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ABSTRAKT

Cilem této prace bylo poskytnout piehled systémi managementu jakosti. Na uvod
je popsan vyvoj jakosti z historického hlediska. Diraz je kladen pfedevsim na normy CSN
EN ISO 9001, CSN EN ISO 22000, systtm HACCP a CSN EN ISO 19011. Dale jsou
struéné rozvedeny standardy BRC a IFS. Normy CSN EN ISO 9001, 22000, dopliikova
norma CSN EN ISO 15161, se zabyvaji pozadavky na systém managementu jakosti, sys-
tém HACCP, systém bezpecnosti potravin principy auditii. Tato prace charakterizuje po-
ttebnou dokumentaci, jeji rozsah, obsah a archivaci. Dale jsou nastinény aplikace téchto
norem do kolob&hu potravin v ramci jednotlivych organizaci samostatné i moznost propo-

jeni s jinymi systémy norem.

Klic¢ova slova: standard, normy ISO, potravindisky podnik, organizace, manage-

ment jakosti, bezpe¢nost potravin, produkt, BRC, IFS.

ABSTRACT

The purpose of this was to accomplish a study of quality management systems.
Evolution of quality from historical aspect is described in the theoretical part. Further in
the document standards BRC, IFS, but especially ISO 9001, 22000, HACCP system and
ISO 19011 are described. This document embraces detailed analysis of ISO 9001 and
22000 standards and the supplemental standard 15161 and their requirements on quality
management systems, the HACCP system and system of food safety and audit. It elabora-
tes on required documentation, its extent, content and preservation methods. It also shows,
how to incorporate these standards into food chain and respective organizations and possi-

bilities of integration with other quality management systems.

Keywords: benchmark, BRC, IFS, ISO standards, food-processing company, orga-

nization, quality management, food safety, product
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UvVoD

Jakost vyrobkil a produktl je velmi dulezita z ekonomického, technického a bezpecnostni-
ho hlediska a proto se ji lidstvo v jistém smyslu zabyvalo uz od pradavna, jak doklada na

ptiklad dopis cara Petra I:

»~Prikazuji hospodare Tulské zbrojni tovarny Kornila Béloglaza bit knutou a poslat
na prdace do klasterii, protoze on, mizera, si dovolil prodat vojsku gosudarovu Spatné ruc-
nice. A hlavniho starsinu Frola Fuchse narizuji bit knutou a poslat do Azova, aby nedaval
kolek na Spatné zbrané. Narizuji zbrojni kancelari prestéehovat se do Tuly a dnem i noci
dohlizet na jakost zbrani. At sekretdri a podsekretari davaji pozor, jak starsina dava znac-
ky, a nabudou-li podezreni, at sami proveri bud’ prohlédnutim nebo strelbou. A dvé pusky
at meésicné strileji, dokud se nerozbiji. Kdyby se stalo, Ze vojsko, zviasté pak v boji, by utr-
pélo ujmu pro nepozornost sekretdrii, narizuji je bit nelitostné na holou .... Hospodar do-
stane 25 ran a pokutu po cervonci za kazdou pusku. Hlavniho sekretare zbit do bezveédomi.

Sekretare poslat mezi pisare. Podsekretare zbavit nedelni vychazky na jeden rok.*

Tyto véty se mohou zdat ismévné, ale méli bychom si uvédomit, ze jsou zde navr-
hovéana néktera opatfeni, s kterymi pocitaji i soudobé procesy zabezpecovani jakosti: kont-

rola jakosti u dodavatele, destruk¢ni zkousky, motivace, sankce apod. [ 1]

V této praci je nastinéno jaké pozadavky normy CSN ISO maji na vyrobni podniky
a jakym zplisobem témto pozadavkiim vyhovét. Déle je uvedeno, jakym zplisobem miize
organizace sytém managementu jakosti a systém bezpec¢nosti potravin zaclenit do své Cin-
nosti efektivné a spravné jej vyuzivat. Zpiisobem kontroly téchto ¢innosti se zabyva norma
CSN EN ISO 19011, ktera vysvétluje a rozebirda podrobnd spravny zptisob auditd i
v potravinafskych organizacich v systému managementu jakosti a tim pfispiva i k jeho
zefektivnéni.

Tato prace taktéz predstavuje i jiné systémy managementu jakosti jako je standard

BRC a IFS. Ukazuje jejich shodné a rozdilné prvky jednak mezi sebou a jednak s normami

ISO.

StéZejni bod této prace je kompatibilita norem CSN EN ISO 9001 a CSN EN ISO
22000 i s odkazy na normu CSN ISO 15161. Zde jsou nejen pozadavky t&chto norem, ale

predevsim jak tyto normy navazuji na sebe jedna na druhou, jak se vzajemné doplnuji.
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Zékladnim kamenem je vSeobecna norma CSN EN ISO 9001, kterou dopliiuje v
potravinafstvi norma CSN ISO 15161 a zaélefiuje systém HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Point) a jeho kontrolni body a kritické meze k zajisténi jakosti produktu.
Norma CSN EN ISO 22000 systém HACCP rozviji a pfidava zde systém bezpe¢nosti po-
travin a systém PNP. Samoziejmé body shodné s CSN EN ISO 9001 podrobnéji rozvadi a

ke kvalitnimu produktu pfidava produkt bezpecny a zdravotné nezavadny.

Kapitola 1: Vyvoj potieby ¢lovéka po jakostnich vyrobcich od pravéku az po soucasnost a

rizné typy systému managementu jakosti.
Kapitola 2: Vyznam ¢lovéka jako pracovni sily v systému managementu jakosti.

Kapitola 3: Ceské technické normy v systému managementu jakosti. To je piedev§im ISO
9001, 9004, 15161, 22000 a vyhlaska 147/1998 Sb. o zplisobu stanoveni kritickych kont-

rolnich bodd.

Kapitola 4: Zptsob jakym funguji normy ISO a v kterych bodech na sebe navazuji. Dale

jejich pozadavky na efektivni systém managementu jakosti.
Kapitola 5: Zékladi rysy dalSich systému managementu jakosti BRC a IFS.

Kapitola 6: ISO 1901 1- zakladni body a rysy auditovani.
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1  HISTORIE A VYVOJ

V dobg, kdy zil clovék ve spolecnosti prvobytné pospolné, byl pievazné jak vyrob-
cem, tak i spotiebitelem a tudiz vyrobil vyrobek takové jakosti, ktery mu vyhovoval.
V pozd¢jsi dobé, kdy se zacal rozvijet obchod, nasly uplatnéni miry a vdhy a samoziejme i

jejich kontrola. Ve sttedovéku to byly cechy, kdo danou kontrolu provozoval.

Remeslna vyroba byla postavena na tom, e délnik pfichazel velmi ¢asto do piimého
styku se zakaznikem, od které¢ho si vyslechl jeho pozadavky, a ty se snazil splnit. Vyhodou
zde byla okamzitd zpétna vazba od zdkaznika, le¢ zndmou nevyhodou byla nizké produkti-

vita prace.

V dal$im rozvoji manufaktur a primyslové vyroby rostl i vyznam kontroly. Tu pro-
vadeéli bud’ délnici, nebo mistii, ¢i samotni majitelé. Nevyhodou bylo, ze ostatni zamést-
nanci nabyli dojmu, Ze jich se péce o jakost netykd. Na zacatku 20. stoleti se vyskytuje
poptavka po kontrole specializovang, jelikoz dochazelo 1 k ¢lenéni funkci ve vyrob¢ a roz-

Sifovala se vyroba sériova. Vznikaji tedy Gtvary specialni technické kontroly. [1]

V mezivale¢ném obdobi dochézi k vyvoji a zavadéni statistickych metod pouzitel-
nych pro primyslovou praxi. Prvni statistickou metodu kontroly ptedstavuje ve 30. letech
20.stoleti Americané H. Romig a W. A. Shewhart. Ale tyto metody v mezivale¢ném obdo-
bi nebylo mozné rozsitit. V tomto obdobi ptedcila v jistém smyslu jakost a kvalitu kvanti-
ta. Kontrola zde fungovala pouze jako technicka u vstupli a vystupli za ucelem vytadit

zmetky. [1;14]

Ve 30. a 40. letech 20. stoleti se statisticka metoda kontroly uplatiiuje predevsim
v Japonsku. Statistickd regulace je dulezity nastroj preventivni kontroly a Japonci tento
nastroj rozsifuji do dalSich oblasti i Cinnosti organizace. Toto je zadklad pro CWQC — Com-

pany Wide Quality Control, coz je moderni systém jakosti.[12]

Poptavka po kvalité se Sifila po celém svété a 1 evropské organizace chtély zvySo-
vat jakost svych vyrobkl. Vznikly prvni podnikové a odvétvové standardy, které definova-
ly pozadavky jakosti. American A.V.Feigenbaum definuje pojem ,,Total Quality Control*
(TQC) a ten se uplatiuje i v nevyrobnich odvétvich. Dalsi vyvoj ptinesl Total Quality Ma-
nagement (TQM) popsany W.E.Demingem, ktery odpovédnost za kvalitu rozSifuje na

vSechny zaméstnance a na vSechny procesy provadéné ve firmé, nejen na nekteré, jak to
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bylo doposud. Jakost vyrobkti a vyroby tak ptechazi od pouhého vytazovani zmetkt k pre-

venci pied vyrabénim zmetka. [2;7]

V zépadoevropskych firmach trendy fizeni jakosti byly zfetelné uz v 70.letech
20.stoleti. V roce 1989 uskutecnila firma McKinsey pro Evropsky fond pro management
jakosti (EFQM- European Foundation for Quality Management) speciadlni pruzkum, zjisti-
la, ze 90% vrcholovych manazert uz tehdy povazovalo jakost za kritickou otdzku konku-

vvvvvv

fizenych firem. [1]

V letech 1994-1995 EFQM a Evropska komise realizovaly vyzkumny projekt za-
byvajici se hledanim evropské cesty k vyjimecnosti. Jeho soucasti se stalo vypracovani
ptipadovych studii z 35 evropskych firem zamétfenych na management jakosti. Analyzy

téchto studii jednoznacné prokézaly, Ze i¢inny management jakosti vede:
1) k zlepSovani ekonomickych vysledi,
2) k vy$§Simu zdjmu o pozadavky zakaznikd,
3) k rozvoji podnikové kultury ,

4) vedeni lidi a k vyznamnym zménam v osobnim rozvoji zaméstnancii.

