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ABSTRAKT

Predmstem této bakal&ké prace Rizeni rizik v potravingském ptmyslu“ je popsat a
zhodnotit sotiasny stav existujicich rizik ve zvoleném potravsk&m podniku. Na zat-
ku bakaléské prace seénuji pojmim jako je riziko,fizeni rizik a potravingky primysl,
jez se staly ktiovymi slovy @i psani bakal&ké prace. V praktickéasti se zabyvamipd-
stavenim samotného podniku, ve kterém jsem se dialuplatnit vybrané metody analyzy
rizik v praibéhu niznych pracovniclEinnosti. Vysledkem je zhodnoceni vSech gjigth
rizik ¢i odchylek od bezpmého stavu a navrh opahi k jejich zamezeni nebo alegpo

k jejich snizeni.

Kli¢ova slova: rizikofizeni rizik, potravingky priimysl.

ABSTRACT

In the Bachelor thesis with the title “Risk Managamin the Food Industry* the author
describes and evaluates the current state of egiggks in a particular food company. The
theoretical background chapter is devoted to cdscsypch as risk, risk management and
food industry, which have become the keywords & thesis. The subsequent practical
part deals with the introduction to the chosen camyp for which the author decided to
apply some of the methods of risk analysis duriagous work activities within the com-
pany. In the conclusion all identified risks andr/idéons from safe conditions as well as

proposals for risk elimination or at least for rigkluction are mentioned.

Keywords: Risk, Risk Management, Food Industry
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UvoD

Tématem mé bakaigké prace stejnojmenného nézvu Rizeni rizik v potravingském
pramyslu“. Tuto praci jsem si vybrala zejména z tohivatlu, Ze v sotasnosti pracuji

v potravindském ptimyslu a éekavam, ze pro &bude tato prace nejen studijnim, ale

I pracovnim pinosem, a budeipdstavovat jakysi hlubSi pohled do dané problematik
Potravindsky trh je v sotiasnosti vysoce konkur&mim prostedim, nebo zaji¥uje kaz-
dodenni vyzivové péeby jedince, které jsou hlavni sloZzkou lidskéhd.tytoto se ve vy-
spilych statech, plnych potravitekych subjekt, neustale zvySuji jak naroky na zajist
bezpenych a vyzivo¥ kvalitnich potravin, tak se zvySuji i naroky zakéa. Je tedy po-
tieba sledovat neustale séniti trendy a aktuality ve vyvoji danéhaipryslu. Ty podni-
ky, které pak clgi na trhu uspt, jsou nuceny podrobit svou vyrobu neustalym irodwg
zlepSovani a zavédi novych technologii i vyrobnich postupro vSe s sebou nese i Zna
na rizika, ktera jsou spojena s kazdodefmiosti v podniku. Tato rizika jédba nepodce-
novat a samotnémiizeni, které se dostava do pegi vSech prosperujicich organizaci,
piikladat velkou vahu. Co by se také ngonpodceéovat, je personal, ktery je taktéz neod-
myslitelnou souasti kazdého podniku. ProtoZe nejen stroje, aldéi jsou ovliviovani

raznymi okolnimi vlivy skytajicimi mnoho rizik.

Rizika spojena s potravitgkym ptimyslem maji sva specifika, ktera nemusi ohrozitzeou
bezproblémovy chod podniku, ale i zdravi a Zivgiptgebiteli. Proto setizeni rizik, re-
spektive jeho systém, stal nezbytnoudssti podnik, které tak s vyuzitim vhodnych me-

tod mohou rizika identifikovat a nasledéceln¢ eliminovat jejich @isobeni.

Predkladdana bakaigka prace sestava z teoretické a praktidsti. V teoretické ¢asti své
bakal&ské prace se tedy zabyvam zakladnimi pojmy, jakaejko, fizeni rizik a potravi-
né&sky piimysl, které jsodazeny do samostatnych kapitol. Kazd&chto kapitol je na-

sledrg ¢lenéna do rkolika ¢asti, souvisejicim s danymi pojmy a tématem bagkdaprace.

V hlavni, tedypraktické ¢asti bakaldské prace se nejprve zabyvam konkrétnim podni-
kem, a sice PMU CZ, a.s.iqalevSim pak jednou z filialek, nachazejici se aecpt MesE,

v objektu obchodniheetézce Lidl. V rdmci uvazované prodejny jsem nastedyhotovila

téi analyzy fizeni rizik prostednictvim jednoduché bodové polo kvantitativni ndgto
-PNH"“, metody HAZOP a metody ETA. Zindvané metody jsou popsany v teoretické

casti bakaléské prace.
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Cilem bakal&ské prace bylo naleznout a zaznamenat existugikiarive firme PMU CZ,
a.s., pobéce Staré Nisto, pomociii vySe zmignych metod analyzy rizik, a to tak, aby-
chom zjistili jaké faktory, ovlisiujici bezpénost a zdravotni nezavadnost potravin jsou
v souvislosti s vybranymi procesy prace nejrizig8imi. DalSim cilem je zjighi odchy-
lek, ke kterym g praci dochazi a v jaké intenziZavér potom tvdi vyhodnoceni analyz a

i grafické znazoréni pribéhu udalosti, od udalosti inigiai, az po jeji vystupy, tedy mozné
nehody ohroZujici bezpeost a zdravotni nezavadnost potravin. VeSkeré&mpSskute-
nosti jsou vyhodnoceny a na jejich zaklgdou gedstavena dopokani resp. navrhy na

opateni, majici za cil snizeni rizik.
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|. TEORETICKA CAST
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1 RIZIKO

,Riziko mé vliv na kazdy aspekt lidského Zivotaerdd s nim kazdy den gime serdit
jeho vlivy na naSe Zivoty. Vetsine pripad: je to prova@no nestrukturovanodinnosti,

zaleZzenou na zdravém rozumiisfusnych ¥domostech, zkuSenostech a instinktu*. [1]

Pavod slova ,riziko" se mMize vztahovat hdito k latinskému slovu riscum, které se vaze
k pochybnostem a pouziva se pro ndhodnou, aletizmdypou udalost nebo k arabskému
slovu risq, které ozraje viechno, co nam bylo dano &eho nizeme mit ziskReckéa
odvozenina od arabského risq, datovana do dvar@stéleti, se objevovala v souvislosti
se zm¢nou vysledku, a to jak s pozitivnim, tak negativnigznamem. Jiz mode¢$im
slovem je francouzské risqué, které ma htamegativni vyznam. V dnesni dole vSak
nejpouzivagjSim ozngenim rizika anglické slovo risk. Tento pojem vstibgo anglické-
ho jazyka uprosed sedmnéctého stoleti &lIniednozn&né negativni vyznam. Jak plynul
¢as, tak se i vyznam tohoto slovd p¢Zném uzivani, #mil. Dnes se jedna spiSe o pojem,
ktery ozn&uje nejisty vysledek s moznym nezadoucim staverani&ma tedy hrozbu, kte-
ra pro nas nive gedstavovat potencialni problémii xterém vznikd nebezpe Skody,
moznosti poskozeni, zm@ni ¢i ztraty. V organizacich souvisi rizikagdevsim s okolnim

prostedim, inovacemi, zémami a se zdroji. [1]

1.1 Definice rizika

V dnesnim, ne zcela bezpem s¥té, je riziko znamy a&asto vyuZivany pojem wetsiny
lidskych aktivit. Den co den se kazdy z nas setkgirdéznychcinnostech, s faktory, které
jsou @imo spjaty s &akymi riziky. | pres tento fakt nelze vSak zcela jednamdadany
pojem definovat, resp. neexistuje Zzadna jednotriéide rizika, protoze kazdy z autor
vyjadiuje riziko jinak. \EtSinou zavisi na konkrétnim problému, a na tomnjakento pro-

blém autor pohlizi.

Obecrt tedy mizeme pojem riziko definovat néklad jako:
* Pravdpodobnosti moznost vzniku ztraty, obeémezdaru.
» Variabilita moznych vysledknebo nejistota jejich dosazeni.
* Odchyleni skuténych od @éekavanych vysledk

* Pravdpodobnost jakéhokoliv vysledku, odliSného od vykledcekavaného.
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» Situace, kdy kvantitativni rozsah¢iteho jevu podléha jistému rodéeni pravapo-

dobnosti.
* Nebezpéi negativni odchylky od cile.
* Nebezpéi chybného rozhodnuti.
e MozZnost vzniku ztraty nebo zisku.
* Neucritost spojena s vyvojem hodnoty aktiva.
» Stredni hodnota ztratové funkce.

» MozZnost, Ze specificka hrozba vyuZije specifickoanitelnost systému. [2]

jsem vybrala nasleduijici:

Setik (Sekik, 2009)tika, ze: Riziko je pravépodobna tjma zjsobena deené osob —
nositeli rizika, vyjadena bu’ perezi, nebo jinymi jednotkami — giem dm pracovni ne-
schopnosti, petem lidskych ofti®. [3]

Vlachy (Vlachy, 2006) tvrdi, ZeRiziko je prav@podobnost nefekavaného dkledku ur-

c¢itého rozhodnuti, akce nebo udalosti“. [4]

Smejkal a Rais (Smejkal a Rais, 2010) wiade: ,Riziko je situace, v niz existuje moz-
nost nepiznivé odchylky od Zadouciho vysledku, ve kteryadoel nebo ho daekavame*.

[2]

Pernica (Pernica, 2005) definuje riziko jakiolisavost finareni velciny okolo @ekavané
hodnoty v dsledku zrn rady parametd”. [5]

Zarovei jsou s riziky Uzce spjaty nasledujici dva pojmy.

1. Pojem neuitého vysledku, o kterém se uvazuje ve vSech dghirizika. U rizika mu-
si byt vzdy vysledek nejisty a musi zde existoVes@n dvé variantyieseni.

2. Alespai jeden z moznych vysledke nezadouci. [2]

S predeslého textu vyplyva, Ze i kdyz je kazda z defjma, zakladem kazdé z nichsta-
V& nejistota a netitost. Z tohoto dvod Izefict, Ze maji vSechny definice spaté znaky,

kterymi jsou:¢asovy ramec, vamz se o riziku uvazuje, dale pak prapddobnost vyskytu

udalosti a miru zavaznostisledk.
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1.2 Klasifikace rizik

Jak jiz bylo vySe uvedeno, existujgda definic pro riziko, a stejrtak tomu je i u klasifi-

kace rizik. | zde existuje mnoho igohi, jak rizika tidit a kategorizovat. Hlavnimugo-

dem, pra@ rizika ttidime, je, Ze diky tomu #iou byt konkrétni rizika identifikovana a

popsana. Tak ziskame lepSegstavu o riziku samotném aiheme se proti dmu lépe

branit. Klasifikace rizik by ma byt nedilnou satésti internich fedpisi predevsim u

vSech podnikatelskych subjéktNeni vSak zcela mozné dana rizikdaskt jednotd do

jednoho systémuitiéni. V nasledujicim textu se budemnuvat klasifikaci rizik dle z-

nych hledisek a jejich charakteristice.

Klasifikace rizik dle jejich charakteristiky

Zde je mozné rozdit rizika do rekolika skupin:

Interni a externi

Interni rizika jsou takova, kterd byla z&finéna podnikem samotnym. O externich

rizicich zde uvazujeme jako o rizicich, které gtyisobeny okolim podniku.
Hmotna a nehmotn&

O hmotném riziku hovidme tehdy, je-li riziko gjakym zpisobem niiitelné. Za
nehmotna rizika jsou povaZzovand takova rizika,&ssmuvisi s duSeviinnosti ne-

bo neinnosti.
Pojistitelnd a nepojistitelna

Nepojistitelné riziko nelze pojistit. Naproti tomwrizik pojistitelnych, jsou pojis-

tovny ochotny pebirat rizika penesenim naeti osobu. [7]
Ovlivnitelna a neovlivnitelna

Ovlivnitelnd rizika mizeme snizovat neb&st&ng odstranit. Neovlivnitelna rizika

jsou takova, kteraisobi nezavisle naili podnikateleci managementu.
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o Skut&nd €istd) a spekulativni

Za spekulativni rizika povazujeme takova riziké,kperych existuje moznost zisku
i ztraty. Naproti tomu jakd@ista rizika oznéujeme ty, u nichZ existuje pouze moz-

nost ztraty nebo zadné ztraty.
» Statickd a dynamické

Dynamicka rizika jsou nepsgji ovliviovana vijSim prostedim, coz mze byt
pri¢inou finartnich¢i jinych ztrat firmy. Rizika staticka zahrnuji tak® ztraty, kte-

ré spaivaji v prirodnich nebezgéch nebo nepoctivosti jednotliuic

e Finareni riziko zahrnuje vztah mezi subjektem @&kdvanym fijmem, ktery nize

byt zhorSen nebo ztracen. [2]

o Zakaznickd rizika, tykaji sefpdevsim vazby mezi klientem a prodavajicim. Klient
vytvéri pro prodavajiciho zranitelnost, neébmize zmensit svou poptavku po kon-
krétnim produktwi sluzke daného podniku, péfpac muze zcela odejit ke konku-

renci.

