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ABSTRAKT

Disert&ni prace se zabyva problematikou systéfizeni bezpénosti potravin
a jejich dopadem na konkurenceschopnost potréeskgéh podnik v Ceské
republice.

V Uvodu autorka zilvodnuje volbu uvedeného tématu. V prvni kapitole jsou
vyswtleny zakladni pojmy z oblastitizeni bezpénosti potravin, standaid
profizeni bezpénosti potravin, rizik a pomoci zakladnich malka@®somickych
ukazatel vyhodnocena s@asna situace v potraviském pamyslu. Ve druhé
kapitole diserténi prace autorka definuje cile a hypotézy diseitaprace.
Nasledujici kapitola poktaje sestavenim metodologického postupu, kterym bude
tato pracaeSena. Pro usgpnou realizaci cil disert&ni prace byly zvoleny&decké
metody, které byly pouzity dnem zpracovavani této prace a vedly k potvrzeni
hypotéz. V zasru prace jsou vysledky &eni konfrontovany se stanovenymi
hypotézami, dale jsou popsany moznén@sy diserténi prace pro teoretické
a praktické poznani a souhr informaci pro budoo&rggovani prace.

Kli¢ova slova:
Bezpénost potravin, konkurenceschopnost, potraxshs peimysl, risk
management, standardizeni bezp#osti potravin.






ABSTRACT

The doctoral theses of this work deal with probleshghe food safety control
systems and their impact on competitiveness of fbadinesses in the Czech
Republic.

The introduction contains the author’'s reasonsctwwosing this theme. In the
following chapter the basic concepts from the fiefdhe food safety kontrol, food
management safety standards, risk management giaireed and the present
situation in the food industry is evaluated by nseaf basic macroeconomic
indicators. The third chapter focuses on autho€8ndions of the doctoral thesis
aims and hypotheses. The next chapter deals witimitge the methodological
approaches for solving this work. For a succesaiin realization of the doctoral
thesis, scientific methods were chosen and theiebwiapplied and will lead to
either confirmation or disconfirmation of hypothes@he summary of the thesis
results describes possible contributions of thiskwo theory and practice. The final
part of the doctoral thesis include the confrootatthe survey findings and the
defined hypothese, outlines possible continuatibthe work as well as potential
restrictions that may influence and complicate #ehievement of work aims
fulfillment.

Key words:

Food safety, competitiveness, food industry, risknagement, food safety
management standards.
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UvoD

Duvéra spotebiteli v bezpénost potravin byla v poslednich letech mnohokrat
ottresena vlivem zdravotnich krizi souvisejicich s gtrami. Jako reakci na tento
problém vypracovala Evropska unie (EU) rozsahloatsegii, aby obnovila i/éru
lidi v bezpé&nost potravin ,od jejich produkce az po jejich kanmmci“. Strategie je
zaloZzena na kombinacitignych norem tykajicich se potravin, zdravi a dobry
Zivotnich podminek zvat a zdravi rostlin. [2] Tyto normy plati jak protpaviny z
produkce EU, tak pro dovoz a jsou zcela promitrddypotravinéské legislativy
v Ceské republice a musi je splat kazdy vyrobce potravin. V stasné dob je
oblasti bezp#&nosti a kvali¢ potravin ¥novana nadstandardni pozornost, coz ma
nékolik davodi. Znané se roz§il okruh vyrobd potravin a spektrum nabidky
potravindskych vyrobki, rovreéz se vyuzivd mnoho novych technologii. [25] Velky
daraz, ktery evropsti spibitelé kladou na bezpmost potravin, se odrazi i v dalSi
skute&nosti. Evropska unie vnima vysokou kvalitu potraj@ko prvek odliSujici jeji
potravindskou produkci od zbytku sta. Kvalita a bezpmost potravin jsou
hlavnimi faktory realizace cile vyigného Evropskou konfederaci potravak&ho
pramyslu, a to zvySovani konkurenceschopnosti evrdpsk@otravinéského
pramyslu pro obdobi 2007-2013. [4] Tento cil sanepx pievzaly také vSechny
¢lenskeé staty, které jeho naplani budou zaji®vat na narodni Grovni.

Bezpe&nost potravin je globalni zalezitost. Minulost uétaz Ze nedostatera
kontrola potravin mize dramaticky dopadat na nase kazdodenni zZivotyeaiz Ukl
fady usgsSnych firem. Tlak ze strany spebiteli, ekologickych sdruzeni a statnich
orgarmi nyni vede cely potravinovy dodavatelskgttzec (primarni vyrobci,
stravovaci zézeni, restaurace, hotely, vyrobci atepravci potravin,
maloobchodnici, velkosklady potravin a vyrobci kvini k implementaci
bezpéng¢jSich systéra dodavky potravin. [38]

Duvodem pro volbu tématu disettd prace je fakt, ze bezfgeost potravin byla
doposudieSena pouze z hlediska technologického a mikrogickeho. Pohled na
tuto problematiku z arownekonomiky podniku by mohl byt pro praxi potencialn
piinosnou tématikou. V sdasnosti, kdy dochazi Kstu cen komodit ze#dglské
produkce a energii, stoji potraviské podniky ped dwma zavaZznymi ukoly.
UdrZet, posilit svoji konkurenceschopnou pozici p@ravinovém trhu a zajistit
vysokou bezp#nost svych produkit Problematika bezgaosti potravin je velmi
obséahla, proto byl vyzkumny problém z&en na oblast vyroby potravin statem
neregulovanou, a to na implementaci mezinarodnartdard bezpénosti potravin.
Hlavnim zangrem disertaéni prace bude hledat odpal na otdzku: Jaky vliv maji
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tyto systémyizeni bezp#osti potravin na konkurenceschopnost potrakského
podniku?*

Na spolénosti pisobici v potravin&gkém pémyslu jsou kladeny mintadre
vysoké naroky na zaji&ti bezpénosti vyralgnych a prodavanych potravin. Vedle
toho musicelit neustalému tlaku na nizkou cenu vyrolfkesp. minimalni prodejni
marze) ze strany odiateli, velké konkurenci, nutnosti investic do vyrobnich
technologii a nedostatku kvalifikovanych zmimand. Stim jsou spojena
potencialni rizika, ohrozujici provoz a firam vysledky potravingkych
spole&nosti. Podnik, ktery bude wintato rizika identifikovatfidit a eliminovat,
muze byt ,0 krok naped” pred ostatnimi podniky, které management rizika waizi
nebudou. Jako dil cil disert&ni prace jsem si stanovila definovat hlavni rizika
ohroZujici potravingky pimysl a zmapovat Urovie tizeni rizik vtomto
pramyslovém od¥tvi.

Pro naplgni vySe uvedeného z&nu nejprve zpracuji literarni reSerSi jako
vysledek analyzy dostupnych domécich i zal@r@ich zdrofi souvisejicich
s problematikou bezprosti potravin. Poté formuluji teoretickd vychodiskro
vyzkumnoucast prace, navrhnu metodiku pro vyzkum systdimeni bezpé&nosti
potravin a stanovim hypotézy, které budoti yyzkumu owrovany. Vysledky
vyzkumu budou porovnany s poznatky ziskanymi vaiei reSerSi. V z&vu
disert&ni prace provedu syntézu ziskanych pozinatk zformuluji za¥r a
doporieni pro vybrané potraviteke podniky.
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1 SOUCASNY STAV RESENE
PROBLEMATIKY

1.1 Bezp&nost potravin

PrestoZe vyroba kvalitnich potravin m&eské republice dlouhodobou tradici,
doSlo u nas po zéné politického systému v roce 1989 a zejména po dilozaci
ekonomiky v roce 1991 k zasadnimé&ram, které rly za nasledek uvobmi trhu
s potravinami. [21] V souvislosti s romdvanim pdétu druhi potravin na trhu,
dochazelo i k ndistu vyrobd, hlavre malych a drobnych. S¢éasré dochazelo ke
zmenam chovani jak vyrolic tak spotebiteli, coz vedlo k vyraznému snizeni
kvality potravin&skych produki. | pfes toto snizeni kvality potravin args
zvySenou migraci osob nedo3loCR, na rozdil od cel&ady jinych statu,
k vyraznému selhani fugkosti systému bezprosti potravin. [31]

Pres rozsahlou legislativu potravin Evropské Unieabyldevadesatych letech
uplynulého stoleti @ivéra spotebitelské véejnosti v nezavadnost a kvalitu potravin
ottesena &kolika krizemi — @ihody s BSE, kulhavkou a slintavkou, s dioxiny
v pastikach atd. [1] To vSe vedlo k tomu, Ze v edsich letech provedla Evropska
komise radikalni reorganizaci celého systému zajiSzdravotni nezavadnosti a
bezpénosti potravin. Podstatou této Upravy je skotest, Ze provozovatel
potravindskych podniki, zavodi spol&ného stravovani nebo prodejce nese plnou
odpowdnost za nezavadnost jim vy&algch nebo prodavanych potravin a polirm
Tato nezavadnost je z&rna analyzou rizik, dodrzovanim zasad spravné wyrab
hygienické praxe a kontrolou jejich dodrzovani néech uUrovnich vyrobniho
fettzce.

V celosvtovem néfitku pasobi v oblasti potravin $tova organizace pro vyzivu
a zemdelstvi FAO — Food and Agriculture organization, &er oblasti hygieny a
zdravotni nezdvadnosti Uzce spolupracuje s&o8wu zdravotnickou organizaci
(WHO). Odbornym organem je Komise Codex Alimentsyikktera ma pro
specifické oblasti vytvieny Vybory, napp Vybor pro hygienu potravin. [43]R je
¢lenem organizace FAO, podili se na vyerd narodnich figdpisi a dopordeni.
EU své vlastni fedpisy s dokumenty Codex Alimentarius v maximalnirem
harmonizuje, nicmé&hjsou brany do Uvahy také specifické podminky g
Evropskych stéit, které se znan¢ odliSuji od jinych zemi, zvl&Szemi rozvojovych.
[62]

Patatkem roku 2000 vydala Evropska komise Bilou knibu zdravotni

nezavadnosti potravin, ktera shrnuje cile nové guiové legislativy EU.
V navaznosti na Bilou knihu o zdravotni nezavadnpstravin byly formulovany
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cile politiky Unie v oblasti potravin, které odr§izmkym snérem se vyviji - by se
meéla vyvijet legislativa potravin ¥lenskych i kandidatskych zemich EU.
Za nejdilezitéjSi cile potravinové politiky EU jsou povazovami], [62]
= zajistit vysokou Urovie ochrany véejného zdravi a ochrany spebitele
= zajistit volny pohyb zboZi v rAmci jednotného trhu
= uloZzit primarni odpogdnost za bezgaost potravin vyrohiim, zpracovatéim
a dodavatéim pouZzitim opdeni, zaloZenych na vlastni interni kontrole
= zajistit, aby legislativa bylailedna, jeji pouzivani uzivatelskyijptelné a
aby se vyvijela na principu spoéte/ch konzultaci vSech zainteresovanych
stran

Casto dochazi k z&mé termini bezpénost potravin, v anglickém nazvu jako
,food safety” a potravinovou bez@mosti ,food security”. Potravinovou bezjp®st
lze chépat jako stav, kdy vSichni lidé maji po celaitou dobu pistup
k bezpénym a vyzivnym potravinAm, aby mohli vést zdravakdivni Zivot. [43].
V souwasné dob se vSak sitova potravinova bezprost dostdva do problém
Udaje ze sétového trhu s potravinantikaji, Ze meziréni poptavka po potravinach
ve sw¥té se bude zvySovat zhruba o Sest procent, kdeZosy vyroba bude pod
ctyimi procenty. Poptavka bude tedy trvalétdv neZz jsou moZznosti vyroby.
Vzhledem k pibyvajicimu pdtu lidi na planet a zvySujicim se nardkn na
spotebu potravin lze @ekavat, Zze nejde o dasny vykyv, ale dlouhodoby trend.
[36]

Potravinova bezgmost je tedy zajtvana statnimi organy na narodni Urovni a
predstavuje spiSe makroekonomicky pohled. B&zpst potravin, kterou se budu ve
své diserténi praci zabyvat, je nezbytnou podminkou z&jBtpotravinove
bezpeénosti.

Vysvétleni pojmu bezp@ost potravin se opird o Bilou knihu o zdravotni
nezéavadnosti potravinZ nowjsi legislativy EU, N&zeni parlamentu a Rady ES
178/2002 vyplyva, Ze pojem food safety se da pejl@ylozit jako zdravotni a
hygienicka nezavadnost potravin. [44] Pro z&jistbezpeénosti potravin na drovni
EU funguje Systém rychlého varovani pro potravi®ySRF. Clenské staty Unie do
tohoto systému povirknhlasi gipady potravin zdravothzavadnych, které byly
zjistény kontrolou v trzni siti a mohou se vyskytovatspale&ném trhu EU. [43]

! Bila kniha o zdravotni nezavadnosti potravin -abggdana Evropskou komisi v lednu 2000 a deklgagaotny
systém zajisini zdravotni nezavadnosti potravin od prvovyrobypaXoné&ného spdebitele. [24]
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Tab. 1 - Pehled hlaseni v systému RASFF v roce 2008 [61 e

Prijata oznameni
Zemé Dozorovy
Datum Produkt Nebezpéei Oznamuje | piavodu organ
cerstvé pesticid
25.1.2008broskve dichlorvos Slovensko | Spalsko | SZPI
syrovy dhabezi
14.2.2008kebab Salmonella Polsko Polsko SUR
makrela
29.2.20080becnéa parazit AnisakiSparglsko | Spasisko | SVSCR
piiliS vysoky Korejska
28.3.2008morskérasy |obsah jodu Mmecko |republika | SZPI
zmengné
dlouhozrnna |organoleptickeé
1.4.2008ryze vlastnosti Polsko Uruguay SZPI
Listeria
2.4.20080W¢i Syr ricottal monocytogenes &iecko | Italie SVER
3.4.2008 marské plody | Salmonella NizozemsRdetnam SVCR
Oznameni odeslana - kontrola trhu
Dozorovy
Datum Produkt Nebezpei Zemé puvodu organ
uzeny taveny SZPI, SVS
15.2.2008salamovy syr | viditelna plise Polsko CR
netypicky
7.3.2008ryze zapach Polsko SZPI
nepovolené
10.3.2008testoviny barvivo Thajsko SZPI
12.3.2008doplnek stravy|hormony USA SZPI

VySe uvedenda tabulka uvadfildady hlaseni

zdravo¥nzavadnych vyrobk

v systéemu RASFF vroce 2008. Oznamefija@, jsou oznameni, kterdiijala
Ceska republika z Evropské komise a tykaji se zadaonvyrobku, ktery byl
dovezen doCR. Oznameni odeslana, pakeg@stavuji kontrolu doméciho trhu ze

stranyCR.

Po harmonizaci potraviiigké legislativyCR s legislativou EU podléha sektor
zentdélstvi a potravingstvi velkému mnozstvi zakdn naizeni a vyhlasek.
Legislativni oblast nenifpdnttem disertani prace, zminim se tedy jen &, o
Ze spadaji do vSeobecnébghlgulu problematiky

kterych se domnivam,

bezp&nosti potravin.
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Za stzejni gredpisy, které maji dopad na vyrobce potravin powazakon o
potravinach a tabakovych vyrobci¢h 110/1997 Sh., Zdkon o ochramerejného
zdravi¢. 258/2000 Sb., kédy dobré vyrobni a hygienickéeralale veterinarni

zakon,

ktery naip stanovi podminky pro ziskani kg CZ, ktera u vyrobk

ZivociSného fivodu znamena, Ze takto ozeaé zboZi je moZzno dodat na trhu
EU.[43] ProtoZe jsmelenem EU musi se potravirské spolénosti gizpasobit
nafizeni ES, které stoji nad jakoukoli narodni legigtau, ktera je s nim v rozporu.
[41] Opst uvadim, dle vlastni Gvahy, néjezitéjsi:

Nafizeni EP a Radg¢. 178/2002 — zakladni unijni fiaeni, které tvi
ideovy zaklad pozadavkna bezpénost potravin. Blezitym aspektem
bezpénosti potravin, vychazejicim prévz tohoto n&izeni je zasada
sledovatelnosti. Provozovatelé potra¥sidch a krmivéskych podnik
musi byt schopni identifikovat kazdou osobu, ktgma dodala potravinu,
krmivo, hospod&ské zvie nebo jakoukoli latku, ktera jedgma k pimiseni
do potraviny nebo krmiva nebo u niz sieqpoklada, Ze do nich bude
piimisena. [26] Tento poZzadavek je zakotven v Z&kor316/2004 Sb. a za
jeho porusSeni je mozné &ld pokutu az jeden milion K [42]

Nafizeni EP a Rady. 852/2004 o hygieh potravin — pedstavuje
minimalni hygienicky standard v oblasti vyrobyfigravy, skladovani,
piepravy potravin. UkIAd& za povinnost zavést do &wéosti postupy
zalozené na principu systému kritickych bddACCP, ktery deklaruje to,
Zze vyrobce (provozovatel) je schopen dolozit, zé& z$sechny svoje
zdravotni nebezgé ktera mohou nastaftigim provadnych ¢innostech, a
Ze tato nebezgeovlada. [51]

Natizeni EP a Rady. 882/2004 o tednich kontrolach — stanovuje postupy
a zasady #f oveérovani funkniho systému bezprosti potravin podle
platnych legislativhich poZadafrk(zejména pak zavedeni a upkatani
systému kritickych kontrolnich béjl [43] Statni dozor potomiedstavuje
Ministerstvo zdravotnictvi, Statni zeédglska a potravingka inspekce,
organy Veterinarni spravy, Ustni kontrolni a zku3ebni Ustav
zentdélsky, aj.

Dodrzovani vySe uvedenych povinnosti zajjg

= Statni veterinarni spravéR, ktera je organem statni spravy v rezortu

zentdélstvi a je Zizena podle zakona 166/1999 Sb. Chrani spebitele
pied gipadnymi zdravot zavadnymi produkty ziv@Sného @vodu.
Kontroluje vyrobu &chto potravin doslova od ,stdje az po $pbtitelsky
stil“. [67]
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= Statni zemadélska a potravin&gka inspekce je organigd slozka statu,
ktera je pimo podizena Ministerstvu zeédélstvi. Tato instituce dohlizi
piedevsim na bezprost a zdravotni nezavadnost potravin neismeho
puvodu, chrani spéebitele ped klama¥ ozna&enymi produkty, a také
pied €mi vyrobky, které maji proSlé datum pouzitelnosgbo jsou
neznamého {vodu. Nedilnou saiasti cilené kontroly SZPI jsou
podminky vyroby a prodeje. [68]

= Ustredni kontrolni a zku3ebni Ustav zel¥isky byl Zizen Ministerstvem
zentdélstvi jako specializovany organ statni spré®sovadi spravniizeni
a vykonava jiné spravniinnosti, odborné a zkusebni ukony, kontrolni a
dozorovécinnosti v oblasti odrdového zkuSebnictvi, krmiv, agrochemie,
pudy a vyzivy rostlin, osiv a sadbyégtovanych rostlin, trvalych kultur
(vinohradnictvi a chmetatvi) a v oblasti ziv&iSné produkce. [69]

= QOrgany ochrany uejného zdravi — krajské hygienické stanice #£aijis
ochranu zdravi spigbiteli pii vyskytu nebezpaych a podezlych
vyrobki a nejakostniclti z poruSeni jakosti podiglych vod. Kontroluji
také véejné stravovani. [51]

Predpokladam, ze vsichni vyrobci potravin, které uvgadblikace Ministerstva
zentdélstvi [28], vySe uvedenéipdpisy a nézeni spihuji. Legislativni pozadavky
kladené na potraviiigké vyrobce nebudourgdmétem vyzkumu v disertai praci.
Vyzkumny problém budéeSen v oblasti, kdy je bezp®wst potravin zaji®vana
nad ramec legislativnich pozadéaykmplementaci mezinarodnich systésizeni
bezp&nosti potravin.
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1.2 Standardy bezp&nosti potravin

V EU je momental& zhrubati sta tisic vyroba potravin — od malych az po velké
— a maji 14% podil na celkové evropské produkdi.Zd@mérem Evropské unie je
nadale posilovat pozici evropské produkce potra@annapoj pii zajiS€ni
potravinové bezpmosti a nezavislosti. [2] Cesta k@Spému rozvoiji
potravindského piimyslu vede pouzeips zaji&ni kvality a bezpénosti potravin.
Kvalita a bezpénost produkce jsou Kiém ke zvySeni konkurenceschopnosti firem
podnikajicich v celémietzci potravinéské vyroby (od zewuélca, rybau a
péstitela pres distributory a logistické spelosti az k maloobchodnim prodéu),
stejre jako k dalSi usgsné existenci tradinich obchodnich znamek. [35] Pokud
firma nebude vnimana jako spolehliva z hlediskaliyahygieny a bezp#osti
potravin, nfize to zmmsobit vazné zhorSeni image spolesti a poskodit jeji
pusobeni na trhu.

Organizace, které se zabyvaji vyrobou potravin nébjch skladovanim,
dopravou a prodejemgetre firem, které poskytuji u@jné stravovani, jsou nuceny
v prostedi naréného trhu demonstrovat, dokumentovat a dokazavatni
podminek, jimiz zajifuji bezpeénost potravin. [38] Spobmosti zapojené
do potravinovéhdetzce jsou pod stalym dohledem statnich dozorovyghrarjak
v narodnim, tak mezinarodnimétitku. Festo je ze strany obchodnid¢btzci
| samotnych konzumeitstale intenziv§Si zajem o informace, které souviseji
s bezpeénosti potravin.

VstupemCeské republiky do EU se #dbdu prosazeni se v silné konkurenci
dostava do pdedi zajiséni bezpénosti potravin podle mezinarogiuznavanych
norem a standaiid které jsou pevazre vyzadovany velkymi obchodninietzci.
Tyto standardy napomahaji podimk vytvarit funkéni systém managementu
bezpénosti potravin a kladou na podniky poZadavky nache@ legislativnich
opateni. [5] Ow¥rovani funknosti €chto systém zaji¥'uji certifikované organizace
formou audit.