Vyznam u¢inného managementu na konci 20. stoleti spociva v tom, Ze zabezpeceni
jakosti je rozhodujicim faktorem stabilniho ekonomického riistu podniku a velkym zdro-
jem uspor energii a materialii. Jakost ovliviiuje 1 makroekonomické ukazatele. Manage-
cim faktorem tzv. trvale udrzitelného rozvoje a spolu s ochranou spotiebitele tvoti spojité
nadoby. Pficemz ochrana spotiebitele se stala na konci dvacatého stoleti velmi vyznam-
nym faktorem na trhu. Tfeba zakon o odpovédnosti za vyrobek ve Spolkové republice N¢-

mecko umoznuje vyplatit poSkozenym klientim néhradu az do vySe 160 miliont euro. [7]

V roce 1987 Mezindrodni organizace pro normy ISO poprvé zveiejnila sadu norem,

které¢ se nezabyvaly pouze technickymi pozadavky na vyrobky, ale na pozadavky na sys-
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tém fizeni jakosti a procesy s tim spojené. Plivodné to byla pétice norem, ¢asto oznaCované

jako normy ISO tady 9000:

ISO 9000:1994

ISO 9001:1994

ISO 9002:1994

ISO 9003:1994

ISO 9004:1994

Normy pro management jakosti a zabezpecovani - slovnik

Systémy jakosti — Model zabezpeCovani jakosti pti navrhu, vyvoji,
vyrobe, instalaci a servisu

Systémy jakosti — Model zabezpeCovani jakosti pii vyrobé, instalaci
a servisu

Systémy jakosti — Model zabezpeCovani jakosti pfi vystupni kontrole
a zkouSeni

Management jakosti a prvky systémi jakosti

Tyto normy uz prosly dvéma zasadnimi revizemi, z nichz zatim posledni byla uza-

viena v prosinci 2000 a z vySe uvedenych péti norem byly vytvoieny tii:

CSN EN ISO 9000:2001 Systémy managementu jakosti - zaklady, zasady, slovnik

CSN EN ISO 9001:2001 Systémy managementu jakosti — Pozadavky

CSN EN ISO 9004:2001 Systémy managementu jakosti - Smérnice pro zlepsovani

vykonnosti

Zékladem pojeti norem ISO 9001:2000 a ISO 9004:2000 je skutecnost, ze systémy

jakosti uz nejsou povazovany za mnozinu prvki (tak jako u norem ISO tfady 9000 z roku

1994), ale za soustavu na sebe navazujicich procest.

Tento struény vyvoj vztahu ¢loveéka ke kvalité a jakosti doklada i tento obrazek:
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Typ modelu

Roky

Charakteristika

Model femesiné
vyroby

1800

———_1] D&Inik

Model vyrobniho procesu
s technickou kontrolou

1820

=——"1 Technicka

kontrola

Model vyrobniho procesu
s vybé&rovou kontrolou

1940

—~—=—"""] Statistické metody

technické kontroly

Model s regulaci
vyrobnich procesa

18960

f—-—"1 cwac

Model vyrobnich proces(
s koncepci TOM

1975

f————"" ] Tam

Model dokumentovanych
procesd

1987

l———o-—""1] Normy ISO

fady 8000

2000

] Gam

NS

CWQC=Copany Wide Quality Control, TQM=Total Quality Management,

GQM= Global Quality Management

Obr.¢ 1:Vyvoj systéml zabezpeCovani jakosti

V soucasné dobé ve svétovém méfitku vykrystalizovaly tfi zakladni koncepce ma-

nagementu jakosti:

0 koncepce podnikovych standardt ;

0 koncepce ISO
0 koncepce TQM

Koncepce managementu jakosti na bazi podnikovych standardi

V 70. a 80. letech 20. stoleti byly formulovany podnikové a odvétvové standardy,

které platily pravé pro dany podnik nebo dané odvétvi. Tyto standardy se uplatnily zejmé-

na v hotelovych fetézcich a automobilovém primyslu. Hotely jako napt. Four Seasons,

Mariltt, Holiday, Inn, Ramada aj. zpracovavaly standardy chovani personalu, pfipravy stra-

vy, tklidu pokoju, s cilem mit v kazdé destinaci co nejvyssi kvalitu sluzeb pro zakaznika.

Pro zabezpeceni jakosti v NATO (The North Atlantic Treaty Organisation), zejména ve

vojenstvi jsou vyuzivany pozadavky AQAP. Tyto pozadavky ve srovnéni s normami ISO

maji naro¢néjs$i pozadavky a nedaji se vyuzit vS§eobecné. Jsou urceny prevazné pro vetsi

firmy. V Ceské republice jsou hojn& uplatiiovany v dodavani vyrobkii a sluzeb pro armadu.

[15]
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Koncepce ISO:

Uspésné vedeni a GispéSna funkce organizace vyzaduje, aby byla smérovana a fize-
na systematickym a jasnym zpisobem. Uspéch mtze byt vysledkem uplatnéni a udrzovani
takového systému managementu jakosti, jehoz cilem je neustalé zvySovani vykonnosti

organizace, a to na zdklad€ potfeb zainteresovanych stran.

Normy tfady ISO 9000:2000 jsou zaloZeny na novém pojeti, opirajice se o osm za-
sad (viz niZze) managementu jakosti, smérodatnych zejména pro vrcholovy management a
platnych pro jakykoli typ organizace. Vyznam téchto zésad spoc€iva v tom, Ze urcuji glo-
balni cile a nastroje pro efektivni fizeni jakosti, a to jak v oblasti formulace cilt, tak pfi

vlastnim operativnim rozhodovani a fizeni vSech procest. [3;14]

Normy ISO maji univerzalni charakter a jsou uzivany hlavné v evropském sektoru.
Normy ISO fady 9000 nejsou z&vazné, ale pouze doporucujici. Az v okamziku, kdy se
dodavatel v obchodni smlouvé zavaze odbérateli, ze aplikuje u sebe systém jakosti podle
ISO 9001, stava se tato norma pro dané¢ho producenta zavaznou. Tyto normy jsou pouze
souborem minimalnich pozadavka, které by ve firmach mély byt implementovany. Po je-
jich aplikaci a zvladnuti by si vedouci pracovnici méli uvédomit, Ze to neni maximum do-
sazitelného a systém jakosti by méli nadale zdokonalovala rozvijet. Taktéz by vedouci pra-
covnici organizace méli tento systém neustale rozvijet i po udéleni certifikdtu norem ISO,

jelikoz normy ISO jsou pouze zacatek cesty k dobrému systému managementu jakosti.

ZkuSenosti ukazuji, Ze ani striktni uplatiiovani pozadavki norem ISO samo od sebe
nedokaze garantovat zakladni cil u¢inného managementu jakosti, tj. plnou spokojenost a
loajalitu zdkaznikl i1 dobré ekonomické vysledky. Cela koncepce ISO musi byt chapana

pouze jako zacatek cesty ke Spickové jakosti!

Abychom si piibliZili povahu koncepce ISO, podivejme se nyni stru¢né na struktu-
ru a charakteristiky hlavnich pozadavkl novych norem souboru ISO 9001:2000. Zakladni
soubor poéitd pouze se tfemi standardy (CSN EN ISO 9000:2001, CSN EN ISO
9001:2001, CSN EN ISO 9004:2001) a jednou rozsifujici normou a to je:

CSN EN ISO 15161:2001 Systémy managementu jakosti — Smérnice pro zlepSovani

vykonnosti v potravinaiském primyslu (rozsifena do potravi-
narstvi — neni standardem), kterd zacleniuje ISO 9001 do po-

travinaiského prumyslu.
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Kromé¢ téchto norem ISO tady 9000 existuji 1 dalsi, které s managementem jakosti
souvisi jen nepiimo, ale jsou také dilezité. Napi. CSN EN ISO 14001:2004 zabyvajici se
enviromentalnim managementem nebo OHSAS 18001:1999 (Occupational Health and

Safety Assessment Series) - Systém managementu bezpec¢nosti a ochrany zdravi pfi praci.

Mnoho odbornikt ocekava, ze dalsi vyvoj managementu jakosti povede k propojo-
vani managementu jakosti a péce o zivotni prostiedi a bezpecnost na bazi tzv. Global Qua-

lity Management (GQM), resp. integrované¢ho managementu. [16]

Koncepce TOM

Pojem ,,Total Quality Management™ pochazi z Japonska a pieSel zejména do USA.
Na rozdil od norem ISO piistupy TQM neprosly kodifikaci do podoby norem, ale jsou zde
reprezentovany nazory tzv.guru (otcil) jakosti, napf. E.Deminga, J.Jurana, K.Ishikawy,

pozdéji 1 dalSimi. Hlavné TQM bylo rozsiteno o znalosti a praktické zkuSenosti firem.