» Organiz&ni rizika jsou spojena se samotnou strukturou rdafiacich mechanisim

v organizacich. [1]

Klasifikace rizik podle velikosti

Klasifikace rizik podle velikosti rive byt provedenatistupiovym nebo ptistupiovym
systémem. Tyto klasifikace probihaji na zaklgdtnosti a zavaznosti rizik. Pomogist
tupnového systéemudime rizika na mala, gdni a velkd. Rizika mal& nijak zvl&3teo-
hrozuji fungovani podniku, naopak rizikaestni jiz zmsobuji znané ztraty. Podnik se
ovSem sdmito ztrdtami dokaze vyrovnatiiRzniku rizika velkého, je dané riziko schopno

ohrozit podnik jiz ve velké mé a takovym zfisobem, Ze rive vést az k zaniku firmy. [1]

Klasifikace rizik dle vécné podstaty podnikatelského subjektu

Kazdé podnikani s sebou obé&arese jista rizika, tedy rizika podnikani, které prvestory

piedstavuji ztratu svych vloZzenych investic. Ve dpsji s moznymi ztratami hovione o
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vyrobnich, technickych, ekonomickych, trznighfinancnich rizicich, které jsou spojeny

scinnosti firmy a které si v nasledujigasti uvedeme detre nékolika dalSich, jez s danym

tématem souviseji. [2]

Vyrobni rizika, gi¢inou vzniku €chto rizik mohou byt rizika dodavatelska nebo
operd&ni, ktera mohou ovlivnit nebo ohrozit g§pmy phabéh vyrobniho procesu a

tim i kone&ny vysledek.

Technicka rizika, jsou spojena s aplikagdecko-technického rozvoje. Rizika jsou
zde zmisobena pouzitim novych nebo nevyzkouSenych techioio vyrobnich

prostedk.

Ekonomicka rizika, kterd mohou igobit gekroieni planovanych nakléda snize-

ni hospodéského vysledku.

Trzni rizika, jsou Uzce spojena s &Sposti vyrobk nebo sluzeb, které byly uvede-

ny na domacindi zahranénim trhu.

Finartni rizika zahrnuji pedevSim dostupné zdroje financovanigsgby financo-

vani a schopnost dodrzet splatné zavazky.

Informasni rizika zahrnuji informéni systémy a data, které mohou bytuzadu

nedostaténého zabez@geni zneuzity.

Politick& rizika zahrnuji narodni nepokoje a vaikysou zdrojem politické nestabi-
lity.

Zasahy vySSi moci, coz jsou rizika, mezi kteratipgtedevsSim rizika spojena

s havarii vyrobnich Z&eni nebo nebezpiezivelné pohromy. [6]

Samotné klasifikaceiiom neplati vzdy stefnpro kazdy podnikatelsky subjekt. Upra-

vuji se tedy pedevsim podle konkrétni situace podniku a jehoctamni.

1.3 Pr¥istupy k riziku

Mozné gistupy k riziku ze strany subjekimizeme rozdlit do tii kategorii. Jedna se o

averzi k riziku, sklon k riziku a o neutralni poskaiziku.
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Averze kriziku je jednim z neasgjSich gistupi Kk riziku. Subjekty s averzi
k riziku se zamrné vyhybaji projekim/situacim, které jsou zt& rizikové a pre-

feruji spiSe jisty vysledekied rizikem.

Sklon k riziku : Subjekty se sklonem k riziku jsougsnym opakemgth subjeki,
které upednosiuji averzi k riziku. Tyto sklony se projevuji vehlgdavani znéné
rizikovych projekii/situaci, které ovSem wipads Uspchu umo#uji dosazeni vel-
kych ziski. Stinnou strankou tohotorigtupu jsou obrovskeé ztraty vipadt neu-

spechu.

Neutralni postoj k riziku je charakteristicky tim, Ze ma dany subjekiitou rov-
novahu mezi averzi k riziku a sklony k riziku a the stava neutralnim ve svém po-
stoji. [2]

1.4 Snizovani rizik

Vzhledem k neustale existenci vzniku rizik je nytaBychom hledali a volili nastroje pro

jejich snizovani. Existuje protodkolik moznosti, jak toho dosdhnoutéllera rizika nfi-

Zeme ukitym zpisobem pesunout (transfer), zadrzet (retence), redukoviab e jim Upl-

né vyhnout. Aplikace kazdé z uvedenych mozZnosti jedvida pro jinou situaci a vychazi

pievazre z charakteristik konkrétniho rizikafiRéto volk® je teba brat #etel na to, aby

bylo zvoleno co nejvyhodiBi a naklado¥ piimérenéieSeni pro dosazeni cile v podob

snizeni rizika. [2]

Retence rizik Tato metoda p#&t mezi nejpouziva¥Si moznosti snizovani rizik.
Vychazi z toho, Ze podnikatelské subjekgli neomezenému mnozstvi rizik, ale
nedini se opateni uplré proti vSem. Retenci rozthjeme na ¥domou, nevdomou,

dobrovolnou a nedobrovolnou.

Redukce rizika: Pri této metod mazeme dlit snizovani rizik do dvou skupin —
metody odstraujici priciny vzniku rizika a metody sniZujici népnivé disledky
rizika. Do prvni skupinyadime metody, jejichZ cilem je preventivriispbeni tak,
aby byl eliminovan vyskyt rizikovych situaci. Drukkupina je zadtena na meto-
dy orientované na snizeni rggmivych disledki vyskytu nepiznivych situaci, kte-

rym se v podnikani nelze vyhnout.
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» Transfer je zaloZen na principuigesunuti konkrétniho rizika na jiny subjekt za

predem stanovenych podminek.

* Vyhnuti se rizikim neni zcela vhodnou variantou a nese s sebou spgaiva.
Zejména z fvodu, Ze jsou rizika taka pokazdé spojena s podnikatelskymi aktivi-
tami a jejich vyhybanim seime vést spiSe k nemoznosti dosazeni stanovenych cil

a k dosazeniastu podniku. [2]
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2 RIZENI RIZIK

JJestlize nenizeteridit riziko, nenizete ho kontrolovat. Pokud ho n&mte kontrolovat,

nemizete hoiidit. To znamena, Ze hrajete hazardni hru a doufadudete mit &ti“.

(J. Hooten, Managing Partner, Arthur Andersen & @0600) [1]

Rizeni rizik je takovou oblastizeni, kterd se zaffuje predevsim na analyzu a snizeni
rizika, pomoci vhodnych metod a technik, které aluyi bud’ jiz existujici rizika, nebo
odhaluji budouci faktory, které rizika zvySuji. € tizeni rizik je tedy v prvniact identi-
fikovat samotné riziko, dale se ujmout objektivimialyzy, ktera je specificka pro danou
organizaci, a na zéwreagovat na tato rizika vhodnym &nnym zpisobem. [1]
V dnesni dob je fizeni rizik pondrné rozsahlym pojmem, ktery jéasto i velice odliSny
podle svého zadiieni. Mizeme vSakici, Ze zakladni oblasti, které pojednavajfizeni
rizik, jsou tyto:

e prirodni havarie a katastrofy,

* rizika ochrany Zivotniho prosdi,

» finanéni rizika — investini, poji¥ovaci rizika,

* projektova rizika,

» obchodni rizika — marketingové a strategické riziimko managementu a rozpo

tové riziko,

technicka rizika. [2]

s

VSechna vySe zména rizika jsou dnes jednim z néjdzit¢jSich problénd, kterym organi-
zaceceli. Z tohoto dvodu se dnes stavizeni rizik na pedni mista ve vSech pokrokov

myslicich spolénostech, a to na vSech Urovnitreni organizace. [1]

2.1 Historie Fizeni rizik

Rizeni rizik neni zadnou ,novinkou* dnesni, rychie rezvijejici doby, ve které by dta
mit kazda usgsna firma vytvéenou strategii n&éizeni rizik, ale spiSe historickym vyrazem.

Jiz pred nejmén 2000 lety jsme mohli zaznamenat prvni naznaky emgit na Sanci a
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aspech, napiklad @i hrani her v kostky. OvSem steéjtak, jako se s postupetasu vnima-

lo a menilo pojeti rizika, ngnil se i vyznantizeni rizik.

* V 70. letech 20. stoleti — do této doby bylo rizik&im, co se malo diskutovalo a
jeho &inky na firmu byly ignorovany. ghem 70. let vzniklo projektovéizeni ri-

zik, které se rychle rozvinulo a bylo vyznamrtégevsim pro analyzuig&eni rizik.

* V 80. letech 20. stoleti — patkem tohoto desetileti bykdzeni rizik obect uzna-
vano jako specifické téma projektovétineni, které kladlo itaz na kvantitativni
analyzy. V ptibchu této doby z&aly byt také vyuzivany metody zaloZzené na dia-
gramech rizika a odezvy na riziko. Konec 80. let 20leti byl startovacim bodem

pro pouziti influednich diagram kombinovanych s teorii praggodobnosti.

* V90. letech 20. stoleti — zde bylo vyvinuto poudibtaznik a kontrolnich sezna-
mu, doSlo k posunu od sowsténi pozornosti na analyzu kvantitativniho rizika
k sowtasnému drazu na pochopeni a vylepSeni pracéseni rizik. A v neposledni

fact zde vznikaly izné navrhy na procesizeni rizik.

Do ¢eského prosedi serizeni rizik dostalo az gatkem 90. let 20. stoletijipobenim ma-

nazefi ze zahrani, kteii zaali pracovat \Ceské republice. [1]

2.2 Procesrizeni rizik

Rizeni rizik je proces, ktery se snazi zame#gagbeni jiz vzniklych rizik nebo budoucich
faktoni, navrhujefeSeni pomahajici eliminovatiaky nezadoucich vliv a umo#uje vyu-

Ziti prilezitosti gisobeni vlivi pozitivnich. Mezi nezbytné procesy fat

» Identifikace rizika : Cilem identifikace rizik je vyhledavani vSechmérnich zdro-

zdroje by ndly byt ukeny a klasifikovany podle jejich dopadu na naklagsove
plany a cile. Identifikace rizik vyuZiva historick&ouwasné informace, které jsou
nezbytnym krokem v p@teini etag. Informace jsou vyuzivany na vSech urovnich

fizeni a pedchazeji podrobnym analyzam a alokaci rizik.

» Kvantifikace rizika a analyza: Tento proces zahrnujgquevSim vyhodnoceni ri-
zika a vzajemneé sobeni rizik pi vyhodnoceni moznych vysttp piicemz se
hlavnim vystupem stava seznamilg¥itosti, které se musi sledovat, nebo ohrozeni,

kterd vyZaduji pozornost. U kvantifikace rizik safjize proces existuji dva hlavni



UTB ve Zling, Fakulta logistiky a krizového¥izeni 21

typy metod, které se pouzivajiémito jsou kvalitativni a kvantitativni analyza, kte

ré si vice popiSemedasti 2.3 této bakataké prace.

Odezva na riziko zahrnuji definici krok, které vedou k vylepSenitifezitosti a
odezvy na ohrozeni. Odezva na ohrozeni spada dé je#ategorii: vyvarovani se

riziku, snizeni rizika, fenos rizika nebo zadrzeni rizika. [1]

2.3 Metody analyzy¥izeni rizik

V analyzeftizeni rizik se pouzivaji dva zakladniigiupy k jejimuieSeni: kvantitativni a

kvalitativni metody, pofipact jejich kombinace.

Kvantitativni metody jsou zaloZeny na matematickém vyporizika z frekvence
vyskytu hrozby a jejiho dopadu. Na rozdil od kwlithich metod vyZaduje jejich
provedeni vic&asu a Usili  zpracovani vysledk avsak jejich vyjateni finargni

castkou poskytuje vyhodisi zvladani rizik. Kvalita vysledk Gzce souvisi

s relevantnosti ziskanych Udaj

Kvalitativni metody jsou postaveny na popisu zavaznosti potencialddpadu a
na pravdpodobnost, Ze dita udalost nastane. Rizika se vyamatim, Ze jsou vy-
jadiena v uéitém rozsahu, nikdy ale nejde o numericky vysledetohoto divodu
obvykle kvalitativni metodyinaseji problémy v oblasti zvladani rizik tykajicise
finantnich naklad nutnych na eliminaci hrozeb. Vyhody jsou rychlagednodussi

vyjadieni. [2]

2.3.1 Jednoduché& bodova polo-kvantitativni analyza ,PNH"

Tam, kde neni nutné pouzit sl&gsi metody, nebo kde neni pouziichto metod z finaf

nich nebocasovych dvodu mozné, pouzivdme tuto jednoduchou metodu,agigadio

kvantitativni analyzy rizik. Metoda se zaklada ryhadnocovani fislusnych rizik veitech

jeho slozkach:

pravdpodobnost vzniku (P),
pravdEpodobnost nasledk(N),

nazor hodnotitei (H).
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Celkové hodnoceni rizike pak stanovit s@inem jednotlivycheiniteha, jehoz vysledkem

je ukazatel miry rizika — ,R".

