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ABSTRAKT

Bakalafska prace se zabyva tématem analyza kontroly kvality ve vyrobnim podniku Pivo-
var Litovel a. s. Teoreticka Cast je zaméfena na vysvétleni zakladnich pojma spojenych
s kvalitou a zakladnich metod pro kontrolu kvality. Dale je vénovana vyrobnimu procesu a
jeho jednotlivym castem. Prakticka ¢ast prace je aplikovana na obchodni spole¢nost Pivo-
var Litovel, a. s. V této ¢asti je uvedena konkrétni metoda kontroly kvality a jeji aplikace
ve vyrobnim procesu. Dalsi ¢ast se zabyva kontrolou kvality v pritbéhu vyrobniho procesu.
Cilem bakalafské prace je analyzovat nynéjsi stav kontroly kvality ve vyrobnim podniku a
za pomoci ziskanych informaci z podniku, navrhnout mozné zlepseni kontroly kvality pii-

mo v podniku.

Kli¢ova slova:

Kvalita, kontrola, kontrola kvality, vyroba, vyrobni proces, systém fizeni kvality, vyrobni

podnik.

ABSTRACT

Bachelor thesis deals with the analysis of quality control in the manufacturing plant
brewery Litovel. The theoretical part is focused on an explanation of the basic concepts
related to quality and the basic methods for quality control. It is dedicated to the manu-
facturing process and it’s individual parts. The practical part is applied on the Litovel
Brewery. In this section is given the specific method of quality control and it’s applications
in the manufacturing process. Another part addresses quality control during the manufactu-
ring process. The aim of this bachelor thesis is to analyze the current state of quality con-
trol in the manufacturing company and use the information obtained to suggest possible

improvements.

Keywords:

Quality, control, quality control, production, production process, quality management sys-

tem, manufacturing company.



Timto bych chtél pode¢kovat vSem, ktefi mi pfi psani bakalatské prace poméhali a podpo-
rovali. Pfedev$im bych chtél podékovat vedoucimu bakalarské prace Prof. Ing. Josefovi
Poléaskovi, Ph.D., za odborné konzultace a cenné ptfipominky. Déle bych chtél podékovat
pani Helen¢ Najmannové za vstiicné jednani, cenné rady a poskytnuti veskerych dokumen-

th potfebnych pro vypracovani praktické casti.

Na konec chei podékovat své roding, ktera m¢& pomahala a podporovala béhem celé doby

bakalarského studia.



OBSAH

UVOD ... oottt ettt e e ettt e e e et e e s bt e e s be e e st e e e sabaeesabeeesabeeesabeeesabeeeabteesneeeans 9
I TEORETICKA CAST ..ottt 10
1 KV A LT A et s e e st e e st e e s be e e st e e s sabe e e sateessabeeeeareeans 11
11 POJETI KVALITY 1tvttieiiittieeeiitteeeesetteeeeeeitteeeeestteeeesasttaeaaeesteseessassteeesasseeeessseneeesns 11
1.2 VY ZNAM KVALITY ...uttitieiitieeeeeetieeeeesettteeesastteeeessnbsesessassseeesassteseessbssseesanssesesssssens 12
1.3 VYZNAM KVALITY V TRZNIM PROSTREDI .....oceiiiiiiiiiiiiiiiiee et 12
14 POZADAVKY KVALITY .ettttiiiiieeeiiiiitiieeeeeeeessssistsreseeasassssssssssesssesssssnsssssssssasesssnnnns 12

2 KONTROLA KVALITY ottt save e eare e ane e 15
2.1 STATISTICKE NASTROJE KONTROLY KVALITY w.vviiiiiiiiieeecitieeeeeeitee e e e erreeessenveee e 15
2.2 RIZENIKVALITY w.vovvoteeeeeeeeeeteseeeeeeee et eeeeeset st e eees s s eeesesesen e eeeeeses s s seeseseneneeens 16
2.2.1  Standardy fizeni Kvality .......cccocoiiiiiiiiiii e 17

3 SYSTEM KRITICKYCH BODU .........ccccooviiriiriierseeeecieseissesesessesssssensenensenes 19
3.1 VYTVORENI SYSTEMU KRITICKYCH BODU ....ucceiiiiiiiieeiiireeeeeiiieeeessitneeeessnveeeesennnns 19
3.2 CERTIFIKACE SYSTEMU ...iiiiiutvieeeeitteeeeeiitteeeesatseeesssssesesssssseseesasssessssssssseessnssseesans 23
3.3 SHRNUTT ... tttiie e ittt e et e e et e e e s et e e e e e eabe e e e e sbbeeeesasbteeesesbeeeesssbeeeenans 23

4 KONTROLA KVALITY VYROBNIHO PROCESU........cccooviieeeeeeeeeeeesen, 24
4.1 KVALITA V PREDVYROBNICH ETAPACH .....ccctviiiiiitiiie ettt 24
4.1.1  PlAnovani Kvality.......ccooiiiiiiiiiiiiic e 24

4.1.2  Planovani kvality novych vyrobKil.........cccoooiiiiiiiiiiiiii 25

4.2 KVALITA VE VYROBE ...iiiiitiiei ittt e e siiie e e ettt e e e st e e e s satee e e s sntaaeessntaneesssnnaeeaesnnsnns 26
421  RIZENTINESNOA ..ottt e et et et et et ee et e e et e et eeeeeens 26

4.3 KVALITA V POVYROBNICH ETAPACH .....ccccoiiiiieiiiiieeeeiiiee e e e ettee e s siaae e e enaeee e 27
4.3.1  Faktory ovlivitujici vnimani kvality v povyrobnich etapach ....................... 28

5 DRUHY KONTROLY VYROBKU V PODNIKU.........ccovivimieeieeeeereeeeeneenne 29
51 VSTUPNI KONTROLA ....ccciiuttiteeiittiteeesittteeesetteeaessbeeeaessssseeeeassteseesssseeeesanssesaessssens 29
5.2 VYROBNI KONTROLA .....ccittiieeiitttieeesittteeeaaitteeeesstseeeessssseeesasstssessssssseessssesssssssens 30
5.3 VYSTUPNI KONTROLA ....uutviieeiiuitieeesititeeeasitteeeesstseseessssseeesasstesessssssseessssesesssssens 31

I PRAKTICKA CAST ..ot 32
6 CHARAKTERISTIKA PIVOVARU LITOVEL A.S. ..., 33
6.1 HISTORIE .. ittt e e et e e e et e e e e et e e e e eabee e e e e bbae e e s enbeeeeesnnnes 33
6.2 SOUCASNOST ...ttt e e ettt e e ettt e e e et e e e e s bt e e e s aabee e e e esbtaeeeesabeeeesassteeeeaasteseesaseneeeanns 34
6.3 SORTIMENT etiieeiitttee e e ettt e e ettt e e e et e e e e sbe e e e e e aabreeeeasbaeeeessseeeesassteeeeaasreneesasreneeanns 34

7 SYSTEM KRITICKYCH BODU V PODNIKU........ccocovvrrrrecierinrereeeeenerens 36
7.1 STANOVENI OVEROVACICH POSTUPU......uviiieiiiiieeeeitieeeessireeeesssreeesssnreeeesssnneeesns 36
7.2 VYKLAD ZAKLADNICH POJIMU SPOJENYCH S HACCP ..., 37
7.3 URCENI KRITICKYCH BODU ..vuiiiiiiuiieeeeiiiieeeestteeeesasteeeesssseeeessnssseessanssssesssnssssessns 38
7.3.1  Urc€eni kritickych bodll...........ccoeiiiiiiiiiii 40

7.3.2  Urceni kontrolnich DO .......cuvvveiiiiiiiiiieiee e 42

7.4 PRINOSY SYSTEMU KRITICKYCH BODU PRO PODNIK.......cccvvveeeiirrreeesiinreeeesiisseeeesns 43

8 KONTROLA KVALITY VYROBNIHO PROCESU A JEHO



ZABEZPECENI ..o e e e e e e et er e 44

8.1 VSTUPNI KONTROLA ....ceeiiuttiieeiittteeeesitteeeessstteeeesstseeeessssseeessssseeesssssesessassnseessnsnns 44
8.1.1  Pozadavky na suroviny K vyrob€ PIVa .........ccccevveieiiieiiiieseece e 45
I8 000 0 A V o o - R 45

TR0 R 2 O o o =] O 45

B.L.1.3  SIAU ..o 45

8.1.2  Kontrola kvality subdodavatelll ...........ccoecvriiiiiiiiiiiii e 46

8.2 YA )23 €0 N 1 2T SRR 47
8.2.1  Vyrobni postupY ........cocviiiiiiiisiii 49

8.2.2  Rizeni neshodného vyrobKu..........cccoviiiiiiiiiiiiiiiie e 49

8.2.3  Zpracovani odpadli pivovarské vyroby.........ccccviiiiiiiiiiiiienii e 50

8.3 VYSTUPNI KONTROLA ....uuvviieeiitiiieeeiittteeeaatteeaesstsesessssssesesasssssssssnssnssessnssssesssnsnns 50
8.3.1  Senzoricka KONtrola.........cccooiiiiiiiiiiiiii i 51

8.3.2  Zakaznik jako ukazatel Kvality..........cccooiriiiiiiiiiiiice e 51

9  FORMULACE ZAVERU A DOPORUCENI PRO PODNIK ............cc.ccovuer.n. 53
7. ) 2 TR 55
SEZNAM POUZITE LITERATURY ..ottt 56
SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK ...........cocoooviiiieiiseseseeerenenns 58
SEZNAM OBRAZKU .........ooooiiieseeeeeoee oot ene s 59

SEZNAM TABULEK ..ot 60



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 9

UvVOD

V dnesni dobé je kvalita vyrobku a sluzeb dulezitym faktorem pro podnikani a konkuren-
ceschopnost kazdé¢ firmy. Kvalita je dnes uz nedilnou slozkou kazdého vyrobku, kterym se
snazi vyrobce uspokojit zdkaznikovy pozadavky na vyrobek a zaroven zabezpecit ekono-
mickou stabilitu podniku. Pozadavky na kvalitu se zvySuji celosvétove, a proto je potieba
stale zvySovat naroky na kontrolu kvality. Kazdy se n¢kdy setkal s né¢jakymi dusledky
Spatné kvality néci prace, ktera se odrazi v nizké vykonnosti ekonomiky a nespokojenosti

zakaznika.

Skutec¢na kvalita vyrobku zac¢ina u vyrobce. Pro podnik je dalezité mit vybudované dobie
fungujici oddé€leni kvality, které¢ vytvari kvalitni postupy a procesy v ramci podniku, ale
také klade duraz na kvalitu vstupniho materialu od svych dodavateld. Kontrola kvality za-
sahuje do vSech ¢asti, kde se zpracovava material. Hlavni daraz je kladen na kvalitu v jed-
notlivych ¢astich vyrobniho procesu. Proto se pouziva vstupni kontrola vstupniho materia-
lu, pribézna a mezioperacni kontrola rozpracovanych dilti a vystupni kontrola kone¢nych
vyrobku. Pokud je vyrobek dostateéné kvalitni a vyhovuje kvalitativnim pozadavkam, je
mozné ho uvolnit pro distribuci, jestlize vyrobek nemé dostate¢nou kvalitu, tak je vracen

zpét do vyrobniho procesu, kde probihaji dalsi kontroly kvality.

Cilem mé bakalaiské prace je zanalyzovat kontrolu kvality ve vyrobnim procesu podniku
Pivovar Litovel a.s. a na zéklad¢ zjiSténych vysledkii navrhnout opatteni pro danou firmu.
Praktickd cast je rozdélena do dvou ¢asti. Prvni ¢ast zpracovava analyzu kontroly kvality
podniku. Druhd ¢ast je zaméfena na prubéh vyrobniho procesu a jeho zabezpeceni
v podniku. Na zaklad¢ vysledkd analyz navrhnu opatieni, ktera by mohla pomoci pii od-
stranéni zjiSténych problémi a nedostatki. Pii zpracovani jsem vyuZzil analyticko-
systematické metody a vychéazel jsem z dostupného spektra literarnich a internetovych

pramentl.
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1 KVALITA

Slovo ,.kvalita®, jehoz synonymem je i vyraz ,,jakost”, se pouzivalo uz ve starovéku, coz
nepochybné souviselo s tim, ze lidé se vzdy zajimali o to, jak jim slouzi vyrobky, které
sménovali na trhu. Nejstarsi definice pojmu ,kvalita® je pfisuzovana Aristotelovi a lze se
sni setkat i v modernich filozofickych slovnicich. Pro pouziti v ekonomice je vSak ne-
vhodna. Stejné tak neni mozné pfijmout ani na prvni pohled velmi srozumitelny vyraz typu

,Jakost je naprosta spokojenost zakazniki“, jelikoz se zde sméSuji rozdilné kategorie. [10]

1.1 Pojeti kvality

Vzhledem k moznosti rtznorodych piistupti ke kvalité¢ dle urovné chapani této problema-

tiky, je potiebné uvést nékteré dalsi definice kvality, ¢i ndzory na kvalitu.

e Kuvalita je zpisobilost pro uziti (Juran).

e Kuvalita je shoda s pozadavky (Crosby).

e Kyvalita je to, co za ni povazuje zékaznik (Feigenbaum).

e Kvalita je minimum ztrat, které vyrobek od okamziku své expedice spolecnosti

zpusobi (Taguchi).