Je to otevieny systém, absorbujici vSe pozitivni pro rozvoj podniku. Asi nejvystiz-
n¢j$i definici TQM je definice od Corringa, ktery fika, ze je to ,,filozofie managementu,
formujici zdkaznikem fizeny a ucici se podnik k tomu, aby doséhlo plné spokojenosti za-

kazniki diky neustalému zlepSovani G¢innosti podnikovych procest.* [2;7]
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2 CLOVEK A JAKOST

Pokud se zabyvame jakosti a jejim vyznamem nesmime zapominat na ¢lovéka, ja-
kozto dulezity faktor pti procesu vyroby a prodeje produktii. Od konce 20. stoleti plati pra-
vidlo, ze ¢loveék je ,,nejcennéjSim kapitalem*, ktery organizace ma. Management jakosti
tak nuti podniky k neustdlému zlepSovani pracovnich podminek a zavadéni modernich
metod prace. Zvlastni pozornost by pak podniky mély v€novat vztahiim a partnerstvi
s dirazem na racionalni spolupraci bez rivalstvi, neustalému vzdélavani a zvySovani kva-

lifikace pracovnikli a zaméstnanct a vytvatet socialni prostfedi. [7]

Tyto cile managementu mizeme shrnout do téchto bodu:

1. orientace na zakaznika — rozumét jeho aktualnim a budoucim pottebam

2. vedeni a fizeni zamé&stnancli — vedouci pracovnici musi fidit organizaci jako celek,
udrzovat vnitini souvislost, v niz se mohou jednotlivci podilet na realizaci cilt

3. systémovy piistup managementu — systém procesu chapat a fidit ve vzdjemné sou-
vislosti, aby dany cil zlepSoval efektivnost organizace

4. zapojeni pracovnikli — motivovat a aktivn€ zapojovat do déni v organizaci a tim ce-
le vyuzit jejich schopnosti v z4jmu organizace

5. procesni ptistup — pozadovany vysledek se ziska snaze, jestlize se zdroje a ¢innosti
tidi jako procesy

6. neustalé zlepSovani — ma byt stalym cilem organizace

7. pftistup k rozhodovani zakladajici se na faktech — efektivnost rozhodovani a prace
je zaloZena na analyze dat, informaci, jevli na procesii

8. vzéajemné prospésné dodavatelské vztahy — organizace a jeji dodavatelé jsou vza-
jemné zavisli a vzajemné vyhodny vztah s dodavateli zlepSuje schopnost obou part-

nerl vytvaret hodnoty.

Osm hlavnich cili managementu jakosti Ize tedy rozd¢€lit do dvou oblasti:

a) procesni management — uplatiiovani procesnich a systémovych principli, nastroji a

postupli managementu organizace,

b) management lidskych zdroji — uplatiiovani nastroji systematického utvareni postoju,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 17

zvySovani pracovni zpisobilosti a vytvareni piedpokladii pro efektivni a ucinnou Cinnost

lidského ¢initele.

Problematika procesniho managementu a managementu zdroju v jejich tizké vazbé
na management lidskych zdroji se podle nového pojeti norem musi dostat na prvni misto
z4jmu akreditacnich a certifikacnich organt i poradenskych a Skolicich organizaci a samo-

ziejmeé 1 samotnych certifikovanych organizaci. [7]
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3 CESKE TECHNICKE NORMY V SYSTEMU MANAGEMENTU
JAKOSTI

V této kapitole jsou popsany piedev§im normy ISO 9001:2001, ISO 9004:2000 a
ISO 22000:2005. S témito normami taktéz souvisi norma ISO 15161:2001 a ceska vyhlas-
ka 147/1998 Sb.

3.1 CSN EN ISO 9001:2001

Norma specifikuje pozadavky na systém managementu jakosti pro jakoukoli organi-
zaci, kterd potiebuje demonstrovat svoji schopnost stdlého poskytovani produktu, ktery
spliuje pozadavky zakaznika a aplikovatelné pozadavky predpist, a jejimz cilem je zvySo-
vat spokojenost zakaznika. Prvnim krokem pii zavadéni systému v organizaci by méla byt
norma ISO 9001, pomoci niZ je mozno dosahnout prvni trovné vykonnosti. Poté mohou
byt uplatiiovany postupy popsané v ISO 9004, které jsou urceny pro zlepSovani zékladniho
stupné. Norma stanovi jak vytvorit, dokumentovat, uplatiiovat a udrzovat systém manage-

mentu jakosti a neustale zlepSovat jeho efektivnost. [3]

3.2 CSN EN ISO 9004:2000

Norma ISO 9004 poskytuje informace, které berou v tivahu jak efektivnost, tak
ucinnost systémt managementu jakosti. Cilem této normy je zlepSovani vykonnosti orga-
nizace, bezpecnosti produktli a sluzeb, spokojenosti zakaznikl a jinych zainteresovanych

stran.

Tato norma neni potfebna pro vlastni zavedeni systému managementu jakosti. Pou-

ziva se pro zlepSovani jiz fungujicich systémi. [3]

3.3 CSNENISO 15161 : 2001

Norma ISO 15161 aplikuje normu ISO 9001 do potravindiského primyslu a spojuje
ji se systémy HCCP a PNP (viz vySse). Také klade diiraz na zdravotni nezavadnost produk-

t, jakozto vyrobkl urcenych k lidské vyzive.
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3.4 Vyhlaska 147/1998 Sh. o zpiisobu stanoveni Kkritickych kontrolnich
bodu

Podstatou této vyhlasky v platném znéni je zapracovani kritickych bodt do techno-
logie vyroby a jejich jednotlivych ¢asti. Definuje predevsim pojmy kriticky bod a kriticka
mez. Uvadi jakym zpiisobem se systém kritickych bodii upravuje a zavadi do vyroby, jaké
jsou povinnosti a vymezeni ¢innosti provozovatele potravinaiského podniku, jaké informa-
ce ma shromazd'ovat, dokumentovat a taktéz uvadi rozsah téchto dokumentti a dobu jejich
uchovéani.

Vyhlaska 147/1998 Sb. predklada zpiisob monitorovani a ovladani neshodného
produktu a nebezpeci vSeobecné a moznost vyuziti kritickych bodd v tomto problému.

Podrobné vysvétluje jak mé organizace spravné sledovat dany kriticky bod.

Tato vyhlaSka vymezuje pozadavky na popis produktu a dokumenty o produktu.

Zasady postupu stanoveni systému kritickych bodt a postupnost jejich plnéni:

1) Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce

2) Provedeni popisu vyrobku vcetné zjisténi jeho ocekdvaného pouziti
3) Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

4) Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

5) Provedeni analyzy nebezpeci

6) Stanoveni kritickych boda

7) Stanoveni znakt a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

8) Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

9) Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod

10)  Stanoveni ¢asového harmonogramu ovéfovacich postupil a vnitinich auditi

11)  Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zdznamt

[11]
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3.5 CSN ISO 22000:2005 Systém managementu bezpeé&nosti potravin

Tato norma specifikuje pozadavky na systém managementu bezpe¢nosti potravin, jenz
S . < i cogr e < .
spojuje nasledujici vSeobecné uznavané kliCové prvky zajistujici bezpecnost potravin

v celém potravinovém fetézci: - interaktivni komunikace
- management systému
- programy nezbytnych pfedpokladi
- zasady HACCP

Programy nezbytnych piedpokladi (PNP) jsou v normé ISO 22000 definovany ja-
ko zakladni podminky a ¢innosti, které jsou nezbytné k udrzovani hygienického prostredi v
celém potravinovém fetézci vhodného pro vyrobu, manipulaci poskytovani bezpecnych
kone¢nych produktl a bezpe¢nych potravin. Programy nezbytnych predpokladii sjednocuji
principy spravné vyrobni a hygienické praxe, kdy se jednd o zajiSténi podminek a ¢innosti
nezbytnych k zajisténi potiebné tirovné provozni hygieny.

Systém fizeni a zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin je vhodné integrovat do
systému managementu jakosti podle ISO 9001:2000, protoze pouze integrovany systém
fizeni je predpokladem efektivniho a u¢inného systému fizeni, kde si je kazdy pracovnik
nejen plné védom piesného rozsahu svych odpovédnosti a pravomoci, ale tyto povinnosti

rovnéz v praxi efektivné uplatiuje.

Déle sjednocuje zésady systému analyzy nebezpeci a kritickych kontrolnich bodi
HACCEP (viz vyse vyhlaska 147/1998 Sb., ktera dané body popisuje) a kroky k jeho zave-
deni v ramci Codex Alimentarius. Pomoci auditovanych pozadavka spojuje plan HACCP

s programy nezbytnych ptredpokladti (PNP).

Tato norma vyzaduje, aby nebezpeci, u kterych Ize odiivodnéné jejich vyskyt ocekavat
v potravinovém fetézci vcetn¢ nebezpeci, kterd 1ze spojovat s typem pouzitého procesu a

zafizeni byla identifikovana a posouzena.

Pro usnadnéni této normy a na pomoc jednotlivym organizacim pii zavadéni této mezi-

narodni normy je v ISO/TS 22004 uveden navod pro pouziti této normy.

