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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva problematikou fizeni rizik a Business Continuity

Managementem Vv procesu potravinaiské vyroby.

V teoretické Casti jsou popsany zakladni pojmy tykajici se rizik a jejich fizeni. Dale je
definovan systém Business Continuity Managementu, ktery feS$i proces aplikace do
organizace a normy vztahujici se k tomuto systému a jeho fizeni. Posledni fazi teoretické
Casti je popis potravinaiského pramyslu v CR, vyvoj ekonomiky v zavislosti na vyrobé
potravin — tedy jak tento sektor ovliviiuje zaméstnanost, HDP a ceny. V souvislosti
S potravinaiskym primyslem je také feSena bezpeCnost potravin, standardy fizeni rizik

a bezpecnosti a legislativa spojena s potravinarstvim.

Prakticka cast je rozdélena na analyticko-empirickou a aplikaéni sekci. V analyticko-
empirické Casti je predstavena firma a nasledné je definovan vybrany vyrobni proces ve
vztahu k analyze risk managementu. Dale je zminén systém HACCP, jakozto zakladni
legislativni pilif analyzy rizik pro potravinaiské podniky. V aplikaéni Casti je vypracovan
navrh zavedeni Business Continuity Managementu. V ramci BCM je navrzen plan
kontinuity Cinnosti. V zavéru prace je vyhodnoceni navrzeného planu z hlediska tizeni

rizik.

Klicova slova: bezpe¢nost potravin, Business Continuity Management, HACCP,

potravinaisky podnik, risk management



ABSTRACT

The diploma thesis deals with Risk Management and Business Continuity Management
issues in the process of food production.

In the theoretical part are described basic concepts related to risks and their management.
Further, a definition of Business Continuity Management system explains the application
process to the organization and the standards associated with this system and its
management. The last phase of the theoretical part summarises the food industry in the
Czech Republic, the development of the economy depending on food production, and how
this sector affects employment, GDP and prices. There are adressed food safety, risk and
safety management standards and food-related legislation in connection with the food
industry.

The practical part includes the analytical-empirical and application section. The analytical-
empirical section introduces the company and defines the selected production process in
relation to the risk management analysis. Then there is described the HACCP system as
a fundamental legislative pillar of risk analysis for food businesses. The application section
contains a proposal to implement Business Continuity Management. As the part of BCM is
suggested a business continuity plan. The work is closed with the evaluation of the

proposed plan in terms of risk management.

Keywords: food safety, Business Continuity Management, HACCP, food business, risk

management
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UvVOD

Bezpecnost potravin patii ke strategickému zajmu statu a je celosvétovym problémem.
Proto existuje kvalitni evropska legislativa, ktera zajistuje bezpe¢nost potravin a krmiv pro
spotfebitele. Dale existuji organizace a instituce vydavajici certifikaty napf.
0 predpokladech k vyrob¢ zdravotné nezavadnych potravin, o celkové bezpecnosti potravin
a jejich obalii nebo certifikdity o tom, ze firma upfednostiiuje dodavatele surovin

podporujici trvale udrzitelny rozvoj, ktery je v této dobé hodné zminovany.

Potravinatsky podnik musi spliiovat a dodrzovat spoustu pravidel, respektive se jedna
0 zakladni principy jako je dodrzovani pravidel osobni hygieny, pouziti vhodnych
ochrannych odévii a pomticek, udrzovani Cistych a uklizenych naradi a prostfedi kolem
sebe, fizeni alergenll a dalsi. DodrZovanim téchto principt se pfedchazi naptiklad Grazim

na pracovisti a zavadnosti potravin.

Potraviny a jidlo jsou pro clovéka kazdodenni zalezitosti a pro zdravi ¢lovéka je duleZite,
aby m¢l béhem dne dostatek jidla. Vzhledem k velkému shonu, ktery v dneSni dobé panuje
a pohodInosti nékterych lidi, zacaly podniky vyrabét hotova chlazend jidla, kterd jsou po
ohrati urCend hned ke konzumaci. Diky rychlé piipravé jsou tato jidla ¢im dal vice
oblibena a podniky je vyrdbi ve velkych mnozstvich. Ale co kdyz nastane mimotadna
udalost, onemocni vétSina zaméstnancii na sméné a zastavi se tak vyroba téchto pokrmi?
V obchodech nebudou oblibené pokrmy, spotiebitelé se obrati na znacku jiného vyrobce
a vyrobky, které dosud byly oblibené, ztrati své odbératele a firma tim i svou image. A to
si zadny podnik nepieje. Proto existuje Business Continuity Management. Je to Systém,
ktery podniktim zatidi v ptipadé vypadku vyroby, co nejrychlejsi obnovu. Kli¢em tuspéchu
tohoto systému je mit vypracovany srozumitelny, stru¢ny a dostupny plan. MiZze se jednat

o plan kontinuity podnikéni nebo napiiklad plan obnovy.
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CiL PRACE A POUZITE METODY

Hlavnim cilem diplomové prace je zpracovani navrhu zavedeni Business Continuity
Managementu Vv procesu potravinaiské vyroby a jeho nasledné vyhodnoceni z hlediska

efektivnosti fizeni rizik.

Dil¢imi kroky vedoucimi k hlavnimu cili jsou analyza fizeni rizik v procesu potravinaiské
vyroby a vytvofeni diagramu vyrobniho procesu, ktery je soucasti HACCP. Na zaklad¢

téchto kroki bylo mozné navrhnout plan kontinuity ¢innosti ve vybraném procesu.

Metoda formou pozorovani béhem procesu zpracovani chlazeného hotového jidla byla
jednou ze stézejnich, jelikoz pravé na zdkladé pozorovani jsem mohla sestavit proces
vyroby vybraného produktu, vygenerovat data ohledné rizik a navrhnout plan Business
Continuity Managementu. Dalsimi metodami Kk ziskavani informaci byly rozhovory se
zaméstnanci a analyza dokumentl. Jednalo se pfedev§im o tydenni statistiky, vyro¢ni
zpravy, interni dokumenty a politiky. Tyto metody jsou vyuzity jak v analyticko-
empirické, tak aplikacni ¢asti diplomové prace.

V analyticko-empirické ¢asti je Vkapitole fizeni rizik vyuzita jednoducha bodova
polokvantitativni metoda za pomoci hodnotici matice rizika a dedukce vV piipadé

identifikace rizika v analyze HACCP.
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1 RIZIKO A JEHO RiZENI

Kazdé podnikani ssebou nese spoustu rizik. Jinak tomu neni ani v podnicich
potravinaiského primyslu. Je tfeba si na zacatek vymezit, co je vlastné riziko, jak ho

spravn¢ identifikovat a fidit.

Riziko podle Bezpecnostni strategiec z roku 2003 je popsano jako moznost, ze s urcitou
pravdépodobnosti vznikne udalost, kterou mizeme povazovat z bezpecnostniho hlediska
za nezadouci (Ministerstvo vnitra Ceské republiky, 2009). Podle nejnovéjsi normy ISO
31000:2018 Enterprise Risk Management je riziko definovano jako vliv nejistoty
k dosazeni cile. Riziko muze byt kladné i zaporné. Rizika jsou znama piedevSim jako
zaporna, kterd zptsobuji katastrofu nebo negativni disledky v udalosti. Koncept kladného
rizika te$i prilezitost, kterou mize osoba nebo organizace vyuzit. Ptikladem kladného
rizika mize byt nakup kapitalového vybaveni, investice a dalsi (Hutchins, 2018). Autofi
Smejkal a Rais (2013) definuji riziko jako pravdépodobnost ¢i moznost vzniku ztraty
neboli nezdaru, odchyleni skute¢nych a ofekavanych vysledkd nebo také jako nebezpeci

chybného rozhodnuti.

Zdrojem rizika je misto, kde riziko vznika nebo miuZe vzniknout. Zdroj rizika nékdy
pochézi z jedné zakladni pii¢iny nebo mize byt vysledkem vzajemné souvisejicich faktort.

Zdroj nebo ptivod miiZze byt hmatatelny i nehmatatelny (Hutchins, 2018).

1.1 Klasifikace rizika

Hutchins (2018) ve své knize déli rizika do ¢tyf riznych kategorii:

strategické riziko,

provozni riziko,

riziko dodrzovani predpisii,

finanéni riziko.

Autofi Fotr a Hnilica (2014) klasifikuji riziko z mnoha aspekti. Mezi zakladni zptsoby

vvvvvv

podnikatelské a Cisté,

systematické a nesystematické,

vnitini a vnéjsi,

ovlivnitelné a neovlivnitelné,
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- primarni a sekundarni,

- riziko ve fazi ptipravy, realizace a provozu firemnich projekti.
Dalsi ¢lenéni rizik rozlisuji podle jejich vécné naplné:

- technicko-technologické,

- vyrobni,

- ekonomické,

- trzni,

- financ¢ni,

- kreditni,

- legislativni,

- politické,

- environmentalni,

- riziko spojené s lidskym ¢initelem.

1.2 Analyza rizik

Miru rizika je mozné posoudit na zdklad¢ analyzy rizik. Analyza rizik vede k pochopeni
podstaty a urovné rizika a pfiblizuje jeho ptredbézny odhad. Analyza rizik vede
k vyhodnoceni rizik, které nakonec povede k rozhodnuti o jejich oSetfeni (Hutchins, 2018).
Analyzu rizik mizeme chapat jako proces definovani hrozeb, pravdépodobnosti jejich

uskute¢néni a dopadu na aktiva. Mluvime tedy o stanoveni rizik a jejich zavaznosti

(Smejkal a Rais, 2013).

1.2.1 Metody analyzy rizik

Pro analyzu rizik je mozné pouzit velké mnoZzstvi metod. Naptiklad v knize od autorii
Korecky a Trkovsky (2011) jsou nasledujici metody rozdé€leny do skupin podle jejich
pouziti.

Metody pro zakladni popis rizika

- Metoda pouziti rozdéleni pravdépodobnosti, ocekavané hodnoty a kvantifikace
rizik.

- Metoda hodnoceni rizik pomoci stupnic a matice pravdépodobnosti/dopadu.
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Statistické a simula¢ni metody

- Simulace Monte Carlo.
- Markovova analyza.
- Bayesovska statistika a Bayesovy sité.

- Metoda PERT.
Analyzy pomoci scénari a diagramii

- Analyza scénaft.

- Analyza stromu poruchovych stavi.
- Analyza stromu udalosti.

- Analyza vztahu pfi¢ina-nasledek.

- Analyza typu motylek.
Analyzy pro podporu rozhodovani

- Analyza rozhodovaciho stromu.
- Analyza nakladii a ptinost.

- Analyza multikriterialniho rozhodovani.

Cast&jsi rozdéleni metod analyzy rizik se déli na kvantitativni a kvalitativni metody,

poptipad¢ jejich kombinace.

1.2.2 Postup analyzy rizik

Jak jiz bylo vySe zmin€no, analyzu rizik lze chapat jako proces nékolika dilezitych krok,
které musi byt pouzity ve spravném poradi. Rais a Smejkal (2013) popisuji, jak by mél
probihat postup analyzy. Prvnim krokem je identifikace aktiv. Dal§im krokem je stanoveni
hodnoty aktiv, poté nasleduje identifikace hrozeb a slabin neboli zranitelnosti. A posledni
casti je stanoveni zdvaznosti hrozeb a miry zranitelnosti. Tento proces nazyvame

identifikaci rizik.

Po identifikaci rizik nasleduje druha faze, ktera spociva ve vyhodnoceni identifikovanych
rizik. V této fazi se zacina posouzenim dopadii na konkrétni aktiva. Dale je tfeba stanovit
urovné rizik a jako posledni rozhodnout, zda jsou rizika, po tom, co se urcila jejich troven,

akceptovatelna ¢i nikoliv.
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Po vyhodnoceni rizik vyplyvaji z analyzy nasledujici mozné feseni:

- uskutecnit vhodna opatfeni pro sniZeni rizika,
- védome¢ akceptovat rizika za predpokladu, ze nebude ohrozena ¢innost podniku,
- vyhnout se riziklim,

- atransfer rizik, jinak feCeno pienést rizika na tfeti strany.

Navazujici ¢innosti na analyzu rizik je jejich fizeni.

1.3 Risk Management v podniku

Risk Management neboli fizeni rizik musi byt operativni a kontrolovatelné. Hutchins
(2018) definuje Risk Management jako feSeni problému na zakladé rizik a rozhodovani na
zaklad¢ rizik. Risk Management je povaZovan za zakladni prvek veSkerého vedeni a fizeni.
Aby bylo fizeni rizik Gspé$né, tak musi byt aktivni, preventivni, prediktivni a preemptivni.
Jiné definice fizeni rizik zni, Ze je to proces, pii némz se subjekt snazi zabranit existujicim
nebo 1 budoucim faktorim a navrhuje feSeni, kterd maji pomahat eliminovat nezadouci

ucinek (Smejkal a Rais, 2013).
Proces Fizeni rizik

Proces fizeni rizik vychazi z normy ISO 31000:2009 Management rizik — principy
a smérnice. Sklada se z n¢kolika krokl, podle riznych metodik se jich rozliSuje 4, 5, 6
nebo 8. Postup fizeni rizik v knize od autori Korecky a Trkovsky (2011) by mél spravné
obsahovat fazi komunikace a konzultace, kterd se prolind vSemi kroky posuzovani rizik
a oSetieni rizik, dalSim krokem je stanoveni kontextu, dale posuzovani rizik, pod které
spada identifikace rizik, analyza, hodnoceni a oSetfeni rizik. Pfedposlednim krokem je
oSetieni rizik, které ma navaznost jak na komunikaci, tak na posledni krok monitorovani
a prezkoumavani, které by mé¢lo probihat neustale béhem procesu (BOZPinfo, 2013). Viz

nasledujici schéma (Obrazek 1):
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Stanoveni kontextu

Posuzovani rizik

Identifikace rizik

Analyza rizik

Hodnoceni rizik

Komunikace a konzultace
JupABWNOYZ34d B JUBAOIO}IUOIA

Osetreni rizik

Obrazek 1: Proces rizeni rizik

Nasledujici popisy kazdého kroku jsou definovany autory Korecky a Trkovsky (2011):
Komunikace a konzultace

Tato fAze neprobihd jen uvnitf procesu nebo organizace, ale jsou do ni zapojeny vSechny
zainteresované strany (stakeholders), které mohou jakymkoliv zptisobem ovlivnit ¢innost
nebo rozhodnuti. DilleZitost konzultace se vSemi stakeholders je na misté, jelikoz kazdy ma

své vlastni znalosti a zkuSenosti a mohou jinak vnimat rizika nez kdokoli jiny.
Stanoveni kontextu

Principem stanoveni kontextu/souvislosti je vytyc€it své cile, rozsah a kritéria rizik pro dalsi

faze. Stanoveni souvislosti je rozdéleno na 4 etapy, ve kterych se urcuje:

vnéjsi kontext (stranky vnéjsiho pisobeni na organizaci),

vnitini kontext (cile organizace),

kontext v ramci procesu managementu rizik (odpovédnosti, metodiky, podklady),

kritéria rizik.
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Posuzovani rizik

Tato etapa obsahuje tii dalsi faze, které se mohou uvadét i samostatné. Jednd se

o identifikaci rizik, analyzu rizik a hodnoceni rizik.

