terminu prob&hne kontrola ptislusnym orgdnem. NeohlaSeny audit je urceny

pro zadatele o certifikat, nebo pro jiz certifikované podniky, které si zvolily tuto mozZnost

kontroly. Kontrola miiZe piijit kdykoliv bez ohlaseni.
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Tabulka 4 Hodnoceni podle BRC

Souhrn kritérii pro hodnoceni, poZzadovana opatfeni a cetnost auditu
g y “ v e s (yo g v Cetnost
Uroven Uroven Kriticka | zavaina | Mensi , , . . .
L L Napravné opatfeni | auditl
ohlaseny neohlaseny| neshoda | neshoda | neshoda L
(mésice)
Objektivnidikaz
5nebo oy
AA AA+ , . | do28kalendarnich 12
méné ,
dni
Objektivnidikaz
A A+ 6az 10 |[do 28 kalendarnich 12
dni
Objektivni dikaz
B B+ 11az 16 | do 28 kalendarnich 12
dni
10nebo Objektivni dikaz
B B+ 1 . . | do28kalendarnich 12
méné ,
dni
Objektivni dikaz
C C+ 17 az 24 | do 28 kalendarnich 6
dni
Objektivni dikaz
C C+ 1 11az 16 | do 28 kalendarnich 6
dni
10nebo Objektivni dlkaz
C C+ 2 , . |do28kalendarnich 6
méné ,
dni
Opakovania
D D+ 25az 30 | navstéva nutna do 6
28 kalendarnich dni
Opakovana
D D+ 1 17 az 24 | navstéva nutna do 6
28 kalendarnich dni
Opakovana
D D+ 2 11aZ 16 | navstéva nutna do 6
28 kalendarnich dni
1neb Certifikat
Bez certifikace nle ° neudélen. Audit
vice
nutno opakovat.
31neb Certifikat
Bez certifikace rje © neudélen. Audit
vice
nutno opakovat.
25 nebo Certifikat
Bez certifikace 1 , neudélen. Audit
vice
nutno opakovat.
17 nebo Certifikat
Bez certifikace 2 , neudélen. Audit
vice
nutno opakovat.
3neb Certifikat
Bez certifikace n’e © neudélen. Audit
vice
nutno opakovat.

Zdroj: Vlastni zpracovani podle *°

20 BRC Global Standard for Food Safety Issue 7.
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Vysvétleni riznych trovni nesrovnalosti:

Kritickd neshoda je zjisténi kritick¢ého selhani pfi dodrZzovani bezpec¢nosti potravin,

nebo pravni problém.

Zavazna neshoda je zjisténi vyznamného selhani pfi dodrzovani pozadavkl ve formulaci
zaméru, Ci jiného ustanoveni normy, nebo jakakoliv situace, kterd vyvolavd vyznamné

pochybnosti o splnéni norem dodaného vyrobku.

Mensi neshoda je zjiSténi, ze nebylo Uplné splnéno ustanoveni normy, ale neni zpochybnéno

vyhovéni vyrobku norme.

Rozdil mezi napravou a ndpravnym opatfenim. Naprava je opatfeni k odstranéni neshody.

napravné opatieni je opatfeni k odstranéni pfi¢iny neshody

Vlastnikem certifikatu je certifikacni ufad, ktery kontroluje jeho vlastnictvi, zvefejnéni
apouziti. V certifikdtu je uveden ndzev auditované spolecnosti, rozsah auditu, zvolend moznost
auditu (ohlaSeny/neohlaSeny), Sestimistné Cislo auditora, datum provedeni auditu, k némuz se

vztahuje ud¢€leni certifikatu.
1.1 Systém kritickych bodi HACCP

Jedna se o systém fizeni kvality pomoci sledovani kritickych kontrolnich bodi. HACCP je
zkratkou téchto anglickych slov Hazard Analysis Critical Control Point, kterd ve

volném prekladu znamenaji analyzu rizik kritického kontrolniho bodu.?!
» Hazard — mozné riziko, nebezpeci vzniku nakazy, ohrozeni zdravi ¢lovéka

» Analysis — analyza pravdépodobnosti vzniku kontaminace vyrobku — na zaklad¢é této

analyzy stanovujeme kontrolni body

» Critical cotrol point — kritické kontrolni body — konkrétni faze (misto) ve vyrobé, kde

kontrolujeme zdravotni nezdvadnost potraviny

Tyto kontrolni body se stanovuji predevsim kviili sledovani bezpecnosti potravin a je zalozen
na prevenci. Vedle CCP (kritické kontrolni body), které jsou povinné, existuji také CP
(kontrolni body), které jsou nepovinné a stanovuji se pro zkvalitnéni celého systému.??

Po jejich stanoveni vyhodnocuje a kontroluje rizika, ktera by mohla ovlivnit bezpecnost

21 SUKOVA, Irena. Systémy zajistovani jakosti a provadéni kontroly v potravindistvi: vybér z potravindiské
literatury, s. 28-29
22 CERVENKA, Jaroslav. Jakost a certifikace potravin, s. 83
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(zdravotni nezavadnost) potravin pted jejich zpracovanim, béhem procesu vyroby, skladovani,
manipulace, pfepravy a prodeje konecnému spotiebiteli.

Mezi zakladni mozné kontaminanty se fadi 3 skupiny nebezpeci: fyzikalni (uvolnéné Casti
vyrobniho stroje), chemicka (zbytky ¢isticich prostiedki, alergeny) a biologicka (bakterie, viry,

plisné).

Systém HACCP je v Ceské republice povinny podle zakona o potravinach a tabakovych
vyrobcich.

2.3.4 Provadéni analyzy podle HACCP

Prvni analyza HACCP zacina jiz pti vyvoji vyrobku. Sukové rozdé€luje analyzu do néasledujicich

sedmi krok?’:
1) Identifikace moZnych nebezpe&i?*

Dulezité¢ je sestaveni HACCP teamu, sloZeného z odbornikii internich (zdstupce vedeni,
technik, technolog, ekonom, obchodni utvar a utvar jakosti) 1 vetejnych. Nasleduje vypracovani
specifikace hotovych vyrobki, véetné popisu tc¢elu pouziti potraviny. Popis vyrobniho procesu
vypada nésledovné: zafizeni, receptury, vyrobni postupy, plan Cisticich praci, skladovaci
a odesilaci podminky, schéma procesu. Zavérem analyzy se zajiStuji mozna nebezpeci

a moznosti jejich odvraceni. Pro tyto ucely si odpoviddme na nasledujici otdzky:
» Jaké udalosti mohou ohrozit zdravi spotiebiteld?
» Jak Ize nebezpeci zabranit?

Analyzou rizik se identifikuji veskera mozna rizika, kterym musi byt ptedchazeno, nebo musi

byt omezena na pfijatelnou troven.
2) Stanoveni kritickych bodi?’

Na zéklad¢ provedené analyzy se definuji kritické kontrolni body. Je diilezité stanovit takové

body, kde bude mozné skute¢né provadet regulaci, nikoliv pouze kontrolovat stav a dohlizet.

2 SUKOVA, Irena. Systémy zajistovani jakosti a provadéni kontroly v potravindistvi: vybér z potravindiské
literatury, s. 29-31

2 SUKOVA, Irena. Systémy zajistovani jakosti a provadéni kontroly v potravindistvi: vybér z potravindrské
literatury, s. 29

25 SUKOVA, Irena. Systémy zajistovani jakosti a provadéni kontroly v potravindistvi: vybér z potravindrské
literatury, s. 30
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Ptikladem regulace je naptiklad zahtfivani, chlazeni, prosévani, déavkovani, regulace

mykotoxini, salmonely ve vejcich apod.

Kritické kontrolni body jsou tedy mista, kde se nebezpeci snizuji na piipustnou hodnotu, nebo

zcela eliminuji.
3) Stanoveni limitnich hodnot pro kritické body

Jinymi slovy se jedné o stanoveni hranice pfijatelnosti a nepfijatelnosti — tzv. kritickou mez.

Do této hodnoty se vyrabi bezpecny produkt.

4) Stanoveni postupt sledovani a kontroly pro zajiSténi toho, Ze limitni hodnoty
nebudou piekracovany.?

Pti stanovovani tohoto sledovaciho postupu je doporu¢eno odpovidat si na otazky:

Kdo kontroluje, kdy, kde, jak a jaky je stav?
5) Stanoveni piipadnych napravnych oSetreni

Pti zjisténi neshody pti kontrole CCP je potfebné mit piipraven postup napravného opatieni.
Ten obsahuje nasledujici: kdo zavede napravné opatieni, jaka je naplit napravného opatieni,

jakym zplisobem se zdokumentuje.
6) Urceni zkuSebnich a kontrolnich procedur pro zajiSténi funkénosti systému
Urceni, zda jsou regula¢ni opatfeni spravni a zda se se provadéji piikazané kontroly spravne.
7) Vedeni knih, zdiznami a zapisG?’

Stanoveni konkrétné kde, jak a kym se budou dokumentovat analyzy a opatieni podle

ptedchozich bodi 1-6.

Tento postup je vhodny provadét vzdy pred zajiSténim suroviny, zavedeni procesu, uvedenim

potraviny na trh.
3 Predstaveni podniku Goldfein CZ s.r.o.

Spolec¢nost Goldfein CZ s.r.o. zah4jila svoji ¢innost v roce 1999 jako zastupce mateiské firmy
Goldfein GmbH (Gesellschaft mit beschriankter Haftung = spolec¢nost s ru¢enim omezenym)

z némeckého Salzkotenu. Od roku 1923 je Goldfein synonymem pro jemné pekaiské

26 SUKOVA, Irena. Systémy zajistovani jakosti a provadéni kontroly v potravindrstvi: vybér z potravindiské
literatury, s. 30
21 SUKOVA, Irena. Systémy zajistovani jakosti a provadéni kontroly v potravindistvi: vybér z potravindrské
literatury, s. 31
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a cukratské vyrobky, kdy pted vice nez 80 lety byla zahdjena vyroba v némeckém Paderbornu

pod znackou "Landbéckerei Ewers".

V soucasné dob¢ je vyrobni program firmy zaméien na produkci vyrobku s trvanlivosti 3 az 6
meésicl. Ptiblizné 74 % produkce tvoii pekatské vyrobky ze Slehanych hmot, jako jsou rolady,
babovky, chlebicky, dortové korpusy a rizné tezy, vyrabéné dle dlouholetych némeckych
receptur, 26 % produkce je tvofeno tradi¢nim pardubickym pernikem a portfolio

dopliiuje kokosova ty¢inka FLINT a kostky rtiznych ptichuti.

Primyslové se pernik vyrdbi v Pardubicich od pocatku dvacéatého stoleti. Spolecnost
Goldfein CZ vyrabi sviij pernik pod obchodni znackou PAMEP — Pardubicky medovy pernik,
ktery je vyrabén dle tradic¢ni receptury. Firma ma pravo uzivat toto oznaceni na zéklad¢ zépisu
zemépisného oznaCeni Pardubicky pernik do ,,Rejstiiku chranénych oznaceni plvodu
a chranénych zemépisnych oznaceni“. V soucasné dobé usiluje o to, byt pfednim vyrobcem
plnéného perniku v Ceské republice. V Chrudimi se vyrabi vyrobky ze §lehanych hmot. Tato

diplomova préce je sepisovana na provozovn¢ v Pardubicich.

Odbyt je sméfovan piredev§im do obchodnich fetézcli, a to bud’ pod privatni znackou
jednotlivych fetézcl, nebo piimo pod znatkou spoleénosti. Cast je distribuovana
velkoobchodnim firmdm s potravinarskym sortimentem a ¢ast produkce je expedovéana
do zahrani¢i. Spolecnost Goldfein CZ vyvazi své vyrobky do Némecka, Rakouska, Itélie,
gpanélska, Mad’arska, Slovenska, Slovinska, Rumunska, Chorvatska, Bulharska,

do pobaltskych republik a n€kolika dalSich zemi.

S vyrobky firmy Goldfein CZ se zdkaznici z celého svéta mohou setkat kaZzdorocné na

nejvetsim specializovaném cukratském veletrhu ISM v Kolin€ nad Rynem.
3.1 Nedavny vyvoj

V roce 2015 se zménily poméry vyrobki, kdy rolady, babovky, chlebicky, dortové korpusy
a rizné tfezy tvotily zhruba 74 % produkce, Pardubicky pernik klesnul na 26 % a portfolio uz
je jen doplnéno Flintem, jahodovym dortikem a kostkami. Pfibyli také odbératelé, kdy v roce
2010 byl hlavnim odbératelem v CR Penny Market a v roce 2015 uZ to byly i fetézce Ahold,
Kaufland, Makro Cash&Carry CR a mateiska spoleénost Goldfein Backwaren Vertriebs.

Svij vyvoj a vyzkum smétuje firma hlavné investicemi do lidskych zdrojl a strojnich zatizenti,

dale pak do rozvoje sortimentu o oblast produkti polévanych pravou ¢okoladou.
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Na pocatku roku 2016, byla spole¢nost negativné ovlivnéna rozsdhlym pozarem pekatské pece
v provozovné v Chrudimi. Tim byla vyroba produktt ze §lehanych hmot na 2 mésice pterusena
a tato odstavka méla negativni vliv na hospodaisky vysledek spole¢nosti. Zhruba v poloviné
roku 2016 doslo k pteruseni odbytovych vztahl s jednim z velkych odbérateld, kterym byl
Kaufland Germany. Pro zlepsSeni hospodateni spolec¢nosti by v fijnu 2016 odvolan dosavadni

jednatel pan Franz — Josef Ewers a novym jednatelem byl stanoven Ing. David Neubert. 28

3.2 Vyvoj poctu zaméstnanct

Podle dat ve vyro¢nich zpravach v letech 2000, 2004, 2010 a 2015, 2016, 2017 informace

ohledné poctli zaméstnancu:

Graf ¢. 1Vyvoj poctu zaméstnancii

Vyvoj poctu zaméstnanci
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Zdroj: vlastni zpracovani dle https://or.justice.cz/ias/ui/vypis-sl-firma? subjektld=669879.

