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ABSTRAKT

Bakalafska prace je zaméfena na analyzu systému fizeni kvality ve vyrobé. Teoreticka ¢ést
bakalarské prace se zabyva zakladnimi pojmy z oblasti vyroby, kvalitou a jejim Fizenim

v podniku a dokumenty pro bezpecnost vyroby potravin.

V praktické Casti je predstavena spolecnost Alika a. s. Dale jsou zde popsany dokumenty
pro bezpecnost vyroby potravin, hodnoceni dodavatelti z hlediska kvality, kriticka mista ve
vyrobé¢ a tizeni kvality béhem skladovani, baleni a dopravy. V zavéru praktické ¢asti jsou

uvedena doporucéeni pro danou spole¢nost.

Kli¢ova slova: vyroba, kvalita a jeji fizeni, kritickd mista ve vyrob¢, dokumenty pro bez-

pecnost vyroby potravin

ABSTRACT

The bachelor’s thesis is focused on the analysis of the quality management system in
production. Theoretical part deals with basic concepts of production, quality and its

management in the company and safety documents for food production.

Practical part presents Alika company and further describes the documents for the safety of
food production, evaluation of suppliers in terms of quality, critical points in production
and quality control during storage, packaging and transport. Practical recommendations for

the company are listed in the conclusion of practical part.

Keywords: production, quality and its management, critical points in production, safety

documents for food production
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UvVOD

Pojem kvalita, jehoz synonymem je vyraz jakost, se pouzivala jiz ve starovéku. Nejstarsi
definice kvality je pfipisovana Aristotelovi. To dokazuje, Ze zajem ¢lovéka o kvalitu neni
novodobou zalezitosti. Pti fizeni organizaci zacala byt kvalita dilezitou oblasti az ve druhé
polovin¢ dvacatého stoleti. Kvalita je vyznamnym faktorem, ktery z dlouhodobého hledis-
ka ovliviiuje uspéch podniku a je vysledkem tady planovanych postupti a ¢innosti. Kvalita
vyrazné ovlivituje rozhodnuti spotiebitele o nakupu konkrétniho vyrobku z Siroké nabidky
dostupné na trhu. Pro kazdého ¢lovéka znamena pojem kvalita rozdilné vlastnosti, které

hledé u konkrétniho vyrobku ¢i sluzby.

Vyznamnou roli méa systém fizeni kvality v oblasti potravinaiského pramyslu. V Ceské
republice a v Evropské unii patfi vyroba potravin k nosnym odvétvim zpracovatelského
pramyslu a je mu vénovana velka pozornost. V sou¢asné dob¢ na trhu existuje velky pocet
podnikatelskych subjekti zabyvajicich se vyrobou potravinarskych produktt. Tyto podniky
musi dodrzovat fadu pravnich piedpisd, které se tykaji oblasti kvality potravin, bezpec¢nosti
potravin, ochrany zdravi lidi a ochrany Zivotniho prostiedi. Vyrobci potravin musi tedy
zajistit, aby jejich vyrobky byly zdravotné nezavadné, bezpecné a kvalitni. Otazka kvality
potravin je v soucasnosti stale Castéji sledovanym tématem. V Zivoté se Casto setkavame

s ptipady, kdy odpovidajici kvalita potravin neni dodrzena.

Podniky v potravinarském pramyslu maji systémy fizeni kvality nejcastéji certifikovany dle
standardu ISO. DalSimi standardy v oblasti potravinarstvi jsou normy BRC a IFS. Zavedeni

téchto norem zvysSuje konkurenceschopnost podniku a umoZituje mu vstup na nové trhy.

Cilem bakalafské prace je na zakladé teoretickych poznatkd a analyzy soucasného stavu
systému fizeni kvality ve vyrobé u vybraného podniku zhodnotit tento systém a formulovat

navrhy na doporuceni pro danou spolecnost.
Analyza systému fizeni kvality ve vyrob& bude provedena u spole¢nosti Alika a. s. Tuto
spolecnost jsem zvolila, protoze patii k pfednim vyrobciim pfirodnich a zpracovanych ofe-

chi a suseného ovoce na ¢eském trhu.
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1 VYROBA

1.1 Pojem vyroba

-----

kani vyrobki a sluzeb. Toto pojeti vyroby zahrnuje vSechny ¢innosti, které¢ podnik zajist'uje
tj. pofizeni vyrobnich faktorti, dopravu, skladovani, zhotoveni vyrobkii a poskytovani slu-

zeb, odbyt, spravu, kontrolu atd. [9]

Mezi vyhody $irSiho pfistupu k vyrobé patii integrace firemnich funkci a procest za uce-
lem napliovani hlavnich strategickych cilt. Dalsi vyhodou je koncentrace a koordinace
pottebnych zdrojii a feSeni problém, které pii uzsim pftistupu k pojeti vyrobé zistanou

skryty. [4]

V uzsim pojeti se vyrobou rozumi vlastni vyroba, poskytovani sluzeb, ndkup, doprava,
skladovani, sprava a kontrola téchto oblasti. V nejuzsim pojeti je vyroba chapana jako zho-

toveni hmotnych vyrobk, resp. poskytovani uréitych sluzeb. [9]

V ramci podniku slouzi vyroba k vytvéaieni hmotnych i nehmotnych statkd, které odpovida-
ji trzni poptavce. Produkce zbozi je spojena s konkrétnim vystupem. Vystup vznikd trans-

formaci vyrobnich faktorti do ekonomickych statkt a sluzeb. [12]

Vyrobni faktory jsou zdroje pouzivané v procesu vyroby. Rozlisuji se ¢tyfi hlavni skupiny

vyrobnich faktora: [4]

pfirodni zdroje,

prace,

kapital,
— informace.

Pfirodni zdroje zahrnuji pidu, lesy, zdroje nerostnych surovin, vodu, vzduch. Prace pied-
stavuje vSechny lidské zdroje uplatiiované ve vyrobnim procesu. Kapital oznacuje vyrobni
faktory vznikajici pti vyrobe, které jsou uplatnovany v dalsi vyrobé. Timto znakem se kapi-
tal 1181 od ostatnich vyrobnich faktorti. Toto pojeti kapitdlu vymezuje tzv. redlny kapital.

Vedle tohoto terminu je pouzivan i termin finan¢ni kapital ve smyslu finan¢nich aktiv. [4]
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1.2 Vyrobni systém podniku

Vyroba vytvorenim statkil a sluzeb slouzi k uspokojeni potieb. Vyroba je vysledkem cile-
védomého lidského chovani, kdy spojenim vstupnich zdroju transformacni proces zajistuje
co nejhodnotngjsi vystup. Vyroba je ucelnou kombinaci vyrobnich faktorti za ucelem vy-
tvotfeni vécnych vykonil a sluzeb. Realizace téchto vykont a sluzeb se provadi podnikovym

vyrobnim systémem. Struktura vyrobniho systému je obecné naznacena na nasledujicim

obrazku (Obr. 1). [11]

VSTUP e TRANSFORM. PROCES b V\”STUE\B ‘
(input) v (throughput) (output)
|
Vytéznost J
Utvareni vztahl vysledku

Obr. 1. Struktura vyrobniho systému [11]
., Pojem vyrobni systéem zahrnuje vSechny cinitele ucastnici se procesu vyroby: provozni
prostory, nezbytnd technickd zarizeni, suroviny, polotovary, energie, informace, pracovni-

ky podilejici se na vyrobé, rozpracované a hotové vyrobky a odpady. * [4]
Vyrobni podnikovy systém se sklada ze tif prvkd, tj. vystup, vstup a transformacni proces.

1. Vystupem (Output) je zbozi na odbytovém trhu, které miize byt materialni nebo

nematerialni povahy.

2. Vstupem (Input) jsou vyrobni faktory. Tyto vyrobni faktory mizeme Clenit napf.
podle Gutenberga na elementarni a dispozitivni. Elementarni vyrobni faktory jsou

fyzickou podstatou vyrobniho systému a je mozné¢ je dale d¢€lit na faktory:

- potencidlni, tj. pracovni sila a pracovni prostfedky, které jsou vyuZzi-
vany v transformacnim procesu, aniZ by pozbyly G€inku v ohranice-

ném ¢asovém obdobi,
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- spotiebni (ve vyrobnim procesu opakované zcela spotiebované), tj.
materidl tvorici podstatnou ¢ast vyrobku, material tvofici nepodstat-

nou ¢ast vyrobku, rezijni materidly a obchodni zbozi.

3. Transformacni proces (Throughput) umoznény kombinaci vyrobnich faktorti pfi

dodrzZeni urc¢itého postupu. [12]

., V praxi hovorime o riiznych vyrobnich systémech, tak jak vyrobni proces nabyva riiznych
forem. Analyza vyrobniho systéemu ma vyznam z hlediska pouZiti metod rizeni, planovani a
evidence, z hlediska volby vyrobnich zarizeni, organizacniho usporadani, hierarchické

struktury, pouziti standardnich softwari apod. ©“ [11]

Identifikace jednotlivych systémil vychazi ze systematického poznani jednotlivych kritérii.
Pokud se jedna o obecny model vstup — vykonnost - vystup je mozné rozliSovat vyrobni

systémy podle vztahu k programu, procesu nebo vstuptm. [11]

1.3 Vyrobni proces

Vyrobni proces je transformace surovin ve vyrobky. Tento proces se sklada z pracovnich,
automatickych a pfirodnich procest. Pracovni procesy probihaji za piimé ucasti ¢loveéka a
automatické procesy probihaji bez ptimé ucasti clovéka. Béhem ptirodnich procest piisobi

ptirodni sily pro, které ¢lovek piipravil podminky. [10]

Vyrobni proces se z divodu pribéhu vyroby a méteni vykonu ¢leni na jednotlivé operace.
Tyto operace lze dale ¢lenit na useky, ikony a pohyby. Vyrobni proces byva vétSinou vyja-
dien technologickym postupem, ktery je tvofen popisem operaci vedoucich ke zhotoveni

vyrobku. [4]

Vyrobni proces je realizovan vyrobnim systémem. Vyrobni proces je urcen vyrobkem nebo
sluZzbou, variantou a mnozstvim vyrobkil nebo sluzeb a schopnosti ptizpisobit se poptavce.

Kromé téchto faktort je vyrobni proces ovliviiovan i dal§imi aspekty. [4]
Vyrobni proces se obecné ¢leni do tii fazi: [12]

- predzhotovujici (napf. vyroba zakladnich dili),

- zhotovujici (napf. vyroba zakladnich podsestav a sestav),

- dohotovujici (napf. tzv. montaz, vyroba finalnich vyrobku).
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Usporadani a struktura konkrétni vyroby a jeji fizeni zavisi na charakteru vyrobku, trhu,
objemu vyroby, charakteru poptavky, pouzitych technologiich a na celé fad¢ dalSich fakto-
ri. Vyrobni procesy jsou klasifikovany podle nasledujicich hledisek. [4]

Podle miry plynulosti vyrobniho procesu je rozlisovana vyroba: [4]
- plynula,
- pferuSovana.

Plynuld vyroba umoziuje nepietrzity, plynuly proud zpracovavanych surovin a také plynu-
1y proud hotovych vyrobkd. Vyroba je vysoce automatizovana a produkuje bez pteruseni,
tj. 24 hodin denn¢ a 7 dni v tydnu jeden druh vyrobku. K pteruseni vyroby dochézi pouze
z dtvodu oprav. [10]

PteruSovana vyroba umoznuje po urcitych ¢astech vyrobniho procesu vyrobu pferusit a
pokracovat jindy. Tato vyroba probihd pouze v pfedem urcenych casech, naptiklad do 8 do
22 hodin, pét dni v tydnu. Vyrobni proces je po urcité operaci na urcitém pracovisti preru-
Sen a potom pokracuje na dal$im nebo i na tomtéz pracovisti. [4]
Podle mnozstvi a po¢tu vyrabénych druhi se rozliSuje vyroba: [10]

- kusova,

- sériova,

- hromadna.
Kusova vyroba je zaméfena na vyrobu individudlniho vyrobku na zéklad¢ individuélni za-
kazky. Vyrobni zatizeni musi vykazovat vysoky stupen flexibility a pracovnici musi mit
Siroky okruh dovednosti. Problémem této vyroby je mald moZnost pfedpoveédi pozadavkl
zakaznikd a dlouhé dodaci lhuty v pfipadé, Ze komponenty nejsou na skladé. [11]
Sériova vyroba je zaméfena na vyrobu omezeného poctu stejnych vyrobkl. Vyroba se opa-
kuje v davkach (sériich), kdy se po dokonceni jedné série piechazi na sérii dalsi. Podle ve-
likosti série se rozliSuje malosériova, sttednésériova a velkosériova vyroba. [4], [10], [12]
Hromadna vyroba je zaméfena na vyrobu jednoho druhu vyrobku ve velkém mnozstvi.
Pribéh vyrobniho procesu se pravidelné opakuje a je do urcité miry stabilizovan. Za nej-

vys§i formu hromadné vyroby je povaZzovéana proudova vyroba. Jejim charakteristickym

znakem je plynuly optimalizovany tok vyrobkd mezi pracovisti. [4]
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2 KVALITA A JEJI RIZENI V PODNIKU

2.1 Pojem kvalita

Obecné chapani pojmu kvalita je v podstaté uz nejméné sto let nemeénné, avsak obsahova

napln prodélala za dobu vyvoje zna¢né zmény. [3]

Na pocatku evoluce Fizeni kvality se ¢innosti v oblasti kvality omezovaly na kontrolu ko-
ne¢ného vyrobku. Pivodné se tedy v zasad¢ jednalo o porovnani vyrobku s technickymi

ptedpisy, vzory nebo normou. To platilo jesté v prvni téeting 20. stoleti. [3]

Moderni pojeti kvality zahrnuje celou organizaci se vSemi jejimi ¢innostmi. Duraz je kla-
den hlavné na odstrafiovani pfic¢in zavad, prevenci a neustalé zlepSovani vyrobniho proce-
su, aby produkoval kvalitni vyrobky. [3]

Existuje mnoho riznych definic a pfistupii k vysvétleni pojmu kvalita (jakost). Nize jsou
uvedeny nékteré z téchto definic. [13]

., Kvalita (jakost) je ndazor zakaznikii nebo uzivatelii na vlastnosti produktu nebo sluzby, ale
i organizace Ci systému, je to mira, o které jsou uzivatelé presvédceni, ze sluzba nebo pro-

dukt splni jejich potireby a ocekavani. ** [8]

,,duran: Jakost je zpusobilost k uziti. ** [5]

,, Crosby: Jakost je shoda s pozadavky.* [5]

,,Jakost je to, co za ni povazuje zakaznik (Feigenbaum). “ [5]

., Kvalita je minimum ztrat, které vyrobek od okamZiku své expedice dale spolecnosti zpu-
sobi (Taguchi). “ [13]

., Kvalita je mira vysledku, ktera mize byt kategorizovana v ruznych tiidach. © [13]
Hlavnim prvkem, ktery v téchto definicich lze spatfit je zakaznik. Zakaznik je osoba, ktera
produkt ¢i sluzbu pfijima. Jeho poZadavky na kvalitu se v prub¢hu ¢asu méni a jsou vy-
sledkem pusobeni biologickych, socialnich, demografickych a spolecenskych faktora. [13]
Vzhledem k celosvétové puisobnosti norem ISO 9000 mizeme obecnou definici nalézt pra-
vé& v norm& CSN EN ISO 9000:2006, ktera ¥ika Ze ,.jakost (kvalita) je stupei splnéni poza-

davkii souborem inherentnich charakteristik. ** [5], [13]
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2.2 Pristupy Kk Fizeni kvality

Mnohotvarnost podnikovych c¢innosti si vyzadala fadu alternativ managementu jakosti.

V soucasné dobé¢ ve svétovém métitku existuji tii zakladni pfistupy k Fizeni kvality: [5], [6]
— koncepce odvétvovych standardu,
— koncepce 1SO,
— koncepce TQM.