- Ve fazi identifikace rizik je nezbytné urcit zdroje rizik, oblasti dopadu, pfiCiny
a jejich mozné nasledky a nasledné sestavit seznam identifikovanych rizik, které
mohou jakymkoliv zptisobem ohrozit cile.

- Jak jiz odkazuje kapitola 1.2 Analyza rizik, je zapotiebi v jejim prib&hu porozumét
riziku, analyzovat jejich pfi€iny a zdroje.

- Hodnocenim rizik je mySleno porovnani urovni rizik zjisténych analyzou s kritérii

rizik, které byly urCeny ve fazi stanoveni kontextu.
Osetreni rizik
V této fazi je nutné vybrat a posoudit nejvhodn€j$i moznosti oSetfeni rizik, které jsou

k dispozici. Pfi vybéru je tfeba myslet na vSechny zainteresované strany, jelikoz dusledky

I zpusoby oSetieni rizik mohou byt vnimany odlisné.
Monitorovani a prezkoumavani

Posledni faze ma zajistit, aby oSetieni rizik bylo efektivni, aby byla vyhodnocena piipadné
i nova nebo vyvolana rizika. Monitorovani a ptezkoumavani se provadi bud’ podle potieby

nebo periodicky.

Rizeni rizik se zaméfuje pfedevSim na feSeni rizik preventivné a stejné tak tomu je

I vV fizeni kontinuity managementu v podniku, viz nasledujici kapitola.
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2 BUSINESS CONTINUITY MANAGEMENT

Rizeni kontinuity ¢innosti organizace (Business Continuity Management — BCM) je
organizaci vlastnény a fizeny proces, ktery zakladd pro svij ucel vhodné strategie

a operacni ramec. BCM piedevsim:

- proaktivné zvySuje odolnost organizace proti naruseni jeji schopnosti dosahovat
soustavy svych kli¢ovych cild,

- poskytuje vyzkouSenou metodu obnovy jeji schopnosti realizovat klicové produkty
a sluzby na stanovené trovni a ve stanoveny ¢as po preruseni,

- piinasi prokazatelnou zpisobilost zvladat preruseni ¢innosti organizace a chranit

jeji reputaci a dobré jméno.

BCM je manaZersky proces, ktery identifikuje mozné hrozby a jejich potencionalni dopady
na chod organizace a ktery poskytuje ramec pro prohlubovani odolnosti organizace tim, ze
rozSifuje jeji schopnosti efektivné reagovat na krizové udalosti a tim chranit zajmy svych
klicovych partnerti a zdkaznikt, svoji povest, znacku a svoje Cinnosti, vedouci k vytvareni

hodnot.

Cely proces kontinuity ¢innosti organizace probiha Zivotnim cyklem (viz Obrazek 2), ktery
se sklada ze Sesti Casti:

- tizeni programu BCM,

- porozuméni organizaci,

- urcenti strategie BCM,

- vytvareni a implementace BCM

- provéefovani, udrzovani a prezkoumavani BCM,

- ukotveni BCM v kultufe organizace (Doucek, 2011).
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1.
Porozuméni
organizaci
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Provérovani, W' ﬁl'zenf
udrzovani a
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Obrazek 2: Zivotni cyklus BCM

Jadrem BCM je vyhledavani tzv. kritickych ¢innosti organizace, které jsou nezbytné pro
dodéavku kritickych produktt a sluzeb klicovym odbératelim. Jinak feceno — pro tcelné
fizeni kontinuity procesii organizace je nezbytné vénovat zvlaStni pozornost pouze

¢innostem, které jsou dulezité pro jeji preziti béhem jakékoli krize (Doucek, 2011).

Zivotni cyklus BCM je zaloZen principu PDCA cyklu (viz Obrazek 3), ktery je nazyvan
také jako Demingiv model. Nenadal a kol. (2018) popisuji tento cyklus jako interaktivni
piistup k neustalému zlepSovani v opakovaném cyklu Plan — Do — Check — Act, neboli
Planuj — Realizuj plan — Srovnej vysledek s planem — Uprav a plo$né zaved’. Pro pfedstavu

je nize detailnéji popséan kazdy jednotlivy krok.

Plan — Planovani miZze spocivat v ujasnéni si problému, blize ho specifikovat, analyzovat

kotfenovou pfiCinu a urc¢it/definovat opatieni ke zlepSeni. A piedevs§im stanovit si cil.
Do — Realizaci planu je myslena implementace navrzenych napravnych opatteni.

Check — Srovnani vysledku s planem mize také obsahovat uréeni zptisobu prevence proti

opakovani problému.

Act — Uprava a plodné zavedeni mluvi samo o sobé, ale miizeme tam zatadit i standardizaci

zlepsSeni a komunikaci vysledki zlepSeni.
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™

Obrazek 3: PDCA cyklus

2.1 Aplikace BCM

Zivotni cyklus BCM miizeme povaZzovat jako navod na aplikaci BCM do procesu. V této

kapitole budou pfiblizeny vySe zminéné faze zivotniho cyklu BCM.
Porozuméni organizaci

Malachova a Oulehlova (2016) upozoriiuji na to, ze v této fazi je velmi dulezité definovat
hlavni procesy probihajici v organizaci a zdroje, které se podileji na jejich realizaci.
Soucasti této etapy je také analyza dopadu.

vvvvvv

zivotniho cyklu kontinuity podnikani. Autofi Mgr. Lukas Limberk, Mgr. Monika
Johanikova a Ing. Ondifej Bos ve své publikaci (2013) popisuji, ze pravé pomoci BIA
muzeme definovat kritické ¢innosti nebo procesy, které jsou pro fungovani firmy nezbytné.

Analyzu dopadu lze rozd¢lit do nasledujicich krokii:

1) Identifikace a ohodnoceni oblasti.
2) Identifikace procesi v kazdé oblasti.
3) Hodnoceni procesii a podprocesu. To obsahuje:
a. cilové doby do obnovy aktivity (Recovery Time Objective — RTO),
b. maximalni doby vypadki (Maximum Tolerable Period of Disruption —
MTPD),
c. finan¢ni dopad.
4) Vyhodnoceni analyzy.
5) Zprava z BIA.
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Urceni strategie BCM

Tento krok je zalozen na navrhu vhodné strategie snizovani ztrat v piipad¢ krize. VSechny
postupy jsou zalozeny na materidlnich i lidskych zdrojich organizace a na schopnosti
zachovat nepfetrzity provoz podniku v pfipadé krize nebo katastrofy (Malachova a

Oulehlova, 2016).

Strategii miize mit firma vytvofenych nékolik. Vybér nejvhodnéjsich strategii se odviji od
faktort, jako jsou napiiklad MTPD, dusledky neinnosti, finan¢ni naklady. Limberk,
Johanikova a Bos (2013) uvadi napiiklad strategie pro lidské zdroje, strategie vztahujici se
K prostorim provozu, strategie vztahujici se k technologiim, dodavkam, zainteresovanym

stranam a dalsi.
Tyto strategie vytvari manazer BCM.
Vytvaieni a implementace BCM

Jednim z hlavnich vystupi BCM je plan. Plany poskytuji piehled krokd a postupy, které
musi byt zavedeny do podniku nebo do procesu. Tyto plany identifikuji v§echny hrozby,
které by mohly narusit provoz a také obsahuje podrobného pritivodce obnoveni procesu

V co nejkratSim Case.

Plan by mé¢l tedy obsahovat:

ucel a oblast piisobnosti podniku,

- role a odpovédnosti,

- podminky a postupy aktivace planu,
- mista,

- seznam ukold a ¢innosti,

- dalezité kontaktni informace,

- dal$i potfebné tidaje a informace (Malachové a Oulehlova, 2016).
V publikaci Ochrana a bezpecnost (Limberk, Johanikova a Bos, 2013) jsou popsany
2 nejcastéjs$i plany. Jednd se o plan managementu incidentu (IMP) a plan kontinuity

¢innosti organizace (BCP).
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Cilem IMP je stanoveni piehlednych a snadno pochopitelnych postupt a opatieni, které
poskytuji zaklad pro feSeni problému, které bude muset firma feSit hned po vzniku
incidentu. IMP by m¢l zahrnovat seznam ukoli a kontrolni seznam ¢innosti, kontakty pro
ptipad stavu nouze, lidské Ccinnosti, management zainteresovanych stran, misto

managementu incidentu a dodatky.

BCP — Jedna se o plan, ktery je aktivovan v ptipadé vzniku preruSeni Cinnosti. Cilem je
udrzet vSechny ¢innosti na Grovni bézné¢ho standardniho provozu. Obsahem BCP jsou
plany ¢innosti a kontrolni seznamy tkold, pozadavky na zdroje, urceni odpovédnych osob,

formulare a dodatky (Limberk, Johanikova a Bos, 2013).

V piipad€ katastrofy ¢i jiného incidentu pomtze dobry plan BCM k bezproblémovému
pfechodu z normalniho provozniho reZzimu do reZimu BCM. PomiiZe to minimalizovat
naruseni podnikani, coZ je dobra cesta v zachovani divéry zakaznikl a zicastnénych stran
V podnikédni. KdyZ se sniZi prostoje, finan¢ni ztrata bude minimalni a dopad na rozvahu

podniku bude tak zanedbatelny (Business Continuity Plans, 2020).
Provérovani, udrzovani a prezkoumavani

Pfezkoumavani a provéfovani pomaha pii urCovani, zda jsou strategic a plany BCM
aktualni a zda odrazeji skutecné potieby organizace. Pravidelné testovani zvySuje

schopnost zaméstnancii reagovat pruzné na neocekavané udalosti (Malachova a Oulehlova,

2016).

Firma by méla mit zavedeny program testovani, ktery by mél byt schopen zarucit, Ze bude

plan kontinuity fungovat. Testovani se da rozdélit na 3 zékladni kategorie:

- cviCeni zalozené na diskuzi,
- functional test,

- full testing.

Cviceni zalozené na diskuzi je nejjednodussi zplisob testovani. Je vhodné pro organizace
nebo procesy, kde proces BCM neni dostate¢né rozvinuty. Toto testovani probiha tak, ze
¢lenové krizového tymu prochazi plany fadek po fadku a diskutuji o jednotlivych krocich

a jejich srozumitelnosti.
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Functional test neboli funkéni testovani, kdy je krizovému tymu piedlozen konkrétni
scénaf a tym ma za kol diskutovat o jeho postupu. Toto cviceni je ¢asoveé naro¢né a miize
byt zasazeno i1 do redlného Casu, kdy se v prubéhu testovani mize provést i nacvik pozarni

evakuace.

Full testing je asové, financné a organiza¢né velmi narocné, a to z divodu, ze testovani
probihd za bé€zného provozu. Tento typ testovani se vétSinou provadi v organizacich,
jejichz provoz je velmi rizikovy. Jednd se o chemické tovarny, jaderné energetické
zarizeni, letiSté a dalsi.

Smyslem udrZzovani opatteni je, Ze pokud nastanou zmény, které mohou mit vliv na podnik
nebo na proces, musi byt véas zavedena opatieni, ktera se promitnou i v BCM. Ukolem

tedy je udrzovat BCM stale aktudlni a efektivni.

Pfezkoumavani opatieni by mél provadét top management v pravidelnych intervalech. Mél
by tak zhodnotit zptisobilost BCM, adekvatnost a efektivitu. Pfezkoumavani opatfeni miize
byt provadéné formou auditl, a to bud internich nebo externich, dale formou

sebehodnoceni nebo pomoci indikatort KPI — Key Performance Indicator.
Ukotveni BCM v kultufe organizace

Aby BCM ve firm¢ bylo uspéSné, je tfeba seznamit stim piedevSim vSechny
zainteresované ucastniky, ale 1 ostatni zaméstnance. Organizace se zabudovanym
managementem kontinuity Cinnosti budi duvéru predevSim u zakaznikii, dodavateld,
pojistoven 1 U zaméstnancl. Zajistit povédomi o kultufe BCM lze zavést tak, ze budou

provadéna pravidelna Skoleni nebo vycviky v oblasti testovani BCP (Limberk, Johanikova

a Bos, 2013).

2.2 Normy BCM
PAS 56

Vetejné dostupna specifikace (Public Available Specification — PAS) z roku 2003 je prvni
britskou normou pro oblast fizeni kontinuity ¢innosti. Zakladem pro tuto normu byla
publikace Good Practice Guidelines (Pokyny pro spravnou praxi) z roku 2002, ktera
obsahovala soubor vybranych doporuceni a praktik pro oblast BCM, ale nebyla uznana
jako vSeobecné uznavany standard. Pravé az norma PAS 56 se stala v§eobecné uznavanou

normou. V roce 2006 byla stazena a nahrazena normou BS 25 999 (Johanikova, 2013).
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BS 25999

Proces, principy a terminologii BCM ustanovuji normy fady BS 25 999. Jedna se o britsky
standard, ktery poskytuje zakladni podklady pro porozuméni, vytvafeni a implementaci
kontinuity ¢innosti v organizaci a tim zajistit diveéru ve vztazich organizace se zédkazniky

a ostatnimi subjekty (Doucek, 2011).

Britska normaliza¢ni instituce (British Standards Institution — BSI) oznacuje
normu BS 25 999 jako ramec pro odolnost a uspéch. Tato norma mimo jiné¢ popisuje
pyramidu norem (viz Obrazek 4). Benefity této normy jsou, Ze poskytuje spole¢ny ramec
zalozeny na mezinarodnich osvédCenych postupech pro fizeni kontinuity podnikani,
proaktivné zvySuje odolnost, pokud firma celi naruSeni schopnosti dosahnout klicového
cile a poskytuje nacvicenou metodu obnovy dodani kritickych produkti a sluzeb
(Whitcher, 2009).

VN
TR

Narodni normy

Obrazek 4: Pyramida norem

Johanikova (2013) ve své publikaci uvadi, ze BS 25 999 vznikl diky spojeni specifikace
PAS 56 a publikace Good Practice Guidelines z roku 2005. To vedlo k rozdéleni na dvé
Casti:

- BS 25999 - 1: 2006 A Code of Practice for Business Continuity,

- BS 25999 — 2: 2007 Specification for Business Continuity Management.
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BS 25999 — 1 z roku 2006 definuje zasady, terminologii a doporuceni pro tvorbu procesu
fizeni BCM, jeji zavedeni do provozu, pravidelné feSeni BCM ve vztahu organizace —

zakaznik, dale definuje etapy zivotniho cyklu a opatteni.

BS 25 999 — 2: Specifikace pro BCM slouzi k zavedeni a certifikaci systému BCM. Je téz

kompatibilni s normou fizeni kvality ISO 9001.
ISO 22301:2012 — Ochrana spolecnosti — Systémy BCM — Pozadavky

Na zakladé¢ novych praktickych poznatkii a inovovanych postupti byla po péti letech
vydana norma ISO 22301:2012, ktera upravuje opatfeni pro nastaveni systému BCM.
V normé jsou veSkeré kroky a ndlezitosti, které¢ jsou nezbytné¢ pro formalni ovéfeni
komplexnosti nastavené¢ho systému popsany jen obecné. Soucésti této normy je 1 standard
ISO/IEC 22313:2012 — Ochrana spole¢nosti — Systémy BCM — Pouceni, kde jsou popsany
detailnéjsi popisy jednotlivych kroki a Casti systému BCM.