Jak mizeme vidét, tak pocty zaméstnanct extrémné nekolisaji, pohybuji se okolo hodnoty 200.
Konkrétné bylo v roce 2000 zaméstnano 196 osob, v roce 2004 citaly pocty zaméstnanct 228
osob, véetn¢ 6 fidicich pracovnikll. Pocet zaméstnanct v roce 2010 byl 196. V roce 2015 klesl
ekonomickou situaci podniku. 2 Déle uvddim pocty zaméstnanct za rok 2016 byl primérny
pocet zaméstnancti 147 a za rok 2017, kdy tento pocet klesl na 112. Tento pokles byl zpisoben

propousténim zaméstnancti vzhledem k poklesu zakazek a uspory finan¢nich zdrojt.
4 Analyza podniku

Tato kapitola se zaméfuje na analyzu jakosti a procesli ve spolecnosti Goldfein CZ s.r.o.
a je rozdélena do n¢kolika ¢asti dle zaméteni. Sidli v uzavieném arealu spolecnosti United

Bakers, ktera se zabyva pekarenskou vyrobou.

28 Vyro¢ni zprava spole€nosti, sestavend k 31.12. 2015: Sbirka listin Goldfein CZ s.r.0. Dostupné z:
https://or.justice.cz/ias/ui/vypis-sl-firma?subjektld=669879.
29 Vyroéni zprava spolecnosti, sestavena k 31.12. 2015: Sbirka listin Goldfein CZ s.r.0. Dostupné z:
https://or.justice.cz/ias/ui/vypis-sl-firma?subjektld=669879.
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Spolec¢nost Goldfein CZ s.r.o. ma vypracovanou ptirucku bezpecnosti potravin, kterou oznacuje
jako QM Ptirucka. Dle tohoto interniho dokumentu bude déale zpracovéavana tato kapitola.
Dals$im internim dokumentem jsou takzvané operacni postupy na jejichz zakladé spolecnost

funguje a ze kterého také mohu Cerpat.
4.1 Systém Fizeni a bezpecnosti potravin

Ptirucka bezpecnosti potravin prezentuje systém soucasti, kterého je zdravotni nezavadnost
vyrobku, plnéni pozadavkd systému HACCP v souladu s pozadavky legislativy CR a EU, IFS

a s pravidly spravné vyrobni praxe a s pozadavky zakazniku.

Spolecnost Goldfein CZ s.r.o. se orientuje dle standardu IFS ve vSech smérech. Od ptejimky

surovin az po expedici a dodavani.

Prostfednictvim ptedstavitele vedeni se spolecnost zamétuje na bezpecnost potravin a tento
zamér prosazuje v celé organizaci. Kazdy rok je povinna stanovit cile spole¢nosti a politika

kvality je stanovena na pét let s pravidelnou ro¢ni aktualizaci.

Politika kvality zahrnuje zamétfeni na zdkaznika, odpovédnost za zivotni prostieni, etiku
a zodpovédnost, pozadavky na produkty, plnéni pozadavki legislativy CR a EU, zaméry

spole¢nosti zajisténi bezpecnosti vyrobkl. Schvaluje ji jednatel.

Cile spolecnosti jsou rozdeleny dle jednotlivych oddé€leni a museji byt métitelné. Tyto cile
schvaluje jednatel a musi byt v souladu s podnikatelskym zamérem. S politikou a cili jsou
seznamovani vSichni zaméstnanci spolecnosti a je vyvéSena na viditelné na vSech oddéleni.

PInéni cild spole€nosti je provéfovano v ramci kazdoro¢niho prezkoumani.

Pfezkouméni systému zpracovava predstavitel vedeni, ktery ji nasledn¢ pfedd k ovéteni
a schvaleni jednateli spole¢nosti. Dale je pfezkoumani konzultovano na poradé vedeni a je
o ném proveden zdpis. Pfezkoumani je zpracovano na zaklad¢ udélosti v pfedeslém roce
naptiklad: vyhodnoceni cilti, vysledky auditli, vyhodnoceni uc¢innosti DDD (deratizace,
dezinsekce, dezinfekce), provéfovani stavu pracovniho prostiedi.
4.1.1.1 Odpovédnost a pravomoci

Kazdy zaméstnanec je jiz pfed nastupem do pracovniho procesu sezndmen s naplni préce,
odpovédnosti a pravomocemi, jaka jeho pozice obnasi. Odpovédnosti za konkrétni ¢innosti jsou
uvedeny na dvou mistech, a to v Pfirucce bezpecnosti potravin a v ptislusnych OP a v Popisech

pracovniho mista.
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Za spolec¢nost jako takovou odpovida jednatel spolecnosti a za jednotliva oddéleni odpovidaji

jejich vedouci.

Tabulka 5 Zastupitelnost vedoucich pracovnikii

Funkce Jméno Zastupuje Jméno

Vedouci vyroby a

Jednatel Ing. David Neubert Petr Vorisek
provozu
Vedouci vyrob oy .
edouct vyroby a Petr Vofisek Technolog Jan Kabele
provozu
Séarka
Obchodni feditel Martina Bilkova Export/Import Tamchynova/Jelena
Smahelova
v i skl
ec‘ioyu skladu a Lubos Hornik Expedient Simona Mrstikova
logistiky
Vedouci . y . -
© OU.CI provozovny Petr Plechacek Sménovy mistr Lubo$ Mikulec
Chrudim
Manazer kvality Ing. Lucie Kralickova Specialista kvality Bc. Sabina Navratilova
. . . it . . Jana Svadlenkovd/ lvana
Specialista kvality Bc. Sabina Navratilovd | Pracovnice kvality v , va/ v
Strnadova
Svadlenkova
Pracovnice kvality Jana Svadienkova/ Manazer kvality Ing. Lucie Kralickova

Ivana Strnadova

Sménovy mistr

, U Dana HeteSovd/ Pet
Technolog Jan Kabele Pce/Sménovy mistr ana Heteova/ Petr

Berdnek
Chr
Koordinator
0 dlv ato. Petr Lajner Manazer kvality Ing. Lucie Kralickova

bezpecnosti

Vedouci technického Vedouci udrzby pro R

o, Petr Smetana N René FlajSman

oddéleni a nakupu obé provozovny

Udrzbar Chr/ Udriba¥ | Jiti OndFej/ Miroslav
Pce Zavodnik

Vedouci udrzby pro

N René Flajsman
obé provozovny

Zdroj: Vlastni zpracovani dle internich dokumentd

Predstavitelem vedeni IFS pro bezpecnost potravin je vedoucim tymu HACCP, coz je v této
spolecnosti manazer kvality. Ten musi byt proskolen ze systému bezpecnosti potravin v souladu
s pozadavky IFS. Odpovida za fizeni tymu bezpecnosti potravin a organizovanim jeho préce,
dale za zajisténi ptislusného Skoleni a vzdélavani, organizovani auditli, zastupovani spole¢nosti

v otazkéch systému bezpecnosti potravin.
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Komunikace v podniku s externimi firmami je zajiStovana predevsim jednatelem spolecnosti,

predstavitelem vedeni (jednotlivého oddéleni), a ptipadné povéfenym pracovnikem.

Interni komunikace je zajiSténa prostfednictvim vyrobnich a provoznich porad. Porady
probihaji jednou tydné se zapisem, ve kterém musi byt zminény piitomné osoby a procentualni
splnéni jednotlivych ukold z minulych porad. Mezi dalsi komunikacni néstroje patii e-mailové
zpravy, pfiméa komunikace beéhem kazdodenni préace, interni server, ktery je automaticky

zalohovan jednou denn¢, nasténky apod.

4.2 Rizena dokumentace

Interni dokumentace ma jasné¢ stanovenou formalni podobu a je oznafen zkratkou OP
(organizacni postup) a je doplnén formuléfi s nimi souvisejici. Kazdy dokument ma ucenou
vlastni strukturu, oznaceni ¢isla formulate, podle kterého jsou zafazeny do seznamu formulaig.
Identifikace formulari se uvadi v zapati dokumentd. Na zacatku kazdého dokumentu je uveden
zménovy list, do kterého se zapisuji Cisla verzi a u kazdé zmény jeji popis a platnost. Verze
¢isluji od 1 — novy dokument a poté nasleduji dalsi Cislice s popisem zmény a datumem

platnosti.

Mezi pozadavky pro vyplinovani dokumentace patii zejména spravnost, coZ znamena, Ze se
v dokumentech nesmi Skrtat, bélit, ¢1 psat obycejnou tuzkou. Pokud dojde k chybnému
zaznamu, musi byt hodnota pfeskrtnuta jednou ¢arou tak, aby byla ¢iteln4 pivodni hodnota,

opravena a podepsana vedoucim pracovnikem.

V fizené dokumentaci jsou obsazeny receptury, specifikace vyrobkil, surovin a obald,

metodické pokyny a instrukce.

Externi komunikace je zajiStovana prostiednictvim softwarovych prostfedkli. Pro aktualni

znéni legislativy jsou vyuZzivany externi firmy Esipa a sluzba Iter.
4.3 Analyza systému HACCP

Na provozovné v Pardubicich je fizeni bezpe€nosti potravin zaloZeno na tfech kritickych
kontrolnich bodech a na Sesti kontrolnich bodech. Kazdy kriticky kontrolni bod a kontrolni bod
ma svlyj formulaf a ptilohu, kde je popsano, jak jsou body nastaveny. VSechny pftilohy jsou

k dispozici na mistech, kde dochazi k jednotlivym kontrolam.
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4.3.1 Popis kritickych kontrolnich bodi

CCP 1 je kontrola surovin pfed zpracovanim. Ke sledovani dochazi na mistech: vafeni tésta,
miseni tésta, naplné¢ + polevy. Sledovanym znakem je jakost suroviny z hlediska
mikrobiologického nebezpeci, kde kritickou mezi je vysledek bez povrchové plisné
a zatuchlého pachu. Ddle trvanlivost suroviny (kriticka mez je vyhovujici trvanlivost). Dal$im
znakem je pfitomnost Skiidct a jakosti suroviny z hlediska cizich pfimési (bez sktdct, bez
vyskytu anorganickych necistot). A poslednim znakem jsou alergeny, z hlediska chemického
nebezpedi (kiizeni alergentl). Kontrolu a zapis provadi misici té€sta, obsluha varny a mou¢ného
hospodaistvi, pracovnice néplni a polev a pracovnice pfipravujici krém do jahodového dortiku.
Cetnost kontrolovéani je provadéno u kazdé suroviny pied zpracovanim. Kontrolu ziznamu

provadi mistr.

r~r

Do formulare po dikladné kontrole zapisi datum, sménu, Cas, jednotlivé Sarze zpracovavanych
surovin. Dale zapisi, zda je zpracovana surovina bez zavad, ptipadny druh zavadné suroviny

a jeji identifikace a popis. Pfi neshod€ je stanoveno népravné opatieni.

CCP 3 je detektor kovu — funkce detektoru. Detektor kovu zajiStuje bezpe€nost potravin
z hlediska fyzikalniho (zachyti mozné cizi castice). Kontrola detektoru kovu je provadéna
mistrem, nebo zpisobilou osobou, a to manazerem kvality, technologem, ptipadné¢ vedoucim
vyroby. Kontrola je provadéna na zacatku smény, v hodinovych intervalem béhem smény, pfi

najezdu nového vyrobku a jedenkrat pii konci smény.

Pti kazdé kontrole se nejprve detektorem kovu nejprve necha projet shodny vyrobek a nésledné
je za pomoci etalonii polozenych na spodni stranu vyrobku provedena kontrola funkce
detektoru. Provéfovani je provadéno pomoci tfi nasledujicich etalonii: Zelezny kov, neZelezny

kov a ocel. V ptipadé¢, Ze je vyrobek s etalonem vyfazen, je funkénost detektoru spravna.

Pokud je vyrobek vytazen pii vyrobé do uzamcéeného sbérného boxu, je obsluha baliciho stroje
povinna oznamit vyfazeni neshodného produktu mistrovi a ten pracovnikovi oddéleni kvality.
Mistr a pracovnik kvality overi spravnou funkei detektoru pomoci etalonu a zachycené vyrobky
provéii znovu detektorem. Neni-li vyrobek podruhé detektorem vyfazen, je vpusStén dale do
dalSiho procesu baleni. Pfipad¢ opétovné detekce je nutné zjistit pficinu, pro¢ byl produkt
vytazen. Vyrobek je rozdroben, az jsou nalezeny vSechny kovové necistoty. O nalezu se sepise

zaznam a manazerem kvality je provedena analyza nebezpeci a je stanoveno napravné opatieni.

S timto nalezem je sezndmena obsluha balici linky a poté je vyfazeny vyrobek zlikvidovan.
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CCP 4 sita jsou kriticky kontrolni bod, u né¢hoz se sleduje neporusenost sita a kontrola ptepadu
(prosévaci zatizeni). Sledovani probiha jednou denné a kontrolu provadi technolog. Pocet
kontrolovanych sit je deset na mistech, kde jsou sita potfebna (prosev mouky, cezeni polev).
V piipadé poSkozeného sita je tieba informovat mistra a manazera kvality a v piipadé
prosévaciho zafizeni pracovnika udrzby. Pti zjisténi poSkozeného sita musi suroviny projit pies
jiné sito, dokud nebude poskozené sito nahrazeno novym ¢i opraveno. Kontroly a ptipadné
napravné opatieni se zapisuje do urcené¢ho formulaie. Zapsan je: datum, Cas, typ sita, funkce

sita (zdali je v potadku), jméno zapisovatele a napravné opatieni.
4.3.2 Popis kontrolnich bodi

Prvnim kontrolnim bodem je CP 1 pFijem surovin a obali. Sledovanym znakem je stav obalu,
datum pouzitelnosti a spravnost suroviny. Kontrolu provadi skladnik u kazdé dodavky.
Kritickou mezi je naptiklad nepoSkozeny a Cisty obal. Napravnym opatienim u piekroceni

kritické meze je naptiklad vraceni dodavky dodavateli.