Koncepci rozumime strategické ptistupy, jeZz v rozdilném prostedi a s riznou intenzitou
rozvijeji principy managementu jakosti. Tyto koncepce se lisi riznou naro¢nosti na zdroje
a znalosti lidi, a také tim, na jaké zainteresované strany se orientuji. Na obrazku (Obr. 2)

jsou znazornény koncepce managementu jakosti. [5]

A Mira

komplexnosti Modely
excelence
ISO/TS 16949,
IRIS atd. y
qumy 1ISO Koncepce
¥. 9000 ¥ TQM
! Koncepce odvétvovych
4' L standard(
Koncepce ISO ‘; i

Y

ZS — zainteresovana Naro¢nost na zdroje
strana a znalosti

Obr. 2. Koncepce managementu jakosti [5]

2.2.1 Koncepce managementu jakosti na bazi odvétvovych standardi

Tato koncepce je historicky nejstarSi. Uz v sedmdesatych letech minulého stoleti si americ-
ké spole¢nosti uvédomovaly potiebu vytvaret systémy jakosti. PoZzadavky jsou zaneseny do
norem, které maji platnost v rdmci vyrobnich odvétvi. Z hlediska své naroc¢nosti se takové

koncepce, nachazi mezi koncepci ISO a TQM. [6]



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 17

Ptikladem této koncepce mohou byt ASME kody, které se vyuzivaji v oblasti t€Zkého stro-
jirenstvi, API standardy v oblasti olejatskych trubek a specidlni publikace AQAP, ktera se
tyka dodavateld pro armady ¢lenskych zemi NATO. [5]

Odvétvové standardy vymezuji specidlni pozadavky pro dané odvétvi, respektuji platnou
strukturu normy ISO 9001 a obohacuji ji o dalsi pozadavky. Na rozdil od norem ISO ne-

maji univerzalni charakter. [5]

2.2.2 Koncepce managementu jakosti na bazi norem ISO

Mezinarodni organizace pro normy ISO v roce 1987 poprvé zverejnila sadu norem, které se
zabyvaji vyhradné pozadavky na systém jakosti. Vytvoreni téchto norem si vyzadala globa-
lizace trzniho prostfedi. Pivodné Slo o pétici norem, které dostaly oznaceni normy I1SO

fady 9000 a velmi vyrazn¢ ovlivnily obchodni vztahy po celém svété. [5]

Normy ISO fady 9000 zatim prosly tfemi zadsadnimi revizemi. Nejvyznamnéjsi byla 2. re-
vize, kterd probéhla v roce 2000 a pfinesla zjednoduseni struktury normy. Posledni revize

probéehla v roce 2008 s ohledem na praktické vyuzivani v poslednich osmi letech. [1]

Normy ISO 9000 maji univerzalni charakter, tzn., nezavisi na charakteru procesu ani na
povaze produktl. Lze je aplikovat ve vyrobnim podniku 1 v podnicich sluzeb a to bez ohle-

du na jejich velikost. [6]

Normy 1SO 9000 nejsou zavazné, ale jen doporucujici. Norma se stava zavaznou az
v okamziku, kdy se dodavatel zavaze odbérateli K aplikaci systému jakosti podle téchto

norem. [5], [6]

Normy ISO fady 9000 jsou postaveny na osmi obecnych zasadach, které jsou platné pro
kterykoliv typ organizace. Respektovani téchto zasad dava piedpoklad pro uspésnou pod-

nikatelskou ¢innost. [1]
Tyto zasady jsou dilezité pro fizeni z vrcholového vedeni organizace: [13]

1. Vychozim principem je orientace na zdkaznika. Podstatou tohoto principu je poznat
soucasné a budouci potieby zakaznikl a zajistit jim vyrobky nebo sluzby, které spl-

ni jejich ocekavani.
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2. Vyznamny narok je kladen na vedeni vedoucimi pracovniky, v tom smyslu, aby ur-
¢ili smér vyvoje organizace a dale aby pln¢ zapojili podtizené pracovniky k dosaze-
ni téchto zaméru.

3. Dulezitou slozkou, kterd na vSech urovnich vyznamné ovliviiuje kvalitu produkti,

¢1 sluzeb jsou pracovnici.

4. Aplikace rozhodujicich ¢innosti jako procesti umoziuje efektivné zabezpecit jejich
realizaci a dosahnou stanoveného vysledku.

5. Procesy v podniku by nebyly dostate¢né uc¢inné, kdyby nebyly fizeny na bazi systé-
mového piistupu.

6. Specifickym cilem v kazdém podniku by mélo byt zajisténi neustalého zlepsovani,
které by se projevilo ve vykonnosti podniku.

7. Rozhodovaci a zlepSovaci aktivity by mély byt zalozeny na analyze udaja a infor-

maci.

8. Vztahy mezi organizaci a dodavateli by nemély byt zalozeny jen na smluvnich za-

v

kladech, vyhodnéjsi je dosazeni vzajemné prospeéSnosti.

,.Soustava norem ISO 9000:2000, kterd je v CR zavedena, jako CSN EN ISO #. 9000 je

tvorena zdakladnim souborem 4 norem: [5]
e SO 9000:2005 Systéemy managementu kvality — Zakladni principy a slovnik
e 1SO 9001:2000 Systémy managementu jakosti — Pozadavky
e ISO 9004:2000 Systéemy managementu jakosti — Smérnice pro zlepseni vykonnosti

e 1ISO 19011:2002 Smérnice pro auditovani systémii managementu jakosti a systémii

environmentdlnimu managementu *

Zakladem norem ISO 9001:2000 a ISO 9004:2000 je, ze systémy managementu jakosti
jsou povazovany za soustavu na sebe navazujicich procest. Procesni pfistup piedstavuje
nepfetrzité fizeni vazeb mezi procesy, jejich kombinovani a vzajemné pusobeni. Procesni
ptistup klade diraz na samotné pochopeni pozadavku a jejich plnéni, na procesy z hlediska
pfidané hodnoty, na zvySovani vykonnosti a efektivnosti procesii a neustalé zlepSovani

procest. [3]
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2.2.3 Koncepce managementu jakosti na bazi TQM

Vedle odvétvovych standardii a koncepce norem ISO se ve svét€ pouzivaji také ptistupy

oznacované jako Total Quality Management. [13]

Rysy této koncepce 1ze odvodit jiz z nazvu: [13]

total — upIné zapojeni vSech zaméstnancu podniku,
quality — pojeti kvality ve sméru splnéni o¢ekavani zakaznikt, procesu a ¢innosti,

management — fizeni z pohledu strategického, taktického, operativniho a z pohledu

manazerskych aktivit.

Pojem TQM byl formulovan béhem druhé poloviny dvacétého stoleti v Japonskych fir-

mach a dale v USA a Evropé. Koncepce TQM je povazovana za otevienou filozofii ma-

nagementu, proto byly vyvinuty rizné modely ozna¢ované jako modely excelence organi-

zaci. V Evropé je nejrozsifenéjsi model EFQM Model Excelence. [5]

Zéakladni principy TQM podle Evropské nadace pro management jakosti (EFQM): [6], [7]

1.

Princip orientace na zakaznika — zdkaznikem je kazdy komu odevzdavame vysledky

sv€ prace.

Princip vedeni lidi a tymova prace — vedouci pracovnici maji vytvaret takovou at-

mosféru, kterd umozni prosazovani principi TQM.

Princip partnerstvi s dodavateli — vytvareni vztaht davéry s dodavateli je zakladem

pro pozadovanou jakost dodavek.

Princip rozvoje a angazovanosti lidi — rozvoj, vzdélani a vycvik pracovniki je za-

klad pro rozvoj tohoto principu.

Princip orientace na procesy — vynikajici kvality vystupt 1ze dosahnout dokonale
zvladnutym fizenim procesi.

Princip neustalého zlepSovani a inovaci — za motor pozitivnich zmén je povazovano
neustalé zlepSovani.

Princip méfitelnosti vysledki — vystupy procesti musi byt méfeny a nésledné vy-

hodnoceny.
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8. Princip odpovédnosti vii¢i okoli — podnik musi nést pfiméienou odpoveédnost za své

vazby na okoli.

V dnesni dob¢ je mozné vymezit dva sméry TQM. Prvni smér hovofi o tlaku na fizeni ja-
kosti. Tento smér zdlraznuje aspekt riznych technik, metod a pfistupt, které se uplatiuji
Vv fizeni kvality. Tomuto sméru odpovida definice TQM: ,,VSezahrnujici zabezpecovani
jakosti, kdy je pomoci specifickych metod zvySovéana troven jakosti vyrobkd, systémi a

procesi.” [13]

Druhy smér klade duraz na kvalitu fizeni. Tento smér vyzaduje, aby kvalita pronikala do
vSech ¢innosti, které¢ v organizaci probihaji. Toto pojeti prosazuje kvalitu nejen vyrobnich

¢innosti, ale i technicko-hospodatskych ¢innosti. [13]

2.3 Kvalita v procesu nakupovani

Kvalita vstupii mize velmi vyrazné ovlivnit kvalitu koneéného produktu. Z nekvalitnich
surovin je velmi obtizné ziskat kvalitni produkt. Zjistovani vstupti do procesu vyroby je
vyznamnym faktorem kone¢né kvality. V piipadé obstaravani vstupti od externich dodava-

teltt hovofime o nakupovani. [1]
Norma CSN EN ISO 9001 Z4d4 od odbératelskych organizaci: [5]

— aby fidily procesy smérem k dodavatellim, hodnotily a vybiraly dodavatele podle

stanovenych kritérii,
— aby sdélovaly dodavatelim své poZadavky,
— aby ovétovaly, zda dodavky plni stanovené pozadavky,
— aby vedly o vSech té€chto aktivitaich zdznamy.

Budovéani a rozvoj vztaht s dodavateli vyzaduje trvalou angaZzovanost vrcholového vedeni
a organizacnich jednotek odbérateld. Partnerstvi s dodavateli je mnozina vzdjemné prova-

zanych ¢innosti, které mohou zahrnovat: [5]
1. tvorbu politiky a strategie vztaht s dodavateli,
2. definovani pozadavkd na dodavky,
3. hodnoceni a vybér dodavatela,

4. spole¢né planovani s dodavateli,
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8.

9.

posuzovani vyzralosti systému managementu u dodavatele,
ovetovani shody dodavek,

prabézné hodnoceni vykonnosti dodavateli,

motivovani dodavateld,

neustalé zlepSovani dodavatelt,

10. komunikace s dodavateli,

11. administrativa procesu,

12. neustalé zlepSovani a rozvoj partnerstvi.

23.1

Definovani poZzadavkii na dodavky

Pozadavky na nakup musi byt co nejpfesnéji vymezeny jako podpurny prosttedek mohou

slouzit normy (CSN, ISO apod.) nebo katalogy dodavateli. Nékteré podniky své pozadav-

Ky specifikuji ve vlastnich materialovych listech. [13]

Pozadavky odbératelskych organizaci je mozné vazat na vlastni nakupované vyrobky nebo

sluzby, na procesy a systémy managementu a na dalsi ¢innosti spojené s dodavkami. [5]

Specifikacemi jakosti jsou pozadavky odbeérateldi, které jsou definovany v obchodnich

smlouvach. Mezi tyto specifika mizeme naptiklad zafadit: [6]

2.3.2

hodnoty technickych parametrt,

obdobi platnosti technickych parametru,
pozadavky na zpusob piepravy,
pozadavky na certifikaty jakosti,
pozadavky na systém jakosti u dodavatele,

rozsah neshod, mozné piekroceni toleranci.

Hodnoceni a vybér dodavatela

Smyslem hodnoceni a vybéru dodavateli je vybrat z mnoha potencialnich dodavatelt ale-

spoil jednoho, ktery bude schopen plnit pozadavky odbératele. Zakladni rdmec pro hodno-

ceni a vybér dodavateld je uveden ve vyvojovém diagramu na obrazku (Obr. 3). [5]
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Obr. 3. Ramcovy postup pii hodnoceni a vybéru dodavateli [5]

Organizace by méla sledovat a vyhodnocovat zpusobilost dodavatelli na zdklad¢ predem
stanovenych kriterii, které jsou pro jeji ¢innost rozhodujici. Mezi tyto kritéria miizeme za-
fadit cenu, dodrZzovéani termini doddvek a hlavné plnéni kvalitativnich pozadavkl - po-

znatky z vlastnich auditt, certifikaty kvality, zkuSenosti s kvalitou dosavadnich dodavek.

[1]
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Dodavatele je vhodné rozdélit do tii skupin: [13]
e A —zpusobily dodavatel, jehoz dodavky jsou bezproblémové,

e B — podminéné zpusobily dodavatel, u jehoz dodavek doslo k drobnym problémiim,

ale tyto problémy nemaji vliv na kvalitu,

e C — nezpusobily dodavatel, u jehoz dodavek doslo k zavaznym nedostatkim kvali-

ty.

2.4 Kvalita ve vyrobé

Realizace produktu je soubor procest, které maji vést ke vzniku uzitné hodnoty pro zakaz-
nika a K naplnéni stanovenych planti jakosti. V piipadé tvorby hmotného produktu hovoti-
me o vyrobé. Vrcholovy management musi zajistit realiza¢ni a podptirné procesy, které

budou efektivni a u¢inné. [3]

Celkovy proces zhodnocovani vstupd je mozné rozdélit na dil¢i procesy, jejichZ prostied-
nictvim jsou zajiStovany jednotlivé operace. Vlastnik procesu v rdmci moznosti kontroluje

kvalitu vstupt a odpovida za kvalitu provadénych operaci a vystupti z procesu. [1]

Kvalitu produktu ovliviiuji i obsluzné procesy. Muze se napiiklad jednat o opravy stroji a
zafizeni, zabezpecovani plynulych dodavek vSech druhi energii, plynulé dodavky vSech

surovin a zabezpecovani kvalitnich nastroju. [1]

2.4.1 Operativni management jakosti

Operativni management jakosti je zaméfen na provozni metody, monitorovani procesu a na
odstranovani pii¢in neshod a nedostatkil v celém zivotnim cyklu produktu. Hlavni ¢ast
operativniho managementu se zabyva vlastnim procesem vyroby. Pfi realizaci produktu je
tteba vychazet z faktu, Ze kvalita musi byt vyrobena. K ohroZeni kvality mize dojit pfi ne-

dodrzeni pozadavkt a podminek, které jsou stanoveny v ptipravnych etapach. [5]

Hlavnim cilem je zabranit snizovani kvality pfi vyrobnich, obsluznych a pomocnych proce-
sech. Ukolem operativniho managementu je vytvofeni podminek pro splnéni pozadavki na
kvalitu, pro plynuly proces vyroby a pro neustalé zlepSovani procesu. Zahrnuje také mini-
malizaci ztrat spojenych s vznikem neshodnych vyrobkl a udrzovani urovné jakosti, ktera

byla dosazena béhem vyroby. [6]
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Béhem realizace vyrobku se mlize objevit fada typickych chyb, které maji negativni vliv na
kvalitu. V zajmu dodrZeni terminu se nevénuje dostate¢na pozornost kvalité, kdyz se do-
stava realizace vyrobku do skluzu. Negativni vliv na kvalitu ma také nekvalitni technicka
dokumentace, provozni zafizeni a piipravky, které nejsou dostateéné udrzovany a nekvali-

fikovani pracovnici. [13]

2.4.2 ldentifikace a sledovatelnost produktu

Identifikace produktu znamena jeho okamzité a jednoznacné rozpoznani ve vyrobnim pro-
cesu. Spojuje informace o materialech, subdodavkach a vyrabénych dilech s fyzickymi ob-
jekty. UmoZiiuje identifikovat vznik neshod a formulovat népravna nebo preventivni opat-

feni. [5]

Identifikace umoziiuje snadnou orientaci a zavedeni pofadku do provoznich ¢innosti. U
produktu je mozné vysledovat suroviny, které byly pouzity k vyrob¢, operace uskuteénéné
na vyrobku, kdo a kdy operaci provedl, kdo je zodpovédny za piedchazejici operaci a dalsi

okolnosti, kter¢ mohou ovlivnit kvalitu produktu. [1], [13]

~Potravinarské produkty musi byt jasné oznaceny tak, aby kazda dalsi osoba v potravino-
vém Fetezci byla schopna s produktem bezpecné a spravné manipulovat, nabizet ho, skla-

dovat, pripravovat a pouzivat. ““ [3]

Sledovatelnost umoziuje zpétné na zakladé€ identifikace urcit kdy, kde, z ¢eho, kym a jak
byl produkt vyroben. Zpétné sledovani produktu je vyznamnym prostfedkem pro pééi o
kvalitu. [5]

Identifikovatelnost a zpétna sledovatelnost poskytuje informace pro odhalovani neshod
neshodnych vyrobki a vytvari podminky pro efektivni fizeni neshodnych produktii. Zpétna
sledovatelnost umoziuje odhalit vinika neshody. Vinikem miZze byt pracovnik, pracovni

tym, vadna surovina, nesefizené zafizeni, netiplné informace apod. [1], [5]
V ramci zabezpeCovani kvality ve vyrob€ je nezbytné fesit problémy, které jsou spojené
s neshodnym produktem v ramci vyrobniho procesu. Obrazek (Obr. 4) znazorfuje vazby

mezi neshodnymi produkty a zptisoby jejich vypotradani. [5]
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Obr. 4. Vazby mezi druhy neshodnych produktii a zptisoby vyporadani [6]

2.5 Kovalita béhem skladovani, manipulace a baleni

Smyslem péce o kvalitu béhem skladovani, baleni a manipulace je udrzet kvalitu vyrobk.
Na zéklad¢ charakteru vyrobku je nutné volit skladovaci a manipulaéni prostiedky tak, aby

nedoslo k poskozeni a znehodnoceni vyrobku. [13]