Pristup potravingskych spolénosti k vytvdeni efektivniho systémtizeni kvality
a bezpénosti potravin pedstavuje nasledujici obrazek. [38]
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Obrazek 1: Typy potravinarskych organizaci

Procesni pristup | E

Inspekos

b2
=

Pristup organizace zapojeng do potravinoveho fetézce k managementu kvalty

i Pouzesplnéni | |

interni  © | Oborove | ! IS0 : | Excelence
legislativy

standardy standardy standardy

Pristup organizace zapojené do pofravinového fetézee k managementu bhezpednosti potravin :

Obr. 1 - Fistup potravindskych podnik ke kvali¢ a bezpeénosti potravin [38 ]

Na zaklad predvyzkumu, ktery byl realizovan formou rozhow@ elektronické
komunikace s odborniky z praxe, jsem ddspk za¥ru, Ze na problematiku
implementace standardbezpeénosti potravin existuji dva protiédné nazory. Prvni
nazor, jehoz zastance je tigad Ing. Jaroslav Camplik — byvaly prezident
Potravindské komory se iklani k tomu, Ze produkce bezjmych potravin je
zaji¥ovana plgnim legislativnich pedpidi a nd&izeni - zadkonné stanoveni systému
kritickych bodi HACCP, které jsou dostajici. Podle J. Camplik, vyrobce potravin
sice mize sphovat vSechny pozadavky stanovené legislativou @tgek statnimi
kontrolami, ale audity obchodnidiettzci vyzaduji dalSi op&tni, cimz se zvysuji
naklady potravingkych firem a navic mohou byt tato nadstandardratepi
zneuzita v konkuremim boji. Druhy pohled povaZuje standardy be&npsti
potravin za kikové i budovani efektivniho systéntizeni bezpénosti potravin, za
garanci kvality a bezgaosti potravin ,nejvyssi“ Urovh Je teba také ziraznit
fakt, Ze nej¥tSi objemy prodeje potravifgkych produki jsou realizovany
prostednictvim obchodnichetézci, které tyto standardy po svych dodavatelich
vyZzaduji. [14] Dodavat do obchodnih@®zce znamena tedy realizovat velké
objemy prodeje. Nejde ale jen o to, Ze standatéylgiavuji jakousi vstupenku do
sit obchodnichiettzci. Na zaklad analyzy literarnich zdrj vztahujicich se k
pozadavkm téchto standani se giklanim k nazoru, ze tyto standardy jsatininym
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nastrojem definovanifizeni a hodnoceni prodesa Ze napomohou vyt
v organizaci uwity rad a systém. V podniku mohou napomoci eliminovagmpaalni
rizika zpisobujici ohroZeni zdravotni nezavadnost potra\alSim divodem, pré
zdaraziuji vyznam €chto standand je fakt, Ze certifikat &které z &chto norem je
jednou z podminek pro @eéni narodni zniky KLASA.

V podminkach konkuremiho prostedi volného trhu EU je nutna marketingova
podpora odbytu kvalitnich doméacich potravin. [35$&0ladu s timto zatrem byla
zavedena narodni ztka kvality KLASA, kterou jiz od roku 2003 @hlije ministr
zemédélstvi CR. Pedstavuje tak iezity nastroj statni podpory tuzemské
potravindgské produkce. [27] Toto océmi je udlovano pouze praifenym
potravindskym vyrobkim, které spluji nadstandardni kvalitativni a bezpestni
kritéria i pislusné normyCR a EU. Spravou ziky KLASA je od roku 2004
powien Statni zesudélsky interverni fond, ktery zodpovida za zafist
odpovidajici marketingové podpory. Ten od roku 208B4ajil rozsahlou kampana
propagaci této zri&y zahrnujici Sirokou Skalu komunik@ich nastraj, diky kterym
se dostala do peédomi spotebiteli. [62] Znatka KLASA je tak velice efektivni
marketingovy nastroj, kteryiedstavuje cennou konkurari vyhodu pro kazdého
tuzemského producenta kvalitnich potravin. [35]

V disert@&ni praci se budu zabyvat systémy managementu &eage potravin

podle standaiid certifikovany systém HACCP, standard BRC, stadd&S a ISO
22000. Nasledujici kapitola zahrnuje gtrau charakteristikuethto standaril
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1.2.1 Certifikovany systém HACCP

Pismena HACCP jsou zkratkou anglického terminu Khzanalysis Critical
Control Points a znamena Analyzu kritickych konmifoh bod. Za kriticky
kontrolni bod, jak je definovan ve vyhlaSce Ministga zemdélstvi o zpisobu
stanoveni kritickych kontrolnich badv technologii vyroby, pak povazujeme
technologicky Usek, jimZ je postup nebo operacetyiho procesu, ve kterych je
nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti potravii#2] Tento systém je
preventivni, tzn. umailje predchazet, identifikovat a vyhodnocovat nebeékzpe
ohroZeni zdravi spimbitele jest predtim, nez toto nebezfiemizZe vzniknout. [65]

Tab. 2 - Vyznam pismen zkratky systému HACCP [51]

Hazard | Nebezé . " . , . :
Analyza vSech moznych nebeZpealozena na popisu|a
Analysis| Analyza |vlastnostech vyrobku a vyrobniho postupu

Critical | Kriticky

Control | Kontrolni

Stanoveni moznosti nebezpedravotni zavadnosti a
Point Bod uréeni kritickych bod

T OO > |T

Systém HACCP vznikl na zaklad pozadavik Amerického iadu
pro kosmonautiku NASA ve spdleosti Pillsburry Co. zstkem roku 1959.
Koncem 50. let, kdy vrcholil program tettlovéka do vesmiru, bylo nezbytné
zajistit vyrobu takovych potravin, které by bylyoptocentd bezp&né pro
konzumaci v kosmickém prostoru. [42] Tento systéyh fimk dale rozvijen ve
spolupraci s NASA a byl publikovan a zdokumentojako HACCP v USA v roce
1971. V roce 1985 systém dopdita americka akademiecd k zavedeni u vSech
potravindskych podnik. Od té doby je tento systém neustale provan a dale
rozvijen po celém s¥&. [25]

Zavedeni a provozovani futkiho systému kritickych bddje pro vyrobce
potravin vVCR povinné od 1. 1. 2000 (je dano zakonem o potéavij) od 1. 5. 2004
plati tato povinnost také pro vSechny poskytovasélavovacich sluzeb. [42] Velmi
dulezité v podniku je, aby se systém aktualizowalkpzdé zmin¢ sortimentu nebo
pracovniho postupu. [65]

Certifikovany Systém kritickych bad (HACCP) pak pedstavuje normu s

mezinarodni platnosti, v souladu s mezinarodniraagavky na certifikaci HACCP
a v souladu s normativnim dokumentem Ministersimagélstvi CR - VSeobecné
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pozadavky na systém kritickych hiodHACCP) a podminky pro jeho certifikaci.
[54] Jedna se o pozadavek nad rameznfch legislativnich poZadatrk(viz.
Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES)178/2002,¢. 852/2004,¢.
853/2004).

Kontrola systému HACCP je tak organizovana ve deminach: [43], [26]

= statni kontrola — je zafidvana Statni veterinarni spravou Geskou
zentdélskou a potravinégkou inspekci. Pracovniaiahto instituci prowtuji
kontrolni systémy vyrohicv souladu se zakonetn 110/1997 o potravinach a
tabadkovych vyrobcich, dale pak s Vyhlaskou Mze Gisppu stanoveni
kritickych bodi v technologii.

* nezavisla kontrola — je prové&sh fyzickymi nebo pravnickymi osobami
formou audii. Auditor owiuje spravnost zavedeni a fuénlost systému
HACCP. Na zaklagltéto pro¥rky podnik obdrzi certifikat systému HACCP.

Podle poslednich dostupnych zahéafth Udaji je proces zpracovani

a implementace systému kritickych Iod/ potravindskych provozechélenén
do nasledujicich sekvenci, viz. Obr. 2. [26]
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Rozhodnuti managementu o zpracovani a
vyuzivani HACCP systému

Sestaveni a vyskoleni pracovni skupiny HACCP

Zpracovani HACCP planu zahrnuijiciho tyto ¢asti:

Popis vyrobV<u a Zisohi

ieho distrihiic

Vymezeni skupiny
spotebitelr a ugeni
znisobu spatby
v

Sestaveni a @&veni
diagramu vyrobniho

A 4

Stanoveni kritickych bad
a hodnot kritickych limil

A

Stanoveni zfisohi

monitorinai

A

Stanoveni napravnych
opateni a o¢fovacich

Ovéieni HACCP planu
Obr. 2 - Kroky pi zava@ni systému HACCP [26]

Urover systéni HACCP se v poslednich letech diky inspekcim stétni
dozorovych orgaini rozSkujici se certifikaci postugnzvysuje. Pesto tento systém
byva ¢asto kritizovan pro své nedostatky. Mezi tyto ¢asgjSi nedostatky, se
kterymi se audith nejcastji setkavaji v potravingkych podnicich u nas gat[5],
[54]

= chykgjici informace u vyrobku nebo surovinach
= zjednoduSeny nebo chybny diagram vyrobniho procesu
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nekompletni analyza nebezpe

chybné rozhodnuti o kritickych kontrolnich bodech

piiliS mnoho kritickych kontrolnich bad

nevhodné metody monitoringu

absence asftovacich metod a zaznaro jejich realizaci

neprovadni aktualizace systémuigmenach — zastaralost systému
nepochopeni systému z&stnanci

V poslednich letech se Geské republice rofistd podil obchodnichetszci
na trhu s potravinami a ro#gje se sortiment potravitekych vyrobk oznaenych
logem supermarketu, neboli tzv. produldrivatnich zn&ek. [30] Takto ozn&ené
vyrobky jsou pak prodavany pod zkau prodejce, Zehoz vyplyva Ze nese
spoluodpow¥dnost za jejich kvalitu a bezf®ost. Proto se velké mezinarodni
fetzce disledre zajimaji o standard hygieny a beapesti vyroby potravin u svych
dodavatel. Protoze byl systém HACCP mezinarodnimi potratgkgmi koncerny
povazovan za nedostaty, vytvdila si tato sdruzeni své vlastni standardy. [54] Ty
nyni striné charakterizuiji.

1.2.2 Standard BRC

BRC je zkratkou British Retail Concortium (Britskéiruzeni maloobchodnik
které v roce 1998 vytwdo a predstavilo prvni verzi této normy. [5] Cilem této
normy je utit bezp€nostni, kvalitativni a vyrobni kritéria, ktera mumsjt zavedena
ve vyrobni spolénosti pro dodavani potravirekych vyrobk maloobchodni&m,
jejich dodavatélm nebo uZivatéim této normy. [43] Inspekce jsou provag
nezavislymi certifik&nimi institucemi. Timto zfsobem vznikla situace progma
pro vsechny zainteresované strany. Vyrobce nebaatedl musi tak projit pouze
jednou kontrolou a vystavit jednu zpravu vSem &dteiim. Maloobchodnici
nemusi jiz sami provétl inspekce a mohou nabidnout zakaamkwvetsi zaruku
kvality a vyrobnich/dopravnich podminek Zkavych produki. [30] Organizace
zjednodusSi svou komunikaci s obchodnfatézci, které se mohou zaiit pouze na
okruh svych specialnich pozadavk/ zawru tak organizace snizuje své naklady na
prokazovani $rohodnosti a €&innosti svych systétnbezpeénosti potravin kazdému
jednotlivému zakaznikovi [5aPle této normy je ve Velké Britanii certifikovanid j
vice jak 90% vyrobi znakovych vyrobKi a certifikace je standardrvyZzadovana
velkymi obchodnimitetézci [5]. V Ceské republice je tato certifikace poZadovana
mezinarodnimi obchodninietzci jako jsou nap: Tesco a Makro. Norma BRC ma
mnoho spolénych poZzadavk a sty¥nych bod s kriterii kontroly zahrnutymi v
HACCP. Norma BRC ma vSak vysSi poZadavky na obgsfieny a stavekin
technické aspekty. [45] Podnik certifikovany potHACCP musi tedy podniknout
dalSi kroky a ty musi byt roe¥# prednttem auditu
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Pozadavky této normy lze aplikovat na:
= znakové potravinéské vyrobky (tzv. Privat Label)
= potravin&ské vyrobky, zpracované potraviny, polotovarisady
= cateringové spobtmosti a vyrobce potravin [30]

Od svého prvniho vydani byla normatkrat revidovana. Od Iervence 2008
probihaji vSechny certifikace podle nové verze t@omy, nazvané n@vGlobal
Standard For Food Safety — Globalni standard pepdseost potravin. Tato verze
piinasi fadu zmén. V mnoha oblastech je podrdigi, obsahuje tedy nové nebo
detailrgjSi pozadavky na dkteré oblasti systému managementu beézpsti
potravin. [50] Zasadni pozadavky této normy jsolwbrameny v nasledujicim

obrazku.

- Rizeni
Systém HACCP vyrobnich Sledovatelnost
¢dinnosti
Systénvizeni Dispozeni i‘eSeni,
iakosti tok vyrobku a
POZADAVKY odd¥flovani
Interni audit BRC p— :

Uklid a hygiena
provozu

Opateni k =

néppra\k? Skoleni =

zamgstnanai PoZadavky na

zachazeni se
snecific. material

Obr. 3 - Zasadni pozadavky normy BRC [64]

PIréni tchto poZadavk v podniku je o¥fovano auditorem. Po z&ecném
vyhodnoceni je podniku gten certifikat tidy A az D. [45] Fida A znamen4, Z€ip
auditu byla nalezena jen malad neshoda s vySe uyedeguozadavky. Pokud byla
zjiSténa tzv. kritickd neshoda, je podnikiaaen do ifidy D, coz znamena, ze
po @ijeti napravnych op#&tni musi byt proces certifikace zopakovan v plném
rozsahu. Novinkou této verze je moznost certifikévarganizace zvolit si, zda
bude pozadovat proveést audity ohlaSené, nebo andplasené. Vysledny stupe
certifikace bude vippact absolvovani neohlaSeného auditu na certifikaturgop
hvézdickou. Zakaznici, fedevsim obchodniettzce a velci vyrobci potravin, Kie
certifikaci BRC poZaduji, tak budouc¢dét, Ze jejich dodavatel absolvoval
dobrovolrg neohlaSeny audit, cozZide vést k posilenitdéry v dodavatele. [50]
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1.2.3 Standard IFS

Standard IFSInternational Food Standgrtyl vytvoren v roce 2002 dmeckymi
maloobchodniky s potravinami. Vroce 2003fisfoupili ktomuto sdruzeni
francouzsti obchodnici a vytkith spolecné normu IFS verze&. 4. [54] Nejno¥jsi
verze této normy IFS. 5, kter4 plati od 1. 1 .2008 byla vyteoa ve spolupraci
S now pristoupenymi italskymi obchodniky. Zahrnuje pozZzadavikchto sdruzeni
na dodavatele tykajici se za&p&ani bezpénosti potravin vysoké uro¥n [43]
V nejnowjSi verzi doslo ke sniZzeni pozadévk 366 na 251. V norénje pak
nastaveno deset tzv. KO neshagroti pivodnimétyitem. TRmito KO neshodami
jsou: [44]

odpowdnost vedeni

stanoveni kritickych kontrolnich béad
osobni hygiena

specifikace surovin a ohal
specifikace vyrobk

prevence kontaminace cizimigalnety
sledovatelnost

interni audity

postup stahovani produktu z trhu
opateni k napra¥

Tyto jednotlivé oblasti jsou hodnoceny auditoremoxsahu
A- vyborne

B- drobné nedostatky

C- velké nedostatky

D- nesplrni

U téchto KO neshod podnik musi dosdhnout séupn piipadré B. Na zaklad
vyhodnoceni dostava podnik certifikat, a taltlmékladni Grova (rozsah 75% - 95%
bodi) nebo pi dosazeni vice nez 95% hodertifikat vySSi Urova [44] PoZzadavky
této normy jsou velmi natmé, proto certifikat vySSi aro¥nby mel predstavovat
Lhadstandardni zaji&i systémuizeni bezpénosti potravin®.

2 KO neshoda — knock out, neboli velka neshodaakgekud je nalezena v jedné z 10 oblastizerohrozit udleni
certifikatu
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1.2.4 Mezinarodni norma prorizeni bezpénosti potravin ISO 22000

Na pipraw této normy se podilela mezinarodni organizace standardy ISO
ve spolupraci gadou odbornik z potravinéskeé praxe. [54] Prvni verze normy ISO
22000 byla schvalena vizaoku 2005. Norma byla vyt¥ena za telem sjednoceni
a zjednodusSeni certifikace systerdACCP tim, Zze nahradi dosavadni normativy
v jednotlivych zemich (na&p danské schéma pro HACCP, holandsky standard
HACCP), které postradaly mezinarodni platnost. [Bbkud chil podnik zCeské
republiky dovazet své zbozi do Danska, musel nstesy HACCP zavedeny podle
danského schématu, nikoli podieského. Norma ISO 22000 ma strukturu velmi
podobnou stavajici nofpro systémy managementu kvality 1ISO 9001:2000, aby
bylo usnadano integrované zavédi, certifikace i udrZzovani obogahto systém.
[38] Podnik tak niZze v jednom systémitidit kvalitu a bezpénost potravin.

Normu ISO 22000 Ize aplikovat ve vSech organizacizhpojenych
v potravinovémietézci, ktery saha od zewlské prvovyroby (farmié), pres
vyrobce krmiv, zpracovatele potravin, sklady poimadopravce, veSkeré dodavatele
sluzeb az po maloobchodni prodej @eyeé stravovani. [25] Nedilnou ststi
potravinovéharetézce jsou i jin€, nefimo zapojené organizace, jako haypyrobci
stroju a zd&izeni, obalového materialdistidel, pgisad a ingredienci. VSechny tyto
organizace mohou pochopitélavymi dodavkami také ovlivnit bezf®ost potravin.

Norma ISO 22000 je norma systémova, tzn. Ze pogtikmplementaci této
normy a naplovani jejich poZzadawk musi uplaiovat systémovy ifistup. Jeho
vyhodou je nefetrzité tizeni vazeb mezi jednotlivymi procesy v systémucpsd
a také jejich kombinovani a vzajemnispbeni. [66]

Model procesé orientovaného systému managementu bampsti potravin dle
pozadavk normy ISO 22000 znaziwje nasledujici obr. 4.
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. Monitorovani,
Ovérovani opatieni k
napravé
ZlepSovani L.
Uplatiovani
Planovéani a Predbézné Analyza Validace Vytvoieni planu
realizace kroky nebezpeéi ovladacich HACCP
bezpeanych umoziujici opatieni -
produktia ™ analyzu =T - Vytvoieni
nebezpgi provoznich
nezbytnych
piredpokladii

o _ ]

Obr. 4 - Systémiizeni bezpiosti potravin podle normy ISO 22 000 [66]

Cilem této kapitoly bylo objasnit zakladni pojmy ppZadavky tykajici se
jednotlivych standarid bezpénosti potravin. V z&ru kapitoly uvadim mozné
piinosy po zavedeni¢kterého ze systéinmanagementu bezf®osti potravin, jak
je definuji literarni prameny: [5],[50]

plnéni pozadavk nejnar@ngSich zakaznik
a nadnarodnich spaieosti)

garance stalosti vyrobniho procesu a tim i stabédnivysokou kvalitu
poskytovanych sluzeb a prodiktakaznikm

prokazani vhodnosti aciinnosti systému managementu bezpesti potravin
tieti nezavislou stranou

zlepSeni ptadku a zvySeni efektivnosti v celé organizaci

optimalizace naklad — redukce provoznich naklad snizeni néklad
na neshodné vyrobky, Uspory surovin, energie daaiirof

zvysSeni dveéry verejnosti a statnich kontrolnich orgéan

(obchodnich fetzci

Nasledujici kapitola charakterizuje zkoumanyrpyslovy sektor — potravirtatvi
na zaklad vykonovych makroekonomickych ukazdiel
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1.3 Potravina¥sky priamysl Ceské republiky

1.3.1 Charakteristika ¢eského potravin&ského pnimyslu

Potravindsky sektor jako jedno z Klbvych odwtvi zpracovatelského fmyslu
vyznamré ovliviuje konkurenceschopnost celéhaimpyslu. [31] Klicova pozice
potravin&ského pimyslu v narodnim hospotiivi Ceské republiky je dana tim, ze
tento sektor vytvd predpoklady pro rozvoj @myslovych odetvi, ktera
obyvatelstva potravinami a napoji hiadi mezi strategické sektory narodni
ekonomiky. [41]

Vyznam potravingského sektoru sgova : [21], [22]

= svymi produkty zajifuje vyZivové pateby obyvatelstva a vyznamn
ovliviiuje jeho zdravotni stav

= jde o tradéni, v naSich podminkach typické, a@tli zpracovatelského
pramyslu s produkci spt#bniho charakteru, s Gzkou vazbou na &@hstvi
na strag jedné a na distribuci na steadruhé

= vsouwasné dob je podil potravingského piimyslu na tvord hrubého
domaciho produktu 2,47% za rok 2007 a vyznaptispiva k i zamistnanosti
3,13% v roce 2007

= podili se na rozvoji i dalSich zpracovatelskych &y jako je potravingské
strojirenstvi, vyroba plast elektrotechnika a dale také na & sluzeb

» pouzitymi technologiemi, surovinami a dalSimi métlr a obaly ovliviuje
Zivotni prostedi.

Z hlediska dalSiho rozvoje je potravisly primysl oproti jinym
zpracovatelskym od#vim vyrazré ovlivihovan nejen vyvojem stové ekonomiky a
globalizaci, ale i vnihimi ekonomickymi podminkami na tuzemském trhu Tyto
skute&nosti dlouhodob negativé pasobi na dynamiku jeho rozvoje a omezuji
moznosti jehoistu v rAmci trendl zvySovani vykonnostieského zpracovatelského
pramyslu. [62]

Na zaklad studia literarnich zdréjvztahujicich se k potraviigkému pémyslu
je mozné vymezit faktory, které v s@asné dob ovliviwuji potravindskou vyrobu:

vliv skandaih tykajicich se bezgeaosti potravin

zmeny Vv legislativnich procesech a pozadavcich

» zaji¥ovani bezpénosti potravin jako hlavniho cile potravinové |dgjivy
EU

rast cen vstupnich surovin
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» nova @ekavani zakaznik(zdrava vyziva, informovanost)
= daraz na ochranu zivotniho présdi

= zajem o ekologické hospao@mi a biopotraviny

= technologicky rozvoj

= ochrana potravnihietzce ed bioterorismem

Odwtvi potravindskeho pimyslu je oboro¥ ponerne ¢lenité a podle systému
OKEC [27] se @li na tyto vyrobni skupiny:

= vyroba, zpracovani a konzervovani masa a masnyciky
= zpracovani a konzervovani ryb a rybich vynbbk

= zpracovani a konzervovani ovoce, zeleniny, brambor

= vyroba rostlinnych a ziveSnych oleji a tuka

= zpracovani mléka, vyroba mlékarenskych vyrfobkzmrzliny
= vyroba mlynskych a skrobarenskych vyrabk

» vyroba ostatnich potravikgkych vyrobki

= vyroba napaj

Z databaze Potraviieké vyroby Ministerstva ze¥délstvi ¢itajici 450 podnil
jsem zpracovalaiphled, kolik podnik v jednotlivych vyrobnich skupinachigobi.
Udaje jsou zpracovany v obrazkus.

O vyroba napaj

B vyroba ostatnich potravifgkych vyrobk
O miynské a pekaké vyrobky

B mléko, mlékarenské vyrobky

O rostlinné a ziveisné tuky a oleje

O ovoce, zelenina, brambory

® ryby, rybi vyrobky

@ maso a masné vyrobky

Obr. 5 - Pa@et vyroba v jednotlivych sektorech potravifgkého piimyslu [27]
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NejpatetrgjSi skupinu tvei vyroba ostatnich potravitgkych vyrobk. Sem pat
zejména produkce cukrovinekpkolad, kdeni, mrazenych poknm caje, kavy
a dalSi. Druhou nefSi skupinou jsou producenti napopyrobai nealkoholickych
napoji je vtomto sektoru 44, vyrobalkoholickych napdj pak zbylych 83. feti
nejvice zastoupenou skupinu pakifwyrobci mlynskych a pekakych vyrobki.