Tato norma ma spolu s ostatnimi normami ISO zajistit bezpecnost potravin, nejen
v potravinovych fetézcich, odhalit nebezpe¢i ohrozujici bezpecnost potravin a dosahnout

politikou bezpecnosti potravin nezdvadny kone¢ny produkt.
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V terminologii normy ISO 22000 znamena bezpecnost potravin neSkodnost pii pfipra-
vé a konzumaci podle jejiho spravného pouziti. Potravinovym fetézcem, ktery zajistuje
bezpecnost potravin, jsou vSechny procesy od primarni vyroby, pies zpracovani, distri-
buci, skladovani a manipulaci az po spotiebu. Tuto nezdvadnost mtize ohrozit Cinitel fyzi-
kalni, biologicky nebo chemicky, ¢i samotny vyrobek jehoz stav vyvola neptiznivy ucinek
na zdravi. Nebezpeci ohrozujici bezpecnost potravin miize byt biologicky, chemicky nebo
fyzikalni Cinitel v potravinach nebo stav potravin, ktery mize vyvolat neptiznivy ucinek na

zdravi. [3;4;9]

Politika bezpecnosti potravin jsou celkové zaméry a sméfovani organizace ve vztahu
k bezpecnosti potravin vyjadiena vrcholovym vedenim. Na tuto normu mize navazat i
eticky kodex, ktery dava prednost na priklad zdravi populace a kvalitnim potravinam pied
ryzim ziskem. Je zalozen zejména na Cestnosti jednotlivych firem, ale i na socialni zodpo-

veédnosti a piijeti mravnich hodnot kazdého jednice podniku, nebo firmy. [18]
Konec¢ny produkt je produkt, ktery jiz organizace nebude dale zpracovavat nebo jakko-
liv ménit.
Zde jsou n¢které normy kterymi muze byt norma ISO 22000 dale rozvijena do kon-
krétnich odvétvi:
CSN 56 9601 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Mléko a mlé&né vyrobky
CSN 56 9602 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Ryby, vodni Zivo&ichové a
vyrobky z nich
CSN 56 9603 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Vejce a vajeéné vyrobky
CSN 56 9604 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Sterilovan zelenina a ovoce
CSN 56 9605 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Hluboce zmrazené potraviny
zakladni pozadavky
CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Obecné principy hygieny po-
travin
CSN 56 9607 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Ovocné pomazanky

CSN P ISO/ TS 22004 Systémy managementu bezpeénosti potravin — navod k pouziti ISO
22000:2005
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4 KOMPATIBILITA NOREM ISO 9001 A 22000

4.1 Predmét norem a jejich pozadavky

Norma ISO 9001 se zabyva managementem jakosti a pozadavky na n¢j, jeho cili a
aktualnimi potfebami organizace. Norma ISO 15161 aplikuje tuto problematiku do organi-
zace v napojovém a potravinarském primyslu. Norma ISO 15161 uvadi, ze ISO 9001 mu-
ze byt integrovana se systémy bezpecnosti potravin, jako je syst¢tm HACCP (analyza ne-
bezpeci a systém kritickych kontrolnich bodt ), pro zabezpeceni pozadavki na bezpecnost
potravin. Ve vSeobecnych pozadavcich na management jakosti se v podstaté vyuziva prvni
stadium studie HACCP jako vyvojové diagramy a dal$i nastroje pro piehled procesu vyro-
by, zpracované taktéz ve vyhlasce 147/1998 Sb. (viz vySe ). Tyto procesy musi byt efek-
tivné provadény, dokumentovany a kontrolovany (dodrzovani hygieny, spravna vyrobni
praxe (GMP) spravna laboratorni praxe (GLP)). Tteti dillezitou normou je ISO 22000. Ta
se zabyva systétmem managementu bezpecnosti potravin a jak jej aplikovat do jakéhokoliv

typu organizace v potravinovém fetézci. Principielné spojuje ISO 9001 a HACCP. [3;4;9]

V pozadavcich na dokumentaci ISO 9001 informuje o rozsahu a obsa-
hu dokumentace. Firma ¢i organizace musi zpracovat piirucku jakosti a ulozit ji. ISO
15161 klade diraz na legislativu potravindiského a napojového prumyslu. Zaroven dopo-
rucuje aby byly piehlednym zplsobem v piirucce jakosti i zdznamy o integraci systému
HACCP do procest. Doba archivace téchto dokumentt, by v potravinaiském a napojovém
prumyslu méla odpovidat minimalni dobé trvanlivosti piislusnych vyrobka, resp. podle
pozadavkul zékaznika i del$i. Norma ISO 22000 pfidavd management bezpecnosti potravin,
jeho systém dokumentace a uplatiiovani a zabezpeceni nebezpeci, které by mohlo ohrozit
zakaznika. Dokumentace ohledné bezpecnosti potravin, zahrnuje dokumentovanou politiku
a cile bezpecnosti potravin, zdznamy této normy, dalsi informace zajistujici rozvoj. VSech-
ny dokumenty véetné zdznamil pozadované managementem bezpecnosti musi byt fizeny.

Dokumenty i zdznamy mayji byt uloZzeny piehledné a snadno vyhledatelné a Citelné. [3;4;9]

Odpovédnost managementu v norm¢ ISO 9001 hovoti o osobni angazovanosti vr-

cholového vedeni a v rozvijeni a uplatiiovani systému managementu jakosti. Zde norma
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ISO 15161 hovoii o uvédomélém vrcholovém vedeni a jeho postoji k zasadnim otdzkam
managementu jakosti. Vedenim mtize byt jedna osoba nebo skupina lidi, kde je jedna ve-
douci osoba. Zarovenn norma ISO 15161 pozaduje, aby v potravinaiském a napojovém
primyslu byl neustidly pozadavek na vyrobu bezpe¢nych potravin a piihlizel zejména
k ekonomickému hledisku. Norma ISO 22000 pozaduje aktivni angazovanost a diikazy o

ni v bezpecnosti potravin a jeji neustalé zlepsovani. [3;4;9]

vvvvvv

ly byt nejen zjistovany, ale hlavné plnény ke spokojenosti zakaznika. Norma ISO 15161
upiesiiuje rozsah terminu zékaznik, coz mize byt velkoobchod, maloobchod nebo také
konec¢ny spotiebitel. Diky tomu se 1i8i 1 jednotlivé pozadavky riiznych zakaznika. Tyto by
mély byt identifikovany a zaclenény do systému managementu nezapominaje na zakonné a
legislativni pozadavky. ISO 9001 klade diiraz na spokojenost zékaznika a jeho pozadavky.
ISO 22000 dopliuje tyto pozadavky o bezpecnost a nezadvadnost potravin v celém procesu
vyroby. Kdy nejde jen o vytazeni a likvidaci vadného produktu, ale zabranéni jeho vyroby.

[3;4;9]

4.2 Politika jakosti a bezpecnost produkti

Norma ISO 9001 poZzaduje, aby systém managementu jakosti a jeho politika jakosti
byla vhodné zvolena a odpovidala zdmérim a povaze organizace. Norma ISO 15161 zde
vysvétluje, ze vrcholové vedeni organizace by mélo védét, v které casti potravinového te-
tézce stoji, uvédomovat si svou zodpovédnost vzhledem k povaze Cinnosti, za kvalitu, bez-
pecnost a hygienu vyroby a potravin a spliiovat minimalni kriteria i v nadnarodnim prosto-
ru v jiz zminénych oblastech. Aby toto mohlo byt zaclenéno do provozu organizace, je
nutné stanovit cile nejen pro organizaci jako celek, ale i cile pro jednotlivé ¢asti organiza-
ce. Tyto cile ISO 15161 vztahuje na nebezpeci, které by mohlo ohrozit potraviny jako bez-
pecné produkty. Pii plnéni cilil jakosti musi organizace tyto cile planovat. Organizace si
tak mize ujasnit pozadavky a tim jim 1épe vyhovét. Techniky planovani mohu byt rizné,
ovSem mél by sem byt zahrnut i plan HACCP a provedena analyza nebezpeci a stanoveni
kritickych bodt (prvni dva body HACCP). Pak mazeme systém HACCP pouzit 1 pro pla-
novani managementu jakosti. ISO 22000 zde poukazuje na bezpecnost potravin, kterd ma

byt definovana, dokumentovéna a uplatiiovana. Management bezpeCnosti potravin musi
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byt v souladu s ulohou organizace v potravnim fetézci a s pravnimi piedpisy. Do dokumen-

t musi byt zahrnuty i pfipadné zmény.

Hovotime-li o planovani a plnéni danych cilid, méli bychom také stanovit pro jed-
notlivé ¢asti organizace pravomoc a odpovédnost za konkrétni cile podle normy ISO
9001. Protoze management jakosti se tyka vSech a ne pouze jedné Casti organizace, méli by
si to uvédomovat vSichni pracovnici. (ISO 15161). ISO 9001 pozaduje stanoveni piedsta-
vitele managementu, ktery zajisti, ze systém managementu bude uplatiovan a vysledky
bude ptedavat vrcholovému vedeni. ISO 15161 dopliluje prava tohoto predstavitele, mezi
které¢ patii spoluprace a komunikace (vnéjsi 1 vnitini) se vSemi pracovniky ve vSech urov-
nich a komunikace vné organizace spojend s timto systémem. Ma-li podle ISO 9001 sys-
tém managementu jakosti fungovat, mély by byt vrcholovym vedenim vytvofeny ptisluSné
komunikac¢ni cesty v rdmci organizace a také odpovidajici Skoleni pracovniki a zvySovani
jejich povédomi o dilezitosti systému managementu jakosti a jeho plnéni. Norma ISO
15161 tuto komunikaci zamétuje hlavné na zmény ve vyrobé, uvadéni novych produkti na
trh, zmény pozadavki zédkaznika ¢i nové, zdkonné pozadavky a natizeni. ISO 22000 rozsi-
fuje odpovédnost a pravomoc i na oblast bezpecnosti potravin véetné jedné vedouci osoby
zodpovédné za cely systém managementu bezpecnosti potravin. Také pozaduje interni ko-
munikaci, jeji rozsah a obsah dokumentace. Navic ISO 22000 pozaduje i externi komuni-
kaci s dodavateli a smluvnimi stranami, se zdkazniky, statni spravou a jinymi organizace-
mi, které mohou ovlivnit bezpecnost potravin. Tyto informace musi byt zac¢lenény do aktu-

alizace systému bezpecnosti potravin a jeho prezkoumani. [3;4;9;19]

Systém managementu jakosti v dané organizaci je dobré ptizptisobovat dané dobé a
pozadavktim okoli a hlavné zédkaznika. Proto norma ISO 9001 uvadi v pozadavcich na da-
ny systém jeho neustalé prezkoumavani. Informace, podle kterych by se organizace pfi
prezkoumani méla tidit jsou predevsim vysledky z auditii, zpétna vazba od zédkaznika, sou-
¢asna vyroba a soucasné vyrobky. Vysledkem ptezkoumani by mél byt efektivnéjsi systém
managementu a tim i celd ¢innost organizace. Norma ISO 15161 tyto informace rozsiiuje
jesté o vysledky systému HACCP a hygienu. Usp&$né organizace sami posuzuji efektivitu
svého systému a ty Cinnosti, které nerozviji systém managementu jakosti zméni. ISO
22000 pozaduje rovnéz prezkoumani k zajisténi vhodnosti a efektivnosti, ale bezpecnosti

potravin. Pfezkoumani ma byt startem pro zlepSovani tohoto systému, ptipadné¢ i zamezeni
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plytvani zdroji potravinovych surovin. Dokumenty o pfezkoumdani maji byt uchovavany.