CP 2 je urceno pro kontrolu skladovani v chladicich boxech. Sledovanym znakem je teplota,
kter4 je kontrolovana kazdy den pracovnici polev a naplni. Kritickou mezi je stanovena teplota
pro jednotlivé chladici boxy. V piipadé teplot mimo vyznaceny limit je tfeba provést kontrolni
méfeni teploty a nasledné po jedné hodiné pracovnik provede opétovnou kontrolu teploty.
Pokud naméfend hodnota neni v potfddku, je pracovnikem udrZby pfenastavena intenzita
chlazeni. Pokud jsou suroviny nespravnym skladovanim znehodnoceny, nesméji byt

zpracovany.

CP 3 je kontrolnim bodem pro inverzi cukerného rozvaru. Sledovanym znakem je teplota
a doba inverze, kterd je kontrolovéana pii kazdé provadéné inverzi. Kontrolu a nasledny zéapis
provadi obsluha varnych kotld. Kritickou mezi pro inverzi cukerného rozvaru je teplota nizsi
nez 111 °C a vys$Sinez 113 °C a doba inverze je stanovena na tfi az ¢tyfi minuty. Pfi nedodrZeni
doby a teploty inverze je pracovnik povinen vytadit invertni cukr do odpadu. A pokud

se nadavkuje veétsi mnoZzstvi neutraliza¢niho ¢inidla, plati stejny postup jako u piedchoziho.

Ctvrtym kontrolnim bodem je CP 4 magnet, ktery je sledovan jednou za dva tydny. Kontrola
magnetu spociva ve vizudlnim zhodnocenim zachycenych necistot a funkci zafizeni
pracovnikem udrzby. V piipadé€, Ze pracovnik Udrzby nalezne magnet v poskozeném stavu,
musi dojit ihned k opravé. V ptipadé nalezu velkého mnozstvi necistot je o stavu informovan

dodavatel.
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Jako paty bod je kontrolovana teplota a vlhkost ve skladu surovin a obalt, kde je sledovanym
znakem zévada na skle, teplota a vlhkost. Jednou denné je kontrolovana teplota, vlhkost a stav
skla na zafizeni skladnikem. Pfipad¢ zjisténi naméienych hodnot mimo kritické meze je méfeni
opakovano po jedné hoding. Pii zjisténi hodnot, které stale piekracuji kritické meze je nutné

zvysit teplotu akumulétoru, ¢i snizit teplotu vétranim.

Poslednim kontrolnim bodem ve firmé¢ je CP 6 pefeni. Monitorovana je teplota peceni, doba
peceni, propeceni vyrobku, kontrola vzhledu polotovaru pied upeCenim a hmotnost. Kontrola
teploty a doby peceni je provadéna na zaCatku peceni a kazdou dalS$i hodinu. Hmotnost,
senzorické hodnoceni propeku vyrobku a kontrola vzhledu pied upecenim je provadéno jednou
za pul hodiny. Kontrolu a zapis vykonava obsluha LJP (linka jemného peciva). Kritickou mezi
je teplota a doba peceni, senzorické hodnoceni a hmotnost vyrobku. V piipad¢ piekroceni
stanoven¢ kritické meze technolog, nebo mistr upravi parametry na peci a vycka do vyrovnani
teploty a doby pecCeni. Nedopecené, ¢i spalené vyrobky jsou urcené k likvidaci a dale

se nezpracovavaji.
4.4 Planovani a realizace bezpe¢nych produkti

Procesy potiebné pro realizaci produkti jsou vzdy pldnované. Je vytvoren plan vycviku
(Skoleni), plan internich auditdi, postupy pro fizeni procesii vyroby, baleni, skladovani
a dodavani produktli, fizeni procest tykajici se zakaznika, planovani vyvoje, nakupovani
a méfeni a monitorovani produkti. VSe je nastaveno dle internich operacnich postupt.
Efektivnost téchto postupil je zajisténa pravidelnym provéfovanim a aktualizaci nejméné

jednou ro¢né v rdmci prezkoumani vedeni.
4.4.1 Analyza nebezpeci

Kazdé zvolené nebezpeci, které ohrozuje bezpecnost potravin je vyhodnoceno dle miry
negativnich u¢inki na zdravi a pravdépodobnosti jejich vyskytu. Analyza nebezpec¢i je
zpracovana v jednotlivych technologickych krocich. Dale v analyze nebezpe¢i odpadi

a analyze rizik pozadované standardem IFS.

V rdmci bezpecnosti potravin je sepsan seznam rizikovych materiali véetné rezimu kontroly.
Kontrolovano na provoze je sklo (v€etné postupu v ptipadé rozbiti skla), tfiStivé materidly,

dfevo a fizeni kovu.
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4.5 Ochrana proti Skiidciim

Veskera okna v podniku, ktera slouzi k vétrani jsou opatiena Stitkem ,,Okno uréené k vétrani*
a ochrannou siti proti hmyzu. Ostatni okna jsou zabezpecena proti jejich otevieni. U vchodt
do budovy podniku (hlavni vchod do budovy pro vyrobni délniky a venkovni vchod do skladu
surovin) jsou umistény detektory na l1étajici a lezouci hmyz, které jsou pravidelné kontrolovany.

Dale jsou naistalovany deratizacni stanicky s nastrahou proti hlodavctim.

4.6 Rizeni zdroji

4.6.1.1 Lidské zdroje
Lidské zdroje jsou upravovany internim ptedpisem, ktery stanovuje pravidla pro vSechny

utvary spolecnosti. V ramci tohoto dokumentu se upravuje plan a realizace vycviku
zaméstnancu spolecnosti, pfijimani novych zaméstnanct, stanoveni pozadavkl na jednotliva

pracovni mista a jejich zmén, vybér a hodnoceni dodavatelii personélnich sluzeb.

Odpovédnost za zabezpecovani ¢innosti spojenych s fizenim procesu ve vycviku ma jednatel
spole¢nosti. Odpovédnosti za jednotlivé ¢innosti jsou pfimo uvedeny ve smérnici a popisech

pracovnich mist.

Pro popis odpovédnosti jsem vybrala popis postupu pfijimani nového zaméstnance, kde popisi

jednotlivé ¢innosti a kdo tuto ¢innost zajist'uje.

Poptavani a soustfedéni nabidek pracovnich pozic a nasledny vybér vhodnych uchazect véetné
pohovoru a kone¢ného vybéru uchazece zajist'uje personalni pracovnik a vedouci provozovny.
Vstupni 1ékatskou prohlidku si kazdy uchaze¢ vyfidi sdm u smluveného zavodniho lékate.
Podminkou pro pfijeti zamé&stnance je fakt, Ze musi byt drZitelem potravinaiského prukazu, bez

ne¢ho nemize byt do provozu vpustén.

Mzdova ucetni, €1 personalni pracovnik zajistuje kopie obcanského prikazu, karty pojisténce
a karty s ¢islem uctu. Ddle vyfizuje zapoctovy list, prohlaseni k dani, potvrzeni lékaiské
prohlidky, kopii potravinatského priikazu a kontakt (telefonni ¢islo).

Vstupni Skoleni PO (pozarni ochrany) a BOZP (bezpec¢nosti ochrany zdravi pii praci) zajistuje
koordinator BOZP a vedouci pracovnici. Skoleni ze systému bezpecnosti potravin
a z hygienického minima vcetné¢ provedeni provéieni zajiStuje oddéleni kvality — manaZer
a specialista kvality.

Personalni pracovnik ¢i mzdova Gcetni zajist'uji zpracovani pracovni smlouvy, mzdového listu

zamestnance, piihlasky na zdravotni a socidlni pojisténi, naplné€ prace a kvalifikacni pozadavky.
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Dale zajistuji podpisy jednatele a nového zaméstnance, zalozeni karty dichodového
zabezpeceni, ulozeni kopii ¢i dokumentti v PC a archivaci mzdovych dokladd.

4.6.1.2 Technické zdroje
Spolecnost ma jasn¢ stanovené postupy a zasady pro nové zafizeni, udrzbu a podptrné sluzby.
U nového zarizeni je to postup pro potizeni nového zafizeni, uvedeni do provozu a zatfazeni
nového zatfizeni do systému preventivnich prohlidek, udrzby a oprav tak, aby nové zatizeni

splitovalo potieby a ocekdvani uzivatele.

UdrZba se provadi pro zabezpeleni pozadované technické trovné a fungovani vyrobnich
a obsluznych zafizeni tak, aby se pfedchézelo ptfipadnym havarijnim poruchdm a snizovéani
jejich technickych parametri. Zaroven zajistuje jejich bezpecny provoz, pozadovanou jakost
meziprodukti 1 produktl. Pokud jsou opravy provadény béhem vyroby musi byt omezeny jen
na provozné nezbytné nutné a provadeény tak, aby se vyloucila kontaminace potravin, obali,
pracovniho prostfedi apod. Planované opravy, rekonstrukce ¢i vymény zatizeni jsou provadény
taky, aby byla zachovana vSechna kritéria o bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti. Probihaji
zpravidla v dob€ planovanych odstavek, celozavodnich dovolenych, ¢i o vikendech. O kazdé
provedené oprave, ¢i vymeéné zafizeni jsou provadény zapisy do fizené dokumentace. Poruchy

se zapisuji do knihy zavad, coZ je také jednim z fizenych dokumentt.

Podpiirné sluzby jsou pouzivany zejména k zabezpefovani pravnich predpisit CR, EU
a predpist limitujicich bezpec¢nost prace, ochranu zdravi pfi praci, poZarni ochranu a ochranu
zivotniho prostiedi. Za zajisténi externi sluzby, ktera je odpovédna za vypracovani a zajiSténi
systétmu v souladu s pozadavky legislativy je zodpovédny jednatel spolecnosti. Jedna se
zejména o Skoleni v oblasti plynovych zatizeni, BOZP a PO, zajisténi ochrannych pomicek

apod.

Dle mého provedeného pozorovani jsou zafizeni ve vyrobnim provozu v zachovalém stavu, ale
starSiho data vyroby. Dochazi k ob¢asnym vypadkiim predevsim u balicich zafizeni, coz uz

firma fesi obnovou novych moderné;jSich zatizeni.

Co se tyc€e pracovnich pomicek a riznych maziv, ktera ptijdu (nebo mohou pfijit) do kontaktu
s potravinou jsou pouZzivana pouze takova, kterd jsou schvalena pro pouziti do potravinafstvi
a je na n¢ vydano potvrzeni od dodavatele.

4.6.1.3 Hygienicky a sanitacni fad
Podnik si stanovuje zdvazné pokyny pro zabezpeceni pozadované hygieny a sanitace vyrobnich

prostor, véetné ostatnich provoznich prostor. VeSkeré pokyny jsou v souladu se vSemi
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zdkonnymi normami a hygienickymi ptedpisy CR a EU tykajici se zabezpedeni zdravotni
nezavadnosti. Déale musi odpovidat pozadavkim standardu HACCP a IFS a pozadavkim
zékaznika. Jsou uvedeny v internim dokumentu, které se ¢leni na pokyny se vSeobecnou
platnosti pro vSechny pracovniky na vSech pracovistich, v€etn¢ zajisténi dezinfekce a deratizace

a na pokyny pro konkrétni pracoviste.

Za ftizeni procesu udrzovani pozadované hygienické urovné pracovist zodpovida jednatel
spolecnosti. Za kontrolu urovné hygienickych podminek a pribéh sanitace je jednatel
spolecnosti a/nebo jim povérend osoba (v ramci tohoto podniku je povéfenou osobou manazer

kvality).

Sanitace je vykondvéana na kazdém pracovisti a nasledn¢ zapsana do ptislusného formulafe.
Piehledy pro jednotlivd pracovisté vcetné zadznamovych listli jsou uvedeny ve formuléfich
s ptislusnym oznacenim v elektronické podobé a vzdy je vytiStén na ptisluSném pracovisti
formou vypisu. Vedouci pracovnici (mistii) maji k dispozici pouze aktudlni verze formulaf,
na které jsou Skoleni. Kontrolou jsou povéteni technolog, manazer kvality a specialista kvality.
Provadi se jednou tydné a jednou mésicné a je o ni proveden zdznam do piislusného formulate.
Pti zjisténi neshody jsou definovdna napravna opatieni s ur€enym terminem népravy. Pii dalsi
provadéné provozni inspekci jsou zjiSténé neshody opétovné kontrolovany. Pti kontrole
provoznich prostor je zahrnuto i sledovani vyskytu Skidct. Pokud je zaznamenan vyskyt
Skiideti, predstavitel vedeni (manaZer kvality) kontaktuje externi firmu, ktera dle vyskytu
provede lokalni oSetfeni. S externi firmou jsou pisemné smluveny navs§tévy v pravidelnych
Casovych intervalech jako prevence (jedenkrat mésicné na provozovnach a jedenkrat za dva

mésice v externim skladu).
Co se tyce pozadavkl na pracovniky spolecnosti jsou zavedeny nasledujici podminky:
1. Vstupni lékatska prohlidka

Jak uz jsem zminovala vyse, kazdy novy zaméstnanec je povinen pied nastupem do spolecnosti
absolvovat vstupni prohlidku k zaji§téni zdravotni zpusobilosti u smluvniho 1€kate. VSichni
pracovnici musi mit potravinaisky prikaz, jehoz kopie je ulozena u persondlniho odd¢€leni

a original si jednotlivci nosi u sebe.
2. Znalosti nutné k ochran¢ veifejného zdravi

Kazdy pracovnik musi znat zasady k ochrané vefejného zdravi (tzv. hygienické minimum)

a uplatilovat tyto znalosti pti kazdodenni pracovni ¢innosti. Tyto védomosti ziskava ze Skoleni,
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které probihd vzdy pfi nastupu do spolecnosti. Toto Skoleni je pro vSechny pracovniky

pravidelné opakovano ve frekvenci jednou ro¢né.
3. Osobni hygiena a pracovni odév

Pted vstupem do vyroby je umistén turniket, kterym musi prochazet kazdy pracovnik. Vstup je
umoznén pouze po aplikaci dezinfekéniho prostfedku specialnim aplikdtorem na ruce, ktery
nasledné uvolni prichod zaméstnance. Déle je kazdy pracovnik povinen si béhem smény
pravidelné musi umyvat ruce pod teplou vodou s dezinfekénim mydlem a po ususeni do

papirovych ru¢nikt jesté aplikovat dezinfekci.