1.3.2 Ekonomické ukazatele potravinéského primyslu

Z hlediska produdni vykonnosti mifené v trzbach za prodej vlastnich vyrébk
asluzeb vroce 2006 kterymi se jednotlivé obory podileji na celkovém
potravingském pamyslu, jsou rozhodujicityii obory potravinéské produkce [27],
ato:

= vyroba ostatnich potraviigkych vyrobk

= vyroba napaj

= vyroba, zpracovani a konzervovani masa a masnyciky
= zpracovani mléka a vyroba mlékarenskych vytobk

vyroba mlynskych a
Skrobarenskych
vyrobk ii; 4%

vyroba kmiv; 7%

vyroba ostatnich

potravinaiskych
vyroba mléka a vyrobk it; 24%
mlé karenskych vyrobki;

15%

vyroba rostlinnych a
Zivogisnych tukia a olej;
6%

vyroba napoji; 22%

vyroba ryb a rybich
zpracovani vyrobk @i; 1%
ovoce,zeleniny i
brambor; 2%

vyroba masa a masnyc
vyrobki; 19%

Obr. 6 - Podil obat potravindského pimyslu na trzbach za cely sektor v roce 2006 [27]

3V dobs psani diserini prace nebyly zpracovany Ministerstvem 2defstvi Gdaje o potravinidkém péimyslu za
rok 2007
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Celkow dosahl potravingky piimysl ztrzeb za prodej vlastnich vyrdbk
a sluzeb za rok 200&stky 268, 6 mld. K coz edstavuje 8,9% celkovych trzeb
pramyslu zpracovatelského. V porovnaniregchozimi roky (viz. obr. 28), kdy se
v roce 2004 potravirtdky piimysl podilel na trzbach zpracovatelskéhanpyslu
12% a v roce 2005 10,2%, doslo k mirnému oslabeni.

276,2

270,8

268,6

mid.K é

257,1

2003 2004 2005 2006

Obr. 7 - Vyvoj trzeb potravidkého pimyslu v letech 2003-2006 [27]

Potravindsky pfimysl zamstnaval v roce 2006 celkem t&m 128 tisic
pracovniki, coz fredstavuje 9,4 % zafstnané zpracovatelského pmyslu Ceské
republiky. Tyto ukazatele pakiadi sektor potravidgdké produkce mezi
nejvyznamgjsi tuzemské zadstnavatele. [27] #¢sto i v ukazateli za¥stnanosti
vykazuje potravingkych sektor klesajici tendenci. Trvaly pokles &stmanosti
v odwtvi vyroby potravin a napajje odrazem stale probihajici restrukturalizace.
Celkovy Ubytek p&tu zangstnand v obdobi 2000 — 2008nil 16 605 osob. [62]
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Pocéet zaméstnanc G

143 142

I

141 199

138 716

135238 134344

127 745

|

2000

2001

2002 2003 2004 2005 2006

Obr. 8 - Zardstnanost potravingkeého pimyslu v letech 2000 — 2006 [62, upraveno]

K nejwétSim podnikm (uvadim pouze g nejtSich) podle pé&tu zangstnand

v roce 2006 paily [27] :

Pokud bychom cBili zkoumat jak se naéthto ekonomickych ukazatelich

Hamé, a.s. (2 900 zastnand)

Plzeisky Prazdroj, a.s. (2 500 zastnand)
Penam, a.s. (2 050 zastnand)
Nestlécokoladovny, a.s. (1 807 z&stnand)
Madeta, a.s. (1500 zastnand)

podileji podniky dle velikosti —&ienim podle pétu zangstnand, je teba zdraznit

vyznam podnik sttedni velikosti. Tato kategorie udrzuje nejvysSiipod objemu
trzeb za prodej vyrolika sluzeb, &etni gidané hodnat a na pétu zangstnanych

0sob.

Tab.3 - Produéni charakteristiky potravitakého piimyslu v roce 2006 [62]

Velikost podniku (pocet zaméstnanai)

vice nez
Produkéni ukazatel 0-9 10-49| 50-249 250-999 1000
Trzby za prodej
vyrobki a sluzeb (v mil
K¢) 11188,5 31892,8 92484,3 83463,1] 51 809,50
Ucetni gidana hodnota
(mil. K¢) 2518,6| 7 672, 219655,6 18641,4 16 568,40
Pcatet zangstnanych
0sob 14091 26143 43612 32968 17 61¢
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Nejmensi podil na proddkich ukazatelich vykazuje kategorie mikropodn(& O
az 9 zamstnanci). Na druhou stranu zé&stnanost uéchto drobnych podnikatéle
v8ak v porovnani ktrzbam acdtni pgidané hodnat vysSSi neZz u ostatnich
velikostnich kategorii podnik

Také vyvoj salda zahramiho obchodu u potravikgkych vyrobk a napoj se
od roku 2002 trvale zhorSoval a v roce 2006 vykaagornou hodnotuips 21 mid.
KE. [27] V roce 2006 dosahl export agrarnich komodit vySe9&%8 mid. K.
Nejvétsi podil v ramci exportu do zemi Elepdstavoval export na Slovensko 30%,
do Nemecka 21% a Polska 10%. [36] Zidrimimo zend EU je pro vyvoz nasSich
potravin nejvyznam¥)Si Rusko. Zapadni trhy davaji expofiér Sanci na dobré
ceny a zaréuji vysokou urova pravniho a podnikatelského priesti. Sérem na
vychod se naopak moznost, Zze za dodavky@del nezaplati, pahkud zvySuje. |
piesto nase podniky exportuji do zemi jako jern&wlsko, Bulharsko, Rumunsko
a Ukrajina. [62]

NejvétSi objem exportu se v roce 2006 i nadale realizeeaskupir ostatni
potravindské vyrobky, kde jde fiedevSim ocokoladu a #izné druhy cukrovinek
apod. DalSi skupinou, ktera se vyzna&modili na exportu je stejrjako v roce 2005
skupina zpracovani mléka, vyroby mlékarenskych bigica zmrzliny. Z dovozu ve
vySi 80,040 mid. korun, pak nejgi podil gipadl na Nmecko 24% a na Polsko
16% a Slovensko 10%. [62]

Z celkového hodnoceni struktury zahgamiho obchodu v oblasti potravis&ée
vyroby vyplyva, ze v pibehu let 2005 — 2006 doslo k dalSimu zhorSeni jeho
celkoveého salda, vyznarmaylo ovlivieno komoditami masa a masnych vyralk
zpracovani a konzervovani ovoce, zeleniny a brajedevsim vlivem zrychleni
tempa dovozuéthto vyrobk do CR, na rozdil od niz8i dynamikyastu jejich
vyvozu. [62] Kladné saldo zahr&niho obchodu pak vykazuji pouze mlékarenskeé
vyrobky a tradiné napoje (pedevsim pivo a slad). [27]

Z hlediska mezinarodniho srovnani sice vyplyvaexeort na naréné zahrariini
trhy od vstupu do EU roste a togsiti o ukité mire konkurenceschopnosgského
potravindského piimyslu. Obdoba slibnou dynamiku vyvoje exportu na zahgami
trhy v8ak vykazuji i ostatni nevpristupujici zemy, coz vytvdi velmi tvrdé
konkurergni prostedi v rdmci evropského trhu. [27] Problém konkuesetiopnosti
potravindského piimyslu na &chto trzich pak spiva ve zbozoveé strukta, kdy
pouze wkteré produkty jsou konkurenceschopné jak na damaeik i zahrainim
trhu. [35]

V rdmci program posilovani konkurenceschopnostiské potravingkeé vyroby
je nezbytné vychazet ze sk&nesti, ze pozic&eského potravirigdkého piimyslu
v rdmci Evropy bude ve igtdredobém az dlouhodobétasovém rdmci navic sién
ohroZzena v&simi faktory (nastup novych ekonomik Gina, Indie, nakstajici
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konkurence stéat s nizkymi naklady, prohlubujici se globalizaceo@p [62]
V sowasné dob stoji potravinéské podniky ped dvwma zakladnimi ukoly, které
vychazi ze strategie potraviiséého piimysliu EU pro obdobi 2007 - 2020. [4] Prvni
spaiiva v zajiséni produkce bezgaych a nezavadnych vyrobk druhy pak
v dosazeni a posilovani konkurenceschopnosti mestgotravinami.

1.3.3 Konkurenceschopnost potravingského pnimyslu

Pojem konkurenceschopnost Ize definovat jako sabstppodniku nebo statu
udrzet si nebo zvysit §ypodil na domacim trhu (viiiti konkurenceschopnost) a na
vnéjSich trzich (vijSi konkurenceschopnost). [49]

Materialy EU vymezuji konkurenceschopnost jakoagituna trhu, kdy se prodejci
vyrobki nebo sluzeb snaZi nezavisle naéspiskat pizen kupujicich, a to s cilem
dosahnout konkrétni podnikatelsky cil jako fiapsk, velikost prodeje a podil na
trhu. Konkurekni soutZzeni mezi firmami se uskui&uje na zaklaé cen, jakosti,
doprovodnych sluzeb nebo kombinaéthto a dalSich faktér které zakaznik
pozitivné hodnoti. [24] Domnivam se, ze toto s&éa@ni v ramci potravirigdkého
pramyslu neni jednoduché, protoze na potravinovém ehistuje velmi Siroky
sortiment potravin&kych vyrobki. Potraviny jsou to co konzumujeme, a proto jsem
tedy toho nazoru, Zze mnozi sfaiiitelé upednosiuji kvalitu vyrobku ged jeho
vyS8§i  cenou. Pokud bychom é&ht vymezit konkurenceschopnost
na mikroekonomické  darovni -  podnikové, filganim se  k definici
konkurenceschopnosti jako schopnosti ziskani kamkoi vyhody v turbulentnim
trznim prostedi prostednictvim wid¢iho postaveni v nizSich nakladech nebo
diferenciace vyrobkové (uzitné vlastnosti produkiwalita, u potravingkych
produkti zdravotni nezavadnost), fufik (sluzby zakaznikn, dodaci lity aj.),
procesni (marketing, vyroba, inovace aj.). [24]tlBoent potravinékych vyrobki
je velmi Siroky. Podnik tedy musi hledat konkufeihvyhodu cestou snizovani
vyrobnich naklad nebo posilenim image podniku a gkaproduk.

Domnivam se, ze konkuré&m vyhodou pro potravitaky podnik nize byt
efektivni a fungujici systérftizeni bezpénosti potravin, ktery vytva kulturu arad
uvnitt podniku, kterym se podnik prezentuje navenek, kukuje se zakazniky
i v8emi zainteresovanymi stranamiiispiva tak ke goodwitlfirmy.

Prof. Tomek charakterizuje konkurenceschopnosthgegako soubor schopnosti
podniku efektiveé pripravovat, vyrabt a prodavat konkurenceschopné vyrobky tak,
Ze jsou dlouhodabzajiseny strategické cile i v podminkach sgid mezi vyrobci
vyrobka uspokojujicich tytéz peeby a podilejicich se na celkové nabidce. Tyto
schopnosti daléleni do gti zakladnich diich skupin [49] :

* Goodwill — dobré jméno firmy, p&st podniku [6]
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schopnost konkurenceschopné vyrobky vyvijetipravovat
schopnost vyrobky vyrai

schopnost vyrobky prodavat

schopnost fedchozi schopnosti finané-ekonomicky zajistit
schopnost fedchozi schopnosti manazersky zvladat

Podle prof. Trnky [48] |ze konkurenceschopnostznitm prostedi chapat jako
zpasobilost podniku  prodat vytveny produkt sfiméienym  ziskem.
Konkurenceschopnost produktu je potom zavisla meni ti hlavnich faktoi:
kvalité, ceré a dodaci Iite. [33] K potravindskym produkiim bych doplnilactvrty
faktor, a to jejich bezpmost. Podnik tedy musi byt schopen dodat rychlditkva
a bezpeny produkt za cenu, kterd bude akceptovatelna mikemn a pinese
podniku zisk. Prodejnost a ziskovost jsou zakladkamkurerni schopnosti
podniku. [43] JiZ ped deviti lety docCuba a doc. Hurta ve svéntigpvku [7]
Konkurenceschopnost v potravinach uvedli: ,Abgsti vyrobci potravin mohli
konkurovat na tuzemském a zahtamm trhu, musi vyr&d nejen novy a lepsi
sortiment vyrobk, ale musi vyrddt i levrgjSi vyrobky a prodavat nase potraviny
za ceny, za které je prodava konkurencé som by neli tvofit zisk”.

Na konkurenceschopnost podniku ma viada faktoid, které Ize rozélit na
vnitini a vrejsi. [24]

Tab. 4 - Vnitni a vrejSi faktory konkurenceschopnosti [24]

VNIT RNi FAKTORY VNEJSI FAKTORY
KONKURENCESCHOPNOSTI KONKURENCESCHOPNOSTI
vyrobni procesy zdroje, dostupnost, cena
vyrobni prostedky trzni okoli
vyrobni program pravni a administrativni pravidlg
fizeni
pracovnici
informacni systémy

V moderni vyrol potravin hraje rozhodujici roli vysoka bezpesti, kvalita
vyrobki a ekonomika jejich vyroby. Ty zafi§je pravidelnd kontrola produkce,
kterd nejen zabez{pegje uvedené faktory, ale podporuje Ermost zakaznika
obchodni znéce a napomaha v konkutgmm boji Usporou naklada zvySovanim
ziska. [38]

Jednim z moZnych #gohi jak 1ze dosahnout takovéto produkce je implemeantac
systént tizeni bezpénosti potravin podle mezinarodnich standatrimarni funkci
téchto standatritl je zajistit vyrobu zdravothnezavadného produktu, tedy eliminovat
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potencialni rizika a nebez§ie které by tuto zdravotni nezavadnost mohly ohirozi
DalSim néastrojem, ktery by mohl napomoci minimalao rizika potravinéké
produkce je Risk management. V nasledujici kapifsteu vymezeny zakladni
pojmy tykajici se Risk managementu. Rizika a jejitdeni jsou velmi rozsahlou
oblasti. ProtoZe je disetta prace prioritd orientovana na standardy be&pesti
potravin, zUZila jsem dle vlastniho uvazeni &ylzakladnich pojin na strigny
piehled vymezujici 8£ejni pojmy Risk managementu.

1.3.4 Risk management v potravinéské vyrobeé

LJestlize nemivete rFidit riziko, neniZzete ho kontrolovat. Pokud ho néfmate
kontrolovat, nenizete horidit. To znamend, Ze hrajete hazardni hru a doufate
budete mit gbti“

TONY MERNA [20]

Globalni ekonomicka situace a podnikatelské ped$tjsou v poslednich letech
ovlivnény celou fadou faktoli, které jsme v minulosti kit neznali, anebo
nepisobily tak intenzivni silou. [46] Zejména potravisigy prtimysl je vystaven
nebezp&im od vyznamnych klimatickych ztn a girodnich katastrof, figs tragické
udalosti  zfisobené lidskou silou, vyskyt zdravétn zavadnych latek
a mikroorganism v produktech az po namvani rozsahlych legislativnich
a hygienickych pozadavk

Na spolénosti pisobici v potravingkém pémyslu jsou kladeny minfadre
vysoké naroky na zaji&ti bezpeénosti vyrakknych a prodavanych potravin. [22]
Vedle toho mustelit neustalému tlaku na nizkou cenu vyroblkesp. minimalni
prodejni marze) ze strany agthteli, velké konkurenci, nutnosti investic
do vyrobnich technologii a nedostatku kvalifikovainyzangstnané. S tim vSim
jsou spojena potencialni rizika, ohrozujici provaz finartni vysledky
potravindskych spolénosti. Pokud chce potravirsky podnik vydobyt nebo udrzet
konkurenceschopnou pozici na trhu musi byt vZzdyok kaged Fed ostatnimi, tzn.
byt inovativni. [35] Richazet na trh s novymi vyrobky nebo technologies$ak
piestavuje pro dany podnik dalSi potencialni ,neb&Zp&Jmeéni tato nebezpie
predvidat, tidit a eliminovat pak iive gedstavovat pro danou sp&h®st jistou
konkurerni vyhodu ped konkuretinimi podniky.

Nazvem riziko se ozriaji kvalitativreé dosti rozdilne, by velice gibuzné pojmy.
Zalezi vSak na odivi, oboru a problematice, co se pod timto ndzverami. Podle
dneSnich vyklatl se rizikem obeahrozumi nebezpe vzniku Skody, poSkozeni,
ztraty &i zni¢eni, gipadré nezdaru podnikani [39Rada autak definuje riziko jako
.M éfitko prav@podobnosti a zavaznosti rigmivych nasledi’. [20]
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Mezi dalSi definice pojmu rizika ganag. [46],[52] :
* nejistota vztahujici se k U
* nebezpéi psychické, fyzické nebo ekonomické Gjmy
= nebezpéi zvySujicicetnost a zavaznost ztrat
= zdroj takového nebezpie
= pravd&podobna hodnota ztraty vznikla nositeli rizika
* moznost zisku nebo ztratyipnvestovani, pop podnikani

Z hlediska problematikyizeni podnikatelskych rizik bude uziteé vychazet
z chapani rizika jako moznosti, ze sitou pravédpodobnosti dojde k udalosti, jez
se liSi od pedpokladaného stauii vyvoje. [39] Podnikatelské riziko je pak mozno
chpat jako moznost ztraty, kter&iie podnikatele postihnoutiipprovozovani
podniku. Riziko klesa, kdyz poptavka po vyrobciadpiku je stabilni, ceny jeho
vyrobkia a ceny jeho vstupse iliS neneni a podil fixnich naklad v nakladech
celkovych je maly, takovy podnik snese dt3i zadluZenost a tim iétsi riziko
financni. OdnEnou za podstoupené riziko je podnikatelsky zisg] [4

Podnikatelské riziko je‘¢ba hodnotit ze dvou stranek, ato z [39] :
1) pozitivni stranky — nagje vysSiho zisku, nage vysSiho asgchu
2) negativni stranky — nebezpdorSich hospodakych vysledi

Otazka klasifikace rizik neni jednozima. Existuje mnoho zdnbjrizik, ktera
musi organizace brat do Gvahy. [5Rada autar uvadi 6zné pohledy
na problematiku &eni a klasifikaci rizik. ProtoZze tato prace neniioptné
orientovana na oblast rizikového managementu, Vgljgsam pro jeji dely striEné a
piehledné deni rizik, na rizika interni a rizika externi, gle Podané [34], jejiz
disert&ni prace se rizikyijmo zabyva. Hlavni interni a externi rizika podnjkau
definovana v tabulkach 5 ac. 6.
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Tab. 5 - Interni rizika podniku a jejich faktory43upraveno]

SKUPINY RIZIK

PRIKLADY RIZIKOVYCH FAKTOR U

Technicka

vyrobni kapacita

inovani aktivita

shoda vyrobku s normovanymi pozadavky

dopady provozu z&eni na Zivotni prostdi

havarie vyrobnich z&eni

zastaralost technického vybaveni

systém udrzby oprav

zabezpéeni objeki

Ekonomicka

finan¢ni sila

provozni ndklady a naklady na zdroje

pristup k finanim zdrojim

marketingova nakmost

investice

platebni schopnost

platebni politika

Socio-politicka

kvalita managementu

organiz&ni struktura

komunika&ni systém

dodrzovani etickych kodéx

profesni a kvalifikéni struktura zagstnand

adekvatnost Skoleni a vddvani

styk s véejnosti
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Tab. 6 - Externi rizika podniku a jejich faktory[upraveno]
SKUPINY RIZIK PRIKLADY RIZIKOVYCH FAKTOR U
vyvoj novych technologii
vyvoj novych materid
vyvoj hovych produki
Technicka | problémy s dodavkami
ekologickacistota vstupnich zdrdj
zivelné pohromy
bezpé&nostni situace

mira konkurence
vySe poptavky
dodaci podminky
Ekonomicka |solventnost partnér
ekonomicka stabilita
arokové miry
sménné kurzy

legislativa

regulace zagstnanosti

verejné migni

Socio-politicka |vysledky Seteni a vyzkumu nezavislych agenty
mezinarodni stabilita

politicka stabilita

ochranéska politika statu

=

Management rizika je mozné povazovat z&atyrsubsysténtizeni firmy. [20] Je
to prostoro¥¢ a casow zavisly systematicky proces, obsahujici k&otmnnosti
souvisejicich s analyzou rizika také a zejménaodafiani o riziku se vSemi jeho
atributy. [58] Zasadou managementu rizika musipgdgtievsim proaktivni ovladani
moznych ztrat, sifujicich k omezenéetnosti realizaci nebezfiea zmenseni jejich
zavaznosti. [46] Risk management je tedy soustagpakujici se sada vzajemn
provazanych ¢innosti, jejichz cilem jefidit potenciélni rizika, tzn. omezit
pravéEpodobnost jejich vyskytu. [20]
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1)

2)

3)

4)

Management rizika Ize rékenit doctyi zakladnich fazi:

Identifikace rizikovych faktdr — nejdilezitéjSi a nejnarénéjSi fazi
managementu rizika. VyZaduje zkuSenosti, systémadi a twréi pristup.
[58] Vhodnymi nastroji, které mohou najit uplétin v této fazi jsou nap
napowdni listy (seznamy otazek, vychazejicich z minulygkuSenosti),
kontrolni seznamy (ehled vSech potencialnich rizikovych fakiprtymové
diskuse (brainstorming) aj. [20] Vysledkem tétoefge zpravidla stanoveni
velkého pdtu rizikovych faktofi. Proto se jevi jako uziteé, tato rizika
roz¢lenit na vnitni (havarie vyrobnich Z&eni, pozary atd.) a ¥3$i, spojena
s podnikatelskym okolim jako jsou poklesy poptaekgrodejnich cen, vist
nakupnich cen, néjznivé zngny devizovych kurs a urokovych sazeb,
konkurence atd. [52] Dal&flereéni pak ntize byt na rizika systematicka, ta
kterd postihuji stejnym Zgobem vsSechny firmy a jedieeda — rizika
specificka pro danou firmu. [39]

Stanoveni vyznamnosti rizikovych fakter v této fazitizeni rizik se dale
pracuje uz jen s nejvyznajgimi faktory. [58] Ke stanoveni vyznamnosti
rizikovych faktofi se nejastji pouziva expertni hodnoceni a analyza
citlivosti. Expertni hodnoceni fisuzuje vyznamnost faktoru na zakdad
pravdEpodobnosti vyskytu faktoru a na zakdaeelikosti negiznivych dopad

na firmu, na jeji hospodské vysledky a finaini situaci. Analyza citlivosti
se pak pouziva pro vyprodukovani ré@ich hodnot, podporovanydadou
moznych alternativ, které odrazi jakoukoliv nejigtca poskytuji #které
prostedky opravenosti gredpoklad. [20]

Stanoveni velikosti rizika a jeho hodnoceride stanoveni velikosti rizika lze
negiznivych dopad rizikovych udalosti a jejich pra¥godobnosti. Pro tyto
piistupy Ize vyuzit nap rozhodujici matice nebo grafické zobrazeni v jpdo
pravdpodobnostnich strofif20] Mérg nara@né gistupy ke stanoveni
velikosti rizika vychézeji z @eni kritickych bod klicovych rizikovych
faktoni. Jestlize je nap klicovym faktorem rizika prodejni cena, pak kriticky
bod prodejni ceny je takova vySe této ceny kperé poklesne zisk na nulu.
Cim je tento kriticky bod blizefpdpokladané velikosti prodejni ceny, tim je
velikost rizika vysSi a firma je zranitéjgi. [58] Stanoveni kritickych bddve
vyrobnich procesech potraviny je jednim z pozadastandard pro fizeni
bezp&nosti potravin.