Vyrobky je tifeba chranit pfed mechanickym poskozenim, jiné pted mrazem, vlhkosti, vy-
sokou teplotou nebo destém. U potravinaiskych vyrobki je nutné dodrzovat lhity, po které
mohou byt skladovany. Béhem skladovani je tfeba dodrzovat fadu pozadavku jako je skla-
dovani v zastfeSenych prostorach, ztizovat sklady blizko pracovist, pravidelné ovétovat
stav zasob a podminky skladovani a spravny postup pii zachazeni s vyrobky s omezenou
Zivotnosti. Obvyklym pozadavkem je také dodrZzovani metody vyskladiovani FIFO (prvni

dovnit¥, prvni ven). [5], [13]

V oblasti baleni je nutné zvolit vhodny obal, ktery ochrani vyrobek pied vlivy prostredi.
Béhem baleni je dulezité ulozeni a fixace do obalu, zajisténi identifikovatelnosti obsahu
baleni, ovéfovani nakupovanych oballi, spravny zplsob konzervace a ovéfovani konzer-

vacnich prostredk. [5]

Pozadavky na manipulaci, baleni a skladovani musi byt stanoveny v ramci ptipravy vyroby

a musi byt uvedeny v technické dokumentaci. [5]
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3 DOKUMENTY PRO BEZPECNOST VYROBY POTRAVIN

3.1 BRC

Globalni norma pro bezpecnost potravin je celosvétoveé rozsifend norma a je urena pro
vyrobce potravin. Standardné je pozadovana pro export potravin do Velké Britanie a fadu

dal$ich zemi napf. Skandinavie. [15]

Systémem BRC jsou obecné nazyvany systémy vysokého standardu a spravné provozni
praxe Vv potravinatrskych provozech. Tyto systémy jsou vybudovany na zdklad€ normativni-
ho dokumentu BRC. Normativni dokumenty BRC definuji pozadavky, které souvisi s bez-
pecnosti a zdravotni nezavadnosti potravin. Tyto normy uznavaji obchodni fetézce v mno-
ha zemich svéta. Zamérem BRC je stanoveni pozadavkid na zabezpeceni zdravotné neza-

vadnych potravin pti vyrobé se zaméfenim na provozni predpoklady. [16]

3.2 IFS

Tuto normu vytvotil Hlavni svaz némeckého maloobchodu. Norma je ur€ena pro organiza-
ce, které vyrabi nebo zpracovavaji potraviny. Mezi klicova kritéria této normy patii identi-
fikace zvladnutého poctu kritickych kontrolnich bodl, zavedeni systému pro monitorovani
CCP, zadznamy, pravidelné kontroly, ujiSténi, Ze jsou si zaméstnanci védomi svych povin-
nosti, hodnoceni efektivity prace, sledovatelnost vyrobku a implementace napravnych opat-

feni. [16]

3.3 HACCP

Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodl ve vyrobé je zdkladnim na-

strojem jak ucinné predchazet rizikiim, ktera ohrozuji bezpe¢nost potravin. [15]

Principy systému HACCP byly ve vyrobé potravin poprvé pouzity v 70. letech jako systém
preventivnich opatieni, ktery zajiStoval spolehlivou produkci potravin pro kosmonauty

v ramci programu NASA. V roce 1997 se systém stal soucasti nasi legislativy. [2]

Podstata syst¢ému HACCP je analyza nebezpeci, které mohou nastat pti vyrobé potravinai-
skych vyrobkl a ureni mist, kde mize dojit k vzniku nebezpeci a zavedeni preventivnich

opatfeni. [2]
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Zavedeni HACCP vyzaduje urcit a zabezpecit technologické useky ve vyrobnim procesu u
kterych hrozi nejvétsi riziko zdravotni zavadnosti v disledku biologicky, chemickych nebo
fyzickych ¢initelt. Tyto useky jsou ozna¢ované jako kritické body. [13]

Systém kritickych boda je systém, ktery identifikuje, hodnoti a ovlada vyznamna rizika
v kritickych bodech. Kritickym bodem (CCP) je tsek, postup nebo operace vyrobniho pro-

cesu, ve kterém hrozi riziko poruSeni zdravotni nezdvadnosti potravin. Kritickou mezi jsou

znaky a hodnoty, které tvoii hranici mezi pfipustnym a nepiipustnym stavem Vv kritickém
bodé. [3]

Systém HACCP je postaven na sedmi zakladnich principech: [17]
1. Provedeni analyzy nebezpeci

Tento princip zahrnuje hledani zdroji mozného ohroZeni bezpecnosti potravin.
Hledani téchto zdroji se provadi podle jednotlivych krokt, operaci, druhu zpraco-
vané potraviny atd. Vysledkem je zjisténi vSech moznych zdroji nebezpeci a postu-

pu, kterymi budou eliminovéana ohrozeni.
2. Stanoveni kritickych bodit

Vymezeni operaci, které¢ jsou kritické pro bezpecnost produktu. V téchto bodech je
mozné na zakladé urCitého znaku sledovat, zda operace probihd Zadoucim zpiso-
bem. V ptipadé nedodrzeni danych podminek je mozné sjednat napravu b&hem

zpracovani produktu, aby nebyl vyroben a prodan zavadny vyrobek.
3. Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

Jedna se o limit, ktery ur¢i hranici, po kterou je vyrobek vyrdbén za bezpecnych
podminek. Pokud je tato hranice piekrocena muze dojit k ohrozeni zdravotni neza-

vadnosti potravin. Znakem muize byt napf. teplota, vlhkost, Cistota.
4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

V tomto principu je popsan zpusob a intervaly sledovani znaka v kritickych bodech.
5. Stanoveni napravnych opatieni

V ptipadé, Ze operace neprobihd spravnym zpiisobem je popsan postup, aby nebyl

vyroben zdravotné zavadny vyrobek.
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6. Stanoveni ovétovacich postupt
Popis postupii, kterymi se ovétuje, zda systém funguje spravng.
7. Zavedeni dokumentace

Zavedeni dokumentace, ktera obsahuje jednotlivé etapy, tvorby systému a postupy.

Jsou také vedeny zaznamy o kritickych bodech a o ovétovani systému.

Existuje-li nebezpeci a neni nalezen zadny kriticky bod, pfepracuje se tento postup tak, aby
byl kriticky bod nalezen. Systém kritickych bodt se upravuje pro kazdy vyrobni proces
zvlast’ podle druhu vyrobku a zptisobu vyroby. Systém kritickych bodu se pii kazdé uprave

vyrobku, vyroby nebo procesu ptezkouma a provedou se zmény v systému HACCP. [3]
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II. PRAKTICKA CAST
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4 PREDSTAVENI SPOLECNOSTIALIKA A.S.

4.1 Zakladni informace

Spole¢nost Alika a.s. je pfednim vyrobcem a dodavatelem ptirodnich a zpracovanych oie-
chti a suseného ovoce na ¢eském trhu. Je ¢eskou rodinnou firmou. Sidlo a provozovny spo-
le¢nosti se nachazi nedaleko Prost&jova pobliz dalnice, kterd umoznuje rychlou distribuci
jak v Ceské republice, tak i do okolnich statd. Je také proto vyznamnym exportérem na
Slovensko, do Polska, Rakouska, Holandska a dalSich zemi EU. Specializuje se predevsim
na prazeni vSech druht ofechd, jejich dalsi zpracovani, baleni a distribuci. Zakladni idaje o

spole¢nosti jsou uvedeny v tabulce (Tab. 1). [14]

Tab. 1. Zakladni udaje o spole¢nost Alika a. s. [vlastni zpracovani]

Nazev spole¢nosti ALIKA a. s.

Generalni feditelka Ing. Jana Kremlova

Sidlo spole¢nosti Celcice 164, 798 23 Klenovice na Hané
Vznik spole¢nosti Brezen 1992

Pravni forma Akciova spole¢nost

Zakladatelé Ing. Jana Kremlovéa a Pavel Kremla

4.2 Historie spole¢nosti

Pivodnim zdmérem firmy bylo praZeni a baleni kdvy pro region Prostéjov. Vyroba byla
zahdjena v fijnu 1992 s primérnym meésicnim obratem 80 000 K& a bez zamé&stnanct. Po-

stupné byli pfijati dva zaméstnanci a sortiment se rozsitil o prazené arasidy. [14]

V roce 1994 se Alika prestéhovala do novych prostorti do Celechovic na Hané a byla spus-
téna velkokapacitni linka na suché prazeni arasidi. V této dobé méla spolecnost 12 za-

meéstnancu. [14]

V roce 1995 se Alika specializovala na rozsifovani nabidky o balené suché plody - pistacie,

kesu, mandle, rozinky. PoCet zaméstnancii se rozsitil o 4. [14]
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V roce 1996 Alika odkoupila pozemky a budovy v Celechovicich na Hané. V roce 1997
byly pro nedostatek skladovacich ploch vybudovany dva sklady. V tomto roce cinil obrat

firmy 55 mil. K¢ s tradi¢nim mezinarodnim nartstem 15%. [14]

V roce 1998 mély vyrobky firmy jiz pevné misto na doméacim trhu. Do zahrani¢i bylo vy-
vezeno asi 20 % produkce. Vyroba byla rozsifena o novy postup prazeni. Vyrobky se pro-

davali v maloobchodnich prodejnach a v zahraniénich obchodnich sitich Makro CR a Kau-

fland. [14]

V roce 1999 méla Alika zastoupeni jiz po celé republice. Byly ztizeny dva mezisklady v
Praze a Teplicich. Vyrobky byly pfijaty do obchodni sit¢ TESCO CR a TESCO SR. Alika
vyrabi privétni zna¢ku ARO pro spole¢nost Makro CR. [14]

V roce 2000 byla zahajena expedice do Slovenské republiky prostfednictvi vyhradniho
dovozce Zenit Slovakia s.r.o. Bratislava. Pocet zaméstnancti byl 30 z toho 1/3 byly zamést-

nanci v obchodnim oddéleni. [14]

V zaii roku 2000 Alika vybudovala novy provoz ve Smrzicich a v fijnu byla zfizena kan-

celar a sklad v Praze. Pocet zaméstnanct se zvysil na 60 osob. [14]

V roce 2001 ziskala certifikait HACCP od britské spole¢nosti CMI. Vyroba opét vzrostla o
15% a pocet zaméstnancli se mirné zvysil. Na Slovensku vznikla dcefina spole¢nost Alika

Slovakia s.r.o0, ktera ma sidlo v Tren¢ing. [14]

Rok 2002 byl ovlivnén zatijovymi povodnémi, kdy celé obchodni oddé€leni a sklady v Pra-
ze Velké Chuchli byly zatopeny. I pies tyto udalosti Alika zavazela své zbozi bez vétsich
problému. V fijnu se obchodni oddéleni a sklady ptestéhovaly na novou adresu v Praze 6 -
Sedlec. Systém fizeni kvality spolec¢nosti byl certifikovan dle normy ISO 9002. Prodej na

Slovensku se rozsitil o dalsi obchodni sit’ - Carrefour SK. [14]

Béhem roku 2003 se Alika stala nejvét§im producentem prazeného sortimentu v Ceské

republice. Byla zakoupena nova technologie na specialni suché prazeni. [14]

Na pocatku roku 2004 Alika z organiza¢nich divodi zahajila vystavbu nového zavodu v
Celgicich u Prostéjova. Béhem dubna se firma z obou provozoven ve Smrzicich a Celecho-
vicich piestéhovala do vétsich prostor v Celéicich. Systém jakosti ¥izeni kvality byl certifi-
kovan, dle normy 1SO 14001:1996 a I1SO 9001:2000. Od kvétna 2004 firma pravidelné
vyvazi své vyrobky do Slovinska. V roce 2005 probéhla kolaudace a certifikace vyrobny. V
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roce 2006 Alika odkoupila ¢ast spole¢nosti ATOS BOHEMIA a zatadila nové znacky do
portfolia vyrobkd. V roce 2007 byly certifikovany normy BRC, IFS, BIO a prodej byl roz-

Sifen o ambulantni servis. [14]

V roce 2008 byla dokoncena 1. etapa tizeni skladu, ktera ptispéla k lep§imu mapovani po-

hybu a stavu zasob. Zdokonalilo se vyuzivani informac¢ni technologiec SAP. [18]

V roce 2009 byla dokoncena vystavba nové skladové haly pro vstupni suroviny. V roce
2010 Alika investovala do nakupu hmotného investi¢niho majetku, zejména do laborator-
niho zafizeni. V roce 2011 doslo k drobné&jSim investicim do vozového parku a vyrobnich

technologii. V pfiloze P I je uvedena soucasna organiza¢ni struktura spole¢nosti. [18]



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 33

5 ANALYZA SYSTEMU RIZENI KVALITY VE SPOLECNOSTI
ALIKAA. S.

5.1 Dokumenty pro bezpe¢nost vyroby potravin

Normy 1SO

Spole¢nost Alika méla normy 1SO zavedeny v letech 2002 az 2008. Spole¢nost tyto normy
pfestala pouzivat z divodu jejich neefektivnosti a nesrozumitelnosti. Zahrani¢ni odbératelé
a obchodni fetézce tyto normy neuznavaly. Spole¢nost méla normy ISO certifikovany né-

meckou spolecnosti TUV.
V roce 2002 byl systém fizeni jakosti ve spolecnosti certifikovan podle nésledujicich no-
rem:

— 1S0 9002:1994 Model pro zabezpe€ovani jakosti pfi vyrobé, instalaci a servisu,

— ISO 9001: 1994 Systém managementu jakosti — Pozadavky.
V roce 2004 byl systém fizeni jakosti certifikovan podle norem:

— ISO 9001:2000 Systém managementu jakosti — Pozadavky,

— 1SO 14001:1996 Systém environmentalniho managementu — Specifikace s navodem

pro jeji pouziti.

Norma I1SO 9001:2000 nahradila normu ISO 9001:1994. Norma ISO 9001:2000 je 3. vyda-
nim, které rusi a nahrazuje vydani druhé z roku 1994.

Néklady spojené se zavedenim téchto norem zahrnovaly 4 roky poradenstvi a kaZzdoro¢ni

audit. Naklady na kazdy audit se pohybovaly okolo 50 000 K¢&.
Normy IFS a BRC

Normy IFS a BRC byly ve spole¢nosti zavedeny v roce 2008. Divodem pro zavedeni téch-
to norem byly pozadavky mezinarodnich fetézcti. Normy IFS a BRC pozaduje obchodni sit’
Makro. Pokud by Alika tyto normy neméla zavedeny, obchodni sit Makro by od Aliky ne-
odebirala Zadné vyrobky. Spole¢nost mé tyto normy certifikovany certifikacnim organem
QUALIFOOD s. r. 0. Kazdy rok se provadi audit na zaklad¢, kterého jsou normy IFS a
BRC znovu certifikovany. V ptiloze P Il a P III jsou ukazky certifikati norem BRC a IFS
zarok 2011.
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Norma BRC je rozdélena do 7 kapitol: odpoveédnost vrcholového vedeni a trvalé zlepSova-
ni, HACCP, systém fizeni bezpecnosti potravin a kvality, Standardy vyrobniho zavodu,

fizeni produktu, fizeni procesu, personal.

Pozadavky normy IFS se tykaji nasledujicich oblasti: odpovédnost vedeni, HACCP (moni-
toring v CCP), osobni hygiena, specifikace surovin, obalti a vyrobki, prevence kontamina-
ce cizimi predméty, sledovatelnost, interni audity, postup stahovani vyrobku z trhu, opatre-

ni k népravé.

Dokumentace systému kvality spole¢nosti Alika je rozdélena do 4 zakladnich urovni:

|. aroven — ptirucka jakosti,

— II. drovei - organizacni ad a dalsi fady, organizacni smérnice, piikazy generalniho

feditele,

— III. aroven — pracovni a technologické postupy, zpravy vedeni, externi posta, inter-

ni informace, externi dokumenty, technickd dokumentace, receptury,
— IV.droven — zaznamy z procest.

Celad dokumentace spolec¢nosti byla na zacatku roku 2011 pfecislovana dle posledni platné

verze normy IFS.

Obé& normy obsahuji pozadavek, podle kterého musi organizace provést analyzu nebezpeci
a posoudit zda potiebuje detektor kovu. V piipadé vyrobku, jejichz slozkami jsou pevné

komponenty, u nichZ neni moZzné prosévani, jsou detektory vyZzadovany.

Podminkou pro zavedeni norem ve spolecnosti bylo zakoupeni téchto detektorti kovu a
zavedeni detekce kovu. Alika zakoupila celkem 4 detektory kovu (jeden detektor ke kaz-
dému stroji). Detektor kovu musi byt opatien zachytnym boxem, ve kterém je zachycen

kontaminovany vyrobek pomoci kalibra¢nich ty¢inek.