Bodovou Skalu si dujeme sami, néastji na stupnici od 1 do 5. Poté co jsou vSechny
body ohodnoceny, vynasobime je mezi sebou podlecezR = P x N x H. Ziskame tak
vysledek, ktery spadne podle své hodnoty &lderé s kategorii ,miry rizika®“, podle které

Zjistime, zda je rizikoifjatelnéci nikoli, a piijmeme napravna opani. [3]

Pro f@ipad, Ze jsme si vybrali Skalu 1 — 5nfou vypadat tabulky na vyhodnoceni rizika

nasledova:

Tab. 1. P — prav¢pbodobnost vzniku

[vlastni zpracovani]

Nahodila 1

Nepravapodobna 2

Pravdpodobna 3

Velmi pravdpodobna 4
Trvala 5

Tab. 2. N — prawpodobnost nasledk

[vlastni zpracovani]

Poskozeni zdravi bez pracovni neschopnagsti | 1

Absertni Uraz 2
VnéjSi Uraz vyzadujici hospitalizaci 3
TéZky Uraz a Uraz s trvalymi nasledky 4

Smrtelny Graz 5
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Tab. 3. H — nazor hodnotite[vlastni zpracovani]

Zanedbatelny vliv na miru nebezjpa ohrozeni 1

Maly vliv na miru nebezpe a ohrozeni 2

V¢tsi, nezanedbatelny vliv na miru ohroZeni a nehlgzpe | 3

Velky a vyznamny vliv na miru ohroZeni a nebe&ipe 4

Vice vyznamnych a néjznivych vliva na zavaznost a nasledky5

ohrozeni a nebezpie

Tab. 4. R - celkové hodnoceni rizik [vlastni zpreao]

Rizikovy stupei R Mira rizika
l. > 100 Nepijatelné riziko
1. 51 +100 Nezadouci riziko
M. 11 + 50 Mirné riziko
V. 3+10 Akceptovatelné riziko
\% <3 Bezvyznamné riziko

Celkové hodnoceni rizik nam vyjage dilezitost ukoti, vedoucich ke snizeni rizika a pri-

oritu bezpeénostnich opdaeni. Mira rizika zn& nasledujici:

* Nepijatelné riziko — ma katastrofalniisledky a vyZaduje okamzité zastaveni
nosti az do doby, nez jsou zrealizovany nezbyt@dep vedouci ke snizeni rizik

na [ijatelnou Urova.

» Nezé&douci riziko — vyZaduje co nejrychlejSi provedeezpénostnich opdeni,

které snizi vzniklé riziko nafatelnou Urova.

» Mirné riziko — neni pdtba provést okamzita opani, neb6 zde neni mira rizika
tak zavazna, jako uredchozich kategorii. Bezfrgostni opatni jsou realizovana

na zaklad rozhodnuti vedeni spaieosti.
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» Akceptovatelné riziko — znamena se souhlasem vesped€nosti riziko gijatelné.
Ve WwtSirg pripadi pak stéi takova opaeni ke snizeni rizika, ktera nejsatilig
nakladnd, spiSe zahrnuji pouze orgatnzamnmeny a zvySenou pozornost vedoucich

pracovniki pii praci.

* Bezvyznamne riziko — posledni riziko nevyZzadujengadpecialni op#ni. Nutné
je pouze riziko neignorovat a upozornit i, mby mohlo byt dale sledovano pro

piipad mozného zhorSeni. [3]

2.3.2 Systematicka studie bezp#osti a provozuschopnosti HAZOP

HAZOP je anglickou zkratkou pro Hazard and Opergb8tudies. Jedna se o jednu z nej-

Mriviw s

je k €mto problénim jsou u metody HAZOP flexibilni, tudiz seige pouzit u vSech dru-
ha zaizeni ve vSech etapach navrhu a vyvoje pro idé&ati potencidlniho ohrozZeni.

V praxi owteny postup je de facto tymovou studii a realizejéosmou odborné diskuze.

Na za&éatku se sestavi ,HAZOP tym*“, ktery se uZ vilgthu nedopiuje. Jednotlivé kroky

realizace jsou pak stanoveny nasledovn
e rozcleni systému na subsystémy,
e piifazeni funkci jednotlivym subsystém,
» generovani odchylek od projektového stavu,
* hledani picin selhani,
* hledani nasledkselhani,
* doporiena opaeni.

Casovéa narénost by néla byt Gnmérna rozsahu studie, kvalitymu a kvalit dostupné do-
kumentace. Na konci studie se vyivdaznam, ktery ma charakter technického dokumentu.
Z tohoto divodu by n&l obsahovat popisnotast, vysledky studie a z&v V zawru musi

byt pak obsazeno stme shrnuti vysledka dopordeni. [3]

2.3.3 Analyza stromu udalosti ETA

Metoda ETA, z anglickéhoipkladu Event Tree Analysis, je induktivni typ aglypi

které se odpovida na zakladni otdzku ,co se stahg...?", je zaloZzena na rozboru po-
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sloupnostiinnosti a udalosti v procesu vedouci k nehéterou zobrazuje pomoci grafic-
kého modelu. Principem této metody je monitorovadélosti vedouciho k naslednému
vyhodnoceni pibéhu proces a jeho udalosti vedouci k mozné nehadke zmirgni moz-
nych nasledk. Je vhodna pro analyzu jakéhokoliv slozitého systéehoz vystupy tvid
nasleds rizné scén@ nehod. Ne&pastji se vSak pouziva v oblagizeni rizik,fizeni kvali-

ty a viizeni bezpénosti. Vysledkem poté byva sada dog@ni pro snizeni pra¥godob-
nosti nehody a jejich nasleil7]
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3 POTRAVINA RSKY PRUMYSL

Potravindstvi je rozsahla oblast lidskénosti, do které p#tzejména ziskavani a zpraco-
vani surovin, vyroba, uchovaniiiprava a distribuce surovin. Potravis&i je Uzce spoje-
no se zerdélskymi produkty, produkty lesniho a vodniho hospstd, a to jak z tuzem-
skych tak zahratnich zdroj.

Potravindsky piimysl vCeské republice pg#t v ramci zpracovatelského tpnyslu
k jednomu z kidovych odwtvi. Vyroba potravingkych vyrobki, cili potravin a napaj,
hraje podstatnou roli v ramci narodniho hosgistld, coz je danoiedevsSim tim, Ze zajis-

tuje vyZivu obyvatelstva.
Mezi zakladni pilfe potravinéského pimyslu pati zejména:
Vyroba potravinaiskych vyrobki

e Zpracovani a konzervovani masa a masnych vyrobk

» Zpracovani a konzervovani ovoce a zeleniny.

* Vyroba ml&nych vyrobK.

* Vyroba mlynskych a Skrobarenskych vyrdbk
Vyroba napoji

* Pivovarnictvi.

* Vinaistvi.

* Vyroba lihovin.

* Vyroba mineréalnich vod a nealkoholickych napdp]

3.1 Bezpe&nost potravin

Bezpe&nost potravin je globalni zalezitosti, a to zejmeénaho divodu, Ze jednou ze sou-
casti lidského byti vzdy bylo, je — a nic nensiuje tomu, Ze by neéio byt — stravovani.
Tuto sowast nasich Zivdt, jak jiz bylo zmigno, zaji§uje potravinésky piimysl, a proto
je nezbytg nutné, aby byla stanovena, kontrolovana a dodrizpwita pravidla tak, aby
se ke spdebiteli dostavaly pouze kvalitni, zdravétnezavadné vyrobky. Proto jsou na

spolenosti, pisobici v daném odwi, kladeny miméadré vysoké naroky na zajisti
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bezpeénosti vyrakknych a prodavanych potravin, od jejich produkceaiejich konzuma-

ci. [10]

Mezi zakladni prameny tykajici se bezpesti potravin Mizemeradit:

Codex Alimentarius — podle pekladu z latiny ,potravin&ky zakonik". Jde o sbir-
ku mezinarod#é uznavanych standardpraktickych postufy snmernic a dalSich do-
porwieni tykajicich se bezpeosti potravinRidicim organem je zde Komise, me-
zivladni organ, ve kterém maji pravo vyddswvij hlas vSechnylenské staty.
V sowtasné dob je to 180 statudetns Ceské republiky, ktera je jedenim ze zakla-
dajicich¢lena. Cilem vySe zmigného kodexu je prosazovat ochranu sgutel a
usnadnit celosstovy obchod s potravinami prdéstinictvim vypracovanych potra-
vinovych norem, kodaxspravni praxe a dalSich poKyrAckoli normy gijaté tim-

to kodexem nemaji pravni platnost, jsou uznavap@ugivané, nehobyly sestave-

ny na zaklad védeckych poznaik [11]

/////

teli v bezpénost potravin vyhodnotila Evropska Komise tuto lenpst jako jed-
nu ze svych priorit. Dne 12. 1. 2000 byla vydania Rhiha o bezp@nosti potravin,
ve které byly plany nové potravinoveé politiky. Z&tmvala se na modernizaci legis-
lativy do logicky promysleného a transparentniholbsou pravidel a zesileni dozo-
ru v celém potravinovénettzci. Cilem byla garance vysoké ur@vmdravotniho
stavu obyvatel a ochrany spebiteli. Obecr Izetici, Ze obsahuje zaklady k zajis-

téni bezpenosti potravin v Evropské Unijl]]

Potravinové pravo predstavuje vyseprava, kterd je vymezena priméravrop-
skymi predpisy. Tyto pedpisy jsou platné v Unii, ale i na vnitrostatnowmi pro
potraviny, a je mozno je ro&it do dvou skupin. Na horizontalnigdpisy a verti-
kalni predpisy. Horizontalni jsou ty, které se vztahujivBachny potraviny a na je-
jich zakladni poZzadavky. N&p potravina musi byt bezgea, nesmi byt nevhodnéa
k lidské spateke, ozn&eni nesmi uvad spotebitele v omyl. Dale musi spivat
hygienické poZzadavky na vyrobu, zpracovani a énéda trh aj. Vertikalni fdpi-
sy reguluji poZzadavky na konkrétni druh potravakostni pozadavky. tAuz hori-
zontalni, tak i vertikalni f@dpisy maji za cil hlawnochranu zdravi a Zivota spet
bitele. Mezi dalSi cile potravinového pravaipaiochrana zaji spotebitele, a to

zejména poskytovani srozumitelnychiagnych informaci o potravinach. [12]
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3.1.1 Systém bezpé&nosti potravin

Organizace systému bezpesti potravin \CR vychazi z analyzy rizik, ktera je sloZzena ze

téi celki. Tyto celky jsou usp@dany nezavisle, ale navzajem se dojl Jsou jimi hodno-

ceni rizik,tfizeni rizik a komunikace o riziku.

Hodnoceni rizika by nelo byt vdecky podloZzenym procesem, jehoZz cilem je po-
drobny popis rizik tak, aby je bylo mozn&elr¢ ovlivnit. Tento proces se sklada ze
¢tyi kroka: identifikace nebez@é popis nebez@® hodnoceni expozice a odhad
rizika. Na arovni EU byl pro p&eby hodnoceni rizikizzen Evropsky fad bezp&
nosti potravin. VCR se na hodnoceni rizik dlouhodopodili odborna pracovist
statnich i nestatnich vyzkumnych ustatiodnoceni rizik je zpravidla provéub

na zaklad dat ziskanych z dlouhodobého monitoringu.

Rizeni rizik znamena vyti@ni a uvadni v platnost fislusné legislativy a prova-

déni statniho dozoru nad dodrzovanim pravniigdpisgi.