ISO 22301:2019 — Systémy managementu kontinuity podnikani

Vyse uvedena norma (ISO 22301:2012) byla aktualizovana dne 31. fijna 2019
Mezinarodni organizaci pro standardizaci ISO. Tato nova norma definuje pozadavky na
zavedeni audrzovani efektivniho planovani kontinuity podnikatelskych ¢innosti.

Aktualizovand verze v podstaté nic neméni, pouze kliCové pozadavky jsou nyni jasnéji

formulovany (Kracek, 2021).
Tato aktualizovana norma je pouzitelna pro vSechny typy a velikosti organizaci, které:

- chtéji implementovat, udrzovat a zlepSovat systém BCM,
- chtéji usilovat o zajisténi souladu s uvedenou politikou BCM,
- musi byt schopny pokracovat v dodavkach produkti a sluzeb (International

Organization for Standardization, 2019).
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3 POTRAVINARSKY PRUMYSL CR

Pro potravinatsky primysl je dtlezita lokace zdroji nebo surovin, které se zpracovavaji
v daném podniku a nebylo je tfeba dovazet z jinych regionii, popfipad¢ jinych zemi.
Nejrozsifenéjsimi oblastmi potravinaiského pramyslu v CR je piedev§im vyroba piva
a cukru. Po celé republice jsou nejvice rozlozeny mlékarny a pekarny, a to kvili kratké

dob¢ spotieby vyrobkd.

3.1 Vyvoj ekonomiky CR v roce 2019

Vyvoj ekonomiky CR V zavislosti na vykonnost odvétvi, zaméstnanost, vn&jsi vztahy

a ceny v roce 2019 se zaméfenim na potravinaisky primysl:
Vykonnost odvétvi

Potravinatsky pramysl, jak v roce 2018, tak i v roce 2019 tézil z pozitivni celkové davéry
tuzemskych spotiebitelii. Jeho vykonnost tak vzrostla o 1 %. Rist trzeb v potravinarském
prumyslu odrazel postupny nariist cen v ekonomice vlivem vysSich cen energii 1 lidské

préace.

Byt’ maloobchodni trzby v roce 2019 vzrostly, rust maloobchodu s potravinami zvolnil na

pétileté minimum.
Zaméstnanost

Ve 4. ¢tvrtleti 2019 celkova zaméstnanost klesala bezmala ve dvou tfetinach dil¢ich

prumyslovych obort, a to véetné potravinaistvi.
Vnéjsi vztahy

Vyvoz potravinaiskych vyrobkl v roce 2019 ¢inil silny ptirtstek 6,6 mld. K¢ oproti roku
2018. Zcasti to bylo zplisobené silnym rlstem cen.

Potravinarské vyrobky taktéz pozitivné ptispély k pomérné nizkému ptirGstku hodnoty
dovozu do CR, a to opét z&asti kvili cenovému narGistu. Oviem jinak tomu bylo
V meziro¢nim srovnani za posledni ¢tvrtleti, kdy se dovoz zvysil.

[ pfes vySe uvedend pozitiva, potravinaiské vyrobky pisobily deficitné v bilanci

zahrani¢niho obchodu oproti roku 2018, a to o témét 2 mld. K¢.
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Ceny

Zaver roku 2019 pfinesl zrychleni mezirocni dynamiky spotiebitelskych cen. K posileni
celkového tempa nejvyraznéji ptispély ceny potravin. Ceny vzrostly zejména kviili posileni
mezirocniho pfirGstku cen masa a ovoce. V prubé¢hu roku meziro¢ni rist cen potravin
postupné zrychloval a celkovy pfirtstek loni doséhl 2,8 %. Nejsilnéji se zvysily ceny
zeleniny, masa a pekarenskych vyrobkli a obilovin. Tyto polozky také nejsilngji

ovliviiovaly vyvoj cen celého oddilu. Pokles ovsem zaznamenaly oleje, tuky a ovoce.

Ceny potravinaiskych vyrobkli po cely rok 2019 vyrazné rostly. Jednalo se zejména
0 zpracované a konzervované maso a vyrobky z masa, mlynské a Skrobarenské vyrobky

a pekarské, cukratské a jiné mouéné vyrobky.
Shrnuti

Cenova hladina podle deflaitoru HDP vroce 2019 vzrostla o 3,5 %, diky vlivu cen
spotfebnich statkii. Index spotiebitelskych cen se zvySil o 2,8 %, coz je nejvice za
poslednich 7 let. Nejvice k tomu pfispé€ly, véetné cen potravin a nealkoholickych napoji
i ceny bydleni a energii. Ve 4. &tvrtleti se zrychlil rist cen potravin o 4,3 % (Cesky
statisticky urad, 2020).

3.2 Podil potravinarskych vyrobku podle indikatoru trzeb a
zaméstnanost v oboru
Vyroba potravinarskych vyrobki a jejich podil podle indikatoru trzeb

Klasifikace ekonomickych ¢innosti dle jednotlivych skupin a jejich podil podle indikatoru
trzeb v roce 2018:

zpracovani a konzervovani masa a vyroba masnych vyrobkl — 22 %,
- vyroba ostatnich potravinafskych vyrobka — 18 %,

- vyroba mléénych vyrobki — 15 %,

- vyroba krmiv — 15 %,

- vyroba pekatskych, cukrarskych a jinych mou¢nych vyrobki — 13 %,
- vyroba rostlinnych a Zivo€isnych oleji a tukt — 8 %,

- vyroba mlynskych a Skrobarenskych vyrobki — 5 %,

- zpracovani a konzervovani ovoce a zeleniny — 3 %,

- zpracovani a konzervovani ryb, koryst a mékkysa — 1 %.
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Mezi klicové obory s vazbou na zivociSnou produkci se fadi zpracovani a konzervovani
masa a masnych vyrobkl. I pfes nedostatek kvalifikovanych pracovnikli v oboru masného

pramyslu je tento obor jednou z nejvétSich a dale rostoucich podnikatelskych zakladen.
Zaméstnanost

Navzdory probihajicimu ekonomickému riistu a zvySujicimu se poctu potravinaiskych
roku 2008. Jednalo se o 99 350 zaméstnanych osob v potravinaiskych podnicich.
Zamgéstnanost v potravinaiském pramyslu od roku 2011 klesla pod 100 000 osob a tato
situace stale trva. Muze za to predevSim u velkych firem nahrada zaméstnanct
technologickou modernizaci vcetné robotizace. DalSim divodem klesajici zaméstnanosti
V potravinaistvi, ktery se di povazovat za paradox, je fakt, ze CR vykazuje v ramci EU
nizkou nezameéstnanost, a proto se velmi obtizn¢ ziskavaji na trhu prace zaméstnanci

(Panorama potravinarského prumyslu 2018, 2019).

3.3 Bezpecnost potravin

Terminu bezpecnost potravin se d4 rozumét jako piedpokladu zdravotni a hygienické
nezavadnosti potravin, ktery musi byt splnén v potravinovém tetézci (White Paper on Food

Safety, 2000).

Jinou definici bezpecnosti potravin predkladd Codex Alimentarius: Bezpecna potravina je
ta, ktera nevyvola poskozeni konzumenta, je-li pfipravena a snédena k ucelu, pro ktery je

uréena (Ministry of Health, Labour anf Welfare, 2003).

Slovenské pol'nohospodarska univerzita v Nitre (Katedra hygieny a bezpe¢nosti potravin)
se zabyvé bezpecnosti potravin z hlediska oSeteni ionizujicim zafenim, nanotechnologie,

mikrobiologie, antimikrobidlni rezistence, farmakologie a chemické bezpecnosti.

U bezpecnosti potravin je také dilezita kvalita potravin, a to jak u samotné suroviny, tak
i pfi vyrobé potravin. Tim je myslena zdravotni nezavadnost, senzorické vlastnosti (tedy

to, jak potravina chutna, vypada a voni) a také rychlost dodani zakazniktim (Golian, 2015).
RASFF

Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (Rapid Alert System for Food and Feed
— RASFF).
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RASFF je klicovy nastroj, ktery umoznuje rychle reagovat na nedostatky zjisténé
v souvislosti s potravinami nebo krmivy. V piipadé ohrozeni zdravi umoziuje systém
RASFF rychlou a efektivni vyménu informaci mezi evropskou komisi, kontrolnimi orgény
pro potraviny Cclenskych stati a pfisluSnymi organizacemi o vyskytu rizikovych
a potencialn¢ rizikovych produktd z oblasti produkce potravin a krmiv na trhu EU.
V systému RASFF je za¢lenénych vSech 27 ¢lenskych stata EU (Golian, 2015).

Kazdy clensky stat ma vytvofené kontaktni misto systému RASFF, kde probiha
24 hodinova nepretrzitd sluzba, ktera zabezpeluje posilani, pfijimani a reagovani na
urgentni oznameni. Pokud se k ¢lenu systému dostanou jakékoliv informace o vazném
zdravotnim riziku pochazejicim z potravin anebo krmiv, neodkladné musi prostfednictvim
syst¢tmu RASFF informovat Evropskou komisi. Evropska komise ndsledné informuje
ostatni ¢leny, aby podnikli pfislusna opatieni, napf. stahnuti vyrobku z trhu (Golian, 2015).

Narodnim kontaktnim mistem v CR je Statni zemédélské a potravinatska inspekce.

Vybrané piipady hlagené v CR v systému RASFF v obdobi 2020-2021 (Informaéni

centrum bezpecnosti potravin, 2020)

- 22/09/2020 — Nepovoleny anabolicko-androgenni steroid v dopliku stravy.

- 23/10/2020 — Nalez histaminu v makrelovych filetech v konzervé.

- 12/11/2020 — Laktoprotein a mlééna slozka nedeklarovana v dopliku stravy pro
deéti.

- 8/12/2020 — Nepovolena latka v mrazeném vicezrnném chlebu.

- 14-17/12/2020 — Nepovolena latka v sezamovych seminkach.

- 16/12/2020 — Nalez noroviru v mrazenych malinach (v 1 z 5 vzorku).

- 17/12/2020 — Nalez bakterie Salmonella enterica ser. Enteritidis (v 1 z 5 vzorku)
Vv mrazeném hoveézim ofezu a chybéjici identifika¢ni znacka.

- 06/01/2021 — Migrace primarnich aromatickych amind z jidelnich halek.

- 08/01/2021 — Vysoky obsah hliniku v dopliiku stravy s obsahem kiemeliny.

- 27/01/2021 — Cizi t€leso (kousky kovu) v toustovém chlebu.

- 28/01/2021 — P1ili$ vysoky obsah kyanidu v dopliku stravy.

- 26/03/2021 — Listeria monocytogenes obsazena v salamu.
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3.4 Standardy Fizeni rizik a bezpecnosti v potravinaiském pramyslu

Normy ptedstavuji ur€ity soubor piedpist, pokynt, postupii nebo jen detailnéjSich definic,
které slouzi organizacim jako pravidla. Vzhledem k tomu, Ze potraviny jsou zivotni
zalezitosti kazdého jedince na planeté, je nutné, aby se tyto standardy dodrzovaly z diivodu

bezpec¢nosti ochrany zdravi spotiebitele.

3.4.1 Zelena kniha potravinového prava

Zelena kniha o vSeobecnych principech potravinového prava Evropské unie byla
zvetejnéna roku 1997 a Komise pro bezpe¢nost potravin (dale jen Komise) v ni oznacila

potravinové pravo za veiejny zajem. Pro jeho dal§i sméfovani stanovila n¢kolik cili:

zajisténi vysoké urovné ochrany vetfejného zdravi, bezpecnosti a dalSich zajmu

spottebiteli,

- zajisténi volného pohybu vyrobku v ramci jednotného trhu,

- vypracovani pravni upravy na védeckych podkladech a hodnoceni rizika,

- zajisténi  konkurenceschopnosti  evropského  potravinarského  pramyslu
s perspektivou vyssiho vyvozu,

- pfeneseni primdrni zodpovédnosti za bezpecnost na osoby podnikajici

V potravinaiském pramyslu (Golian, 2015).

Potravinové pravo by mélo splitovat pozadavky ucelenosti, srozumitelnosti a racionalizace,
pii sou¢asném udrzovani vysoké urovné ochrany vetrejného zdravi a zajmu spotiebitell

(Golian, 2015).

3.4.2 Bila kniha bezpecnosti potravin

Bil4 kniha o zdravotni bezpe€nosti potravin je politickym dokumentem Komise, ktera se
stala definitivnim vychodiskem pro novou potravinovou politiku. V Bilé¢ knize je
zdliraznény vyznam potravin pro spolecnost a jejich nezanedbatelné propojeni na jiné

politické oblasti, napt.: ekonomické, socidlni nebo environmentalni.

Bil4d kniha ptedlozila Sirokou Skalu opatieni, které urcila za nezbytné, aby potravinova
politika opétovné ziskala divéru spottebitelll, slucujici potravinovou védu, potravinoveé

pravo a kontrolu potravin. Zakladnimi body bylo:

- ziizeni Evropského ufadu pro bezpecnost potravin,
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- vytvofeni nového uceleného pravniho ramce pro bezpecnost celého potravinového
fetézce vychazejiciho z jasné definovanych principil bezpecnosti potravin,

- zvySeni funkénosti systému pro zvladani mimotadnych situaci a krizi,

- sjednoceni a zdokonaleni ufednich kontrolnich postupti,

- zlepSeni komunikace se spottebiteli,

- stanoveni mezinarodniho pfistupu k bezpecnosti potravin.

V ptiloze Bilé knihy Komise detailné vytycila harmonogram vykondvani jednotlivych
opatteni. Podporovana ze strany ostatnich instituci EU a za aktivniho pfispivani ¢lenskych
statti i predstavitelli potravinaiského primyslu, jejich realizace vedla k lepSimu zajisténi
jednotlivych aspekti bezpe€nosti potravin a tim 1 k celkovému zvySeni Girovné ochrany

zdravi (Golian, 2015).

343 BRC

BRC je standard, ktery byl vydan v fijnu 1998 a jeho zkratka znamena: The British Retail
Consortium. Je to technickd norma pro spolecnosti, které dodavaji maloobchodni znackové
potravinaiské vyrobky. Cilem tohoto standardu je chranit ty maloobchodniky, kteti
prodavaji produkty vlastni znacky. Tento britsky standard se brzy rozsitil po celé zemi

a stal se globalni zalezitosti (Kill, 2012).

Ze strany odbératell je to jeden z nejCastéji pouzivanych provoznich nastroji pouzivanych
pro schvalovani dodavateli. Pomaha spole¢nostem vybrat a kvalifikovat své dodavatele.
To znamena, ze systém snizuje celkové naklady na fizeni dodavatelskych fetézct a zvysuje

uroven bezpecnosti pro zadkazniky, dodavatele a spottebitele.