Naklady spojené se zavedenim norem IFS a BRC zahrnuji ndkup detektori kovu a kazdo-
ro¢ni audity. Cena jednoho detektoru kovu ¢inila 645 000 K¢ a naklady na kazdoro¢ni au-
dit norem se pohybuji okolo 100 000 K¢&. V roce 2010 ¢inily naklady na audit 110 000 K&
a v roce 2011 naklady ¢inily 61 000 K¢&. V roce 2011 byly naklady nizsi, protoze byly certi-

fikovany ob& normy najednou.
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Normy obsahuji také pozadavky na vyrobnu. Okna musi byt nerozbitna nebo potazena
ochrannou f6lii. Vzdalenost travniku od stén vyrobny musi byt pill metru z divodu ochrany
proti hlodavcim. Okolo vyrobny jsou umistény pasti na mys$i. Tyto pasti musi obsahovat
pouze povolené pesticidy a nesmi byt umistény piimo ve vyrobné z divodu ohroZeni zdra-
votni nezavadnosti potravin. Ve vyrobn¢ jsou umistény pouze elektronické lapace 1étajici-
ho hmyzu. Tyto lapace jsou umistény u vchodti do vyrobnich prostor z venkovnich prosto-
ri. Ve vyrobé musi byt oddélen syrovy produkt od prazeného. U kazdého vyrobniho zafi-

zeni ve vyrobné musi byt pokyny jakym zptisobem s danym zatizenim pracovat.

Spole¢nost musi mit zavedeny postupy kdy, jak a co Cistit. PoZadavky na hygienu a uklid
jsou popsany v sanitacnim fadu. Tento tad popisuje pravidla pro ¢isténi a uklid vyrobnich
prostor a skladd, vlastni postup ¢isténi, postup zachazeni s chemikaliemi. Dale popisuje
Cistici nastroje a pomticky, které se mohou vyuzivat pro ¢isténi vyrobnich prostor. Soucasti
tohoto fadu je manipulace s odpady a odpadky. O ¢isténi se vedou zaznamy, zda bylo pro-
vedeno spravné a ucinné z pohledu alergend. Na ¢isténi musi byt pouzity spravné Cistici
prostfedky a chemikalie. Néstroje na ¢iSténi, které maji modrou barvu, se pouzivaji na

uklid stroja a ¢ervené nastroje na tklid podlah.

Cely proces Fizeni neshodnych vyrobku je popsan ve smérnici fizeni neshodného vyrobku a
procesu. Tato smérnice popisuje identifikaci a vypotradani se s neshodnym vyrobkem od
pfijmu suroviny a oballl pfes vyrobu az po reklamace od zakaznikl. Ve vyrobné je vyhra-
zeno, misto kde se odkladaji neshodné vyrobky. Pokud je ve vyrob¢ identifikovan neshod-
ny produkt vyroba je pferusena a je svoldna porada. Na poradé se rozhodne o vypotadani
neshodného produktu. Pokud je ptekrocena vlhkost je mozné produkt pteprazit a pouzit pro

jinou skupiny vyrobku. V piipadé chybné etikety se nespravna etiketa pielepi spravnou.

V norméch jsou také uvedeny pozadavky na pracovniky ve vyrob¢. Na odévech pracovnikli
nesmi byt zadné kapsy ani piisité knofliky. Odévy si pracovnici nesméji prat doma i v pfi-
pad¢ roztrhnuti odévu si ho nesméji zasit sami. Odévy pere a zasiva externi firma, s kterou
ma Alika uzavienou smlouvu. Svrchni odév se kazdy den méni. Pracovnici museji mit po-
kryvku hlavy, kterou si musi nasadit jako prvni, aby se zabranilo kontaminaci. Pie vstupem
do vyrobny si pracovnici museji umyt a dezinfikovat ruce. Pouzivaji se jednorazové utérky,
voda musi byt tepla a umyvadlo je bezdotykové. Spinac Ize stisknout kolenem pod umyva-
dlem. Pracovnice ve vyrob€ nesmi byt nali¢ené, nesmi mit prstynky, fetizky, ndramky, na-

lakované ani um¢lé nehty a nesmi pouzivat vyrazné parfémy. Povoleny jsou pouze snubni
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prstynky, které jsou hladké a je prokazatelné, ze nejdou sundat. V Alice jsou dvé zameést-

nankyné, které maji tento prsten povolen. Tato vyjimka musi byt uvedena v zaznamech.

Kazdy zaméstnanec musi projit vstupni 1ékatfskou prohlidkou a Skolenim. Lékatska pro-
hlidka se opakuje v urcenych intervalech. Pracovnici jsou $koleni 1x ro¢né v oblasti bez-
pecnosti prace, pozarni ochrany, hygienického minima a v oblasti syst¢tmu HACCP. Spo-
le¢nost provadi kazdych 14 dni inspekci, pti které kontroluje, zda zaméstnanci dodrzuji

hygienické a bezpe¢nostni pozadavky.

Zavedeni norem IFS a BRC piineslo zvySeni kvality prostfednictvim detekce kovii. Systém
fizeni kvality se ve spole€nosti udrzuje a doplituje o pozadavky norem. Cilem spolecnosti
je udrzet si vysoky standard kvality. Pozadavky na certifikaci pii poslednim auditu spolec-

nost splnila na 98 %.

5.2 Hodnoceni dodavatela z hlediska kvality

Postup objednavani vstupii pro vyrobu

Konkrétni vyrobek nebo sluzba se specifikuje ve formulaii Pozadavek na nakup. Zadatelem
muze byt prostiednictvim vedouciho ttvaru kazdy zaméstnanec spolecnosti. Opravnénost a

veécnou spravnost predloZzeného pozadavku pirezkoumava vedouci atvaru.

Spolec¢nost stanovuje kazdy rok prognézu nadkupi surovin. Ro¢ni prognéza se stanovuje na
zakladé prehledu nakupt predeslého roku. Podrobné ndkupy jsou operativné planovany na
zaklad¢ internich informaci od obchodniho a vyrobniho oddéleni. Ro¢ni prognézy nakupii

schvaluje generalni feditelka.

U obalového materidlu se ro¢ni prognéza neurcuje z diivodu Castych inovaci a zmén béhem
roku. Objednavani se tidi podle minimalnich a maximalnich stavli obalového materialu na
skladé. Minimalni a maximalni stavy urcuje feditel ndkupu a aktualizuje je dle vlastniho

uvazeni a na zékladé€ informaci z obchodniho a vyrobniho oddéleni.

Za vybér dodavatele odpovida teditel nakupu. Pti vybéru dodavatele z portfolia se postu-

puje podle nésledujicich krok:
— specifikace pozadovaného vyrobku se porovna s nabidkou v portfoliu dodavateli,

— vybere se dodavatel, ktery vyhovuje specifikacim,
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— podminkou je splnéni vSech pozadavkli na jakost, v¢éetné pfiznivosti k Zivotnimu
prostiedi,
— neni-li v portfoliu dodavateli nalezen vhodny dodavatel, tak feditel nakupu navrh-

ne vybérové fizeni na nového dodavatele.

Podklady pro vybérové fizeni a schvalovani nového dodavatele jsou uvedeny v piiloze
PIV. Za ptezkoumani a schvaleni navrhu vybérového fizeni odpovida feditel ndkupu. Po-
kud se do vybérového fizeni prihlasi pouze jeden dodavatel, je vybérové fizeni uzavieno po
obdrzZeni nabidky. Vybrany novy dodavatel je zafazen do portfolia dodavatelii se stupném

hodnoceni 0. Od nového dodavatele se vyzaduje vzorek, ktery se posila na kontrolu.

Dodavatelé surovin musi vyplnit dotaznik pro dodavatele surovin. V dotazniku dodavatel
musi uvést lokalitu zavodu, zda je lokalita vyrobniho zavodu certifikovana, druh certifika-
tu, certifika¢ni firmu, reference, zplsob fizeni alergentl, zplisoby prevence ptred kontamina-
ci cizimi pfedméty, analyzy pro bezpecnost produktu a jak casto je provadi a definovat

CCP pro kazdou skupinu vyrobkii.

Specifikace vyrobku obsahuje pozadavky na nakupované suroviny. Veskeré specifikace
jsou popsany ve smérnici specifikace. V této smérnici jsou popsany nalezitosti, které musi
obsahovat specifikace surovin, specifikace obald a specifikace vyrobki. Dale jsou zde od-
kazy na legislativu, ktera je nezbytna pro spravné vyplnéni specifikaci. Specifikace se kaz-

dy rok aktualizuji.

U dodavanych surovin musi byt uvedena zemé ptivodu, kdy byla provedena sklizen, kalib-
race, vzhled, viin¢, vlhkost, podminky skladovani, alergeny, energetické hodnoty, chemické
pozadavky, jaké normy ma dodavatel zavedeny. Norma vyzaduje pisemné odsouhlaseni

specifikace obéma stranami (dodavatelem i Alikou).

Dodavatel¢ obalovych materidli musi podepsat prohldseni, ze obalové materidly jsou
vhodné pro styk s potravinami ve smyslu natizeni evropského parlamentu. Vhodnost obalil
pro potraviny se zjiStuje pomoci migracnich testd. Migratnim testem se zjist'uje, zda se
Z obalti neuvolniuji nebezpecné latky do vyrobkt. Pro obalové materialy se vytvaii specifi-
kace, které obsahuji velikost a sloZeni obalu. Specifikace musi byt podepsana dodavatelem

i Alikou.
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Norma BRC vyzaduje u dodavateli vyplnéni dotazniku analyza rizik pro vybér nového

dodavatele. Ukazka tohoto dotazniku je na obrazku (Obr. 5).

ALKA 25
Rizeny dokument: 05 4.4 Nakupavani
Prilaha 14: Analjza rizk pro vibér noveho dodavatele

150
150

150

150

HACCP

150

150

150

150

150

BRC- [oP

150

Dodavatd ~ [Obalovy material 2) Virse zavaznosti [b) Spolehlivost c) Spolehlivost [Stupefi |Pozadavek
suroviny nakvalitu, (dodavatele-  |dodavatele-  [riztka  |na schvaleni
legalitu azdeavotni |certifikace  freference  |(soudin) |dodavatele
fezdvadnost

Mozné hodnocen
3 m | 0

AGFOL  [Karbonové pasky 1 0 |Dotamik

Bitt Technology |Termorazidi pasky 1 ] 0 |Dotamik

Casia Potisténé folie primami } ) 1 6 |Dotamik

Neposténé folie primérni ] ] 1 6 |Dotazik

Codeon Karbonoveé pasky 1 ] 0 |Dotamik

Comet Papirove hrany 1 ) 0 |Dotamik

Duropack ~ |Kartony 1 ! ! 1 |Dotazik

T|Eprin Samolepky 1 ] 0 |Dotazik

Erapack Nepotiéténé folie primarni } ) 0

Siky 3 ) 0

Eurabal Plastové vanicky ] 0

Europlst  Nepotisténé folie primdrni } ) 0

Grafiko Samolepky 1 ] 0

Impress Plechovky ] ! ! 3 |Dotazik

JaGa Karbonoveé pasky 1 0

Jakey Plastova védra ] ] 0

Jola Samolepky 1 ] 0

Obr. 5. Analyza rizik pro vybér nového dodavatele obalovych materialt [18]
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Hodnoceni dodavatelu

Pro kazdy nakupovany vyrobek obsahuje portfolio dodavatelti, pokud je to mozné vice nez
jednoho dodavatele. Za tizeni portfolia dodavateli odpovida feditel nakupu. Portfolio neni
vedeno v piipadé drobnych nékupti, které nemaji vliv na jakost dodavaného vyrobku. Do-

davatelé jsou hodnoceni podle stupnice, ktera je znazornéna v tabulce (Tab. 2).

Tab. 2. Stupnice hodnoceni dodavateld [vlastni zpracovani]

nové zarazeny dodavatel pted prvnim hod-
0 bodi

nocenim

vyborny dodavatel, bez reklamaci, vcas
25— 30 bodu ] '

informuje o zménach, bezproblémovy

dobry dodavatel, kladné ptistupuje k obcas-
18 — 24 bodu .

n¢ vzniklym reklamacim

jesteé piijatelny dodavatel, zdlouhavé feseni
11 -17 bodu '

reklamaci, mala informovanost o zménach

zcela nevyhovujici dodavatel, uréeny
10 a méné bodi )

k vyfazeni z portfolia

Posuzovani portfolia provadi feditel pro ndkup vzdy, pokud dojde ke zméné kritérii pro
posuzovani dodavatelii. Navrh celkového hodnoceni predklada feditel nakupu 2x v roce ke

schvaleni generalni feditelce.

Kritéria pro hodnoceni dodavateli

Mezi kritéria podle, kterych hodnoti Alika dodavatele pafi kvalita dodavky, cena, spolehli-
vost dodavky, druh platby, zptisob a ochota k feSeni reklamaci a ekologicka Setrnost vyrob-
ku.

Hodnoceni dodavatelti podle kvality dodavek se provadi na zaklad¢é procentniho podilu
reklamaci z celkovych dodavek. Bodovani dodavateli podle tohoto kritéria je uvedeno
v tabulce (Tab. 3).
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Tab. 3. Hodnoceni dodavatelt podle kvality dodavek [vlastni zpracovani]

5 bodu 0%

4 body do 5%

3 body do 10%

2 body do 15 %

1 bod vice nez 15%

Hodnoceni dodavateli podle ceny se provadi na zédklad€ doslych nabidek. Bodovani doda-

vatell podle tohoto kritéria je uvedeno v tabulce (Tab. 4).

Tab. 4. Hodnoceni dodavateltl podle ceny [vlastni zpracovani]

5 bodi nejlepsi na trhu

4 body piiméfena

3 body prumeérna

2 body vyssi nez obvykla
1 bod nejvyssi na trhu

Hodnoceni dodavatelti na zéklad¢ spolehlivosti dodavky se provadi na zakladé ptesnosti
dodavek ve stanoveném terminu. Bodovani dodavatelii podle tohoto kritéria je uvedeno

v tabulce (Tab. 5).

Tab. 5. Hodnoceni dodavatelti podle spolehlivosti dodavek [vlastni zpracovani]

5 bodil 7adna odchylka

4 body odchylka do 3 dnt

3 body odchylka do 5 dnti

2 body odchylka do 10 dnt
1 bod odchylka nad 10 dnu

Hodnoceni dodavateli podle druhu platby se provadi na zaklad¢ splatnosti faktur. Bodova-

ni dodavatelt podle tohoto kritéria je uvedeno v tabulce (Tab. 6).
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Tab. 6. Hodnoceni dodavatelt podle druhu platby [vlastni zpracovani]

5 bodti 21 dnt a vice
4 body 14 dnt

3 body 7 dnti

2 body v hotovosti

1 bod platba piedem

Hodnoceni dodavatelii podle zptisobu a ochoty k feSeni reklamaci se provani na zékladé
procentni Uspésnosti feSenych reklamaci. Bodovani dodavateli podle tohoto kritéria je

uvedeno v tabulce (Tab. 7).

Tab. 7. Hodnoceni dodavatelt ochoty k feSeni reklamaci [vlastni zpracovani]

5 bodu 100 %
4 body 80 %
3 body 70 %
2 body 50 %
1 bod 0%

Hodnoceni dodavateli podle ekologické Setrnosti vyrobki se provadi na zakladé procent-

niho podilu recyklace. Bodovani dodavateli je uvedeno v tabulce (Tab. 8).

Tab. 8. Hodnoceni dodavatelt podle ekologické Setrnosti vyrobku [vlastni zpracovani]

5 bodi 100 %
4 body 80 %
3 body 70 %
2 body 50 %
1 bod 0%

U potencialnich a nové vybiranych dodavatelii, protoze neexistuje praktickd zkusenost, se v

ramci dostupnosti sleduje nabizena cena, nabizeni dodaci podminky, nabizena jakost a eko-
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logické Setrnost vyrobki. Vlastni vyhodnocovani jednotlivych kritérii se provadi dle nésle-

dujiciho bodového hodnoceni:

zcela nevyhovujici 1 bod

— jeste prijatelny 2 body
— méné dobry 3 body
— dobry 4 body
— upln¢ vyhovujici 5 bodt

Spole¢nost Alika provadi systematické dodavatelské audity. Kazdoro¢né se stanovuje plan
auditli a jmenuji se auditofi na dany rok. Hodnoceni auditu probiha na zdklad¢ dokumentu
Audit bezpecnosti a kvality dodavatele (ptiloha P V). Vyhodnoceni vysledku auditu je dle

kritérii:

spravna hygienickéd/vyrobni praxe,
— provozy a zafizeni,

— ftizeni DDD, okoli, odpady,

— systém HACCP,

— sledovatelnost a bezpec¢nost,

— kvalita vyrobku/sluzeb.

Podle dosazeného vysledku je dodavatel zatfazen do kategorie A, Al, B, C. Pfi méné nez
80% Vv bodovém hodnoceni (dodavatel C) se audit opakuje do 6 mésicli nebo se dodavatel

nahradi jinym dodavatelem.