Komunikace o riziku je vzdjemna vyrna informaci pro rozhodovani v ranici
zeni rizik. Komunikace jetdezitym a zodpo¥dnym ukolem vSech subjekizaby-
vajicich se otazkou bezp®sti potravin. Proto by &a probihat ¢asr€, presrgé a

ovérens, veetrg podani plnych informaci sgebitetim. [11]

3.1.2 Kontrola potravin v CR

Kontrolu bezpénosti potravin WVCR provadji zejména rezorty zetdgIstvi a zdravotnic-

tvi, a sice ve spolupréci s dalSimi ministerstvjngmi organizacemi statni spravy i ne-

vladnich organizaci. [11]

Statni zenédélskd a potravinaiska inspekcege organizani slozkou statu, ktera je
piimo podizena ministerstvu zefdélstvi. Je organem dozoru nad beapssti, ja-
kosti arddnym ozn&vanim potravin. Kompetence SZPI se vztahuji nalwyr
uchovani, pepravu a prodej, a taetné dovozu. Kontroly jsou prov&dy cileré —
nejednd se tedy o monitoring — z&leém ochrany spt#bitele ped nebezpaymi
potravinami, které jsou klamawzna&ené, s proslym datem pouzitelnosti nebo ne-
znamého fivodu. [13]

Statni veterinarni sprava je organizace, kterd ze zakona vykonava dozor nad

zdravim zviat, aby nebyla tyrana, a nad zdravotni nezavadpostivin Ziv@isneé-
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ho pivodu. Déle nad ochranou nasSeho Uzeretdpnoznym zavkenim nebezpe
nych nakaz. SVS je zapojena do systému pro hldseaz ( ADNS) v ramci EU a

do veterinarniho infornéaiho systému EU pod ndzvem TRACES. [14]

* RASFF neboli systém rychlého varovani pro potravinymika. Jedna se o systém,
ktery slouzi ke sdileni informaci a oznamovaiiimgho nebo nggmého rizika pro
lidské zdravi pochézejiciho z potravin nebo krmie. vSeché¢lenskych statech a
v Evropské komisi byla vytwena kontaktni mista, mezi kterymi probih&a ¢yan

informaci o nebezgaych potravinach. [11]

3.2 Standardy bezpénosti v potravinairském pramyslu

Ceska republika se svym vstupem do EU dostala duiv&iného, konkuretniho proste-

di, kde jsou nejenifsna kritéria na vyrobu a prodej potravin, al@ktke strany odivatel

na ceny vyrobk. Aby organizace, zabyvajici se vyrobou a prodejsstravin obstaly

v tomto naréném prosiedi trhu, musi spbvat poZzadavky nad ramec legislativnich opat-
feni a vytvdit zejména funkni systém bezg@osti potravin. Pro tytodely je mozno za-
vadit certifikované systémiizeni dle technickych norem a standarkteré jsou fevazr
vyZzadovany velkymi obchodninttetézci. Tyto standardy jsou¢innym nastrojem defino-
vani, fizeni a hodnoceni prodgskteré napomahaji vytvib v organizaci uwity systém,
kterym nmiZzeme eliminovat potencialni rizika igobujici ohroZeni zdravotni nezavadnosti

potravin. [10]

3.2.1 HACCP

Jde o mezinaro@nuznavanou metodu, ktera jeCeské republice povinna pro viechny
vyrobce potravin, a to od 1. 1. 2000. Zanpee povinnost wovat kritické body vztahuje i

na prodejce potravin, ato od 1. 1. 2006.

HACCP je souborem preventivnich ojfgati, které slouzi k zaji&ti zdravotni nezdvadnos-
ti potravin a pokrm béhem vSeckinnosti souvisejicich s vyrobou, zpracovanim, uskla
novanim, manipulaci,ippravou a prodejem kotre@mu spdtebiteli. Hlavnim cilem dané-
ho standardu bezpeosti je gedevsim zachovani kvality a zdravotni beénwsti potravi-
né&skych vyrobki, upozorgni na rizikova mista a zateni bezproblémového chodu pro-

vozu, ehledny a jashdefinovany kontrolni systém.
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U HACCP je tedy povazovan za kriticky bod takovgtieologicky Usek, ve kterém je po-
stup nebo operace vyrobniho procesu sa&m rizikem poruseni zdravotni nezavadnosti.
Systém je zaloZen na strukturovaném, preventivriisiypu k bezp@osti potravin, ktery

optimalizuje snahu poskytnout speltitelim bezpéné, zdravoté nezavadné potraviny.

Kontrola systému HACCP je prov&mh bul'to statni kontrolou, a to Statni veterinarni
spravou nebdeskou zerddlskou inspekci, nebo nezavislymi kontrolami, a &neEna

fyzickymi nebo pravnickymi osobami formou audit

3.2.2 1S0O 22000

Tuto normu lze vyuZzit ve vSech organizacich, zapale do potravinovéheettzce, které
chtgji nabizet bezpmé produkty. Cilem je poskytnout takové vyrobkyerkt odpovidaji
platnym gedpigsim. Tato norma byla poprvé publikovana v roce 20@btdediuje zasady
systému HACCP, sanitai postupy a postupy spravné hygienické pr&eska verze ma
oznaeni CSN EN ISO 22000 Systém managementu b&apsti potravin. Snahou zde je,
aby dochazelo k co nejisi harmonizaci poZzadavku na bespest potravin, kterd je sté&v

na na &chto pilitich: interaktivni komunikace, systézeni a propagace zasad HACCP.

3.2.3 Mezinarodni norma potravin IFS

Tato mezinarodni norma pouziva jednotny systém ooeim pro kvalifikaci a vydr doda-
vateli. Pomaha prodejen zajistit bezpé&nost nabizenych produkia monitoruje Grove
kvality vyrobai. PoZzadavky na tuto normu se vztahuji k systéfmeni rizik a systému
HACCP. Nezbytnym fedpokladem je respektovani pozadawk spravnou vyrobni praxi,
spravnou laboratorni praxi a spravnou hygienick@xipRizeni dodavatelskéhetszce je
diky vyuzité této normy jednodussi &inngjSi. Prodejce nepi#buje tolik auditu druhych
stran a tim pak sniZzuje své naklady na proces @vaarzvySuje Urové bezpénosti pro

spotebitele.

3.2.4 Norma BRC

Je zkratkou Britského sdruzeni maloobchotinkteré v r. 1998 vytvdlo prvni verzi této
normy. Norma byla vytv@na s cilem garantovat beZpest a kvalitu potravin maloob-
chodnilkiim, kt&i je prodavali. Dnes je pouzivana na celértésjako ramec pro vesSkeré

podnikatelské subjekty, aby pomahala zajistit b&zpe vyrobu potravin a vy spolehli-
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vych dodavatél. Norma BRC, stejhjako norma IFS, se vztahuje k systéfimeni kvality
a systému HACCP. Pomaha podmik vybrat a klasifikovat své dodavatele, coZtogni-
Zuje odkratelim naklady a zvySuje zajisti bezpénosti spatebiteiim. [14]
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4 SHRNUTI TEORETICKE CASTI

Jak jiz vime, pod pojmem riziko sittheme pedstavit spousty definic a situaci, které nas
doprovazeji fi kazdodennichiinnostech. Kazdy z nas je v podminkach realnéhasv

v némzZ existujeme, vystaven némivym okolnostem, které&’auz v blizkém nebo vzdale-
ném ¢asovém horizontu ovlivni naginnost. Pak zalezi jen na jedinci samotném, jakou
situaci si vybere jako nejrizik@jsi a jak, na danou situaci zareagujées®o si dovolim
fici, Ze \¥tSina z nas si jako prvni vybavi spiSe moznog&itaho nebezps, které je poté

vyjadreno ztratovou funkci.

Ackoli nelze vSem rizikm zcela Upla predchazet a zamezit jejich vzniku, |ze pomaatr
nych proces rizika eliminovat a fedchazet tim destruktivniméiakam rizik, které by
Vv pripact negipravenosti mohly nastat. Vsehu €chto proces se snazime rizika identi-
fikovat a na zaklaglziskanych informaci o riziku provédanalyzy, pomoci kterych se sna-
Zime v neposledrtade zabranit vzniku rizika, nebo alespenizit intenzitu jejich fisobeni

a nasledi dopadi. Souhrn vSechéthto proces se nazyvdizeni rizik.

Rizeni rizik je tedy takovym zakladnim procesem nvaze zminit riziko. V této bakalgské
praci se zabyvamizenim rizik v potravingkém ptimyslu, ktery neni vyjimkou, a proto
jsou taky vSechny zainteresované subjekty do tolootgtvi ovlivnény uritymi riziky,
ktera jsou specificka pro jejich obor. BezesporizéneaZzijSim problémem, ktery musi byt
feSen od prvopt@tku produkce az po konzumaci debitelem, je, aby byly veSkeré doda-

vané potraviny zdravotmezavadné.

Témto rizikim se subjekty snaZelit budto pomoci zakladnich norem pro be&apest po-
travin vCeské republice, které jsou kompatibilni s mezinawd normami systémtizeni,
jejichz dodrzovani je nutnosti, nebo za pomoci enpgntace standardezpénosti potra-
vin, v podol ziskani certifikace nad ramec legislativy. VeSkargifikace jsou vSak plno-
hodnotné a zatwiji spotebiteli wtSi divéru v kvalitu potravingimz zvysuji i svou konku-

renceschopnost.
Mezi dalSi metody, kterymi Ize ovlivnitigobeni rizik, jsou analyzifzeni rizik, kterych je
nesetné mnozstvi a jejichZ cilem je odhalit podstiika. K €mto (&elim jsou vyuZiva-

ny buf'to kvantitativni nebo kvalitativni metody, pdpact kombinace obouthto metod.
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. PRAKTICKA CAST
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5 PREDSTAVENI FIRMY PMU CZ, A.S.

Samotna firma PMU CZ, a.s. pamezi tradéni ¢eskéieznictvi zabyvajici seipdevsim
prodejem masa a uzeniny. Nedilnoud&sii vSech obchodnich jednotek jsou bldikaské

vyrobky a vybrany dopkovy sortiment.

Centralni sidlo spotmosti se nachazi v Roudnici nad Labem, kdeeme naleznout i
veskeré zazemi firmy. Nalezneme zde generalfétitele spolénosti, finagnihoteditele,
feditelku prodeje, specialisty kvality, referentyntollingu i provozni techniky. Dale zde
sidli (etni a mzdové odteni, obchodni odtdeni, oddleni vypaetni techniky, personélni
odckleni a oddleni technické. Kazdé 2dhto oddleni ma stejé jako mnoho dalSich firem
své vedouci, zastupce a ostatni pracovniky. Neditmatasti jsou i oblastni a regionalni
manazé. Praw regionalni manaZejsou zakladni spojkou mezi prodejnami a centralou
firmy. SamozZejmosti je i komunikaceips interni emailové adresy a systém BOSS, ktery

je propojen nejen s centralou firmy ale i s dodalat

V sowtasné dob funguje na Gzemieské Republiky vice jak 150 prodejen, které&eame
naleznout pevazig v objektech obchodnidlettzci Kaufland, Lidl a Penny Market, Coop.
Patet zangstnané@ na €chto prodejnach je vice jak 1000, a tetwe brigadnich pracovni-
K.

5.1 Historie firmy

Firmy PMU CZ, a.s. ma ve své podstatnoholetou tradici. Ve skuteosti byl pivodni
néazev této firmy Prochazka maso — uzeniny spolo.sHistorie fivodni firmy se z&ala
psat jiz roku 1990, kdy byly otéeny prvni d¢ prodejny v Tereziha Litomegficich. Zakla-
datelem &chto prodejen byl jisty pan Prochazka, ktery seeové®iezabyval jen prodejem,
ale i samotnym zpracovanim a vyrobou masa a tigkyeh vyrobki. Tato vyroba byla
pozcji zruSena a fevedena na vyrobu vyrobkahidkaskych. Prodejny byly vSak zacho-
vany pod stejnym nazvem a jejichged se z¥tSoval. V plibéhu nekolika nasledujicich let

byly tyto prodejny roz$ény nejen p@ eské, ale i Slovenské republice.

Za dobu fungovani prosla firmakolika zmenami, zejména pak ve vlastnickych pravech.
DalSi nedilnou saiésti €chto zmén bylo rozaleni prodeje a vyroby na dwamostath
pusobici obchodni jednotky. Jednowehto obchodnich jednotek je nyni firma Prochazka

a.s., ktera se zabyvarguevSim vyrobou lalukéskych vyrobk, které jako jeden
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z hlavnich dodavatgldovazi své vyrobky do prodejen firmy PMU CZ, &duha obchod-
ni jednotka). Tato obchodni jednotka é&nifa s\vij nazev po roce 2011, kdy byla@yodni
firma odkoupena spaleosti Agrofert a.s., kterd se stala jedinym akdiematéto firmy.
Zarover byla v tomtéz roce provedena &ma v obchodnim rejgku vedeném Krajskym

soudem v Usti nad Labem a firmy byl@jmenovana na PMU CZ, a.s.

VSechny prodejny proSly po 2zm nazvu remodelingem,if@devSim zrénou designu a

vylepenim nového loga, kterym jsou nyni prodejngasavany. [16] [17]

5.2 Vize a cile firmy
Mezi hlavni cile firmy pat predevsSim:
» RozSfovani svych prodejen.
» Zkvalithovani prace.
* Neustéle dodrzovani standarklality.
* VylepSovani moderni technologie.
» Spokojenost zasstnand.
» Spokojenost zakaznikkteti se budou do obchédadi vracet.

» ZvySovani trzeb a udrZeni si pozice lidra na trhu.
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6 CHARAKTERISTIKA PRODEJNY VE STAREM M KESTE

Protoze se praktickdast bakalgské prace, konkrétnanalyza rizikovych procés bude
zabyvat zkoumaniméthto proces pouze na jedné z prodejen PMU CZ, a.s., jé¢gbat

seznamit se i s touto konkrétni prodejnou.

Prodejna, na kterou se budu dale ve své practizamat, se nachazi v objektu obchodniho

fetézce Lidl, jehoz pobgka se nachazi ve Starénes na ulici Vychodni.

Poprvé byla tahle prodejna otema dne 14. 2. 2013. Od tohoto data zde mohou a#kaz
nakupovat 7 dinv tydnu véase od 7:00 do 20:00. Za dobu svéhsgbeni se zde vyéta-
lo nékolik zamestnandi, v sokasné dob zde pracuje osm prodaiek etné vedouci pro-
dejny, feznika a brigadnice. Hlavni pracovni napini vSemmsgtnané je prodej, zpraco-
vani a doplovani vyrobki, kontrola zaranich lhit, dodrzovani bezgeostnich a hygie-
nickych pravidel aj. Emym nadizenym vSechéthto zangstnand je regionélni manazer-

ka, ktera prodejnu pravidélmavstvuje, kontroluje a dle ptgby provadi audit.