[3;4;9]

Smér zlepSovani systému managementu jakosti pomahé urcovat systém HACCP,
ktery do zdroji poskytovanych organizaci dopliiuje norma ISO 15161. Prvnim ze zdroji
podle ISO 9001, ktery ovliviuje jakost produktu je zdroj lidsky, tedy zaméstnanci. Ti, aby
byli schopni vyrdbét nezdvadné a zdravi neposkozujici produkty musi mit odbornou zpi-
sobilost a vycvik na danou Cinnost a podle ISO 15161 také v dodrzovani hygienickych
postupt. Déle je zvlast¢ dulezity vycvik v senzorickém hodnoceni ¢i analyze produktu.
Zamgéstnanec ma veédét, jak je jeho prace dilezita v systému managementu jakosti a jak je
dilezité dané Cinnosti provadét predepsanym zplisobem. Taktéz ma byt efektivni i Skoleni
a vycvik a mit vedeny o ném stru¢né zadznamy. ISO 22000 pozaduje taktéz Skoleni a
vycvik pro zaméstnance v systému bezpecnosti potravin a pokud je potieba externiho
pracovnika musi byt ulozeny doklady o smlouveé nebo dohod¢ o rozsahu jeho odpovédnosti

a pravogloci, . . o . . .
p 1o dosazeni efektivniho systému managementu a systému HACCP a spravného

provadeéni vSech ¢innosti je nezbytna dobra infrastruktura, aby se shodovaly pozadavky na
produkt s parametry hotového produktu. Infrastruktura zahrnuje nemovitosti, vybaveni a
podptirné sluzby a samoziejme i jejich vhodna konstrukce a udrzba, kterd dle ISO 15161
ma velky vliv na bezpe€nost potravin a musi vyhovovat zasaddm hygienické a vyrobni
praxe. Organizace musi poskytovat zdroje pro vytvotfeni a udrzovani infrastruktury potieb-

né k uplatilovani pozadavki této mezinarodni normy.

V dalsim kroku ke spravné aplikaci systému managementu jakosti mluvi ISO 9001
o pracovnim prostiedi. ISO 15161, zde poukazuje na nckteré dilezité body, na které by
nemélo byt zapomenuto pii kazdém prezkoumani vhodnosti a nezavadnosti prostiedi. Je to
pfedevsim legislativa, prostfedi, budovy, vyrobni zafizeni a pomucky. Také persondl a
jeho pravidelné zdravotni prohlidky. A v neposledni fad¢ také likvidace odpadt a Sktdct.
ISO 22000 dodava, ze pracovni prostiedi by mélo byt takové, aby se v ném mohl vyrabét

bezpecny produkt, coz koresponduje s ISO 15161. [3;4;9]

4.3 Bezpecny produkt

Chce-li organizace realizovat produkt, musi naplanovat a rozvijet procesy vedouci
k realizaci bezpecného produktu. K tomu potiebuje mit uréené cile jakosti a pozadavky na

dany produkt, dale mit procesy na tvorbu tohoto produktu a ty ovétovat podle potieby ob-
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meénovat a vSe dokumentovat. Dokument, ve kterém jsou specifikovany procesy manage-
mentu jakosti a zdroje pro specificky produkt, projekt nebo smlouvu, je podle ISO 9001
plan jakosti. Podle normy ISO 15161 tyto procesy maji vést ke splnéni pozadavkl zakaz-
nika a ke spInéni plant jakosti. Proto je vhodny syst¢ém HACCP, ktery bere v tivahu i bez-
pecnost potravin. Vystupy z téchto systémii by mély byt ukazatelem spravného sméru tize-
ni organizace. Procesy zde popsané vedou skrz celou organizaci a jeji urovné. I kdyz
nejsou nékde zcela zietelné na prvni pohled (administrativa), piesto musi byt popsany,
jelikoz je zde vazba na procesy kontroly a tim na systém HACCP. ISO 15161 také upozor-
fluje na problémy, které mohou nastat a to hlavné na riziko kontaminace potravin a selhani
automatického systému. V tomto kroku mizeme zavést podle ISO 22000 i program ne-
zbytnych ptedpokladi (PNP) kviili omezeni potencialniho nebezpecni z vnéjsSiho prostiedi
¢i vnitiniho nebo kontaminace. PNP by mélo odpovidat zdmérim organizace a zakonnym
pozadavkiim a také byt pfiméfené vzhledem k produktu a postupu vyroby. Pti tvorbé PNP
organizace musi zvazit rozlohu a rozlozeni budov, zdsobovani vody a vzduchu, Cisténi
odpadnich vod, manipulace a skladovani s nakupovanymi materialy a dalsi body k zajisténi
bezpecnosti potravin. K tomu je dobré zavést tym pro bezpecnost potravin a jeho vedouci-

ho s potiebnymi znalostmi a zkuSenostmi. [3;4;9]

Pokud ma byt vyroben produkt, napted musi byt podle ISO 9001 stanoveny poza-
davky na négj, at’ uz organizaci, zdkonem, ¢i samotnym zakaznikem. Norma ISO 15161
doporucuje urcit a dokumentovat potencidlni uzivatele pro kazdy druh produktu a citlivé
skupiny konzumentt a pro n€ i specialni podminky. S pozadavky na produkt jsou spojeny i
materidly a suroviny, které s nim piijdou do styku. I o téch musi byt vedeny zdznamy a
splitovat urcitd kritéria a provedena analyza nebezpeci, jak uvadi norma ISO 22000. Tyto
dokumenty musi byt samoziejmé v souladu se zdkonem a uchovéany v aktualnim stavu
s tvahou nad pfedpoklddanym pouzitim at’ uz vhodnym ¢i nevhodnym, le¢ pfedpoklada-
nym vyuzitim a se zaméfrenim na rizikové skupiny obyvatelstva, citlivé na urcité nebezpe-

w7

Cl.

Pozadavky na produkt vyrobeny podle normy ISO 9001 musi byt pfezkoumany
pied pfijmutim zévazku produkt dodat. Tyto pozadavky by méla potvrdit i druha strana,

nejedné-li se o konecného spotiebitele. ISO 15161 zde integruje do systému managementu
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jakosti syst¢ém HACCP a stanovuje CCP (Control Critical Point). Zakaznik si mtize urcit
jaké zkousky maji byt provedeny na produktu. VSechny tyto pozadavky musi byt napted
odsouhlaseny jak zakaznikem, tak danou organizaci a smlouva piezkoumana a podle za-
konnych pozadavki, také proto, aby se zajistilo, Ze organizace je schopna pozadavky za-
kaznika splnit. Jednotlivi zdkaznici a smlouvy mohou byt rizné naro¢né. ISO 22000 doda-
va, Ze u kone¢ného produktu musi byt provedena analyza, definuje rozsadhlost dokumenta-
ce a jeji obsah vcCetné charakteristiky konecného produktu v souladu se zakonem

v aktualnim stavu. [3;4;9]

Pokud se organizace i zdkaznik dohodnou na jednotlivych pozadavcich, mtize byt
dohodnut kontrakt. I naddle musi probihat komunikace mezi obéma stranami ohledné pii-
padnych zmén produktu nebo smlouvy. Zde norma ISO 15161 doplituje normu ISO 9001
ve stahovani produktu z trhu a jedné osoby, ktera je v tomto ptipadé zodpoveédna za jedna-

ni se zakaznikem.