Piejimka nakupovanych surovin

Soucasti idaji v uzaviené kupni smlouvé nebo potvrzené objednéavce je tidaj o misté doda-
ni, zplisobu piejimky a odpoveédnosti za piejimku nakupovanych surovin. Soucasti piejim-
ky je také vstupni kontrola jakosti. Kontrola jakosti konkrétnich vyrobkovych skupin je
provadéna podle konkrétnich kontrolnich postupti vstupni kontroly.

Za formalni ptejimku odpovidd nakupc¢i. Formalni pfejimka zahrnuje prezkoumani shody

objednavky nebo kupni smlouvy s dodacimi dokumenty.
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Za kvantitativni piejimku do spole¢nosti podle schvalenych dodacich dokumenti odpovida

skladnik. Skladnik kontroluje mnozstvi, hmotnost a obaly surovin.

Za kvalitativni piejimku podle schvalenych dodacich dokumentti a odsouhlasenych speci-
fikaci odpovidd manazerka kvality. Z kazdé dodavky jsou odebrany vzorky, které se posi-

laji do vlastni anebo akreditované laboratofe.

V ptipad¢, ze na zaklad¢ prejimky jsou zjistény vady dodanych surovin je vystaven rekla-
macni protokol, jehoz Cislo je uvedeno do dodaciho listu dodavatele a je zahajeno rekla-

macni fizeni dle smérnice fizeni neshodného vyrobku.

Pokud je pfi vstupni kontrole zjisténo zdvazné poskozeni okamzité se dodavka vraci doda-
vateli. Pokud je mozné vratit neshodné vyrobky jako soucast vyporadani az po skonceni
fizeni neshodného vyrobku nakupc¢i odpovida za fadné oznaceni. V systému SAP se ne-
shodné Sarze prevede na sklad reklamaci az do vyfeSeni reklamace. V piipad¢ $pinavého

obalu se obal vyfoti a nasledné je zahajeno reklama¢ni fizeni.

Jedenkrat roné v rdmci hodnoceni jednotlivych procest pii pfezkoumani systému fizeni
jakosti, provede feditel nakupu celkové hodnoceni procesu nakupovani ve spolecnosti. Re-

ditel nakup hodnoti:
— kvalitu dodavek (% reklamaci),
— ekologickou ptiznivost vyrobki a sluzeb (% recyklovatelnost),
— plnéni prognézy nakupu,
— minimalni celkové dosazené hodnoty dodavatelti (dle hodnoceni dodavateli).

Zjisténé skuteCnosti, zavery a navrhy na zlepSeni procesu zahrne feditel nakupu do zpravy
o piezkoumani systému fizeni jakosti vedenim spole¢nosti. Reditel ndkupu informuje
vSechny pracovniky, ktefi se na procesu podileli o vysledcich hodnoceni a uloZzi opatfeni ke

zlepseni ¢innosti.
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5.3 Kiriticka mista ve vyrobnim procesu

Ve spolecnosti Alika je dodrzovano 12 kroki stanoveni systému kritickych bodt a postup

jejich plnéni. Postup stanoveni systému kritickych bodu se sklada z téchto krokii:

5.3.1

krok 1 - sestaveni tymu HACCP,

krok 2 - popis vyrobkd,

krok 3 - zjisténi o¢ekavaného pouziti vyrobki,

krok 4 - sestaveni diagramu vyrobniho procesu,

krok 5 - potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu,

krok 6 - analyza nebezpe¢ni a ovladaci opatienti,

krok 7 — stanoveni kritickych bod,

krok 8, 9, 10 - piehled CP a CCP (stanoveni kritickych limiti, systému sledovani a
napravnych opatfeni),

krok 11 - ové&fovaci postupy,

krok 12 - zavedeni dokumentace a vedeni zaznamu.

Sestaveni tymu HACCP a popis vyrobku

Tym HACCP tvoii skupina osob, které vypracovavaji, dokumentuji, zavadéji a udrzuji

systém HACCP. Vedouci tymu HACCP je jmenovan vedenim spole¢nosti. Vedoucim ty-

mu je manazerka jakosti a jeji odpovédnosti je:

zajisténi, ze principy HACCP jsou zavedeny, uplatiiovany a udrzovany,

zajisténi podpory povédomi o pozadavcich HACCP v celé spolecnosti,

koordinace porad zabyvajicich se piezkoumanim systému HACCP, piedkladani
zprav o jeho vykonnosti a potfebé zlepSovani vrcholovému vedeni spolecnosti,

identifikace potteby zdrojii pro zajisténi funkce systému HACCP.

Druhym krokem stanoveni kritickych bodi je popis vyrobki. Spole¢nost vyrabi néasledujici

skupiny vyrobki:

prazené suché skotapkové plody,
balené suché skotapkové plody, susené ovoce, semena, cerealie,

prazené suché skotapkové plody BIO,
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— michané smési,

— kosticky, drt¢ a mouky.
Pro kazdou skupinu vyrobku je vedena dokumentace, kde je popsana charakteristika vy-
robku. Na ukazku této dokumentace jsem vlozila obrazek, kde je uvedena charakteristika

prazenych suchych skoiapkovych ploda (Obr. 6).

ALTKA a.s.

ﬁ_i_zen}" dokument: 05 2.1 — Systam HACCP

Wwdani: 9/ verzea:l

Druh, skupina vyrobku

Praiené suché skofapkové plody

Obchodni jméno

ArRashid, Arado, privatni znacky

Misto vyroby:

Provozovna Celdice

Cilowy trin:

Siroky okruh spotfebiteld mimo kojence a osoby s alergii na
arasidy a suché skofapkoveé plody

Charakteristika vyrobku

Vzhled, viné a chut’

DlevyhlaSky 291/2010, kterou se stanovi poZadavky na
cerstvé ovoce a Zeleninu, Zpracovansg ovoce a Zeleninu, suché
skofapkoveé plody, houby, brambory a vyrobky z nich, jakoZi
zplsoby jejich oznatovani

Bakteriocidni ofetieni

PraZeni pfi 180°C — 166 “C v olejove lazni

Bakteriostaticke
mechanismy

SniZend vodni aktivita ( max 0,8)
Snizena vihkost [ dlevyhlasky 291/2010)

Chemicke pozadavky

Wihkost (dlevyhlasSky 281/2010)
Aflatoxin B1, ¥ B1,B2,G1,G2 (dle NK EU 185/2010)

Mikrobiologické pofadavky

Dle Mafizeni komise (ES) 2207320058 ze dne15.listopadu
20056 o mikrobiologickych kritériich pro potravinmy

Seznam vyrobki a
pouZitych surawin

AraSidy, liskové ofechy jadra, mandlejadra, keSu ofechy jadra
Sezrnam vyrabko— viz SAP KE3O

Baleni

Plochy PP =aéek, satek z metalizované folie, PAPE =zacek,
PET i PAPE vanka, plastovy kbelik, plechovka, papirovy pytel
s PE vloZkou, doza se Sroubowvacim uzaverem.

Hmotnost 159 - 25kg.

Ochranna atmosféra (N2 99,9%) : v pripadé pouZiti
metalizované folie &i folie EVOH

Skladowvani, doba
pouzitelnosti

Max 12 mésich v zavislosti na druhu virobku

Zplhsob poufiti

K pfimeé konzumaci.

Fodpovédnostvyroboce za jakost a zdravotni nezavadnost je
vrtafena pouze na fimalnivyrobky v neporuseném originalnim
baleni.

Podminky a zplhsob
distribuce

Dopravni prostredky schivaleneé av odpovidajicim stavu.

Obr. 6. Charakteristika prazenych skotapkovych plodu [18]
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5.3.2 Zjisténi o¢ekavaného pouziti vyrobku

Vsechny druhy vyrobkt jsou uréeny Sirokému okruhu spottebitelti, nejsou uréeny pro zad-
nou ze zvlastnich vyziv (malé déti, kojenci) a jsou uréeny k pfimé spotiebé po celou dobu

minimalni trvanlivosti.

Vyrobky nejsou ureny pro skupinu spotiebitell, kde je spotieba omezena. Jedna se o 0s0-
by alergické na arasidy, suché skorapkové plody, sifiCitany a solené produkty, které nejsou
vhodné pro osoby s dietou somezenym piisunem soli (kardiovaskularni onemocnéni

apod.).

5.3.3 Sestaveni diagramu vyrobniho procesu a jeho potvrzeni za provozu

Diagram vyrobniho procesu je schematické zndzornéni posloupnosti krokli procesu vyroby
potravin. Diagramy vyrobnich procest jsou ve spole¢nosti sestavovany v souladu s ¢lené-
nim sortimentu. Sortiment je ¢lenén na prazené suché skotapkové plody, balené¢ suché sko-
rapkové plody, suSené ovoce, semena, ceredlie, prazené suché skotfapkové plody BIO, mi-

chané smési a kosticky, drté¢, mouky.

Jednotliva upfesnéni, tykajici se zejména pouZitych surovinovych slozek, jsou soucasti
popisu dané¢ho vyrobku a jsou archivovana a pribézné aktualizovdna vedoucim tymu
HACCP ptip. jeho zastupcem. Spolecnost ma sestaveny nasledujici diagramy vyrobnich

procest:
— vyrobni proces ¢. 1 - kontinualni fritovani v olejové lazni tzv. americky zptsob,

— vyrobni proces €. 2 - baleni naturdlnich a blansirovanych produkta a jinych nakupo-

vanych polotovard,

— vyrobni proces ¢. 3 - kontinualni prazeni horkym vzduchem s ochucenim a bez

ochuceni,
— vyrobni proces €. 4 - baleni smési na zéklad€ vyrobnich procesi €. 1, 2, 3,

— vyrobni proces €. 5 - vyroba a baleni kosticek, drti, mouky na zaklad¢ vyrobnich

procesu 1,2,3.

Na nasledujicim obrazku (Obr. 7) je zndzornén vyrobni proces €. 1.
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ALTKAas.
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Obr. 7. Vyrobni proces ¢. 1 — kontinualni prazeni v olejové lazni [18]
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Diagramy vyrobnich procesti byly ovéfeny za provozu. Ovéieni provedli ¢lenové tymu
HACCP a potvrdily jejich shodnost s realnou situaci v provozu. Nezbytnou soucasti doku-
mentace jsou 1 receptury jednotlivych vyrobkii. Pii kazdé zméné vyrobku, vyrobniho zafi-
zeni nebo technologie musi byt provedeno ovéteni spolu s revizi systému HACCP. Ovéteni

diagramu je nutné nejméné 1x rocn¢.

5.3.4 Analyza nebezpeci a ovladaci opatieni

Analyza nebezpeci je proces shromazd’ ovani informaci o raznych druzich zdravotniho ne-
bezpeci a jejich hodnoceni z hlediska zavaznosti nebezpeci a pravdépodobnosti jeho vysky-
tu. Nebezpecni predstavuje biologicky, chemicky nebo fyzikalni Cinitel v potraving, ktery

muze porusit zdravotni nezavadnost produktu.
Doprava a prijem surovin (obecné)

Béhem dopravy a manipulace se surovinami pii pfijmu obecné mize dojit k biologickym,
fyzikalnim a chemickym nebezpecim. Mezi biologickd nebezpeci patii kontaminace suro-
vin alergeny v dusledku poskozeného obalu nebo nedostate¢né segregace surovin. DalSim
nebezpecim je poSkozeny nebo mokry obal v tomto pfipad€ hrozi zvlhnuti, mnoZeni pato-
gennich mikroorganismti a kontaminace surovin. Nebezpeci také ptredstavuje zamoteni
Skiidci a naslednd kontaminace. Mezi preventivni opatfeni patii odsouhlasend specifikace s
alergologickym listem a diisledné provadéna vstupni kontrola. Fyzikalnim nebezpecim jsou
cizi pfedméty obsaZené v suroviné. Témito cizimi piedméty jsou kovy, kaminky, tfisky,
veétvicky a sklo. Chemickym nebezpecim je nadlimitni obsah téZkych kovl a pesticidi.
Preventivnim opatfenim je nakup od schvalenych dodavatelt a pribézna kontrola pfi vyba-

lovani (nasypu) surovin.
Doprava a prijem suSeného ovoce

Béhem dopravy a piijmu suseného ovoce miize dojit k biologickym nebezpecim jako je
zaména BIO suroviny a konfek¢ni suroviny, kontaminace, zamofeni plisnémi a nadlimitni
obsah SO,, ktery vyvolava alergickou reakci. Preventivnim opatienim je dasledna kontrola
bioproduktu (osvédcéeni o ekologickém ptivodu, kontrola dodaciho listu), diisledné vizualni
kontrola v ptipad¢ plisni a nasledna kontrola ve vyrob¢ pii vybalovani. Chemickym nebez-

pecim je vyskyt toxinl a preventivnim opatienim je analyza surovin.
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Doprava a prijem olejnatych semen

Biologickym nebezpecim béhem dopravy a piijmu olejnatych semen je kontaminace pro-
duktu merlikem a laskavcem u maku a zaména BIO suroviny s konfek¢ni surovinou. Pre-
ventivnim opatfenim je senzorickd kontrola pii pfejimce surovin a disledna kontrola bio-

produktu.
Doprava a prijem suchych skorapkovych plodi

Biologickym nebezpecim béhem dopravy a piijmu suchych skotapkovych ploda je zdména
BIO suroviny a konfekéni suroviny, zamoteni plisnémi a vyssi vlhkost. DalSim nebezpecim
je ktizové kontaminace (arasidy Vv ¢ervené slupce urcené pro zkrmeni x konfekéni araSidy
v ¢ervené slupce). Mezi preventivni opatieni patii disledna kontrola bioproduktu, kontrola
dodavky arasidl v Cervené slupce na zdklad€ objednavky, vizudlni kontrola pfi pfejimce a
naslednd kontrola ve vyrobé pii vybalovani. Chemickym nebezpecim je vyskyt toxinil

(aflatoxy) a pfi pfijmu téchto surovin se provadi analyza surovin.
Piijem obalovych materiali

Biologické nebezpeci predstavuji znecisténé obaly a kontaminované obaly mikroorga-
nismy. Preventivnim opatienim je diisledna vizualni kontrola pti pfejimce oball. Piijaty
jsou pouze cisté a vizualné neposkozené dodavky obali. Nepiijimaji se dodavky obald,
které jsou mokré, $pinavé, poskozené a zamotené Skuidci. Chemickym nebezpe¢im je ne-
splnéni pozadavkl na materialy, které pfichazeji do styku s potravinami. V piipadé nespl-
néni pozadavkli miize dojit k iniku chemickych latek z obalu do produktu. Preventivnim
opatfenim je pouZzivani pouze odsouhlasenych oballl. Kazdy obalovy materidl musi mit

atest o vhodnosti kontaktu s potravinami, ktery odpovida legislative.
Skladovani surovin a obalovych materiala

Biologické nebezpeci béhem skladovani predstavuje kontaminace v disledku mechanické-
ho poskozeni obalu suroviny. Mechanickym poskozenim je protrzeni, neuzavieni obalu po
jeho otevieni, zvlhnuti a zamoteni $ktidci. Preventivnim opatfenim je dodrzovani pravidel
spravni praxe skladovani. Nebezpeci také predstavuje zdména BIO suroviny a konfekéni
suroviny a kontaminace alergeny. BIO surovina musi byt oznacena a skladovana oddélené.
Oddé¢lené jsou také skladovany suroviny podle obsahu alergend. Fyzikalnim nebezpe¢im
jsou mechanické necistoty z palet a hromadéni odpadu. Poskozené palety jsou vyfazovany

a je provadéno dikladné tfidéni odpadu a jeho pravidelny odvoz na vyhrazené misto.
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Voda

Voda pouzivand ve vyrob¢é nesmi byt kontaminovana. Biologickym nebezpecim je konta-
minace mikroorganismy a chemickym nebezpec¢im je kontaminace tézkymi kovy. Odbér
vody se provadi pouze ze schvalenych zdroji a ur¢enych mist. Kazdy rok se provadi pravi-

delny monitoring vody.
Vsechny vyrobni kroky

Biologickym nebezpecim je kontaminace v disledku nedostate¢ného vycisténi vyrobniho
zatizeni ptfi zméné vyrobku nebo v piipadé zatazeni nového vyrobku a kontaminace pato-
gennimi mikroorganismy z rukou pracovniki. Je nutné provadét ¢isténi, pokud se piechazi
z vyrobku obsahujici alergen na vyrobek bez alergenu. Pii zavadéni nového vyrobku se
pfezkoumava pracovni postup pro €isténi. Pracovnici ve vyrobé musi dodrzovat zasady

hygieny, tiklidu a sanitace vyrobnich prostor a zafizeni.

Chemické nebezpeci predstavuji zbytky sanita¢nich chemikalii a Gnik mazadel a olejh.
Preventivnim opatfenim je dodrzovani Sanita¢niho fadu a pouzivani prostiedkd schvale-

nych pro potravinaisky provoz.

Odpady, kovy, cizi ptedméty z vyrobni linky a z prostfedi jsou fyzikalnim nebezpeéim.
Preventivnim opatfenim je spravna vyrobni praxe a dale pouzivani detektoru kovu.