Pro dodavatele je tato norma povazovana jako ,,vstupenka do svéta obchodu®. Drzitel
normy BRC milze demonstrovat, Ze pravé jeho spolecnost se zavdzala k dodrzovéni
bezpecnosti potravin, jeho kvality a souladu s pravnimi ptedpisy, stejné jako k neustalému

zlepSovani (Norma BRC Global pro bezpecnost potravin, 2018).

344 IFS

Certifikace IFS je Mezinarodni potravinova norma, piesnéji némecko-francouzska, ktera
sjednocuje pozadavky a principy provozii velkoobchodnich prodejen. VSechny tyto
provozy typu cash and carry by mély byt schopny zajistit nezadvadnost potravin, které

nabizeji (Suss Consulting, 2017).
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Spole¢nost IFS, celym ndzvem International Featured Standards, byla zalozena v roce
2003 pod nazvem International Food Standard. Od té doby ale rozsifila svlij sortiment

0 dalsich Sest standardi a ptusobi globaln¢ (IFS Database, 2020).

3.4.5 1S0O 22000

ISO 22 000 je systém fizeni bezpeCnosti potravin, ktery lze aplikovat na jakoukoli
organizaci Vv potravinovém fetézci. Ziskani certifikatu ISO 22 000 vzbuzuje u zakaznika
bezpecné potraviny a zpracovatelé potravin vyzaduji, aby ptisady ziskané¢ od jejich

dodavatela byly bezpecné.

Norma ISO 22 000 vyzaduje, aby organizace implementovala nezbytné programy
a predevs§im HACCP (Food Safety Certification Training, 2020).

346 HACCP

HACCP je zkratka pro Hazard Analysis Critical Control Point, coz v prekladu znamena
»Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body*. Je to systém fizeni bezpecnosti potravin
zalozeny na védeckych poznatcich, ktery se stal preferovanou metodou zajisténi
bezpecnych potravin po celém svété. Tento systém je zaloZzen na podrobném zkoumani
kazdé faze vyrobniho procesu jednotlivého potravinaiského produktu. Cilem je urcit, kde
a kdy by mohlo nastat nebezpec¢i a navrhnout tak u¢inné opatfeni ke kazdému nebezpeci

(Lawley, Curtis a Davis, 2012).

HACCP je logicky proces, ktery je tieba vykonavat ve spravném potadi, aby proces
fungoval spravné. Systém HACCP je tvofen 7 ¢astmi:

- provedeni analyzy rizik,

- urceni kritickych kontrolnich bodd,

- stanoveni Kritickych limitg,

- vytvofeni systému pro sledovani kontroly nad kritickymi kontrolnimi body,

- stanoveni napravnych opatfeni,

- stanoveni postupt pro ovétovani,

- vypracovani dokumentace tykajici se vSech postupl, zaznamy odpovidajici témto

zasadam a jejich aplikace (Wareing, 2009).
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3.5 Legislativa

Potravinova legislativa fesi problematiku celého potravinového fetézce. Tedy od produkce
surovin, pres jejich zpracovani, hygienické podminky skladovani, pfepravu az po prodej

kone¢nému zakaznikovi nebo spottebiteli. Tyto ptedpisy se zabyvaji predevsim:

- kvalitou potravin,

- ochranou zdravi lidi,

- ochranou Zivotniho prostiedi,

- hospodarskymi a finan¢nimi zalezitostmi aj. (Informacni centrum bezpecnosti

potravin, 2018)

3.5.1 Pravni predpisy CR
Oblast bezpednosti potravin v CR fesi tfi stézejni zakony:

- Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné€ a doplnéni
nekterych souvisejicich zédkont, v platném znéni.

- Zakon ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nckterych souvisejicich
zékont (veterinarni zékon), v platném znéni.

- Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi, v platném znéni (Informacni

centrum bezpecnosti potravin, 2018).
Zakon ¢. 110/1997 Sb.

Tento zakon popisuje predev§im povinnosti provozovatele potravinaiského podniku,
vyrobce, dovozce, maloobchodnich prodejci a distributortt souvisejicich s tabakovymi
vyrobky. Déle tento zdkon upravuje stitni dozor nad dodrzovanim povinnosti
vyplyvajicich z tohoto zakona. V souvislosti s bezpe¢nosti potravin tento zakon obsahuje
nasledujici:
- Povinnosti provozovatele potravinaiského podniku, ktery potravinu vyrobil, je
pfiméfené zkratit datum minimalni trvanlivosti, pokud byla rozbalena za ucelem
prodeje jednotlivych €asti, a stanovit podminky jejiho dalSiho uchovani tak, aby

nedoslo ke zhorSeni jakosti a bezpe¢nosti potravin.
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- Provozovatel potravinaiského podniku, ktery provozuje stravovaci sluzbu je
povinen dodrzovat technologické pozadavky spojené s vyrobou pokrmil a jejich
pripravou, uvadénim na trh a dale dodrzovat podminky uchovavani a manipulace
S pokrmy, smyslové, chemické, fyzikalni a mikrobiologické pozadavky na
bezpecnost pokrmti.

- Potraviny, které jsou uvadény na trh jiz po datu minimdalni trvanlivosti, musi byt tak
oznaceny a musi byt predev§im bezpecné. Stejné je to 1 v ptipad¢é pouZiti potravin
K jinému nez pivodnimu pouziti (Zakon o potravindach a tabdkovych vyrobcich a o

zmené a doplnéni nékterych souvisejicich zakonit, 1997).
Zakon ¢. 166/1999 Sb.

Tento zakon stanovi pozadavky veterinarni pée na chov a zdravi zvifat na zivociSné
produkty. S bezpecnosti potravin, v tomto piipad¢ s Zivocisnymi produkty souvisi zejména

nasledujici ustanoveni:

- Zivocisné produkty musi byt zdravotné nezavadné a bezpecné, a to z hlediska nejen
ochrany zdravi lidi, ale 1 zvifat a nesmi byt pfedevsim zdrojem nemoci pfenosnych
ze zvitat na Clovéka (Zdkon o veterindrni péci a o zméné nékterych souvisejicich

zakonii (veterindrni zdkon), 1999).
Zikon ¢. 258/2000 Sb.

UCelem tohoto zikona je upravovat prava a povinnosti tykajicich se fyzickych
a pravnickych osob v oblasti ochrany a podpory veiejného zdravi, upravovat soustavu
organt ochrany vetejného zdravi, jejich plisobnost a pravomoc a urcit tkoly dalSich organa
vefejné spravy v oblastech ochrany a podpory vefejného zdravi. Zakon o ochrané

vetejn¢ho zdravi a bezpecnost potravin ma spole¢né tyto nasledujici ustanoveni:

- Provozovatel potravindiského podniku nebo ve skolskych zatizenich nesmi nabizet
ani proddvat potraviny, které jsou v rozporu s vyzivovymi pozadavky na zdravou
vyzivu déti povinné skolni dochazky.

- Provozovatel potravinaiského podniku provozujici stravovaci sluzbu je povinen
K vyrobé a pripravé pokrmi pouzivat jen ty suroviny a potraviny, které vyhovuji
poZadavklim stanovenym zvlaStnimi pravnimi pfedpisy (napt. zékon ¢. 110/1997

Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich).
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- Fyzické osoby podnikajici a osoby pravnické jsou povinny omezit vyrobu,
pozastavit prodej a maji zdkaz uzivat vodu, potraviny a dals$i vyrobky podezielé
z kontaminace.

- Krajska hygienicka stanice ma pravo nafidit provozovateli potravinaiského podniku
provozujicimu stravovaci sluzbu odbér vzorkli podavanych pokrmi z divodu
podezieni na vznik infekéniho onemocnéni z pokrmt.

- Statni zdravotni dozor je opravnén zakdzat pouzivani surovin nebo potravin urené
Kk vyrobé nebo piipravé pokrmu podezielych z toho, Ze nevyhovuji pozadavkim na
zdravotni nezdvadnost stanovené predevSim v zakoné¢ & 110/1997 Sb. nebo
v zakong ¢. 166/1999 Sh. (Zdakon o ochrané verejného zdravi a o zmené nékterych

souvisejicich zakonit, 2000).

3.5.2 Pravni predpisy EU

Stézejnim piedpisem V oblasti bezpeCnosti potravin a potravinového prava v ramci
Evropské unie je natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky ufad pro
bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe¢nosti potravin (Informacni

Centrum bezpecnosti potravin, 2018).

Toto natizeni, kromé vySe uvedeného, taktéz definuje pojem potraviny, potravinové pravo
a dalsi definice v oblasti potravin. Dale popisuje obecné zasady potravinového prava,
napf., Ze potravinové pravo ma za cil, aby bylo dosazeno volného pohybu potravin a krmiv
vyrobenych nebo uvedenych na trh podle obecnych zasad a mnoho dalSich. Také urcuje
obecné povinnosti pfi obchodu s potravinami, zfizuje systém vcasné vymény informaci
(RASFF) a postupy v ptipadé¢ mimoiadné situace (Narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 178/2002, 2002).

3.5.3 Codex Alimentarius

Codex Alimentarius (CA) je potravinaisky zakonik, ktery ma za cil prosazovat ochranu
spotiebiteli a délat celosvétovy obchod s potravinami snaz§i pomoci vypracovanych
potravinovych norem, kodexd a dalSich pokynti a doporuceni. CA je taktéz mezindrodni
organizaci a za jeho vznik se zaslouzily dvé organizace spojenych narodii: Organizace pro
potraviny a zeméde€lstvi a Svetova zdravotnickd organizace (Informacni centrum

bezpecnosti potravin, 2018).
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Publikace ma mimo jiné také za cil tidit a podporovat vypracovani a stanoveni definic
a pozadavkl na potraviny, aby napomohla jejich harmonizaci a usnadnila tak mezinarodni
obchod. CA obsahuje ustanoveni tykajici se hygieny potravin, potravinaiskych pridatnych
latek, pesticidi, veterinarnich 1é¢iv, kontaminantt, certifikace a mnoho dalsich (Codex

Alimentarius: International food standards, 2021).
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4 ZAVERECNA KAPITOLA TEORETICKE CASTI

Teoreticka ¢ast diplomové prace je ivodem do ¢asti praktické. V teoretické ¢asti jsou
vysvétleny pojmy jako je riziko, analyza rizik a proces fizeni rizik. Dilezitou kapitolou
Vv teoretické cCasti je Business Continuity Management, ve které je popsan systém
kontinuity ¢innosti, ndlezitosti jeho aplikace do procesu a normy BCM. Dilezité je proto,
jelikoz cilem mé prace je ndvrh zavedeni Business Continuity Managementu v procesu
potravinaiské vyroby. Posledni kapitola teoretické casti je vénovana vSemu ohledné
potravinaiského pramyslu v Ceské republice. V kapitole je zohlednén napiiklad vyvoj
ekonomiky v roce 2019. Dale jsou stru¢né popsany standardy fizeni rizik a bezpecnosti

vvvvvv

V teoretické Casti nesmi chybét legislativa ohledné bezpecnosti potravin.

Vychodiskem teoretické casti je diraz kladeny na bezpecnost potravin a fizeni rizik
Vv potravindiskych podnicich. Diky spravnému proaktivnimu fizeni rizik se da pfedchazet
tomu, aby vznikaly napfiklad zdravi $kodlivé nebo zavadné potraviny. Podle Systému
rychlého varovani pro potraviny a krmiva K takovym situacim dochazi prumérné 1-2X za
meésic. Tim, Ze se tomu zamezi, firmam vznikd dobré jméno a oblibenost na trhu. Aby si
tuto image udrzely i1 pfes mimoiadné situace, které ohrozuji nejen podniky dennodenné, je
tfeba zavést systém Business Continuity Management, ktery pomiize firmam zvladnout

situaci ohroZzujici jejich provoz.

Teoretickd cast slouzi k tomu, aby cCtenaf 1épe pochopil a porozumél, o ¢em bude

nasledujici analyticko-empiricka a aplikacni ¢ast diplomové prace.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni

39

II. PRAKTICKA CAST
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5 ANALYTICKO-EMPIRICKA CAST

V této Casti prace je kratce predstavena zvolend firma a jeji vyrobni proces mnou vybrany.
Aby bylo mozné dospét k hlavnimu cili préace, je tfeba identifikovat a zhodnotit rizika,
ktera se vyskytuji ve vyrobnim procesu. Metody pouzité v tomto kroku jsou jednoducha

bodova polokvantitativni metoda a matice posouzeni rizik.

Vzhledem k zaméteni prace, a tim je potravinaisky podnik, je v praci popsan systém fizeni
bezpec¢nosti potravin HACCP, jelikoz se jedna o legislativné povinny dokument pro
vSechny potravinafské podniky. V kapitole zamétené na HACCP je popsan postup této
analyzy. Hodnoty aplikované do této metody pochazeji z jednoduché polokvantitativni

metody hodnoceni rizik.

Diky osobni pfitomnosti v podniku za b&zného provozu jsem mohla nahlédnout do
procesu, lépe tak identifikovat vS§echna mozna rizika a byt soucasti pfi hodnoceni rizik ve

firmé XY, a tak informace zde uvedené jsou zcela pravdivé a nezkreslené.

5.1 Predstaveni firmy

Z divodu ochrany citlivych tdaja firmy nebudu uvadét nazev. Firmu ale pojmenuji XY.
Pocatky firmy XY se datuji k roku 1922. Nyni firma spada pod norskou spole¢nost, ktera
je prednim dodavatelem znackového spotiebniho zboZi a koncepénich feSeni v oblasti
potravin. Spole¢nost ma své vyrobni provozy nejen vV CR, ale také na Slovensku,

v Rumunsku, a dokonce i v Rusku.

Vyroba firmy XY je zaméiena predevSim na tfi hlavni sortimenty, a to zejména na
kojenecké vyzivy (pouze maso-zeleninové), pastiky a chlazena hotova jidla — nejzadanéjsi
je ,Svickova shouskovymi knedliky”“. Kromé vyse vyjmenovanych vyrabi i pizza
topping, ktery vyvazi do Némecka, bolonské omacky, dale rGzné druhy pomazanek
(lososova, zeleninova, Saba, Harissa a spoustu dalich). Zpracovavaji také kysané zeli,
které pracovnici podniku tak zvané fyzicky Slapou a zeli bud’ dale prodavaji nebo pouziji

do vybranych hotovych jidel. Za den podnik vyrobi ptiblizné 20 000 hotovych jidel.
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Kromé internich zaméstnanct, kterych je cca 250, podnik zaméstnava i dals$i pracovniky
z podnikovych provozi, agenturni zaméstnance a také brigadniky, ktefi jsou nejen z CR,
ale i ze zahraniCi, jako je naptf. Ukrajina. Celkem je tak v podniku zaméstnano ptes
300 lidi. Mezi stézejni pracovniky firmy XY patii feditel zavodu, HR Generalista, ktery se
stard o ndbor zaméstnanct a jejich trénink, dale vedouci planovani a optimalizace vyroby,
vyrobni manazer, technolog vyroby, manazer kvality, technicky manaZzer, ale i vedouci
prodejny, ktera se nachdzi vedle aredlu firmy XY. Zpracovand organizacni struktura je

zobrazena na obrazku ¢&. 5 nize.