Kazdy pracovnik musi mit pfirodni a kratce stfizené nenalakované nehty, tak aby se zamezilo
mozné kontaminaci vyrobku. Pokud dojde feznému poranéni pracovnika, ihned se vznikla
situace nahlasi vedoucimu pracovnikovi/mistrovi a pracovnik musi byt bezodkladné oSeten.
V ptipadé mensiho poranéni, je nutné oSetfit zranéni modrou detekovatelnou néplasti. Pokud
dojde k potiisnéni vyrobkd, ¢i vyrobniho zafizeni, vyrobni dé€lnici ihned zajisti ocistu
a dezinfekci. Kontaminované vyrobky jsou nasledn¢ zlikvidovany.

Pracovniklim pfi nastupu do zaméstnani spole¢nost Goldfein CZ s.ro. poskytne dvé bila tricka
s kratkym rukédvem, dvoje platéné kalhoty s kapsou vSitou z vnitini strany a po ukonceni tii
mésicni vypoveédni lhity pracovni obuv. Na nové obleceni maji zaméestnanci ndrok jedenkrat
zarok. Na obuv jednou za dva roky, nebo po opotiebovani. Veskeré vydané obleceni je zapsano
ve formuléfi ur€eném k evidenci prevzatych OOPP (osobni ochranné pracovni pomicky)
Jednou tydné je Spinavé pradlo odesilano do profesionalni pradelny. Je zakdzano nosit jiné
obleceni, nez které jim bylo pfidéleno. Své obleceni si ukladaji do pfidélenych skiiné€k.
Do jedné uklada pracovni odév a do druhé civilni obleceni. D€l se to z diivodu znemozni

kontaminace pracovniho obleceni civilnim odévem.

Na pracovistich, kde pracovnik pfijde do pfimého kontaktu s hotovym nezabalenym vyrobkem
musi mit na rukou jednordzové gumové rukavice. Dale je povoleno nosit jednordzovou zastéru
na pracovistich kde mize dojit k zaSpinéni odévu (naptiklad mazani platu jahodového dortiku).
Déle nesmi mit na sobé jakékoliv Sperky (vCetné snubniho prstenu), je pfizné¢ zakézéano

si s sebou nosit neregistrované piedmeéty jako je naptiklad vlastni niz, ntizky apod.
4. Potraviny zaméstnancii

Potraviny zaméstnanci ur¢ené ke konzumaci je mozné skladovat pouze ve stanoveném
prostoru. Spolecnost Golfein CZ s.r.o. ma pro tyto ucely vyhranénou denni mistnost, kde jsou

k dispozici dv€ lednice, dvé mikrovinné trouby, kuchynsky kout a jidelni stoly se zidlemi.
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Zde je jediné misto, kde mohou vyrobni délnici potraviny konzumovat a skladovat. DalSim
takovym mistem je dilna udrzby a administrativni prostory. Zadné jidlo se nesmi vnaSet
do vyrobniho prostoru, ani v pfipad¢ jeho pfendseni. Zaméstnanciim neni povoleno vnaset

do budovy syrové maso, ryby, Cerstva tepeln¢ neupravena vejce.
5. Pracovni pomucky a sanitacni prostfedky

Ve firmé je zavedeno barevné kodovani pracovnich pomicek, pouzivaji se dvé barvy. Modrte
se oznaGuji pracovni pomicky uréené k hrubému uklidu. Cervené se pouZivaji pro uklid
vyrobnich ploch a povrcht, které jsou v kontaktu s vyrobkem. Tyto pomicky od sebe jsou
oddéleny a povéSeny na ur¢ené misto, pokud nejsou zrovna pouzivany. Nesmi se vzajemné

dotykat, jelikoz by mohlo dojit ke kontaminaci tzv. ¢istych pomticek cervené barvy.

Na sanitaci strojil je vyuzivan specidlni Cistici prostfedek uréeny pro potravinaiské provozy
a na sanitaci podlah a prostor, které neptfichdzi do styku s potravinami je vyuzivano

Savo Professional.
6. Alergeny

V provozovné Pardubice jsou vyrdbény produkty obsahujici vejce, lepek a suSené mléko.
Vzhledem k faktu, Ze se zde vyrabi produkt, ktery je deklarovan jako vyrobek bez lepku
(kokosova tycinka Flint) jsou zde stanovena urc€itd pravidla. V ramci kiiZeni cest je kazdoro¢né
Flint zasilan do akreditované laboratotfe na ovéteni pifitomnosti lepku a vajec. Tento proces

se odborné nazyva validace.

Ve slozeni vSech vyrobkli musi firma vzhledem k pouZivanym polevam stopy skotfdpkovych

plodu.
4.7 Specifikace a sloZeni

Ve vyrobnim zévod¢ v Pardubicich se vyrdbi lepeny pernik, pernicky v cukrové polevé
(polévany a nepolévany tmavou cukraiskou polevou), strouhany pernik, pernik na strouhani,
kokosova tyCinka Flint a kostky riznych ptichuti. Kazdy vyrobek ma svoji specifikaci, ve které
je uvedeno nazev vyrobku, ¢islo vyrobku, EAN kod vyrobku, vyrobce, kontaktni informace,
dale obecny popis vyrobku, smyslové pozadavky, chemické pozadavky, mikrobiologické
pozadavky a specifikace obalu. Kazda specifikace musi byt ovéfena a podepsana manazerem

kvality.

Kazdy z vyrobkl své specifické slozeni, které je dle mnozstvi pouzitych surovin sefazeno

od procentudln€ nejvySe zastoupené suroviny po nejmén¢ obsazenou surovinu. Jakmile
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obsazend surovina ve vyrobku obsahuje méné nez 2 % neni dulezité jeji potadi ve slozeni.
K sestaveni slozeni jsou potfebné receptury k jednotlivym meziproduktiim a produktiim, které
vytvaii technolog pfi vyvoji vyrobku. Dale jsou nezbytné aktualni specifikace jednotlivych
surovin pouzitych pifi vyrobé (informace o alergenech, slozeni suroviny a pfipadné

nutriéni/vyzivové hodnoty).

Nutricni hodnoty uvedené na obalech jednotlivych vyrobkii jsou prvotné stanoveny
akreditovanou laboratofi a pokud nedojde k technologické zméné v receptuie, neni potieba jeji
dalsi stanoveni. V piipadé¢, Ze k technologické zméné nedojde, oveii si interné zavod nutricni
hodnoty prostiednictvim vypoctu dle specifikaci jednotlivych surovin. Pfi vypoctech jsou
povoleny pfipustné odchylky. Ptipustnymi odchylkami se rozumi rozdily mezi nutri¢nimi
hodnotami uvedenymi na obale a nutri¢nimi hodnotami zji§ténymi pii internich kontrolach,
podle natizeni Evropského parlamentu a Rady EU €. 1169/2011 ze dne 25.9.2011 o poskytovani

informaci spottebitelam.
4.8 Vyvoj vyrobku

Systémovou odpovédnost za stanoveni a zlepSovani procesu tvorby navrhu a vyvoje ma
vedouci vyroby a provozu a jednatel spolecnosti. Tyto zodpovédné osoby rozhoduji zejména
o ndvrhu a vyvoji vyrobku u nichz je vyroba spojena s investicemi do vyrobniho zafizeni

spole¢nosti.
Pti vyvoji nového vyrobku ¢i zmény stavajiciho vyrobku se uplatituje nasledujici postup:
1. Stanoveni pozadavku na novy vyrobek ¢i tpravu stavajiciho vyrobku
Pozadavek miize pfijit ze strany zakaznika, vedeni spolecnosti, popiipadé ostatnich
zaméstnancl v podniku.
2. Vyvoj vyrobku

Pokud je pozadavek schvélen jednatelem spolec¢nosti vytvofi technolog recepturu, na zakladé
které¢ provede testovaci provozni zkousku. Pokud slozeni vyzaduje suroviny, které nejsou
v zdvodé pouzivané, musi technolog zadat konkrétni pozadavek na surovinu nadkup¢i. Nakupci
surovin nejprve zajisti specifikace vyzadanych surovin a na jejich zéklad¢ je rozhodnuto,
za muze byt surovina vyuzivana. Touto zélezitosti se zabyva manazer kvality, ktery kontroluje
moznou kifiZovou kontaminaci (alergeny). Pokud manazer specifikaci a pfipadného nového

dodavatele schvali, je dovezen testovaci vzorek suroviny.
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3. Provozni zkouska

Dalsim krokem je testovani nové receptury a zda je dostupné technologické zatizeni v potiebné
kvalité a kapacité. O vykonané zkousce je proveden zapis vcetné fotodokumentace. Samotné
vzorky jsou nasledné na porad¢ vedeni. Pokud je senzorické hodnoceni vétSiny ucastniki
porady kladné, je proveden dalsi test. Tento postup je provadén alespon tfikrat a nasledné je

stanovena doba trvanlivosti dle pozadavkt obchodniho odd€leni.
4. Stanoveni doby trvanlivosti vyrobku

Doba trvanlivosti se ovéfuje z hlediska zdravotni nezavadnosti akreditovanou laboratofi.
Vysledky stanovené laboratofi jsou vyhodnoceny manazerem kvality, ktery v pfipadé
vyhovujicich vysledki vytvofi specifikaci nového vyrobku. V ptipad€ ptitomnosti novych

alergent ve vyrob&/vyrobku je nutna validace akreditovanou laboratofi.
5. Vypocet navratnosti investic

Obchodni oddéleni stanovi kalkulaci na dle receptury, déle zajisti propagaci nového vyrobku
na zéklad¢ vytvorené specifikace a vzorkl.. Dle zpétné vazby od zékaznika vyhodnoti zdali

je uvedeni do vyrobniho procesu vynosné ¢i ztratoveé.
6. Logistika

V ptipad€ pozitivniho vyvoje vyrobku je poslednim krokem urceni paletizace, podminek

dopravy a skladovéni.
7. Konecné schvaleni

Konecné schvéleni provadi jednatel spolecnosti a tym HACCP, ktery na misté overi

technologicky diagram.
4.9 Laboratorni stanoveni vyrobku a ostatni analyzy

Cilem laboratornich analyz je stanoveni zdravotni nezdvadnosti vyrobku, vody pouzivané
do vyrobk, rozbory uc€innosti sanitace a prani pracovnich odévl. Dale stanovuje ¢etnost téchto
rozborl. Zacatkem kazdého roku piedstavitel vedeni (manazer kvality) sestavuje plan téchto

analyz.

Analyzy se tykaji vSech vyrobku vyrabénych na provozovné a provadi se u jednoho vyrobku
od kazdého druhu. Ptipadné u vice vyrobkl ze skupiny vyrobka. Vyrobky jsou odebirany

nahodnym vybérem a veskeré rozbory se provadi v akreditované laboratofi.
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Mikrobiologické pozadavky se stanovuji jednou ro¢né u jednotlivych skupin vyrobki.
Vyrobky musi odpovidat mikrobiologickym pozadavkim dle platné legislativy. U vSech
vyrobkll je nutné stanovit parametr Bacillus Cereus (bakterie, kterda miize zpusobit otravu
jidlem) a Koagulazopozitivni stafylokoky (zplisobuje naptf. infekce kaze). Dalsi
mikrobiologické pozadavky na vyrobky jsou rozdéleny dle jednotlivych druhti vyrobku (napft.

celkovy pocet mikroorganismil, plisné€, kvasinky, salmonella).

Fyzikalné — chemické pozadavky musi odpovidat chemickym pozadavkiim na zdravotni
nezavadnost dle zakona 110/1997 Sb. a vyhlasce Cislo 4 2008 Sb. v platném znéni. Stanovuji
se t¢zké kovy jako As (arzen), Cr (chrom), Cd (Kadmium), Ni (nikl), Pb (olovo) a Hg (rtut)

a Cetnost stanoveni je jedenou za rok.

Nutriéni hodnoty vyrobku se stanovuji u novych vyrobki, nebo pokud se zméni surovinové
zastoupeni ve vyrobku (receptura). Stanovuji se energetické hodnoty, bilkoviny, tuky,

sacharidy, cukry, vldknina a sul.

Laboratorni stanoveni vody provadi pracovnik akreditované laboratofe, ktery odebere vzorky
z mist uréenych predstavitelem vedeni (manazer kvality). Mista odbéru vody jsou urcena
v mistech pouZiti vody do vyrobku a déle na konci vodovodniho fadu v provozovné (kde voda
zustava nejdéle v potrubi). Dale je stanovena v teplé vodé Legionella (bakterie, ktera miize
zpusobit zapal plic). Podnik Goldfein CZ s.r.o. odebira vodu z vetejného vodovodniho fadu na

obou provozovnach a odbérova mista jsou celkem ¢tyfi na kazdé provozovné.

Stanovuje se kraceny mikrobiologicky a fyzikalng-chemicky rozbor. Cetnost stanoveni

je dvakrat ro¢né¢.

Stanoveni ucinnosti sanitace, Cistoty prostfedi ve vyrobé a uc¢innosti prani odévi externi
firmou je ovéfovano v pravidelnych intervalech pomoci stéril ze zafizeni, odévl a spada
z vyrobniho prosttedi. Stéry provadi pomoci stérovych setl a spady pomoci spadovych misek.
Oboji je doporuc¢eno maximalné jeden den pied planovanym stanovenim. Stanovuji se celkové
pocty mikroorganismu. Stéry z rukou probihaji Ctytikrat za rok u dvou ndhodné vybranych

osob. Stéry a spady z pracovniho prostiedi jsou stanoveny dvakrat za rok na dvou mistech.