V dnesni dob¢ uZ nikdo nepochybuje o tom, Ze je nutné vénovat trvalou pozornost kvalité
vyrobku a sluzeb. Duvodu k pozornosti je cela tada, protoze soucasné vyrobky a sluzby se
Kvalita byla v minulosti fadou vyrobct a poskytovateli sluzeb vyuzivana jako konkurenc-
ni vyhoda v Usili o ziskani zdkaznikli na svou stranu. V soucasnosti na tento rys vyrobki a
sluzeb pohlizime jako na samoziejmost. Naopak, kdo neni schopen garantovat standardni
uroven jakosti, mad minimalni nadéji na uspéch. Kvalita vyrobka a sluzeb se promitd do
celkové ekonomiky kazdé firmy. Na jedné strané pfispiva k zvySeni odbytu a tim 1 trzeb,
na druhé strané nedostate¢na kvalita vede k reklamacim, které mohou mit za nasledek i
pokles prodeje. Navic nedostatky pii vyrobé vyvolavaji dalsi ndklady na ptepracovani,
likvidaci vadnych dili a podobné. VSechny tyto skutecnosti se promitaji do pohledu na
kvalitu vyrobku ¢i sluzby. Ma-li byt vyrobek kvalitni, nestaci, aby byl nezavadny, musi
jesté co nejlépe splnovat pozadavky zdkaznikii a udrzovat si tyto uzitné vlastnosti po celou

dobu své Zivotnosti. [14]
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1.2 Vyznam kvality

V poslednich dvou desetiletich se zvysil vyznam kvality v celosvétovém méfitku tak dra-
maticky, Ze se nékdy hovoii o revoluci kvality. Ne vSichni manaZzefi a fidici pracovnici
jsou ale schopni a ochotni akceptovat tyto dramatické zmény v minéni na kvalitu, coz zda-
vodnuji tim, Ze se jednd o modni jev, ktery je tieba v podniku jednoduse ptezit. Skute¢nost
je ale takova, ze pokud maji naSe firmy v ostrém konkurencnim prostiedi opravdu piezit,

mély by problematice managementu jakosti vénovat zasadni pozornost.

V roce 1994 byl realizovan vyzkumny projekt zabyvajici se hledanim evropské cesty
k vyjimecnosti. Soucasti byla vypracovana piipadova studie z 35 evropskych firem zame-

fenych na management kvality.
Vypracovana studie jednoznacné prokazala, ze I¢inny management kvality vede:

e k zlepsovani ekonomickych vysledku;
e Kk vys§imu zajmu o pozadavky zakaznikd;
e Kk rozvoji podnikové kultury a vedeni lidi;

e Kk vyznamnym zmé&nam v osobnim rozvoji pracovnikii organizace. [10]

1.3 Vyznam kvality v trznim prostiedi

Vyznam kvality v trznim prostfedi neustale roste a v poslednich letech je kvalita zdsadnim
ukazatelem tGspéchu na trhu. Jiz od roku 1989 bylo zjisténo, ze 90 % vrcholovych manaze-

ri povazovalo uz tehdy kvalitu za kritickou otazku konkurenceschopnosti a 55 % z nich

vvvvvv

1.4 Pozadavky kvality

Pozadavky na kvalitu hmotnych produktli lze charakterizovat riznymi zptsoby. Kazdy
zakaznik vnima kvalitu prostfednictvim uzitnych vlastnosti daného produktu. Tyto uZzitné

vlastnosti porovnava s vynaloZzenymi naklady na dany produkt.
Stru¢né vysvétleni pozadavki kvality:

e Funkénost — schopnost uspokojit zakladni predstavu zakaznika o smysluplnosti na-
kupu. Kazdy vyrobek je vyrdbén pro zcela konkrétni ucel. Pozadavky na zakladni
funkce vyrobki se historicky méni. Se vzristajicimi ndroky zdkazniki se rozsifuje i

soubor predstav 0 jejich plnéni. Napfiklad u auta jiz nestaci, aby jelo. Tradi¢ni po-
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zadavky se presouvaji ze zékladni funkce i na vedlejsi funkce, jejichz prehled na-
sleduje. Tento poznatek musi byt akceptovan i vyrobci.

e Esteticka plsobivost — schopnost vyrobkl uspokojovat estetické pozadavky spotie-
bitele. Ke kazdému vyrobku bezprostfedné patii jeho vnéjsi forma, reprezentovana
tvarovym feSenim, barevnosti a vzhledovou pulsobivosti. Komplexni piistup
k feSeni estetické pusobivosti je ozna¢ovan jako design. [15]

e Nezavadnost — schopnost vyrobku plnit pozadované funkce bez ohrozeni zdravi a
bezpecnosti uzivatele.

e Ovladatelnost — schopnost vyrobku plnit funkce bez zvySenych narokt na fyzické a
dusevni schopnosti uzivatele.

e Trvanlivost — schopnost vyrobku zachovat si po ur¢itou dobu zpusobilost plnit
funkce daného vyrobku.

e Udrzovatelnost — schopnost vyrobku navratit se do funkéni zptsobilosti po odstra-
néni pfirozenych a plné predpokladanych nasledkti opotiebeni. Pozadavky na udr-
zovatelnost jsou rdznorodé podle daného typu vyrobku. Mezi hlavni pozadavky
muzeme zafadit snadnost, jednoduchost, ale také co nejméné nutnych oprav a kont-
rol.

e Spolehlivost — schopnost plnit veskeré funkce v jakémkoliv okamziku, po piedpo-
kladanou dobu pouzivani plynule, bez poruch a zavad.

e Opravitelnost — schopnost vyrobku navratit se do funkéni zpisobilosti po odstrané-
ni vzniklych poruch a zavad. Pozadavek opravitelnosti 1 udrZzovatelnosti je podmi-

nén dostupnosti osetfovacich prostiedki a nahradnich dilt.

Vsechny uvedené pozadavky na kvalitu jsou typické pro hmotné produkty a pouze ¢astec-

méfitelné znaky.
Typickeé pozadavky u sluZeb a procest jsou:

e spolehlivost;

® pruznost;

e vhodné prostiedi;

e odborna zptsobilost;
e vlidné zachazeni;

e dostupnost. [7]
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Kvalita je v dnesni dob¢ jeden z nejlepsich ukazatelti vykonnosti firmy, ktera chce neustale
drzet prioritni postaveni na trhu a zlepSovat svoje finan¢ni zazemi. Pro udrzeni dostate¢né
kvality vyrobkt a sluzeb se musi spole¢nost zaméfit zejména na jeji kontrolu ve vSech vy-
robnich i1 nevyrobnich Castech vyroby a snazit se predchazet vSem moznym nastraham,

které mohou nastat.
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2 KONTROLAKVALITY

Kontrolni ¢innost je nedilnou soucasti manaZerskych aktivit na vSech stupnich fizeni.
Smyslem kontroly je ziskat presvédceni, Ze fizena realita se vyviji zddoucim smérem a Ze
bude dosazeno predem uréenych zamérd. Vysledkem kontroly mize byt konstatovani vy-
hovujiciho stavu nebo pfijeti pottebnych opatfeni, disledkem kontroly Vv ptipadé nezadou-
ciho vyvoje mize byt piijeti novych opatieni.

Predmétem kontroly mohou byt jevy a procesy uskutecnéné, probihajici anebo jevy budou-

ci. [16]
Mezi dulezité pozadavky systému kontroly kvality v prub&hu realizace projektu patfi:

e specifikace kvalitativnich pozadavki;

e jednoznaéné urceni zodpoveédnosti za plnéni kvalitativnich pozadavk;
e kompetentnost a zptisobilost subdodavateli,

e stanoveni kvalitativnich kontrolnich kritérii;

e rychlé pfedavani aktualnich informaci o vysledcich kontrol kvality;

e pocitacova podpora vyhodnocovani plnéni kvalitativnich pozadavkd.

2.1 Statistické nastroje kontroly kvality

Béhem poslednich let se pro kontrolu kvality zacali vyuzivat statistické metody. Stale vice
roste praktické vyuZiti a to hlavné diky automatizovanému systému, ktery sbira a analyzuje
ziskand data. Hlavni vyhoda statistické kontroly kvality je schopnost naprosto ptesné cha-
rakterizovat jakykoli proces. VSechny obchodni procesy mohou byt popisovany jako speci-
ficky proces se znamou toleranci a métitelnou odchylkou. Méteni téchto odchylek a vy-

hodnocovéani ziskanych informaci vytvafi zaklady pro neustalé zlepSovani kvality.
Zakladnimi nastroji statistickych procesti kontroly kvality jsou:

1. Tabulky — jsou metodou systematického sbéru a nasledné prezentace dat. Vyuziti je
predevSim v pfipadech, kdy data ziskdvame z automatizovaného média. Tabulky
poskytuji konzistentni, ekonomicky a efektivni pfistup ke sbéru a organizaci dat pro
nasledné analyzy.

2. Paretova analyza — je specificky typ histogramu, ktery napomaha identifikovat a

urcit priority problémovych oblasti. VyuZiva se k determinaci efektl napravnych
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opatieni nebo k analyze odchylek mezi dvéma nebo vice metodami. Existuji tii ty-
py této analyzy:
e zékladni Paretova analyza, ktera identifikuje pti¢iny nejcastéjSich problémii
fizeni kvality;
e komparativni Paretova analyza zabyvajici se feSenim ohniska jakékoli vari-
anty;
e vazend Paretova analyza poskytuje méfeni vyznamnych faktord, které se
neprojevuji na prvni pohled.

3. Analyza pfic¢in a disledki — po identifikaci problému je nutné urcit jeho pficinu.
Analyza vyuzivéa diagramt k identifikaci vztahu mezi efektem a jeho pficinou, dia-
gramy se oznacuji jako Ishikawliv diagram.

4. Analyza trendd — je statisticka metoda, kterd kvantifikuje vztahy mezi daty. Tato
analyza dokéaze stanovit optimalni opera¢ni podminky rovnosti, které popisuji vzta-
hy mezi zavislou a nezavislou proménnou, potazmo mezi vystupem a vstupem.
Nejvyznamnéj$i schopnosti je na zakladé regresni ptimky schopnost piedpovedi do
budoucnosti.

5. Histogramy — slouzi ke grafické prezentaci dat v konkrétnim Case, netesi trendy a
odchylky.

6. Rozptylové diagramy — organizuji data s vyuzitim dvou proménnych — zavislé a
nezavislé. Tato data jsou poté znazornéna v jednoduchém grafu s osami X a Y a
znazornuji vztah mezi proménnymi.

7. Diagramy kontroly procesu — slouzi k prevenci vzniku zavad s vyuzitim statistic-
kych metod. [4]

2.2 Rizeni kvality

Kvalita a fizeni kvality se stava nedilnou soucasti fizeni podniku a ovliviiuje vSechny pro-
cesy, které v daném podniku probihaji. Mezi tyto procesy miizeme zatadit soubory postu-
pi, nastroji, technik a Ginnosti, jimiz je v podniku kvality dosahovano. Rizeni kvality je

provadéno prostiednictvim systému fizeni kvality. [17]

Rizeni kvality proto neni zaleZitost, ktera mize byt délena na kohokoli. Rizeni kvality je ve
vyhradni kompetenci managementu trvalé organizace. K fizeni kvality je nezbytné zménit
klasickou liniové §tabni strukturu fizeni trvalé organizace, tak aby byla schopnd flexibilné

vyuzivat projektové tymy. Proces zmén u fizeni kvality je velmi naro¢ny proces jak pro
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samotnou organizaci, tak i hlavné pro projektovy tym. Zodpovédnost za fizeni kvality pro-

duktu ma projektovy manazer. [4]

2.2.1 Standardy rizeni kvality

V soucasné dob¢ se ve svétovém méfitku vytvorily tii zakladni koncepce managementu

jakosti:

e koncepce podnikovych standardi;
e koncepce ISO;
e koncepce TQM.

Koncepce podnikovych standardi — se zacala vyvijet uz v sedmdesatych letech, kdy
zejména americké spolecnosti zacali pocitovat akutni potfebu vytvaieni systémi jakosti.
Zaznamendvali je do norem jednotlivych firem resp. vyrobnich odvétvi, kteti se jimi muse-
li fidit a fidili se jimi 1 jejich dodavatelské firmy. Dnes pro zabezpecovani vyroby vyuzivaji
ASME kody pro oblast téZkého strojirenstvi, API pro produkci olejatskych trubek, AQAP
pro zabezpeceni kvality v ramci NATO.

Ackoli se tyto standardy vyznacuji riznymi pfistupy, maji jeden spoleny znak: jsou na-

vewr

malé podniky a organizace poskytujici sluzby.