Mzdova ucetni

HR Generalista

Vedouci planovani
a optimalizace Mistrova vyroby Sménmistfi vyroby
vyroby

Vedouci etiketace
Vyrobni manazer a hlavni vyrobni
ucetni

Sménmistfi
etiketace

Vedouci MTZ a
nakupu

Technolog vyroby

Food Safety

o Mistr kvality
manazer

Manazer kvality

Laborator

Vedouci prodejny Prodejna

Vedouci elektro a
energetiky

Predak strojni
udrzby

TEChmf:ky Vedouci udrzby
manazer
Pfedak strojni

udrzby

EHS manazer

Obrazek 5: Organizacni struktura firmy XY (Zpracovani: viastni, Zdroj: interni

dokumenty)
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V arealu firmy XY se nachazi administrativni a technické budovy, sklady, vlastni Cisticka
odpadnich vod, upravna vody, plynova kotelna, zasobarna oleje, a predevSim vyrobni

budova, ve které je tfinact vyrobnich linek na zpracovani produkta.

5.2 Certifikaty firmy XY

Podnik XY ma celkem 3 obdrzené certifikaty v oblasti hospodateni s energii, predpokladu
pro vyrobu zdravotné nezavadnych potravin a bezpecnost potravin. Je tak ctvrtym
zavodem v poradi ze viech zavodi v Ceské republice, které vlastni norska spolenost, co
se do poctu obdrzenych certifikatt tyce. Jedna se o certifikaty: ISO 50001:2018, HACCP
certifikat a BRC 8.

ISO 50001:2018 je systém managementu hospodareni s energii. Tento certifikat plati pro
vyrobu masnych vyrobkt, chlazenych potravin, kojenecké vyzivy a sterilizované zeleniny.

Firma osvédceni obdrzela v lednu 2021 a je platné do ledna roku 2024.

Dalsim certifikatem je HACCP, tedy osvédCeni o shod€ systému kritickych bodla
s pozadavky normativniho dokumentu ,,Obecné pozadavky na systém identifikace rizik
a kritickych kontrolnich bodt a certifikacni podminky vytvatejici pfedpoklady pro vyrobu
zdravotné nezavadnych vyrobkl. Tento certifikat se vztahuje na chlazené a konzervované
masné, zeleninové a rybi vyrobky, chlazena, mrazend a sterilizovand hotova jidla
a polotovary, sterilizovanou a konzervovanou zeleninu a kojeneckou vyzivu. Prvni
certifikaci podnik obdrzel v kvétnu roku 2002. Nyni maji certifikaci platnou od kvétna

2020 do kvétna 2023.

Posledni certifikaci je BRC 8, ktera udava osvédceni o tom, ze firma splituje pozadavky
stanovené v Globalni normé pro bezpe¢nost potravin vydané roku 2018. Oblast piisobnosti
pro tuto certifikaci je vyroba konzervovanych nebo pasterizovanych pastik, pomazanek,
omacek; masové, zeleninové a rybi kojenecké pokrmy a hotova jidla v hermeticky
uzavienych plechovkach, plastovych obalech a sklenicich. Certifikat také plati pro externi
baleni zeli a centralni distribu¢ni sklad, ktery se nachdzi mimo areél podniku XY. Tim Ze
firma spliiuje vySe uvedené pozadavky, ma tak moZnost prodavat produkty vlastni znacky.

Osvédceni bylo vydano v listopadu 2020 a je platné do ¢ervence roku 2021.

Vsechny certifikaty se nachazi v ptiloze €. 1.
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5.3 Cile a vize podniku

Vedeni norské spolecnosti si predstavuje, ze vSechny jeji podniky, vcetné firmy XY se
postupem ¢asu stanou lidrem ve vyrobé ve svych nejdilezitéjSich skupinach vyrobkid ve
sttedni a vychodni Evropé. Osobné si myslim, ze firma XY je na velmi dobré cesté. Dalsi
z vizi podniku je stat se nositelem trendll a inovaci a nezaostavat se starou technologii,
kterou ve vyrobnim procesu stale pouzivaji. Firma se snazi objevovat nové trzni ptilezitosti
V potravinaistvi a pomoci komunikace, otevienosti a spravné motivace chtéji dosahnout

maximalni loajality vlastnich zaméstnanci.

Strategickymi cili podniku je 5 hlavnich kli¢ovych ukazateli vykonnosti (KPI). Témi jsou
predev§im produkce vyroby, ochrana a zdravi zaméstnanci, kvalita, (ne)dodavky
a naklady. V indexu nakladt se pak déle fesi plany vyroby, produkce tzv. plnohodnotného
zaméstnance, pies¢asy a v neposledni fad¢ hlidani energii jako je voda ve vlastni studni,

vetejna voda, plyn a elektfina.

Strategickym cilem produkce vyroby je, aby produkce byla vzdy vys$s$i nez minuly rok.
U ochrany a zdravi zaméstnancti je cilem dosahnout co nejmensiho poctu zranéni, nejlépe
zadnych. Ve firm¢ XY se podafilo pracovat maximaln¢ 585 dni bez urazu. Co se tyce
strategického cile kvality, tim je zaméfeni se na minimalni mnozZstvi stiznosti spottebitelt.
Cilem KPI (ne)dodavek je nulova moznost nedodani zbozi a maximalni rychlost plnéni
dodavky. U ndakladii je jednoznacné cilem snizovat vynaloZzené vydaje na energie,
optimalizovat naklady na mzdy apod. V porovnani s pfedchozimi obdobimi, kdy se méfi
tyto indexy, se firm¢ ve vSech oblastech dafi dosahovat strategickych cilti. Az na jednu

MV

pandemii Covid-19.

5.4 VIiv pandemie Covid-19 na podnik

V bfeznu roku 2020 vypukla v Ceské republice pandemie virového onemocnéni SARS-
CoV-2, neboli Covid-19. I pfes vSechny negativni dopady, jako byly pfescasy pracovnikd,
kvlili nedostatku zaméstnanct, kteti byli bud’ v karanténé nebo cerpali oSetiovné, byl
vV mésicich bfezen a duben velmi vysoky objem vyroby. Divod, pro¢ tomu tak bylo, by se
dal odvodit z toho, Ze lidé jesté v té dobé nevédéli, co je Ceka a méli potiebu zasobit se

jidlem, a tak firmé stouply objednavky.
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Co se tyce preventivnich opatieni, podnik byl v této fazi velmi proaktivni. Vzhledem
K tomu, Ze zaméstnanci piichazi do styku s potravinami, musi nosit rousky, popiipadé
jakoukoliv ochranu st a dezinfikovat si ruce. Ve firmé XY probiha 1x za mésic testovani
vSech zaméstnancl antigennimi testy, které provadi skolend zdravotni sestra. 1-2x tydné se
v podniku uskutecniuje fumigace. To znamend, Ze do nadoby (fumigatoru) se nalije
dezinfekce fedéna vodou a postupné se z fumigatoru vypousti aerosol do prostoru. Vse je

fadn€ dokumentovano a pro piipadnou hygienickou kontrolu je v§e dolozeno fotografiemi.

5.5 Odbératelé, dodavatelé, konkurence

Dodavatelé

Pfednim dodavatelem surovin je firma Agrimex, kterd je taktéZz soucasti norskych
prumyslovych konglomerata jako firma XY. Mimo velkych dodavatelskych firem, podnik

odebira suroviny i od malych soukromych firem z blizkého okoli.
Odbératelé

Odbérateli jsou predevSim velkoobchodni a maloobchodni fetézce. Ty maji velkou
vyjednavaci silu a spolecnost tak musi nékdy ptistoupit na pozadavky, které pro né nejsou
vyhodné. Zékaznikiim se spolecnost snazi co nejvice vyjit vstiic. Hlavné jejim specialnim
pozadavkam, jako jsou vyrobky bez chemické konzervace, co nejdelsi trvanlivost, a to vse

za ptijatelnou cenu.
Konkurence

Jednou z konkurenci mohou byt vyrobky obchodnich fetézct, které maji svou znacku. Jako
je naptiklad Mikado, K-Classic a dals$i podobné nebo vyrobky, které maji 1 vétsi reklamu
v masmédiich. Pro pfipadnou novou konkurenci s podobnymi vyrobky by bylo velmi

naro¢né uchytit se na trhu.
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6 ANALYZA RIZENI RIZIK VE VYBRANEM VYROBNIM
PROCESU

Jak jiz bylo zminéno, potraviny jsou neodmyslitelnou soucasti kazdého Zivota, a proto je
velmi dilezité dbat na bezpecnost pfi jejich zpracovani, vyrobé, baleni a dalSich etapach.
Ve vyrobnim procesu tedy neustale probiha kontrola, vzorkovani, sanitace, ale i degustace.
Pro svou diplomovou praci jsem si vybrala K analyze a fizeni rizik zpracovani chlazeného
hotového jidla ,,Svickova s houskovymi knedliky*, jelikoZ podle prodejnich statistik je
tento pokrm nejproddvanéjsi. Duvody, pro¢ tomu tak je, tak predevSim, Ze se jedna
0 typicky Ceské oblibené jidlo a diky ingrediencim, které jsou typické pravé pro vyrobni
zavod firmy XY, ma toto jidlo specificky odliSnou chut' nez kterykoliv jiny podobny
vyrobek.

6.1 Proces zpracovani chlazeného hotového jidla

Na =zakladé¢ vlastniho pozorovéani, za pomoci rozhovori se zaméstnanci zavodu
a nahlédnuti do internich dokumentl je popsan cely proces zpracovani pokrmu ,,Svickova

S houskovymi knedliky*.

Proces zaina pfijmem surovin na sklad. Distributor doveze na rampu zbozi, v tomto
piipadé se jednd o houskové knedliky, hovézi maso, zeleninovou smes a smetanu. Maso se
skladuje zvlast' od jinych potravin, jako je zelenina, knedliky a ostatni. Maso se navic
Z bezpecnostnich divodi uzamyka do kleci. VSe musi byt uskladnéno do teploty
maximaln¢ 6 °C. Piedtim neZ je zahajen proces zpracovani surovin na hotovy vyrobek,
pracovnici z vyroby musi nahlasit, kolik je tfeba kilogrami kazdé suroviny a zaméstnanci,
ktefi pracuji na pfijmu, jim pozadované vychystaji do voziki. Timto prace pro pracovniky
piijmu kon¢i.

Pracovnici ve vyrobé pfesunou suroviny a obaly do vyroby, kde nasledné opracuji maso
a daji ho péct. Mezitim se piipravi omacka. Zavod dba hodné na eliminaci plytvani, a to
jak energie, tak potravin. Béhem zpracovani surovin se pracovnici snazi o co nejmensi
mnozstvi odpadu, napt. odfezky z masa pouziji k vyrobé zakladu k omackam. Jakmile je
jidlo hotové, ptesune se K plnici lince. Tam se nakraji maso na platky a navazi se
pozadovana gramaz. V soub¢hu se kraji knedliky a precerpava se omacka do plnicky. Po
téchto ptipravach se spousti plnici linka a davkuje se maso, knedliky a omacka do

plastovych obalti. Po naplnéni misek se vse kontroluje metaldektorem. Ukolem
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metaldetektoru je zachytit jakékoliv nezddouci ¢astice (kov, sklo, pisek a dalsi). Po této
kontrole se misky zalepi folii, provede se perforace (dirkovani folie kvitili lepSimu ohievu),

injekt (oznaceni Sarze, datum spotieby), pasterace (ohfivani) a Sokové chlazeni.

Po téchto ¢innostech vyrobek piechdzi do mistnosti, ktera uz neni soucasti vyroby, ale
baleni. Po ochlazeni vyrobku se piekryje perforace lepkou, nalepi etiketace a zabali do
papirovych kapes a nasledn¢ do kartonovych krabic a putuje na sklad, odkud se vyrobky
pfevazi na centralni distribu¢ni sklad mimo areal zavodu. Odtud se vyrobky rozvazi do

prodejen.

6.2 Risk Management

Pro spravné tizeni rizik je tfeba identifikovat, analyzovat a zhodnotit rizika.

V prvni ¢asti, kterou je identifikace rizik, je dilezité si ujasnit a urcit jednotlivé procesy
a ¢innosti ve vyrobé a v nich vyhledat moZn4 rizika. Vyrobni proces je podrobn& popsan
Vv kapitole 6.1 Proces zpracovani chlazené¢ho hotového jidla a na zakladé tohoto popisu
jsem identifikovala rizika. Tyto rizika jsou vytyCena v tabulkach a okomentovana
v analyze rizik. Také jsem zminila rizika z oblasti bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci

(BOZP).

Po identifikaci rizik pfichdzi na fadu analyza rizik. Pro svou préaci jsem si vybrala
kvalitativni metodu vyjadieni rizika pomoci Ciselného rozpéti. Pouzila jsem Skalu v rozpéti
1-3. Vynasobenim pravdépodobnosti a zavaznosti rizika dojdeme k mife rizika. Ta mize
byt v rozpéti 1-9. Tuto metodu pouziva pii hodnoceni rizik 1 firma XY. Hodnoceni rizik
jsem rozdélila do dvou tabulek. V tabulce ¢. 2 je hodnocen pouze pracovni proces

Vv

jsem napsala kratké zhodnoceni.

Na konci této podkapitoly jsem navrhla preventivni opatieni ke v§em rizikim s hodnotou

3 a vice.
Identifikace rizik

Procesy a ¢innostmi ve vyrobé¢, které mohou pfinaSet rizika jsou vstup zaméstnancti do
vyroby, pifjem zboZi, vyrobni proces CHHIJ, sanitace, baleni hotového vyrobku,

skladovani vyrobku a expedice na CDS.
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RIZIKA'V OBLASTI BOZP:

Jedna se o rizika, kdy zaméstnanctim mize napi. sklouznout noha ze zdvihaci ploSiny, dale
hrozi poleptani sanitacnimi latkami, uraz elektrickym proudem, fyzickd namaha pfi
zdvihani tézkych bfemen nebo prochladnuti. Prochladnuti miize vzniknout v obdobi zimy
pfi piejimani zbozi, kdy na pracovniky pusobi klimatické podminky nebo i v letnim
obdobi, kdy ptfechazeji zrampy do skladu, kde je teplota velmi nizkd oproti letnim

teplotam.

Béhem ptipravy pokrmu se mohou vyskytnout tato rizika: potezani se, protoZe pracovnik
nedba pokynil nosit protipofezové rukavice, opareni, popaleni, zakopnuti o hadice, které
slouzi k oplachovani nadob. Také hrozi nebezpefi urazu pifi neopatrném pouzivani
stlacené¢ho vzduchu nebo nebezpeci urazu pi1 uklouznuti na mokré nebo mastné podlaze,
ktera je témef po celé vyrobni ¢asti podniku. Jako opatieni jsou zaméstnanctim poskytnuty
boty s protiskluzovou podrazkou. Dal$im rizikem mize byt zachyceni se o dopravni linku.
Zameéstnanci jsou mimo jiné vystaveni pisobeni hluku a pracovni ¢innosti v dlouhodobé

nepiirozené pracovni poloze.