Prodejna je kazdy den zavazeswastvym masem, které je bourandnpo v zazemi prodej-
ny. Nasleds je maso baleno, usklagimo v chladicim z&zeni Hauser a dle peby dopl-
novano do chladicich puilt TrvanlivéjSi sortiment potravin se dovazi dle jmity, respek-
tive dle objednavek prodejny v zavislosti na dneékiozi stanovenych dodavateli. Tento
sortiment vyrobk byva taktéz uskladim v samostatném chladicimizzeni. Po nakrdjeni

je zbozi zabaleno, oz&eno novym datem sp@tby a podle uvazeni a zkuSenosti personalu
dopliovano do chladicich pultpiimo na prodej& odkud je uz vyrobek pouzéquan ko-
necnému spdebiteli. Ri téchto krocich, kdy je se zbozim manipulovano,idpokladem

i moznost vzniku rizik. Proto je nezbytmutné, aby zde byla dodrZzovana veSkera hiezpe

nostni, hygienicka a jina pravidtazasady.

Na vySe popisované prodeéjje svym zfisobem zavisla jeSfedna z prodejen obchodniho
fettzce PMU CZ, a.s., a to ta, kterd se nachazi v abjekchodniho domu Kaufland
v Uherském Hradisti. Na této prodgjhylo jeSt v roce 2015 mozno naleznout pouze sor-
timent uzenin, laidek a dopikovych vyrobki dovazenych a zpracovavanyctinpo na
prodejré. Dnes zde maji zédkaznici moznost nakodpitstvé marinované maséznych
druhi. Tento sortiment vSak nelzégravovat pimo na uvedené prodejnz divodu nedo-
stat&ného prostoru v zazemi prodejny, ktery jefpbé pro pipravu daného sortimentu.

V souvislosti s tim, aby nebyla poruSovana hygiehipravidla, je tento sortimentipra-
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vovan v zazemi prodejny nachazejici se ve Star@sttM nasledé dovazen v chladicich
boxech na prodejnu v Uherském Hradisti. Na k¥atitrobkii neni tedy zavisla pouze jedna
prodejna, a proto je, jak uz bylo zmfo, nesmird dilezité dodrZzovat veSkera bezpe
nostni a hygienicka pravidla tak, aby nedochazgdoedkozeni potravin, spgebiteli a na-

sledre i powsti jedné i druhé prodejny, potazmo celé firmy.

6.1 Stavebni provedeni prodejny

Prodejna je vyprojektovana podléedpigi platnych v dob vystavby a sotasré odpovida
platnym gedpisim pro prodejny potravin. Stavebni provedeni progejizeme naleznout
ve strigné technickeé zprévo staveb# technickém provedeni prodejny, jezZ je &mii in-
ternich spig zaloZzenych na vySe popisované prodejiuto zpravu se nyni pokusim ve

struénosti popsat.

Pristup z&kaznik do prodejny jefeSen pes vstupni modul prodejny Lidl. Zastnanci
vstupuji na prodejnu samostatnym vstupem ze Stite@y prodejny. Zasobovaniiese-
no na téze stramprodejny, ma vSak nad vstupem urrisiu stiSku z polykarbonatu. Stta
vySka mistnosti je 301cm, &la vySka chladirny masa je 270 cmér§t vSech pracovnich
prostor jsou obloZeny keramickymi obklgllami. Mistnosti, ve kterych nejsou zitované
keramické obkladiky, maji do vySky 180 cm omyvatelny satPodlahy vSech mistnosti
jsou z keramické dlazby; v provoznich mistnostscl jspadovany k podlahovym vpustim.
Chlazené zboZzi je rozlbvano podle druhu (maso, uzenina,tidky a syry) a skladovano
odcklerg. Chladirna masa je vybavena nerezovymi regalykg ha uchyceni masa. Sou-
casti této chladirny je i samostatny box pro uloafibeze. Fipravha masa je vybavena
nerezovymi stoly s plastovou pracovni deskou, rengn dezem a sanitai nddobkou na
noze. Dale je zdé&eznicky Spalek a mlynek na mleti mas&pRivna uzenin a ldidek je
taktéZ vybavena nerezovymi stoly s plastovou pracdeskou, tezem na myti nadobi a
n&ezovymi stroji. Progedky pro uklid a desinfekci jsou skladovany v sataioe, uzamy-
katelné uklidové kom@. Prodejna je dale vybavena kantielkde nalezneme paac a
pottebny nabytek, Satnou pro zéstnance a malou kuchigkou linkou s mikrovinou trou-

bou i varnou konvici. Déle je pro zastnance k dispozici hygienické a socialni zazemi.
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6.2 Standardy kvality na prodejné

Standardy pro dodrzovani kvality a zdravotni bé&mpsti potravin by rély byt prioritou
kazdého podnikajiciho subjektu, a to jak v oblagtbby potravin, tak i § jejich prodeji.
Jak uz bylo vySe zméno, jednou z metod, jakdhto standantl dosdhnout, je systém kri-
tickych kontrolnich bod@l neboli HACCP. Jelikoz je zavedeni tohoto systéktery uklada
¢lanek 5 Naizeni EPR 852/2004 o hygiemotravin, obecnou povinnosti, rfedstavuje
ani firma PMU CZ, a.s. detné zminované prodejny ve Starémésk Zzadnou vyjimku na

trhu, a tudiz ma tento systém zavedeny i ve sv@vogu.

Systém HACCP se ve vybraném podniku tyka zejménaand a opracovani jates upra-
venych &l, prodeje mas a masnych vyrdbhklale pak vyrobk uzendskych, lalidk&'skych
a tepelg opracovanych masnych vyrabk Fi identifikace potencialnich rizik jsou posu-

zovany hlave mikrobiologické, fyzické a chemické faktory.

Pt nastupu noveho zatstnance je povinnosti vedouciho prodejny, aby gegystémem
HACCP seznamil. V praxi to znamena, Ze jsou nowiéggnanci seznameni hlags tim,
jak tento systém dodrzovat. Priefdstavu fikladam je& vybér nekolika dokument, které

piedstavuji vystup celého systému HACCP.
e Plan HACCP.
* Podnikové normy.

e Sanit&ni fdd — obsahuje veSkerou dokumentaci tykajici seqbodr specifikace

pouzivanych proggdki, popis kontroly a ndpravnych opexi.
» Plan desinfekce, desinsekce a deratizace éastiye i plan rozmighi nastrah.

* Plan podniku, provozu — obsahuje rozemstzaizeni v jednotlivych prostorech,

plany rozvod nebo mist zdrdj pitné vody.
e Zaznamy o sledovani stanovenych kritickych konfiairbod.
* Zaznamy o vysledcich ¢tovani vnitnich audib.

» Prehled o Skoleni zagstnané — 1x ra@&né povinné proSkolovani/doSkolovani vSech

zanestnand. [18]
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Krome¢ Skoleni o systému HACCP probihaji na prodgpo gijeti nového zamstnance,
nebo 1x réné pro stavajici zagstnance, také Skoleni o be#pesti prace, pozarni ochrany

a hygienického minima.

Dodrzovani systému HACCP podléha neustalym kontrpldi kterych byvaji zazname-
nany veskeré zjfpvané skuténosti etrg vSech nedostatka dopordeni k napra¥. Ne-
dilnou souasti, tvdici zaruku kvality a zdravotni nezavadnosti pomajsou tedy hlaSené
¢i namatkové kontroly Statni veterinarni spravy né&iatni zerddélské a potravinégke
inspekce. Je provéada veterinarni hygiena a kontrolarggmého zdravi, 2x kmé byva pro-
dejna kontrolovana i z hlediska be#pesti a ochrany zdravitippraci a pozarni ochrany.
Pravidel zde také probihaji kontroly a v¢ma deratizénich krabkek.

Nedilnou souasti, tykajici se bezpeosti a zdravotni nezavadnosti prodavanych vyrobku,
jsou na prodejhinterni audity, které jsou prové&ay minimalreé jednou za dva roky. Slouzi
hlavre k oweieni ¢innosti, jejichz vysledky by #y byt v souladu s planovanym stavem

uplatiovany, udrzovanyi zda jsou efektivni pro dosazeni danychi.cil

Zawrecné zpravy vSechethto kontrol nizeme naleznout na prodéja jsou na vyzadani

k predlozZeni.

6.3 Prehled vyrobki a dodavateli

Mezi hlavni dodavatele, dodavajici své vyrobky etkem pdtu primo do prodejny PMU
CZ, a.s. ve Starém 88t pati:

» Kostelecké uzeniny, a.s.

Kostelecké uzeninysobi naceském trhu jiz od roku 1917 a v sasné dob paki do
koncernu spokiosti Agrofert. K hlavnimu sortimentu, dovazenénouvglSe zmidné pro-
dejny, pati predevSimcerstvé vepové a howzi maso, které pochazi zejménaeskych
choui a vlastnich porazek. DalSi sortimentifvyarevazi uzeniny, uzena masa, konzervy a

sezonni sortiment.

Vyrobni zavody, ve kterych jsou masa a masné vyrabibravovany spluji nékolik stan-
dardi kvality, predevsim je zde dodrzovana nor@&N EN I1SO 9001, dale pak spifi
podminky mezinarodnich norem BRC a IFS. O kwvalifrobki swdci i nékolik ocereni,

nag. zna&kou Klasa.
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* Vodnanska diibez, a.s.

Spole&nost Vodianska ditbez byla zaloZena roku 1965 a v &sné dob pati mezi nej-
vétsi dodavatele dbeziho maso Ceské republice. TaktéZ je s@sti koncernu Agrofert,
a proto neni vyjimkou, Ze jsou vyrobni zavody attitertifikati mezinarodnich standard
kvality BRC a IFS. Déle jsou zde dodrzovany no@§N EN ISO 9001 a systém kritic-
kych kontrolnich botl HACCP.

Dodavana dibez pochazi vyhradnz ceskych chow, které jsou pravidethkontrolovany
statni veterinarni spravou, a téetn® dodavanych krmnych stei pochézejicich z vyroben,
které jsou sotasti koncernu. Krofkurat a drolf jsou na prodejnu objednavany irkai

parky a kieci Sunka pochazejici z vyrobnich zavééto spolénosti.
e Prochazka, a.s.

Jak jiz bylo dive zmirgno, pivodni firma Prochazka vznikla jiz v roce 1991 a @ nyni
do prodejen laidkarske vyrobky. | tato firma, ktera jdenem koncernu Agrofert, dba ve
velké mte na kvalitu svych vyrobk Vyrobna latidek proSla usggre certifikaci IFS i sys-
témemiizeni kvalityCSN EN I1SO 9001. Nedilnou s&ésti je dodrzovani systému kritic-
kych kontrolnich botl HACCP.

Mezi hlavni sortiment, jenZ prodejna odebirafipag¢jmeéna salaty, pomazanky, chidyi
rybi speciality a hotovky. Préwhotova jidla séadi mezi nejvice od@vané vyrobky zna

kou Klasa.
« Krahulik, a.s.

Ani tato spolénost neni na trhu Zadnym nékém. S vyrobou uzemskych vyrobk zatala
jiz v roce 1928 a v s@asné dob pati do koncernu Agrofert. Firma dodava na tréetns

zminované prodejny, trvanlivy sortiment uzenin, uzerfglynentované a prsuty.

Souasti vSech provdzje prisné dodrzovani standarétvality a bezpénosti potravin. Sa-
mozejmosti je dodrzovani systému kritickych kontromigodi HACCP. Dale je firma

drzitelem certifikatu IFS.
*  Kmotr, a.s.

Firma ma vice nez padesatiletou tradici ve vgridymentovanych salamu, jejichZz objem

produkce sdadi k nej¢tSim v zemi. Taktéz jélen koncernu Agrofert a proto i prostory
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vyrovy vyhovuji gisnym hygienickym normam Evropské Uni€eské republiky. Dale ma

firma i certifikat IFS.
Mezi dalSi dodavatele, dodavajici své vyrobky dmlpjny PMU CZ, a.s. jsou:
* MP Krasno, a.s. — dodavatel trvanlivych salaparki, uzeného masa a klobas.
« HSP FOOD, s.r.o. — dodavatel kabahasabijakovych specialit, Sku@ného sadla.

« Reznictvi H+H, s.r.o. — dodava do prodejerev@zié klobasky pochéazejici

Z tradeni rueni vyroby.
* Nowaco market, s.r.o. — dodavatel dovazeného sentimmasa a satat
* V PRON, s.r.o. — dodava do prodejny pouzéikmaso.
* Madeta, a.s. — dodavatel ngngjSich druli syni.