Koncepce norem ISO — normy ISO se zacali vyuzivat od roku 1987, kdy byla poprvé zve-
fejnéna sada norem, kterd se nezabyvala technickymi pozadavky na vyrobky a procesy, ale
vyhradné poZadavky na systém — systém jakosti. Pivodné Slo o pétici norem, které jsou
oznacovany jako normy ISO fady 9000. [10]

V soucasnosti maji normy ISO univerzalni charakter, nezavisi ani na charakteru procest,
ani na povaze sluzeb nebo vyrobki. Jsou pouzitelné pro vSechny podniky, bez ohledu na
jejich velikosti. Tyto normy nejsou zavazné, pouze doporucujici. Jestlize se firma rozhodne
ziskat certifikat podle téchto norem, stava se jejich obsah pro ni zavazny. Spolecnosti, kte-
ré maji certifikat normy ISO 9000, to vyuzivaji 1 jako marketingovy nastroj pro budovéni

duveéry u zakazniki a jako nastroj zvysujici konkurenceschopnost firmy. [13]

Koncepce TQM (Total Quality Management) — je znama od Sedesatych let minulého sto-

leti pro systémy celopodnikového ftizeni v japonskych firmach. V soucasnosti existuje
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mnoho riiznych pfistupt k napliiovani filozofie TQM. Zaklady pro TQM polozili americti

prikopnici kvality, zejména Deming, Juran a Feigenbaum.

Na zéklad¢ zkusenosti dospély systémy managementu kvality k formulaci obecnych prin-
cipt, které jsou dnes obecné¢ v manazerskych systémech akceptovany a dale rozvijeny.

Jsou to:

e zaméfeni na zakaznika;

e leadership (vedeni a fizeni);

e zapojeni pracovnik;

e procesni pfistup;

e systémovy piistup;

e rozhodovani na zakladé€ faktu;
e trvalé zlepSovani;

e vzajemn¢ vyhodna partnerstvi. [14]

Koncepce TQM neni nijak svazana s normami a piedpisy jako napt. koncepce ISO, ale je
otevienym systémem, absorbujicim vSechno pozitivni, co mize byt vyuZzito pro rozvoj
podniku. Jedna z definic TQM hovoii, ze je to “filozofie managementu, formujici zakazni-
kem fizeny a ucici se podnik k tomu, aby se dosahlo plné spokojenosti zakaznikt diky neu-

stalému zlepSovani ucinnosti podnikovych procest®. [10]

Kazda spole¢nost v dnesni dobé musi vyuzivat néktery ze systémi fizeni a kontroly kvali-
ty, bez dostate¢né kvalitni kontroly kvality firma nemlze s dneSnim trZznim prostfedi pfezit.
Proto je nezbytné, aby snaha o kontrolu kvality byla na prvnim misté a podnik se snazil

vyvijet co nejvyssi naroky na jeji provadéni.
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3 SYSTEM KRITICKYCH BODU

Zakladem ftizeni kvality Vv potravinaiském primyslu je systém sledovani kritickych bodt —
HACCP. Jedna se o systém fizeni kvality a piedev§im bezpec¢nosti potravin zalozeny na
prevenci. Stanovuje, vyhodnocuje a kontroluje rizika, ktera by mohla ovlivnit zdravotni
nezavadnost potravin béhem vSech ¢innosti, které souvisi s vyrobou, skladovanim, mani-
pulaci, pfepravou a prodejem koneénému spotiebiteli. Smérnice pro systém HACCP byly
definovany Organizaci pro potraviny a zemédé€lstvi (FAO) a Svétovou zdravotnickou or-

ganizaci (WHO) v potravinaiském zakoniku. [5]

Na zéklad¢ doporuceni v potravinarském zakoniku maji od roku 1993 néarodni vlady zpra-
covavat pozadavky na HACCP do sv¢ legislativy. V Ceské pravni upravé povinnost zavést
systém kritickych bodl urcuje zakon cislo 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vy-
robcich. Provadéci predpisy stanovily termin povinného zavedeni systému HACCP pro
vyrobce potravin od 1. ledna roku 2000, pro provozovatele stravovacich sluzeb od 1. kvét-
na 2004 a pro vSechny provozovatele potravinaiskych podniki, kteti uvadéji potraviny do

obéhu, od 1. kvétna 2005.
Uplny a kvalitni systém HACCP obsahuje 7 zékladnich principt:

e provedeni analyzy nebezpeci;

e stanoveni kritickych kontrolnich bodi;

e stanoveni znakl a kritickych mezi v kritickych kontrolnich bodech;

e vymezeni systému sledovani a fizeni v kritickych bodech;

e stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod;

e zavedeni ovéfovacich postupl k potvrzeni efektivni funkce syst¢ému HACCP;

e vytvofeni evidence a dokumentace.
3.1 Vytvoreni systému kritickych bodii

Postup pii tvofeni a zavadéni systému HACCP v Ceské republice upravuje vyhlaska Mi-
nisterstva zemédélstvi ¢islo 147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni kritickych bodu v techno-
logii vyroby. Posloupnost plnéni poZadovanych bodl je moZzné zndzornit v nasledujicich,

na sobé navazujicich krocich.
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Tab. 1 Zpusob stanoveni kritickych bodi v technologii vy-
roby

1. Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce

2. Provedeni popisu vyrobku

3. Sestaveni diagramu vyrobniho procesu
4, Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu
5. Provedeni analyzy nebezpeci

6. Stanoveni kritickych bodl

7. Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi pro kazdy
kriticky bod

8. Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kri-
tickych bodech

9. Stanoveni napravnych opatteni pro kazdy kriticky bod

10. | Stanoveni ¢asového harmonogramu ovétovacich po-

stuptl a vnitinich auditii

11. | Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postu-

pech a vedeni zdznamu

Zdroj: Vyhlaska 147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni kritickych
bodii v technologii vyroby

Prvotnim krokem pfi zavadéni systému kritickych bodi v podniku je vymezeni vyrobni
¢innosti a odpovédnosti vyrobce. Druhy bod se zaméfuje piedevsim na popis jednotlivych
produktii, ktery zahrnuje charakteristiku vyrobku, tidaje o jeho zdravotni nezavadnosti,
slozeni, vlastnostech, skladovani a trvanlivosti. Dale jsou zde obsazeny informace o tech-
nologickém postupu vyroby, zptsobu baleni a podminkéch distribuce. Kromé popisu sa-
motného vyrobku je tfeba vymezit i o€ekdvany zplsob jeho pouZiti, jenz se tyka stanoveni

okruhu spotiebiteld, pro které je dany vyrobek urcen.

Tteti a Ctvrty bod se zabyva sestavenim a potvrzenim diagramu vyrobniho procesu. Dia-

gram vyrobniho procesu je piehledné a srozumitelné schéma vyrobnich operaci. Zachycuje
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vSechny kroky technologického postupu od nakupu suroviny az po skladovani findlniho
vyrobku. Technologicky postup, ktery je zndzornény v diagramu, musi odpovidat skutec-
nosti. Diagram vyrobniho procesu musi byt ovéfen za provozu a upraven vzdy, pokud do-

jde ke zméné v planu systému kritickych bodu.

Body 5 — 11 se vztahuji k samotnému stanoveni systému kritickych bodd a odpovidaji
sedmi zékladnim principtim zavadéni systému HACCP. Nejprve je nutné pro kazdy krok,
ktery byl identifikovan a zaznamenan v diagramu vyrobniho procesu, provést analyzu ne-
bezpeci. Analyza nebezpeci predstavuje hledani zdroji riiznych moznych nebezpeci, ktera
mohou ohrozit zdravotni nezavadnost vyrobku. Vysledkem této faze procesu je zjisténi
vSech moznych zdrojii nebezpeci a stanoveni ovladacich opatteni, tj. Cinnosti, které je

mozné vyuzit k prevenci nebo vylouceni nebezpeci.
Zakladnimi typy nebezpeci jsou:

e biologickd — zdravotni nebezpeci zplsobend zivymi organismy (napf. plisnémi,
kvasinkami nebo jinymi nezddoucimi mikroorganismy), kterd vyvolavaji onemoc-
néni konzumenta potraviny;

o fyzikdlni — pfitomnost cizich pfedméti nebo mechanickych necistot ve vyrobku
(napt. sklo, kov, plast), které mohou vést k poranéni nebo poskozeni zdravi konec-
ného spotiebitele;

e chemicka — chemické latky v potraving, které mohou vyvolat nezadouci reakci or-

ganismu a poSkozeni zdravi kone¢ného spotiebitele.

Dale je potieba identifikovat kritické body, ve kterych se nachazi nejvyssi riziko poruSeni
zdravotni nezavadnosti vyrobku. Kritické body jsou technologické useky, postupy nebo
operace v procesech vyroby, distribuce a prodeje potravin. Pro kazdy kriticky bod musi byt
stanoveny znaky, na jejichz zaklad¢ je mozné sledovat, probihd-1i manipulace s vyrobkem
spravnym zplsobem. Pro stanovené znaky je tfeba urcit mezni hodnoty kritickych mezi,
které signalizuji chybu. Kritické meze se uvadéji vétSinou v méfitelnych veli¢inach. Mize
to byt teplota, ¢as, hodnota pH a jiné.

Pro kazdy kriticky bod je nutné vymezit systém sledovani. Pfijatymi postupy monitorovani
a méfeni se zjiSt'uje, zda jsou kritické body v pfijatelném stavu. Systém sledovani musi byt

schopen odhalit ohroZeni tohoto stavu a umoznit v€asné provedeni ndpravnych opatteni.
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Népravna opatteni zajistuji uvedeni kritického bodu do zvladnutého stavu ihned, jakmile
dojde k prekroceni kritické meze. PrekroCeni kritickych mezi a postupy pro nakladéani s
vyrobkem musi byt dokladovany v zdznamech HACCP.

Dilezité je rovnéz stanovit ¢asovy harmonogram ovétfovacich postupti a vnitinich auditi,
kterymi se zjiSt'uje spravnost planu a ucinnost systému kritickych bodi. Ovétovacimi po-
stupy se posuzuje, zda plan systému kritickych bodi uc¢inn€ ovlada vyznamna nebezpeci a
zda se tento plan dodrzuje. Vnitini audit provadéji pracovnici, ktefi nejsou za vytvoreny
systém kritickych bodt pfimo odpovédni. Mohou tak nezavisle zhodnotit stavajici uroven

systému a jeho soulad s planem HACCP.

Poslednim bodem postupu stanoveni systému kritickych bodi je vytvofeni systému evi-

dence, kterou tvori dokumentace a zdznamy.

Dokumentace obsahuje vSechny podklady ze zavadéni syst¢ému HACCP — vymezeni vy-
robni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce, specifikaci vyrobkil, diagramy procest, udaje o
analyze nebezpeci vCetné¢ ovladacich opatieni v kritickych bodech, stanoveni kritickych
bodi a kritickych mezi, postupy pouzité pii sledovani, stanoveni napravnych opatieni, ¢a-
sové harmonogramy ovéfovacich postupi a vnittnich auditl. Dokumentace se musi ucho-

vavat minimalné 1 rok po ukonceni vyroby potraviny.

Zaznamy se vztahuji k fungovani syst¢ému HACCP ve vyrobnim procesu; zahrnuji infor-
mace o modifikaci systému kritickych bodi, sledovani v kritickych bodech, piekroceni
kritickych mezi a souvisejicich napravnych opatienich, vysledcich pouzitych ovétovacich
postupil a vnitinich auditii, nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu. Za-

znamy se uchovavaji minimalné 1 rok po skonceni data minimalni trvanlivosti vyrobku.

Pfinosy zavedeni syst¢ému HACCP do podniku jsou nasledujici:
e 7z hlediska procesti — zlepSeni poradku a hygieny, zlepSeni technologické discipliny,
efektivni kontrola;
e z personalniho hlediska — zlepSeni discipliny, zlepSeni spoluprace mezi vedenim a
persondlem, jasné kompetence;
e 7z ckonomického hlediska — zlepSeni vlastnosti produktli, sniZeni zmetkovosti, fle-

xibilita pfi feSeni problému hygieny, zlepseni ekonomickych vysledki. [9]
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3.2 Certifikace systému

Po vybudovéni systétmu HACCP mohou podniky pozadat o jeho certifikaci. Certifikace
systému kritickych bodu je akreditovanou aktivitou, miize ji provadét pouze nezavisly cer-

tifikacni organ.
Ziskanym certifikatem organizace prokazuje:

e splnéni pozadavki na syst¢ém HACCP nad ramec vyZadovany nasi ndrodni legisla-
tivou;

e vhodnost, ucinnost a efektivnost vybudovaného systému ovéfeny tieti nezavislou
stranou;

¢ snizeni pravdépodobnosti vyskytu rizik, kterd mohou mit negativni dopad na zdravi
¢lovéka;

e stalost vyrobniho procesu, ktery umoziuje produkovat kvalitni a bezpe¢né vyrob-

ky.