V ptipad€ hromadéni odpadu je tfeba pravidelny odvoz na vyhrazené misto.
Fritovani a praZeni

Biologickym nebezpe¢im béhem prazeni je kontaminace konfekéni surovinou pii nedosta-
teCném vycCiSténi vyrobniho zatizeni pted zahdjenim suchého prazeni BIO produktli. Bé-
hem prazeni a fritovani hrozi moznost ristu salmonely v pfipadé nedostateéného tepelného
opracovani. Vany s BIO surovinou musi byt oznaCeny a musi byt dodrzovany sanitacni
postupy pii prejezdech prazeni z konfekénich surovin na BIO suroviny. Preventivnim opat-

fenim je dodrzovani pracovnich postupt.

Kvalita produktu mize byt ohroZzena nedostate¢nym tepelnym opracovanim. Kvalitu pro-
duktu muze také ohrozit Spatna kvalita oleje a vznik chemickych latek pii prepaleni oleje.

Preventivnim opatienim je kontrola rezimu fritovani a prazeni a kontrola kvality oleje.
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Uzavirani sa¢ku a baleni

Biologické nebezpeci béhem baleni predstavuje kiizova kontaminace, vyskyt plisni a po-
mnozeni mikroorganismi pii nedostatecném uzavieni saCkli. Mezi preventivni opatieni
patii znaceni van s BIO surovinou, dodrZzovani sanitacnich postupt pii ptejezdech prazeni
z konfek¢nich surovin na BIO, znaceni van s arasidy v ¢ervené slupce uréené pro zkrmeni,
dodrzovani pracovnich postupli, znaeni vyrobka a kartonti spravnou etiketou, dokonalé

uzavieni sacku a velkoobchodniho baleni a pravidelna kontrola uzavieni sacku.
Detekce kovu

Béhem detekce kovu muze dojit k fyzikalnimu nebezpeéi jako je nevyfazeni vyrobku, které
byly kontaminovany kovem. Provadi se kontrola kazdého baleni pomoci detektoru kovu.

Dale se kontroluje spravna funkce detektoru a vyfazovaciho mechanismu.
Skladovani vyrobki

Béhem skladovani hotovych vyrobkti mize dojit k povoleni sackii neSetrnou manipulaci a
pfipadnému natazeni vlhkosti z prostiedi a ndslednému pomnoZzeni nezddoucich mikroor-
ganismu. Tyto rizika ptfedstavuji biologické nebezpeci a preventivnim opatienim je dodr-
zovani zasad pro skladovani vyrobkil a Setrnd manipulace. Fyzikadlnim nebezpecim je hro-

madéni odpadu.
Expedice a distribuce

Fyzikalnim nebezpecim behem expedice a distribuce je mechanické poSkozeni nevhodnym
zachazenim a nedodrzeni podminek pfi distribuci. Preventivnim opatifenim je dodrZovani
podminek zajiStujicich zachovani jakosti zabalenych vyrobkl a uzavieni smluv s najem-
nimi dopravci.

Likvidace odpadu a vyvoz odpadu

Pii manipulaci s odpadem hrozi nebezpeci v ptipad¢ nedodrZeni systému pro sbér, tfidéni,
likvidaci odpadu a pii vyvozu odpadu externi firmou. Béhem této ¢innosti je nutné dodrzo-

vat systém pro zabranéni hromadéni odpadu a zajistit vhodné konstruované odpadni nado-

by a jejich oznaceni.
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Konzumace spotiebitelem

U spotiebitele hrozi riziko alergické reakce na potravinové alergeny pifitomné v potravi-
nach. Toto riziko je biologickym nebezpecim. Na obalu kazdého baleného vyrobku musi
byt uvedeny informace o sloZeni a pro ostatni nebalené vyrobky musi byt informace uvede-

ny na specifikaci, resp. na vyzadani pii kusovém prodeji.

5.3.5 Stanoveni kritickych bodt

Pfi stanoveni analyzy nebezpeci jsou hodnocena vSechna potencialni nebezpeci. Analyza
nebezpedi je provadéna v ndvaznosti na sestavené plany vyrobnich procesii. Po provedeni
této analyzy je pfikroc¢eno ke stanoveni kritickych boda. Pocet stanovenych bodl neni ko-
neény, upfesiuje se Vsouladu snavazujicim ovéfovanim pii provozovani systému
HACCP. Stanoveni kritickych bodi je provedeno prifezové pro vSechny procesy

se zohlednénim specifik jednotlivych procest tak, jak byly sestaveny tymem HACCP.

Vysledkem stanoveni kritickych bodu je rozdéleni technologickych krokl podle vyznamu
pro zdravotni nezavadnost produktu a vzhledem k moznostem uplatnéni napravného opat-
feni na:

— CP = technologie nebo operace, ve kterém se provadi pozorovani, pticemz zptisob

provedeni a rozsah vedené dokumentace je urcen vnitinim pokynem podniku,

— CCP = krok, kde mtze byt aplikovana kontrola a tato kontrola je nezbytna
K prevenci nebo eliminaci zdravotniho rizika, nebo toto riziko snizuje na akcepto-
vatelnou hladinu, v tomto misté je vysoka pravdépodobnost vyskytu nebezpeéi a to-
to nebezpeci je vysoce zavazné, a zaroven je to posledni misto, kde 1ze nebezpeci

ovladat.

5.3.6 Prehled CP a CCP
CP 1 Prijem nerizikovych surovin

Prvnim kontrolnim bodem je pfejimka zbozi a jeho uskladnéni. V tomto bod¢ procesu hro-
zi nebezpeci kontaminace. Hrozi zde riziko nartistu mikroorganismu zpisobeny poskoze-

nim obalu a naslednym zvlhnutim suroviny nebo napadenim skudci.
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Ovladacim opatienim je kontrola neporuSenosti obald, vzhledu surovin, nepfitomnosti
Skiideti a kontrola znamek vyskytu $ktidct. Provadi se vizudlni kontrola stavu obalt a zna-

mek pfitomnosti Skudct.

Ojedinéle poskozeny obal je vyfazen, oznacen ceduli zadrZeno, uloZzen na misto pro ne-
shodné vyrobky a reklamovan u dodavatele. Pfi poskozeni vétsiho mnozstvi obalt je zadr-
zena celd dodavka a oznacena ceduli zadrzeno. Poté je dodavka uloZena na misto pro ne-
shodné vyrobky a vracena dodavateli. Pokud je pfi kontrole zjiSténa piitomnost sktdcu
nebo znamek Skidct je doddvka oznacena ceduli zadrzeno. Tato dodavka je uloZena do
vyhrazeného skladu nebo neni sloZena. O dalS$im postupu (vzorkovani, likvidace, reklama-
ce atd.) rozhoduje manazerka kvality na zaklad¢ zjisténych vysledkii dal§iho vzorkovani.

Popis CP 1 je uveden na obrazku (Obr. 8).

Vizuilné nepongeny (neprotthrmty, suchy atp.) obal, bez vizkytu Skiidetia bez
OFTIMUM mmamek vydoytu Skiden (trus, okus)

AECNILIMIT Poikozeny obal, narufend konzistence suroviny dktdd (dirky, okus)

i Poikozeny obal, molay obal, Zivi a/nebo mutvi #kidei a viditelné znamby
KRITICKY LIMIT viskytu Seidefi (trus, okus)

FREKVENCE Kazdafarze
SLEDOVANI

ODPOVEDNOST Skladnidk piipm surevin — za hmetmost dodavioy, nalapéi— za vetupnikorrolu

OVERENI Kontrola jednotlivichbaleni surovin pfed vyroboupracovnikem o ddélend
(VERIFIKACE) jakostia flenytyrmHACCP

METODY

SLEDOVANI

Obr. 8. Popis CP 1 — pfijem nerizikovych surovin [18]

CP 2 Prijem rizikovych surovin (suché skorapkové plody a rozinky)

Druhym kontrolnim bodem je pfijem suchych skotapkovych plodi a rozinek. V tomto kon-

trolnim bod¢ nebezpeci piedstavuje vyssi vlhkost, mozny rist plisni a nasledné kontamina-
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ce aflatoxiny. Ovladacim opatfenim v tomto bod¢ je kontrola vlhkosti suroviny pii piejim-
ce, kontrola neporuSenosti oballl a vzhledu surovin a kontrola nepfitomnosti $ktidcti a zna-
mek vyskytu Skudct. Pii kontrole se stanovuje obsah vody a provadi se vizualni kontrola
stavu oballl a vizudlni kontrola zndmek pfitomnosti Skiidcii. Napravnym opatienim je
oznaceni dodavek ceduli zadrzeno, uloZeni na misto pro neshodné vyrobky a reklamace

dodavateli. Popis CP 2 je uveden na obrazku (Obr. 9).

20% hodnoty obsalm vody v % himotnosti dle vwhlagoy WMZ & 1372003 5b. ve znéni
vyhlagy ¢.29120105h.

OFTIMUM Vizudlné nepongeny (neprotrthmmty, suchy atp.) obal, bez vyskytu fkidetia bezznamek
vyskytu Skideti(trus, okous)
03% hodnoty obsalm vody v % hmotnosti dle vyhladoy MZ 6. 1372003 Sb. ve znénd
AKENI LIMIT vvhlagly ¢ 2012010 8hb.
Poikozeny obal, nanend konzistence suroviny fkidd (dirky, olus)
Obszah vodymax. v % hmotnosti dle vyhlagey MZ €. 1572003 Sb. ve znéni vyhlasly
£291/20108hb.
KEITICEY LIMIT | 5 7 ouss: sl meolky obal, Zivi a/nebo mutvi S, viditeln sy vijskytufiiic
(trus, okus)
FREKVENCE Kazda farse
SLEDOWVANI

. Skla dnidk piijrm surovin — za hmotnost dodavkoy, nalapéi— za vshpnikontrolu, popf. jiny
ODPOVEDNOST | glen tymu HACCP

OVERENI Paralelni analyza vzorkuv akreditovans laboratofi 1 x roéné —knihovy test
(VERIFIKACE) | Stanoveniobsalutoxiniia obsahitplisnidle , PLANUKONTROL VSTUPNICH
METODY SUROVIN®

SLEDOVANI Farnant Firnamz extern laboratofe

Obr. 9. Popis CP 2 — pfijem rizikovych surovin [18]

CCP 1 Detekce kovovych kontaminanti detektorem kovu

Béhem detekce kovu detektorem hrozi nebezpe€i nevyfazeni kontaminovanych vyrobki
magnetickym kovem. Ovladacim opatfenim v tomto bodé€ je kontrola kazdého baleni a
kontrola spravné funkce detektoru a jeho vyfazovaciho mechanismu. Napravnym opatie-

nim v tomto bod¢ je sefizeni detektoru a opétovna kontrola vyrobkl vyrobenych od pied-
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chozi vyhovujici kontroly. V piipadé, ze detektor nedetekuje testovaci standardy, musi byt
vyrobky do predchozi uspésné kontroly zablokovany. Detektor musi byt sefizen, opraven
nebo vyménén a jeho spravna funkce znovu ovéiena. Popis CCP 1 je uveden na obrazku

(Obr. 10).

OPTIMUM

Detektorvyhangicivirobek, opatiery kontammovarsr ferro 1neferro magnetickirm ty frkarm
(nebomodrounaplast) a signalizugict piitonmostkow

AKCNILIMIT

Porufend schopnost detektoru vyFadit testovaci standard u metalizované folie o velikosti:
2 mm Feu 8 saéki z 10 méfeniv jednombkontrolnimeykdu

3 mmNoferous u & sa¢knz 10 méfeniv jednom kontrolnim cyklu

3mmunerezu 8 saékiz 10 méeni v jednombkontrolnim cvkdu

Porusena schopnost detektoru vyFadit testovacistandard u ostatnich folii o velikost:
?mmFeusacdkiz 10 méfeniv jednomkontrolnimeykdu

2 mmNoferousu & za a1z 10 méfeniv jednom kontrolnim eykln

2 mmnerezu & saéki z 10 mé&eni v jednomkonrolnim cyldu

Porugena schopnost detektoru vyFadit testovacistandard velkoobchodni baleni (Skg-25kg):
?mmPFeusackiz 10 méfeniv jednomkontrolnimcykiu

2 mmNoferous u & sa¢knz 10 méfeniv jednom kontrolnim cyklu

?mmunerezu 8 sacknz 10 mé&eni v jednombkontrolnim cvkdu

ERITICEY LIMIT

Porugena schopnost detektoruvyFadit testovacistandard uw metalizované folie o velikost:
3mmFeu?saékiz 10 méfeniv jednomkontrolnimeykiu

4 3mmNoferousu? zaéliz 10 méfeni v jednomkontrolnimeykdu

Smmnerezu 9 safki z 10 m&eni v jednombkonrolnim cylkdu

Porugena schopnost detektoruvyFadit testovacistandard u ostatnich folii o velikost:
?mmPFeu?sackiz 10 méfeniv jednomkontrolnimcykiu

4 mmNoferous u9 saélnz 10 méfeniv jednom kontronim cykdu

4.5 mmnerezu9 sadinz 10 méfeniv jednomkontrolnim cykdu

Porusena schopnost detektoru vyFadit testovacistandard velkoobchodni baleni (kg2 5kg):
2.5 mmFeu 9 saéktiz 10 méfeni v jednomkontrolnim eykh

3,3 mmNofarousu 9 sacki z 10 méfeni v jednombkontrolim cykiu

4mmnerezu 9 za ¢k z 10 méfeni vjednomkontrolnim cykdu

FREKVENCE
SLEDOVAN

4x za den, pfi zahijenirammi smény, po polednipfestavee, pii zahajend odpoledni sméy, po
piestavee{odpoledni sména) - kontrola schopnost detektom vyfadit testovact tyanky

ODPOVEDNOST

Sménovarstrova, mechark -0drzbaf, pfip. flentinm HACCP

OVERENI
(VERIFIKACE)
METODY
SLEDOVAN

Provedeni kentrolyjmymdetektorembkow a pravidebny servis 1% za 2 roky extemam
pracoviikam

Obr. 10. Popis CCP 1 — detekce kovovych kontaminanti detektorem kovu [18]
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CCP 2 PraZeni araSidi v olejové lazni

Nebezpecim Vv tomto kritickém kontrolnim bod€ je moznost rastu salmonely v disledku
nedostatecného tepelného opracovani araSidi. Ovladdacim opatfenim je kontrola teploty
olejové lazné a mezioperacni kontroly pfi praZzeni. Napravnym opatienim je sefizeni teploty
fritovaciho oleje, popt. servis dodavatelské spolecnosti. V piipadé, ze teplota neodpovida
akénimu limitu, musi byt nevyhovujici produkt zadrzen, oznacen a umistén na odd¢leném
misté. Po zhodnoceni ¢leny tymu HACCP se rozhodne o jeho pfepracovani nebo zkrmeni.

Popis CCP 2 je uveden na obrazku (Obr. 11).

OPTIMUM 150-163 °C - teplota fntovacthooleje

AKCNILIMIT 145 *C —teplota ftovacho oleje

ERITICKY LIMIT <135 °C—teplota fntovaciho oleje

FREKVENCE Zatitek prazeni, potomkazdouhodinua pfiukongen prazen
SLEDOVANI

ODPOVEDNOST Prazié, sménovamistrova

OVERENI

(VERIFIKACE) Ovéfeni spravne fimkanosh kontrolniho teplomén pomo o méeni teploty
METODY datalogerem

SLEDOVANI

Obr. 11. Popis CCP 2 — prazeni arasidt v olejové lazni [18]

CCP 3 Kontinualni prazeni horkym vzduchem

Nedostatecnym tepelnym opracovanim pfi kontinudlnim prazeni horkym vzduchem vznika
moznost rustu salmonely. Ovladacim opatfenim je kontrola teploty horkého vzduchu
Vv prazici lince. Napravnym opatienim je sefizeni teploty horkého vzduchu na pozadovanou
teplotu, popt. servis dodavatelské spolecnosti. V piipadé€ nedodrzeni akéniho limitu se pro-
vede preprazeni v olejové lazni a surovina se pouzije pro jiny typ vyrobku. Popis CCP 3 je

uveden na obrazku (Obr. 12).
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5 minut prazeni pii 130 - 135°C (zapitge ikvidacii zaschlych bakten
OPTIMUM salmonely)

AKCNILIMIT 2. Iminuty prazenipfi 130 °C

KRITICKY LIMIT Teplotaprazeninedosalme 130°C

FREKVENCE
SLEDOVAN]

ODPOVEDNOST Prazic, sménovamistrova

Zacatek prazeni, potomkazdouhodmua pfiukoncen prazent

OVERENI
(VERIFIKACE)
METODY
SLEDOVANI

Kontrola spravné firdice vintindo teploméu prazicilinky datalogerem

Obr. 12. Popis CCP 3 — kontinualni prazeni horkym vzduchem [18]

5.3.7 Ovérovaci postup a zavedeni dokumentace

Ovétovani spravnosti planti probiha pribézné. Podnétem ke zméné planu muiize byt zejmé-
na nevyhovujici mikrobiologicka kontrola vyrobki a pracovist. Ovéfovaci postupy zahrnu-
Ji pfrezkoumani jednotlivych prvka planu, analyzu nebezpeci, urceni sledovanych znakd,
metody a Cetnost sledovani, hodnoty kritickych mezi a ndpravna opatfeni, ¢asovy harmo-

nogram ovétovacich postupti a vnitinich auditi.