ISO 9001 uvadi, Ze organizace musi planovat a fidit navrh a vyvoj produktu. Tento
bod je potiebny k zajisténi splnéni identifikovanych pozadavka zakaznika. Vytvoftit jed-
notlivé etapy, pfezkoumat je a validovat a rozdélit odpovédnost a pravomoc. To vSe, aby se
zajistily identifikované pozadavky zakaznika. ISO 15161 pii vyvoji nového produktu uva-
syst¢tmu HACCP — analyzy nebezpeci a stanovenim kritickych bodii. Navrh a vyvoj pro-
duktu ma mnoho kontrolnich mist proto, aby byly pfipadné zavady a nalezeny a odstran¢-
ny v dobé, kdy je to ekonomicky i ¢asoveé nejméné narocné. Pro organizaci je lepsi upravit
¢i zamitnout vyrobek pfi jeho vyvoji, nez jej stahovat z trhu. Stanovené kritické meze by
mély byt pfiméfené pozadavkiim zakaznika ¢i organizace a moznostem vyroby. Je potieb-
né zajistit vyvojové diagramy podle ISO 22000, které piesn¢ uréi kde, a jakd surovina
vstupuje a vystupuje z procesu vyroby a muze tak ovlivnit bezpecnosti potraviny. Tyto
diagramy musi byt pfesné, prehledné a uchovavané. Kontrola téchto diagramii se provadi

pfimo na misté. [3;4;9;13]

Pti navrhu a vyvoji, ktery ma uplatiiovat normu ISO 9001, maji byt pfesné stano-
veny pozadavky na produkt a spolu se vS§emi nezbytnymi informacemi zahrnuty do vstupu
navrhu a vyvoje a zdznamy o nich uchovany. ISO 15161 ve vyvoji a navrhu nového pro-

duktu pozaduje urcit osobu, kterd bude odpovédna za celou realizaci a bude rychle fesit
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piipadné komplikace. ISO 22000 zde mluvi o ovladdacich opatienich a jednotlivych krocich
procesu a jak mohou ovlivnit vysledky analyzy nebezpeci. Ta se provadi proto, aby bylo
definovano pfipadné nebezpeci a zvoleny kroky k jeho odstranéni. VSechna potencialni
nebezpeci, které se mohou vyskytnout musi byt identifikovana, zaznamenana a stanoven
stupent nebezpeci. Musi vychazet zptfedbéznych informaci, zkuSenosti a informaci
z potravinového fetézce. Pti identifikaci nebezpeci by organizace méla ptihlizet i na pied-
chozi a nasledujici kroky dané operace, postaveni v potravinovém fetézci a vybaveni, na
kterém vyroba probihd. Pokud je nalezeno néjaké nebezpeci, musi organizace urcit, je-li
jeho snizeni, ¢i odstranéni pro dany produkt a jeho bezpecnost diilezité a ma-li potencialni
negativni u¢inky na zdravi s pfihlédnutim k pozadavklim zékaznika a zdkoni. Kromé vy-
sledkl analyzy nebezpe¢i musi byt provadén monitoring vyroby a manipulace s vyrobky a
zaznamenany 1 piipady selhdni ovladacich opatfeni. PNP program obsahuje data o nebez-
peci ohrozujicim bezpecnost potravin, ovladaci opatfeni, napravy a jejich opatieni, monito-
ring a odpovédnost a pravomoc. Dokumenty HACCP musi navic jesté¢ obsahovat kritickou
mez a postupy monitorovani a to vSe pro kazdy kontrolni bod (CCP) vc¢etné¢ identifikova-
ného ovladaciho opatieni. Kritické body maji své kritické meze, které vymezuji horni miru
nebezpeci v produktu. Soucasti kontroly miize byt i senzorické hodnoceni kritickych mezi
ma byt podloZeno vycvikem ¢i pokyny. Kazdy kontrolni bod navic musi byt fizen systé-
mem monitorovani, ktery obsahuje vSechna méfeni a pozorovani dané kritické meze. Pie-
kroci-li nebezpeci kritické meze, musi probéhnout pldnované opatieni k naprave, které je
fizené a dokumentované a specifikované v planu HACCP. Po vytvoreni téchto plant (PNP,
HACCP) maji byt aktualizovany informace o charakteristice produktu a jeho zamysleném
pouziti, vyvojové diagramy, kroky procesu a ovladaci opatieni. Syst¢émy HACCP a PNP
musi byt ovéfovany a jejich vysledky zaznamendny a poskytnuty ke kontrole vysledkt

tymu pro bezpecnost potravin. [3;4;9]

Kupuje-li néjaky produkt organizace, musi produkt vyhovovat pozadavkiim organi-
zace a zakonnym pozadavkim. Pfi vybéru dodavatele by mezi kriterii mélo rozhodovat
hlavné schopnost dodéavat produkt podle pozadavkl organizace. Tento proces vybéru musi
organizace zhodnotit a zaznamenat. Pfi¢emz organizace by méla mit dostatecné informace

o nakupovaném produktu. Zarovenn musi stanovit a provadét kontrolu, ze dany produkt je
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skutecné schopen plnit dané pozadavky. Jestlize chce zakaznik ovétfeni u dodavatele, méla

by organizace uvést jak to chce provést. [3;4;9]

Nakupovani ma byt fizené a to podle vyznamu vlivu dané¢ho materialu na vyrobu a podle
ISO 15161 i na nezavadnost potravin. DileZitou roli hraje i kontrola materialu pted dodéav-
kou, nebot’ prohlaseni dodavatele o shod¢ s pozadavky, neni jistota bezpecnosti materialu.
Dodavatelé maji byt peclivé vybirani a monitorovani ze vSech hledisek, aby bylo vylouce-
no nebo minimalizovano riziko nebezpecnosti potravin. Tim organizace eliminuje riziko
nebezpeci kontaminace potravin uz na zacatku vyroby. Informace pottebné pro nakupovani
maji byt jasn¢ specifikovany a uvedeny pifehledné v objednavce nezavisle na jeji formé a

zapocitat do procesu i potfebu specifickych kontrol. [3;4;9]

Pohyb potravin uskuteciovany jak vnitrostatné, tak mimo dany stat oSetiuje natize-
ni Evropského parlamentu, aby byly proddvané a nakupované produkty srovnatelné

v ramci riznych statii a Evropské Unie. [3;4;9;17]

4.4 Kontrola produktu a ¢innosti spojenych s jeho vyrobou

Ma-li organizace vyrabét produkt shodny s pozadavky ISO 9001 musi tak ¢init za
fizenych podminek s dostate¢nymi informacemi a na vhodném vyrobnim, monitorovacim a
kontrolnim zafizeni a dobrymi pracovnimi instrukcemi. Tyto procesy je dobré neustale
provétovat a kontrolovat, zvlasté u vyrobku ¢i sluzeb, kde se ptipadné zavady zjisti az po-
uzivanim. Pfi vyrob¢ stejné SarZe jiz pouzivaného produktu by meéla prob&hnout i jeho
identifikace. Jestlize pfi dané vyrobé& organizace pouziva majetek zakaznika, pak je za n¢j
pIn¢€ odpovédna a nastanou-li problémy ¢i se majetek poskodi nebo ztrati, zakaznik musi
byt informovan, musi to byt zaznamendno a zatfazeno. V celém prubchu pii a po dodani
musi byt shoda produktu s pozadavky, ktera se ovéiuje kontrolou. Kontrola produktu podle
normy ISO 15161 doporucuje pii identifikaci rizné zpisoby. Doporucuje i takové procesy,
u kterych se kontrola bez destruktivnich zkouSek neobejde ( pasterizace, sterilace ). U
téchto procest je také provedeni technologie kontroly ¢asto Casové i financné neekono-
micka. Proto se musi uchovévat vSechny zaznamy z priitb¢hu celého procesu vyroby a pro-
ces ridit Gpln€ jiz pfi navrhovani a vyvoji, aby se predeslo moznému nebezpeci, nebot
pouze na dil¢i prohlidky a zkousky se neda spoléhat. Kontrolou musi projit i ovladaci opat-
feni a syst¢émy PNP a HACCP zavadéné normou ISO 22000. U Ovladacich opatieni se

pied jejich schvalenim musi prokazat, ze jsou schopna dané nebezpeci odstranit a ze je
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jejich kombinace vhodna. Ukaze-li se jejich kombinace jako nevhodna, musi se navrhnout
jina a znovu posoudit. Pfipadnad zména ovladacich opatfeni miize mit dopad na zménu po-

stupu vyroby.

Pokud vyrobek jako findlni produkt je balen, skladovan a expedovan, pofad zde
hrozi riziko nebezpeci nedodrzeni jakosti produktu, vlivem Spatnych skladovacich teplot
nebo Spatnou piepravou ¢i nevhodnym ulozenim nebo zachazenim. I v téchto krocich je
potieba dodrzet spravnou manipulaci a zachazeni a to i obalovych a doplitkkovych materia-

1a. [3;4;8;9]

Dojde-li pies vSechny tyto snahy organizace k uvolnéni neshodného produktu na
trh, musi jej organizace stdhnout. Tento proces je neméné dulezity a i ten musi mit fadné a
disledné oznacCeni, protoZze stimto je wusnadnéna kontrola pohybu produktu
v potravinarském fetézci. V tomto primyslovém odvétvi je zdkonnd povinnost na sledova-
ni Sarze. Identifikace a sledovatelnost mizeme brat jako nezbytny predpoklad pro zavedeni
HACCP. Pokud provadime HACCP analyzu, zvlastni pozornost by méla padnout na mate-
rial zdkaznika, pokud je vkladan do produktu, aby nevznikalo pfili§ vysoké riziko napf.

kontaminace ¢i neshody produktu s pozadavky. [3;4;9]

4.5 Monitorovani a méreni

Diikazy o shodé produktu se provadi i pomoci monitorovani a méteni podle normy
ISO 9001 (monitorovani a méteni procest, produktu, neshodného produktu a analyza téch-
to udaji) a pomoci nezbytnych zafizeni k tomu ur¢enych. Organizace musi nastavit vyrobu
tak, aby se monitorovani a méteni dalo provadét a vSe bylo v souladu s pozadavky na da-
nou ¢innost. Méfici zafizeni by mélo byt kalibrovano, vhodn€ nastaveno a chranéno proti
poskozeni ¢i zniceni. VSechny vysledky méfeni a monitorovani maji byt uchovavany, po-
rovnavany a kontrolovany, aby byla zjiSténa pfipadnad nefunkcénost daného zatizeni. Pokud
je zde pocitacovy software, musi byt prokazana jeho vhodnost k dané Cinnosti. I ten ma
byt v souladu s normou ISO 15161 kalibrovan a posuzovan jako monitorovaci ¢i meéftici
pristroj. Ovéfovani meéticich a monitorovacich pfistrojii je ¢asto mozné provést pouze
s mezilaboratornimi daty porovnavacich studii. Pfi fizeni a monitorovani pozaduje ISO

22000 pro systém bezpecnosti potravin piiblizn¢ stejny rozsah pozadavki jako ISO 9001.
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Proces monitoringu a méfeni jesté s analyzou a zlepSovanim se musi planovat a ta-
ké uplatiovat, aby mohla organizace prokazat shodu produktu, shodu managementu jakosti
s pavodnim planem (ISO 9001) a jeho neustalé zlepSovani. Podle ISO 15161 v praxi ma
byt kontrolovan nejen produkt na vystupu, ale také proces, kterym byl vyroben. Miizeme
zde pouzit i statistické prejimky, statistické regulace ¢i analyzu zptisobilosti. Proces kont-
roly mé plnit urc¢ité pozadavky, at’ jsou od organizace ¢i od zdkaznika. Tuto zalezitost ma-
ze organizace rozhodnout pomoci hodnoceni zpiisobilosti daného procesu kontroly.