* Smetanova cukrarna, a.s. — dodavatel iiapiého sortimentu tweného vyhradh
zakusky. [19]

Jak je patrné, firma dbaegdevsim na kvalitu, bezgmost a vod svych vyrobk. Proto
jsou vSichni dodavatelé, nejen ti hlavniglpes vybirani tak, aby spbvali nejtizrejsi
standardy kvality. Co se tyka samotnych vynpb#todavanych do puitprodejny, jsou tak-
téZ pelivé vybirany.Rada vyrobk dosahla nejrzrgjich ocesni v potravinéském pi-

myslu.

Presto si kazda prodejnatie kazdy misic vybrat pevazrié dle svého uvazeni, které vy-
robky si objedn&i neobjedna. Prodejny jsou vazany pouze objednawkolisty, dodava-
nymi kazdy ndsic z centrély prodejny, ktera se zabyva&gm toho nejlepsiho z nabize-
ného sortimentu dodavatelProto nizeme kazdy ®&sic naleznout v objednavkovych lis-
tech zngny. A to & uz v podoB novych vyrobk, tak i z ugitych divoda zruSeni doposud

dodavaného zbozi.
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7 ANALYZARIZIKOVYCH PROCES U

Rizeni rizik je v dnesni démezbytnou satésti jakéhokoli pimyslu. Zejména v gimyslu
potravindském by nerdla byt Zzadna rizika zanedbadiagnorovana. Vzhledem k tomu, Ze
jsou potraviny nutnou s@asti kazdodenniho Zivota vSech jedinexl by byt kladen velky
duraz na to, aby byly tyto potraviny jakkoli zdravétmezavadné a nemohlo tak diky jejich

konzumaci dojit k ohroZeni Zivotazdravi spatebitel.

Kolobéh, kterym dané vyrobky projdourigie, nez se dostanou do prodejny PMU CZ, a.s.
ve Starém Mst¢, nemohou za®stnanci uvazované prodejny nikterak ovlivnit. Jejara-

ce, tykajici s&izeni rizik, z&ina az v momest kdy je zboZi fivezeno na prodejnu g
brano jistym pracovnikem, kterygbira za dovezené zbozi v dany moment zoghust.
Poté, co je zboziipprano bez shledani jakékoli zavady, jsou vSichnmégtnanci povinni
dodrzovat veSkera bezp®stni a hygienicka pravidla, nebmaji zodpo¥dnost za kazdy

vyrobek, se kterym manipuluji az do doby, nez fegaji koncovému spiabiteli.

Vyrobky, nachazejici se na prod&jiprochézeji &kolika procesy. Pravpii téchto proce-
sech je nutné, aby si kazdy zgsmanec usdomoval mozna rizika vzniku nebezjekteré
by mohlo nastattauz celkovym nedodrZzenim bezpestnich pravidel nebo nevhodnym
zachazenim se samotnym vyrobkem. V navaznosti nan@nozika by nil kazdy gizpi-
sobit své jednani tak, aby se moznym fimikbud'to zcela vyhnul, anebo je alespe co

nejwetsi mire eliminoval.

7.1 Procesy zpracovani vybraného zbozi

Pro svoji bakaléskou praci jsem si zvolila rizika spojena se zpvaodm syroveho vep-
vého masa, které je na prodejpMU CZ, a.s. ve Starém &gt nejvice vyhledavanym a

prodavanym zbozim.

Zbozi byva na prodejnu obvykle objednavano pod &amian vepova kostra. Ve skude
nosti to znamena, Ze je na prodejnu dovez@savepového masa o hmotnosti cca 35kg.
Po pevzeti byva kostra uskla&ma v chladicim boxu se stanovenou teplotou maxigaln
3°C. Samotné zpracovani, respektive bourani masaih@ v bouraci mistnosti, ktera ma
taktéZ pedepsanou teplotu maximaldo 12°C. B zpracovani byva kostra roddnaiez-
nikem na gkolik samostatnycliasti, jimiz jsou plecko bez kosti, krkovice s kpg&tkovi-

ce bez kosti, kotleta s kosti, kotleta bez kostiakbez kosti, bok s kosti i bez, kolerfagy
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ni a zadni, nozky, zbylé kosti a drobrio uteny k dalSimu zpracovani. VSechny &led

né ¢asti vepového masa byvaji ihned po zpracovani zabalenyottayingské folie, ozna-
¢eny datem bourani a zgeny zgt do chladiciho boxu. K dalSimu kontaktu s vyrobkem
dochazi v dob, kdy chtji zaméstnanci prodejny vybrané zboZzi doplnit do chladigdiltu.
Pred vystavenim zboZi v pultech dochazi k tak zvanénmihému bourani,ipkterém je
maso rozdleno na vicetasti jednoho kusu &dt¢no od twnych ¢asti. Poté uz jsou tyto
¢asti masa dany do pultu o maximabeplot 4°C a uéeny k prodeji. K poslednimu kon-
taktu zandstnance s masem dochazi tedy v&lddaly si jej zdkaznik vybere. Konec proce-

sutizeni rizik nastava tedy tehdy, kdy je maso zaplagegedano spdebiteli.

7.1.1 Analyza rizik jednotlivych procesi metodou ,PNH"

Jako prvni metodu analyzy rizik jsem si zvolilaneduchou polo kvantitativni metodu
-PNH". V této zvolené metadse budu zabyvat riziky, jez mohou nastat od chkily je
sortiment vefového masaipvezen, respektiveipbran zaréstnanci prodejny, az do chvi-

le, kdy je zboZi prodano kofreému spdebiteli.

Jako prvni jsem si zvolila sedm konkrétnich préacéserymi vybrany druh zboZi projde a
u kterych se domnivam, zeude dojit k rizikovym situacim. Nasleéibudu ke kazdému
Z proces prifazovat zdroje rizika, a to o v disledku lidského faktoru nebo technolo-
gické chyby. Ke kazdému zdroji rizik budou vypragona samotnd rizika a bezpestni
opateni. VSe bude zpracovano do tabulek, na jejichZzikbnde ohodnoceni rizik pomoci

metody ,PNH", kterou jsem podroBjnpopsala v teoretickéasti bakaléské prace.

Pro zopakovani, pismeno P — prgwoadobnost vzniku a existence neb&zpl — moznost

nasledk ohrozeni, H — nazor hodnotitele a R — mira rizika.
Vypocet: R=P xN x H

Ke konci analyzy bude zpracovano samostatné vyhmainmejzavazijSich rizik.
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Tab. 5. Fijem masa [vlastni zpracovani]

PRIJEM MASA

Maso je na prodejnu dovazeno od dodavatele, kéesklpduje fi dodrzeni stanovenych teplote®oz pro-
bih& v chladicich autech s taktéz stanovenou mdmirteplotou. Po fijeti je maso kontrolovanorebiraji-

cim zamdstnancem z@vodu mozného dovozu jiz nevyhovujiEsti masa.

RIZIKA ZDROJE RIZIKA BEZPECNOSTNI P | N R
OPATRENI
Prijeti starého, poSkozer Lidsky faktor Disledna kontrolaifjimané- | 2 | 3 24
ného zbozi ho zbozi, vraceni
Vyskyt cizich gednéta Technologicka chyba Kontrola masa, volit vhodneht | 1 2
dodavatele

Tab. 6. Zpracovani masa [vlastni zpracovani]

Probiha v bouraci mistnosti, kde je porcovano ddlozano na skolik, predem stanovenydtésti. Po final-

nim oddleni, kdy se maso jiz dale ner@hge, byva baleno aifpraveno k uskladmi.

ZPRACOVANI MASA

RIZIKA ZDROJE RIZIKA BEZPECNOSTNI P| N R
OPATRENI
Znesisténi bchem zpra- Lidsky faktor Spravna manipulace se zbg-3 | 3 36
covavani, vyskyt neza- Zim, dodrzovani bezppost-
doucich mikroorganis- nich pravidelgista pracovni
ma plocha ¥etrg vSech pouziva-
nych nastradj pti zpracovavani
Spatna teplota Technologicka chyba Kontrola chladicihadizeni | 1 | 3 9

v mistnosti pi zpraco-

vavani masa

pred kazdym zahajenitin-
nosti, nezanedbavatqrepsa-

né teploty
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Tab. 7. Baleni masa [vlastni zpracovani]

BALENI MASA

Maso je po rozé&leni baleno do potravitiskych folii, sphujici prisna kriteria na hygienické a beZpesti
normy, tak aby nebyla ohroZzena beapest balené potraviny. Pdkladném zabaleni se masiepasi do

chladiciho boxu, kde byva usklagio.

RIZIKA ZDROJE RIZIKA BEZPECNOSTNI

OPATRENI

Spatné zabaleni, vyskyt Lidsky faktor

Pelivost pii praci, zgtna 2| 2| 2 8
nezadoucich jav

kontrola neporusenosti obaly

Vadny balici material Technologicka chybg ZvolemddrejSiho dodava-| 2 | 1 | 1 2

tele

Tab. 8. Uskladéni masa [vlastni zpracovani]

USKLADNENI MASA

Maso byva uskladimo v chladicim boxu o maximalni stanovené tepldtie se jiz s masem nijak nemanip

luje, a to az do doby, nez jégmeseno na prodejnu a tintemo k prodeji.

RIZIKA ZDROJE RIZIKA BEZPECNOSTNI P|{N|H| R

OPATRENI

Chybna manipulace se Lidsky faktor Dodrzovaniidpisia hygie- | 2 | 4 | 3| 24

zbozim v chladicim nickych norem

boxu

Spatna teplota chladicit  Technologicka chyba

Pravidelna kontrola teploty, 1 | 3 3 9
ho zd&izeni

dodrzeni stanovenychgdpi-

sl

45

c
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Tab. 9. Pribéznad manipulace s masem [vlastni zpracovani]

PRUBEZNA MANIPULACE S MASEM

Zahrnujecasové obdobi, ve kterém vyzvedne nejprve&ananec prodejny maso z chladicihdizeni,
nasleds je p‘enese na prodejnu a provede druhé bourani. Patéwjimbek do chladiciho pultu,

s maximalni stanovenou teplotou, az do doby, ngkgda koncovému spe@biteli.

RIZIKA ZDROJE RIZIKA BEZPECNOSTNI P|N|H| R
OPATRENI

Nespravné zachazeni se Lidsky faktor Dodrzovani bezperostnich | 3 | 4 | 4 | 48

zbozim, zn&isteni, postup, hygienickych pravi-
vyskyt mikroorganisré del, pravidelna kontrola

Nespravné teploty, vy-| Technologicka chyba Pravidelna kontrolavSech 2 | 3 | 3| 18
skyt cizich pedntu vyrobkii, dodrzovani bezge
nostnich pravidel, kontrola
nastaveni chladicich #aeni

Tab. 10. Vydej masa [vlastni zpracovani]

VYDEJ MASA

Je poslednim procesentj kterém gijde maso do kontaktu se z&stnancem prodejny. Ten spelbitelem
zvolené maso z chladiciho pultu vyjme, vlozi dorgaing'ského séku, zvazi na cejchované pokladn

predé po pevzeti pediz spotebiteli.

RIZIKA ZDROJE RIZIKA BEZPECNOSTNI P| N|H| R
OPATRENI
Znesisténi, znehodnoce Lidsky faktor DodrZovani hygienickych | 2 | 3 | 3| 18
ni, p‘enos bakterii predpisi
Poskozeny nebo vadny Technologicka chyba Kontrola neposkozenosti, 1 | 2 | 2 4
balici material volba lepSiho dodavatele

Jak jsem jiz v ivodu uvedla, v nasledujicich dvabulkach nizeme pehledré vidét,
k jak velkému ohroZeni dochazi v danych procesesbuvislosti se zadanymi zdroji rizik.
Je nutno podotknout, Ze samotné ohodnoceni riztk&zi ze subjektivniho pocitu hodno-

titele na zaklaé vlastnich zkuSenosti.
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Tab. 11. Vyhodnoceni rizik — lidsky faktor [vlastpracovani]

Rizikoveé procesy Vysledné riziko u zdroje| Mira rizika
lidsky faktor
Pfijem masa 24 Mirné riziko
Zpracovani masa 36 Mirné riziko
Baleni masa 8 Akceptovatelné riziko
Uskladréni masa 24 Mirné riziko
PribéZna manipulace 548 Mirné riziko
masem
Vydej masa 18 Mirné riziko

Tab. 12. Vyhodnoceni rizik — technologicka chybasiwi zpracovani]

)]

Rizikoveé procesy Vysledné riziko u zdroje| Mira rizika
technologicka chyba

Pfijem masa 2 Bezvyznamné riziko

Zpracovani masa 9 Akceptovatelné rizikg

Baleni masa 2 Bezvyznamné riziko

Uskladreéni masa 9 Akceptovatelné riziko

PribéZna manipulace 518 Mirné riziko

masem

Vydej masa 4 Akceptovatelné riziko
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7.1.1.1 Vyhodnoceni analyzy rizik metodou ,PNH"

Jak je mozno viét v tabulkdch vy3e, bylo popsano celkem 12 rizilabhvjproces, z nichz
melo Sest jako riziko zdroje lidsky faktor a Sestgakechnologickou chybu.iPporovnani
téchto dvou zdraj, miZzeme jednoznmé urtit, Ze k WtSimu potencialnimu vzniku rizik

dochazi v dsledku lidského zavimi.