Z ditvodu mnozstvi rizik, které se na pracovisti vyskytuji, jsou zaméstnanci pravidelné

podrobeni Skoleni o BOZP.
Analyza rizik a hodnoceni rizik
Pravdépodobnost: (1 - nizka, 2 - stfedni, 3 - vysoka)
Zavaznost: (1 - nizka, 2 - stiedni, 3 - vysoka)
Riziko = Pravdépodobnost X Zavaznost
Uroveti rizika je nasledujici:

- 1-2 body

- 3-4 body
- Vysoké riziko 6-9 bodi
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Tabulka 1: Matice rizika

1 3x1
2
,E 2x1
>
]
N
1x1 1x2 1x3

v

Pravdépodobnost

V nasledujicich tabulkach jsou hodnoceny ¢innosti, podle toho, zda tam hrozi riziko a jak
je zavazné. V tabulce €. 2 je hodnocen pracovni proces a V tabulce ¢. 3 vyrobni proces

CHHJ ,,Svickova s houskovymi knedliky*.

Tabulka 2: Hodnoceni rizik — Pracovni proces (Zpracovani: viastni)

Pracovni proces
=
s s
Krok Cinnost S X | 2
N S
TLlf e |2
S 2 |2 N N
A C N = @
1. Vstup zaméstnancti 1 2 2
2. Ptijem zbozi 2 2 4
Zpracovani v tabulce
3. Vyrobni proces
,»Vyrobni proces CHHJ*
4. Sanitace 1 3 3
5. Baleni vyrobku 2 1 2
6. Skladovani vyrobku 1 2 2
7. Expedice na CDS 2 1 2
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Hned prvni ¢innosti, a tou je vstup zaméstnancii do vyroby, hrozi riziko. Tim rizikem je, Ze
by pracovnici mohli pfenést naptiklad bakterie nebo rizné nelistoty do vyroby, ale
pravdépodobnost, ze by tato situace mohla nastat je velmi nizka, jelikoz vSichni

zamestnanci musi projit dezinfekéni smyckou, vysvétleni déle v textu.

U pfijmu zbozi je pravdépodobnost, ze by dodavatel mohl ptivést nekvalitni zbozi
a pracovnici by tuto skute¢nost neodhalili. Tudiz by se tak mohli dale pifenaset
mikroorganismy a bakterie. Po pfijmu se suroviny uskladiuji do chladicich zafizeni, kde

hrozi, ze miize byt teplota vyssi, nez je pozadovana a dochazi tak ke znehodnoceni surovin.

Samotny vyrobni proces CHHJ je velmi rizikovy. Témét pii kazdé ¢innosti hrozi jakékoliv

nebezpeci.

Béhem sanitace se pouzivaji chemické ptripravky, které byvaji vétSinou zdravi Skodlivé
a mohou znehodnotit pokrm, pokud zistanou v nadobach, na nozich a riznych strojnich

zafizenich.

Baleni a skladovéani vyrobkl je téméf bezrizikova ¢innost, 1 kdyz taktéz hrozi riziko

napiiklad dlouhého skladovani. U vyrobku tak miize dojit k proslé expiracni dobé.

Béhem expedice na centralni distribu¢ni sklad mize dojit napfiklad k poSkozeni obalu.

Tabulka 3: Hodnoceni rizik — Vyrobni proces CHHJ (Zpracovani: viastni)

Vyrobni proces chlazeného hotového jidla —

Svi¢kova s houskovymi knedliky

t

Krok Cinnost

Pravdépodob-

nost rizika
avaznos

rizika

Riziko

74

Zpracovani
1. Vychystavani _
Vv nasledujicich krocich

) ) Zpracovani
1.1 Vychystavani surovin z lednice _
Vv nasledujicich krocich

1.1.1 | Vychystavani masa 1 3 3

1.1.2 | Vychystavani knedlik 1 3 3
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Vyrobni proces chlazeného hotového jidla —
Svi¢kova s houskovymi knedliky
=
S
v T «© -

Krok Cinnost 2 = é’
STt gl
£ g8 |&% & |X
A~ C N & | X

1.1.3 | Vychystavani zeleninové smési 1 1 1

1.2 Vychystavani surovin — kofeni 1 1 1

1.3 Vychystavani plastovych obalt 1 2 2

Zpracovani

2. Ptisun do vyroby ]

Vv nasledujicich krocich

2.1 Ptisun surovin do vyroby 1 2 2

2.2 Ptisun obalti do vyroby 1 2 2

2.3 Pfisun etiketace a kartont do vyroby 1 2 2

3. Ptiprava masa 1 2 2

Zpracovani

4, Tepelna tprava '

Vv nasledujicich krocich

4.1 Tepelna uprava masa 1 2 2

4.2 Tepelna uprava omacky 1 2 2

o Zpracovani

S. Piesun k plnici lince _

Vv nasledujicich krocich

5.1 Krajeni masa 1 2 2

5.1.1 | Davkovéni masa 1 2 2

5.2 Krajeni knedlikt 1 2 2

5.2.1 | Déavkovani knedlikti 1 2 2

5.3 Precerpavani omacky do plnicky 1 2 2

5.3.1 | Davkovani omacky 1 2 2
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Vyrobni proces chlazeného hotového jidla —
Svi¢kova s houskovymi knedliky
)
(=]
v T «© -
Krok Cinnost g %‘ é’
TS |f g8
S 3|5 TN
A C N = o
6. Davkovani do misek 2 2 4
7. Kontrola metaldetektorem 2 3 -
8. Zavirani do misek 1 1 1
9. Perforace 2 1 2
10. Injekt 1 1 1
11. | Pasterace 2 3 -
12. | Sokové chlazeni 2 2 4
13. Prekryti perforace lepkou 1 1 1
14. Etiketace 1 1 1
15. Baleni 2 1 2

Nejvice rizikovymi ¢innostmi je kontrola metaldetektorem a pasterace. Béhem kontroly
metaldetektorem hrozi riziko, Ze by pfistroj piestal spravné pracovat a nebyl by tak
odhalen ptipadny cizi ptedmét v pokrmu. V piipadé ulomeného ostii noze nebo upadlé

soucastky ze stroje by to mohlo mit fatalni nésledky na zdravi kone¢ného spotiebitele.

Pasterace je proces ohiivani, kdy vyrobek prochdzi pod parou pii teploté cca 90 °C
anasledné¢ se Sokove chladi. Tento cely proces zamezuje vyskytu patogennich
mikroorganismii predev§im v hovézim mase, které je soucasti CHHJ ,Svickova
s houskovymi knedliky*. Rizikem u téchto ¢innosti miiZze byt nespravné nastavena teplota

pfi pasteraci a tim padem vznik mikroorganismd.
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Dal$imi riziky ve vyrobnim procesu CHHIJ je vychystavani surovin z lednice a davkovani
do misek. Pfi vychystavani surovin z lednice mize nastat situace, Ze suroviny zlstanou
dlouhou dobu mimo chladici zafizeni a mize tak dojit ke tvorb¢é skodlivych bakterii. Pti
davkovani hotovych produkti do misek hrozi nebezpeci, ze by byly do plastové misky

spolu s jidlem zaneseny necistoty nebo dalsi cizi predméty.
Opatieni identifikovanych rizik
Vstup zaméstnanci — zaneseni necistot do vyroby:

- Opatfenim pro toto riziko je disledna hygiena jesté pied vstupem do vyrobnich
prostor. Zameéstnanci totiz musi projit civilni Satnou, ve které odlozi obleceni
a veskeré Sperky, dale sprchou a nésledné pracovni Satnou, kde se pievléknou do
bilych pracovnich odévii a obuji si bezpecnostni obuv. VSichni jsou povinni si
nasadit jednordzové sitky na vlasy, pfipadné vousenky. Poslednim tkonem je
projiti pies hygienickou smycku, ktera slouzi pro oplach a ocisténi bot, omyti

a tplnou dezinfekci rukou. Poté pracovnici vehazi do vyrobnich prostor.
Ptijem — dodani nekvalitniho zboZzi:

- Aby nedoslo k pfevzeti nekvalitniho nebo jakkoli poSkozeného zbozi, je nutné
zbozi vzdy dikladné vizudln€ kontrolovat. Kontroluje se ptfedevsim, zda neni
poruseny obal, jestli suroviny nejevi znamky plisn€, hniloby apod. Pokud by se tato
situace u jednoho dodavatele stavala casto, bylo by nanejvys vhodné vymeénit

dodavatele.
Sanitace —rezidua cisticich prostiedku:

- Po kazdé sanitaci je velmi dilezité provést dusledny oplach, aby na stroji, nozi

nebo v nddob¢ nezlstala zbytkova rezidua.
Baleni a skladovani — prosla expira¢ni doba:

- Byt je tato ¢innost hodnocena jako €innost s nizkym rizikem, mlZe se stat, Ze
béhem skladovani se opomenou nékteré vyrobky, které jsou urcené k distribuci,
nalozit nebo distributor zkratka nedojede. Je diilezité mit zavedeny dobry systém

skladovani tak, aby se pravé na Zadny hotovy vyrobek nezapomnélo.
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Vychystavani surovin — tvorba bakterii:

- Béhem vychystavani surovin, piedev§im z lednice nebo chladicich skladd, je nutné,
aby suroviny byly pouzity ihned k dal§imu zpracovani a nesetrvavaly dlouhou dobu
na teplem misté, aby tak nedochazelo ke tvorbé bakterii nebo mikroorganismu

vlivem tepla.
Déavkovani do misek — necistoty:

- Jak jiz bylo uvedeno, zaméstnanci musi pied vstupem do vyrobnich prostor projit
daslednou hygienou. Aby nedoslo ale ke vniku cizich predméti do plastovych
misek, je potfeba neustale kontrolovat kazdy krok zpracovani surovin a pfipravy
pokrmt. Davat pozor na to, aby nezlstaly kousky plastovych obalii na potravinach,

kontrolovat béhem kréjeni, sekani ¢i fezani, zda se neulomily Spicky ostti apod.
Metaldetektor — vypadek/nefunkénost zafizeni:
- Metaldetektor by se mél fadn¢ udrzovat a alesponi 1x za rok kalibrovat.
Pasterace — tvorba bakterii:

- Pred spusténim procesu pasterace je dilezité spravné nastavit hodnoty na ohiev
urcitého jidla a doporucila bych, aby toto nastaveni zkontrolovala i jina osoba, nez

ktera nastavovala hodnoty.
Sokové chlazeni — tvorba bakterii:

- Preventivni ¢innosti v tomto piipadée je spravné nastaveni teploty u pasterace.

6.3 Hazard Analysis Critical Control Point — HACCP

Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodl je v potravinaiském
primyslu legislativné povinnym dokumentem. Stejné tak je tomu ve firmé XY, kterda ma
prvni certifikit HACCP obdrzeny Ceskou spolednosti pro jakost od roku 2002.
Aktualizovany certifikdt ma firma XY nyni platny od tnora 2020 do kvétna roku 2023.

Vzhledem k aktualnosti vSech dokumenti nebylo dulezité, abych provedla vlastni
aktualizaci, a tak je v této kapitole popsan postup tvorby tohoto systému fizeni bezpec¢nosti
potravin a aplikace mnou navrzenych hodnot do procesu vyroby CHHIJ ,Svickova

s houskovymi knedliky.
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Uvodni stranka dokumentu obsahuje vzdy nazev firmy, &islo verze a do kdy je platna,
popiipad¢ jakou verzi nahrazuje. Dulezity je pifedev§im nazev dokumentu, kdo a kdy ho
vypracoval aschvalil. Firma XY ma vypracované dokumenty HACCP pro jednotlivé
procesy. Napiiklad pro pfijem a skladovani surovin a obalii maji zpracovanou Sestou verzi
tohoto dokumentu a pro vyrobu chlazenych hotovych jidel jiz desatou verzi. Oboje prosly

posledni revizi v roce 2019.

Dalsim krokem je vymezeni vyrobni ¢innosti a ukoly, odpovédnosti vyrobce, sestaveni
tymu pro zavedeni systému kritickych bodd. Firma XY ma tym slozeny z vedouciho tymu
(v tomto piipadé z manaZera kvality) a dalSich deviti ¢lenu (feditel zavodu, food safety
manazer, mistr kvality, vyrobni manazer, hlavni mistrova vyroby, vedouci tdrzby, vedouci
MTZ a nakupu, planova¢ a optimalizator vyroby, HR Generalista). Dokument obsahuje
popis vyrobku, na ktery se HACCP vztahuje. Jedna se o charakteristiku vyrobku, jeho
slozeni, alergeny nebo v jakych podminkach vyrobek uchovavat a zda je urCen ke piimé
spotfebé nebo je tfeba dale upravit. HACCP pro vyrobu chlazenych hotovych jidel je

platny také pro vyrobu koncentrovanych polévek a polotovard.

CHHJ ,,Svickova s houskovymi knedliky* je pokrm, ktery je po ohtati urCen k okamzité
spotiebé. Pokrm se musi uchovavat v chladnych podminkach, zhruba 3-8 °C. Vyrobek

obsahuje alergeny, jako je celer, mlé¢né slozky a vejce.

Dulezitym bodem V potadi je diagram pracovniho procesu (Obrazek 6).
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Obrdzek 6: Diagram pracovniho procesu (Zpracovani: vlastni)

-

~

Vstup zaméstnanci

Diagram vyrobniho
procesu

N /
4 ¢ 2
Pfijem zbozi
N /
4 ¢ 2
Vyrobni proces
N /
4 ¢ 2
Sanitace
N /
4 ¢ 2
Baleni vyrobku
N /
4 ¢ 2

Skladovani vyrobku

N /
3 ¢ )
Expedice na CDS
- J

Vzhledem k ¢lenitosti vyrobniho procesu chlazeného hotového jidla, je diagram vyobrazen

zvlast’, viz Obrazek 7.
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1. Vychystavani

3 }
P
1.1 Vychystavani 1.2 Vychystavani 1.3 Vychystavani
surovin z lednice surovin - kofeni plastovych obald
o

v

[ 1.1.1 Maso ][ 1.1.2 Knedliky ][ 1'1'35;'22‘“"‘; h
I Y

2. Pfisun do vyroby

Yy

—

[ 2.1 Suroviny ] [ 2.2 Obaly ]

3. Pfiprava masa a
oméacky

4. Tepelna uprava

5. Pfesun k plnici |

v

lince
\ .

{ - l

~

5.1 Kréjer]l’ masa na 5.3 Precerpani

5.2 Krajeni knedlikd

platky omacky do plnicky
! S !
s N
5.1.1 Davkovani 5.2.1 Davkovani 5.3.1 Davkovani
masa knedliki oméaéky
< J
v
.| ©. Davkovanido |,
misek [
7. Kontrola

metaldetektorem

8. Zavirani do misek

10. Inject

11. Pasterace

12. Sokové chlazeni

13. Prekryti perforace
lepkou

2.3 Etikety, kartony 14. Etiketace

15. Baleni

Obrazek 7: Diagram vyrobniho procesu CHHJ (Zpracovani: viastni)
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Diagram vyrobniho procesu Se ovéfuje za provozu. Pfi zavadéni maji tuto ¢innost na
starost ¢lenové tymu HACCP, ktefi potvrzuji jeho shodnost s redlnou situaci v provozu
svym podpisem. Diky mé osobni ptitomnosti béhem provozu, mohu taktéz potvrdit shodu

vypracované¢ho diagramu se skutec¢nosti.
V dal$im kroku se provadi analyza nebezpedi, ktera je popsana v Kapitole 6.2 Rizeni rizik.