[3;4;9;19]

Soucasti kontroly dobrého systému managementu jakosti podle normy ISO 9001 je
1 nazor zakaznika a mira jeho spokojenosti. Jakym zpiisobem je ziskat, si mize kazda or-
ganizace urcit. Mira spokojenosti zadkaznika, mize byt urcena naptiklad poctem piiznivych
ohlast, ale lepSim zptsobem je, kdyZ organizace vyvine s pomoci zékaznika néjaké klico-
vé indikatory vykonu (KPI). KPI mliZze v potravinaiském pramyslu zahrnovat napt. dodr-

zovani technickych norem, jakost produktu, vyvoj nového produktu aj. [3;4;9]

Chce-li si firma zajistit, aby systém managementu jakosti odpovidal pozadavkim
organizace a pozadavkiim normy ISO 9001, musi provadét externi audity v pravidelnych
intervalech. Musi se provadét podle dilezitosti auditovaného procesu a podle vysledku
ptedchozich auditi a musi byt zajiSténa jejich nestrannost a nezavislost. Auditofi nesméji
provadét audit své prace. Jsou-li nalezeny neshody, organizace je povinna je v co nejkratsi
dobé¢ odstranit a predlozit o tom dikazy. ISO 15161 pozaduje, aby do internich auditt byl
v potravinarském primyslu zahrnut syst¢ém HACCP. Interni audity maji byt provadény i
pro systém bezpecnosti potravin zavadény ISO 22000, aby jej mohl neustale zlepSovat a

tim zabranil priniku neshodného produktu do potravinového fetézce.

Organizace ma provadét takové monitorovani, které je vhodné a pokud je to mozné
1 méfeni procesu systému managementu jakosti. To proto, aby byla zajisténa shoda pro-
duktu v souladu s planovanymi ¢innostmi. Pokud je produkt uvolnén, musi byt uvedena v
zdaznamech osoba, kterd schvalila jeho uvolnéni. Jestlize organizace ma do systému ma-
nagementu jakosti zapracovany plan HACCP, pak je jeho kontrola velmi dilezita. Odkazu-

jinato 1 body HACCP v normé ISO 15161. Krok 4- vymezeni systému sledovani zvladnu-
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tého stavu v kritickych bodech a krok 6 — stanoveni metody pro ovéieni efektivni funkce
systému HACCP (kroky HACCP viz vyhlaska 147/1998Sb.). HACCP je zavadén pro vy-
robu bezpecného produktu a proto je dilezité jeho monitorovani. Zaznamy o monitorovani
jsou vystupem HACCP a musi obsahovat zminku o procesu vyroby, poskytovanych sluz-
bach a samotném produktu. Zaznamy o jeho monitorovani a méfeni musi byt pateii
v dokumentaci o HACCP. Plan jakosti by mél mit kontrolni body pro suroviny, baleni a
meziopatieni a vystupni kontrolu. Soucésti kontroly je i uchovavani vzorku po dobu jeho

pouZzitelnosti, tak aby vzorek nebyl znehodnocen.

Zjisti-li organizace neshodu produktu musi zabranit, aby s produktem nebylo na-
kladano nevhodnym zptsobem. Postup jakym zplsobem se nakladd s neshodnym
produktem, musi byt dokumentovan a pfedem stanoven. Pfi odstranéni neshodného
produktu musi byt stanoven charakter neshodnosti a zaznamendn postup, jakym byl
odstranén. Pokud je produkt opraven, musi byt znovu zkontrolovana jeho zdravotni
nezéavadnost a shoda s pozadavky. Neshodny produkt, mtize byt identifikovan v kterékoliv
fazi kontroly. Pro organizaci je vyhodnéjsi, kdyZz na neshodny produkt ptijde diive nez
zékaznik. Pokud je produkt neshodny a zdravotné zavadny, musi byt podniknuta jeho
fizenad likvidace, ktera podléhd legislativni kontrole. Musi existovat podrobny postup,
jakym bude nakladdno s neshodnym produktem. Pokud je tieba odstranit neshodny
produkt dle normy ISO 22000, musi byt zvolena efektivni ovladaci opatieni. Monitorovani
PNP a kritickych mezi méa vyhodnocovat osoba s potiebnymi znalostmi a pravomocemi.
Pokud je dany produkt nebezpecny organizace musi zabranit jeho vstupu do potravinového
fetézce za situaci popsanych v normé¢ ISO 22000 bod a vSechny neshodné Sarze musi mit
vyrobce pod kontrolou nez je vyhodnoti. Nema-li je pod kontrolou a jsou produkty

nebezpecné musi o tom informovat dalsi strany a stahnout produkt z trhu. [3;4;9;13]

4.6 Vyhodnocovani a zlepSovani systému managementu jakosti a ma-
nagementu bezpecnosti potravin
Organizace musi védét, jakym smérem se ma ubirat ve zlepSovani systému ma-

nagementu jakosti dle normy ISO 9001, proto musi analyzovat udaje o spokojenosti za-

kaznikti, o shod¢ s pozadavky na produkt a znaky a trendy procest a produktt. Informace
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z méteni a udaje o sledovani produktu jsou dostatecné mnozstvi informaci, aby se zjistili
oblasti, kde je potfeba zlepSovani managementu jakosti, protoze kazda neshoda je ptilezi-
tost zlepSovat proces vyroby (ISO 15161). Systematické vyhodnoceni vysledka slouzi
k ovéteni plnéni cilti. Pokud se splnéni cilii neprokaze, mél by to byt pro organizaci popud
k napravé. Tomu by mély napomoci i ptislusné zdznamy o procesu vyroby, program PNP,
zaznamy o efektivité prace zaméstnanci a jejich komunikace, které norma ISO 22000 vy-
zaduje. Dalsi Cinnosti, ktera ma byt ovéiena jsou vysledky auditi. Toto ovéfovani ma za
cil prokéazat efektivnost celého systému, uk4dzat na moznosti zlepSovani, dikkazy efektivné
provedenych néaprav, ukazat potencialni riziko nebezpecného produktu a moznosti auditu.
Vysledky z tohoto ovéfeni musi byt uschovany a podle nich systém bezpecnosti potravin

aktualizovan a to v pravidelnych intervalech a stejné tak musi byt neustale zlepSovan.

Jakost, jakozto pojem, ktery se vyjadiuje pouze relativn€é, miizeme hodnotit opét
pouze relativné a to hodnoty znaku jakosti dosazené s hodnotou znaku jakosti pozadova-
nou. Byly vypracovany rizné metody vétSinou zaloZené na konstatovani shody a neshody.
A druha moznost vyhodnoceni na zaklad¢ stupné splnéni pomoci skaly ¢i stupnice (slovni
x ¢iselnd). Na tomto principu jsou zaloZeny i spotiebitelské testy at’ uz interni nebo externi

¢1 test dojmu, test zkusSenosti nebo kvalimetricka metoda. [3;4;9;19]

Pokud se vyskytnou néjaké neshody opakované, organizace je nejen musi napravit,
ale hlavné zabrénit jejim dalSim vyskytim a to dokumentovanym postupem, ktery ma byt
zpétné prezkouman. V ISO 9001 je opatieni k napravé zaloZeno na vyhledavani piiciny
vzniku problému a odstranénim této piiciny ¢ili odstranéni budouciho problému. ISO
15161 nabizi syst¢ém HACCP, ktery aplikuje tyto principy v potravinafstvi. V systému
HACCP je obsaZen postup opatieni k napraveé a postup pii osetieni neshodného produktu a

neshod a postupy pro jejich napravu.

Nejlepsi metoda na odstranéni neshod, podle ISO 9001 je preventivni opatieni,
¢imz muzeme vyloucit jejich vyskyt. Samoziejmé 1 pro tento postup musi byt vytvorena
dokumentace obsahujici urceni téchto potencidlnich neshod, urceni opatfeni k zabranéni
jejich vyskytu a jeho uplatnéni, zaznamy z daného opatieni a jeho prezkoumani. Organiza-
ce by méla vyuzivat analyzu nebezpeci podle ISO 15161 ze syst¢ému HACCP. HACCP
aplikuje preventivni opatieni, hlavné pii zméndch postupu vyroby ¢i zménéach vyvoje.

[3:4;8:9]
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5 SYSTEMY BRC A IFS

5.1 Systém BRC

Systém BRC vznikl v Anglii a navazuje na prvni britsky dokument ,,EFSIS stan-
dard*“ z roku 1992. Prvné byl systém BRC vydén a schvalen roku 1998 a v roce 2005 vyslo
jiz jeho 4. vydani.