Certifikace systému HACCP piinasi organizaci fadu vyhod. Mezi hlavni pfinosy certifika-
ce systému kritickych bodi pro podnik je mozné zahrnout:

e zkvalitnéni systému fizeni a zdokonaleni organizac¢ni struktury podniku;

e zvySovani kvalifikace pracovniki;

e zvySeni diivéry vefejnosti i statnich kontrolnich organi,

e ziskani konkuren¢ni vyhody v obchodnich stycich;

e splnéni jednoho z pozadavkl nékterych programii podpory Ministerstva zemédél-

stvi. [8]

3.3 Shrnuti

Systém kritickych bodu se stal nezbytnou soucasti systému managementu kvality v potra-
vinarskych podnicich. Slouzi jako zékladni prvek fizeni a zabezpeCovani kvality a zdravot-
ni nezédvadnosti potravin. Pfi vhodném pouzivani syst¢ému HACCP lze nebezpeci poruSeni
nezavadnosti nebo kvality potraviny odhalit jiz béhem vyrobniho procesu. Zjisténé nedo-
statky je mozné bezprostfedné odstranit pomoci napravnych opatieni. Kvalitn€ vybudova-
ny systém kritickych bodii se mize stat jednim ze zékladnich podkladl pii tvorbé systému

managementu kvality nebo managementu bezpecnosti potravin dle norem ISO.
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4 KONTROLAKVALITY VYROBNIHO PROCESU

Kontrola kvality ve vyrobnim procesu probiha ve tfech hlavnich etapach, které jednotlivé

navazuji a tvofi cely vyrobni proces.

4.1 Kvalita v piredvyrobnich etapach

Z obecné znamé spiraly kvality, jez predstavuje model vzéjemné na sebe navazujicich ¢in-
nosti, které ovlivituji kvalitu vyrobku v riznych etapach jeho zZivotniho cyklu, vyplyva, ze
kazda etapa se podili na vysledné kvalité¢ vyrobku. V piipad¢, ze v nékteré z etap neni péce

o kvalitu dostate¢nd, znehodnocuji se vysledky dosazené v ostatnich etapéch.

Zvlastni postaveni ve spirale kvality zaujimaji pfedvyrobni etapy, které lezi na jejim po-
¢atku. V jejich pribéhu se vytvari koncepce budouciho vyrobku a pfijimaji se rozhodnuti,
ktera zasadnim zplisobem ovlivni cely vyrobni proces. Zasadné¢ ovliviuji to, zda
V navazujicich etapach vznikne vyrobek, ktery splni pozadavky zédkaznika, bude konkuren-
ceschopny a zajisti vyrobcei pfiméteny zisk. Zatimco v minulych letech se za rozhodujici
etapu z hlediska kvality kone¢ného vyrobku povazovala vlastni vyroba, v soucasnosti se
bézn¢ uvadi, Ze o kvalité vyrobku se z 80 ptipadné i vice procent rozhoduje v predvyrob-
nich etapach. Vyznamny podil na rostouci slozitosti vyrabénych vyrobkli a pouzivanych

technologii maji zejména rostouci pozadavky zakaznika.

4.1.1 Planovani kvality

Planovani kvality je duleZitou a neoddélitelnou soucasti managementu kvality. Zahrnuje
Siroké spektrum aktivit, jejichz prostfednictvim se stanovuji a dosahuji cile v oblasti kvali-
ty, napiiklad planovani kvality procest, planovani pouzitych vhodnych metod, planovani

kontrol, planovani preventivnich opattenich a fadu dalSich.

Efektivni planovéani kvality lze dosdhnout aplikaci vhodnych metod a nastroja.
K zékladnim metoddm planovani kvality lze ptifadit skupinu sedmi ,,novych* néstrojit ma-
nagementu kvality. Planovani kvality je projektovou ¢innosti. M¢lo by probihat v multi-
funkénim tymu, jehoz slozeni zavisi na feSeném tkolu a méni se v zavislosti na stadiu pro-

jektu planovani. [10]

Planovani kvality 1ze jednoduSe definovat jako Cinnosti, které stanovuji cile, poZzadavky na
kvalitu a uplatnéni prvkl systému kvality. V souc¢asné dobé zahrnuje tii oblasti planovani

kvality:
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e planovani vyrobku;
e planovani pro fizeni a provoz (pfiprava realizace systému kvality);

e vypracovani planii kvality a opatfeni pro zlepSovani kvality.

Z uvedenych oblasti vyplyva, Ze planovani kvality se zejména soustfed’uje do piedvyrob-

nich etap, ale neomezuje se pouze na n¢. [2]

4.1.2 Planovani kvality novych vyrobki
Postup pfi planovani kvality v ptipadé vyvoje novych vyrobka by mél obsahovat:

e Urceni zakaznikli — na které¢ bude vyrobek né&jak ptisobit. Jsou to jednak bezpro-
stiedni zakaznici, kteti vyrobek kupuji, ale také naptiklad ti, na které bude vyrobek
pusobit z hlediska bezpecnosti ¢i vlivu na Zivotni prostredi.

e Zjisténi potieb zakaznikt — pro zjisténi potieb zakazniki je potieba vyuzit co nej-
Sir§iho spektra moznych zdroji informaci, jako jsou naptiklad jednani se zékazni-
ky, informace z prizkumu trhu, dotazniky, studie konkurenceschopnosti nového
vyrobku apod. Dodavatelé by se pritom neméli spokojit pouze se shromazdénim
pozadavkt formulovanych zakaznikem, ale méli by se sami zajimat o ucel a vyuziti
vyrobku, aby mohli poradit a poptipadé¢ jeho poZadavky upfesnit.

e Pieklad potteb zédkazniki do fe€i vyrobce — zdkaznikem jsou Casto pozadavky for-
mulovany v jeho fec€i, a proto je ukolem vyrobce transformovat pozadavky do tech-
nickych specifikaci, naptiklad s vyuzitim metody QFD.

e Stanoveni méfitelnych parametrii — je tizce spojeno s prekladem zakaznikovych po-
tteb do technickych specifikaci. Nejlepsi charakteristika technickych specifikaci
vyrobku je za pomoci ¢iselnych hodnot méfitelnych parametrt.

e Zavedeni méfeni — pokud jsou pozadavky zakaznika transformovany do méfitel-
nych parametr vyrobku, mél by byt vyrobce schopen tato ptislusnad méteni prova-
dét nebo zajistit.

e Vyvoj vyrobku — je fazi planovani kvality, kdy se urcuji charakteristiky vyrobku
odpovidajici pozadavklim zékazniki.

e Optimalizace navrhu vyrobku — by méla splinovat pozadavky zakaznikli a potieby
dodavatelii, byt konkurenceschopny a optimalizovat kombinované nédklady zakaz-
nik a dodavatelti. Optimalni navrh se stava cilem podniku, kterého by mélo byt

dosazeno.
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Vyvoj procesu — je propojen s vyvojem vyrobku a mél by probihat za i¢asti techno-
logii. Cilem ucasti je v dostatecném piedstihu odhalit pfipadné nerealné parametry.

Optimalizace a prokazani zpusobilosti procesu — umoziuje kvalitativné posoudit
schopnost procesu dosahnout zadanych meznich hodnot sledovanych znaka kvality.
Ptevod procesu do vyrobnich instrukci — by méla byt zptisobilost procesu a jeho

ovladatelnost potvrzena v provoznich podminkach. [10]

4.2 Kbvalita ve vyrobé

Tradi¢nim zpiisobem zajistovani kvality ve vyrobé je ovéfovani shody formou kontroly a

zkouseni. K hlavnim cilim kontroly kvality ve vyrobé¢ patfi:

objektivni posouzeni miry shody mezi pozadavky a skutec¢nosti;

identifikace odhalenych neshod a zajisténi technologické kazné;

zabranéni priniku neshodnych vyrobki na dalsi stupeni zpracovani;

odhalovani neshod ve vyrobnim procesu, které vedou k vyrobé neshodnych vyrob-
ki;

zpracovani vysledkd kontroly s cilem odhalit pfic¢iny neshodnych vyrobki a piijeti

a naslednou realizaci napravnych opatteni.

Systém kontroly kvality ve vyrobé musi byt definovan ve vztahu k charakteru vyrobniho

procesu, vyrobkil a ke specifickym znakiim kvality. Je tvofen riiznymi druhy a formami

kontroly tak, aby bylo mozné dosahovat hlavich cili kontroly trvale s vysokou G¢innosti,

ale soucasné s minimalnimi néklady, protoZe samotna kontrola kvalita nevytvari, ale zvy-

Suje vyrobni naklady.

421

Rizeni neshod

Je jednou z nejvyznamngjSich soucasti funkéniho systému zlepSovani kvality kazdého

podniku. Neshodou je myslena kazda odchylka od pozadovaného stavu. Je dulezité tyto

odchylky odhalit a ptijmout takova rozhodnuti, aby bylo zamezeno plytvani zdroji. [10]

Zakladni kroky procesu tizeni neshodnych vyrobk:

Identifikace neshodného vyrobku — vyrobek je identifikovan béhem pribéhu vy-
robniho procesu nebo pii kontrolach a zkousSeni.
Separace neshodného vyrobku — neshodny vyrobek je nutné oznacit, separovat a

zaznamenat informace do piivodni dokumentace.
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e Dokumentace neshody — je zakladem pro zjisténi pti¢in neshody a pro tvorbu na-

pravnych a preventivnich opatteni.

e Posouzeni neshody by mélo byt provadéno tymem odbornika z technologie, vyro-

by a fizeni kvality. Nezbytnou soucésti je analyza vicenakladl a volba potiebné

varianty napravy, kterd ma minimalni ekonomicky dopad pro podnik. [11]

Pro odstranéni neshodnych vyrobkii vyuzivdme napravna a preventivni opatieni. Potieba

piijmout opatieni k odstranéni neshod a jejich pii¢in nejcastéji plyne:

e 7 ovéfeni navrhu, prototypu, ovétovaci série;

e ze zaznamu o kontrole a zkouskach;

e ze zdznamu o vyporadani neshodnych vyrobkd, rozbori neshodnych vyrobki;

e 7 protokoll o neshodach zjisténych pfi externim ¢i internim auditu;

e zupozornéni kontroly a z hldSeni o nedostatku béhem pribehu vyrobniho procesu;

ez analyzy reklamaci. [10]

4.3 Kvalita v povyrobnich etapach

UspéSnym prodejem nemize vztah mezi vyrobcem a zadkaznikem nikdy kon¢it.

Tab. 2 Faktory ovliviiujici vnimani kvality

Pted nakupem

Pti nakupu

Po nakupu

- jméno a image vyrobce

- specifikace vyrobku

- snadna instalace a uziti

- predchozi vlastni zkuSe-

nosti

- uroven prodeje

- pfijem reklamaci

- nazory okoli a pratel

- servisni strategie

- dostupnost ndhradnich dila

- vlastni poZadavky

- podpurné programy loaja-
lity

- kvalita a rozsah servisu

- publikované vysledky spo-
ttebitelskych testl

- cena vyrobku

- monitorovani spokojenosti

zéakazniku

- reklama

- rozsah uzivatelské doku-

mentace

Zdroj: [10]
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Faktory uvedené po nakupu vymezuji i rozsah poprodejnich funkci, jez mohou byt v kon-
krétnich piripadech rozsiteny i o nékteré dalsi aktivity. Na vétSinu z téchto faktort se pii-
tom musi pamatovat uz pii zacatku vyvoje vyrobku a je tfeba také zdiraznit, Ze s vétsi slo-
zitosti vyrobki nabyva na slozitosti i poprodejnich sluzeb.

Vyznam kvality téchto sluzeb neustdle roste. V USA uz na pocatku 90. let pro vétSinu

americkych spotiebiteld tzv. kvalita servisu rozhodujici slozkou kvality.

4.3.1 Faktory ovliviiujici vnimani kvality v povyrobnich etapach

vvvvvv

e instalaci a uvedeni do provozu;
e reklamace v systému kvality;
e Servis;

e Mmonitorovani spokojenosti zakazniku. [10]

Vyrobni proces a jeho kontrola je nezbytnd v kazdém dobte fungujicim podniku, ktery
chce dosahovat ziskovosti a neustalého ristu. Kazdy podnik by mél vénovat kvalité v jaké-

koli ¢asti vyrobniho procesu neustalou kontrolu.
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5 DRUHY KONTROLY VYROBKU V PODNIKU

Klasické a osvédcené druhy technické kontroly z hlediska ¢asu, popt. vyrobnich fazi a

predmétu technické kontroly patii:

e vstupni kontrola;
e vyrobni (meziopera¢ni) kontrola;
e vystupni kontrola.
K témto druhiim kontroly mizeme pfifadit i technickou kontrolu pracovnich prostiedkil,

ktera se zabyva kontrolou pracovnich pfedmétt a hotovych vyrobkii.