Hodnoceni rizika- hodnoceni rizika by &o vest k zagram o pijatelnostici

/////

protirizikovych opaiteni.[53] Opateni na snizeni rizika Ize rodd do dvou
skupin na ofenzivni a defenzivni. Ofenzivni dpat maji charakter prevence
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rizika, tj. eliminace rizikovych udalosti. Defenmivopateni se pak orientu;ji
na snizeni néfznivych dopad rizika, tj. na oslabeni dopadna firmu
Vv pripact rizikové udalosti. [23]

Management rizika je vyvolan jak viii po¥ebou organizace tak #Simi
pozadavky. [39] Systematickézeni rizik dle M. Tichého ma vliv na hodnotu
organizace ve dvou rovinach [46]:

1) v primarni rovirg Ize spatovat tyto ginosy:

- zkvalitréni strategickych rozhodnuti

- schopnost efektivni reakce na katastrofy
- zlepSeni alokace kapitalu

- ziskani konkuretnich vyhod

- zvySeni dvéry investofi, bank a pojistitei
- ziskani a¥ru

- ziskani bankovnich zaruk

2) v sekundarni roviapak

- omezeni ztrat
- snizeni naklailna pojiséni
- zvySeni podilu na trhu

Pro sodasné obdobi je charakteristicka vysoka polmost podnikatelského
okoli, zrychlovani zrn a zvySovani pfiu a intenzity rizikovych faktdr, které
mohou mit znéné negiznivé dopady na firmy a jejich hospdadiéé vysledky. [23]
ZkuSenosti z hospotgké praxe saiasré ukazuji na podeevani a v mnoha
pripadech dokonce ignorovani rizika, coz ohrozujengaelskou prosperitu firem
a mnohdy byva i ficinou jejich zaniku. [53] Produkty potravifské vyroby jsou
uréeny nam, kontnym spotebitelim. Maji tedy bezprogtdni vliv na nase zdravi
a zZivoty.

ey s

v potravindiské produkci je jednim z dith cili mé disertéani prace zmapovat
arover vyuzivani Risk managementu v podnicich potraského pimyslu
a identifikovat nejasejSi rizikové faktory pro tento gmysi.
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1.4 Teoreticka vychodiska disert&ni prace

Prostedi spolénosti podnikajici v potraviigkem péimyslu Ize oznét
za vysoce konkureéni, kde hlavni roli hraje zaji&ti vysoké bezpmosti potravin
a zdravi spdebiteli. [38] Jakékoli pochybeni ze strany podniku v otk
bezpeénosti svych produkit maize mit velmi zavazné nasledky. Vstup€mR do EU
se vyrobdm potravin zcela otéel trh evropského spdlenstvi a zvySila se
moznost odbytu naSich potravin do zah¢ani31] Zarova jsou na potravingké
podniky kladeny dva z&sadni poZzadavky. Zay&t produkci bezpmych vyrobki
a posilovani konkurenceschopné pozice na trhurayioami.

Analyza ekonomickych ukazatelpotravingského péimyslu v kapitole 1.3.2
vykazuje mirné oslabeni tohoto sektoru, kteréc¢so v poklesu trzeb, poklesu
zantstnanosti a v zaporném saldu zahtaitio obchodu. Pro néasledujici obdobi
bude tedy zapétbituto oslabenou pozici potraviského piimyslu posilovat,
neba’ potravindstvi predstavuje strategicky sektor celé ekononti:

Na zaklad analyzy dostupnych domacich i zaheanch zdrofi jsem toho nazoru,
Ze jednou z moznych cest posileni konkurenceschstippotravinéskych podnik
je funkcni a &inny systémiizeni bezpénosti potravin. Ten fize podnik ziskat
implementaci &kterého ze standakdbezpeénosti potravin. Ziskanim certifikatu
standard podnik garantuje bezpeost svych vyrobk nad ramec legislativnich
poZzadavk. Podniky maji moznost certifikace systému HACGHRIIp ceského,
holandského nebo danského schématu. JednotlivAnmiggchémata byla sjednocena
do mezinarodni normy ISO 22000, ktera vySla v mstnv prosinci roku 2005.
Velké obchodnitettzce pak od svych dodavaieVyzaduji certifikované systémy
podle norem BRC (anglicky standard) a IFS (stand&rdecky), kterymi podnik
garantuje nadstandardni zajisit bezpénosti produktu. To, do jaké miry jéchto
standard v nasSich potravingkych podnicich vyuzivano a jaky vliv éha
implementace jednotlivych norem na posileni pozicelniku na trhu je hlavni
napini mé disertai prace. S zaji®vanim bezp@osti vyroby potravin Uzce souvisi
management rizika jakoc¢iinny nastroj eliminace potenciélnich rizik ohrozigh
zdravotni nezdvadnost produktu. &ih akolem vyzkumnéasti disertani prace je
zmapovani aplikace Risk managementu v potrask&m ptimyslu.

Na zaklad teoretickych vychodisek jsou dale zformulovanyecd hypotezy
disert&ni prace.
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2 CILE DISERTA CNi PRACE

Hlavnim cilem disertai prace je:

Na zéklad studia dostupnych domacich i zahramch teoretickych poznatk
vztahujicich se k problematice beapasti potravin a stavu potravirigké praxe
v Ceské republice, analyzovat a vyhodnotit vliv staddebezpenosti potravin na
konkurenceschopnost potravis&ych podnik v Ceské republice. Vypracovat pro
potravindské podniky doporieni pro posileni jejich pozice na trhu s potravinam

Pro usgsné naplani hlavniho cile byly stanoveny nasledujictddile:

- definovat zakladni pojmy (potravinova beZpest, bezpéost potravin,
fizeni bezpénosti potravin, standardy bezpesti potravin, potraviri&ky
pramysl, rizika potravingke vyroby, Risk management)

- vyhodnotit sodasny stav implementace standarthezpénosti potravin
v potravindské vyrol Ceské republiky

- oWt Wcinnost  standarfd bezpénosti potravin - z hlediska posileni
konkurenceschopné pozice podniku na trhu

- zjistit miru vyuzivani Risk managementu v potraveké& praxi a identifikovat
hlavni rizikové faktory pro tento pmyslovy sektor

Pro podporu vySe stanovenych ucibyly formulovany hypotézy, které
uvadim v nasledujici kapitole.
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3 HYPOTEZY DISERTA CNi PRACE

Pro aspgSnou realizaci vySe uvedenych tucibyly formulovany nasledujici
hypotézy:

H1: Mezinarodni standardy bezfyesti potravin vyuziva ménnez polovina
vyrobai potravin.

Predpokladam, zéada vyrobé potravin nepovazuje tyto standardy zZdedité
z hlediskatizeni bezpénosti potravin. Vychazim ztoho, Ze po vstupeské
republiky do EU, kdy dochazelo k harmonizaci poimavé legislativy s legislativou
EU, musely naSe podniky vynaloZit vysoké invastinaklady, aby spbvaly piisna
kritéria vztahujici se k hygi€nvyroby potravin. Ze zakona musely potravsid
podniky stanovit dle systému HACCP ve svém vyrobpfotesu kritické kontrolni
body a metody wené Kk jejich sledovani. Pokud totcélgn stanovené, pro mnohé
pak certifilkace systému nebyla problémem. Domnivaen tedy, Ze nejvice
vyuzivanym systémentizeni bezpé&nosti potravin v potraviridkych podnicich
v Ceské republice bude systém HACCP. Mezinarodnidstaly BRC, IFS a I1SO
22000 jsou z hlediska pozada@vgrisrejSi a také finatné mnohem narngjsi. [44],
[45] Podniky tak mohou mit fingni bariéry pro implementaci¢hto systér
fizeni bezpénosti potravin.

K ovéreni této hypotézy bude vyuZito dotaznikovéhoredgt Dotaznik bude
zaslan viem 450 podiifn, vedenym v databazi Potraviséé vyroby vCeské
republice. [28] Vysledky dotaznikového #&ati jsou pomoci grafické metody
zpracovany kapitole 5. 1. Dotaznik je &asti Filohy A.

H2: Standardy bezgeosti potravin jsou vyznamnym nastrojem pro zvysiova
konkurenceschopné pozice potravsig/ch podnik.

Z analyzy literarnich zdrajjsem dospla k zawru, ze ukolem naSich podrike
posilovat svoji konkurenceschopnou pozici na trhposavinami pi dodrzeni
prioritniho pozadavku potraviigké legislativy EU-bez@aosti potravin. [12], [35]
Predpokladam, Ze pozadavky mezinarodnich stafidaedp&nosti potravin usnadni
podnikim fizeni bezpénosti potravin, které se v kotreém disledku projevi na
efektivre tizené vyrob, Uspde naklad, pozitivhich ekonomickych vysledcich,
moznosti ziskat &Si objem zakazek a prosadit se na novych trziako fypotéza
bude o¥fovana pomoci strukturovanych rozhavermanazery vybranych podiik
Na zaklad téchto rozhovai byly vypracovany fipadové studie (viz. kap. 5. 2.)
vyhodnocuijici situaci daného podniku.
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H3: Risk management upiatie 25% potravingskych podnik.

Pro sodasné obdobi je charakteristicka vysoka polmost podnikatelského
okoli, zrychlovani zrn a zvySovani pfiu a intenzity rizikovych faktdr, které
mohou mit znéné negiznivé dopady na firmy a jejich hospdadiéé vysledky. [23]
Produkty potravingské vyroby jsou weny nam, kongym spotebiteiim. Maji
tedy bezprogedni viiv na naSe zdravi a Zivoty povaZuiji.

Hypotéza 3 vychazi z toho, zdizeni rizik povazuji za fedpoklad zajighi
bezpé€nosti vyrobkKi v potravindské produkci. Redpokladam, Ze potravirské
podniky fidi sva rizika pomoci systému kritickych ioédHACCP a metod Risk
managementu dale nevyuZzivaji. Hypotéza bude dokamzov kombinaci
kvantitativniho vyzkumu a metodou rozhovoru s mamaxybranych potravirfaky
ch podnik.
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4 ZVOLENE POSTUPY A METODY
ZPRACOVANI

4.1 PostupresSeni disertd&ni prace

Pro zpracovani disettai prace byl pevzat zakladni metodologicky postup prof.
Trnky. [49] Jednotlivé faze tohoto postupu jsou t@esny v obr. 3. Zadani
vyzkumného ukolu bylo formulovano po zpracovanikdaeni diplomové prace
gervnu 2004, kdyCeska republika vstoupila do Evropské unie. Diploénpvace se
tykala problematiky hygieny stravovacich sluzeb anfonizace potraviitgké
legislativy s legislativou Evropského spi#astvi. Nejen hlavni pié evropské
potravinové politiky, ale také koncepce Ministeeszengdélstvi pred vstupem a po
vstupu do Evropské unie, vyzdvihuji jako hlavni @ddvek zvySovani
konkurenceschopnosti potravisych podnik pii zajiS€ni vysoké bezpmosti
svych produki. Bezpé€nost potravin, jak jsem si ji roglila v teoretickécasti tezi,
je zajifovana ve dvou rovinach. Pro disériapraci jsem zvolil&izeni bezpénosti
potravin v oblasti neregulované statem. Hlavnimemniltéto prace tedy bude
odpovd na otazkuJak ovliviuji systémy bezpmrosti potravin podle mezinarodnich
standard: konkurenceschopnost podnikuPro podporu tohoto cile, byly
formulovany vedlejSi, podpné cile. (viz. kap. 2)

Uspsdné naplani tchto cifi je podmigno podrobnou literarni redersi
problematiky tykajici sefizeni bezpénosti potravin, a to jak domacich tak
zahrantnich zdrofi. Na zéklad prvotniho literarniho gizkumu byly formulovany
hypotézy, které zahrnuje kap. 3, jejichZ potvraestio vyvraceni podpbieSeni cil
disert&ni prace. Na metody, které budou pouZithidm zpracovani disetsai prace
jsou kladeny dva zakladni pozadavky. Pozadavekbodlby metod s ohledem na
charakter vyzkumu, pro ktery maji slouzit. A pozaslaspravného rozvrzeni uziti
téchto metod v prbehu realizace vyzkumného dkolu. Metody, které buguzivat
v disert&ni praci uvadi kap. 4. Faze vlastniho zkouméani pa#fe zaloZzena na
kvantitativnim a kvalitativnim vyzkumu, dale pak mpracovani fipadovych
studiich u vybranych podnika na analyze a komparaci standamo fizeni
bezpénosti potravin. Zagrecna c¢ast prace zahrnuje shrnuti  vyslédk
kvantitativnino a kvalitativniho vyzkumu,fipadové studie vybranych podiik
vztahujicich se k implementaci standatliezpénosti potravin a verifikaci hypotéz.
Nasleduje dopokieni potravingskym podnikim, zawr prace a vychodiska pro dalSi
oblast badani, vztahujici se k besuasti afizeni rizik v potravinéské vyrol.
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4.2 Metody zpracovani disert&ni prace

4.2.1 Metody logické

Pti zpracovani disertai prace byly vyuzity nasledujicédecké metody a
postupy

= historick& a logicko - historicka metoda
Metoda naSla vyuZiti ip studiu domécich i zahramich literarnich zdrdj
k hlubSimu pochopeni historickych a logicko - histych aspekt, pozadavi
na bezpénost potravina a jejich nasledny dopad na ekonomddniku. Na zakla#
tohoto literarniho pizkumu byl formulovan hlavni cil disetfai prace. Tato metoda
umoznila hlubSi pochopeni vyvoje poZadavia bezpénost potravin a jejich vliv
na ekonomické ukazatele podniku.

* metoda popisu (deskripce)
Popisnd metoda se prolind celou disaritgpraci. NaSla své uplami zejména
v teoretickécasti prace, kde byly popsany zakladni pojmy tykagie bezpénosti
potravin a mezinarodnich stand&rgro bezpénost potravin. Dale byla vyuzita
v analytickécasti prace k popisu poznatkiskanych vlastnim vyzkumem.

* metoda abstrakce, postup od znamého k neznamému
Tato metoda byla vyuZita v prvni kapitole diséniaprace, kdy byly na zaklad
literarniho pazkumu v odborné literate definovany zékladni pojmy vztahujici se
k problematicetizeni bezpénosti potravin a dopracovany myslenky ésem Kk cili
prace.

= metoda analyzy
Metoda analyzy naSla své uplatn takteéz v prvni kapitole. Slouzila hlavn
k rozboru aktualnich probléma trend bezpénosti potravin od Urovh Evropskeé
Unie, k legislati¢ Ceské republiky az k samotnym potravisiéym podnikm. Déale
pak k analyze pozadafrkednotlivych standafdbezpénosti potravin.

* metoda syntézy
Metoda syntézy byla zejména vyuZitd phrnuti vysledit teoretickécasti prace.

Své uplateni naSla také ip sestavovani za@vi plynoucich z kvantitativniho
a kvalitativniho vyzkumu.
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= metoda indukce
Podstatou metody indukce je vyvozovani obecnélwgrazdna zaklad poznatki
o jednotlivostech. Byla tedy vyuzitdigormulovani hypotéz disertai prace.

* metoda dedukce
Pfi ovérovani platnosti stanovenych hypotéz byla vyuZitaose dedukce, kdy
od obecnych z&va a tvrzeni pechazime k tvrzeni méznamym.

= metoda graficka
Ke grafickému shrnuti vysledka zaéra kvantitativnino a kvalitativnino vyzkumu
byla vyuzita tato metoda.

4.2.2 Metody kvantitativniho vyzkumu

Cilem kvantitativnino vyzkumu bylo zmapovani a kwitace implementace
standard bezpeénosti potravin v podnicich potravifgkého pimyslu. Dotaznik byl
zaslan elektronickou postou vSem 450 potragky@m podnikm, jejichz emailové
kontakty jsou uvedeny v databazy Potraiské& vyroby Ministerstva zefdélstvi.
Dvacet email se vratilo zpt, jako neexistujici adresa. Celkem tedy bylo riEzes
430 dotaznil, kon&ny paiet zpracovavanych dotaziilbyl 106, coz pedstavuje
25% navratnost. Dotaznik obsahoval deset tgrgich otdzek a dvotazky otevené.
(viz. priloha A) Vysledky kvantitativnino vyzkumu jsou prerozumitelnost
a nazornost vyjadvany pomoci tabulek a giaf

Jako podporaipoveérovani hypotézy. 2 byl koncipovan kratky dotazniki{fmha
B) s piti uzawenymi otazkami a jednou ot@nou. Tento dotaznik byl zaslastip
nejvétSim auditorskym spodaostem, které systémiizeni bezp&nosti potravin
implementuji do praxe. émito spol€nostmi byly: EFSIS Czech Republic, s.r.o,
CSQ CERT ji Ceské spolénosti pro jakost, Bureau Veritas Czech Republicos.
TUV Nord Czech s.r.o aITC Zlin.
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4.2.3 Metody kvalitativniho vyzkumu

Kvalitativni vyzkum je obvykle zaloZzen na malychb#jovych souborech, dava
hlubSi vzhled do problému a unimge lepSi porozusmi. Cilem kvalitativniho
vyzkumu bylo hlubSi pochopeni problematiky implemaee standafdbezpeénosti
potravin atfizeni rizik gfimo v podnikové praxi. [11]

Zkoumand problematiky byla konzultovana s odborrdkpraxe, kdy bylo nutno
zjistit aktualni informace z oblasti potraviského piimyslu a bezp#osti potravin.

Osloveni byli:

» Ing. Jaroslav Camplik — prezident Potravak& komory v letech 2002-2006

» Ing. LibuSe Cikankova — auditor systérfizeni bezpénosti potravin v ITC
Zlin

= RNDr. Zdergk Kohn — vykonnyteditel spolénosti Rudolf Jelinek a.s. do
roku 2007, v sotasné dob auditor standatdBRC a IFS ve spotmosti EFIS
Czech Republic, s.r.o.

= Doc. Ing. Vladimir Kocourek, CSc. — pracovnik Ustashemie a analyzy
potravin, VSCHT Praha, odbornik na problematikugahéské legislativy

Metoda rozhovoru byla pouzita pro ziskani konktnindzoi manaZei
potravindskych podnik na systémyizeni bezpénosti potravin a jejich dopad na
konkurenceschopnost podniku. V poslednich dvowkdih jsem se zabyvala
problematikoutizeni rizik jako jednoho z faktbrzajiS€ni bezpéné potravinéské
produkce. Interview bylo zalozeno na sedniedem pipravenych otazkach
vztahujicich se k dané problematice. Pro kvalitatiwyzkum a verifikaci hypotézy
¢.2 jsem vybrala deX potravindskych podniki, které v kvantitativnim dotazovani
souhlasily s dalSi spolupraci. $/imi manazery probihal rozhovor oséba se
zbylymi péti manazery probihalo dotazovani elektronicky &ftalicky z divodu
jejich ¢asové vytizenosti.

Vysledky kvalitativniho vyzkumu byly zpracovany géipadovych studii, které
slouzily jako podklad pro verifikaci stanovenychployéz.
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5 HLAVNI VYSLEDKY DISERTA CNi

PRACE

5.1 Vysledky kvantitativnhiho vyzkumu

V ramci kvantitativniho pizkumu jsem sestavila dotaznik, jehoz cilem bylo
vyhodnotit sodasny stav systéirnrizeni bezpénosti potravin podle mezinarodnich
standard a zjistit miru vyuzivani Risk managementu v patraiskych podnicich
v CR. Dotaznik byl rozeslan elektronickou postou viednikim, jejichz kontaktni
emailové adresy jsou uvedeny v seznamu vyrobmotravin Ministerstva
zentdélstvi. [28] Takto bylo osloveno 430 potraviskych firem. Dvacet emdilse
vratilo zpit jako neexistujici adresa. & navracenych dotazrikbyl 106, coz
predstavuje 25% navratnost. Kvantitativnizitum byl realizovan v obdobi kien-

é¢ervenec 2008
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systému OKE vypada nasledown

ostatni

biopotraviny

napoje

ovoce, zelenina

masné vyrobky

mléko a mlé ¢éné
vyrobky

mlynské a peka fské
vyrobky

|

18

N

29

I \I
(o]

18

21

|

Obr. 10 - Struktura zkoumaného vzorku potraxshsch firem [Viastni]




NejpaietrgjSi skupinu tvaili vyrobci nadpoji. Velké zastoupeni &h pivovary
a vyrobci vina. K firmam vyradicim nealkoholické napoje gdy napt. spol€nosti
Kofola a.s., Hanacka kyselka s.r.0., Fontea acs.tuhou nejp&etngjSi skupinou
byli vyrobci mlynskych a pekakych vyrobk, kam spadaji nejen vyrobci §ea,
ale také vyrobac¢stovin, pizzy, cerealnich vyrobkzdravé vyzZivy a cukigké
vyrobky. Pra¢ tento potravingsky obor je v sotasné dob velmi diskutovan
v souvislosti sitstem cen obilovin, ktery se pak promita do cenlfiich produki.
K firmam spadajicim do produkce mlékkych vyrobki patily napr. Madeta, a.s.,
Kromilk, Moravia Lacto, Chocenska mlékarna atd.

Uvodni otazky v dotazniku se tykaly zakladnich ekseristik organizace.
Zajimalo n&, kolik ma spolénost zamstnand, jaky dosahuje obrat a zda ma
v jejim vlastnictvi podil zahratmi (Castnik nebo je ryze bez zahraniikasti.

Velikost zkoumaného vzorku firem dle go zangstnand znazotiuje
nasledujici graf.
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Obr. 11 - Velikost zkoumanych podhpodle p@tu zangstnana: [Vlastni]
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Téemst 50% firem pedstavovalo kategorii igdnich podnik, s p@tem od 50
do 249 zarmsstnand@. Jako nejznasjSi zastupce této skupiny podaikze uvést naip
Masnu Krongtiz, mlékarny Moravia Lacto a Chocenska mlékarnaglyge pravych
olomouckych tvaizka AW Lostice, Rudolf Jelinek a dalsi. Druhou nejgtmejSi
skupinu tvagily malé podniky, s p&tem pracovnik od 10 do 49. Ze zastupc
velkych podnik s p@tem zamdstnan@ prevySujicim 250 se dotaznikového
Seteni zw&astnily firmy jako nap Madeta, a.s., Penam, a.s., Kofola, a.s, Raciola
a dalSi. Skupinu mikropodnik pak ve ¥tSin¢ pripadi zastupovala vinatvi,
distributorské firmy nebo drobné rodinné podnikyrakgjici tradicni pochoutky
a speciality.