Tento systém klade pozadavky na dodavatelské spolecnosti v potravinarském od-

vetvi. Charakterizuje je v téchto bodech:

1) Systém HACCP

2) Systémy managementu jakosti

3) Normy vztahujici se k prostfedi provozu
4) Rizeni produktu

5) Rizeni vyrobniho procesu

6) Zamgéstnanci

Téchto Sest bodii musi organizace spravné zavést do svého vyrobniho procesu, pri-
bézné a spravné monitorovat a udrzovat. Zakladem tohoto standardu by mél byt systém

HACCP zalozen na principech Codex Alimentarius s odpovidajici legislativou.

Diilezitym bodem pro spolecnost je uceleny systém managementu jakosti, ktery je
dokumentovany , udrZzovany a rozvijeny dal$imi procesy a systémy, které jen podpoii jeho
efektivnost. To také organizace musi nejen tvrdit, ale pfedevSim pii hodnoceni systému

managementu jakosti prokazat.

Organizace musi podle systétmu BRC vybudovat a udrzovat vSechny prostory v
takovém stavu, aby bylo co nejmensi mozné riziko kontaminace. Stejné tak tok materilu,

pracovni postupy s nim spojené a odpoveédnost personalu za riziko piipadné kontaminace.

Norma BRC pozaduje po vyrobcich ur€eni miry rizika u potravin, které potiebuji
zvlastni zplisob manipulace (napt. alergeny) a zajistit preventivni opatieni proti t€émto rizi-
ktm a bezpec€nost potravin.

Postupy, které organizace provadi musi byt fizeny, aby se zajistila vyroba bezpec-

nych produkti. V norm& BRC z roku 2005 se zavadi pozadavek na simulaci nejhorSich
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moznych podminek pfi ovéfovani vyrobnich postupt. Dalsim pozadavkem je dukladné
monitorovani a zaznamenavani fyzikalnich a chemickych parametri, tam kde je to z dvo-
du bezpecnosti potravin nutné. V ptipadé zmény ve vyrobku (sloZeni, zpiisob zpracovani)

jeho charakteristické rysy maji byt znovu ovéfeny a schvaleny.

Poslednim zakladnim pozadavkem jsou kvalifikovani zaméstnanci s pfisluSnymi

Skolenimi a instrukcemi podlozenymi legislativou.

Dalsim specifickym pozadavkem je kontrola rizik jako napf. rizika fyzikalni a che-
mické kontaminace, osobni hygiena, zdravotni prohlidky a ochranny odév, sestaveny regis-
tr predmétt ze skla a tiistivého materidlu. Je stanoven i1 rozsah pottebné dokumentace pro

ptipad fizené likvidace. [10]

5.2 Standard IFS

Cely nazev tohoto standardu je The International Food Standard for auditing Retai-
ler (and Wholesaler) Banded Food Products. Standard IFS vychazi ze syst¢ému BRC, ale
pochazi z Némecka a byl taktéz schvalen GFSI (Global Food Safety Initiative). V roce
2004 byl revidovan i francouzskymi distributory a vySel jako némecko-francouzsky stan-

dard.

Od BRC se lisi v zaméfeni auditu, ktery je v IFS spiSe na podminky vyroby nez na
kvalitu konkrétniho vyrobku. Vydani certifikatu je zalozena na stavu provozu v okamziku
auditu, tak jako u norem ISO. IFS také vyzaduje konkrétni plan napravnich opatieni nez na

dokumentované postupy. [10]
IFS katalog pozadavkii ma 5 ¢asti:
1) Systémy fizeni kvality
2) Zodpovédnost vedeni
3) Management zdroji
4) Realizace vyrobku

5) M¢éfeni, analyzy, zlepSovani



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

6 CSN EN ISO 19011 - SMERNICE PRO AUDITOVANI SYSTEMU
MANAGEMENTU JAKOSTI A NEBO SYSTEMU
ENVIRONMENTALNIHO MANAGEMENTU

6.1 Predmét normy

Tato mezinarodni norma stanovuje navod k zdsadam auditovani, fizeni programi
auditl, provadéni auditl systému managementu jakosti a systému enviromentalniho ma-
nagementu, stejné tak jako navod k ziskavani odborné zpusobilosti auditor systému ma-

nagementu jakosti a systému environmentalniho managementu.

Tato norma je pouzitelnd ve vSech organizacich, které potirebuji provadét interni

nebo externi audity.
Pouziti pro jiné druhy auditl je v zasadé mozné, za predpokladu, ze v takovych
ptipadech je vénovéana zvlastni pozornost identifikovani potfebné odborné zptisobilosti

¢lent tymu auditor.

Audit je systematicky, nezdvisly a dokumentovany proces ziskavéani dikazl

z auditu a jeho objektivniho hodnoceni s cilem stanovit rozsah splnéni kritérii auditu. [13]

6.2 Definice a pojmy

Klient auditu je firma ¢i organizace zadajici o audit. Auditorem se rozumi osoba
majici odbornou zplsobilost k provadéni auditu a provadéjici audit. Plan auditu je popis

¢innosti a uspotradani organizace auditu. [13]
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6.3 Zasady auditovani

Auditovani je charakterizovano dodrzovanim fady zasad. Tyto zasady Cini audit
efektivnim a spolehlivym nastrojem pro podporu strategii. Dodrzovani téchto zasad je
ptedpokladem pro zajisténi odpovidajicich zaveri z auditi a umoziluji, aby na sobé neza-
visle pracujici auditofi dospé€li za podobnych okolnosti k podobnym zavérim. Ke sprav-
nému a efektivnimu auditu musi mit auditor spravné proskoleni a zkuSenosti. M¢l by také
k nize zminénym zasadam piidat 1 princip integrity, objektivity, divérnosti a kompetent-

nosti. Auditofi maji dodrzovat tyto zasady:
1) Etické chovani
2) Spravedlivé prezentovani
3) Povinnost profesionalniho ptistupu
4) Nezavislost
5) Prikaznost

Vyznamné prekazky, které se mohou vyskytnout béhem auditu a nevytfeSené rozdi-
ly v ndzorech mezi tymem auditord a auditovanou organizaci jsou zaznamendvany do

zpravy z audit.

Pro hladky prubéh auditu organizace udéli pravomoc k fizeni programu auditii ty-
mu auditorii. Organizace by méla uplatiiovat, monitorovat, pfezkoumavat a zlepSovat pro-

gram auditl a také identifikovat nezbytné zdroje a zajistit jejich poskytnuti. [3;4;9]

Audit mlize byt zaméfen na vyrobky samotné ¢i na jejich vyrobu nebo na systém
tfizeni jakosti. Pfi auditu vyrobku je cilem zhodnotit jeho znaky jakosti, ku ptikladu zavad-
nost/nezdvadnost dané potraviny. U procesu vyroby produktu je cilem hodnoceni jeho
kvalitativni zplsobilosti subprocest a jeho slozek. Pii auditu samotného systému jakosti

hodnotime jeho Uplnost a G¢innost systému fizeni jakosti.

Pro posouzeni efektivity managementu jakosti ¢i znakl jakosti nebo jakosti samot-
né maji auditofi k dispozici rizné metody na piiklad metody skupinového rozhodovani,
statistické metody a grafické metody.

Vysledkem auditu by méla byt zprava o shodé ¢i neshod¢ skutecnosti s danymi cili,

eventuelné efektivnost systému managementu jakosti. [19;20]
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ZAVER

Lidstvo uz od pravéku pocitovalo potiebu kvalitnich vyrobki. To vyustilo v 2. po-
lovin€ minulého stoleti ke schvaleni mnoha celosvétové uznavanych standardl jakosti.
Mezi nimi predevsim normy ISO 9001 — systém managementu jakosti a jeho pozadavky,
ISO 15161 systém managementu jakosti pro potravinarsky a napojovy primysl a ISO

22000 systém bezpecnosti potravin.

Zakladnim stavebnim kamenem pro efektivni systém managementu jakosti je nor-
ma ISO 9001. Ani po uspesné certifikaci podniku touto normou to neni vSe ¢eho muiize

firma doséhnout. Je to pouze jakysi start, ktery déle rozviji a zefektivituje norma ISO 9004.

Konkrétné v potravinarském primyslu je dal§im stavebnim kamenem efektivniho systému
managementu jakosti ISO 15161, kterd aplikuje ,,neutralni* ISO 9001 pouze do potravi-
naiského odvétvi. Kromé cile rozvijet firmu i jeji zisk je zde cil uspokojit potieby zékazni-
ka, coz v tomto odvétvi zahrnuje i zdravotni nezavadnost jednotlivych produktt. Proto ISO
15161 propojuje HACCP a PNP (systém kritickych kontrolnich bodl a princip nezbytnych
predpokladil). Tietim stavebnim kamenem je ISO 22000, v ni se pojednéva piedevsim o jiz

zminéné nezavadnosti potravin.

Bude-li firma uplatiiovat vSechny tyto systémy a jejich principy a nastroje, je to
nejlepsi cesta nejen ke Spickovému systému managementu jakosti, ale také k udrzeni si
jednotlivych trhi, pozitivnimu rozvoji firmy a osobnimu rozvoji zaméstnanct. Jako vedlej-

§i efekt bude zamezeni plytvani ptirodnimi zdroji.

Pro zékaznika to znamena nejen uspokojeni jeho potieb, ale i kvalitni a ,,trvanlivé*

vyrobky a lepsi zivotni prostiedi.
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SEZNAM OBRAZKU

Obr.¢ 1:Vyvoj systémi zabezpecCovani jakosti