Ovéfovani funkce systému se provadi formou bodu programu porady jednou za mésic, o
jednani se vede zapis. Funkénost systému je ovéfena pravidelnymi rozbory (zejména mik-
robiologické rozbory) finalnich vyrobkli a namatkovymi kontrolami dokumentace vedeni
(ptezkoumani systému HACCP, kritickych mezi a zplGsobu rozhodnuti o nakladani
s vyrobkem, potvrzeni zvladnutého stavu v kritickych bodech, vysledkt vystupni kontroly,

rozbort vyrobk, reklamaci).

Zakladni dokumentaci systému HACCP je pisemna dokumentace jednotlivych kroki zava-
déni syst¢tmu HACCP a Casového harmonogramu ovétovacich postupli a vnitinich auditd,
zaznamy o modifikacich a zménach syst¢ému HACCP, zdznamy o sledovani stanovenych

znaki v kritickych 1 kontrolnich bodech, zdznamy o ptekroceni kritickych mezi a souvise-
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jicich napravnych opatienich, zaznamy o vysledcich ovéfovacich postupti a vnitinich audi-

th a inspekci provozu.

5.4 Rizeni kvality béhem skladovani, baleni a dopravy

Béhem skladovani spole¢nost dodrzuje pravidla spravné praxe skladovani, které¢ zahrnuji
Setrné zachazeni s produkty, u¢innou sanitaci a DDD skladii jako prevenci proti Sifeni cho-
rob a Skudct. Tesco standard zakazuje skladovat vyrobky a suroviny venku. VIhkost vzdu-
chu se ve skladovaci hale musi pohybovat do 75 %. Vyssi vlhkost vzduchu by zpusobila
navlhnuti surovin a vyrobkl a doslo by k mnozeni plisni. VIhkost vzduchu je métena kazdy
den a o méfeni jsou vedeny zdznamy. Vyse teploty vzduch ve skladovaci hale neni stano-
vena. Normy doporucuji regalovy systém skladovani. Nesmi se skladovat dvé palety pfimo
na sob¢ bez prolozky. Suroviny a vyrobky se nesmi skladovat pfimo na zemi a u stén skla-
du kvili ohrozeni sktidci. Bio suroviny se skladuji oddélen¢ od konfekénich surovin. Spo-
le¢nost vede evidenci palet a poSkozené palety jsou vyfazovany. Hotové vyrobky jsou

ihned expedovany odbératelim.

Baleni probihd v ochranné atmosféte, ktera ptispiva k prodluzeni trvanlivosti potravin a
zvyseni jejich bezpecnosti. Spole¢nost béhem baleni také pouziva vakuum. Sacky a velko-
obchodnich baleni musi byt dokonale uzavieny. Provadi se pravidelna kontrola uzavieni
saCkl (pevnosti svaril) vSech vyrobkili. VSechna baleni jsou potiSténa Sarzi a musi projit

kontrolou na detektoru kovu. Z kazdé Sarze je odebran vzorek pro piipadné reklamace.

Pteprava surovin a vyrobki v arealu spolecnosti je realizovana vysokozdviznymi voziky a
vlastnimi vozidly. Pii expedici vyrobki spolecnost vyuziva externi dopravce, s kterymi ma
uzavieny smlouvy. Ve smlouvé jsou stanoveny pozadavky na vozidla, ktera ptepravuji po-
travinafské vyrobky. Vyrobky musi byt pfepravovany v uzavienych, Cistych a neposkoze-
nych vozidlech. Ve vozidle nesmi byt viditelné stopy Skiidct a stopy po piedchozich pro-

duktech a dale nesmi byt vyrobky pfepravovany spole¢né s masem.

Pted nalozenim vyrobki musi skladnik vozidlo zkontrolovat. Vysledek kontroly zapisuje
do paletového listku. Pfi nalezu smeti uvniti vozidla musi dopravce lozni prostor vycistit a
poté jsou vyrobky naloZeny. Pokud vozidlo neodpovida stanovenym podminkam, vyrobky
nejsou naloZeny a voli se jiny piepravce. Problém nastava v situaci, kdy se vyroba dostava

do skluzu a piepravce je nucen na nakladku cekat.
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6 DOPORUCENI PRO SPOLECNOST ALIKA A.S.

Spolecnost Alika a. s. patii k pfednim vyrobctim ofecht a suseného ovoce na ¢eském trhu a
svym zakazniklim nabizi vysokou kvalitu dodavanych vyrobku. K vysoké kvalité vyrobku
ptispélo zavedeni norem BRC a IFS. V oblasti bezpecnosti potravin mé spole¢nost zaveden
systém HACCP. Kazdy rok spole¢nost realizuje drobné investice do vyrobni technologie a
vozového parku, aby si udrzela vysoky standard vyrabéné produkce. V loniském roce spo-
le¢nost nakoupila laboratorni zafizeni pro extrakci tuku, kombina¢ni vahy a novy balici

stroj.

Z analyzy systému fizeni kvality ve vyrob¢ vyplyva, ze spole¢nost ma tento systém kvalitné
propracovany a uvédomuje si jak je kvalita v oblasti potravinafstvi dilezita. Ve spole¢nosti
je problematice kvality vyrabéné produkce vénovana celoro¢ni mimofadna pozornost, jsou
provadény pravidelné certifikace norem BRC a IFS a jsou dodrzovany vSechny pozadavky
téchto norem. Spole¢nost dodrZzuje standardy prostfedi zavodu, které se tykaji venkovniho
prostiedi, usporadani zavodu, toku vyroby, budovy a zafizeni, konstruk¢nich pozadavk,
pozadavki na podlahy, stropy, okna, dvefe, osvétleni, vétrani a dodavek vody. V mési¢nich
intervalech je provadéna pravidelna kontrola cizich predmétt (sklo, plast, dievo). Kontrola

Skiidet probiha 1x za dva mésice.

V oblasti hygieny jsou zaméstnanci povinni dodrZovat zdsady spravni hygienické praxe.
Spolecnost vyzaduje od zaméstnancti vstupni 1ékarskou prohlidku. Lékatska prohlidka se
musi pravidelné¢ opakovat. Zaméstnanci jsou také pravidelné kontrolovani, zda dodrzuji
bezpecnostni pozadavky a pozadavky na tiklid, které jsou stanoveny v sanitacnim fadu spo-

le€nosti. Tyto kontroly spole¢nost provadi 1x za 14 dni.

Z analyzy dale vyplyva, Ze cilem nakupu je zajisténi kvalitnich vyrobkd, které odpovidaji
internim pottebam podniku a pozadavklim zakaznik(i. Spolecnost proto nakupuje suroviny
pouze od dodavatelll, ktefi splituji stanovena kritéria. Pro spolecnost je pii vybéru dodava-
tele hlavni podminkou splnéni vSech pozadavkil na kvalitu. Vybrany dodavatel musi také
vyhovovat stanovenym specifikacim. Od nového dodavatele spolecnost vyzaduje vzorek,
ktery se posila na kontrolu do laboratofe. Kazdy dodavatel surovin musi vyplnit dotaznik
pro dodavatele surovin. V dotazniku dodavatel vypliuje udaje tykajici se certifikace, bez-
pecnosti produktu, fizeni alergenii a prevence pied kontaminaci. Na zaklad¢ tohoto dotaz-

niku manazerka kvality ndsledn€ rozhoduje o tom, zda je nutné provést dodavatelsky audit.
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Dodavatel¢ obalovych materiali musi prokéazat, ze obalovy material je vhodny pro styk
s potravinami. Celkové hodnoceni dodavatelti probiha dle stanovenych kritérii dvakrat roc¢-

n¢. V procesu nakupovani z hlediska kvality nebyly pii analyze zjiStény zavazné nedostat-
ky.

Co se ty¢e provadéni vstupni kontroly, z pohledu kvalitativniho i kvantitativniho, zde neni
také zavazny problém. Osoby zodpovédné za kontrolu provadi kontrolu disledné a nasled-

n¢ probiha jesté prubézna kontrola pii vybalovani surovin.

Systém HACCP je pln¢ funk¢ni a na velmi dobré urovni. Systém HACCP ucinné predchazi
rizikim, kterd mohou ohrozit bezpecnost potravin a ma pozitivni vliv na kvalitu produkce.
Tento systém je pravidelné kontrolovan pii inspekcich provozu a konzultovan na poradach.
Ve spolecnosti je provadéna dasledna a podrobné analyza nebezpeci a z ni plynouci rizika.
Analyza nebezpeci vede k efektivnimu sledovani a fizeni kroki vyrobniho procesu, kde
muze byt ohrozena bezpecnost vyrabéné produkce.

V oblasti skladovani spolecnost dodrzuje pravidla pro spravné skladovani a pravidelné
chodnich baleni, aby nebyla ohroZena zdravotni nezavadnost vyrobkt. Smlouvy s dopravci
jsou uzavirdny pouze tehdy, spliiuji-li vSechny poZadavky pro piepravu potravinaiskych

vyrobkd.

V analytické casti prace nebyly zjiStény zdvazné nedostatky v systému fizeni kvality ve
vyrobé, které by ohrozovaly kvalitu produkce. Spolecnost by méla nadale udrzovat systém
fizeni kvality ve vyrobé€ a doplitovat ho o poZadavky norem a pravidelné ovéfovat systém
HACCP. Dale by spole¢nost méla pokracovat v kontrolach dokumentace dle norem, ktera
se provadi 1x mésicné.

Spolecnosti bych doporucila investovat do vyrobnich prostort. Jednalo by se o novy natér
stropt a zdi uvnitf vyrobnich prostorti. Povrchy podlah, stropti a zdi by méli byt snadno
omyvatelné, aby se zde nemnozily bakterie. Ve vyrobn¢ by méla byt provedena kontrola

vsech otvort a trhlin. VSechny otvory a trhliny musi byt dobie utésnény, aby se zabranilo

vniknuti Sktidcti do vyrobny.

Dale bych spole¢nosti doporucila zakoupit tiidici stroj SORTEX. Tento stroj neni soucasti
pozadavkt norem BRC a IFS, ale jeho zakoupeni by zkvalitnilo vyrabénou produkci. Tento

téidici stroj slouzi K odstranéni necistot ze surovin (odstranéni stopek z hrozinek apod.).
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Porizeni tohoto stroje je finan¢né nakladné a proto by mél byt pofizen ve spolupraci s jinou

firmou.

Piinosem pro ¢innost spole¢nosti by bylo také rozsifeni a rekonstrukce vyrobnich prostort
a nakup dalich stroji. Naklady na rozsifeni vyrobnich prostorti by se pohybovaly v fadech
milioni K¢. V piipad¢ rozsiteni vyrobnich prostort by nedochazelo ke skluzu ve vyrob¢ a
bylo by eliminovdno ¢ekani pfepravcli na nakladku vyrobkii. Soucasnd financni situace
spolecnosti neumoznuje tak nékladnou investici. Toto opatfeni je spiSe vyhledem do bu-

doucnosti.
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ZAVER
Cilem bakalatské prace bylo na zaklad¢ teoretickych poznatkli a analyzy soucasného stavu

systému fizeni kvality ve vyrob¢ u vybraného podniku zhodnotit tento systém a formulovat

navrhy na doporuceni pro danou spolecnost.

Analyza systému fizeni kvality ve vyrobé byla provedena u spoleCnosti Alika a. s. Tato
spolecnost je predni Ceskou potravinarskou firmou a nejvét§im producentem prazeného
sortimentu v Ceské republice. Spole¢nost se zabyva vyrobou prazenych ofechty, slanych

snackd, balenim suseného ovoce a olejnatych semen.

V teoretické Casti byly nejprve objasnény zékladni pojmy z oblasti vyroby tj. vyroba, vy-
robni systém a vyrobni proces. Nasledn¢ se teoreticka ¢ast zabyvala kvalitou a jejim tize-

nim v podniku a dokumenty pro bezpeénost vyroby potravin.

V praktické Casti byla nejprve predstavena spolecnost Alika a. s. Ke splnéni cile bakalat-
ské prace byla dale provedena analyza soucasného stavu systému fizeni kvality ve vyrobé¢.
Nejprve byly analyzovany dokumenty pro bezpecnost vyroby potravin (normy ISO, BRC a
IFS), hodnoceni dodavateli z hlediska kvality a systém stanoveni kritickych mist ve vyrob-
nim procesu, jehoZ soucasti je analyza nebezpeci a ovladaci opatfeni. Dale bylo popséano
fizeni kvality béhem skladovani, baleni a dopravy. Informace o systému fizeni kvality byly

¢erpany z internich materiali spolecnosti a s rozhovort s manazerkou kvality.

V zavéru praktické ¢asti jsou uvedena doporuceni pro spolecnost Alika a. s. BEhem analyzy
systému Fizeni kvality ve vyrobé byly zjistény pouze drobné nedostatky. Doporuceni pro
spolecnost se tykaji investic do vyrobnich prostori a zakoupeni nového stroje pro zkvalit-
néni vyrabéné produkce. DalSim doporucenim je roz$ifeni vyrobnich prostorti, ale toto

opatfeni je v souCasné dob¢ nerealizovatelné.

Vyznamnym piinosem pro spole¢nost v oblasti kvality byla certifikace norem BRC a IFS a
zavedeni systému HACCP. Spolecnost si udrzuje vysoky standard vyrabéné produkce a
udrzuje systém fizeni kvality v souladu s pozadavky norem. O vysoké kvalité¢ vyrabéné
produkce vypovida také skutecnost, Ze spolecnost od zavedeni norem BRC a IFS neeviduje
reklamace z dtivodu nesplnéni pozadované kvality. Objem celkové produkce spole¢nosti za
rok ¢ini cca 6 tisic tun. V roce 2011 spolecnost zaznamenala pouze 25 drobnych reklamaci

z divodu poruseni obalu pti manipulaci s vyrobkem.
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PRILOHA P II: CERTIFIKAT NORMY BRC ZA ROK 2011

Quali /ood

CERTIFIKAT

Timto se potvrzuje, Ze organizace:

ALIKA a.s.

Celcice 164, 798 23 Klenovice na Hané, Ceska republika

byla auditovana spole¢nosti QUALIFOOD s.r.o.
a splnila pozadavky

Globalni normy pro bezpeénost potravin
vydani 5: leden 2008
DosazZena uroven: stupen A
Pro nasledujici rozsah:

prazeni suchych skofapkovych plodd, baleni suchych skofapkovych plod( (prazenych, blanirovanych,
solenych, uzenych, obalovanych), suseného ovoce, olejnatych semen, slanych snack a smési téchto
produkt v zavodé v Celéicich.

Vyjimka: vyrobky balené v plechovkach
Kategorie: 5—0Ovoce, zelenina, ofechy
6 — Upravené ovoce, zelenina a ofechy
17 — Cerealie a snacky

Datum auditu:  4.-5.4.2011 Datum pfiStiho auditu: 20.3.-17.4.2012
Datum vydani:  11.5.2011 Platnost do: 31.5.2012
Cislo certifikatu: B10021

.

Ing. Miroslav Suska
Reditel certifikacniho organu

4 \
By (( DAKKS
\ 4/ eutsche
i Akkreditierungsstelle

D-ZE-14270-01-00

QUALIFOOD

01 Sumperk, Czech Republic




PRILOHA P III: CERTIFIKAT NORMY IFS ZA ROK 2011

uali food

CERTIFIKAT

Certifikacni spolecnost

QUALIFOOD s.r.o.

Potvrzuje, jako EN 45011 akreditovana certifikacni spole¢nost pro IFS certifikace
s podepsanou smlouvou s majitely normy IFS, ze

ALIKA a.s.

Celcice 164, 798 23 Klenovice na Hané, Ceska republika

pro kategorii vyrobku:

5 — Ovoce a zelenina
15 - Snacky a snidanové ceredlie

Prazeni suchych skorapkovych plodd, baleni suchych skofapkovych plodu (prazenych,
blansirovanych, solenych, uzenych, obalovanych), suseného ovoce, olejnatych semen, slanych
snackl a smési téchto produkti v zavodé v Celéicich.