Firma dale pouZzivd takzvané hygiculty, které jsou urceny k rychlému monitorovani

mikrobiologické hygieny anebo pifedbézné identifikaci mikrobt.
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4.10 Nakupovani

Nakup ve firm¢ Goldfein CZ s.r.o. md na starosti nakupc¢i surovin. Z hlediska rozsahu
nakupovani se jednd o veskeré suroviny, obaly nutné pro pekarenskou vyrobu a baleni.

Dale také ostatni pomocny materidl a sluzby potiebné k efektivnimu chodu firmy.

Proces ndkupu béZné pouzivanych surovin se provadi jednou tydné¢ na zékladé objednavek
vyrobkli od zdkaznikli. Néasledné je stanoven vyrobni plan, ktery je zaddvan do informac¢niho

systemu Karat.

Vyrobni plan sestavuje vedouci vyroby a provozu v kooperaci s mistry. Dle informaci ze
systému zada skladnik pozadavek na suroviny a obaly. Tento pozadavek je dale zpracovan
podle surovin ve stavu a je nasledn€ ulozen do systému Karét, kde je k dispozici nakupci
surovin. Ta objednéd zadané suroviny a obaly u schvalenych dodavatelid. Objednavka je vzdy
ulozena v systému Karat a konecné objednani probiha telefonickou, nebo e-mailovou
domluvou s dodavatelem. Dodavatelskou smlouvu vypracovava bud’ samotny dodavatel, nebo
firmou Golfein CZ s.r.o. na zaklad¢ piredbézné stanovenych podminek. Navrh kupni smlouvy,
ktery je jiz bez ptipominek je nasledné pfedan k podpisu jednateli spole¢nosti, nebo osobam,

které maji plnou moc jednatele. PInou moc pro tuto zaleZitost ma nakupci surovin.

Veskeré zbozi musi mit odsouhlasené specifikace pro ptejimku od dodavatele. A jednou ro¢né

musi kazdy dodavatel vyplnit dotaznik pro dodavatele.

Pii ndkupu novych surovin je nakupci surovin povinna vyzadat specifikaci, atest a nasledné po
schvaleni manazerem kvality a technologem vzorek suroviny. Dale musi novy dodavatel
vyplnit dotaznik (prohlaSeni o alergenech, GMO = geneticky modifikované organismy). Pokud

technologické zkouska bude vyhovujici, zatadi se dodavatel mezi schvalené.

Piijem a vyhodnoceni dodavek provadi skladnik dle kontrolniho bodu jedna (CP 1).
Charakteristiky jednotlivych kontrolnich bodl jsou uvedeny v kapitole 4.7.

V ramci interniho systému probiha hodnoceni dodavatelti minimalné jednou rocné. Hodnoceni
dodavateli surovin a obali provadi spolecné nakupc¢i surovin, manazer kvality, technolog
a vedouci vyroby a provozu. Vysledky hodnoceni dodavatelii schvaluje jednatel spolecnosti.

Spolecnost je povinna vést seznam dodavatelii a ptehled sluzeb do interniho formulare.

Hodnoceni dodavateli sluzeb, pomocnych a technickych materiali (véetné dopravy)
provadi vedouci technického oddéleni a vedouci vyroby a provozu, schvaluje jednatel. Provadi

se na zéklad¢ schopnosti plnit pozadavki smlouvy nebo objednavky.
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Hodnoceni dodavatelii surovin a obalového materialu probiha na zdkladé nize uvedenych
kritérii do interniho formulédfe. Do seznamu schvalenych dodavateld jsou fazeni ti, ktefi
dosahnou bodovou hranici 35 bodt. Pokud dodavatel nedosdhne této bodové hranice, je ze
seznamu vytrazen, nebo ma nastaveny zvlastni podminky technologem a manazerem kvality
spole¢nosti. V piipad¢, ze je dodavatel podmine¢né schvalen (35-50 bodi) provede se jeho
opctovné hodnoceni po tfech mésicich znovu. Na zéklad¢ vysledkl je zatazen do piislusné
kategorie. Jestlize je dodavatel jako podminecné schvaleny tfikrat za sebou, je zarazen jako

neschvaleny.

Tabulka 6 Hodnoceni dodavatelii — kritéria pro nakupované materidaly 1

1. Kvalita nakupovanych materialt 2. Pfesnost a spolehlivost dodavek
Vybornd 10b doddvky plnény pruzné a dle prani 10b
Velmi dobra 8b dodavky plnény pfesné dle objedndvky 8b
Dobr 6b doda\{ky doEirzovan.y pouze vev:stanovenychvtermjnech 6b
nebo je potieba objednat zbozi dlouhodobé dopredu
jedté vyhovujici 3b doddavky nedodrzovany v term. nebo nejsou viibec 3b

prizplsobovany nasim potfebam

nevyhovujici 0b nevykryti objednavek (1]]

Zdroj: vlastni zpracovani dle internich dokumentu

Tabulka 7 Hodnocent dodavatelii — kritéria pro nakupované materialy 2

3. Obchodni podminky
(splatnost, konsignacni sklady) POUZE 4. Reklamace
DODAVATELE OBALU
splatnost vice jak 2 mésice a k dispozici v pribéhu roku do 2% reklamaci z dlivodu
S . 10b . 10b
konsignacni sklady po dobu 3 mésice kvality
splatnost 2 mésice av k’dISpOZICI konsignacni 8b Do 5% reklamaci z diivodu kvality 8b
sklady po dobu 3 mésice
splatnost méné nez 2 mésice a k dispozici Do 15% reklamaci nebo 1 reklamace
o, . 6b . .y . 6b
konsignacni sklady po dobu 1 mésice z divodu zdravotni zavadnosti
splatnost méné nez 1 mésic a bez moznosti Do 30% reklamaci nebo 2 reklamace
L, Ob . Y o 3b
konsignacniho skladu z divodu bezpecnosti vyrobku
Vice jak 30% reklamaci, vice jak 2 ob
reklamace z dvodu bezpecnosti vyrobku

Zdroj: vlastni zpracovadni dle internich dokument
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Tabulka 8 Hodnocent dodavatelii — kritéria pro nakupované materialy 3

5. Spolupréce s dodavatelem 6. Systém fizeni jakosti a zdravotni nezavadnosti, hygienické
normy

rychla a pruzna spoluprace 10b ] Certifikace dle BRC, IFS, FSSC 22000 5b

vstficny pfistup 8b Certifikace dle ISO 22000 3b

zajem o spolupréci 6b Certifikace dle 1SO 9001 a HACCP 2b

pomalejsi pfistup 3b Nastaven pouze systém HACCP 1b

zdlouhava jednani 0b Zadny certifikat ani systém BP ND

Zdroj: vlastni zpracovadni dle internich dokumentu

Tabulka 9 Hodnoceni dodavatelii — kritéria pro nakupované materialy 4

7. Systém bezpecnosti potravin - fizeni
alergenl, GMO, cizich pfedmétl(, plnéni legislativnich pozadavki

8. Cena dle aktualni situace na trhu

vSechny 4 aspekty jsou pod kontrolou 5b | nizka cena 10b
3 aspekty jsou pod kontrolou 3b | primérna cena 5b
2 aspekty jsou pod kontrolou 1b | vysokd cena (1]]
1 nebo Zadny aspekt pod kontrolou 0b

Zdroj: vlastni zpracovani dle internich dokumentu

U problémovych dodavateld surovin a oball, pfipadné u necertifikovanych dodavatelii (maji

zaveden pouze systém HACCP) je provadén audit.
4.11 Metrologie

V navaznosti na zakon o metrologii upravuje spolecnost Goldfein s.r.o. internim ptedpisem
jednotnost a spravnost métidel a méfeni. Cilem je stanovit, ovefit a udrzovat dokumentované
postupy pro pofizovani a udrzovani méfidel ve zplsobilém stavu tak, aby v ptipad¢ jejich
pouziti tato méfidla odpovidala pozadavkim na né¢ kladenym a aby méfeni jimi realizovéna
zabezpecCovala kontrolu poZadovanych hodnot méfenych jakostnich parametri produktd

a procest.

Evidenci métidel zajiStuje metrolog spolecnosti, ten dale urci dle druhu a zptsobu vyuziti
meftidla zplisob, kterym je métidlo overeno i kalibrovano. Hlavnim rozdilem mezi ovétenim
a kalibraci je ten, Ze ovéteni (cejchovani) je provadéno za Gi€elem spravnosti méteni urcitého
méfidla a méfidlo musi vyhovovat predepsané presnosti a chybam meéfeni. Kalibrace je
provadéna pro zjisténi chyby urcitého méfidla a je zapsana do kalibracniho listu. Pracovni
mefidlo je kalibrovano a stanovené meétidlo dle zdkona 505/990 Sb. podléhd povinnému

ufednimu ovéfeni.
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Meéridla v podniku jsou rozdélena na stanovend, pracovni a informativni (orientacni). Soucasti
evidence stanovenych a pracovnich méfidel obsahuje: Interni eviden¢ni Cislo, nazev (typ),
vyrobce, vyrobni ¢islo, zatazeni (pracovni/stanovené/informativni), rozsah méteni (od do),
umisténi (0Cel pouziti), kalibrace/cejch, datum, platnost a Cetnost. Piilohou k evidenci métidel
jsou aktudlni ovéefovaci listy nebo ufedni znacka pfimo na méfidle, aktualni kalibracni

protokoly.

Stanovena méridla musi byt v pravidelnych dvouletych intervalech ovéfovana externi
kalibracni sluzbou, ktera ma autorizaci k této Cinnosti. Proces ovéfeni je povazovan za
ukoncéeny vystavenim ovétovaciho listu, nebo opatfenim ufedni znackou (cejch). Tato méfidla

se pouzivaji napiiklad na vazeni hotovych vyrobkt. Jsou oznacena modrym Stitkem.

Ovéfovaci list musi obsahovat identifikaéni daje vystavujici organizace, o vlastniku
stanoveného méfidla, méfidla samotného (ndzev, vyrobee, typ, vyrobni ¢islo, méfici rozsah, rok
vyroby). Vyrok o vysledku zkousek — stanovené métidlo vyhovuje pozadavkim ptislusnych
predpisti véetné uvedenych piislugnych predpist. Udaje o pouzitych etalonech, odchylkach,
doplicich, vyjimkach z méticich metod a Gdaje o dobé platnosti ovéteni. Déle obsahuje jméno
a podpis zaméstnance, ktery provedl ovéteni a datum ovéteni a ostatni formatové udaje, jako

jsou napftiklad ¢isla stranek, datum vydani apod.

Pracovni méridla jsou kalibrovana externi sluzbou, kterda ma opravnéni k této Cinnosti.
Vystupem z kalibrace meéfidel je kalibracni list. Tato méfidla se pouZivaji na kontrolu vahy

meziproduktil pfi vyrob€. Jsou oznaceny zelenym Stitkem.

V kalibra¢nim listu musi byt uveden nazev a adresa vystavujici organizace, datum kalibrace
a Cislo protokolu, identifikace métidla, vysledky kalibrace a definice nejistot métent, prohlaseni

o shodé¢ ¢i neshod¢ méfidla, razitko a podpis vystavovatele.

Informativni méridla jsou méftidla, kterd se nepouZzivaji pro kdzani shody jakostnich znaki
s pozadovanymi pozadavky. Jsou evidovany v evidencnim listu a identifikovany nalepenim

zlutého Sstitku. Neprovadi se u nich kalibrace.

Vytazena méfidla jsou opatiena Stitkem ,,Nepouzivat®.

Vwve

Ve firmé& probihd pribézna kontrola méridel, kdy metrolog u vybranych typti métidel provadi
interni kontrolu vah. Kontrola je provadéna pomoci kalibrovaného etalonu (zavaZzi). Kontrola
probiha polozenim etalonu tfikrat po sobé& na véhu, kdy je povolena stanovena odchylka. Pokud
je vaha v toleranci, provede metrolog zapis o jeji spravnosti, pokud ne, zapise ,,nevyhovuje*

a oznac¢i méfidlo Stitkem ,,Nepouzivat®.
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Ve vyrobnich a skladovacich prostorach nesmi byt pouzivany trubickové sklenéné teploméry
a vlhkoméry. Pouzivané teploméry a vlhkoméry musi byt pfipevnény tak, aby nezptsobovali

odhrozeni potravin a byla umoznéna kontrola namétenych udajt.
4.12 Interni kontroly

Cilem internich kontrol je nalezeni pfipadnych neshod a nédvrhli na zlepSeni. Déli se na interni

inspekce a na interni audity.

Zaznam planu internich auditi se provadi do prislusného formulafe. Plan auditi zpracovava
predstavitel vedeni na jeden rok. VSechny pozadavky zavedenych systému bezpe¢nosti potravin
musi byt jednou za rok provéteny. V ptipad¢ velkych neshod se mize provéieni opakovat.
Urceni auditofi musi byt nezavisli na provéfované oblasti a interni audit je zajiStovan bud’

vlastnimi proskolenymi pracovniky, nebo externimi auditory.

Interni audity délime na ro¢ni audity a inspekce provozu mési¢ni a tydenni. Realizace ro¢niho
interniho auditu je zahdjena oznamenim terminu planovaného interniho auditu ptedstavitelem
vedeni. Tento termin je ozndmen nejmén¢ jeden mésic predem. Béhem realizace auditu dochazi
ke shromazd’ovani neshod a dlikazli o plnéni a neplnéni stanovenych pravidel a kritérii. V ramci
auditu je provétena dokumentace, plnéni neshod z minulého auditu a je provedena kontrola
provozu. Na zavér auditu sezndmi auditor ptislusné odpovédné pracovniky s vysledkem auditu.
Poté se provede vyjasnéni ptipadnych nedorozuméni. Nasledné auditor provede zépis z auditu
do pfislusného formulate, ktery je zpracovan pro provéfovani pozadavkl IFS. Dale je zapsan
piehled zjisténych neshod do formulafe, ktery je nazyvan ,,Cerna kniha“. Zapis se pieda
predstaviteli vedeni (manazer kvality) a ten zajisti plnéni zjiSténych neshod. Jak se audity

hodnoti uvadim nasledujici tabulce.