5.1 Vstupni kontrola

Patii k nepostradatelnym prosttedkiim zajisSténi kvality vyrobkl kazdého podniku. Zabyva
se kontrolou kvality materialu, surovin, polotovari a pomocnych latek, které vstupuji do

vyrobniho procesu.
Mezi zakladni koly vstupni kontroly mizeme zatadit:

e piejimani surovin, materidlu, polotovart a vyrobku ptichazejicich do podniku (ne-
smi je prevzit bez technické dokumentace);
e kontrolu uplnosti a spravnosti ptivodni dokumentace;
e zajiSténi provedeni predepsanych kontrolnich operaci a zkouSek pro piejimku (slo-
nim laboratofim a zkuSebnam),
e znaCkovani dobrych a izolovani zmetkovych vyrobkd;
e Ucast dodavateld u jednéni o zajiSténi potfebné kvality vyrobki;
e kontrolu uskladnéni a manipulaci s pfevzatymi materialy, polotovary a pomocnymi
latkami;
e provadéni technické kontroly v pfipravé materiali.
Vstupni kontrola plisobi nepfimo i na upeviiovani technologické kdzné v dodéavajicich
podnicich.

Stav provadéni vstupni kontroly je rtizny. Nékteré dodavatelské podniky poskytuji zaruky
za kvalitu svych dodavek a navrhuji odbératelim, aby od vstupni kontroly upustili, protoze

vstupni kontrola odbératele je vlastn¢ opakovanou vystupni kontrolou dodavatele. [12]
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5.2 Vyrobni kontrola

Kontroluje pritbéh vyrobnich operaci a kvalitu jejich provedeni. U tohoto druhu kontroly je
dilezité, aby byla i preventivni a zabranovala nekvalitni vyrob¢. Vyrobni kontrola ma vel-
kou odpovédnost za spravné uréovani zmetkdl, za jejich vyfazovéni, zadrzeni pred dalsi

operaci, odstraiiovani pti¢in vadné vyroby a provadéni naprav.
Mezi zékladni ukoly vyrobni kontroly mizeme zaradit:

e kontrolu pribéhu jednotlivych operaci ve vyrob¢ (mezioperacni kontrola);

e sledovani priabéhu operaci rozhodujicich o kvalité vyrobk;

e provadéni klasifikace vyrobku a jejich tfidéni podle kvality;

e kontrolu dillezitych montaznich operaci;

e svolavani zmetkové komise k projednani ptipadi zmetkovosti;

e provadéni rozborl pfi¢in vad a ndvrhy na opatieni pifedkladd vedoucim pfislus-

nych provozi.

Vyrobni kontrola musi znat, které faze technologického postupu jsou z hlediska kvality

rozhodujici.
Vyrobni kontrolu miZzeme rozd¢lit na kontrolu:

e mezioperacni — provadénou v pribéhu jednotlivych operaci vyrobniho procesu;
e pooperacni — provadénou po skonceni jedné nebo nékolika operaci na celé vyrobni

davce nebo jedné smeéné.

Mezioperacni kontrola mlze byt provadéna tzv. ,létaci” kontrolou, kterou bez pevného
Casového tadu jednotlivych kontrolnich operaci dé€la kontrolor na pracovisti namatkove,
pticemzZ rozhodnuti o kvalit¢ provadéné operace a jejim dalSim usmérnéni pfi opakovani
operace je subjektivni, zalezi na nazoru a zkusenostech kontrolora. Dal$im typem meziope-
racni kontroly mliZe byt statisticko-regula¢ni, pfi niZ je Casovy ad i zplisob vybéru soucas-
ti kontroly a rozhodovani o kvalité fidi se teoretickymi zaklady matematické statistiky.

Pooperacni kontrolu mizeme rozd¢lit podle rozsahu kontroly na stoprocentni kontrolu a

vybérovou kontrolu, pfi niZ rozsah a postup kontroly miize byt ur¢en rozhodnutim kontro-

lora.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 31

5.3 Vystupni kontrola

Je kontrolou hotovych vyrobkl odevzdavanych k expedici. Soustfed’'uje se na zavérecny

usek vyrobniho procesu.
Mezi zékladni tikoly vystupni kontroly mizeme zatadit:

e kontrolu, zda byly dodrZeny technické podminky, normy a technologické piedpisy
béhem vyroby;

e zkoumani funkéni zpiisobilosti vyrobku;

e kontrolu provedeni kone¢né Gpravy vyrobkd, jejich ochranu a baleni;

e zpracovani a archivaci pfedepsané kontrolni dokumentace dilezitych hotovych
vyrobkl (napf. osvédceni o jakosti, rizné certifikaty,...);

e provadéni znackovani vyrobki a vystavovani jejich osvédceni.

Z podniku nesméji byt vyrobky odeslany, dokud neni ovéfena jejich kvalita technickou
kontrolou kvality.

Funkéni zphsobilost vyrobkll se nejcastéji provétuje az ve vystupni kontrole. Funk¢ni kont-
rola je zvla§tni formou kontroly. Ukolem funkéni kontroly je nepropustit nekvalitni vyrob-
ky k zakaznikovi. Tim se v¢as piedchazi ptipadnym reklamacim.

robku a plnéni jeho spotiebni funkce. [12]

Dnes uz jsou jednotlivé kontroly nedilnou soucésti uspéchu kazdé spolecnosti, protoze je
potieba kontrolovat cely vyrobni proces od zacatku az do konce. K tomu podnik vyuziva
kontroly, které jsou spojeny se vstupni kontrolou surovin, vyrobni kontrolou vyrobniho
procesu a vystupni kontrolou, kterd je spojena s vyslednym zabezpecenim prodeje a po-

prodejnich aktivit podniku.
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II. PRAKTICKA CAST
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6 CHARAKTERISTIKAPIVOVARU LITOVELA. S.

Dnes je Pivovar Litovel soucasti pivovarnické skupiny PMS spolu s pferovskym Zubrem a
hanusovickou Holbou. Objem produkce litovelského pivovaru ¢ini zhruba 226 000 hl ro¢-
n¢. Pivovar Litovel patii mezi malou skupinu pivovart, ktera stale vyuziva k vyrob¢ piva
klasické postupy vyroby. Diky osvédéené technologii vyroby piva, Pivovar Litovel dosa-

huje uznani nejen v Ceské republice, ale i na zahraniénim trhu.
Obchodni jméno: Pivovar Litovel, a.s.

Sidlo: Palackého 934, 784 01, Litovel

Pravni forma: akciova spole¢nost

ICO: 47676914

DIC: CZ47676914

Predmét podnikéni: pivovarnictvi a sladovnictvi, hostinskd ¢innost, vyroba tepla, rozvod

tepla a silni¢ni motorova doprava.

Pocet zamé&stnanct: 200 — 250 [internetové zdroje]

KlasickY vafent I

Obr. 1 Logo spole¢nosti Pivovar Litovel, a. s.

6.1 Historie

Historie litovelského pivovaru ma dlouholetou tradici, kterda ma sviij pocatek v roce 1291,
kdy udélil méstu kral Vaclav II. pravo milové. Toto privilegium opraviiovalo vyhradné
litovelské méStany vafit a Senkovat pivo v okruhu asi jedné mile, tedy zhruba v okoli 10 —
12 km. Pivo se ve stfedoveéku vafilo v pravovareénych domech, kterych bylo tehdy

wevr

fizeni mésta velkou vahu.
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V roce 1770 vyrostl v Litovli pod jednou stiechou novy spolecny pivovar se sladovnou,
ktery vafil celych 100 let. Kdyz uz kapacitné nestacil poptavce, vznikl v roce 1814 novy
M¢éstansky pivovar. Jako celd Litovel byl 1 on pod némeckou spravou. Nasledné doslo k
zaloZeni a otevieni ryze vlasteneckého Rolnického akciového pivovaru se sladovnou, ktery
byl dne 12. listopadu 1893 slavnostné vysvécen a otevien. Pivovar nasledn¢ ziskal zlatou a
bronzovou medaili na Mezinarodni gastronomické vystavé ve Vidni v r. 1906 a zlatou me-
daili v Brné na vystavé Ceské vyroby v roce 1911. Od té doby, nepfetrzité¢ uz druhé stoleti,
vaii pivovar v Litovli pivo, které se svou nezaménitelnou chuti, lahodnou hotkosti a pfiro-

zenou barvou prosadilo nejen ve své domoving, ale i v zahranici.

6.2 Soucasnost

V soucasném pivovaru v Litovli se vafi pivo od roku 1893 a pivovar tak navazal na tradici
vyroby piva v Litovli, o niZ jsou historické zdznamy uz od roku 1291. Diky své kvalité
proniklo litovelské pivo za kratkou dobu po otevieni pivovaru za hranice hanackého regio-
nu a v obdobi tzv. ,,prvni republiky* se litovelskému pivu fikalo ,,moravska Plzen*. O dob-
ry zvuk litovelského piva se ve své dobé pficinil zejména slavny zapasnik Gustav Fristen-

sky, ktery mél za Zenu dceru prvniho sladka.

Kralovské pivo Litovel, znacka piva, kterou se Pivovar Litovel a.s. prezentuje na ¢eském 1
zahrani¢nim trhu, ma vyjimecnou kvalitu, ktera byla v minulosti i v poslednim obdobi né-
kolikrat vysoce ocenéna odborniky z oboru pivovarnictvi na nejprestiznéjSich vystavach a

soutézich.

6.3 Sortiment

V soucasné dob¢ pivovar vafi tento sortiment piva:

e Litovel Classic — 10° pivo piijemné chuti a viné, jemné aromatické hotkosti a
stitedni plnosti, v minulosti nejprodavanéjsi pivo znacky Kralovské pivo Litovel.
Obsah alkoholu max. 4,2 % obj. Prodava se v sudech 30 1 a 50 1, lahvové i ple-
chovkové.

e Litovel Moravan — 11° pivo, oblibené piedev§im pro svoje hlavni charakterové
vlastnosti, optimalni sladénost intenzivni aromatické hotkosti a stiedni plnosti, vy-
borny tiz a velmi dobrou pénivost. Obsah alkoholu max. 4,6 % obj. Prodava se v

sudech 301 a 501 a lahvové.


http://cs.wikipedia.org/wiki/1893
http://cs.wikipedia.org/wiki/Pivo
http://cs.wikipedia.org/wiki/Gustav_Fri%C5%A1tensk%C3%BD
http://cs.wikipedia.org/wiki/Gustav_Fri%C5%A1tensk%C3%BD
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Kr%C3%A1lovsk%C3%A9_pivo_Litovel&action=edit&redlink=1
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e Litovel Premium - 12° pivo, které se vyznacuje plnosti a lahodnou hofkosti. Zlata
barva, kompaktni péna a silny fiz dodavaji tomuto pivu jedine¢nost originalu. Ob-
sah alkoholu max. 5,0 % obj. Prodej v sudech 30 | a 50 I, lahvové a plechovkové.

e Litovel Dark — tmavé 10° vyCepni pivo, piijemna, stfedné karamelova viné, cha-
rakteristickd hotkost a barva, stfedni plnost, to v§e ur¢eno pro milovniky klasickych
tmavych piv. Obsah alkoholu max. 3,8 % obj. Proddva se v sudech 30 1 a 50 1 a
lahvové.

e Litovel Free - Osvézujici nealkoholické pivo dobfe zahangjici zizen, vyrabéné ze
stejnych surovin jako vSechna ostatni piva znacky Kralovské pivo Litovel, pro
vSechny konzumenty, kteti nemohou nebo nechtéji pit alkoholické pivo. Obsah al-
koholu: max. 0,5 % obj. Prodava se jen lahvové.

e Litovel Maestro — 10° pivo s tzv. lavinovym efektem. Jemné chuti Maestra bylo
dosazeno vytvorenim originalni receptury, ktera je zaloZena na specialnim poméru
chmelu, vody a sladu. Konzument oceni charakteristickou kompaktni bélostnou p¢-
nu a jantarovou barvu tohoto specialniho piva. Obsah alkoholu: max. 4,1 % obj.
Prodava se v sudech 30 1 a 50 L.

e Litovel Premium dark — je pivo stiedni az silné plnosti s vyladénou karamelovou
vini a chuti. Obsah alkoholu: max. 4,8 % obj.

e Litovel Svatecni Specidl — 13° pivo charakteristické svoji zlatou barvou, chmelo-
vym aroma, hustou bilou pénou, pfijemnou vyraznou hotkosti a harmonickou plnou
chuti. Varfené dle originalni receptury vyhradné tradicnimi klasickymi postupy z
téch nejkvalitnéjSich surovin (moravského sladu a ceského chmele) s délkou zrani v
lezackych sklepech vice jak 100 dnii pod neustalym dohledem litovelského sladka.
Obsah alkoholu: 6,0 % obj.

e Escape — je michany alkoholicky ndpoj z vy¢epniho piva dostupny ve tech ptichu-

tich: limetka, malina nebo zazvor.

Pivovar Litovel je jednim z mala ¢eskych pivovart, ktery vaii pivo klasickou, tradi¢ni ces-
tou. Nejenze pouziva k vyrobé pouze prvotiidni suroviny, ale kontroluje veskeré vyrobni
operace od zacatku az do konce.

Nejpodstatnéjsi vsak je, ze dodrzuje klasické vyrobni postupy. Pivo se vaii osvédCenym a
dobou provérenym technologickym postupem, tzn. bez pouzivani napi. zied’ovaci techno-

logie HGB ¢i umélého dosycovani piva pomoci CO,, [internetové zdroje]
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7 SYSTEM KRITICKYCH BODU V PODNIKU

Spolecnost Pivovar Litovel vyuziva pro kontrolu a fizeni kvality svych vyrobkil systém
kritickych bodl. Pfedmétem projektu kritickych bodu je technologie vyroby lahvového a

sudového piva v akciové spolecnosti.