Podle r@niho obratu pak slozeni a struktura zkoumanéhokuzpotravinéskych
podniki vypadala nasledo¥n

Tab. 7 - Velikost potraviri&kych podniki podle r@&niho obratu [Vlastni]

Velikost firmy Absolutnicetnost| Relativnicetnost
do 2 mil. EUR 22 21%
nad 2 mil.EUR do 10 mil.EUR 40 38%
nad 10 mil.EUR do 50 mil.EUR 28 26%
nad 50 mil EUR 13 12%
neuvedeno 3 3%
Spolu 106 100%

Z tabulky vidime, Ze nefiSi procento zaujimaji podniky, které vykazujtnd
obrat od 2 do 10 mil. EUR, tedy skupina ocxm&ana jako malé podniky. DalSi
silnou skupinou jsou podniky sdim obratem od 10 do 50 mil. EUR, tedy podniky
stredni. Jen 12% podnikze zkoumaného vzorku vykazuje obrat nad 50 miREU

V dotazniku s dale zajimalo, zda je firma vlastra vyhradg ¢eskymi majiteli

nebo v ni ma podil i zahramii vlastnik. Odpo&di firem jsou zaznamenany v obr.
9. Ze 78% procentipvaZuji podniky, které jsou bez zahkanispoludasti.
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Obr.12 - Podil zahrarni Ucasti ve zkoumaném vzorku podnjklastni]

Nasledujici graf fedstavuje strukturu exportnich dripotravindskych podniki.
Vice jak polovina, térkt 80% podnik své vyrobky dodava na trh zemi Evropské
Unie, z toho je$t 16 firem dodava i mimo trhy EU. Kmto oblastem, mimo EU,
firmy nejcasgji uvackly zeme Rusko, Ukrajina, USA a Kanadu. Exportni oblasti
kvantitativnino  vyzkumu  odpovidaji r@sg&jSim  exportnim teritoriim
potravindského pémyslu jako celku, jak uvadi Ministerstvo zé&mIstvi
i Potravindska komora. [27], [62] Skutaeost, Ze vyrobky zkoumanych
potravin&skych firem nachazeji uplaini na trzich Evropské unie, vypovida o jisté
miie jejich konkurenceschopnosti.
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pouze CR v ramci EU trhy mimo EU

Obr. 13 - Exportni teritoria potravingkée produkce [Vlastni]
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To, jak vnimaji sotasny potravingky trh manaze podniki je zaznamenano
v dalSim obrazku.
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0 a
vysoce konkuren énf zavislé na pozadavcich prost fedi, kde se uplatni
velkych obchodnich jen velké stabilni firmy

fetézcl

Obr. 14 - Charakteristika potravifakého trhu éima manazer [Vlastni]

Manazé meéli zatrhnout jednu z nabizenych moznosti. Jakgérz:.14 patrné,
pievazuje charakteristika potraviského trhu, jako prosdi vysoce
konkurerniho. Jako neéps€jSi argument byl uveden fakt, zdadk
potravindskych produki existuje pevis nabidky nad poptavkou. Ztoingi se
s ndzorem, ze prosadit se na takieostonkurednim trhu jako je trh potravinovy
neni snadné. Vstupenieské republiky do Evropské unie se navysilégto
konkurenti pro naSe potraviigké podniky. Ceny dkterych strategickych surovin
a energii vzrostly vadu desitek procentimz se zvySily naklady na vyrobu. Export
do zahranii se v sotasné dob piestava vyplacet diky silici koréinPodniky se
tedy mohou potykat s problémem udrzeni si dostdteysokého prodeje zajigjici
alespa minimalni zisk.

Asi 33% firem potravingsky trh vnima jako prosdi, které je zavislé
na pozadavcich velkych obchodniglttzci. Témei dominantni postavenézc je
dano tim, Ze seips 1 realizuje asi 80% potravitgké produkceRada manazérse
domniva, Ze sirettzce doslova diktuji podminky. Jak uvedl jeden z aZa
podniku vyralsjiciho nealkoholické napojglak obchodnichretézai na snizovani
obchodni marze vyrobnich a velkoobchodnich padm&pricinil sice politicky
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okamzi¢ viditelne nizké ceny pro sp@bitele, ale snizil marze natolik, ze klesla
konkurenceschopno&skych vyroht'.

Casto jsem se setkala také snézorem, 7e pozadestigch na kvalitu
a bezpénost potravin jsou velmiifsné kkdy aZ gehnané. Podle platné legislativy
EU aCR jsoutetzce zodpowdné za kvalitudm, kdo vyrobek nebo produkt uvadi
na trh. Proto kazdyetzec prezentuje sy pristup k poZadawkm na dodavatele a
jejich certifikace systémentizeni bezpénosti potravin. Jestlize obchodrétezec
odebira vyrobky od stovky dodavatelje dle mého nazoru, nejrozudjsi
a nejsnad§si zpisob jak uhlidat kvalitu a bezfmost dodavanych produkt
nastavenim jednotného systému pozadavia bezpénost potravin. Otazka
obchodnichretzci a jejich chovani &i dodavateim je proto velmi diskutabilni.
Pro giblizeni pr@ podniky vnimaji potravinovy trh jako diktat obchmdh fetzc
uvadim nazor manazera firmy vyggiloi cerealni vyrobky. Celosvtovy nedostatek
potravingskych komodit, jez #pobil narist cen, necldfi obchodni retezce
akceptovat a pozaduji stale nizké ceny. Jelikosmej schopni tento jejich
poZzadavek splnit, dochazi das k vyazovani naSich poloZek z jejich sortimentu,
cehoZz se ti¥e chopit konkurence a dodavat jim zbozZi pod cehauobchodni
retezce a jejich nevybiravou politiku jsou obchodniardk nedodlané a chabé,
proto si mohou éat prakticky co se jim zlibi“. Samotnou & zajimalo, jak se
k tomuto problému st&ji praw manazé obchodnichietzci. Elektronickou
formou bylo osloveno vedeni sp&tmsti Makro, Tesco, Kaufland, Spar, Lidl a
Diskont Plus. Bohuzel z jejich strany nebyl zajposkytnout odpoddi na par
strinych otazek.

Na Slovensku i Mdiarsku existuje zakon préinnost obchodnicliettzci. [36]
V Ceské republice vliadatipravuje navrh legislativnich zm k regulaci trzni sily
obchodnichretzci. Ve srmovrg ho chce projednat zaraves navrhem zakona,
ktery predloZil poslanec a stinovy ministr zaadistvi CSSD Michal Hadek a byl
piipraven ve spolupraci s Potraviskou komorou. Podle tohoto zakona by
obchodnici s trznim obratem vySSim ne&Z miliard korun ngli vypracovat eticky
kodex \ici svym dodavatéim, ktery budou muset dodrZzovati Rho poruSeni by
jim hrozila pokuta v rozmezi 100 000 aZ deset miligorun. Tlak na niZSi ceny u
dodavatel je vysledkem konkuremiho bojefetzci o zakaznika. [36] Otazkou je,
do jaké miry lze tento jev zakonnymi ofgatimi ovlivnit.
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DalSi dotaz byl sgfovan na systémyizeni bezpénosti potravin. Firmy réy
zatrhnout jeden ze standardACCP, BRC, IFS, ISO 22000. Protoz&ktere firmy
maji implementovano vice norem, vytila jsem pro nazornost nasledujici talg.

Z té miZzeme vypozorovat, Zze u zkoumaného vzorku potraéskyah spolénosti
jasre prevlada systém kritickych b@dHACCP. Podle mého nazoru, je toto
zpasobeno tim, Ze tento systém byl jiz v roce 1998udyp¥an ze zakona. Podniky
tedy n€ly zpracovanou analyzu kritickych bindpak uZz jen stalo piihlasit se
o jeho certifikaci a nechat si fuétkost systému @it nezavislou stranou v podéb
auditora.

Tab. 8 - Systémiizeni bezpénosti potravin v dotazovanych podnicich [Vlastni]

Certifikovany systéntizeni

bezpé&nosti potravin Absolutnicetnost | Relativnicetnost
HACCP 68 64%
BRC 4 4%
IFS 5 5%
ISO 22000 1 1%
HACCP + BRC 5 5%
HACCP + IFS 1 1%
HACCP + ISO 22000 3 3%
HACCP + BRC + IFS 6 6%
HACCP + IFS + ISO 22000 2 2%
VSECHNY SYSTEMY 1 1%
ZADNY SYSTEM 10 8%
SPOLU 106 100%

Souwasti tohoto vyzkumu byl také maly dotaznik fech otazkach, ktery byl
elektronickou poStou zaslan deétipnejrenomovagSich auditorskych spateosti.
Dotazy jsem zaslala proto, abych mohla vysledkynkitativnhiho vyzkumu porovnat
s nazory odbornik ktei s €mito systémy fimo pracuiji.

Dotaznik vyplnili:

» Ing. LibuSe Cikankova, ITC Zlin,
= Ing. Bedich Surala, TUV Nord,

» Karel Rada, Bureauveritas.

Odpowdi vSech auditar byly identické. Prvni dotaz se tykal standardugnkt
auditai v potravingskych podnicich nejvice certifikuji. N&sgji je v praxi
certifikovan systém HACCP. Tento systém ale vySedewi auditth povaZuji za
nedostatény a jiz cast&n¢ prekonany. NejvySSi naroky na vyrobni a hygienickou
praxi v potravin&ké vyrokt pozaduji standardy BRC a IFS. [45] [54] Z vyskedk
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Seteni vyplyva, ze implementaceéchto standari ve zkoumaném vzorku firem je
nedostaténa.

K prehledrigjSimu znazoréni miry implementace standarthezpeénosti potravin
jsou vysledky vyzkumu znazamy v obr. 15.

S o] 10
ZADNY SYSTEM

3 . ‘ 1
VSECHNY SYSTEMY

HACCP + IFS + SO 22000
HACCP + BRC + IFS g

HACCP +1SO 22000

] 1
HACCP + IFS ‘
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HACCP + BRC

] 1
1ISO 22000 ‘
7 5
IFS

BRC 68

HACCP

0 10 20 30 40 50 60 70

Obr. 15 - Standardy bezfr@sti potravin implementované ve zkoumaném vzorku
potraving'skych podnik [Vlastni]

Je teba také ziraznit, Ze vSechitrnact podniki, které maji zavedenou normu IFS
setadi svou velikosti, dle gtu zangstnand k stednim a velkym podnikm. Také
vSech patnact spaleosti majici implementovany standard BRC #sadi
do kategorie gednich a velkych podnik Coz potvrzuje fakt, Ze obetfsou normy
BRC a IFS povaZzovany za fina® nejnar@ngjSi, zvlasé pro mensi provozy. [44]
Pouze jedina firma se standardem BRC, ExtrudéidBes.r.o spada do kategorie
malych podnik. S timto vyrobcem byla navazana dalSi spoluprdoekyalitativni
vyzkum.

V dalSim dotazu ® zajimalo jaké castky musely podniky vynalozit fip
implementaci Bkterého ze systéimbezpeénosti potravin. ProtoZze jsem se obéavala,
Ze by podniky neuvedlyipsnoucastku, nély na vyker ze ¥i moznosti. Konkrétni
vySe naklad spojend s uditym standardem bude rozebrana v kvalitativnim
vyzkumu. \EtSina podnik uvedla rozmezi do 300 000 ¢K tedy néaklady
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k piihlédnuti k investiné nakladnym potravindkym technologiim a z&enim,
naklady minimalni. Tato skutrost koresponduje s né€pgim podilem systému
HACCP v naSich podnicich, ktery podle slov vSegtatiditofi, se da povazovat za
nejmert finantné narany.
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Obr. 16 - Naklady implementece sysiéiizeni bezp&osti potravin [Viastni]

V dalsi otdzce ®i manazé zatrhnout jednu 2z moZnosti, cofinesla
implementace systénttizeni bezpénosti potravin. ProtoZze 10 podidikivedlo, Ze
nevyuziva zadny systénzeni pro bezpmost potravin, zkoumany vzorek se z0zil
na 96 firem.

Tab. 9 - Rinosy ze zavedeni systéifimeni bezpénosti potravin [Vlastni]

Zavedeni standardu se projevilo Absolugiinost| Relativnicetnost
na zvyseni p&tu zakazek 9 9%

na kladném HV 3 3%

na zvyseni produktivity a efektivity vyroby 15 16%
na posileni konkurenceschopnosti podniku 60 63%
nentlo vliv ani na jednu s polozek 9 9%
Spolu 96 100%

Z vySe uvedené tab. 9qvaZzuje odpaxd’ potravind&skych spolénosti, Zze po
zavedeni standardu doSlo k posileni konkurencescstip podniku. To jak
konkrétreé, bude opt feSeno v kvalitativnim vyzkumu formoutipadové studie.
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Druhd& nejetrgjSi odpoed’ byla, Zze se zavedeni standardu projevilo na zvySen
produktivity a efektivity vyroby. Tuto odpéd’ uvadly podniky, které uvedly v
dobrovolné odpoddi jako pozitiva standardu jasné definovani précasjejich
fizeni.

Stejny dotaz se stejnymi moznostmi wglp byl polozen i v dotazniku pro
auditory. Také oni se shodili vtom, Ze zavedeniktarého ze standaidBRC a
IFS dojde k posileni konkurenceschopné pozice igadma trhu. Pani Ing.
Cikankova toto zt@ivodnila nasledowh ,Zavedenim standa#dBRC a IFS se zvysSi
konkurenceschopnost podniku v tom, Ze podnik Zsk@wdu ped vyrobci, kté
normu implementovanou nemaji;i giskavani zakazelbale pak tyto standardy
prispivaji k minimalizaci chyb a nasledného snizezika vyazeni z obchodniho
partnerstvi Zavedeni norem podnik minimalizuje ztratyusgbené nekvalitni
vyrobou“. Pokud neni potravina kvalitni a be#p&, nelze ji prodat a mnohdy ani
piepracovat. Prodejnost produktu je jednim z faktdtonkurenceschopnosti
vyrobku, jak uvadi Trnka. [48] ithosy vztahujici se k zavedeni standardu u
zkoumaného vzorku potravifskych firem jsou pro &Si prehlednost znazoény
graficky.

nem élo vliv ani na jednu
s polozek

na posileni
konkurenceschopnosti
podniku

63%

na zvyseni produktivity a
efektivity vyroby

na kladném HV

na zvyseni po étu
zakazek

Obr. 17 - Vliv standardu bezgosti potravin na ekonomiku podniku [Vlastni]

Podniky dobrovoltd mohly uvést negativa a pozitiva souvisejici seedanim
nékterého ze systéimiizeni bezpénosti potravin. Vysledky této otdzky vypadaji
nasledova:
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Negativa narist administrativy — uvedlo 21 podiiiK 22%), zvySeni provoznich
nakladi — uvedlo 6 podnik, zaporny HV uvedly 4 podniky. Proces za&did
docasre snizil efektivitu prace vzhledem k navykani Zatmand na novy rezim a
systém prace.

Pozitiva: definovani a zpihledréni hlavnich a vedlejSich prodew podniku,
jejich sledovani, hodnoceni @zeni, uvedlo 15 podnik Zajimave je, Ze tyto
podniky maji implementované systémy BRC nebo IFS.

Pro budouci vyvoj implementace standattezpénosti potravin jsem poloZila
otazku, zda podnik uvaZuje o zavedesktaré z norem. ProtoZze témvSechny
podniky maji zavedeny systém HACCP, je u tohotadé&ya hodnota 0. NeftSi
zastoupeni zaujimaji normy BRC a IF$efo ténsi 60% podnik ze zkoumaného
vzorku neuvazuje o zavedeni standaideni bezpénosti potravin.

19
17

0

HACCP BRC IFS ISO 22000 NEUVAZUJE

Obr. 18 - P@et podnili, které uvazuji o implementaaikterého ze standaiidbezpénosti
potravin [Vlastni]

Potravindsky piimysl je vystaven nebezfiem od vyznamnych klimatickych
zmen a @irodnich katastrof, igs tragické udalosti Zigobené lidskou silou, vyskyt
zdravotrg zavadnych latek a mikroorganignmv produktech az po namvani
rozsahlych legislativnich a hygienickych pozadaviChce-li podnik v dnesSnim
podnikatelském prosdi byt uspsny n€l by umét definovat, hodnotit &idit sva
rizika. [46] Na zaw¥r dotaznik jsem tedy polozila otazku, zda je v podniku
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uplatiovana metodézeni rizik. Jak je mozné z grafudigt, vice nez 70% firem ze
zkoumaného vzorku nerealizdjeeni rizik, coz povaZzuji za velmi nedostaté. Ve
zbylych 23 firem, kterd rizikafidi, jsou pevazr ty firmy, jenz maji
implementované standardy BRC a IFS. Analyza, hoeimioa néreni rizik v procesu
vyroby produktu jedgmito normami poZadovana.

ano ; 23%

ne;77%

Obr. 19 - Vyuziti Risk managementu v potraxgkgich podnicich ¢R [Vlastni]
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5.1.1. Shrnuti vysledi kvantitativniho vyzkumu

Kvantitativnim vyzkumem bylo dosazeno relevantniicformaci pro vysloveni
dilcich zavra disert&ni prace. Dotaznikoveho geni se ztiastnilo 106 firem.

NejpatetrgjSi skupiny tvaily:

= vyrobci napaij

= vyrobci mlynskych a pekakych vyrobk
= vyrobci ml&nych vyrobki

= vyrobci ostatnich vyrohk

Ze zkoumaného vzorku firem je 78 % podniklastreno vyhradg ceskymi
majiteli, u 18% podnik vlastni majoritni podil zahrami spolénik. Na trhy
Evropské unie exportuje 80 potravigi@ych vyrobé, ztoho je&t 16 podniki
dodava na trhy mimo Evropskou unii. Podniky ushidako nefasgjsSi exportni
teritorium Rusko. Tuto skuteost také potvrzuje studie Vyzkumného Ustavu
zentdelské ekonomiky. [27] Vroce 2006 se Rusko na cedkmv exportu
potravindského pimyslu podilelo 2%. DalSi nejvice uvdmbu oblasti exportu
mimo trhy Evropské unie bylo USA. Podle vySe uvedestudie jsou USA
nejvyznamgjsSim exportnim teritoriem pro sektor vyroby ndpogoz se shoduje
s kvantitativnim vyzkumem disetiai prace. USA jako zemi pro vyvoz uvedly
podniky jako nap Plzaeisky Prazdroj, Zubr, a.s., Rudolf Jelinek, a. socktPlze,
Hanacka kyselka, s.r.o. a dalSi. Jizni Ameriku pa&dla spolénost Madeta, a.s.
jeden z nejvyznamsich producerit mlékaskych vyrobk v Ceské republice, kdy
oblast Jizni Ameriky se podili 15% na obratu celgbdniku.

Prostedi na potravingkém trhu ozndlo 61 manazer jako vysoce konkureimi.
Manazéi zdavodiovali tuto skuténost tim, Ze v satasné dob je na trhu velmi
velky vykér zbozi a podil dovozového zboZicv doméacimu je stéle vysoky. V roce
2006 byl import potravingkych vyrobk a napoj ve vysi 80 040,7 mil. K
export pak 58 984 mil. K [62] Jako dalSi aspekty, které zogt konkureni
prostedi na trhu s potravinami uvedl generaieditel Madety, a.s. Ing. Milan
Teply: ,, V sowasnosti kdy ve &Sine potravinasskych odwtvi existuje Siroky
sortiment zboZzi, vstupuji do hry dalSi vyznamnéofgk a to: vyrobni kvoty
narusujici konkuredni prostedi, vysoka vyjednavaci sila ze strany dodawatel
surovin tak i odbratel: vyrobki, nanist cen energii a strategickych surovin,
zvySujici se pozadavky na beamest produki a celé vyroby a vysoké naroky na
investice do technologii. Je stéle slgit udrzet se na trhu a ziskavat trhy nové."

S #mito nazory Uzce koresponduje i dalSicasgjSi odpoed na otazku jak
spole&nost vnima trh s potravinami. Ze zkoumaného vzadaniki, tiicet gt firem
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odpowdélo, ze trh s potravii@kymi produkty vnima jako trh zavisly
na pozadavcich velkych obchodnitétiézci. NegasgjSim zdivodrénim bylo, ze

tyto fettzce kladou na vyrobcerghnané naroky na zapséti bezpeénosti a kvality

produkti a také tlai na snizovani obchodni marze vyrobnich podlnirotoze jsem
obdrZela ze strany obchodniébttzci zamitavou odpad® k zodpozeni otazek

vztahujicich se k problematice begpesti a poZzadavkna potravingké vyrobce,

nelze nazor mana#emorovnat s pohledem a stanoviskem ze strany olnétiod
retézch.

Z vysledki kvantitativniho vyzkumu vyplynulo, Ze vice jak peina zkoumanych
podniki, presrgji 68% uplatiuje @i zaji¥ovani bezpénosti potravin systém
HACCP. Tuto skutenost mi  potvrdily i odpo&di auditofi tii nejwtSich
certifikacnich spolénosti, které systémy bezpwsti potravin uvagi do praxe.
Systém HACCP je n&gsgjSim systémem, ktery dotdzani audlitopraxi certifikuji.
Souwtasre se ale vSichnirt auditai shodli, ze systém HACCP z hlediska pozadavk
na bezpénost vyroby a produfitje mirre prekonany a ve srovnani s mezinarodnimi
standardy ,slabsi“. Tento nadzor potvrzuji také daktiterarnich pramen [5], [54].
Mira implementace mezinarodnich standabe&zpé&nosti potravin ve zkoumaném
vzorku firem je mala. Ze 106 respondenhda implementovano 15 spofesti
standard BRC a 14 podiiknormu IFS. Mezinarodnuznavanou normu ISO 22000
ma ve své praxi zavedeno pouze 7 podlnda alarmujici povazuji také skdtest,
Ze 10 podnilt neuvedlo zadny systém pii@eni bezpénosti potravin.