U zminovaného lidského zawni bylo pouzitim metody ,PNH" zjigho, Ze pouze
Vv pripact procesu ozrieném jako baleni masa, je mira rizika na Urovrikaiakceptova-
telného, tedy rizikaifjatelného. Ve ¥tSin¢ pripadi tak nejsou pdeba Zadnaiilis naklad-
na opateni ke snizeni rizik, spiSe se¢fi& pouze s organiZzaimi zmenami, znénou pro-
vedeni prace a&tSi kontrolou nad prov&dou ¢innosti. \tSi vyznam ma vSak riziko mir-
né, které bylo v provedené analyze nalezen@tvgrocesech z celkovych Sesti. V tako-
vych pripadech neni sice geba prova& okamzita opaeni, ale je pdeba pditat s vy-
skytem &chto rizik a rozhod#& je nezanedbavat. Naopakagna eliminaci fizeme pede-

jit vyskytu rizika nezédouciho.

Co se tyka vyhodnoceni technologickych chyb jakakovych faktofi pii pouziti dané
metody, zde se nam riziko, piai do kategorie ,mirné“ vykytuje pouze jednou. iRiz
akceptovatelna byla vyhodnocena #ech procesech z celkovych Sesti. Zbyvaji tedy jest
dva procesy, které seiaglily do miry rizik bezvyznamnych. Takova rizikavggaduji va-
bec zadna specialni opai. Jedinou nutnosti je riziko neignorovat a upozona rEj

v ptipad® mozného zhorSeni.

7.1.2 Analyza rizik pomoci metody HAZOP

Pro druhou analyzu rizik jsem si zvolila metodu H2&Z, tedy v pekladu systematickou
studii bezpénosti a provozuschopnosti, ktera byla taktéz viopspna v teoretick&asti
bakal&ské prace. Zde bych prototdznila pouze hlavni cil vybrané metody, kterym je

odhaleni moznych scéftaudalosti a jejich ficin.

Za provozuschopnost prodejny PMU CZ, a.s. Staééttvibychom mohli povaZovat stav,
pii kterém nehrozi Zadna rizika nebedpgejichz vyskyt by mohl vést k uzgani prodejny.
Jak bylo mozné vigt u predchozi pouzité metody, k néfgimu riziku nebezpg dochazi

v pripact lidské chyby, konkréthtedy @i prabézné manipulaci s masem. Na tento proces
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bych rada navazala ripsestavovani analyzy rizik pomoci metody HAZOP yétb mohla
vice fiblizit a odhalit mozné scéréudalosti a jejichifitin, nebudu zde, jako ugdchozi
analyzy, pracovat s végvym masem vSeobegnale s konkrétni situaci,tipkteré je

S masem manipulovano.

Samotna metoda byla vypracovana na zaktidkuze, ke které bylyigvany ti zamgst-
nankyré prodejen PMU CZ, a.s., konkrétto byla vedouci a zastupce vedouci prodejny ve
Starém Mst a vedouci prodejny v Uherském Hradisti. Tito 2amanci vytvaily tzv.

HAZOP tym jehoZ vedouci jsem byla ja, tedy autdskial&ské prace.

Ukoly tymu HAZOP

1) Navrh a zvolenéinnosti, [ které dochazi s vyrobkem k néjgi manipulaci a ktera

bude tvdit systém metody HAZOP.
2) Navrh a zvoleni subsystémrybranécinnosti.

3) NavrzZeni a zvoleni rizika, které by mohlo vznikngtitnékterém z vybranych sub-

systému a jehoz vyskyt by mohl mit za nasledek terd\prodejny.
4) Zvoleni klicovych slov pro vyjateni zavaznosti rizika.
5) Vygenerovani odchylek od bezmpeho stavu.
6) Prifazeni odchylek ke Klovym slovaim podle miry zavaznosti.
7) Navrh giciny vedouci ke vzniku odchylky.
8) Navrh a vykér nejvazijSich nasledik zvolenych picin.
9) Navrhy na doporkeni, ktera by fedchéazela rizikm.

VesSkeré nazory byly v pbéhu diskuze zaznamenavany a po zvoleni nejvéarm na-

vrhi zpracovany do tabulek nize.
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Tab. 13. Vznik potenciélnich mikrobiologickychkipfi priprave masa [vlastni zpracova-

ni]

Subsystém: Pprava masa

Systém: Fiprava marinovaného masa k prodeji

Popis: Vznik potencialnich mikrobiologickych riziki pripraw masa

Kli¢ova slova

Odchylky

fCina

Nasledek

Doporieni

Nizke

Kontakt sdisti-

cimi prostedky

Spatré ocisténa

pracovni plocha

Kontaminace
masa, znehodno

ceni vyrobku

Duikladna kontro-
- la pracovni plo-
chy pred zahdje-

nim

Stredni

Selhani chladici-

ho z&izeni

Technicka zava-
da

Rychlé mnozeni
bakterii, znehod-

noceni vyrobku

Zalozni zdroje

chlazeni

Velké

Primy kontakt
vyrobku se za-

meéstnancem

Manipulace se
zboZim bez ruka

vic

Prenos bakterii,
znehodnoceni

vyrobku

Dodrzovani hy-
gienickych pra-

videl

Tab. 14. Vznik potencialnich mikrobiologickychkipfi marinovani masa [vlastni zpraco-

vani]

Systém: Fiprava marinovaného masa k prodeji

Subsystém: Marinovani masa

Popis: Vznik potencialnich mikrobiologickych riziki marinovani masa

Kli¢ova slova

Odchylky

fina

Nasledek

Doporeni

Nizké

Zkazena marina-
da

Prosla lhita tr-

vanlivosti

Mozné znehod-
noceni vyrobku,

kontaminace

Pravidelna kon-
trola zargnich
Ihat

Stredni

Selhani chladici-

ho z&izeni

Technicka zava-
da

Rychlé mnozeni
bakterii, znehod-

noceni vyrobku

Zéalozni zdroje

chlazeni
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Velké Primy kontakt Manipulace se | Prenos bakterii,| Disledné dodr-
vyrobku se za- | zbozim bez viny-| znehodnoceni Zovani viech
méstnancem lovych rukavic vyrobku hygienickych
pravidel

Tab. 15. Vznik potencialnich mikrobiologickychkipFi uskladreni masa [vlastni zpraco-

vani]

Systém: Fiprava marinovaného masa k prodeji
Subsystém: Uskladni masa

Popis: Vznik potencialnich mikrobiologickych riziki uskladréni masa

Kli¢ova slova Odchylky #ina Nasledek Doporeni

Nizké Primy kontakt Nezodpov¥dna Ptenos bakterii,| Dodrzovani bez-

vyrobku se za- | manipulace se | znehodnoceni | peinostnich a

meéstnanci zbozim ve sklady vyrobku hygienickych
pravidel
Stredni Selhani chladici{ Technicka zava-| Rychlé mnozeni| Pravidelna kon-
ho z&izeni da bakterii, znehod- trola funknosti

noceni vyrobku | chladiciho z&-

zeni
Velké Zvetrani zbozi Chybaip Znehodnoceni | Zodpowdnost i
ochranném balet vyrobku, mozny préaci

ni vyroblki vyskyt bakterii

Vzhledem k vybru systému ozri@ného jako fiprava marinovaného masa byl stanoven
jeS€ jeden subsystém, a tdgvoz marinovaného masa. Dany subsystém byl zvotehaz
duvodu, Ze ne kazdé marinované maso, které je najprode Starém Mst pripravova-
no, byva i na tentyZ prodejruskladréno. Cas odéasu je dany sortiment ihned ptigraw
naloZen do chladiciho boxu #epezen na prodejnu do Uherského HradiKvalita a bez-
penost zboZzi je tedy az do jehéeprani, na zmimé prodejs, v rukou zamistnan@ ana-
lyzované prodejny ve Starémébt. Proto se domnivam, Ze je na radistlhalit mozné sceé-

né&e udalosti a jejichificin praw i u tohoto subsystému.
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Tab. 16. Vznik potencialnich mikrobiologickychkipii p/evozu masa [vlastni zpracova-

ni]

Systém: Fiprava marinovaného masa k prodeji

Subsystém: f&voz marinovaného masa

Popis: Vznik potencialnich mikrobiologickych riziki pirevozu masa

Kli¢ova slova Odchylky #ina Nasledek Doporeni
Nizké Kontakt s cizimi| Zne&iSténi chla- Kontaminace, Kontrola boxu
prednety diciho boxu znehodnoceni | pred gepravou
zbozi
Stredni Autonehoda NedodrZzeni | Znehodnoceni | Obezetnost i
predpisi zbozi, kontami- | fizeni motoroveé-
nace ho vozidla
Velké Selhani chladici{ Technické zava-

ho z&izeni

dy

Rychlé mnozZeni

bakterii

Duslednéa kontro-
la prebiraného

zbozi

Pro lepSi pehlednost byla i u metody HAZOP vyiema posledni tabulka, ve které jsou
zaznamendany pouze zvolené subsystémycavdislova. Odchylky zde budotiifazovany

tak, jak byly u kazdého ze subsystému vyhodnoceny.

Tab. 17. HAZOP: Rehled subsystéira klicovych slov [vlastni zpracovani]

Kli¢ova slova Fiprava masa Marinovani Uskladreéni Prevoz marino-
masa masa vaného masa
Nizké Kontakt ZkaZzena marina{ Primy kontakt | Kontakt s cizimi
s ¢isticimi pro- da vyrobku se za- piedmnety
stredky meéstnanci
Stredni Selhani chladiciq Selhani chladici{ Selhani chladici{ = Autonehoda
ho za&izeni ho zd&izeni ho za&izeni
Velké Primy kontakt Primy kontakt

vyrobku se za-

meéstnanci

vyrobku se za-

meéstnanci

Zvétrani vyrobku

Selhani chladici

ho z&izeni
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7.1.2.1 Vyhodnoceni analyzy rizik metodou HAZOP

U vySe vytvdgené tabulky je mozno vitl Ze k nejétSimu mnozstvi moznych odchylekj p
vzniku potenciélnich mikrobiologickych rizik, dochias pripact selhéni chladiciho t&e-

ni. Tato odchylka byla u kazdého subsystéemu vybr@p@éna z tohotvodu, Ze je vyro-
bek v jakékoli své fazi, de facto od jehiebrani az po prodej, odkazan prda spravné
fungovani &chto zaizeni, které maji igdepsané teploty pozadované zakonem. Mozné po-
Skozeni by znamenalo rychle se vyskytujici baktédtieré dany vyrobek znehodnoti a pro
firmu pak mize znamenat jeho odepsani @mafinargni ztraty. Jako druhd, nejvice se vy-
skytujici odchylka byla ozgana jako pimy kontakt vyrobku se zafstnanci. Faktem je,
Ze ne kazd&innost, i které dojde vyrobek do kontaktu se zsmtmancem, sebou nese
znand rizika. Pokud vSak dojde jiz kimému kontaktu,tauz z divodu poSkozeného oba-
lového materialu ktery byliphlednut nebo nezodp&inosti zamsstnand, ktefi nedodrzuji
hygienickd minima, mohou byt v mnoh&gadech nasledky z&aych roznéri. Zejména
pak s moznosti vyskytu mikrobiologickych fakipkteré mohou mit dopad na zdravi spo-

tiebitele.

V odchylkach se dale vyskytuji moznosti, jako jstkaZzena marinada, &vani vyrobku,
autonehoddai kontakt scisticimi prostedky. Existenceéthto rizik je v porovnani sipd-

chozimi dema rizika mala, festo by rozhodhnentla byt zanedbana.