Tabulka 10 Hodnoceni pozadavkii auditu

Pozadavek je plnén zcela 20
Pozadavek je plnén s malymi odchylkami 15
Pozadavek je plnén nedostatecné 5
Pozadavek neni plnén nebo se chyba opakuje Minus 20 bodi
Systémové neplnéni pozadavku NES_HODA VELKA . .
- minus 15 % z dosazeného poctu
Neplnéni pozadavku ohroZzuje zdravotni NESHODA KRITICKA
nezdvadnost - minus 50 % z dosaZzeného poctu

Zdroj: vlastni zpracovani dle internich dokumenti

Interni inspekce jsou provadény v pravidelnych intervalech. Podnik ma nastaveny tento
interval na jeden tyden malou inspekci, ktera je zapisovana do piislusného formuléie a jednou

W

mésicné velka inspekce, ktera se zapisuje také do svého formuléfe. Inspekce jsou zamétreny na
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kontrolu provozu (dodrzovani hygienického minima, ovlddani nebezpeci kontaminace cizimi
pfedméty, uklidu apod.), dale na kontrolu produktu, kterd je zalozena na provétovani
dodrZovani postupt tfidéni a kontroly hmotnosti. Dalsim z kontrolovanych bodi jsou venkovni

prostory a kontrola procesu (skladovaci teploty apod.).

V ptipadé nalezenych neshod je stanovena naprava a v ptipadé opakované odchylky i napravné
opatieni. Inspekce provadi ¢lenové oddéleni kvality s technologem, mistrem a popiipadé
s vedenim podniku. Vysledkem inspekce je tedy zdpis o zjiSténych nedostatcich, vcetné

zpusobu napravy a terminu odstranéni neshody. Vse je zapisovano do piislusnych formulait.
5 Moznosti konkurence lepeného perniku

Tato kapitola se zamétuje na moznosti konkurence lepeného perniku riznych ptichuti. Nejprve
uvadim kratké pfedstaveni jednotlivych spolecnosti. Jako méfitko porovndni jsem zvolila

slozeni jednotlivych pernikd.

Pro porovnavani pernikii s konkurenci jsem vybrala tyto naplné: Svestka, meruiika, jahoda,

ovocna.
5.1 Goldfein CZ s.r.o.

Spolecnost Goldfein CZ s.r.o. jsem jiz piedstavovala na zacatku tteti kapitoly. Pro porovnani
konkurence jsem vybrala lepeny pernik, a tak zde jeSté uvadim druhy, které tato spolecnost
vyrabi. Jedna se o perniky polévané tmavou cukraiskou polevou a svétlou cukraiskou polevou
ruznych ptichuti. Spole€nost vyrabi perniky s oznatenim PAMEP (Pardubicky medovy pernik)
jejichz ptichuté a polevy uvadim v nasledujici tabulce. Dale vyrabi perniky privatnich znacek
jako je naptiklad Penam, ¢i Aro.

Tabulka 11 Prehled pernikit PAMEP

PRICHUT POLEVA
Svestka tmavd
Merunka bila
Visen tmava
Jahoda tmava
Boruavka tmava
Rybiz tmava

Zdroj: Vlastni zpracovani dle internich dokumentd
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5.2 Dubeas.r.o

Spole¢nost Dubea byla zaloZena roku 1888 panem Josefem Smidem, kdy se vyroba
zam¢iovala na femeslnou cukrarskou vyrobu. Postupnym rozvojem firmy doslo i1 na rozsifeni
sortimentu o medové perniky. Po prvni svétové valce tak podnik ptesel z femesiné vyroby
na tovarni. Jako nejznaméjsi vyrobek té doby firma uvadi pernik na strouhani vyrabény z zitné

mouky, ktery rozvazeli nejen po Cechach a na Slovenku, ale i do oblasti Podkarpatska Rus.

Vroce 1991, po navraceni podniku dédici plivodniho majitele diky restituci, prob¢hla
v podniku rozséhla rekonstrukce a modernizace. Firma vyrabi vyrobky dle tradi¢nich receptur

puvodnich zakladatelt.

Jako svou konkuren¢ni vyhodu Dubea s.r.0. vidi v tom, Ze si zaklada na zpracovani z kvalitnich
surovin a striktnim dodrZovani staroddvnych receptur pernikového tésta. Do tésta ptidava
vysoky podil vceliho medu, ¢imz zarucuje dlouhodobou vla¢nost, nezaménitelnou chut’
a pernikové koteni, které zajisti specifickou viini vyrobku. Jako dal$i konkurenéni vyhodu firma

uvadi Sirokou paletu vyrobkii.

Nabidka sortimentu je opravdu $irokd, zde uvadim pouze ptichuté plnénych lepenych perniki:

Meruiika, Lesni smés, Zahradni smés, Malina, Jahoda, Rybiz, Svestka.

Mezi dalsi sortiment patii: Pernik na strouhani, Pernik neplnény, Perniky riiznych tvart, Plnéné

dortiky (jahoda, kava), Rezy, Pernikové medové platy (polotovar pro pfipravu mouénikii).>
5.3 Mokate

Potravinatska skupina Mokate je stfedoevropskym vyrobcem caje, kavy, trvanlivého peciva
a dalSich potravinaiskych produkti. Mezi znacky skupiny Mokate patii napiiklad Babicka
Riizenka, Loyd, Tigo, NYcoffee, Minutka.

Firma ma zajimavou historii od jejich prvopocatki roku 1900 v obci Dobra, dnesni uzemi
Ceské republiky, ja ji ve zkratce predstavim od roku 1990, kdy se ptivodni nazev méni na nazev
MOKATE (zkratka jména nové majitelky). V této dob& je vyroba zaméfena na instantni
smetanu do kavy. O ¢tyfi roky pozdéji si firma MOKATE Capuccino ziskalo polsky trh a zajem
0 jeji vyrobky je velice vysoky. Vzhledem k tomu se zacal stavét dalsi zavod. O rok pozdéji uz
stal novy zavod, sortiment vyl rozsifen o vice nez sto polozek a z4jem o vyrobky stéle rost (v

této dobé export zahrnoval 10 zemi). V roce 2001 je zésadni v tom, Ze firma je uz tak velika

30 Historie spole¢nosti Dubea. Dostupné z: http://www.dubea.cz/index.php/kontakty.
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a a export pokryva vSchny svétadily, ze dojde k rozélenéni do jednotlivych struktur (pro
zahrani¢ni a vnitrostatni trh). K roku 2009 firma Mokate tvofi integrovanou skupinu deviti
firem (Sest z nich ma sidlo mimo Polsko), kam se fadi i MOKATE Cesko (Mokate Czech,
s.1.0.), Timex (CR) a Marila (CR).

Pravé tento fakt, ze od roku 2009 je Marila soucésti (Mokate tuto spole¢nost koupila), rozsitila
sveé vyrobkové portfolio mimo jiné prave o perniky. Mezi ostatni vyrobky patii oplatky a rtizné

druhy zrnkové kavy. 3!
5.4 Tesco Value

Dle ziskanych informaci v ramci osobnich rozhovorti jsem nedokdzala zjistit informace
o vyrobcich pernikii pro Tesco. Podatilo se mi zjistit, Ze firma, kterd chce vyrabét pro obchodni
fetézec Tesco, musi spliiovat jimi sestaveny standard kvality Tesco ,,Standard pro vyrobu

potravin®, ktery je vefejné dostupny na internetové adrese https://itesco.cz/Files/dokumenty-

ke-stazeni/pro-dodavatele/tesco-food-manufacturing-standard-cz/ . Seznam drzitelu certifikatu

se mi nepodafilo najit. Po prozkouméni normy jsem dosla k zavéru, Ze je velice podobna

zakladni normeé ISO 22000.

5.5 Erbens.r.o

Pernikafstvi a cukrafstvi Erben s.r.o. sidli v méstecku Miletin, ktery je zndmy zejména tim, Ze
to rodilé mésteCko Karla Jaromira Erbena. Kofeny spole¢nosti sahaji do roku 1820, kdy se
vyroba zamétovala na vyrobu figurek z pernikového tésta (svati, husafi, rejtafi, kohouti, srdce
apod.), které se natiraly barvou a lestily klihem. Dale se sortiment rozsifoval o zdobeny pernik,

plnéné perniky, perniky na strouhdni, vyrobu tureckého medu a marcipanu.

Vroce 1864 se zacal vyrdbét pernik plnény ofechovou néaplni polévany cukrovou polevou
a zdobeny mandli, znamy jako ,,Modlitbicka®, ktery je n€kolikrat ocenén a vyrabi se dodnes.
Na omezeni vyroby doslo v dobé protektoratu a v povalecné dobé doslo na pretieni rodové
tradice, které trvalo 42 let. ,, Novy vyrobci v rozmezi let 1949 — 1991 pod nazvy, nejdiive
Pardubicky pernik, n.p. Hr.Kralové pozdeji Jednota s.d. Horice a nakonec Vychodoceské

pekarny a cukrarny Pardubice jiz tradicni modlitbicky nevyrabéli zejména kviili jejich nazvu

vrve

o napodobeninu, kterou proddvali pod nazvem Miletinky. ** 3

3! Historie spole¢nosti Mokate. Dostupné z: https://www.mokate.cz/skupina-mokate,djiny, 128.html.
32 Modlitbicky spole¢nosti Erben s.r.o. Dostupné z: http://www.cukrarna-
erben.cz/index.php?option=com_content&view=article&id=3&Itemid=2.
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Od roku 1991, kdy se vyroba vratila zpét pivodnim majitelim byla zalozena firma Erben s.r.0.
Jeji vyrobkové portfolio je zalozeno na pernikaiskych i cukratskych vyrobcich véetné jiz

zmifiovanych Modlitbicek. *3
5.6 Rej s.r.o.

Tato spolecnost vznikla roku 1998 a zamétovala se na vyrobu perniku dle tradi¢ni rodinné
receptury. Tyto vyrobky zprvu dodédvala do regionalnich prodejen. Vlivem vysokého z4jmu
se spolecnost rozrustala a v soucasné dobé dodava sviij sortiment velkoobchodim po celé
republice. Sezénni nabidky perniki dodava do fetézci jako je Globus, Ahold a Tesco v Ceské

a Slovenské republice.

Své vyrobkové portfolio postupné rozsifovala. V roce 2008 ho rozsitila o bezlepkové kukufi¢né
kiupky, o dva roky pozd¢ji byla zahédjena spoluprice s vyzivovym specialistou a zatadily

se vyrobky nutriéné vyhodné&jsi (celozrnné t&stoviny, susenky, ¢aje). 3
5.7 Porovnani jednotlivych vyrobku

V nasledujicich tabulkach jsou uvedeny jednotliva slozeni vyrobk.

Prvni sloupec kazdé tabulky (Zluté¢ vyznaCeny) obsahuje jednotlivé suroviny, které jsou
obsaZeny v porovnavanych pernicich. U slozek, které jsou ve vyrobcich v procentudlnim
a vahovém zastoupeni je uveden rozdil. Pismena znaci jednotlivé vyrobce a pokud u produktii
neni uvedeno procentualni zastoupeni srovnavanych surovin, nejsou zde uvedeny. V dalSich
sloupcich jsou uvedena jednotlivd slozeni vybranych vyrobki a modfe jsou zvyraznény
suroviny nevyskytujici se ve vyrobcich firmy Goldfein CZ s.r.o. Cervené napsani ¢&isla

vyznacuji surovinové zastoupeni v jednotlivych produktech.

33 Historie spole¢nosti Erben s.r.0. Dostupné z: http://www.cukrarna-
erben.cz/index.php?option=com_content&view=article&id=3&Itemid=2
34 Historie spole¢nosti Rej s.r.0. Dostupné z: http://www.vitecojite.eu/.

62



http://www.cukrarna-erben.cz/index.php?option=com_content&view=article&id=3&Itemid=2
http://www.cukrarna-erben.cz/index.php?option=com_content&view=article&id=3&Itemid=2

Tabulka 12 SlozZeni svestkového perniku

SVESTKOVY PERNIK

Svestkovy pernik Goldfein
- pernik se Svestkovou
néplni polévany cukrafskou
polevou tmavou

Mokate - TRADIENi MEDOVY PERNIK
SVESTKA
- medovy pernik s ovocnou naplni se

TESCO PERNIK S NAPLN{ SE
SVESTKAMI

- pernik s ovocnou naplni se
Svestkami v tmavé polevé

DUBEA $vestkovy medovy
pernik

- MEDOVY PERNIK SE
SVESTKOVYMI POVIDLY A
TMAVOU CUKRARSKOU
POLEVOU

ERBEN MILETINSKY SVESTKOVY
PERNiK MEDOVY

- medovy pernik s ovocnou naplni
se Svestkami (21%) v tmavé
cukrafské polevé (18%)

PSenicna mouka

2 Peniéna mouka

1P3eniéna mouka

1P3enicnd mouka

3 PSenicnd mouka

1P3eniéna mouka

cukr

4 cukr

4 cukr

3cukr

4 cukr

2 cukr

Néplf

G- 8,1g Svestky ve vyrobku
M- 3,78g Svestky ve vyrobku
T- 4,2g Svetky ve vyrobku

D - neniuvedeno kolik je
Svestkova dren

E - 5,04g Svestky ve vyrobku

1 0vocnd naplii Svestkova 30
% (Svestky 45%, jablecny
protlak 25%, cukr, glukézovy
sirup, vistiovy protlak,
protlak z arénie, regulator
kyselosti: kyselina citronova,
Zelirujici latka: pektiny, pitna
voda, barvivo 150d,aroma)

7 ovocna slozka (jablecny
protlak, cukr, glukézovy
sirup, vistiovy protlak,
protlak z ardnie, regulator
kyselosti: kyselina citronova,
Zelirujici latka: pektiny,
aroma, pitnd voda)

218% (ovocny protlak [jablko,
Svéstka, visen, ardnie], susené
Svestky 27 %], cukr, glukdzovy sirup,
zelirujicilatka (pektiny), pitnd voda,
modifikovany skrob £1442, kyselina
citrénova, aroma, barvivo E150d,
pitnd voda)

920% (ovocny protlak jablko,
ovocny protlak Svestka 35%,
cukr, glukézovy sirup, kyselina
(kyselina citronova), zelirujici
latka E440 (i), modifikovany
Skrob E1442, aroma, barvivo
E£150d, voda).