Jak uvedlo vice nez 60% podajkzavedeni standardué¢ha vliv na celkovém
posileni konkurenceschopnosti firmy. Jebg zdraznit, ze do této skupiny
odpovdi spadaji vSechny podniky, jenz maji implementgvéamezinarodni
standardy BRC, IFS a ISO 22000, coz je 36 padn#ajimal n& samozejmg i
nazor odbornik — auditofi. Proto obdrzeli stejny dotaz jako potravisi® podniky.
Jednoznéné se shodli, Ze tyto standardjigpivaji k posileni konkurenceschopnosti
potravindskych organizaci. Na zakladnalyzy literarnich zdréjvztahujicich se
k této problematice, rozhovios odborniky z praxe se domnivam a zastavam nazor,
Ze certifikace IFS nebo BRC jako pozadavek maloobofch fetzch, jejimz
ziskdnim podnik posilitdéru svého odératele, dodejme vyznamného @éditele,
neba’ pres obchodniettzce se realizuji ne§iSi objemy prodeje, mohou znamenat
konkurerni vyhodu oproti vyrobiom, ktei certifikaci nemaji. Certifikaceéthto
standard je nevyhnutelna podminka pokud chce podnik wtrgirodukty pod
znakou retézce, tzv. privatni zriky. V sowtasné dob dochazi k rozgovani gchto
privatnich zn&ek. [30] Z tohoto pohledu je certifikace mezinarimdnnormami
krok na cest k ziskani novych zakazek v podobyroby €chto zng&ek. Druh&
negasejSi odpovd manazek podniki byla, Ze zavedeni standardu zvysSilo
produktivitu a efektivitu vyroby. Bkteré podniky uvedly, Ze hlavniipos spauiji
vtom, Ze dle normy doSlo k zZpgredreni proces, jejich detailnimu popisu,
nasledg jejich mefeni a hodnoceni.
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Na spolénosti pisobici v potravingkém pémyslu jsou kladeny mintadre
vysoké naroky na zaji&ti bezpénosti vyrakknych a prodavanych potravin. Se
zajisénim tchto pozadavk vSak souvisitada potencialnich rizik a nebezpe
Umeéni tato nebezpgé predvidat fidit a eliminovat pak rive gedstavovat pro danou
spole&nost jistou konkuremi vyhodu ped konkuretnimi podniky. ZkuSenosti
z hospod#éské praxe saiasré ukazuji na poddmvani a v mnoha ifpadech
dokonce ignorovani rizika, coz ohrozuje podnik&ielsprosperitu firem a mnohdy
byva i @icinou jejich zaniku. [53] Vyznamu managementu rizikénuje fada
autofi, jenz hovei dokonce o ,trojici podnikového managementu“ -atggicky,
oper&ni a management rizika. [20], [46], [58]. Z vyslgdkvantitativniho
praizkumu vyplyva, Ze jen 23% podiikuplatiuje @i fizeni podniku Risk
management.iPnebezpeich, vztahujicich se k potraviiské vyrolg, ktera& mohou
ohrozit zdravotni nezavadnost produktu a naslezhravi spdtebitele, povazuiji
tento vysledek za velmi nedo&tgici. Disert&ni prace nebyla priorithzangrena na
Risk management a jeho upilavani v potravingkeé praxi. Fipravila ale podklad
pro dalSi oblast, které bych sedatvenovat v budoucnu.
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5.2 Vysledky kvalitativniho vyzkumu

V ramci disertani prace byl také proveden vyzkum kvalitativni, rigtebyl
provadn v nesiciché¢ervenec 2008 az #a2008. Do tohoto vyzkumu byly F@zeny
spole&nosti, které v kvantitativnim &Seini zatrhly kladnou odpéd’ pro dalSi
spolupraci. Dotazani respondenti jsou uvedeni viab

Tab. 10 - Rehled respondefpro kvalitativni vyzkum [Vlastni]

Forma
Osoba Spolénost Funkce | Potravin&sky sektor | dotazovani
MVDr. Josef KMOTR-
Kamenik, Masna generalni | zpracovani a vyroba
CSc. Kroméiiz, a.s.| feditel masa osohbn
Ing. Marek Prochazka, | vyrobni zpracovani a vyroba
Eisenhammer S.r.o reditel masa elektronickly
Ing. Sarka manazerka
Svobodova | ZUBR, a.s. jakosti vyroba napdgj osobré
Ing. JiFi Plzaisky vyrobni
Boh&t prazdroj, a.s.| fteditel vyroba napdj telefonicky
Ing. Old¥ich
Drcmanek Kofola, a.s. | management vyroba napaj telefonicky
zpracovani a vyroba
Ing. MiloS Mlekarna mléka a mlénych
Kvasnicka Poln4, s.r.o. jednatel produkti osobr
zpracovani a vyroba
Ing. Michal Chocaiska manazer mléka a mlénych
BuSa mlékarna jakosti produkiti osobré
Ing. Marek |PECUD, v.0.d] manaZer | vyroba pek#skych
Abraham Zandov jakosti vyrobkii elektronicky
Ing. Martin Extrudo reditel vyroba pekiéskych
Fuchs Becice, s.r.o.| spol&nosti vyrobkii elektronicky

VSechny vybrané podniky spadaji do strategickyaiiai potravindského
pramyslu. Prvni dva podniky patk velkym zpracovatéin a vyrobédm masa
a masnych vyrohk Kmotr-Masna Kron¥iz a.s., Prochazka, s.r.o. Druhou skupinu,
vyrobce napdj reprezentuji nejtsi vyrobce piva Weské republice Plasky
Prazdroj, a.s. aiprovsky pivovar Zubr, a.s. Kvyznamnym etkim ceského
potravindského pémyslu pati zpracovani a vyroba mléka a wnigch vyrobk.
Tato skupina ma v kvalitativnim vyzkumu dva zaswypliékarnu Polnd, s.r.o., a
Chocaiskou mlékarnu. Posledni dva podniky spadaji do gkate vyroby
mlynskych a pekiskych vyrobk a jsou to, Pecud, v.0.d. Zandov a Extrudgigz
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s.r.o. Podle &hto jednotlivych skupin potravibgké vyroby budou také shrnuty
vysledky kvalitativniho Séeni.

Vyzkum byl realizovdn formou strukturovanych rozbov a elektronického
a telefonického dotazovani s manazery potraskyech podnik. Jeho cilem bylo
zjistit  nazory manazér na  problematiku bezprosti potravin,
konkurenceschopnosti potravistvi a moznych rizik vtomto pmyslovém
odwtvi. Tyto nazory spolu s vlivem standartiezpénosti potravin na ekonomiku
podniku byly zaznamenany v podofripadovych studii pro jednotlivé podniky.

Poznatky a shrnuti z jednotlivych kvalitativnichiéai uvadim na néasledujicich
strankach.
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KMOTR — Masna Kromiz, a.s.

Akciovéa spolénost KMOTR - Masna Krogfiiz a.s., pat mezi gedni producenty
trvanlivych masnych vyrobkv Ceské republice a ma vice neZ padeséatiletou tradici.
V sowasnosti zarstnava 130 lidi a tmi objem vyroby pekratuje 3000 tun.
Spole&nost zaujima naeském trhu pblizné patnactiprocentni podil v oblasti
trvanlivych masnych produkt [73] Strukturovany rozhovor byl realizovan
s generalninteditelem této spotmosti, panem MVDr. Josefem Kamenikem, CSc.

Za hlavni faktory konkurenceschopnosti ve svém olpadnikani firma povazuje
kvalitu vyrobku, cenu a mnoZzstvi produkce, které sgghopna na pozadavek
zakaznika vyrobit. V saasné dob jsou vyrobni kapacity spalaosti vytizeny na
100%. Kvalita produki je zajiSéna dodrzovanim dvou hlavnich zasad. Prvni
zasadou je nakup vybrané suroviny, tj. masa i@rkp druhou potom zpracovani
suroviny na finalni vyrobky

PIrgni prisnych hygienickych poZadafrkpied vstupentCeské republiky do EU
dokazuje "Doklad o schvaleni a registraci“. Tentkldd Masna Krorxiz ziskala
v lednu 2004 na zakladdukladné pro¥rky arovre hygieny Krajskou veterinarni
spravou. S vynaloZzenim vysokych figaich ¢astek probhla v roce 2003 kompletni
rekonstrukce provozu. Zcela nolyly vybudovany prostoryifjmu vyrobnich mas,
micharny a plnirny (narazkarny) masnych vyrinb&dwSovna vyrobi, prostor pro
tepelné opracovani masnych vyrébkprostory pro myti fepravnich obdl,
piipravna vyrobk pro baleni a expedici a samotna expedice masnyobbki.
Dukladna rekonstrukce se nevyhnula ani chladirnamrazimenskym sklain.
VSechny nové nebo opravené prostory zcela vyhopignym hygienickym
normam Evropské unie@eské republiky. Par #sici na to, véervnu 2004 obdrzela
spole&nost certifikat HACCP. JeSttéhoz roku byl zaveden ve sp@iesti systém
tizeni jakosti dle norm¢SN EN 1SO 9001 : 2001.

Koncem roku 2006 spaieost gFistoupila na certifikaci normy IFS. Naklady
v souvislosti se zavedenim standarduresghly¢astku 300 000 K protoze firma
vétSinu pozadavk jiz sphovala. MVDr. Kamenikiikd ,zavedeni standardu se
projevilo na posileni konkurenceschopné poziceesposti na trhu. Podnik tak
mize své vyrobky dodavat do velkych obchodriiétbzai, které tyto standardy
vyZaduji, ¢cimz ziskal konkuréni vyhodu ped ostatnimi producenty masnych
vyrobki. DoSlo tedy kistu obratu i zisku“Jako dalSi finos zavedeného standardu
pan Kamenik spatje to, Ze doSlo kjasnému definovani pracegejich
pravidelnému sledovani, hodnocertizeni a spolnost tak vybudovala dokonalejSi
systémtizeni bezpénosti potravin, nez byl ten, ktery v podniku fungb\pred
zavedenim standardu.
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Za hlavni rizikové faktory masné vyroby podnik ppug dodavatele vstupnich
surovin a energii. Rizika u vstupnich surovin j9@zena tak, ze firma provadi
pravidelné audity u svych dodavdielKazdé oddleni ma seznamy dodavatel
které hodnoti dle zvolenych kritérii. Dodana sunavimusi splovat gedepsana
kritéria, @ jejim nedodrZeni se ihned vraciézpodavateli. Na dotaz zda firma bere
v Gvahu rizika vznikl4 lidskou chybou nebo techmiémni mi pan MVDr. Kamenik
odpowdél ,ano tato rizika v Uvahu bereme, ale prapdobnost, Ze se dostane na
trh Spatny produkt, jehoZz chybu igpbi lidsky faktor nebo nedodrzeni
technologického postupu, je minimalni. Systém E-$ak dokonaly, Ze de facto
nepusti nekvalitni nebo zdravetréavadny vyrobek z podniku®.

Prochazka s.r.o.

Podnik Prochazka spol. s r. 0., ktery provozujeokyi zavod v Roudnici nad
Labem, je hlavnim pitem spolénosti Prochazka holding, a.s. Z hlediskatpo
zantstnand 662 a obratem vysSSim jak 50 mil. EURm® se tento podnikadi
k prednim¢eskym vyrobém a dodavatém masa a masnych vyraink78] Pro tuto
oblast podnikani vnima firma jako hlavni faktorynkarenceschopnosti cenu, jakost
a inovace. Protoanuje velkou pozornost sledovani pozadavikaznika a trerid
na trhu masnych vyrolik Kazdor@né je obnénéna sortimentni nabidka a uvedeno
na trh ges dvacet novinek za pouziti neji@ich modernich technologii. V roce
2005 byla spoknost Prochazka, s.r.o. certifikovana standardem .B&motny
standard podnik vnima jako podminku dodavek do othefth rettzci, moznost
Ucasti ve vylsrovychiizenich pro dodavky pod privatni Zikau.

Protoze jiz dive byla provedena rozsahld modernizace vyrobniavoa,
naklady v souvislosti se zavedenim tohoto standaehyly vzhledem k velikosti
podniku nijak vysoké a négsahlyc¢astku 300 000 K Jak podnik uvedl zavedeni
tohoto standardu &o vliv na posileni konkurenceschopné pozice fimaytrhu. Od
tohoto roku firma zaznamenalast trzeb, jak uvadi obr. 20.
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Obr. 20 - Vyvoj trzeb spataosti Prochazka, s.r.o. v letech 2004-2006 [80]

V bfeznu roku 2009 je na zakkadrozhodnuti managementu spoiesti
Prochazka, s.r.o. naplanovana certifikacimeckého standardu IFS. Hlavnim
divodem je pozadavek ze strany obchodnib®zce Makra, ktery se na obratu
firmy podili asi 12%.

V oblasti fizeni rizik podnik vyuzivA metody Risk ManagemeRealizuji je
pracovnici zapojeni do systému managementu jakBstitoze firma jako hlavni
faktor potencialniho rizika uvadi pracovniky a kitalvstupnich surovin, dnuje
velkou pozornost jak vstupni tak vystupni kontnatedukti a Skoleni zagstnand
V provozu.

Zubr, a.s.

Pivovar Rerov zasobuje svym pivem jak blizké okoli (okresgrév, Kron#iiz,
Vsetin, Novy Xin, Prosgov, Zlin), tak klienty znan¢ vzdalené (oblasti Jizni
Moravy, Cadce, Ziliny, Povazské Bystrice, Dolného Kubinegeriina, Bratislavy,
KoSic), export ZUBRa s#tuje do Polska, Mdiarska, Spolkové republiky &hecko
(zapadni i vychodnic¢ast), kontakty jsou navazovany s Rakouskem, Italii,
Spartlskem a zergmi byvalého Sostského Svazu.

Nyni se v Rerow vaii pivo pod zn&kou ZUBR, ktera je fedstavitelem produktu
vysoké kvality a neza#mitelné, vyvazené chuti, kter4 je vysoce mmgna
odborniky i spakbiteli. [79]

PouZziti tradtnich technologii spodniho kvaSeadi produkt zngky ZUBR mezi
piedstavitele tradnich ¢eskych piv, kterd konzumenti ozngi jako "pivaceského
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typu". Svym objemem vyroby se pivovar ZUBR dlouhb&igpohybuje okolo 10.
mista v ramcCeské Republiky.

V dotazniku z kvantitativnino &eni spolénost uvedla, Ze prasdi na
potravindském trhu vnima jako vysoce konku&ah V oblasti pivovarnictvi
povazuje firma za hlavni faktory konkurenceschofinésalitu, cenu, utitou
originalitu produki, jejich zdravotni nezavadnost a také marketingléspost ma
zavedeny a certifikovany systém HACCP. Naklady epéj s timto systémem
negresahly¢astku 300 000 K Ing. Svobodova uvedla, Ze technologické naklady
byly minimalni, ostatni byly &Sinou spojeny s napinim pozadavk nadnarodni
legislativy po vstupu do EU.

Spol&nost Zubr, a.s. zaznamenala tytdinpsy v souvislosti se zavedenim
systému HACCP:

* pojmenovani nedostatksouvisejicich s provozni a osobni hygienou
a v¥lereni zdroji pro jejich odstragni

» vyjasreni a stanoveni osobnich zodpdmosti za jednotlivéinnosti
vypracované az n&ldiky — souvisejici pracovni nagn

= zavedeni podpisdéinika do evidence videZitych bodech vyroby a tim
dosaZzeni jejich wdomeni si rizika a osobni zodpéanosti, odbourava se
tim syndrom ,kolektivni viny*

= objasrni naprosté nezbytnosti kvality vyroby a produkpostaveni firmy na
trhu a konkuretniho prostedi vSem zagstnand@dm firmy na pravidelnych
Skolenich

Spole&nost povaZuje tento systém za doégfEi a prozatim neuvazuje
o certifikaci rekterého z dalSich standardSystém HACCP funguje jizéplet. Pivo
je, dle Svobodové, svou povahou i povahou teclgel@dnim z nejbezga¢jSich
produkfi.

Za nej\#tSi potencialni riziko povazuje firma selhani lidek faktoru s umyslem
poskodit. VSechna ostatni rizika (chemicka, medtai fyzikalni) jsou ocema,
zpracovana atizena v systétmu HACCP. Tato rizika jsdizena za pomoci
ovladacich op#éeni, monitoringu, stanoveni kritickych mezi a napgech opateni
v piipadt piekraeni nebo nedodrzeni kritické meze. Kaeni rizik se podileji
pracovnici zainteresovani v jednotlivych fazichhtemogického postupu vyroby
piva. Na o¢rovani funknosti systému dbaji pracovnici pivovaru,ikisou Skoleni
v oblasti interniho auditu
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Plzaeisky Prazdroj, a.s.

Plzeisky Prazdroj je vedouci pivovarnickou spwmiesti ve dedni Evrop.
V souwasnosti je Plzgsky Prazdroj uznavan jako né&fgi vyrobce a exportér piva
v Ceské republice. N&eském trhu je Plzesky Prazdroj se svymi zdleami Pilsner
Urquell, Gambrinus, Master, Velkopopovicky Kozeladegast, Radegast, Birell,
Frisco, Klasik a Primus na prvnim n#ist objemu prodeje piva. Pivo vyrabi
v pivovarech Plz& Velké Popovice a Radegast. Ma vlastni 8 obchoda -
distribusnich center po celéeské republice. [77]

Spole&nost Plzésky Prazdroj zagstnava 2500 zagstnand. Jec¢lenem skupiny
SABMiller plc, z hlediska objemu druhé né{§i pivovarnické spotmosti na sete
s pivovarnickymi aktivitami ve vice nez 60 zemichpi vSemi kontinenty
Uspsdné postaveni této spotmsti na trhu dokazuji ukazatelé trzeb a ziskurékte
za rok 2005-2007 vykazuji Mstajici tendenci.
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Obr. 21 - Vyvoj trzeb, zisku spammsti Plzéisky Prazdroj, a.s. v letech 2005-2007 [77]

Za faktory konkurenceschopnosti v oblasti vyrobyapa pivovarnictvi povaZuje
pan Ing. Boh& vysokou kvalitu vyrobk, marketing, dominantni ztleu, dale
zajiseni plreni vSech legislativnich pozadavka vnitnich gedpidi spol&nosti.
Spol&nost ma zavedeny a certifikovany systém HACCP a jeiplementace tha
nejvyrazijSi dopad na zvySeni produktivity a efektivity vggyo Spol€énost nikterak
nespojuje systém prdizeni bezpénosti potravin s ekonomickymi vysledky
podniku. Ing. Boh& uvedl: ,Dle mého nazoru nelzerpvadt zajiSeni kvality a
zdravotni nezavadnosti produkse ziskovosti firmy. Systémizeni bezp@osti
potravin maji zajistit, aby k zadnému ohrozeni zdrsporebitele nedochazelo®
Spolenost Plzésky Prazdroj, a.s. ma definovany zasady zdravotzavadnosti
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vyrobku, které povazuje za zakladnfeg@pisy, jenz musi vSichni pracovnici
naphovat. Tyto zasady nyni uvadim

Z4sady zdravotni nezavadnosti vyraldpol€nosti Plzésky Prazdroj, a.s.:

= Definovani kritickych kontrolnich bdd ve vSech fazich vyrobniho
a distribkniho procesu na zakladdetailni analyzy rizik a v souladu s
principy

= systému HACCP.

= Neustalé sledovani kritickych kontrolnich Ifosl jasg stanovenymi pravidly
pro vypaadani neshodnych vyrotk

= Funkini a pravideltd owtovany systém dohledatelnosti vyrobnich Sarzi a
stahovani vyrobk od zkaznik pro minimalizaci negativnich dopad
v gipadt expedice nestandardnich vyrdbk

» Realizace programumoziujicich zjistit fipadny vyskyt zn@stujicich latek
ve vyrobnich pisadach

Zajistni zdravotni nezavadnosti vyrabkpovazuje firma za nutnost, standard.
Zameiuje se spise na posilovani zek svych produki Presto spolénost u systému
HACCP nezstane. Pro posileniidéry verejnosti a odbrateli se v sotiasné dob
spole&nost gipravuje na certifikaci mezinarodni normy 1SO 220Ki@ra sjednocuje
pozadavky systému HACCP ve vSech zemich EU (dopssugto pozadavky liSily,
nag. rozliSovalo se danské schéma HACCP, holandské. aitertifikace ma
prokehnout v dubnu roku 2009.

Za hlavni rizika pan Ing. Bokaozn&il. ,Ur cité vstupni materialy jako jsou
predevSim lahve, také vyrobnirizeni nap. inspektor prazdnych lahvi, ale také
urcite lidsky faktor pedevsim f overovani nastavenych kriterii. SpiSe se jedna o
celkovy komplexinnosti a specifikaci'Rizika jsou v oblasti zdravotni nezavadnosti
vyrobka fizena pomoci systému HACCP, po certifikaci norm8® 122000 budou
rizika fizena dle tohoto modelu. Sledovatidit rizika povazuje pan Ing. Bob&a
jeden z velmi dlezitych proces tizeni podniku. Y pripade, Zze by se rizika rieila
je mozné hovit az o ohrozeni celého podnikani v daném oborulndese o
legislativni pozadavky, vstupni specifikace azlahi celého procesu vyroby*.
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Kofola, a.s.

Spole&nost Kofolaje jednim z nejvyznanméBich vyrobé nealkoholickych napéj
ve stedoevropském regionu.ifobi v zemich Visegradskéyiky (V4), tedy
v Ceské republice, na Slovensku, v Polsku aflraku; exportuje i do daldich zemi.
Celkow ve svych étytech vyrobnich zavodech, které maGechach (Krnov,
Mnichovo Hradist), na Slovensku (Rajeckd Lesna) a v Polsku (Kutspplu
s obchodnim zastoupenim v ¥arsku (Budaped zanestnava vice nez 1000 lidi.
Tovarna v Polsku je v séasnosti ibec nej¥¢tSi ceskou investici v této zemi. [72]

Za faktory konkurenceschopnosti povazuje sgudst znaku produktu,
certifikdty bezpeénosti potravin, kvalitu a inovace. Kofola a.s. $voj
konkurenceschopnost chce posilovat cestou posilozaaky svych vyrobk.
Strategie do budoucich let spiesti Kofola, a.s. je, Ze se do roku 2010 chce stat
jednim zetti nejwtSich hré&u na trhu nealkoholickych napgoy zemich Visegradskeé
¢tyrky (V4). Cilem je mit v kazdé 2¢hto zemi alespp2 zna&ky, které budou na 1.
nebo 2. mist ve svém segmentu. Vyvoj trzeb skupiny Kofoléedstavuje
nasledujici obrazek.
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Obr. 22 - Vyvoj obratu skupiny Kofola v letech 26 v milionech CZK [Vlastni]

Spole&nost ma od roku 2005 zavedené a certifikované systizeni bezpénosti
potravin BRC a IFS. Bvodem k zavedeni norem bylo rozhodnuti managementu.
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Kofola tak timto strategickym rozhodnutim reagovak pozadavky jednotného
evropskeho trhu a odiatelskych, mnohdy nadnarodniébtezch, které si za své

dodavatele vybiraji jen organizacermpici ty nejgisnejSi kritéria Naklady spojené

s implementaciéchto standaritl negesahlycastku jeden milion K

Za hlavni pinosy €chto norem oznalje pan Drcmanek moznost dodavat
do vSech obchodnicltettzca - tedy schopnost plnit poZzadavky @diteli a
uplatreni se na trzich EU. Ve spdéleosti jsou taknadefinovany moZznosti @nnosti
k jednotlivym procedm, ureny odpowdnosti a kompetence, zadany Kkritéria,
veliciny a postupy. Zagstnanci spolénosti se systémemntiupracovat, udrzovat jej
a navrhovat zlepSeni. Velmiikezita je také kontroln€innost vedoucich orgén
vyhodnocovani jednotlivych statistickych Gll& jejich vyuzivani ve zdokonalovani
jednotlivych proces. Jako dalSi finos pan Drcmanek uvadisiandardy IFS a BRC
nas posunuly doedu ve schopnosti vyhledavat a ovladat rizika. fanena, ze
jsme kdykoli schopni zasahovat do pracegroby a eliminovat mozna rizika. Dale
pak kdokoli a kdykoli vznese jakykoli dotaz, maale dikaz o kvali# naSich
produki: a doprovodnych sluzeb

Spolgnost vyuziva metody Risk managemerizeni rizik povazuje spateost
za nutnost afiklada mu velky vyznam. Nelfopodle slov pana Drcmanka rfap
stahovani vyrobku z ébu mize podnik stat i existenciPji stahovani vyrohk
z trhii se pouzivaji 2 zakladni varianty. Tzv. WITHDRAWAL(tiché) stazeni
vyrobki z trhu za pomoci vlastnich pracouhike spolupraci se zdkaznikem a tzv.
RECALL, kdy do hry vstupuji média-€pdevSim televize a denni tisk), ktery vyzyva
pripadné spatbitele k opatrnosti/fed jistymi druhy vyrobka o rizicich z jejich
pripadné konzumaci. Konkrétnfipady uvadt nechci i kdyz uz jich péar bylo. VySe
Skod se z pravidla pohybujer&dech stovek tisic azekolik milioni. Zalezi na
rozsahu. KazdopadrRECALL, tedy ostuda v médiich spalest nepoSkozuje pouze
financne, ale pedevsim duSevnkdy znéka, budovana é¢kolik let, miZe prakticky
uplne ztratit kredit u zakaznika spotebiteli*”.