7.1.3 Analyza rizik pomoci metody ETA

Pti sestavovani posledni analyzy rizik, kde byla emal metoda ETA neboli strom udalos-
ti, jsem vychazela ze zvoleného systému metody HAZTedy z pipravy marinovaného
vepoveho masa. Tento sortiment, jak jiz bykkalikrat zmiované, je de facto vyjintay

a to zejména zidodu, Ze jeho kvalita neni pouze vizitkou prodepeyStarém Mst, ale

v mnoha pipadech i prodejny v Uherském HradisSti kam je devéZ Rizika spojena
s uvedenym vyrobkem vSak nelze nikdy vylibuNebd’ to, jak s vyrobkem odipvzeti do
doby prodeje nakladaji zastnanci prodejny, na kterou je zbozi dovazeno neikzierak
ovlivnit témi zaméstnanci, kté jej pripravuji. AvSak od fijmu tohoto zboZi na prodejnu,
kde je gipravovano, az do doby jehdqvzeti na druhé prodejnje v rukou zardstnané
prodejny ve Starém B&t. Proto jsem se v posledni zvolené meétmazhodla zarit pra-
vé na ta rizika, ktera by mohla v uvazované &ebniknout a ktera by tak mohla ohrozit

bezpénost, respektive zdravi spebitele. Hlavnim cilemip sestavovani vybrané metody
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tedy bude sledovani {siehu udalosti od udalosti inigiai, tedy od pevzeti zboZi na pro-
dejnu. Vystupy zde budou tfib¢innosti a na & navazujici scérté nehod, které se mohou
Vv posuzovaném systému vyskytnout v navaznosti makveiznych rizik, které mohou

v prab¢hu niznych proces vzniknout. RBi sestavovani metody ETA bude pouZito grafické-
ho znazorani — roz¢tveny graf, pi kterém budu odpovidat na zakladni otazku tétaomet

dy, a to, co se stane, kdyz...?
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Obr. 1. Analyza rizik pomoci metody ETA [vlastmazpvani]

[ Pievzeti a uskladimi zboil']

[ Zbozi je bez viditelnych rizik ] [ U zboZi jsou zaznamenana rizika]
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_[ Rizika jsou ignorovana ]

OhroZeni bezpmosti ]
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Vyrobek je vyazen z prodeje ]
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7.1.3.1 Vyhodnoceni analyzy rizik metodou ETA

Zvolena analyzy byla zpracovavana agigbi zbozi na prodejnu ve Steremésts, pres
zpracovani masa, marinovani, az pevopz na prodejnu v Uherském Hradisti. Na této pro-
dejré jsou ti mozné, zavrecné scénge a to bd’ prevzeti zbozi bez shledanych rizik a tim
piebrani zodposdnosti za dany vyrobek, zaznamenani rizika aeddmi zbozi nebddti
varianta, kterou je zaznamenani rizik, jejich ign@ni a pedani zbozi. V takovéntipact

je na mist kontrola ze strany za¥stnand piebirajici prodejny, ki€ mohou zboZi hdito
vratit nebo pevzit. Tim vSak febiraji i zodpowdnost za rizika, jeZz sebou dany vyrobek
nese. Samy pak takovym jednanim,iippd nasledného prodeje, ohrozZuji beapsst

zdravi spatebitele.

Celkow jsem v kazdém kroku tohoto grafu zvolila dva mo&eén&e udalosti. Prvni,
vicemér bezrizikovy a druhy, kde byla rizika zaznamenahaysledného grafu vyplyva,
Ze vSe zélezi na rozhodnuti #spupu personalu.fBdevsim vSak na tom, zdali sicdo-
muje ¢i neuwdomuje vznik rizik. S tim pak souvisi také zodgdivw ¢i nezodpowdny
piistup k €tmto rizikim. Nejhor$i mozZnou variantou v tomtéigad je, pokud si zarst-
nanec vznikla rizika usdomuje a zarrné je ignoruje. Tim, jak je mozno Wtlv grafu,
riziko pokrauje do dalSich procésaz k zakoupeni spebitelem, jehoz zdravi e byt
timto jednanim umystohrozeno. Proto je v tomhldgipact nejlepSi cestou zodpédny
piistup @ vSech procesech tak, aby riziko nenastalo a wekae tak mohl dostat ke ko-
necnému spdebiteli bez jakékoli zavadsi ohrozeni. Da se takkedejit fedevsim diskuzi,
zda li jsme o riziku ¥d¢li ¢i ne. A v gipadt mozného ohroZeni Zivota je to snad i jedno,

neznalost neomlouva.
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8 NAVRHOVANA OPAT RENIi NA ZAKLAD E ZPRACOVANYCH
ANALYZ

Na zaklad zpracovanych analyz a vyhodnoceni jejich vystedido firmé¢ PMU CZ, a.s.
doporweno rékolik opateni, vedoucich ke sniZeni prépddobnosti vzniku potenciélnich
rizik.

Bakal&ska prace se zabyvalgemi metodami analyzy rizik. Jako prvni byla zvol¢ed-
noducha bodova polo kvantitativni metoda ,PNH"“. @atetodu jsem si vybrala zejména
z toho divodu, Ze jsem zde mohla zhodnotit zatowekolik proces, jimiz vybrany sorti-
ment, ktery je na prodgjrPMU CZ, a.s. nejprodavajsi, prochazi. A to od dobygvzeti
na prodejnu az poredani konénému zakaznikovy. Na zakkatéchto proces jsem jedno-
duchou cestou stanovila mozna rizika a miru ohrio2datoda zde byla zattrena na syro-
vé veffové maso obeen Vysledky této analyzy odhalily, Ze hne&kolik procesi (a to jak

u vybraného zdroje rizika jakoZzto lidského fakttald i u technologické chyby), které spa-
daji do kategorie rizik mirnych. &8i mira rizika nebyla u Zzadného z praceaznamené-
na, pouze rizika mensi, tedy akceptovatelna nebedtztelna. Takto ozéena rizik nevy-
Zaduji Zadna akutni ograhi, dopordovala bych proto pouze oliemost pi jejich zjiseni

a pravidelné kontrolovani, zda nedoSlo k jejichrgkai. U procas kde byla mira rizika
klasifikovana jako mirna, bych dop@avala nasledujici. @sledné dodrzovani vSech bez-
pecnostnich a hygienickych pravidel s namatkovymi kolaimi jak ze strany vedouci pro-
dejny, tak managementu. V souvislostémito kontrolami by nil byt vytvoren zaznam
o0 jejich provedeni aipzjisténi, ze byla gktera z pravidel poruSena ulozit danému &stm

nanci, u &z byla chyba shledana, sankce. Zavedeni tohottfepdy mohlo mit pozitivni

VVVVVV

DalSi z metod, jeZ byla pouzita v bakaké praci je analyza rizik metodou HAZOP. Zde
jsem navéazala na prvni metodu ,PNH". V té byloagipano jako nejtsi riziko pra to,
které bylo nazvano jako {ireZna manipulace s masem. Tento proces byl hlavniinépo
tem @i vyhledavani systému, ktery by tozaklad pro zamyslenou metodu. Nejednalo se
zde jiz o syrové vapvé maso jako takove, ale o marinovanireggho maso jakozto sor-
timentu, ktery je na prodejrmprodavan. Tatginnost byla zvolena jako systém dané metody
a byly zde zvolenytyii subsystém, u kterych byly naslédstanoveny odchylky na zakkad
klicovych slov. Dale pak moznéipiny, nasledky a dopoteni. Cela metoda byla sestave-

na za pomociit zaméstnané firmy, s kterymi bylo vSe péebné, tykajici se vypracovani
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metody HAZOP dkladre prokonzultovano. Tato metoda byla vybrana pratvoho divo-
du, Ze zapojeni za¥stnané@ do zpracovavaniimeslo nové poznatky a SirSi pohled ra.v
Odchylky, které zde byly vybrany,dty sva odivodreni, a kdo jiny vi lip, nez samotni za-
meéstnanci, co je na dané praci nejrizik®i. Zvolené navrhy jsouiptéhle analyze téui
totozné s navrhy na dop@eni u metody ,PNH". V prvnfad je na mist vlastni u¢do-
meéni si zavaznosti nasledlpotencialnich rizik a od toho odvijejici se zodmunost a pi-
stup k vykonavané praci. Rozhadoych doportila nezanedbéavat kontrolu z&nich Ihit,
pravidelné kontroly funénosti chladicich zgzeni \&etré jejich pravidelného servisu. Déle
pak dodrzovani jak osobni hygieny, tak i hygiefiygpaci Cetné vSech pedepsanych bez-
penostnich pravidel. Ggp bych zde zavedla systém namatkovych kontrol zeardem o
jejich provedeni a vyhodnoceni. Volila bych mozngariantu, ktera by némasela jen
mozné sankce, ale i systém aginpri pravidelném zji&ini, Zze vSe probiha dlegdepsa-
k préci, ale mohl by byt zarokevétSi motivaci pro zlepSovani kvality a tim i elimaia
rizik.

Ve tieti metod analyzy rizik, kterou jsem si zvolila, byl zpraéwan stromu udalosti ne-
boli metoda ETA. Tato analyza byla zvolena z toliwodiu, Ze zde bylo mozné&ste&ne
navazat na abpredchozi metody a zarovee dostat mimo objekt prodejny, a to dikg-p
vazeni marinovanych vépvych masa do prodejny sidlici v objektu obchodnr#iszce
Kaufland. Cilem zde bylo zhodnotitiptup lidského faktoru k praci, ktery je dalo by
nejrizikowjsi slozkou vSech zpracovanych analyz. Jak bylomdazzaznamenaném grafu
vidét, cely proces je zavisly na uvazovani a zodgowesti zanistnand. Proto je i zde ne-
smirrg dalezité dodrzovani vSech stanovenydkdpisi a norem, jez vedou k bezjpesti

a zdravotni nezavadnosti potravin. Rrimych v tohle ohledu dopotila piijimat zodpo-
védné zanistnance a zaji&hi pravidelnych Skoleni nad ramec povinnosti. U &dmand

jsou dopordeni ot stejna jako vySe.

Z ekonomického hlediska se domnivam, Ze mnou naarfeeventivni op&tni nejsou
nikterak vysoce finatn¢ nakladna. Jejich realizaci |ze povaZzovat za pritekwu. Jinak
by tomu pak bylo vfipadt, kdyby se mira odhalenych rizik zhorSila, respojgrila

a vyznama zasahla do jinak vcelku bezproblémového fungofigmiy. Zde by jiz musela
byt realizovana daleko naklagsi opateni, sndiujici k napra¢ vzniklych problénd ci

chyb.
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ZAVER

V bakal&ské préaci byla zpracovana problematika rizik v @ammgském pémyslu, ktera je
velice dilezité, obsahlé a komplexni téma, s nimz se muii&karganizace vypadat,
respektive vyzaduje specificka ofmti aieSeni pro danoginnost¢i ¢innosti. Ve svoji
bakal&ské praci jsem se zaitila na rizika tykajici se potravinského piimyslu, ktery je

podstatnou saidsti Zivota kazdého jedince.

Cilem moji prace bylo zaktit se na vybrany potraviiigky podnik, a na zaklgdzvolenych
metodtizeni rizik, rizika identifikovat, vyhodnotit a ndwnou &inn& opaiteni k jejich sni-
Zeni. Asi nejpodstasi ¢asti mnou vypracované prace, byly tedy jiz monané metody

fizeni rizik.

Pro svou bakal&kou praci jsem si zvolila podnik PMU CZ, a.s., kaire jednu z jeho
prodejen, nachazejici se ve Starérgs®l Hlavni \&ci, kterou jsem zde zkoumala, byl nej-

prodavasijsi sortiment, tedy syrové vigpveé maso.

Pii zpracovani jsem jako prvni zvolila jednoduchowdou polo kvantitativni metodu
.,PNH". Zde bylo hlavnim cilem stanovit procesy, jinvegové maso prochazi odieti
na prodejnu az po prodej koncovému #ghiteli. Jednotliv&asti proces jsem zanalyzo-

vala a zhodnotila. Na zakladysledki byla poté navrzena firflmozna opdeni.

Nasledovala metoda analyzy rizik HAZOP, kter4 vé pedstat navazovala na metodu
piedeSlou. Zde jsem z nejvice ohodnoceného procdsalaykonkrétnicinnost, ke které
byly piitazeny odchylky a jejich intenzita. Na zaklag/sledki byla firmeé taktéZz navrzena

podstatna op&tni ke snizeni rizik.

Treti metodou, jez jsem v bak&d&é praci pouzila, byla metoda ETA. U této metogyp b
mym hlavnim cilem grafické znazam pribéhu udalosti, od udalosti inigiai, za kterou
byl povaZzovan zvoleny systém u metody HAZOP, aZzygiupy tvdené moznymi neho-
dami ohrozujicimi bezgaost a zdravi nejen potravin, ale i gpbitele samotného. To vSe
s ohledem na vyvoz sortimentu marinovaného magadie z partnerskych prodejen. Na

zaklad vysledku byla i v tomtoifjpact firmé navrzena uita opateni.
Vedeni spolénosti bylo s navrhy na zlepSeni sasného stavu seznameno.

Cile bakaléské prace byly sptmy.
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Zawrem bych je& dodala, Ze po zhodnoceni vSech vybranych metedjeldnoznane
konstatovat, Zze ve zvolené pdbe uvazovaného podniku doché&aisgji k chybam lid-
skym, neZzli chybam strojniho aeni. Faktem ovSem je, Ze s danym sortimentaohd
zeji do styku vice lidé nez stroje. N&mnhto vSak nic na skutaosti, Ze zde byla tita rizi-
ka odhalena, a Ze by selmuritym zpisobemreSit. RestoZze uvazovany podnik vyviji ve
véci eliminace rizik snahu, dba na Uravievalifikace svych zagstnand, provadi Skoleni
a bezpeénostni opaeni Wetné pravidelnych kontrol, dodrZzovani systému kritickykon-
trolnich bod i zaji¥ovani vnitnich audit,, je nutno nejvice spoléhat na zodgawy pi-
stup zamistnandé ke své profesi. Takovym jednanim bude z mého plbhldochazet
k menSimu pé&tu rizikovych situaci, coz bude mit za nasledekt§ivbezpénost jak potra-

vin, tak i koncovych spé¢bitel.
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