13vestkova povidla 29%
(Svestkovy lektvar, Svestkova
dreri X% [podil ovocné susiny ze
svestek nejméné 75%, jable¢na
dreri 25%], cukr, glukdzovy
sirup, kyselina citronova,
aroma)

3 povidlovd naplf Svestkova 21%
(Svestkovy protlak 40%, cukr,
pitnd voda, kukuficny skrob,
jablecny protlak, regulator
kyselosti —kyselina citronova,
skofice, barvivo E150d,
konzervant - sorban draselny,
aroma)

6 ovocna smés (cukr, ovocné
protlaky (jable¢ny, merurikovy),
pitnd voda, maltodextrin,
Zelirujici latka — pektiny, regulator
kyselosti —kyselina citronova,
konzervant - sorban draselny,
barvivo E120, aroma)

Poleva

G- 17% - zde navic susena
syrovatka - alergen, astecné
ztuzeny tuk

M-16%

T-15%

D-23%

E-18% - zde navic susend

317% [cukr, Castecné
ztuzeny rostlinny tuk -
palmovy , kakaovy prasek se
snizenym obsahem tuku,
susend syrovatka,
emulgator: lecitiny (séja),
aroma)

316% (cukr, ¢astecné ztuzeny
rostlinny tuk [palmovy, palmovy,
sojovy, fepkovy, shea, olej v rizném
poméru], kakaovy prasek se
snizenym obsahem tuku, emulgator
(s6jovy lecitin), vanilkovy extrakt)

10 15% - cukr, pIné ztuzeny
palmojadrovy olej, kakaovy
prasek se snizenym obsahem
tuku, emulgator (séjové
lecitiny), aroma

223% (cukr, plné ztuzeny
rostlinny tuk — palmojadrovy a
palmovy, kakaovy prasek se
snizenym obsahem tuku,
emulgator: sdjovy lecitin,
aroma)

4 18% cukrarska poleva tmava
(cukr, pIné ztuzeny rostlinny tuk
(palmovy), kakaovy prasek se
snizenym obsahem tuku, susena
syrovatka, emulgator (sojovy
lecitin), aroma)

Fruktdzo-glukdzovy sirup

5 Glukézovy sirup

5 Fruktdzo-glukdzovy sirup

2 fruktdzo-glukdzovy sirup

Vejce

6Vejce

6Vejce

4 \Vejce

7 Vejce

9 Vejce

Med

G- pod 1%
M-1%

N

D-7%
E-52%

9 Med

7 Pekarsky med 1%

5med

5med 7%

8med 5,2%

Kypfici latky

10 uhli¢itany amonné,
uhli¢itany sodné

8 uhli¢itany amonné, uhlicitany
sodné

6 uhlic¢itany amonné, uhlicitany
sodné

8 uhli¢itany amonné, uhlicitany
sodné

10 uhli¢itany amonné, uhlicitany
sodné

Pitnd voda

8Pitnd voda

9Pitnd voda

6 pitnd voda

7 pitnd voda

Pernikové koreni

11 Pernikové kofeni

10 Pernikové kofeni

7Pernikové kofeni

9 Pernikové kofeni

11 Pernikové kofeni

Reguldtor kyselosti

8kyselina chlorovodikova

5 ¢astecné ztuzeny rostlinny tuk

Tuk (palmovy)
Kakaovy prasek se snizenym |12 Kakaovy prasek se
obsahem tuku snizenym obsahem tuku

Vanilkovy extrakt/aroma

Zdroj: vlastni zpracovdni dle internich dokumentu a vlastniho setreni
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Tabulka 13 Slozeni meruiikového perniku

MERUNKOVY PERNIK

Merunikovy pernik Goldfein
- pernik s merurikovou naplini
polévany cukraiskou polevou

tmavou

ERBEN MILETINSKY MERUNKOVY
PERNiK MEDOVY
- medovy pernik s ovocnou naplini
merurikovou (21%) v tmavé cukraiské
polevé (18%)

REJ TRADIENI PLANSKY
PERNiK S OVOCNOU NAPLNi
- pernik v tmavé polevé s
ovocnou naplini

PSeni¢na mouka

2 PSeni¢na mouka

1 PSeni¢na mouka

1 PSeni¢na mouka

cukr 4 cukr 2 cukr 2 invertni cukr
1 Ovocna napli merurikova 30 %
Nl (cukr, glukdzovy sirup, ovocny

G—-2,88g merunék ve vyrobku
M — neni mozZné, aby se
pernik jmenoval merurikovy,
neni zde procento merunék —
nepfitomna merurikovd
slozka v naplni, nejsou ani
vyznacené alergeny!

R

protlak jablko, ovocny protlak
merurnika 16 %, regulator
kyselosti: kyselina citrénova,
Zelirujici latka: pektiny, ovocny
protlak visen, aroma, pitna voda)
7 ovocna slozka (jable¢ny
protlak, cukr, glukézovy sirup,
visiovy protlak, protlak z arénie,
reguldtor kyselosti: kyselina
citronova, Zelirujici latka:
pektiny, aroma, pitna voda)

3 dZzem ovocny (smés ovocnych
protlakd, cukr, glukézovy sirup, Skroby
E1442 a E 1422, Zelirujici latka pektin,
kyselina citrénova, aroma),

4 ovocna napli merurikova 21 % (cukr,
ovocny protlak, pitnad voda, pektin E
440, modifikovany skrob, kyselina
citrénova, konzervant E202, pfirodni
barvivo E120, aroma)

3 ovocna smés 20 % (cukr,
smés ovocnych dieni X%
(jablko, merurika 10%),
konzervaéni latka: sorban
draselny, Zelirujici latka:
pektin, regulator kyselosti:
kyselina citrénova, aroma,
barvivo: paprikovy extrakt)

Poleva

G—17 % - €astecné ztuZzeny
tuk

E-18 %

R

317 % [cukr, Castecné ztuzeny
rostlinny tuk — palmovy, kakaovy
prasek se snizenym obsahem
tuku, susena syrovatka,
emulgator: lecitiny (séja), aroma]

5 18 % (cukr, ztuZeny rostlinny tuk,
kakao, kakaova hmota, susené mléko,
suSena syrovatka, emulgdtory: sojovy
lecitin a E476)

5 (cukr, ztuZeny palmojadrovy
tuk, kakaovy prasek se
snizenym obsahem tuku,
susena syrovatka, susené
odstfedéné mléko, emulgator:
sojovy lecitin,
polyglycerolpolyricinoleat,
vanilkovy extrakt)

Fruktézo-glukdzovy sirup

5 Glukdzovy sirup

Vejce 6 Vejce 8 Vejce 4 Vejce

Med

G-1% o

E-52% 9 Med 7 Med 5,2 % 6 Med

R

KypFici létky 10 uhlI|C|tany amonné, uhlicitany 9 uhlicitany amonné, uhlicitany sodné 8 uhlllatany amonné, uhlic¢itany
sodné sodné

Pitna voda 8 Pitna voda 6 Pitna voda

Pernikové koreni

11 Pernikové koreni

10 Pernikové kofeni

7 Pernikové koreni

Reguldtor kyselosti

Tuk

Kakaovy prasek se snizenym
obsahem tuku

12 Kakaovy prasek se snizenym
obsahem tuku

Vanilkovy extrakt/aroma

Zdroj: vlastni zpracovdni dle internich dokumentu a vlastniho setreni
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Tabulka 14 Jahodovy pernik

JAHODOVY
PERNIK

Jahodovy pernik Goldfein
- pernik s jahodovou
naplni polévany
cukrafskou polevou
tmavou

TESCO PERNIK S
NAPLNi S JAHODAMI
- pernik s ovocnou
naplni s jahodami v
tmavé polevé

REJ TRADICNI
PLANSKY PERNIK S
JOGURTOVOU
POLEVOU
- pernik v jogurtové
polevé s ovocnou
naplni

Mokate — TRADIEN{
MEDOVY PERNIK
JAHUDKA
- medovy pernik s
ovocnou haplni s
jahodami

PSeni¢na mouka

2 PSeni¢na mouka

1 PSeni¢na mouka

1 PSeni¢na mouka

1 PSeni¢éna mouka

cukr

4 cukr

3 cukr

2 invertni cukr

4 cukr

Néplii

G-1,8g jahod ve

1 Ovocna néplh jahodova
30 % (cukr, ovocny protlak
jablko, glukézovy sirup,
ovocny protlak jahoda 10
%, ovocny protlak visen,
ovocny protlak z arénie,
reguldtor kyselosti:
kyselina citrénova,

9 20 % - ovocny protlak
jablko, cukr, glukézovy
sirup, ovocny protlak
aronie, ovocny protlak
jahoda 5 %, cukr,

3 ovocnd smés 20 %
(cukr, smés ovocnych
dreni x% (jablko,
jahoda 10%),

2 18 % (ovocné protlaky
X % [jablko, jahoda 5 %,
visen, ardnie], cukr,
glukézovy sirup,

G—17 % - €astecné
ztuZeny tuk

T-15 % - zde neni
susena syrovatka —
alergen

R — ¢astecné
ztuZeny tuk

M-16 %

3 17 % [cukr, Castecné
ztuZeny rostlinny tuk —
palmovy, kakaovy prasek
se snizenym obsahem
tuku, suSena syrovatka,
emulgator: lecitiny (séja),
aroma)

10 15 % - cukr, plné
ztuZeny palmojadrovy
olej, kakaovy prasek se
snizenym obsahem
tuku, emulgator
(s6jové lecitiny), aroma

5 jogurtova poleva

(cukr, ¢astecné ztuzeny

palmojadrovy tuk,
susena syrovatka,
jogurtovy prasek 2 %,
kyselina citronova,
emulgator: séjovy
lecitin, aroma)

vyrobka Zelirujici latka: pektiny, modifikovany gkrob konzervaéni Iatll<a: ze.ellrEmu latka (pektiny),
T-0,6g jahod ve aroma, voda) . sorban draselny, pitnd voda,
, R ., | E1442, kyselina Y e e ia . . .
vyrobku 7 ovocna slozka (jable¢ny N , Zelirujici latka: pektin, | modifikovany skrob
. (kyselina citrénova), , . .
R protlak, cukr, glukézovy © e i . reguldtor kyselosti: E1442, kyselina
. ey Zelirujici 1atka E440 (i), X L . A o [
M sirup, visriovy protlak, s . kyselina citrénova, [kyselina citrénova],
. . reguldtor kyselosti N
protlak z ardnie, regulator aroma, barvivo: E163) | aroma)
. K E333, aroma, voda

kyselosti: kyselina

citronova, Zelirujici latka:

pektiny, aroma, pitna

voda)
Poleva

316 % (cukr, plné
ztuZeny rostlinny tuk
[palmojadrovy],
kakaovy prasek se
snizenym obsahem
tuku, emulgator (séjovy
lecitin), vanilkovy
extrakt)

Fruktézo-glukdzovy
sirup

5 Glukdzovy sirup

2 fruktézo-glukézovy
sirup

5 Fruktézo-glukézovy
sirup

Vejce

6 Vejce

4 Vejce

4 Vejce

6 Vejce

Med
G-1%

T

R
M-2,5%

9 Med

5 med

6 Med

7 Pekarsky med 2,5 %

Kypfici latky

10 uhli¢itany amonné,
uhli¢itany sodné

6 uhli¢itany amonné,
uhli¢itany sodné

9 uhli¢itany amonné,
uhlic¢itany sodné

8 uhli¢itany amonné,
uhli¢itany sodné

Pitna voda

8 Pitna voda

9 Pitna voda

Pernikové koreni

11 Pernikové koreni

7 Pernikové koreni

7 Pernikové koreni

10 Pernikové kofeni

Regulator kyselosti

8 kyselina
chlorovodikova

Tuk

Kakaovy prasek se
snizenym obsahem
tuku

12 Kakaovy prasek se
snizenym obsahem tuku

8 Kakaovy prasek se
snizenym obsahem
tuku

Vanilkovy
extrakt/aroma

10 Vanilkovy
extrakt/aroma

Zdroj: vlastni zpracovani dle interni dokumentace a viastniho Setieni
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Tabulka 15 SloZeni ovocného perniku

PERNIK OVOCNY

Ovocny pernik Goldfein
- pernik s ovocnou naplini
polévany cukraiskou
polevou tmavou

DUBEA ovocny pernik s naplni
— zahradni smés

- MEDOVY PERNIK S
DZEMOVOU NAPLNi
ZAHRADNI SMES A TMAVOU
CUKRARSKOU POLEVOU

DUBEA ovocny pernik
s naplni — lesni smés
- MEDOVY PERNIK S
DZEMOVOU NAPLNi
LESNi SMES A
TMAVOU
CUKRARSKOU
POLEVOU

PSenicna mouka

2 PSeni¢na mouka

2 PSeni¢na mouka

2 PSeni¢na mouka

cukr

4 cukr

4 cukr

4 cukr

Napln

G—-18 g ovoce ve
vyrobku

D-17,5g ovoce ve
vyrobku

1 Ovocnad napln 30 %
(jable¢ny protlak, cukr,
glukdzovy sirup, visnovy
protlak, protlak z ardnie,
regulator kyselosti: kyselina
citronova; Zelirujici latka:
pektiny; pitna voda, aroma),
7 ovocnd slozka (jablecny
protlak, cukr, glukézovy
sirup, visSnovy protlak,
protlak z arénie, regulator
kyselosti: kyselina citronova,
Zelirujici latka: pektiny,
aroma, pitna voda)