Za nejvyznamisi rizikovy faktor povazuje spateost Kofola, a.s¢loveka. ,Co
se ty'e naSi spoknosti, tak technologicky jsme na &mve Urovni a gesto, ze
rizika z technologie existuji, daleko nebengi rizika spdivaji v lidech. Abych to
vyswtlil, tak nap’. u technologie hrozi, ze sekde uvolni gjaka matrka, ta
spadne do potraviny a spebitel ji spolu s napojem vypije. Protaibeme dsre
pred plrenim umistit dinny filtr, kterA matéku spolehli¢ zastavi. | toto*eSeni ma
ale slabinu v lidském faktoru. Kazda technické se nize posSkodit. Pak musi jit
nekdo, kdo jeho stav v pravidelnych intervalech pravBude-li ale tutocinnost
vykonavat osoba, ktera sice zapiSe kontrolu, a@ieky to neuda, hrozi, Ze se filtr
protrhne, matfka jim projde a spoebitel bude poSkozen®.

Systémrizeni rizik ve spolénosti Kofola, a.s. je realizovan lidmi. Tym odbdxini
musi vyhodnotit veSkeré moznosinnosti pracovnika, popsat a definovaippdna
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rizika, jejich miru a pravtpodobnost vyskytu, vyhodnotit jejicktipadny dopad pro
spole&nost a nastavitdinna opaiteni, ktera by tato rizika eliminovala. Postup jgyte
pIné v souladu s kroky Risk managementu jak uvadi texee prameny zabyvajici
se touto problematikou. [20], [46]

Mlékarna Poln4, s.r.o.

Mlékarna Polna byla zaloZena jako &ast rolnického a pasteveckého druZstva
v Pribyslavi v roce 1938. #/odni provozy umighé v prostorach nysi skrobarny,
se ukéazaly jako nevyhovuijici, a protiegdstavenstvo druzstva v roce 1948 rozhodlo
o vystavig nové mlékarny v objektu za nadrazim. v lednu rdR62 zahdjila nova
mlékarna provoz. 1. ledna roku 1952 byla mlékamaradrgna. V roce 1960 i
vytvareni novych Uzeminspravnich celk byla mlékarna #enéna do narodniho
podniku Lacrum Brno, zavod Jihlava. V sedmdesatgtbch se dennifjem na
provozovre zvedl na 30000 litr mléka. V sotasné dob mlékarnu spravuje
soukromd spolmost MIékarna Polna spol. s r.o. @® se vyrobi kolem 2000 tun
symi a zpracuje se kolem 19 milidtitra mléka. [74]

_ Zpracovavané mieko je vyprodukovano v ekologickgchovalych oblastech
Ceskomoravské vrchoviny. Spofest Uzce spolupracuje se zekiskymi

vrrs

V sowasné dob zangstnava mlékarna 51 za&stnand.

Za hlavni faktory konkurenceschopnosti v & vyroby miéka a miénych
vyrobkli povaZuje pan Kvastka kvalitu produki a silné marketingovéizeni.
Dukazem, Ze amto faktotim firma piklada velky vyznam, je ziskani ocam
znaky KLASA u d¢tyfech produkdi. Spol€énost ma od roku 2005 zavedeny
a certifikovany systém HACCP riRosy spojené s certifikaci systému gpjat pan
Kvasnitka pouze v tom, Ze podnik se na zakladrtifikatu mohl uchazet o ztku
KLASA. Objem trzeb, i zisk vykazaly klesajici temde V roce 2004¢inil
hospodésky vysledek spolmosti MIékarna Polna, a.s. 1 878 006, K roce 2005
klesl o polovinu, na 990 000 &K Podnik se ppravuje na certifikaci normy IFS.
Zavedeni tohoto standardu bylm udrzet obchodni partnerstvief¢zcem Makro,
popipadt otewit cesty daetéza jinych.

Rizika v podniku jsouizena podle systému HACCP, vedoucim tymu HACCP.
Dle slov pana Ing. Kvasglky mohou rizika zfisobit tyto faktory:,hlavnim rizikem
je lidsky faktor, chyby, nedokonalost provedené&@r&patna kontrola atd. Déale
pak kvalita vyrobniho pro&di (je peneseda taktéz zfisobena lidskym faktorem —
Spatné umyti, nevSimavost obsluhy k technickymlgmiim) a v neposledntade
kvalita mléka — kolisa v fibehu roku, neumime ovlivnit".
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Ve spolé€nosti doposud nevzniklifpad, kdy by doslo k stahovani celé vyrobni
Sarze z othu. DoSlo pouze k reklamacim, jejichzignou bylo gevazrié Spati
zabalené zboZi. Tyto reklamace nikdy iee@hly ¢astku 50 000 K Jako
nejzavazyjSi dopad mozného rizika ozhge pan Kvasrka ztratu kreditu u
zakazniki, ktera sed&zko vycisluje.

Chocdiska mlékarna, s.r.o

Chocaiska mlékarna s.r.o. je ryzgskou mlékarnou s téiih sedmdesatiletou
tradici vyroby mlénych produki. Profiluje se na trhu fpdevSim v segmentu
pomazankovych masel, smetanovych pomazanek, smgtdngogurti a tvaroti.
Podle pdtu zangstnand 87 a obratu do 50 mil. EUR gadi k stednim podnikm.
[71]

Vysoka kvalita vyroblk se stala samogjmosti UspSné se rozvijejici
potravin&ské firmy, mezi které se Chatska mlékarnaadi. Usgch neni zalozen
na schopnosti vyrobce vynikajici kvality dosahnoale gedevSim tuto kvalitu
zaji¥ovat standardh Proto za hlavni faktory konkurenceschopnostiwarsoboru
podnikani spolénosti povazuje:

= zaruku kvality a bezp@mosti potravin nad zakonny ramec
= kontinualni dodrzovani tohoto standardu
* nabidku zakaznikem poZadovanych inovaci

Jednim z ukazatelisgSnosti podniku je procento reklamaci. Dneségsp firmy
vykazuji nula procent nebo se ve vyjiingch gipadech pohybuji v setinach¢i
tisicinach. Za rok 200%inily reklamace kvality vyrobk v Chocaéiské mlékara
0,0006%, v roce 2006 pak 0,0001% z kg objemu préldiazbozi.

V diasledku zpisnujicich se poZadawk na kvalitu a bezpmost potravin se
Chocaiska mlékarna rozhodla pro zavedeni jednoho z n&istySpotravingskych
standard, a sice BRC. V roce 2006 sp&t®st obdrzela certifikat standardu BRC se
zarazenim do nejvySsititdy, tiidy A. Naklady zavedeni této normy regahly
castku 300 000 K coz vypovida o tom, Ze technologické vybaveniagdzeni
podniku bylo jiZz ped certifikaci na vysoké urovni. Standard BRC ndiharozsfil
vSechny doposud obdrzené certifikace jakosti (1SID19 HACCP, DS 3027).
Kvalita vyrobki je od poloviny roku 2003 osdcena i zndkou KLASA. VSechny
vyrobky spolénosti Chocaska mlékarna spinily podminky prodleni této znaky.

.Zavedeni standardu posililo naSi konkurencescloappozici na trhu, zejména
tim, Ze podnik ziskal dodavky do obchodmtiza:”, ekl Ing. BuSa. Z analyzy
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financnich vysledk spole€nosti je mozné vypozorovat jak mirny asir trzeb, tak
rast zisku, coz znazouje obr. 23.
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Obr. 23 — Naklady, trzby, zisk Chas&d mlékarna, s.r.o. v letech 2004-2006 [80]

Analyzu rizik podnik provadi v souladu se systéemedACCP a za nejzavaZjsi
faktory rizika povazuje lidsky faktor a technolaogRizika jsoufizena manazerem
jakosti a konkrétnimi osobami na vyrobnich Usecjeh,byly zvolené jako kritické
kontrolni body. Zarukou dosahovani kvality vyrobjeudisledr# propracovany a
funkéni systém vnitropodnikové kontroly jakosti, a to v&tupu, meziopetaé a
vystupu. Vstupni kontrola jakosti suroviniedevsim mléka, smetany, vody, dava
zaruku pozadované vysledné kvality omgch vyrobkKi. Mezioper&ni kontrola je
dulezitym procesem zafijicim dodrzovani technologické ka&zra sledovani
hygieny, cistoty a pdadku ve vyrob. Vystupni kontrola je pakipvazié zantrena
na to, Ze vyrobek splije vSechna kvalitativni a hmotnostni kritéria. a i
zakladni systémy kontroly kvality v Chatské mlékara dlouhodolks a dolie
funguiji.
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Pecud, v.o.d. Zandov

Firma PECUD, vyrobni a obchodni druZstvo ZandowatadloZena v roce 1990 a
v soutasné dob zanestnava 290 pracovnik Firma zasobuje svyméerstvymi
vyrobky deng vice jak 350 obchadv okrese Teplice. Zakladni denni vyrobni
sortiment tvéi vice nez 100 druhchleba, Bzného a jemného pea. Vyrobni
program firmy tvai také trvanlivé p&vo, které nabizi zakaznik po celéCeské
republice. [76]

Za hlavni faktory konkurenceschopnosti ve svém olpadnikani firma povazuje
jakost produki — s tim samadzejme souvisejicicerstvost vyrobk, cenu a servis.
V roce 1998 firma do vyrobnim procesu zavedla&gwsHACCP, tak jak ukladal
zakon ¢.110/1997 o potravinach a tabakovych vyrobcichodér2003 byl tento
systém certifikovan. Hlavnimigodem této certifikace bylo to, Zze v rdmci Zadosti
dotace z EU je podminka pro potravisiy podnik viastnit min certifikat HACCP.
Nasledr byl certifikat vyuZit @i Zadosti o znéku Klasa na vybrané produkty. Toto
oceréni firma v témze roce ziskala, a to na produkfjové peivo vanilkove,
kakaové aizicky polévané tmavou tukovou polevou. Jak firma uaedlamotny
certifikat nebyl drahy, ale dodd&t® vyvolava dalSi investice a opravy, diky kterym
rostou podniku naklady, fp stejném potu zakazek. Vyvoj naklad spol€nosti
PECUD uvadi obr. 21.
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Obr. 24 - Vyvoj naklaéi spolenosti Pecud, v.o0.d. Zandov v letech 2004-2006 [80]
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Podnik systéem HACCP pro suézeni bezpénosti potravin povazuje za gn
dost&ujici. Vzhledem k tomu, Ze obchodietzce z&inaji pozadovat na svych
dodavatelich dalSi certifikaty je firma nucena db resial ziskat certifikat IFS,
k ¢emuz se také vedeni zavazalo.

Metody Risk Managementu firma PECUD nevyuzivéiz8nim rizik firnmg
pomaha vnini informani systém. Déale jsou pak aani jednotlivci na kazdém
useku, coZ jsou &sSinou vedouci pracovnici, Kiejsou Fimo podizeni vedeni
spole&nosti a zodpovidaji za dana rizika. Za hlavni oxik faktory ve své produkci
firma povazuje lidsky faktor — vystupni kontrolagrpchu — nedodani produikt
v ¢ase a pozadovaném mnozstvi. Nappiipac vypadku el. energie na dobu delsi
nez 20 minut jdou ndklady do desitek tisic korurmg se vSak s zadnymi vaznymi
problémy dosud nepotykala. Za kvalitu prace Kopoocento reklamaci k dodanym
vyrobkim. Pohybuje se od 0,09-0,59%, coi fak velké firn¢ lze povazovat
za uspch. Témér vSechny tyto reklamace spwaly v pochybeni ze strany
pracovniki.

Extrudo Beice, s.r.o.

Spole&nost Extrudo Béice s.r.o. byla zaloZena v roce 1994. Od té domstdde
inovuje sortiment vyrohk optimalizuje baleni pro vSechny segmenty trhyplitlge
strojni vybaveni a vytia tim predpoklady pro Gsggné umistni na ¢eském i
mezinarodnim trhu. Kolektiv padesati dvou pracounikedenychieditelem ing.
Martinem Fuchsem, tak dokézaléhem sedmi let vybudovat dynamickou
spole&nost, jejiz zné&ka KNUSPI je jednou z nejusgnéjSich naceském trhu. [70]

Za hlavni faktory konkurenceschopnosti proijswbor povaZzuje spobmost
kvalitu ve vSech sloZkach (vyrobkova, technologjctihalovd), cenu a marketing.
V oblastitizeni bezpénosti potravin ma podnik kro¥rklasického systemu HACCP
implementovanou normu BRC od roku 2005. Zavederiottn standardu
predstavovalo pro podnik pamné vysoké naklady.Ctyti miliony korun byly
investovany do podlah, topeni, ale také detektaruuk Ostatni naklady ¢etne
auditu byly ve vysi pl milionu korun.

Na dotaz co podniku implementace standartinegla, Ing. Fuchs odpéekl:
»Konkurenceschopnost naSeho podniku se posililany e jsme dok&zali udrzet své
dobré postaveni v sitich supermarkekdy dodavame do vSech nejzagsich
retezai v CR a ziskaly jsme nové trhy v ramci EU. Dal3i koekini vyhodu, ktera
z implementace standardu BRC vyplyva, je sniZzeikd &a tim zaji&i bezpené
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vyroby. Ri vyrobe dietnich potravin — bezlepkovée vyeéole bezpénost naSi
prioritou.”

Ing. Fuchs za nejvyznarg8i rizikové faktory pro spotmost Extrudo povaZzuje
dodavatele surovin a lidsky faktor, zejmértafluktuaci pracovniku. Spotmost ma
i jednu negativni zkuSenost v souvislostiizenim rizik, a to v dob kdy nela
zavedeny pouze systém HACCP. Doslo k pochybentraaprijmu surovin, kdy
byl vyroben granulat doétskych vyZiv, jenZz obsahoval koukol (jedovaty plgve
Vyroba vyZiv byla realizovana, zavadné vyrobky assg& az vystupni kontrola
v partnerském podniku,Tento pripad nas také vedl k implementagiigogjSiho
standardu“tekl pan Ing. Fuchs.
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5.2.1. Shrnuti vysledki kvalitativniho vyzkumu

Hlavnim cilem kvalitativniho S&ni bylo ziskat konkrétni nazory manager
poznatky z podnikové praxe vztahujici se k problérassystém iizeni bezpénosti
potravin, jednotlivych standalida jejich vliv na konkurenceschopnost podniku.
Dil¢im cilem tohoto Sééni pak bylo ziskat Udaje o rizikovych faktorechizeni
rizik z potravindské praxe. Pro hlubSi pochopeni problematiky jsestézhné
rozaklila do étyt hlavnich skupint

= vyroba masa a masnych vyragbk
= vyroba napaj
= vyroba mléka a mlgych vyrobki
= vyroba pek#skych vyrobki

Z pohledu teorie za hlavni faktory konkurencesclogginfirmy fada autor
povazuje kvalitu produktu a jeho cenu [6], [24]2]4[49] coz se také potvrdilo
empirickym vyzkumem v potravitigkych spolénostech. B hledani faktoit
konkurenceschopnosti pro potravisiéou vyrobu se jednozéy® vSech deset
dotazanych manazeshodlo ve vySe uvedenych faktorech. DalSimi romfiotni
faktory konkurenceschopnosti potravisiéé produkce, které identifikovali manéze
jsou:

= certifikaty bezpénosti potravin, pléni pozadavik na bezpénost a kvalitu
potravin nad rdmec legislativnich pozadavk

= marketingové&izeni, prosazovani zélgy na trhu

* inovace

Prioritnim cilem potravinové politiky Evropské unig zajistit vysokou
bezpénost a kvalitu potravirfdkych vyrobki, jako vysadniho faktoru odliSujici
produkci evropského potravirgkého pimyslu od zbytku sita. Dale pak posilovat
jeho konkurenceschopnou pozici. V souladu s vyslekkalitativniho vyzkumu
zastavam stanovisko, Ze jednim z faktionkurenceschopnosti potraviského
podniku je certifikovany a fungujici systé&meni bezpénosti potravin.

Zajimavosti je, ze vSechnij firmy ze skupiny vyroby napj povazuji pro s
obor jako faktor konkurenceschopnosti marketingtizéni a prosazovani ztey
produktu na trhu. Jak uvadi studie Ministerstva &tstvi vyrobci balenych
mineralnich vod a sodovek befigad v roce 2006 museaielit mirnému poklesu
prodeje. [27] Vyznamnou konkurenci na trhu ¢kmavych nealkoholickych napij

®> Domnivam se, Ze je uziteé sledovat zkoumané parametry v rozhovorech prdykpotravinésky sektor zvI&s
V kazdém sektoru je situace v oblasti konkurenoesobsti, fileZitosti na trhu a rizik odlisSna.
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zejména v poslednich dvou letech se staly levnéy mddavané pod ztkami
obchodnichretzai. [62] Spotebitelé tedy mohou vybirat z rozsahlé nabidky napoj
z riznych cenovych pasem. Pomoci marketingu bude niweziskat spoknost
Kofola, kdy svoji konkurenceschopnost chce posilos@stou posilovani ziky
svych vyrobki. Strategie do budoucich let spaiesti Kofola, a.s. je, Ze se do roku
2010 chce stat jednim zé& nejwtSich hr&ia na trhu nealkoholickych napojv
zemich Visegradskétyrky (V4). Na znéce produktu zalozZil svoji dominantni
pozici i nejwtsi producent piva ¢eské republice, Plasky prazdroj, a.s.

Prekvapenim je, Ze spdleost Prochazka, s.r.o. byla jeding, ktera uvedia ja
faktor konkurenceschopnosti inovace. Podle postddnvyzkunmii roste ve
spole&nosti povdomi, Ze lze kvalitu zivota zlepsit présdinictvim zdravé vyzivy a
Ze mize udrzitelnd produkce potravinfigpst k celkovéemu zlepSeni Zzivotniho
prostedi. Spatebitelé stale vice u potravin tganostuji kvalitu, zdravotni
nezavadnosti, snadnotiravu, pestrost aifznivy vliv na jejich zdravi. [62] Tento
fakt by nEl byt impulsem potravingdkym podnikm k moznym inovacim.
Domnivam se, Ze inovace by selastat jakousi hybnou silou pro potravisiée
vyrobce vzhledem kvelmi vysoké konkurenci a Siraké sortimentu na trhu
S potravinami.

Oba zastupci vyroby masa a masnych vytofsou certifikovani mezinarodnim
standardem bezpeosti potravin. Spotaost Kmotr — Masnha Kro#tiz, a.s. od roku
2006 funguje dle normy IFS, Prochézka, s.r.o. dédi r2005 podle standardu BRC.
Pro spolénost Kmotr — Masna Kro#iiz se zavedeni standardu projevilo na
vytvoieni efektivigjSiho systému bezpeosti potravin, nez ktery &a firma
doposud, dle systemu HACCP. Dale pak na posilemfl@nceschopné pozice tim,
Ze spolénost je trvalym partnerem vSech velkych obchodnietizch a dosSlo
k namistu obratu a zisku. Spdleost zaujima naceském trhu pblizné
patnactiprocentni podil v oblasti trvanlivych masmyprodukiti. Stejny nazor sdili i
spole&nost Prochazka, s.r.o. Certifikace normy BRC seepedla na posileni
konkurenceschopné pozice na trhu. Pro upeviodavatelsko — odbatelskych
vztahi stettzcem Makro podal podnik Zadost na certifikaci stadd IFS. Ta by se
mela realizovat v Beznu roku 2009.

U vyrobal napoji je situace potkud jind. Ol pivarské spolénosti vyuzivaji
certifikovany systém HACCP, ktery povazuji za do=tay. ManazZerka jakosti
spole&nosti Zubr, a.s. toto Zdodnuje tim, Ze pivo je svou povahou i povahou
technologie jednim z nejbezpejSich produki. Z rozhovoru s panem RNDr.
Kohnem, v té dobieditelem spoknosti Jelinek, a.s. vyplyva, Ze na vyrobce napoj
nekladou obchodnfetzce tak pisné pozadavky. Jednou nebo dvakrat do roka
provedou v podniku audit a pokud p&be v pdadku, odebiraji produkty, i kdyz
firma je certifikovana pouze standardem HACCP. &téz je, zda nehraje
vyznammjSi roli znaka produktu nez samotny standard. Obdobna situadeu]
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Plzeiského prazdroje, a.s., ktery je certifikovan takét&mem HACCP. Naopak
spole&nost Kofola, a.s. je certifikovana &ba mezinarodnimi standardy BRC i IFS.
Za hlavni pinosy tchto norem oznaje pan Drcmanek, pracovnik managementu
spole&nosti Kofola, a.s. moZnost dodavat do vSech ohcivbdiettzci - tedy
schopnost plnit poZadavky ottatel a uplatini se na trzich EU.

V odwétvi vyroby mléka a mlékarenskych vyrabkniZzeme porovnat rozdilnou
situaci u dvou firem, kdy Mlékarna Polna, s.kimli bezpénost vyroby systémem
HACCP a Choagska mlékarna pomoci standardu BRC nejvyssiho stidiékarna
Polna, s.r.o. sice obdrzela o€éehKLASA u fady svych vyroblk, ale objem trzeb, i
zisk vykézaly Kklesajici tendenci. Vroce 200dnil hospod#ésky vysledek
spole&nosti 1 878 000 K v roce 2005 klesl o polovinu, na 990 000. Spabest
odmitla poskytnout Udaje o zisku a trzbach za ploslelva roky. Podnik se nyni
pripravuje na certifikaci normy IFS. Od zavedenidihstandardu podnikéekava
udrzeni obchodniho partnerstvietizcem Makro, poppact otewit cesty daretézci
jinych. Naopak trzby a zisk v podniku Chés&a mlékarna zaznamenéavaji od
implementace standardu vigtajici tendenci. A jakekl Ing. BuSa, manaZzer jakosti:
,Zavedeni standardu posililo naSi konkurencesclmppozici na trhu, zejména tim,
Ze podnik ziskal dodavky do obchodnietizai” .