Vyrobky balené v plechovkach jsou vyjmuty z rozsahu.

spliiuje pozadavky
International Food Standard (IFS Food)
Verze 5, srpen 2007
na vyssi uroven

Datum auditu:  4.-5.4.2011 PFisti audit musi

probéhnout do: 4.4.2012
Datum vydani:  5.5.2011 Platnost do: 4.5.2012
Sumperk: 5.5.2011 Cislo certifikatu: 110050

- Ko

Ing. Miroslav Suska
Reditel certifikaéniho organu

international o
featured . -
standards 0 =

(o)

=
Deutsche g F

. Akkreditierungsstelle o

D-Z€-14270-01-00

Food



PRILOHA P1V: PODKLADY PRO VYBEROVE RiZENI A
SCHVALOVANI NOVEHO DODAVATELE

ALIKA s,
Rizeny dokument OS5 4 4 - Nakupovani
Pfiloha €. 2 — Podklady pro vybé&rove fizeni a schvalovani nového dodavatele

PODKLADY PRO VYBEROVE RIZENI A
SCHVALOVANI NOVEHO DODAVATELE

Mazev spolecnosti:

Adresa spolecnosti:

Obchodnizastupce:

Druh
materialu/suroviny:

Cenova nabidka:

Skladovaci moznosti:

Dodacipodminky:

Platebni podminky:

Dodavatelsky audit:

Certifikace:

Dalsi:

Vyhodnoceni:

Zaver:

Vypracoval:
Dne:




PRILOHA P V: AUDIT DODAVATELE

ALIEA a5,
Bizeny dokument: 05 4.4. Makupovani

Priloha 7: Audit dodavatele QUALITY SIGN

AUDITBEZPECNOSTI A KVALITY DODAVATELE FIRMY ALIKA a.s.

DODAVATEL

siDLO

MISTO ALDITU

DATUM AUDITU

DDPOVEDNY ZASTUPCE SPOLECNOSTI ZA
BEZPECNOST A KVALITU POTRAVIN
[IMEND, FUNKCE, PODPIS)

DALST OS0BY DODAVATELE PRITOMME PRI
AUDITU (JMEND, FUNKCE, PODPIS)
AUDITOR (IMENO, PODPIS)

UDAJE O DODAVATELI

UPLATROVANE SYSTEMY MAMAGEMENTU
KWVALITY & BEZPECNOSTI POTRAWIN

DATUM POSLEDNIHO AUDITU

POLITIKA JAKOSTI A BECPECNOSTI, CILE JAKOSTI
POCET ZAMESTNANCU, Z TOHO VE VYROBE
DRUHY [SKUPINY) DODAVANE DO ALIKA 2.5

WYHODMOCENT WYSLEDKU AUDITU

KRITERIUM BODY BODY Dossizns Hodnaoceni | Zafzzeni
MAX ZiSKANE bady

1.0. Spravna wyrobni hygienicks praxe »95% Dodavatel A

2.0. Provozy a zafizeni »90% Dodavatel Al

3.0. Rizeni DDD, okoli, odpady »B0% Dodavstel B

4.0. Systém HACCP =80% Dodavatel C

E.0. Sledovatelnost 2 bezpelnost Limitujici faktory pro zafazeni do Aaz B

6.0, Kvalita wyrobku - Tuénéwyznaiens poloiky nasmi

byt hodnoceny nulou
Body celkam PFi méné nez 30% se audit opakuje do g

mésiclh nebo se dodavatel nzhradi jingm
dodavatelem

Vysledné hodnoceni dodavatale:




ALIEA a5,
Bizeny dokument: 054 4. Nakupovani
Pfiloha 7: Audit dodavatele

QUALITY SIGN

1.0. Spravna wyrobni/hygienicks praxe [SVP)

Body

Nehadnacena

Zjisténi, komentar

11

Je zavedeny dokumentovany program SVP,
pokyny podporujici SVP jsou primerens a
vhodng zavedeny

20 15

1.2

Inspekcs dodriovani SVP jsou provadény
pravigelng a zahrnuji ndpravneg akee,
zazramy jsou k dispozici

s

Zamestnanc jsou seznameni s pravidly SVP
a dodriuji je. Zaznamy o prockoleni jsou
k dispozici

15 10

14

pravidla pro vngjil odévy — ochranu
pracovnich od&vl pfi prechodu do nedisté
zomy jsou zavedena

15

Osobni predméty pracovniky jsou ulozeny
rmimo wyrobni prostory

o 7

[T]

L&

Zdravotni problémy pracovniku nesmi byt
zdrojem kontaminace potravin

15

Zdravotnicke pomucky 3 Eky jsou

k disporici, nejsou proflé, ndplasti jsou
barevné odiiéné od zpracovavamych
produktl, vodEodoiné

LE.

Umyvadla na mytirukou jeou adekvatni [z
tekoud teplow vodow a jednorazovymi
osuskami), kde je to vhodng, je k dispozici
prostredek k dezinfeko rukou

Napisy upozorfujic na myti rukou o
whodng umistEny

110

wyrobni prostory jsou fadné udriovany,
natini 3 pombcky jsou Fidné uloZemy

111,

Jsou zavedeny dokumentované postupy pro
EiEteni, Oklid a sanitaci

15 10

Pracovnici, ktefi provadéji Cisténi 3 oklid jsouw
progkoleni

i)

113,

Prostredky na CiEteni, uklid a sanitaci jsou
schvdleny pro uiiti v potravindrskeém
provory, bezpednostni listy jsou k dispozici.
Sernam prostredkd 3 jejich vhodné
koncentrace jsou k dispozic zaméstnanclim

o 7

[T]

114,

Pomucky a prostiedky na EiftEni jsou
spravné skladovany/uloieny, jsou odiéné od

nagini na podlahy

115

Dopravni prostredky pro rozvoz potravin
jsou vdriovany v Cistoté, postupy sanitace
jsou zavedeny, Zazramy o sanitaci jsou
vedeny

s

1.18.

e ravedena predvyrobni kontrola wyrobniho
provozu,

o 7

i)

Jsou uzivany mikrobiologicke testy k overeni
Ufinnosti postupu CiEtEni 3 dezinfekos

Body max

Body celkem




ALIKA 3=
Rizeny dokument: 05 4 4. Nakupovani
Priloha 7: Audit dodavatele

QUALITY SIGN

2.0. Provozy 2 whaveni Body Nehodnocens | Fiigténi, komentaf

2.1, | Jsou zavedeny dokumentovang postupy 0 7 3 0
udrzovéni provozl 3 vyhaveni 7 hlediska
bezpecnosti potravin

2.2.. | Jsouzavedeny postupy pro pravidelng 5 3 10
inspekee provoy, o inspekoich jsou vedeny
zaznamy

2.3. | Strojni zafizeni jsou uspotadana tak, aby 10 7 3 0
umoznovala fadng provadéni wyrobmich

operacia snadné CiEténi a udriovani

2.4. | Udrfovani provozniho zafizeni je 10 7 3 O
prijateing/odpovidajici

2.5 | udriovani Sistoty vnéjich povrchl 3 zafizeni 10 7 3 0
ve styku s potravinami je odpovidajici.
wiechny plochy jsou prosté potencidlng
neherpefnyjch materidll, které by mohby
kontaminovat wyrobek & obaly

2.6. | UdrZovani vyrobnich prostor je odpovidajic, 10 7 3 0
wyrobni prostory jeou v dobrém stavu

2.7. | Kprovadéni oprav strojniho zafizen, 0w 7 3 0
konstrukel, stén, podlah, stropl jsou
pouiivany bezpefné materidly. Dofasne
Opravy jsou vyrazné azradeny

2.5 | Dvefe 3 otevirateing &sti (okna) jsou 10 7 3 0
konstruovany a zajisteny tak, aby
neumathovaly wniknuti Skidol

2.8, | veskladovych prostorach je wdriovan 5
minimalni prostor od zdi a prepazek pro
kontrolu

]
[
=]

L
[
[=]

2.10. | PESicesty, Zebfiky a dopravniky jsou vyTeseny | 5
tak,aby nemohilo dojit ke kontaminaci wyrobku
&i obalu

2.11. | skloa jiné rozbiteing materialy musi byt 10 7 3 0
chrangmy. v provozu musi byt fizeny
[evidence, kontroly)

2.12. | Oblasti pro odpofinek, denni mistnogti, &atny | 5
3 umyvarny jsou udriovany v fistoté 3

]
-
=]

poradku

2.13. | vétraniv provozu je odpovidajici, bez vnikani | 5
cizich pachil, prachu apod.

(¥
[
(=]

2.14. | Prostyk s potravinow jsou poutivana 10 7 3 0
schvalena maziva 3K, jsou skladovana
oddéleng od ostatnich maziv

2.15. | Pronahodny styk s potravinou jsou pouzvana | 10 7 3 O
pouze maziva schvalend pro tento 022l Ke
vEem mazhvim jsou dostupné bezpeEnostni
listy

2.16. | wischny nadoby [kontejrery) na potraviny 5
jeou Fadné oznateny

[
[
=]

Body max

Body celkem




ALIKA s,
Rizeny dokument: 054 4. Nakupovani
Pfiloha 7: Audit dodavatele

QUALITY SIGN

3.0. Rizani DDD, okoli provozd 2 odpady Body Nehodnzeenz | Zjistani, komentsf

31 | Jezavedeny dokumentovany postup rizeni |15 10 5 0
tinnosti DOD, Je kdispezici v aktualzovang

podobe

3.2 | Osoba provadgjid DOD ma licend 3 w7 3 0
fivnostensky list, je odborné proékolena pro
dané cinnosti

33. | Poutivane pesticidy odpovidaji platne w7 3 o0

legislativé, bezpetnostni listy pesticidl 3
oznatovani pesticidl jsou k disporici

[¥T)
[
(=]

34, | Protokoly o provadéné dinnosti DOD vistné | 5
\fiti pesticidl jsou aktudlni a dostupné

k provEfent, Jbsahujl napravng opatreni
k omezeni vyskytu fkidcd

L
—-
=]

35 | Eouvyhodnocovany trendy vyskytuskidooa | 5
Ofinnosti poutfvanjch pesticidd

[¥T]
—
=]

3.6 | Meni evidentni Z3dny wyskyt kodol ve 5
wnitrnich prostorach

3.7. | viechny prostredky DOD jeou umistény tak, |10 7 3 0
aby nemohlo dojit ke kontaminaci potravin,
oball] prostyk s potravinou a zafizeni

3E | Mnokstyia rozmisténi prostredky DOD je w7 30
bEinng. Schématicke mapky s oznatenim
rozmisténi prostredkl) DOD jsou aktusini,
Zaznamy jeou vedeny U kaids stanitky -
ramatkova kontrola vybranych stanitek

L
w
[¥T]
-
=]

Okoli provozu je wdriovano v dobrém stave, | 5
bez sklddek v tésné bizkosti vstupl do
provoznich prostor

[¥T]
-
=

3.10. | Odpady v provoznich prostorech jsou 5
ukladany do wyhrazenych, oznatenych nadob
3 pravideing odklzzny

(]
-
=]

3.11. | Venkovniprostory urfené k ukladani odpadl | 5
jeou udrzovany v poradky, aby neskytaly
(kryt Hddcim

Body max

Body celkem




ALIKA 5.
Rizeny dokument: 054 4. Nakupovani

Priloha 7: Audit dodavatele QUALITY SIGN

4.0, System HACCP Body Nehzdnacznz | Fjisténi, komentar

4.1 | Jezavedeny dokumentovany program M 15 5 0
HACCP, zzhrnujici Zholeni tymu 2
pracovnikl] provédejicich oviadsni ccP, cp

[xT]
-
(=]

4.2 | lezaveden program revidujicl kazdy rok 5
plamy HACCR. Zaznamy 2 Napravng akce jou
dostupné k provéfeni

43, | PHzluini zaméstnanci jiou sezndmenisOCPa (10 7 3 0
jehio limity 2 phijimajl vhodné ndpravné akee

44, | CCP jsou monitorovany podie w7 30
dokumentovanych postupd spolu
svhodmymi napravnymi akeemi a
13INEMENZVANY

45 | ksouzavedeny postupy ovErovani méfeni w7 3 0
CCP 3 Taznamy jsou vedzeny

T

48 | ksouprijts opatrenl k zamezeni kiove 0w 7 3 0
kontaminace. Opatfeni k fizeni alergent jsou
bEinnd

47. | Mejsou pozorovany Zadné potencidini nebo [ 15 0
skutetng pripady kaeni/kontaminace
produktu

48 | Protokoly o kvalité pitné vody jsou k disporici | 5

[an)
—-
=

4.8, | Provormd zavedens postupy prozamezeni |10 7 3 O
kontaminace cizimi predméty

410 | Postupy rizeni cizich predmetd na zaklede |15 10 5 ©
ohodnoceni rizika jsou uplatnovany
vyhodnocovany

441, | Meridla pouzvana k ovladani CCP, CF jsou 0w 7 3 0
v metrologickém pofadky, zaznamy 3
kalibracni listy jsou k dispozici

Body max

Body celkem




ALIKA gz,
Rizeny dokument: 054 4. Nakupovani
Priloha 7: Audit dodavatele

QUALITY SIGN

5.0. Sledovatelnast 2 bezpanast wrobky Body Nehadnzoenz | Zjistani, komentar

5.1 | Jezavedeny dokumentovany postup 15 10
sledovatelnosti vyrobku

5.2, | Kontaktnl ssznamy pro skedovatelngst jsou w7
udriovany

5.3. | lezavedeny ovicny plan postupu w7
sledovatelnostistahovani vyrobku z triw

5.4. | Dodavatel provadi rofni interni cvitny test w 7
sledovatelnosti

5.5. | Auditor potvrzuje, Ie dodavatel je schopen wr
identifikovat umisténi 100% Zariz finalniho
vyTobku u prvniho externiho z3kaznika do 4
hodin

5.5, | Auditor potvrzuje, 2e dodavatel je schopen w 7
identifikovat umisténi 100% farie surcviny
pruniho externiho zakaznika do 4 hodin

5.7, | Jezavedeny dokumentovany systém 15 10
bezpecnosti potravin (krizové rizeni, krizovy
tym, odpovedné osoby, rizeni
nepredvidatelnych udalosti)

5.8 | lsouk disporici opatreni k zajiiténi 07

bezpetnosti vyrobku a provozu [chranéné
vyTobni provozy 3 sklady)

Body max

Body celkem




ALIKABS.
Rizeny dokument: 05 4.4, Nakupovani
Pfiloha 7: Audit dodavatele

QUALITY SIGN

5.0, Kvzlita wyrobku Body Nehodnocens | Zjifténi, komentaf

&1 | Jezavedeny systém rizeni kvality, S=znamy 15 10 5 ©
fizené dokumentace vztahujici se na zajiténi
kvality potravin jsou udriovany

v aktuglizovangm stavu

6.2, | Jsoustanoveny postupy Fizeni receptur a 0 7 3 0
wyrobnich postupll. Postupy musi zahrnovat
rachazeni s neshodrymi produkty

§3. | Jsoustanoveny postupy k zajisténi kvalityod |15 10 5 0
zacatku vyroby a2 po konefnow vyrobni
operaci. Zaznamy o sledovani kvality jsou
k dispozici

(¥}
[
[=]

64, | Zaméstnand, ktefiprovadéji kontrolw kvality | 5
ve vyrobnim procesy, jsou profkolen,
Zaznamy o prodkoleni jsou k dispozici

[rn
(=]

&.5. | Suroviny 3 obaly jsou od schvalemych 0 7
dodavatell, whovuji pozadavkim
specifikaci, Specifikace 2 bezpefnostnl fisty
surovin/ oballl jsou k dispozici

v aktuglizovaném stavy 3 zahrnuji odkazy na
alergeny 3 GMO

[T}
[=]

6.5 | Suroviny 3 obaly dodané do vyrobniho 0 7
provozw jgou wvolnéng k pouzitl [po vstupni
kontrole). Zaznamy potvrzuj, 7= jsou
provéreny a vyhovuji specifikacim

67. | Zaznamy poterzuji, Ze suroviny/wyrobkygou (10 73 0
skladovany a dopravoviny die pofadavki
specifikac

5.8 | ksoustanoveny postupy prokalibracia 10
owEfovani kiiowych méfidel, zdznamy
kalibracni listy jsou udrzovany

v aktuglizovangm stavu

§.9. | Isou vedeny sperifikace wjrobki s popisem 15 10 5 0
vyrobky 3 pozadavky na bezpetnost 3
kvalitu

6.10. | lsoustanoveny postupy k provadéniinternino [ 10 7 5 0
aexterniho hodnoceni kyality wirobkd, plin
kontrol kvality wyrobki je k dispozici

6.11. | Jsouzavedeny postupy Fizeni reklamac 0 7 3 0
stinosti zakaznikd

§.12. | Jsouzavedeny postupy vyhodnocovani 5 3 1 0
vysledkl kontrol kvality, jsou uplathovany
napravng akcs

§.13. | Zaznamy oreklamacich jsou k dispozic, jou |10 7 3 0
uplatfiovany napravné akoe

614 | Kfizeniazlepéovani vyrobnihoprocesu eon [ 5 3 1 0

wyuzivany statistické metody

Body max

Body celkem