129 % - DZzem ovocny
zahradni smés (dfené jablecna
a zahradni smés, cukr,
glukdzovy sirup, Zelirujici latka:
pektin, kyselina citrénova,
aroma)

129 % - DZzem ovocny lesni
smés (drené jablecna a lesni
smés 10 %, cukr, glukézovy
sirup, Zelirujici l1atka: pektin,
kyselina citrénova, aroma)

Poleva

G-17 % - Castecné
ztuzeny tuk, navic
susena syrovatka —
alergen

D-23 %

3 17 % [cukr, ¢astecné
ztuzeny rostlinny tuk —
palmovy, kakaovy prasek se
snizenym obsahem tuku,
susena syrovatka,
emulgator: lecitiny (séja),
aroma]

3 cukrarskd poleva tmava 23 %
(cukr, plné ztuzeny rostlinny
tuk — palmojadrovy a palmovy,
kakaovy prasek se snizenym
obsahem tuku 16 %,
emulgator (séjovy lecitin),
aroma)

3 cukrarskd poleva tmava 23 %
(cukr, plné ztuzeny rostlinny
tuk — palmojadrovy a palmovy,
kakaovy prasek se snizenym
obsahem tuku 16 %,
emulgator (séjovy lecitin),
aroma)

Frukt6zo-glukézovy
sirup

5 Glukdzovy sirup

Vejce 6 Vejce 7 Vejce 7 Vejce

Med 5med7 % 5med7 %

G-pod1%

D-7 % 9 Med
10 uhli¢itany amonné, 8 uhlic¢itany amonné, 8 uhlic¢itany amonné,
uhli¢itany sodné uhli¢itany sodné uhli¢itany sodné

Kypfici latky

. 8 Pitna voda 6 voda 6 voda
Pitnd voda

Pernikové koreni

11 Pernikové koreni

9 Pernikové koreni

9 Pernikové koreni

Regulator kyselosti

Tuk

Kakaovy prasek se
snizenym obsahem
tuku

12 Kakaovy prasek se
snizenym obsahem tuku

Vanilkovy
extrakt/aroma

Zdroj: vlastni zpracovdni dle interni dokumentace a viastniho Setfeni
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Pti porovnéani surovinového zastoupeni ve slozeni u jednotlivych vyrobkll bylo zjisténo,
ze perniky Goldfein CZ s.r.o. obsahuji nejvyssi podil ovocné slozky a na druhou stranu
neobsahuje zddnou konzervacni latku, jako je u pernikti vyrobcii Erben s.r.o. a Rej s.r.o.
Modifikovany skrob oproti perniku Goldfein obsahuji vyrobci kromé firmy Dubea. Jak je
z jednotlivych tabulek ziejmé, nékteti vyrobei pouzivaji pii vyrobé svych pernikii i dalsi

suroviny jako jsou: kyselina chlorovodikova, barviva a aromata.

Dle vysledki Setfeni je patrné, Ze firma Goldfein CZ ma za nejvétSiho konkurenta firmu

Dubea s.r.0.
6 Navrhy na zmény v Fizeni jakosti

Kapitola bude rozdélena na to, jak by se mohl zménit systém z hlediska pracovnikl a z hlediska

managementu.

6.1.1 ZvySovani hygienického standardu v navaznosti na produktivitu prace
a sniZzovani nakladua

Jednim z navrhi je zvySovani hygienickych pozadavki. ReSenim by mohlo byt naptiklad
nainstalovani zasobnikli na jednorazové rukavice v provoznich prostorach, kde jsou vyrobni
délnici v pfimém kontaktu s nezabalenym vyrobkem. Instalace zasobnikli by zjednodusila
systém vymény jednorazovych hygienickych rukavic pfi zméné Cinnosti, ¢i pi1 piipadném
poskozeni. V soucasné dobé¢ jsou rukavice umistény v kancelati mistrt, ktera je situovana pied
vstupem do vyrobni haly a vzdalenost mezi jednotlivymi pracovisti je pomérné velkd. Zde se
déa hovoftit 1 o Uspofe vydavanych rukavic a jejich efektivnéjS§im vyuziti. Rukavice si délnici
nebudou brat s sebou do zasoby a odkladat je volné na stolky ve vyrobni hale. Cas je téZ uspoien

pii cesté pro nové, nebo dojduvsi rukavice.

Vzhledem k zékladni trovni vzdélani nékterych vyrobnich délnikli nejsou zaméstnanci schopni
davkovat sanitani prostiedky v ur€eném mnozstvi, ¢imz je zplsobena zvySena spotieba
Cisticich prostfedki a tim i jejich neefektivni vyuziti. ReSeni by mohlo spo¢ivat v nakupu
davkovaciho zafizeni na tyto prostiedky, které jiz davkuji prostiedek s danym mnozstvim vody.
Vyrobni délnik tudiz jiz nemusi ptemyslet nad davkovanim. Timto by se uspofil Cas, ktery mtize
délnik vyuzit ve vyrobnim procesu. Téz by se zvysila bezpecnost prace pfi manipulaci s témito
chemickymi Cisticimi prostiedky. Z hlediska nevyzpytatelného lidského faktoru nebude mozné
nechavat obaly s Cisticimi prostiedky mimo urcené misto (pokud je obal umistén na jiném

miste, nez je ur¢ené, muze dojit k chemické kontaminaci suroviny nebo nezabalené¢ho vyrobku,
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vyrobni linky). Z ekonomického hlediska dojde kuspotfe Cisticich prostredkl, vcetné

potiebného piisluSenstvi slouzici k jeho davkovani.

Dal$im piinosnym feSenim by byl nakup tklidového stroje, ktery a¢ vyzaduje vyssi pofizovaci
naklady, tak zpohledu uspory financi za pracovni sily dojde piedevsim ke zvySeni
produktivity prace, jelikoz k tklidu velkych ploch bude zapotiebi pouze jeden pracovnik.

Doslo by také ke snizeni nakladti za tklidové pomtcky a prosttedky.
6.1.2 Personalni poZzadavky a motivace zaméstnanci

V soucasné dob¢ je pro prijeti novych zaméstnancti do oblasti vyroby pozadavek na osoby
pouze se zakladnim vzdélanim. Coz v nékterych ptipadech neni zcela dostacujici. Zejména
z pohledu dodrzovani veSkerych pozadavku stanovenych oddélenim kvality a také dodrzovéani
technologického postupu, nebo bezpecnosti prace. Napiiklad pokud béhem vyroby dojde
k nedodrzeni technologického postupu pii miseni tésta (napf. neptidani kyptidla do jemného
peciva), by byla po upeceni néasledné celd namichana davka znehodnocena a zlikvidovana.
Zaméstnanim vzdélangjSich osob (alespon stfedni odborné — vyucni list) v téchto dilezitych
¢astech vyroby by se zamezilo vzniku Skod a ptipadnych reklamaci. Tito kvalifikované;si
zaméstnanci by zajiSt'ovali 1 kontrolni ¢innosti na uréenych pracovistich, byli by nazyvani jako

tzv. ptedaci vyroby.

V ptipad¢ pifijimani zaméstnancl cizich narodnosti z agenturnich spolec¢nosti, je nezbytné
zajistit tzv. pfedaka — koordinétora, ktery bude vySkolen v ceském jazyce a nasledné preda
ziskané znalosti ¢esky nehovoficim zaméstnancim. Komunikace i samotnéd pracovni ¢innost
bude efektivnéjsi, nebude dochédzet k chybam zplisobenym Spatnym porozuménim béhem
komunikace (pii praci, provoznim Skoleni, Skoleni bezpecnosti prace apod.). V piipadé

neocekavanych situaci bude zajistén rychly proces jejiho feseni.

Déle by se zaméstnanci méli vefejné svymi postiehy a ndpady zapojit do zvySovani kvality
vyrobniho procesu. Napft. za zlepSovaci navrhy nebo zjisténi a odhaleni potencionalni neshody

by mé&li byt odménény. Byla by zavedena schranka pro tyto pfipominky, navrhy apod.

Motivace zaméstnancli by se dala zvysit vefejnym hodnocenim plnéni vSech poZadovanych
standardi formou nasténky, kdy se jednotlivi zaméstnanci v mésici hodnoti znackami pro
dodrZovani nebo nedodrZzovani. To by mohlo byt vyhodnoceno pro finanéni hodnoceni
pohyblivé slozky pracovnika ve mzdé¢, byla by odstranéna anonymita a z toho vyplyvajici

negativni pfistupy jednotlivych zaméstnancu.
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6.1.3 Zvyseni prehlednosti kontrolnich bodi

Z hlediska zvyseni povédomosti pracovnikil o kontrolnich a kritickych kontrolnich bodech ve
vyrobnim prostiedi by dle mého nazoru pomohlo barevné rozliSeni zminénych kritickych
a kontrolnich bodii. Navrhuji ¢ervené podlozit kritické kontrolni body, aby viditelné Ze se jedna
skute¢n¢ o zasadni body, bez kterych nelze bezpecné vyrabét a zlutou barvou navrhuji oznacit
kontrolni body. Vzhledem k zaméstnadvani zahrani¢nich pracovniki by byly texty bodi

1 v druhém cizim jazyce.
6.1.4 Navrhy na zvySovani jakosti

V prvnim kvartdlu tohoto roku dochédzelo ke zvySujicimu se poctu reklamaci. Pfedmétem
reklamaci, bylo chybégjici zbozi v kartonech nebo neodpovidajici kvalitativni vizudlni stav
vyrobki. Zvysujici se mnozstvi reklamaci bylo pfedevs§im zptisobeno zménou v personalnim
obsazeni vyrobnich zafizeni. Z divodu nedostatku personalu, zpisobeného nedostate¢nym
finanénim ohodnocenim byla firma byla nucena zajistit agenturnimi pracovniky. Resenim by
mohl byt sménovy provozni pracovnik kvality, nebo urceny odborné€ vyskoleny pracovnik z fad
vyrobnich pracovnikii. Ten by kontrolovat vzhled vyrobku a jeho senzorické zmény, spravnost
pracovniho postupu, nastaveni datumu minimdalni trvanlivosti a ¢isla Sarze, pocty kust

v kartonu, na paleté apod.

Obcasné se vyskytuji reklamace zaloZzené na chyb&jicim DMT. Tento problém je zplisoben
vysokou rychlosti vyrobni linky, kdy vyrobni d€lnik neni zajistit 100% kontrolu kazdého
vyrobku. Resenim by mohlo byt umisténi kontrolniho optického systému, ktery odhali piipadné
chybéjici DMT.

Jako dal§i mozZné teSeni, jak zvySovat jakost, vidim v navySeni kvalifikace stavajicich
vedoucich pracovniki, a to G€astnénim se odbornych Skoleni. Jak uz jsem zminovala vyse,
Skoleni pravidelné probihaji, j4 mam timto doporu¢enim na mysli odborna skoleni provadéna

externimi firmami, ¢i odborniky z vyrobni praxe, ale 1 z oboru personalistiky.

Zvyseni jakosti ohledné bezpecnosti a kvality potravin by se dle mého nazoru dalo zajistit 1
zvySenim poctu auditii u dodavateli obalového materidlu a surovin. Spole¢nost Goldfein CZ
s.r.o. by tak mohla zanalyzovat nastaveni jejich systému. Dale také kontrolovat dodrzovani

systému HACCP a jak celkové dany podnik zajistuje bezpecnost potravin.
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Zavér
Cilem této diplomové prace ,,Rizeni jakosti ve vybraném vyrobnim podniku* bylo analyzovat
soucasnou ¢innost integrovaného managementu, zabyvajici se také jakosti vyrobka v podniku.

V navrzich prace bude také poukdzano na moznosti vylepseni prace pracovnikli podniku, ktefi

se zabyvaji jakosti vyrabénych produkti.

Préce byla rozdélena do Sesti hlavnich kapitol. Prvni ¢ast byla vénovana vysvétleni zédkladnich
pojmu tykajici se jakosti, jejimu vyvoji, historii a legislativni uprave.

Dalsi c¢ast se tykala vybranych potravinaiskych norem jakosti. Nejvétsi diraz byl kladen na
mezinarodni potravinaisky standard IFS Food, kde byly uvedeny formy auditi, jejich prib¢h
a hodnoceni, dale zde byl nastinén proces certifikace, jednotlivé polozky pozadavki na systém

fizeni kvality. Mimo normy IFS Food jsou zde stru¢néji charakterizovany normy jako

ISO 22 000 a BRC.

Od treti kapitoly se prace tykala praktické casti. Konkrétné¢ tato kapitola byla vénovéana
charakteristice podniku Goldfein CZ s.r.o. od jeho historie po jeho vyvoj, po€ty zaméstnancii
a soucasné situaci. V dalSich kapitolach byl podnik analyzovan z hlediska systému bezpecnosti

potravin, fizeni zdroju, jakym zptisobem podnik zaznamenava procesy apod.

V péaté kapitole jsem se zaméftila na konkurenci lepeného perniku vybranych ptichuti. Méfitkem
bylo zvoleno sloZeni vyrobku. Porovnany byly vyrobky konkurenc¢nich znacek Tesco Value,
Erben, Mokate, Rej a Dubea. Z tohoto vyzkumu vyslo, Ze nejvétSsim konkurentem na trhu je

pro Goldfein CZ s.r.o. spolec¢nost Dubea.

V posledni ¢asti jsem se vénovala navrhlim moznych zmén v provozu podniku v ndvaznosti na
zvySovani kvality, efektivity prace a Gsporam naklada. Jednalo se napiiklad o zmény tykajici

se moznosti zvySovani hygieny, motivace zameéstnancti ke zvySovani kvality apod.
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