Cilem managementu pii budovani systému kritickych bodt ve spole¢nosti ve smyslu zako-
na ¢. 110/97 Sh. je spolehlivé zabezpeceni zdravotni nezavadnosti vyrobku ve smyslu pro-
vadéci vyhlasky ministerstva zdravotnictvi ¢. 294/97 Sb. a €. 298/97 Sb. a souvisejicich
technickych pozadavkll ministerstva zemé&délstvi ¢. 335/97 Sb. Toho bude docileno di-
slednym vymezenim pracovnich povinnosti pracovnikli na vsech urovnich pfi prevenci a

korekei ovladacich opatteni v pribéhu celého procesu vyroby piva.

Pti identifikaci potencidlnich nebezpec¢i v jednotlivych etapach vyrobniho procesu jsou

posuzovany mikrobiologické, chemické a fyzikalni faktory.

Tab. 3 Prehled nebezpeci v jednotlivych etapach vyrobniho procesu

Mikrobiologické nebezpecdi | Chemické nebezpeci Fyzikalni nebezpeci

- mikroorganismy  rodu | - toxické prvky: arsen, kad- | - osobni pfedméty: sponky,

ESCHERICHIA COLI mium, olovo, rtut’ knofliky, Sperky,...

- mikrobialni toxiny - tézké kovy: chrom, nikl,... | - tlomky stiepli a plasti

- kvasinky - dusi¢nany - ¢asti z obalt

- bakterie mlé¢ného kvaSeni | - biogenni aminy (zejména | - nezaddouci suroviny: hlina,
histamin) pisek, kameny

- koliformni mikroorga- | - polyaromatické uhlovodi- | - ostatni cizi télesa

nismy Y

Zdroj: Interni dokumenty
Rozsah projektu kritickych boda zahrnuje veskeré vyrobni faze od piejimky surovin, pfi-

davnych latek a pomocnych materialil 1 oball aZ po expedici vyrobku.

7.1 Stanoveni ovéiovacich postupt

Systematické ovétovani projektu kritickych bodl se v ramci organizace provadi s frekven-
ci jednou az dvakrat rocné. Pokud nastane pfipad zmény technologického postupu nebo

strojnich soubor(, tak se ovéfeni provadi mimo uvedenou periodicitu formou vnitinich
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audit pti dodrzeni zésady, ze ovefovatel nesmi nést odpovédnost za ovéfovany usek pro-
jektu. V piipad¢ potieby se Setieni rozsifuje z kritickych bodti rovnéz na kontrolni body,

piip. dalsi vyznamna nebezpeci. Ve smyslu zakona se sleduje:

e Spravnost systému z metodického hlediska — kompletnost souboru uré¢enych kritic-
kych bodu z hlediska neopomenuti zadnych zavaznych nebezpeci.

e Spolehlivost udrzovani systému ve zvladnutém stavu — vnitini audity zdznam mo-
nitorizace jejich porovnavanim s kritickymi mezemi.

e Duvody ptekracovani kritickych mezi — pifezkoumani piicin, zdvaznosti a Cetnosti
dokumentovanych nezvladnutych stavli. Vyhodnoceni trendt reklamaci vad vyrob-
ka z divodt zdravotnich rizik.

e Efektivnost systému — provéieni pfiméfenosti kritickych a cilovych mezi optimali-
zaci ndkladovych a bezpecnostnich hledisek. Rozbor ndkladovosti metodik monito-

rovani.

V ptipadé€ zjisténi nedostatkli v metodické oblasti se provede revize ovéfovanych ¢asti sys-
tému. Pfed schvalenim zmén vedenim organizace musi byt veskeré modifikace autorizova-

ny ¢leny tymu pro zavadéni HACCP.

7.2 Vyklad zakladnich pojmu spojenych s HACCP

e Kiriticky bod — je technologicky usek vyrobniho procesu, vV némz lze vhodnymi
ovladacimi prvky vyrazné omezit ohroZend zdravotni nezavadnosti potraviny.

e Zdravotné nezdvadna potravina — je potravina, ktera spliiuje pozadavky na zdravot-
ni nezavadnost stanovené zdkonem ¢. 110/97 Sb., provadéci vyhlaskou ministerstva
zdravotnictvi CR &.297/298/97 Sb. nebo ktera je uvadéna do obéhu se souhlasem
ministerstva zdravotnictvi CR podle § 11 odst. 2b zakona.

e Nebezpeci — je potencionalni pfi¢ina poruSeni zdravotni nezavadnosti potraviny.

e Riziko — je odhad pravdépodobnosti realného vyskytu a zavaznosti nebezpeci.

e Kiritickd mez — je hodnota vybraného sledovaného znaku, kterd je hranici mezi pfi-
pustnym a neptipustnym stavem procesu.

e QOvladaci opatfeni — je Cinnost operativniho fizeni, vedouci k prevenci, vylouceni

nebo vyraznému sniZeni nebezpeci.
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e Opatfeni k napravé — je akce, uplatnéna pii signalizaci nezvladnutého stavu
Vv kritickém bodu, nebo jiz pii vyhodnoceni trendu sméfovani procesu do stavu mi-
mo kontrolu.

e Kontrolni bod — je technologicky usek vyrobniho procesu, v némz by hrubym poru-
Senim zakladnich ovladacich opatfeni mohla za mimofadnych okolnosti ptivodné
banalni nebezpeci piekrocit piipustnou uroven.

e C(Cilovad mez — je naro¢né&ji stanovend kritickd mez, kterd v€as indikuje smérovani
procesu ke stavu mimo kontrolu s cilem uplatnéni vhodnych ovladacich prvka dii-
ve, nez k prekroceni kritické meze skute¢né dojde.

e Zvladnuty stav vyrobniho procesu — je charakterizovan dodrzovanim technologic-
kych postupt pii nepiekracovani kritickych mezi a plném respektovani zasad
spravné vyrobni a hygienické praxe.

e Nezvladnuta stav vyrobniho procesu — nastava v okamziku selhani ovladacich opat-

feni, kdy doslo k ptekroceni kritickych mezi.

7.3 Urceni kritickych bodii

K ur€eni kritickych bodii, vyznamnych kontrolnich bodu a jejich odliSeni od ostatnich ne-
vyznamnych nebezpeci bylo pouZito rozhodovaciho diagramu mezinarodni kodexové nor-
my pro zavadéni systému HACCP, jehoz aplikaci lze postupnym zodpoveézenim standardi-

zovanych otazek dospét k rozhodnuti o urcent, které vyrobni operace jsou kritickymi body.
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Obr. 2 Schéma procesu vyroby piva s vyznacenim Kritickych kontrolnich bodi

Zdroj: Interni dokumenty
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Uvedeny obrazek zobrazuje proces vyroby piva S vyznacenim kritickych bodu, které se
podnik snazi vyrazné omezit nebo zcela vyloucit, aby nedoslo k ohrozeni zdravotni neza-
vadnosti potraviny. Schéma je zaméfeno hlavné na KKB ve finalni ¢asti vyroby piva.
V obrazku jsou dale zaznamenavany kontrolni body, které by hrubym porusenim zaklad-

nich ovladacich opatfeni mohly vyvolat az ohrozeni zdravotni nezavadnosti potraviny.

7.3.1 Ur¢eni kritickych bodt

Pro lepsi prehlednost jsem uvedl kritické a kontrolni body do tabulek. Pro urceni kritickych
a kontrolnich bodil jsou vzdy dilezité rozhodovaci otazky, pomoci kterych vyhodnocujeme
rizikovost a zadvaznost, kterd by mohla vést az k zastaveni celého vyrobniho procesu. Uve-
dl jsem 4 zasadni kritické body, které mohou omezit pribéh vyroby, ale pro ukazku jsem

rozebral pouze KKBL, ktery se zamétuje na kontrolu Cistoty lahvi.

Tab. 4 Uréeni kritickych bodi

Krok ROZHODOVACI OTAZKY | Zavér
(nebezpeci) 1 2 3 4

1. Kontrola ¢istoty lahvi ANO | NE ANO | ANO | KKB1
2. Pivo pfed plnénim do lahvi ANO | NE ANO | ANO | KKB2
3. PInéni lahvi ANO | NE ANO | ANO | KKB3
4. Uzavirani lahvi ANO | NE ANO | ANO | KKB4

Zdroj: Interni dokumenty

Jakmile je kriticky bod ur€en, musi se stanovit jeho znaky a kritické meze, zptsob sledo-
vani a napravna opatieni.
Kontrola ¢istoty lahvi je jeden z KKB, ktery mtze ovlivnit az zastavit cely proces vyroby,

a proto je potieba brat rozhodovaci otdzky jako kontrolni usek vyrobniho procesu. Rozho-

dovaci otdzky v kontrole Cistoty lahvi jsou spojené s otazkami:

e Nachazi se cizi predméty v lahvi?
e Nachazi se necistoty na dn¢ lahve?
e Nachazi se sanita¢ni roztoky v lahvi?

e Nachazi se poskozena ustnich hrdla lahvi?
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V tomto Gseku vyrobniho procesu si podnik poklada tyto otazky, a pokud nastane situace
z nich vyplyvajici, tak se podnik snazi vytvafet napravna opatieni k jejich predchazeni a
odstranéni. Kazdy kriticky bod ma sva ovladaci opatifeni, kontrolni ukazatele a opatieni
k napravé. Kritickym bodem v kontrole ¢istoty lahvi je zejména vazné nebezpeci pro spo-
tiebitele pfedstavujici kontaminanty v umytych lahvich, a to pfedevsim cizi pfedméty, ne-

Cistoty na dn¢ a zbytky rezidui sanitac¢nich prostredk.

Podnik se v tomto kritickém bodu snazi o vyuzivani ovladacich opatifeni, které by m¢li
vést k prevenci a korekci. Prevenci se snazi podnik zabezpecit, aby byla 100% kontrola
umytych lahvi, ovéfeni funkce etalonovymi lahvemi a nepietrzitd automaticka kontrola.
Vysoky vykon staceci linky neumoziuje spolehlivou vizualni kontrolu jednotlivych umy-
tych lahvi ze strany obsluhy. 100% kontrolu €istoty umytych lahvi proto musi zabezpeco-
vat dva automatické inspektory ¢istoty lahvi, které jsou schopné rozlisit a vytadit pied pl-
nénim ty lahve, které vykazuji necistoty na dné lahve, zbytkovou kapalinu v lahvi, lom na

usti hrdla a vyssi nebo nizsi lahve.

Kontaminované lahve odesila automaticky na vytazovaci stiil, mimo dopravni pas vedouci
lahve k plni¢i. Obsluha vytazené lahve prohlédne a lahve s neCistotami a zbytky mycich
prostiedktli nebo lahve po pfipadném vyjmuti ciziho pfedmétu vraci pfed mycku lahvi. Po-
Skozené lahve, lahve s vyStipnutym tstim hrdla, lahve jiného typu apod., umisti do kontej-

neru se sklem k recyklaci.

Spolehlivost ovladaciho opatfeni kontroluje zafizeni (inspektor Cistoty lahvi), ktery ma
zabudovan interni systém samokontroly pfitomnosti provoznich medii a funkce elektroni-
ky. Pfi poruse nebo vypadku né€které¢ho provozniho média se rozsviti vystrazny majak a

dojde k zablokovani plniciho stroje.

Monitoring uvedeného zafizeni sleduje obsluha mycky lahvi. Pti rozsviceni majaku, ktery
signalizuje poruchu inspektoru, obsluha zastavi plni¢ a upozorni sménového mistra na za-
vadu. Kazdé 2 hodiny provozu provede obsluha mycky lahvi pfezkouseni funkce inspekto-
ru Cistoty pruchodem etalonovych lahvi, které¢ simuluji vyskyt problémovych lahvi, konta-

minovanych naptiklad cizimi pfedméty nebo zbytky kapalin.

Opatieni k napravé je pozastaveni vyrobku a statistickd kontrola ndhodné odebranych lahvi

Vv priibéhu vyrobniho procesu.

Utelem KKB2 je vylougit v tomto poslednim useku vyroby, Ze by mohlo byt do lahvi pl-

néno pivo s rezidui sanitacnich prosttedk.
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Utelem KKB3 je vylouéit kontaminaci neuzavienych lahvi s pivem pfed umisténim ko-

runkového uzavéru.

Ucelem KKB4 je vylougit odstipnuté nebo naprasklé tsti hrdla lahve nadmérym piitla-

kem.

7.3.2 Uréeni kontrolnich boda

Kontrolni body jsou nezbytné pro kontrolu vyrobniho procesu, ale pokud nedojde k
hrubému poruseni zakladnich ovladdacich opatieni, které by mohly vyvolat ohrozeni zdra-
votni nezavadnosti potraviny, nejsou nebezpené a nemohou ohrozit pribéh vyrobniho

procesu.