Hodnotici $kéla:

- Nizké riziko 1-2 body Nizké nebezpeci — NN
- Stfedni riziko 3-4 body
- Vysoké riziko 6-9 bodu Kriticky kontrolni bod — CCP

Pro kazdy krok v pracovnim procesu je zpracovana tato analyza rizik. Na zaklad¢ vysledku
se urci, zda je Cinnost vyhodnocena jako nizké nebezpeci, kontrolni bod nebo kriticky
kontrolni bod. Pfedtim je jeSté tieba identifikovat nebezpeci k urcitému typu. Typy jsou
vétsinou rozdélené na 3 zasadni kategorie (biologické - B, fyzické - F, chemické — CH),
popf. se mohou brat v ivahu alergeny (A) a ostatni nebezpeci (O). Ke kazdému typu

nebezpeci je navrhnuto opatieni, viz Tabulka 4.

Na stejném principu probihda i sestaveni tabulky podle diagramu vyrobniho procesu

(Tabulka 5).

Cela analyza rizik dokumentu HACCP je uvedena v ptiloze €. II.
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Tabulka 4: Ukdzka HACCP — Pracovni proces (Zpracovani: vlastni)

HACCP — Pracovni proces

_ z L 2 NN
= Pracovni 9 Identifikovana g S =
XL =% ) = A =] v
35 N . - 2 5T = Opatieni
0 proces _;.t: nebezpeci 2 =3 - )g
'_8 = >§ :8 g )E = CCP
oyt = N & 2 T &
2. Ptijem zbozi B Mikrobiologicka 2 1 2 (nizka) Diisledna vizualni kontrola pfi ptijmu surovin NN
kontaminace (u v8ech typt nebezpeci)
CH  Piekracujici chemické 1 1 1 (nizka) NN
znaky
F Cizi pfedméty 2 1 2 (nizka) NN
V surovinach
A Skryty alergen 3 1 3 (stiedni)
3. Vyrobni Viz HACCP - Vyrobni proces chlazeného hotového jidla

proces
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Tabulka 5: Ukdzka HACCP — Vyrobni proces chlazeného hotového jidla (Zpracovani: viastni)

HACCP — Vyrobni proces chlazené¢ho hotového jidla

=
7 L ) NN
53 e « £
= , , 2 : . oy 9 2 8 y
2 Vyrobni proces S Identifikovana nebezpeci - 2 5 T = Opatieni
§0) = 8 & ): e &
> L [=) >O ) =l >
"8 = N —g 4 )§ "g CCP
2 > e <
“ >‘ \cc Cc h \>
S = N & » ¥ =
1. Vychystavani Rozepsano v nasledujicich krocich
11 Vychystavani Rozepsano v nasledujicich krocich
surovin z lednice
1.1.1 Maso B Dlouha doba vychystavani - 3 1 3 (stfedni) Urychlit dobu mezi vychystavanim
vznik mikroorganismil surovin z lednice a dal$im
zpracovanim

CH  Nebylo identifikovano - - - - -
F Nebylo identifikovano - - - - -

A Nebylo identifikovano - - - - -
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1.1.2 Knedliky

1.1.3 | Zeleninova smés

1.2

Vychystavani

surovin - koreni

B

CH

CH

CH

Dlouha doba vychystavani -

Vznik mikroorganismi

Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

Kf¥izeni alergenti

Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Vnik cizich ¢astic béhem
otevirani

Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

KftiZeni alergent

3 (stfedni)

2 (nizk4)

1 (nizk4)

2 (nizk4)

Urychlit dobu mezi vychystavanim
surovin z lednice a dal§im

zpracovanim

Dodrzovat postupy pii manipulaci s

alergeny

Kontrola béhem otevirani

Dodrzovat postupy pii manipulaci

s alergeny

NN

NN

NN
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Z vysledkt vyplyva, ze proces vyroby CHHJ nejvice ohrozuji 2 ¢innosti. Ty jsou oznacené
cervenym tu¢nym ndzvem CCP a potadovym ¢islem. Jedna se o kontrolu metaldetektorem.
Pfi chybném fungovani tohoto zatizeni mize dojit v nejhorsim piipadé k ohrozeni zivota
nebo zdravi spottebitele, a to z diivodu, Ze metaldetektor nezachyti piipadné kovy v jidle.

Muze se jednat o ulomené ostii noze nebo jiné soucastky ze stroju.

Druhou ¢innosti je proces pasterace. Pii nespravném nastaveni teplot a rychlosti pasu, na
kterém postupné piijizdi pokrmy, mize dojit ke tvorbé mikroorganismt a taktéz ohrozit
zdravi lidi.

Pro kazdy stanoveny kriticky kontrolni bod je nutné stanovit kritické meze a ovladaci
opatieni. Aby byl pfiklad co nejpiesnéjsi, o0brazek ¢. 10 jsem pievzala z internich

dokumenti firmy XY a upravila.

Cislo CCP e Sledovani . . | Odpovédnostza | Ovéfovaci
Nebezpeti OVIT}“! Kriticka Sledovani Napl:vn:,a napravné postup
Krok opatreni Znak Frekvence mez provadi opatreni opatfeni
ccP1 Fyzikalni — Ovéfovani | Etalon 3xzasménua | Nevyfazeni | Cetarky V pfipadé | Vedouci Kalibrace
kontaminace | funkénosti | Fe 1,5 mm | vidy pfi vyrobku linky nevyrazeni | technického zafizeni 1x
Kontrola produktu zafizeni NFe2mm | zméné druhu | uvedenymi etalonu, useku, manazer ro¢né,
metaldetektorem | kovovymi $/52,5mm | jidla etalony okamiité | kvality a vedouci denni
Casticemi zastaveni | vyroby kontrola
linky a zaznaml
sefizeni
stroje

Obrazek 8: HACCP — Stanoveni kritickych mezi a ovladacich opatreni (Zpracovani:

viastni, Zdroj: interni dokumenty)

Pro ¢innosti, které jsou oznacené tucnym oranzovym nazvem CP, je tfeba dbat zvysené

opatrnosti, oproti ¢innostem, u kterych vysel vysledek NN, tedy nizké nebezpeci.

Dalsimi soucastmi HACCP je ovéfovani systému, ktery spoCiva v ovéfovani metod
Vv kritickych bodech, ovétovani funkce systému (napi. na provozni poradé jednou za mésic
jsou posuzovany protokoly o analyzach, reklamace, zdznamy s CCP apod.) a vnitinim
auditu, ktery ve firm¢ XY probiha jednou za rok. Také je dulezita pfilozena dokumentace
0 Skoleni pracovnikdi, dokumentace a zdznamy systému kritickych bodl, které se

uchovavaji minimalné 1 rok po uplynuti od data minimalni trvanlivosti vyrobkd.

Z poslednich ¢asti HACCP je seznam pftiloh. Jedna se napt. o fizeni alergentl, sanita¢ni fad

a dalsi.
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7 APLIKACNI CAST

V aplikacni ¢ésti prace je zpracovan navrh Business Continuty Managementu na vyrobni
proces chlazeného hotového jidla. Vystupem BCM je plan kontinuity ¢innosti organizace,
ktery je zde také navrzen. V této Casti je vyuzita kvalitativni metoda slovniho ohodnoceni,
ktera je pouzita na uréeni zdvaznosti dopadu pfi preruseni ¢innosti. Dal$i metodou je opét
jednoduché bodova polokvantitativni metoda na hodnoceni rizik, které ohrozuji zdvod jako

celek.

7.1 Navrh zavedeni Business Continuity Managementu

Pro funk¢nost BCM je tieba, aby byly zavedeny plany. Ty se d€li na 2 hlavni kategorie:

- Plan managementu incidentu (IMP).

- Plan kontinuity ¢innosti organizace (BCP).
Dalsi typy planti mohou byt soucasti BCP planu, napt. IT plany obnovy, plan k navratu
aktivit do pivodni lokality a dalsi.

Pro tuto praci je klicovy ,,Plan kontinuity ¢innosti organizace*, pro ptipad, ze ve firmé

vznikne velky nedostatek zaméstnancti z divodu pandemie a je tieba zajistit 1 pfes tuto

procesu, jelikoz na jejich pritomnosti a ¢innosti zavisi vSechny kroky ve vyrobé.

Risk management a BCM jsou systémy fizeni, které se zamé¢tuji na prevenci a dokazi tak

piedvidat potencidlni nehody. Dobfe cilena prevence je tou nejlepsi ochranou spole¢nosti.

7.2 Porozuméni ¢innosti organizace

Hlavni ¢innosti organizace je vyroba kojeneckych vyziv (pouze maso-zeleninovych),
pastik a chlazenych hotovych jidel. Kromé vyjmenovanych se zabyvaji i zpracovanim zeli,

vyrobou topingli, pomazanek a dalSich.

Firma XY ma na trhu velmi dobré jméno jiZ po n€kolik desitek let a nemiiZe si tak dovolit
poskodit renomé kvuli chybé&jicimu zbozi, které nebude firma schopna vyrobit béhem

pracovni absence zaméstnancl ve vyrobe.
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7.2.1 Identifikace kritickych ¢innosti organizace

Kritickou ¢innosti organizace je vyroba jidel, na které zavisi image firmy. Proto by vyroba
jidel a dalsich pokrmii méla probihat v rezimu, na jaky je provoz zvykly a vyhnout se tak

Casovym prodlevam nebo nekvalitnim vyrobktim z diivodu dosazeni ztraceného ¢asu apod.

Kritickym zdrojem jsou v tomto piipadé zaméstnanci vyroby. Predev§sim na nich zavisi

kvalita vyrobkii, rychlost vyroby a celkova spokojenost odbératelii a spotiebitelt.

Kli¢ovym produktem je tedy dodani kvalitniho vyrobku v¢as odbératelim.

7.2.2 Analyza dopadu

Pro analyzu dopadl je nutné urcit oblasti, kterych se tykaji kritické ¢innosti a nasledné

identifikovat procesy v kazdé oblasti. Jedna se o:

- Odd¢leni lidskych zdroji
- Oddéleni vyroby
- Oddéleni logistiky

Identifikace procesii v kazdé¢ oblasti:

- Oddéleni lidskych zdrojt:
o Ziskavani a vybér zaméstnanct
o Skoleni zamé&stnancii
- Oddéleni logistiky
o Pfijem surovin
o Koordinace prodeje a distribuce
- Oddéleni vyroby
o Sestaveni vyrobniho procesu
o Planovani a optimalizace vyroby
o Prace zaméstnanci ve vyrobg

o Funk¢nost stroji
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Kvalitativni hodnoceni

Procesy se musi ohodnotit, aby se piiblizné urcilo, jaky nastane dopad v pfipadé

necinnosti. Dobu necinnosti jsem urcila nasledovné:

- 1 hodina,
- 5hodin,
- 1den,

- 7 dni,

- 1 mésic.

Hodnotit se bude kvalitativné, a to slovnim ohodnocenim ,nizky*, ,stftedni, ,,vysoky*

a ,,velmi vysoky®, podle ohroZeni pieruseni jejich ¢innosti. (Tabulka 6).

Tabulka 6: Ohodnoceni procesii (Zpracovani: viastni)

Proces 1 hodina |5hodin | 1den 7 dni 1 mésic
Ziskavani a vybér Nizky Nizky Nizky Nizky Stredni
zaméstnanci
Skoleni zaméstnanci Nizky Nizky Stredni
‘ . Nizky Stiedni Vysoky
Pfijem surovin
Koordinace prodeje Nizky Nizky Stredni Stredni Vysoky
a distribuce
Sestaveni vyrobniho Nizky Nizky Nizky Stfedni Vysoky
procesu
Planovani a optimalizace | Nizky Stiedni Vysoky
vyroby
Prace zaméstnanct ve Stiedni Vysoky
vyrobg
Funk¢nost stroji Stiedni Vysoky
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Z tabulky je zfejmé, Ze nejvice ohrozujicimi procesy jsou prace zaméstnancii ve vyrobé
a funkcnost stroji. Pokud by se tyto procesy zastavily na jednu hodinu a déle, mélo by to
pro firmu XY stfedné velky dopad ohroZeni na jeji kritickou ¢innost, kterou je vyroba jidel.

V nésledujici tabulce ¢. 7 je uvedeno vyhodnoceni cilové doby obnovy a maximalni
tolerované¢ doby vypadku v procesu ,,Prace zaméstnancli ve vyrobé®, ktery na zaklade
kvalitativniho ohodnoceni v tabulce ¢. 6 jiZz pfi jedné hodiné ne¢innosti vyslo jako stiedni
ohrozeni pro kritickou ¢innost a piedev§im je pro BCP plan velmi dilezity. Nize jsou

vytyCeny oblasti, na které bude mit pferuSeni tohoto procesu jakkoli velky dopad.
PferuSeni procesu ,,Prace zaméstnancti ve vyrobé“ a jeho dopady:

- Finan¢ni dopad
- Dopad na jméno spole¢nosti
- Préavni dopad

- Dopad na konecné spotiebitele

Tabulka 7: Prdce zaméstnancii ve vyrobé (Zpracovani: vlastni)

Doba necinnosti / Dopad preruSeni procesu

Prace zaméstnancu ve ] )
1 hodina | 5 hodin | 1 den
vyrobé

Finanéni dopad Nizky Stiedni Vysoky

Dopad na jméno spolecnosti | Nizky Nizky Stfedni

Pravni dopad Stiedni Stfedni | Vysoky

Dopad na kone¢ného
' Nizky Nizky Stredni
spotiebitele

RTO MTPD
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Cilova doba obnovy (RTO) je uréena do 1 hodiny, a to kvili pravnimu dopadu. Pracovni
neCinnost zaméstnancti by mohla zpisobit, ze firma nesplni dodavku, a to by mélo za

nasledek napt. pravni pokuty za nedodrzeni smlouvy.

Maximalni tolerovana doba necinnosti (MTPD) je stanovena na 5 hodin, jelikoz vice jak

5 hodin nec¢innosti by mélo pro firmu stiedni finan¢ni dopad.
Finanéni dopad:

Podnik za den vyrobi ptiblizné 20 000 jidel, pocitejme, ze za hodinu jich vyrobi zhruba
830. Cena jednoho vyrobku (chlazeného hotového jidla) se pohybuje okolo 60 K¢.