U posledni skupiny vyrolicje tteba zdraznit skuténost, Ze spotaost Extrudo
Becice, s.r.o. jako jedind firma z celého kvantitatha vyzkumu spadajici do
skupiny malych podnik je certifikovana mezinarodnim standardem BRC adir
2005. Implementace standardu sice stala podnikp@mysoké investini naklady,

a to ve vysictyt miliona korun, ale vyraz& prispéla k posileni konkurenceschopné
pozice na trhu. Spalaost tak ziskala moznost dodavat do vSech obcbbdni
fetzcl, ale takeé ziskala nové zakazky na trzich Evropske,

Pfi hledani nejvyznamijSich rizikovych faktol se dewt spol€nosti shodlo, Ze
za hlavni rizikovy faktor v potraviitgké produkci povazujelovéka — pracovnika.
DalSim, ¢asto uvadnym rizikovym faktorem byla kvalita vstupnich suiova
materiati. Fi fizeni rizik Sest podnikuplatiuje zadsady systému HACCP a dale se
Risk managementu n&wije. Risk management nevyuziva ani sgrodst Kmotr —
Masna Krorgiiz, a.s., ta aléidi sva rizika podle normy IFS, kterou povaZuje za
dokonaly systém prtizeni rizik. Pouze dv/spol€nosti uplatiuji ve své praxi Risk
management. Spaleost Prochazka, s.r.o., a spwlest Kofola, a.s. Miru aplikace
Risk managementu v potraviistych podnicich povazuji za velmi nedostatzu.
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5.3 Ovéreni hypotez

Pomoci metod kvantitativniho a kvalitativniho vypku doslo k odieni
hypotéz, jez byly formulovany v kapitole 3.

H1: Mezinarodni standardy bezfyesti potravin vyuziva ménnez polovina
vyrobai potravin.

Tato hypotéza byla @wovana na zakladkvantitativnihno vyzkumu. Cilem
bylo dokazat, Ze ménneZ polovina vyroht potravin nema implementované
standardy prdizeni bezpé&osti potravin. Technikou shu dat byl dotaznik, ktery
byl zaslan elektronickou posStou vSem vynidnc potravin dle emailovych adres
v seznamu databaze Potravsi@ vyroby Ministerstva zefdélstvi. Celkovy soubor
dotazanych podnik ¢inil 430. Navratnost dotaznik byla 25%, coz rizeme
povazovat za soubor respondersg vysokou vypovidaci hodnotou. Zkoumany
vzorek tak tvéil 106 firem. U €chto podnik jednozn&né prevazoval systém
HACCP. Standard BRC ma implementovano 15 vyiiopotravin, standard IFS
pouze 14.

Hypotéza potvrzena

H2: Standardy bezgeosti potravin jsou vyznamnym nastrojem pro zvysiova
konkurenceschopné pozice potravsigch podnik

Tato hypotéza byla ndjdde owiovana opt kvantitativnim vyzkumem
formou dotaznikového &eni. Prvni dotaznik byl zaslan, tak jako iegchozim
piipadt, vdem potravingkych vyrobém vCR. To, Ze certifikace systéntizeni
bezpeénosti potravin mla vliv na posileni konkurenceschopné pozice padmé
trhu, uvedlo 63% potravitdiskych vyrobé&. Druhy dotaznik byl zaslan ép
nejvétsim auditorskym firmam, které tyto systémy znajzavadji je primo do
praxe. Odpo&¥d’ jsem dostala odkit auditorskych spotaosti. Také tyto odpadi
vedly k potvrzeni hypotézy. 2.

Hypotéza byla také @wovana pomoci kvalitativnino vyzkumu formou
rozhovofi s manazery vybranych potravigkych podnik. Z vysledki tohoto
vyzkumu jednoznéné vyplyva, Ze implementace mezinarodnich stanidgodo
fizeni bezpénosti potravin posilila konkurenceschopnou pozaxmki na trhu.

Hypotéza potvrzena
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H3: Risk management upiatie 25% potravingskych podnik

Platnost hypotézy.3 byla prokazovana kvantitativnym vyzkumemeéip
v dotaznikovém S#&ni. Ze zkoumaného vzorku potravisi&ch podnik vyuZziva
management rizik pouze 23%, coZ je hodnota ¢jeBtzSi nez fivodni
piedpokladana.

Hypotéza potvrzena.
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6 PRINOSY PRACE PRO VEDU, VYZKUM A
PRAXI

6.1 Piinos prace pro ¥du

Pii psani diserténi prace byl hlavnim problémem a omezenim neddstate
literatury vztahujici se kieskému potraviridkému péimyslu a systéfn rizeni
bezpeénosti potravin. V teoretické rowrtedy povazuji za velkyifnos zpracovani a
uceleni zakladnich pojimvztahujicich se k problematice be&pesti potravinéské
vyroby, rozsteni poznatk tykajicich se mezinarodnich standail systém fizeni
bezpénosti potravin. Ahos pro ¥du vidim také weSeni bezpmosti potravin
z pohledu ekonomiky podniku a zapracovani tetideni rizik do potravingkého
pramyslu. Teoretické z&vy literarni reSerSe tak mohouegstavovat zaklad pro
dalSi vdecko-vyzkumnou praci.

Teoretické vysledky vyzkumu a &weni platnosti hypotéz mohou znamenat
dulezity posun v chapani problematikizeni bezpénosti potravin a mohou byt
vychodiskem pro ziskavani dalSich pozidatkoblasti potravingkého pimyslu a
systént managementu bezf®osti potravin.

6.2 PFinos prace pro praxi

Disert&ni prace si kladla za cil zmapovat vyznam a mirplémentace
mezinarodnich  standard bezpeénosti potravin s jejich dopadem na
konkurenceschopnost potraviekého podniku. V souladu se stanovenym cilem a
formulovanymi hypotézami byl proveden empiricky kym, ktery pinesl radu
poznatki tykajicich vySe wuvedené problematiky. Zpracovanésledky
kvantitativnino a kvalitativnino vyzkumu budou lsgozici vSem podnikm, které
se zwastnily dotaznikového &ehi. V potravinéském ptmyslu je vyuzivani
mezinarodnich standardoezpénosti potravin a Risk managementu nedostate
Disertani prace tak manaden potravinéskych spolénosti tuto problematiku vice
piiblizuje a na zakla#l zawra disert&ni prace zdvodiuje potebu aktivniho
pristupu kiizeni bezpénosti potravina a rizik v potraviigké produkci.
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6.3 Piinosy pro pedagogickou praxi

Na pedagogické urovni budou poznatky z dissitgporace vyuzity H vyuce
potravindskych oboit Fakulty technologicke, kdy bude pelba studerdn priblizit
problematiku fizeni bezpénosti potravin také z ekonomického hlediska.
Problematikaizeni bezpénosti a rizik v potravinétvi najde také své uplaim pro
vyuku student RVC Uherské Hradistv predn®tu Krizovy management. Nové
poznatky a informace ziskari@Senim disertmi prace budou prezentovany na
odbornych konferencich a také v odbornyakopisech.
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7 DOPORUCENI| PODNIK UM

Na zaklad vysledki kvantitativniho a kvalitativnihno vyzkumu Ize fortouat
doporuweni podnikm pro posileni konkurenceschopné pozice na trlatraygnami.

V situaci kdy se oslabila Kibva pozice celého potraviigkeho pimyslu a pi
stéle se rozBijicim sortimentu potravirtakych vyrobk musi podniky hledat cesty
pro ziskani konkuremi vyhody, pomoci které by dokazaly ziskat a udésgtSnou
pozici na trhu. Na zaklgdvysledki disert&ni prace se ztotéwmji s tvrzenim, ze
jednou z cest posileni konkurenceschopné pozicaikwadha trhu s potravinami je
implementace ¢kterého z mezinarodnich standatezpénosti potravin BRC nebo
IFS. Podniky by ne#ly hned ve spoijitosti £mito standardy vysoké investi
naklady a nechat se jimi odradit. Naklady impleraeatsice mohou byt vysoké, ale
pokud podnik certifikaci ziskd moznost trvalych @&eek do obchodnichetzch
nebo zakazky nové, investice se brzy navrati. Rydoy také nerfly spoléhat na
to, Ze momentakiettzce odebiraji jejich produkty, i kdyZ jsou certdikany pouze
systémem HACCP. V dnesSnim turbulentnim pexdit potravinového trhu s velkym
poctem vyrob@ co plati dnes, nemusi platit zitra. Existuje tettyzné riziko, kdy
pozadavek maloobchodniéétézci na certifikaci mezinarodnich norem bude nekom
promisni. Uspji jen ty spolénosti, které bezmgmost svych vyrobk prokazi
nékterym z certifikah. A ¢as pak bude hrat rozhodujici roli.

AGEWNT - Risk manage

inovace

snizovani
naklada

marketing

Obr. 25 —Rizeni bezp@osti a rizik v potravingském podniku [Vlastni]
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VySe uvedeny obrazekigdstavuje vyuziti nastmdjiizeni rizik a bezpmosti
potravin, Risk managementu a Food Safety ManageB8ysiem dle mezinarodnich
norem pi fizeni faktofi konkurenceschopnosti potraviské produkce, jez byly defi
novany v kvalitativnim vyzkumu. Zajidvani kvality vyrobk pii sniZujicich se
nakladech na produkci, inovace produlitjejich Uspsné prosazeni na trhu s cilem
vhuknout spatbitele do posdomi zn&ku nebo logo firmy by ®lo byt realizovano
pomoci systému managementu bémpsti potravin dle mezinarodnich standard
Cely proces by pak #h byt zasteSen Risk managementeniikeni a eliminaci
v8ech potencialnich rizik. Aplikaci Risk managenuent potravinéské vyrol
povazuji za nutnou, nebBwysledky diserténi prace poukazuji na absenci vyuzivani
této metody. | pes definované kritické kontrolni body ve vyrobnbgesu, zavedeni
mezinarodnich norem, definovala kazda firma potdncirizikové faktory. Risk
management nabizadu metod pro identifikaci rizikovych faktompro jednotlivé
procesy, uwfeni vyznamnosti a hodnoceni rizika. 2¥lg¥inosné by mohlo byt
vyuziti Risk managementuriphledani potencialnich rizik pro operace a procesy
zaji¥ované pimo pracovniky. Lidsky faktor byl vS8emi respondekiyalitativniho
Seteni oznden jako nejvyznamiSi. Zapojeni pracovnik nag. pomoci
brainstormingu $ hledani moznych rizik, by mohloftigpét k jejich eliminaci.
Chybu, o které pracovnik (nebo jeho kolegové) miuuigdomuiji si, neudaji.

Pro podniky se také nabizi nové podnikatelsk@lefitosti v souvislosti
s rostoucim trendem ve spé&hesti, ze kvalitu zZivota Ize zlepSit préstinictvim
zdravé vyzZivy. Proto by se podniky ém zamgfit na vyrobu produkt,
odpovidajicim modernim trefich, nag. vétSi individualizace finalnich produkpro
jednotlivé  Uzké skupiny spa@bitelh nebo vyrabt vyrobky s vysSi
piidanou hodnotou, zaloZené na inovacich spojenyavgmi technologiemi a kval
itnimi surovinami Inovace jsou oblasti, ve které diady vyzkuni Evropské unie
Ceska republika zaostava. V souvislosti s timto daktbyla ped dwma lety
Potravindskou komorou zaloZena tzv. Technologicka platfopr@apotraviny, ktera
predstavuje koopeéai seskupeni sdruzujici zéddlce, potravin&e, prodejce,
vysoké Skoly, vyzkumna pracowsta dalSi. Cilem této instituce je v zamu
konkurenceschopnosti posilit proces inovace vgpoigské ptimyslu. Veskere
informace a moznosti zapojeni dteské technologické platformy pro potraviny
uvadi na svych strankach Potrausié komoraCR. Podniky by se iy zapoijit do
této platformy a spob®¢ s ostatnimi organizacemi vyted aktivity podporujici
uspsny a konkurenceschopriesky agro-potraviridky piimysl, jehoz globalni
obchodni tizeni je zaloZzeno na ekonomickénistu, transferu technologii,
ekologické udrzitelnosti atdéie spotebitel.
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8 NASTIN DALSIHO POKRA COVANIi PRACE

Diserta&ni prace pedstavuje fehled cili, postul, metod a finodi prace na téma
-Vyznam systém ftizeni bezp&nosti potravin pro konkurenceschopnost
potravindskych podnik“. Téma stale vice nabyvd na aktudlnosti, protoZze
potravindsky trh je prostdim vysoce konkurénim. Jakékoli pochybeni vztahujici
se k bezp#&osti produktu mize vést k ohroZzeni zdravi spehiteli, coZz vede
k nenahraditelnym ztratdm. Z hlediska podnikuizen vést toto pochybeni k
vysokym nakladm spojenych se stahovanim produktokehu, rekdy i k Upadku
daného podniku. Jednou ztraceti@da spotebitel se tZce ziskava zf.

Pro zajiSéni vysoké bezpmosti potravinégskych vyrobk je zapotebi bul’
implementace ¢&kterého z mezinarodnich standarthezpénosti potravin, nebo
aktivni vyuzivani metody Risk management. Ze ¢mavdisert&ni prace vSak
vyplynulo, Ze oba tyto fiistupy jsou v naSich podnicich nedostateaplikovany.
Vysledky disertani prace tak polozily zaklad pro oblast vyzkumugrkt se chci
vénovat po obhajeni disetiai prace, a to problematice vyuzivani Risk
managementu v potraviigkych podnicich.

Vzhledem k rozsahu dané problematiky jefpbé:

= Analyzovat vSechny dostupné inforémd zdroje zabyvajici se
problematikouizeni rizik a potravingkym pfimyslem.

= |dentifikovat pistupy ftizeni rizik v potravingskych podnicich a
klasifikovat jednotlivé rizikové faktory.

» Analyzovat efektivnostizeni rizik v potravingském péimyslu ve vztahu
k zajiStni bezpeénosti potravinéske produkce.

= Vytvoiit metodicky navod pro implementaci Risk management
v potravind&ském podniku

94



ZAVER

Bezpe&nost potravin je zakladni prioritou potravinoveéisdgtivy EU a byla zcela
promitnuta do legislativnich pozadadvkeské republiky. V poslednich letech se
z divodu prosazeni se v silné konkurenci dostava ddeoldpzajiséni bezpeénosti
potravin podle mezinarodnuznavanych norem a standardTyto standardy
napomahaji podnikm vytvarit funkeni systém managementu beapesti potravin a
kladou na podniky pozadavky nad ramec legislativioigateni.

Prostedi spolénosti podnikajici v potraviigkem péimyslu Ize oznét
za vysoce konkureéni, kde hlavni roli hraje zaji&ti vysoké bezpmosti potravin
a zdravi spdtbiteli. Jakékoli pochybeni ze strany podniku v otazkéerpknosti
svych produki miaze mit velmi zavazné nasledky. DalSim, nesnadnykolem
potravindské vyroby proto je, vytu@ni a posilovani konkurenceschopné pozice na
trhu s potravinami, a to jak tuzemském tak zaftrdm.

Ve své diserténi praci jsem hledala odp&V na otazku Jaky vliv maji systémy
Fizeni bezposti potravin podle mezinarodnich standarth konkurenceschopnost
potravingskych podnii‘ . | pres rozsahlou potraviigkou legislativu povazuji tyto
standardy jako &Inné nastroje pro vyt¥ani fungujici systémiizeni bezpénosti
potravin, jenz napofize v podniku vytvtt fad, disciplinu a nasledncelkovou
Jdentitu” podniku, ktera tak rize ziskat a posilovat svoji konkurenceschopnou
pozici na trhu s potravinami.

Pro naplgni cila disert&ni prace byla nejprve zpracovala teoreticka vyddiad
pro zpracovani diserni prace vztahujici se k problematice b&nopsti potravin
a potravinégského piimyslu. Do této kapitoly jsem zapracovala i teoriisiR
managementu, ktery povazuji za nastroj rayani bezpé&né potravinéské
produkce.

Kvantitativnim vyzkumem bylo zji8ho, Ze v potravinigkych podnicich ¥ eské
republice je nej&ngji pouzivanym systémem pro zafist hygienickych
a bezpenostnich pozadavkna produkci potravin systém HACCP. Tento sytém je
souasti zakonnych legislativnich pozadawkzakor ¢. 110/1997 Sb. a vyhlas¢e
147/1998. Jeho dodrzovaniédwji statni kontrolni organy. Pro &eni funknosti
tohoto systému nezavislodeti stranou mohou firmy tento systém dobro¥oln
certifikovat. Vysledky vyzkumu potvrdily, Ze mezhnoéini standardy bez{eosti
potravin, standard BRC, IFS a normu ISO 22000, Ziw&s mér nez polovina
vyrobai.

Kombinaci kvantitativniho a kvalitativniho vyzkumaylo prokazano, Ze tyto

mezinarodni standardy maji kladny vliv na posildvkonkurenceschopné pozice
podniku na trhu. Tento pozitivni viiv spaji nejen v tom, Ze vyrobce se na zaklad
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ziskani certifikatu &kterého z vySe uvedenych standanmtize stat partnerskym
dodavatelem velkych obchodnit#i¢zci a mit tak zaréeny pravidelny odér svych
produkti. Implementace éthto standamd napomaha ktvoib inného
a bezpéngjSiho systémuizeni bezpénosti potravin, kdy jsou mozna potencialni
rizika eliminovana v maximalni md. Zmapovani arown Risk managementu
v potravindskych podnicich ¥eské republice bylo @iim vyzkumem disertai
prace. Zvysledk vyplyva, Ze této metad se ¥nuje méw nez ctvrtina
potravindskych vyrobd, coZz povaZuji za velmi alarmujici. Ziebdu rozsahu
a zangreni disertani prace byla problematicdizeni rizik v potravingském
pramyslu wWnovana jen okrajovacast prace. Problematikouizeni rizik
v potravindském ptimyslu bych se chlita zabyvat po obhajeni disefta prace.
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Jazykové znalosti

Némecky jazyk komunikativni Urova
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PRILOHY

PRILOHA A — DOTAZNIK KVANTITATIVNIHO VYZKUMU

Dobry den,

obracim se na Vas s prosbou o spolupraci v rangkumu diserténi prace
na téma ,Vyznam systéimiizeni bezpé&nosti potravin pro konkurenceschopnost
potravindskych podnik“. Problematika bezgmosti potravin je v saiasné dob
velmi aktualni, ale je ifevazrR ieSena fedevSim z pohledu chemického a
mikrobiologického. Diserimi prace se bude této oblasténevat z hlediska
ekonomiky podniku.

Tento vyzkum si klade za cil zmapovat &&nou situaci v oblastech
standard bezpeénosti potravin afizeni potravingskych rizik. Ri zpracovavani
teoretické reSerSe jsem narazila na vyrazny ne@dst@akychkoli materid
vztahujicich se kétmto problénim. Proto doufam ve VaSe kladné rozhodnuti
Ucastnit se dotaznikového tmkumu a pispét tak k rozsieni problematiky.
Zpracované vysledky dotaznikovéhoréat Vam samazjmeé budou k dispozici.

Dekuji

Ing. Romana BartoSikova

1. Velikost podniku podle paftu zaméstnanai

0-9
- 10-49
- 50-249
- nad 250
2. Velikost podniku podle roéniho obratu
- do 2 mil. EUR
- 2-10 mil. EUR
- 10-50 mil. EUR

- nad 50 mil. EUR

3. Podil zahraniéniho vlastnika v podniku
- neni

- do 25%

- vice jak 50%

4. Firma exportuje
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pouze v ramcCeské republiky
v ramci trhu EU
trhy mimo EU, zejména kam?

. Prostredi na potravina‘ském trhu vnima podnik jako
vysoce konkuretni

zavislé na pozadavcich obchodniekzci

prostedi, kde se uplatni jen velké stabilni firmy

. Spola&nost je certifikovana standardem
HACCP

BRC

IFS

ISO 22000

. Naklady spojené s certifikaci tohoto standardu v poniku byly ve vySi
do 300 000 K

300 000 K — 1 000 000 K

vice nez 1 000 000K

. Zavedeni standardu nélo vliv na

posileni konkurenceschopné pozice podniku na trhu
na kladném hospotkekém vysledku

na zvyseni p&tu uzavenych zakazek

na zvySeni produktivity a efektivity vyroby

. Jiné pozitivni dopady vztahujici se k zavedeni stalardu?................

10.Negativni dopady vztahujici se k zavedeni standar@u.....................

11.UvaZuje podnik o zavedeni dalSiho standardu? Pokuaho, byl to:

HACCP
BRC

IFS

ISO 22000

12 Vyuziva podnik pri Fizeni potravinarskych rizik metodu Risk

management?
ano
ne
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13Byl by ve vaSi spol&nosti néktery z pracovnikid ochotny poskytnout
kratky rozhovor na danou problematiku? Ziskani nazod manazemi a
pohovor s nimi je sokasti kvalitativniho vyzkum
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PRILOHA B - DOTAZNIK KVANTITATIVNIHO VYZKUMU PRO
AUDITORY SYSTEM U RiZENi BEZPE CNOSTI POTRAVIN

Dobry den,

obracim se na Vas s prosbou o pomaicppizkumu, ktery bude s@asti
disert&ni prace na téma ,Vyznam systéntizeni bezpénosti potravin pro
konkurenceschopnost potravialych podnik“. Stézejni dotaznik byl zaslan do
potravindgskych podnik. ProtoZze jsem se po celou dobu potykala s absenci
literatury, ktera se dnuje €mto standaréim, bylo by pro M cennym pinosem,
ziskat nazory od odbornik ktefi tyto normy aplikuji pimo v praxi. \&im ve Vas
kladny postoj k tomuto kratkému dotazniku.

Dékuji Ing. Romana BartoSikova

1. Systémriizeni bezpénosti potravin, ktery nejéastji certifikujete
HACCP

- BRC

- IFS

- 1SO 22000

2. Povazujete systém HACCP z hlediskarizeni bezpénosti vyroby za
dostatetny?

- ano

- ne

3. Je mozné rktery ze standardi ozn&it jako ,nejp Fisnéjsi“?
- HACCP

- BRC

- IFS

- 1SO 22000

4. Ktery ze standarda je finanéné nejvice narainy?
- HACCP

- BRC

- IFS

- 1SO 22 000
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5. Zvlastni praxe miazete konstatovat, zavede-li podnik &ktery
z mezinarodnich standardi (BRC, IFS, ISO 22000), ma to dopady:

- na posileni konkurenceschopnosti podniku

- na zvysSeni produktivity a efektivity vyroby

- na zvysSeni ptiu zakazek

Pokud pidate vlastni komentdada uvitam:
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PRILOHA C — STRUKTURA KVALITATIVNIHO VYZKUMU
1. Jaké jsou faktory konkurenceschopnosti ve vasem obo podnikani?
2. Jaky standard pro Fizeni bezpé&nosti potravin vyuzivate?
3. Jaky byl davod zavedeni tohoto standardu?

4. Jak se projevila implementace standardu na ekonomika
konkurenceschopnost podniku?

5. ZvaZujete o zavedeni &které z dalSich norem pro bezpénost potravin?
6. Jakeé jsou divody? Co od dalSi certifikace ¢ekavate?

7. Jaka jsou hlavni rizika p¥i produkci vaseho vyrobku?

8. Jak jsou tato rizika Fizena?

9. Mate néjakou zkuSenost v souvislosti se selhanifizeni rizik?
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