Tab. 5 Uréeni kontrolnich bodu

Krok Zaver
(nebezpeci)

1. Suroviny KB1
2. Myti lahvi KB2
3. Etiketovani KB3

Zdroj: Interni dokumenty

Pti uréeni KBI1 je dilezita kontrola vstupnich surovin, které se dostavaji do vyrobniho pro-
cesu. Pfi pfijeti surovin probiha posouzeni atestu dodavatele a jeho ovéteni akreditovanou

laboratoti. Pokud suroviny nedosahuji pfedepsané kvality, nastane odmitnuti dodavky.

Mozné nebezpec¢i KB2 souvisi s kontaminaci nedostate¢né umytych lahvi necistotami vli-
vem nizké teploty 14zné nebo nizké koncentrace sanitacnich roztokl. V KB2 kontrolujeme
teplotu, vodivost a koncentraci mycich latek. Navrhem k napravé je opakované piemyti

lahvi.

Kontrolnim bodem u etiketovani vyrobku je spravnost znaceni sortimentu, aby nedochéze-

lo k chybnym zaménam etiket.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 43

7.4 Prinosy systému kritickych bodi pro podnik

Hlavnimi pfinosy systému kritickych bodt pro podnik Pivovar Litovel je neustala kontrola
vyrobniho procesu, kterd je pii vyrob¢ potravinarskych vyrobkli nezbytna. Propracovanost

systému kritickych bodii umoziuje eliminovat mozné vzniklé rizika a nebezpeci.

Pti vzniku mozného rizika a nebezpeci ve vyrobnim procesu, tak podnik muze rychle rea-
govat a vyuzit pfedem predepsana nadpravna opatieni, pro zabezpeceni vyrobniho procesu.
Jeden z dilezitych piinost systému kritickych bodd je spojen s aktualizaci smérnice
HACCP a systému zdravotni nezavadnosti dle platné legislativy. Umoziuje podniku po-

skytnout v€asné podklady pro nové znaceni na etiketach, které bylo stanoveno zakonem.
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8 KONTROLA KVALITY VYROBNIHO PROCESU A JEHO
ZABEZPECENI

Kontrola vyrobniho procesu je diilezita na udrzeni kvality a eliminaci problému, které¢ cas-
to vedou k nedodrzovani vyrobnich termint a k problémim s nedostac¢ujici kvalitou vy-
robkll. Kontrola za¢ina vstupni kontrolou zakladnich surovin, pokrac¢uje mezioperacni kon-

trolou rozpracovanych ¢asti a konc¢i vystupni kontrolou finalnich vyrobk.

8.1 Vstupni kontrola

Pro kvalitni vyrobek je potfeba pouzit kvalitni suroviny. Kontrola surovin se provadi pted
zahajenim samotné vyroby finalniho vyrobku. U vyroby piva se kontroluje jakost chmele,

vody, sladu, cukru a kyseliny mlé¢né.

Jakostni piejimka Laboratorni
surovin rozbor
Rozhodovani
A\ 4
Reklamace Sklad

Provozni denik

Obr. 3 Diagram kontroly kvality vstupnich surovin v podniku Pivovar Litovel
Zdroj: interni dokumenty

Obrazek zobrazuje diagram pribéhu vstupni kontroly zakladnich surovin, které vstupuji do
vyrobniho procesu. Vstupni kontrola se provadi formou jakostni pfejimky surovin, jelikoz
podnik vyrdbi potravinaiské vyrobky, tak kazda vstupni surovina podléhéd laboratornimu
rozboru pro zji$téni obsahujicich latek pro vyrobu piva. Objekt laboratofi vytvaii spojovaci

¢lanek mezi objektem sladovych sil a varny. Laboratofe zajist'uji napt. mikrobiologickou
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kontrolu provozu, rozbory vyrabéného a zpracovavaného sladu, analyzu nakupovaného a
zpracovavaného je¢mene, rozbory vstupnich material, meziopera¢nich produktd, odpad-

nich vod, provozni a vystupni kontrolu vyrabéného piva.

Po laboratornim rozboru teprve muze dojit k rozhodnuti, zda kvalita vstupnich surovin je
dostate¢na nebo naopak nespliiuje pozadavky podniku. Pokud laboratorni rozbor splni sta-
nové parametry na zakladni suroviny je uvolnén na sklad. Po umisténi na sklad dochézi
k zaznamenani vysledkt do provozniho deniku, ktery poskytuje informace pro dalsi ¢asti

vyrobniho procesu.

8.1.1 Pozadavky na suroviny k vyrobé piva

Mezi zakladni suroviny pro vyrobu piva miizeme povazovat vodu, chmel a slad.

8.1.1.1 Voda

Voda je jednou ze zdkladnich surovin k vyrobé piva a ma velky vliv na kvalitu kone¢ného
produktu. K vyrobé potravinatskych vyrobki Ize pouzivat pouze vodu zdravotné nezavad-
nou, ktera spliuje jakostni pozadavky na vodu pitnou. Kvalita pitné vody je stanovena vy-
hlaskou Ministerstva zdravotnictvi ¢islo 252/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na
pitnou a teplou vodu. Je vSeobecné znamo, ze voda ma podstatny vliv na charakter a kvali-

tu piva. [1]

8.1.1.2 Chmel

Chmel jako jedna ze tii zakladnich surovin se podili rozhodujicim zptisobem na organolep-

vvvvvv

davaji pivu typickou hofkou chut’ a pfispivaji k tvorbé charakteristické chuti. (Ingr, 1993).

8.1.1.3 Slad

Slad je treti zakladni surovina, kterd se rozhodujicim zptisobem podili na tvorbé a kvalité
kone¢ného produktu. Jeho technologicky nejdilezitéjsi je aktivace a syntéza celé fady en-
zymu. Vyroba sladu probih4 ve tfech krocich, mezi které patii maceni jeCmene, kliceni

je¢mene a suSenim sladu.
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Tab. 6 Piehled diilezitych ukazateli pro kontrolu kvality vstupnich surovin

Suroviny: Ukazatel:

Voda pH

tvrdosti vody

obsahu chlorida

alkality vody

Chmel obsahu hotkych latek

obsahu polyfenolt

obsahu vody

Slad zcukfeni sladiny

obsahu vody

obsahu extraktu sladu

Zdroj: viastni zpracovani
Tabulka ukazuje dileZzité ukazatele, které podnik kontroluje ve vstupni kontrole.

Podnik pii vstupni kontrole kontroluje u kazdé suroviny rtizné dualezité¢ ukazatele, které
ovlivni nakup vstupnich surovin. Pfi ndkupu vody podnik kontroluje ukazatele pH, tvrdosti
vody, obsahu chlorida a alkality vody. U ndkupu chmele musi podnik kontrolovat obsah
hotkych latek, obsah polyfenolli a obsah vody. Posledni diileZitou surovinou je chmel, u
kterého podnik kontroluje zejména jeho obsah vody, zcukteni sladiny a obsahu extraktu

sladu.

8.1.2 Kontrola kvality subdodavatela

Pro kontrolu kvality subdodavateli m4 podnik uzaviené aktualni smlouvy na mnoZzstvi a
jakost. Napftiklad pii nakupu chmele dodavatel ptedlozi nabidkovy list, podle kterého pod-

nik vybere jednotlivé partic chmele, které pfi nakupu ovzorkuje a posle do akreditované
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laboratofe. Pokud deklarovany rozbor neni v souladu s odebranym vzorkem a tolerance 5%
nestaci, tak zbozi reklamuje. Pokud je rozbor v souladu s odebranym vzorkem dochazi
k nakupu. Kontrolu kvality subdodavatele vody garantuje uzaviena smlouva o kvalité.

Vzorky vody se ke kontrole posilaji 4 krat ro¢n¢.

8.2 Vyrobni kontrola

Ve vyrobni kontrole se kontroluje priabéh vyrobniho procesu. RozliSujeme dva typy kont-
roly a to kontrolu poopera¢ni a meziopera¢ni. Vyrobni proces piva je slozitym procesem a

obsahuje velké mnozstvi vyrobnich operaci.
Prvnim krokem k vyrobé¢ piva je:

e Vyroba sladu - je prvotni operaci pti vyrobé piva. Pivovar Litovel vyuziva pr-
votiidni moravsky sladovnicky je¢men, ktery se vytiidi, namoc¢i na 2-3 dny a jde
do kli¢irny, kde nakli¢i. V prabéhu kli¢eni dochazi ke Stépeni slozitych latek v zr-
nu, pficemz vnikaji dilezité enzymy. Po Sesti dnech kli¢eni se jemen susi na
hvozdé¢ a vysledkem je hotovy slad. Zrno se susenim konzervuje a naslednych 6
tydnti musi odlezet na sypkach nebo silech. Teprve potom je slad vhodny ke zpra-

covani ve varne.

Obr. 4 Schéma vyroby sladu

jecmen

v

¢iSténi a tfidéni < odpad

maceni jeCmene
kliceni je¢mene

v

suSeni zeleného sladu

!
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\ 4

odkliCovani a lesténi sladu |« sladovy kvét

v

uskladnéni sladu

Zdroj: interni dokumenty
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Pooperacni kontrola je provadéna podnikem az ve findlni fazi uskladnéni sladu. Cely pra-
beh vyroby sladu zabezpecuje mezioperacni kontrola, kterd je zamétena na jednotlivé ope-

race vyroby sladu.

e Varna — je usekem, kde probihd hned né€kolik zdsadnich procest spojenych s vyro-
bou piva. Varna v litovelském pivovaru je modernizovana a patii mezi nejmoder-
n&j§i varny v Ceské republice. Ve varné probihaji operace: vystirani, rmutovéni,
scezovani a chmelovar. Jednotlivé operace podléhaji piisné kontrole, kterd zabez-
pecuje vyrobni proces ve varné.

e Chlazeni mladiny — je usekem, kde dochdzi k oddéleni horkych kald. Nasledn¢ je
jiz ¢ira mladina zchlazena v jednostupiiovém deskovém chladici na zékvasnou tep-
lotu 8°C.

e Spilka — je nazyvana hlavni kvasirna, ve které zakvasena mladina se ¢erpa do nere-
zovych kadi, kde kvasi pii nizkych teplotach.

o Lezacky sklep — je tisekem vyroby piva, kde probiha dulezity proces kone¢ného
formovani chuti a kvality piva.

e Filtrace — piva Litovel se provadi pies kiemelinu, coz je velice jemny kiemicity pi-
sek. Nasledné se pivo Cerpé do pietlacnych tankll, odkud si je odebird sudova sta-
¢irna nebo stacirna lahvi.

e Stacirna lahvi — je usek vyroby, kdy se pivo z ptetlaénych tankd staci na lahvaren-
ské lince, jejiz vykon ¢ini 36.000 1ahvi/hod.

e Stacirna sudi — je usek vyroby, kdy se pivo z pretlaénych tank staci na automatic-
ké lince do nerezovych sudi (KEG).

e Vystupni kontrola — je usek, kdy dochazi k odebirani hotovych vyrobki, které jsou
uchovany pro pfipad reklamace a dale jsou vyrobky podrobovany laboratornim
analyzdm. Teprve po laboratorni vystupni kontrole je stocena Sarze exportovana k

odbérateltm.

e Expedice - hotové pivo balené na paletach je nakladano do aut a rozvazeno k odbe-

ratelum.

Pivovar Litovel provadi mezioperacni kontrolu kazdého ¢lanku vyrobniho procesu, ktery je
potieba kontrolovat a zabezpecit, aby byla vyroba piva provadéna kvalitné.
Postup vyroby piva se v kazdém pivovaru trochu lisi a je né¢im specificky, to dodava kaz-

dému pivu jinou chut’ a specifické vlastnosti. Hlavnim rozdilem ve vyrob¢ piva v pivovaru
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Litovel je nejen pouzivani pouze prvotiidnich surovin, ale kontrola jejich zpracovani od

zacatku az do konce. Hlavné vSak dodrzuje vSechny klasické vyrobni postupy.

8.2.1 Vyrobni postupy

Podnik ve své dokumentaci pouziva dokument ,,pracovni postupy*, ktery zarucuje, ze pra-
covnici na jednotlivych usecich vyroby a v pfedvyrobé pracuji a zkouseji podle platnych
pisemnych pracovnich postupii. Tyto pracovni postupy si pracovnik zaptjci v kazdé Casti,
kde dochazi ke tvofeni vyrobku. V pracovnim postupu najdou pracovnici popis a sled jed-
notlivych operaci, v€etné¢ pracovnich pomucek, méficich ptistroji, zkusebnich zatizeni.
Zpravovani se fidi organiza¢ni smérnici ,,Technickd dokumentace®, zasady, zptisob piede-
pisovani a provadéni kontroly vyroby. Vysledky prace jsou pribézné zaznamenavany do

ptislusnych autorizovanych denik.

8.2.2 Rizeni neshodného vyrobku

Ukolem podniku u fizeni neshodného vyrobku je zabezpegit, aby vyrobky nebo suroviny,

které nespliiuji pozadavky kvality, byly:

e identifikované;

e zastavene,

e nepouzitelné pro dalsi ¢asti vyrobniho procesu.
Velmi dulezité je, aby byl podnik schopen rozpoznat, kdy vyrobek spliuje pifedepsané pa-
rametry kdy ne. Vyrobek pfedepsané parametry splni, jakmile je zabezpecena kvalita ko-

ne¢ného vyrobku uz béhem vyroby nebo ve vystupni kontrole.
V ramci fizeni neshodného vyrobku je potieba pozastavené neshodné vyrobky:

e ulozit na pfedem stanovené misto uvnité podniku, které je uréeno pro tyto vyrob-
ky;
e oznacit, aby se nedopatifenim nedostali zpét do vyroby.
V podniku pivovar Litovel se o neshodné vyrobky stara zodpovédna osoba, ktera je dosta-

te¢n¢ informovand o pribehu celého vyrobniho procesu a ma dostate¢né odborné a profes-

ni zkusenosti v této oblasti. Ulohou této osoby je:

e provéteni vyrobkl, zda spliuji stanovené parametry kvality;

e Vv pfipadé€ zjiSténi neshody vyrobku zkontrolovat celou davku;
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e vydavat zvlastni uvolnéni pro chybné davky, které nespliuji pozadavky na kvalitu,
ale po vykonani jednotlivych vyrobnich operaci mohou dosahnout potiebnou shodu

s kvalitou.

Rizeni neshodného vyrobku pomaha podniku identifikovat a ¥idit vyrobky, které nespliuji
stanovené limity kvality. Tyto odhalené vyrobky nasledn¢ podnik posle na analyzu, ktera
ur¢i priciny vzniku chyb. Podnik je schopen na zéklad¢ tohoto fizeni vykonavat napravna

opatieni, aby odstranil pti¢iny vzniku chyb a zabranil jejich opakovanému vzniku.

Rizeni neshodného vyrobku se v podniku vyuziva piedevsim pro zjisténi chybnych vyrob-
kt, které se nedostanou az ke koneénému zakaznikovi. Vyuziti je pfedevs$im pro laborator-
ni kontroly a analyzy, které mohou pomoci ke zlepSeni kvality vyrobniho procesu a piede-

v§im ke zlepSeni kvality piva.

8.2.3 Zpracovani odpadu pivovarské vyroby

Pii vyrobé piva, stejné jako pfi jinych primyslovych vyrobach, dochazi cestou od vstup-
nich surovin ke kone¢nym produktim ke kumulaci odpadi. Podle konzistence je mozno
rozd¢lit odpadni produkty na pevné, polotekuté a tekuté. Odpady mohou byt rozdélovany i
podle ptislusnych fazi vyrobnich procesu, ve kterych vznikaji, podle jejich charakteru a
dalSich kritérii.

Pivovarské odpady predstavuji typicky piiklad odpadl potravinaiského primyslu. Tento
priamysl minimaln€ znec€iStuje ovzdusi, ale znacné znecistuje odpadni vody organickymi

latkami.

Zpracovani odpadii v podniku podléhd ptisné kontrole a je nezbytnou soucasti vyrobniho
procesu. Podnik se snaZi zpracovavat vyuZitelné odpady, jako jsou skla a etikety. Pivovar
Litovel odpady z rozbitych skel sam nerecykluje, ale odvazi tyto odpady na recyklaci, kde

dochézi ke zpracovani a nasledné vyrobé€ novych lahvi.

8.3 Vystupni kontrola

Vystupni kontrola je provadéna v pivovare pii kazdé stocené Sarze piva do sudi a lahvi.
Jsou odebirany hotové vyrobky, které jsou uschovany pro ptipad reklamace a dale jsou
vyrobky podrobovany laboratornim analyzam, které teprve urci, zda mtze byt hotovy vy-

robek exportovan k odbératelam.
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U kazdého staceni je provedena kontrola, jejimz vystupem je kontrolni list. Do kontrolniho
listu se zapisuje pH, barva piva a subjektivné hodnocené chut’ a pénivost piva. Piipustna
hodnota pH musi odpovidat hodnotam 4,0 az 4,9. Hodnota mimo tento interval poukazuje

na nekvalitu piva a pivo nemtize byt expedovano kone¢nym zakaznikim.

Pro vystupni kontrolu kvality podnik vyuziva metodu senzorické kontroly.

8.3.1 Senzoricka kontrola

Senzoricka analyza je védnim oborem, Ktery mapuje zpisob pfenosu a zpracovani infor-
mace o chuti daného vyrobku. Na zéklad€ téchto znalosti jsou pak stanovovana pravidla
pro degustaci potravin. Zakladni pravidla jsou pro vSechny typy potravin vice méné totoz-
na, a pro kazdy obor jsou pak stanovena doplikova pravidla, kterd zpfesiiuji tato obecna
pravidla. Zakladni otazkou je pro¢ pouzivat senzorickou analyzu v dob¢, kdy jsme labora-
torné schopni identifikovat a stanovit stovky a tisice latek jiz ve velmi nizkych koncentra-
cich. Odpovéd je ve slozitosti senzorického vnimani. V pivu bylo do sou¢asné doby identi-
fikovano podle riznych autorit az 2000 senzoricky aktivnich latek, které se podileji, nebo
mohou podilet na celkové chuti piva. Tyto latky na sebe vzajemné ptsobi a ovliviji se, a
doposud neexistuje matematicky model, ktery by dokazal uspokojivé predpovédét vysled-

nou chut’ vyrobku.

Mimotadny vyznam pro posouzeni kvality piva maji senzorické zkousky. U senzorickych
kontrol je dilezit¢ vyloucit subjektivni piistup hodnotitele. Pii senzorickém hodnoceni

piva se uplatiiuje predev§im dojem ¢ichovy, chut'ovy a hmatovy.

Ve svété je jiz uznavanou disciplinou. V CR si zatim buduje své misto mezi ostatnimi me-
todami analyzy potravin, 1 kdyz ji jiz po del§i dobu vyuzivaji vSichni producenti potravin.
Vyuzivaji ji 1 kontrolni organy, je nepostradatelnou souc¢asti hygienického dozoru pii vyro-

bé a distribuci potravin.

Senzoricka analyza by proto mé¢la byt jednou ze zakladnich vystupnich kontrol kazdého

potravinarského vyrobku. [1]

8.3.2 Zakaznik jako ukazatel kvality

Spokojenost zakaznik je jednim z ukazatelt kvality vyrobkd daného podniku. Pro pivovar
Litovel a kvalitu piva hovoii stale se zvysujici produkce. Roste nejen odbyt v Ceské repub-
lice, ale i v zahranic¢i, zejména v Némecku a Velké Britanii, kde je pivovar Litovel stabil-

nim importérem tradi¢niho Ceského piva. Kvalitu piva dokazuji i ziskana ocenéni, kterych
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kazdym rokem pftibyva. I letos uz podnik absolvoval degusta¢ni soutéz o Zlaty pohar
PIVEX 2012. Kde degustatofi ocenili hned nékolik piv z vyroby pivovaru. Pivo Litovel
bodovalo v kategorii tmavych a nealkoholickych piv. Degustatofi dale ocenili plnou chut,

hotkost a vyborny tiz oblibené jedenactky Litovel Moravan a udélili ji certifikat kvality.
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9 FORMULACE ZAVERU A DOPORUCENI PRO PODNIK

V dnesni dobé¢, kdy rostou stale vétsi naroky zakazniku na kvalitu vyrobkt, si spolecnost
pln¢ uvédomuje svoji odpoveédnost za vyrobu zdravotné¢ nezavadnych a kvalitnich potra-
vin. Podnik proto vyhlasuje politiku zdravotni nezavadnosti vyrobku jako jeden ze zaklad-
nich ptedpoklad pro ucinné porovnavani a zdokonalovani systému HACCP a spravné

hygienické praxe.

Podnik by m¢l nadale vyrabét jen z kvalitnich vstupnich surovin a dodrzovat dlouholetou
technologii vyrobniho procesu, diky které maji vyrobky podniku velkou oblibu u kone¢-

nych zakaznika.

Doporucuji podniku, aby neustdle zdokonaloval systém fizeni kritickych bodl tak, aby
vyrobky spole¢nosti nepiedstavovali zadné riziko pro zdravi koneéného spotiebitele.
V ramci finanénich moznosti podniku, by se mél podnik snazit zajistovat technickou uro-
veil a modernizaci vyrobniho zafizeni tak, aby poskytovala piedpoklady pro trvalou pro-

dukci zdravotn€ nezavadnych vyrobkl vysoké jakosti.

Dale by se mél podnik zaméfit na zlepSovani kvality a kvalifikaci lidskych zdroji a di-
sledn¢ dbat na kvalitu vykonané prace a to zejména ve vztahu k dodrzovani spravné vy-
robni a hygienické praxe. Celkové bych doporucil pravidelné skoleni zaméstnanc, protoze
diky opakované praci vznika stereotyp a diky tomu mulZou lehce zapomenout na zmény,
které probéhly. Podnik by mél poskytovat vlastnim zaméstnanciim neustalé Skoleni nejen
ve vyrobnim procesu a na pracovistich, ale také by se m¢l zaméfit na vzdélavani pracovni-
ka v legislativnich a pravnich normach, které se neustale novelizuji a maji ptisnéjsi naroky.
Nedostatky, které spolecnost zjistuje pravidelnou kontrolou a pravidelné je odstranuje,
snazi se o zlepSeni, aby dosédhla Spickové kvality a tim uspokojila své zédkazniky, ktefi by
se spokojené vraceli. Doporucuji spole¢nosti do budoucna se zaméfit na zlepSovani méfi-

telnych a monitorovanych parametri jednotlivych podnikovych procest.

Dal8im doporuc¢enim pro podnik je zaméteni se na kontrolu Cistoty lahvi, kde sice zafizeni,
které podnik vlastni dokdZe rozpoznat, jestli se nachazi v lahvi necistota, cizi pfedmét nebo
jsou lahve jinak vysoké, ale momentalné nedokéze rozpoznat barvu lahve, ktera se mize

lisit a do dalsi faze vyrobniho procesu by neméla pokracovat.
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Doporu¢enim pro podnik je i neustala prace s odpady, které vznikaji pti vyrobé a mohou
byt zdravé skodlivé jak pro samotné pracovniky, ale tak i pro navstévniky pivovaru. Proto
by mél podnik co nejlépe vyuzivat tyto odpady, ze kterych mize mit i néjaky uzitek.
Moznym dal§im doporuéenim pro podnik je pomoci anket zjistit, které vyrobky podniku
jsou pro kone¢né zakazniky nejpreferovanéjsi a jaké dalsi inovace vyrobkt by mél podnik
zavést, aby ziskal dalsi nové zékazniky.

Jednotliva doporuceni nebudou znamenat zasadni zmény spojené s vyrobnim procesem

podniku, ale spise s dil¢imi kroky jednotlivych ¢asti vyroby.
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ZAVER
V dnesni dobé, kdy se trh neustale méni a lidé stale vice kladou diraz na kvalitu, je dalezi-

té, aby si podniky uvédomily, ze kvalita je jednou ze slozek vyrobku, ktera mize podniku

ptinést stalou pozici na trhu a zlepsit podminky pro ziskovost a konkurenéni boj.

Dnes je kazdy podnik nucen pruzné reagovat na pozadavky a prani zakaznika vice nez kdy
jindy, podniky by se mély snazit o co nejlepsi zajiSténi kvality nejen ve vyrobnich proce-

sech, ale i v procesech po uskute¢néni prodeje vyrobku nebo sluzby.

V podniku Pivovar Litovel, a. s. je kvalita vyrobniho procesu na vysoké trovni, jeden
z duvodu vysoké kvality produktti je nejen pouzivani pouze prvotiidnich surovin, ale kont-
rola jejich zpracovani od zacatku az do konce. Kdy dochazi ke kontrole kazdé operace ve
vyrobnim procesu. Dal$im pozitivnim dopadem na kvalitu vyrobku je filozofie podniku,

ktery se snazi vyrabét kvalitné€ a zvySovat postaveni na trhu kvalitou nikoliv kvantitou.

Kontrola kvality v ramci podniku je vykondvana u¢inné a se zaméfenim na neustalé zlep-
Sovani. Vysledkem kontroly kvality je neustale se zvySujici pocet zdkaznikli. Spokojeny

zakaznik je cilem kazdého vyrobniho podniku.

Dalsi dualezité doporuceni je z oblasti zdravotni nezavadnosti potravin, kdy musi podnik
neustdle dodrzovat normy a ptedpisy pro vyrobu zdravotné nezédvadnych potravin. V po-
slednich mésicich je téma zdravotni nezdvadnosti V centru pozornosti odborné i laické ve-
fejnosti velice diskutovanym tématem. Poukazuje se hlavné na nekvalitni potraviny, které

jsou dovazeny zejména z Polska a jejichZ dovoz se za poslednich 10 let vyrazné zvysil.

Na zavér mohu firmé Pivovar Litovel, a. s. jen poprat hodné¢ uspéchii na riznych soutézich,
Kterych se bude pivovar zacastnit a pii zavadéni novych inovacich v podniku, které vedou

ke stale se zvysujici popularité piva Litovel nejen v Ceské republice, ale i v zahraniéi.
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