Pt1 ne€innosti procest bude finan¢ni ztrata nasledujici:
1 hod. — 49 800 K¢

5 hod. — 249 000 K¢

1 den—1 195200 K¢

7 dni— 8 366 400 K¢

1 mésic — 35 856 000 K¢

Nasledujici graf (viz Obrazek 9) zobrazuje nejen finan¢ni dopad, ale i do jaké doby je

necinnost jesté akceptovatelna a dobu do obnovy.
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Finanéni ztrata
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Doba preruSeni procesu ve dnech

 — Finan¢ni dopad
-—— Hladina akceptace rizika — MTPD

Cilova doba obnovy — RTO

Obrdzek 9: Financni dopad, MTPD, RTO (Zpracovani: viastni)

Z grafu lze vycist, ze financni dopady v podstaté konstantné rostou. Uz pfi prvnim dni
necinnosti se financni ¢astky vySplhaly na neuvéfitelnych 1 000 000 K¢. Proto je dilezité,
aby byla dodrzena cilova doba obnovy do jedné hodiny. Maximalni hladinu necinnosti

pracovniku je firma XY schopna akceptovat do doby 5 hodin.

Vzhledem k vysledkim ohodnoceni procesi, kdy i pferuseni funk&nosti strojii ve vyrobé
vyslo v prvni hodiné neéinnosti jako stfedné velké ohrozeni na kritickou ¢innost, je vhodné

sestavit analyzu dopadu i pro tento proces (Tabulka 8).
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Tabulka 8: Funkcnost strojit (Zpracovani: viastni, Zdroj: viastni)

Doba necinnosti / Dopad preruseni procesu

Funk¢nost stroja 1 hodina | 5 hodin | 1den 7 dni
Financ¢ni dopad Nizky Nizky Stiedni Vysoky
Dopad na jméno spolecnosti | Nizky Nizky Nizky Stiedni
Pravni dopad Nizky Stredni Vysoky
Dopad na kone¢ného

. Nizky Nizky Stredni
spottebitele

RTO MTPD

Cilova doba obnovy je ur¢ena do 5 hodin od preruseni ¢innosti, a to opét kvtli pravnimu

dopadu. Nefunk¢nost strojii se dad v nékterych ptipadech nahradit pravé pracovniky, proto

je doba do obnovy delsi nez v piipad¢ absence/necinnosti pracovniki ve vyrobe¢.

Maximalni tolerovana doba neCinnosti je stanovena na 1 den, vzhledem Kk stiednim

dopadiim na finance organizace a na konecného spotiebitele. Pokud by se nepodaftilo

obnovit stroje pravé do jednoho dne, tuto situaci by pocitili praveé zdkaznici, kteti odebiraji

pravidelné vyrobky z firmy XY.

Financ¢ni dopad:

Finanéni ztrata zGstava stejna jako v ptipad€ pieruseni pracovni ¢innosti zaméstnancii ve

vyrobé. Ale zndzornéni na grafu s maximalni tolerovanou dobou nec¢innosti a dobou do

obnovy bude jiné. Viz Obrazek 10.
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Finanéni ztrata
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Doba preruseni procesu ve dnech

—_— Finan¢ni dopad
-——- Hladina akceptace rizika — MTPD

Cilova doba obnovy — RTO

Obrdzek 10: Financni dopad, MTPD, RTO (Zpracovani: viastni)
Jak jiz bylo zminéno, finan¢ni dopad v procesu ,,Funk¢nost stroja‘ ziistava stejny, jen
maximalni tolerovana doba necinnosti a cilovd doba obnovy se oproti procesu ,,Prace

zaméstnancu ve vyrobé® prodlouzila.

Po uréeni dopadi se uréi zdroje potiebné k obnové kazdému ohroZujicimu procesu. Pro
funkénost stroji jsou zdroji pfedevsim Udrzbafi, ndhradni dily, ndhradni stroje nebo
zaméstnanci, ktetfi nahradi praci strojii. Zdroje pro obnovu prace zaméstnancii ve vyrobé
jsou jini zaméstnanci, napf. zjinych vyrobnich zavodl, brigddnici nebo agenturni
pracovnici, popf. sem lze zatadit i jiny vyrobni zavod, ktery by fadn€ nahradil vyrobu

firmy XY.
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Vyhodnoceni analyzy

Z analyzy dopadl vyplyva, Ze jednou z nejvice kritickych ¢innosti je spravna funkénost
stroji. Aby se predchazelo vypadku strojnich zatizeni, je dilezité, aby byly stroje neustale
udrzovany. Tuto Cinnost maji na starost Udrzbaii stroji. Stroje jsou jimi pravidelné
kontrolovany. V piipadé poruchy se Cinnost stroji da v omezenych piipadech nahradit
I manualni praci zaméstnanct (jako je napf. nalévani omacek). V kazdém piipadé by se

m¢éla tato ¢innost obnovit co nejrychleji, aby nedochazelo k velkym finanénim ztratam.

Druhou nejvice kritickou ¢innosti je prace zaméstnanci ve vyrob€. Pracovnici jsou
pravideln¢ Skoleni, u¢i se novym technologiim a neustdle se rozviji. V ptipadé¢ velké
pracovni neschopnosti, napiiklad z divodu epidemie nebo i pandemie, je velmi dilezité,
aby firma méla sjednanou dohodu s jinym vyrobnim zavodem, ktery by ,,vyptjcil® své
zaméstnance nebo 1 se zdvodnimi jidelnami, které maji ur¢itou zkuSenost vateni jidel ve
velkém objemu. Dals$i moznosti je dohoda se zaky gastronomickych ucilist’, kteti by zastali

jednoduchou praci chybéjicich zaméstnanci.

Za témito dvéma kritickymi ¢innostmi nasleduje pfijem surovin a planovani a optimalizace
vyroby. Na dodani surovin musi byt zajistén piredevsim spolehlivy dodavatel. Tuto Cinnost
si miize firma pojistit tim, ze by si n¢které dilezit¢ dodavatele odkoupila. Jednak by se
firme velmi snizily naklady na dopravu, ale méla by i okamzity prehled o svych dodavkach
piipadné¢ nedodavkach surovin, které by mohla ihned nahradit jinym dodavatelem.
Planovani a optimalizace vyroby je velice dalezitd ¢innost ve vyrobé, ktera urychluje
a zefektiviluje vyrobni procesy. Proto je tfeba jim vénovat ur¢itou pozornost a neustale se
této Cinnosti vénovat a zlepsSovat tak proces vyroby, aby bylo vyprodukovano co nejvétsi

mnozstvi vyrobkll v optimalnim case.

7.2.3 Hodnoceni rizik

Soucasti porozuméni organizace je také analyza a hodnoceni rizik a nasledné navrhnuti
preventivnich opatieni. V tabulce ¢. 10 je vycet rizik, které mohou ohrozit kritické ¢innosti
firmy XY. Tabulka ¢. 9 znazoriuje hodnotici matici rizik. Pravdépodobnost a zavaznost

rizik je ohodnocena nasledujici skalou:
1 — velmi nizké
2 —nizké

3 — stfedni
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4 — vysoké

5 — velmi vysoké

Urove rizika:
- Nizké riziko 1-8
- Stfedni riziko 9-17
- Vysoké riziko 18-25
Tabulka 9: Matice rizik
A
g
=
N
s
>
=
N
Pravdépodobnost
Tabulka 10: Hodnoceni rizik (Zpracovani: viastni)
Riziko Pravdépodobnost Zavaznost Uroveii rizika
Pozar 2 5
Zemétteseni 1 4
Povoden 1 4
Epidemie/pandemie 5 4
Teroristicky ttok 1 5
Selhani strojnich zatizeni 3 4
Selhéni pfivodu el. energie 4 2
Selhani dodavatele surovin 2 2
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Preventivni opatieni
Pozar:
- Provadeét pravidelnou kontrolu zatizeni EPS.

- Provadét pravidelnou kontrolu, udrzbu a revize technickych zatizeni a stroja, které

jsou pod proudem.
Zemétieseni:
- Obeznamit zamé&stnance o vSech tnikovych vychodech.
Povoden:

- Sledovat stupent povodiové aktivity (pokud by se firma nachdzela v zaplavové

oblasti).
Epidemie/pandemie

- Apelovat na zaméstnance, aby dodrzovali hygienu.

- Zajistit zaméstnanctim potitebné vitaminy.
Teroristicky ttok

- Nelze zajistit zddné preventivni opatieni.
Selhani strojnich zatizeni

- Provadét pravidelné kontroly a revize.

- Provadét pravidelnou udrzbu strojnich zatizeni.
Selhani piivodu el. energie

- Zajistit ndhradni zdroj elektrické energie (agregat).
Selhdni dodavatele surovin

- Oveéfit schopnost dodavatele dodat v€as suroviny pied jeho sjednanim.
Vyhodnoceni rizik

Vzhledem k dulezitosti zaméstnancti ve vyrobé je dilezité, aby pracovnici byli co nejméné
ohrozeni. At uZ naturogennimi udéalostmi jako jsou povodnég, zemétieseni, epidemie, ale
i napfiklad teroristickym ttokem, proti kterému nelze zavést preventivni opatieni.

V ptipadé epidemie/pandemie je na osobni zodpovédnosti kazdého zaméstnance, jak se
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postavi k tomuto riziku. V dnesni dobé je toto riziko velmi aktualni, proto je mu pfifazena

tak velka vaha.

Ostatni rizika ovliviiuji chod vyrobniho procesu a vzdy je minimalné jedna moznost
zavedeni preventivniho opatfeni, aby vSe fungovalo, jak méa bez zbytecnych zadrhell

a pracovnich prostojt.

7.3 Vytvoreni strategie BCM

Strategie BCM urcuje postupy ke snizeni ztrat v piipadé krize, které jsou zaloZeny
piedev§im na zdrojich organizace a na schopnosti zachovat neptetrzity provoz podniku.
Proto téchto strategii mize existovat cela fada. Napiiklad celkova strategie, strategie pro
zdroje (lidské i1 materidlni), strategie vztahujici se k prostortim provozu, k technologiim,

Kk zainteresovanym stranam a dal$im.

Strategie by se mély predevS§im vztahovat k ¢innostem, které byly oznaceny jako kriticke.

V piipad¢ firmy XY by se jednalo o strategii obnovy lidskych a technologickych zdrojt.

ProtoZze je tvorba strategie zalezitosti manazera BCM, pokusim se zde vytvofit pouze

teoreticky navrh, jak by takova strategie mohla vypadat.
Strategie lidskych zdroju
Kvalifikacni struktura:

- Pro zajisténi chodu procesu bude potieba 67 zaméstnanci (sménmistr vyroby,
udrzbafi, pracovnici na ptijmu, pracovnici ve vyrob¢, pracovnici v budové baleni).
- Kazdy zaméstnanec musi mit platny potravinaisky prikaz, absolvovat Skoleni

0 minimalnim hygienickém minimu.
Motivaéni systém:
- Zaméstnancim, kteti plni dobfe svou préci, budou nabidnuty benefity firmy.
Péce o zaméstnance:

- Vzhledem Kk vyvoji Primyslu 4.0, bude zaméstnancim v ramci jejich péce
poskytnuto vzdélani.

BOZP:

- Kazdy zaméstnanec musi pravidelné absolvovat Skoleni BOZP.

- Kazdy zaméstnanec musi dodrzovat legislativni pozadavky v ramci BOZP.
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Firemni kultura:

- Upeviovani vztaht v rdmci team-buildingt.
Odménovani a mzdovy vyvoj:

- Systém odménovani pracovnikl zavisi na jejich dobie a kvalitné odvedené praci.
Produktivita a mzdy:

- ZlepSovani produktivity prace, které je rok od roku lepsi.

7.4 Vyvoj a implementace planu BCM

Vytvofeni planu je kliCovou ¢asti BCM. Je dilezité, aby se pii tvorbé téchto plana
zucCastnily vSechny zainteresované osoby. Existuji 3 stézejni typy planit BCM. Ty se
vytvaii na zéklad¢ udalosti, kterd nastane. Tim je mySleno, zda nastane incident, ktery se
da zvladnout hned v pocatecni fazi a vytvaii se tak plan reakce na incident. Takovym
planem mtize byt pozarni poplachova smérnice, pozarni evakuacni plany apod. DalSim
planem je plan kontinuity ¢innosti, kdy je tfeba zajistit plynulost provozu i za neptiznivych
situacich. A poslednim planem je plan obnovy po katastrofé¢ (povoden, zemétiesent,

vybuch atd.). V této praci se zamétim praveé na navrh planu kontinuity ¢innosti.
PLAN KONTINUITY CINNOSTI

Od btezna roku 2020, kdy vypukla pandemie coronaviru, se spousta firem zacinala zajimat
pravé o to, jak zajistit nepietrzity provoz ve vyrobé pii velké pracovni neschopnosti
zamé&stnancud. Jinak tomu nebylo ani u firmy XY, kdy je tato situace zasahla a bylo ji tfeba
rychle feSit. A diky mému névrhu planu kontinuity ¢innosti bude pro tuto firmu rychlejsi

reakce na podobnou situaci.
Ucel a oblast piisobnosti podniku

Zakladnim ukolem podniku je, aby béhem velké pracovni neschopnosti zaméstnancii byla
zajiSténa nepietrzitd vyroba bez zbytecnych Casovych prodlev. Tuto situaci by méla mit
firma zajiSténou smlouvami nebo dohodou, kde zaméstnavatelé propiij¢i své zaméstnance

Z ostatnich vyrobnich zavodu, které se nachazi v blizkosti firmy XY.
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Role a odpovédnosti

Aby vSe probihalo bez sebemensiho zadrhelu, musi byt urceny odpovédné osoby.
Nejdulezit&jsi z nich je teditel firmy XY, na kterého spada veskera odpovédnost. Reditel,
ktery je zaroven i vedoucim koordinatorem, fidi veskeré Cinnosti souvisejici s realizaci
BCP. Ten dale rozdéluje ukoly dalsim odpovédnym osobam jako jsou mistr vyroby,
udrzbaf, manazer vyroby a dal$i, ktefi pfesné znaji chod celého vyrobniho procesu.

V planu musi byt uréeny kompetence kazdé uvedené osoby.

Doporucila bych zavést funkci manazera BCM nebo piidélit tuto ¢innost pro pracovniky

EHS nebo BOZP.
Podminky a postupy aktivace planu

Vzhledem k povaze planu, ktery je zaméfeny pouze na kontinuitu ¢innosti béhem velké
pracovni neschopnosti, se smi plan aktivovat pouze v piipadé, ze by absence pracovnikl
piesédhla ur¢itou mez. V tomto piipadé¢ by se jednalo o piekroceni 40 % chybéjicich
pracovnikil, coz je piiblizn¢ 28 lidi na jedné pracovni smén€. Pro upiesnéni: na vyrobé
chlazeného hotového jidla se na jedné sméné podili necelych 70 zaméstnanct.

Jakmile se zjisti tato skuteCnost, ze pravé chybi 28 zaméstnancti, je nutné do 1 hodiny od
zjisténi prvné obvolat interni zaméstnanci schopné prace. Pokud by tento krok nebyl
dostacujici, je tfeba oslovit zaméstnance z jinych vyrobnich zavodi. Po piijezdu/ptichodu

nahradnich zaméstnanci se okamzit¢ musi dostat do vyroby. Pro pfichozi z jinych

vyrobnich zavodl budou piidéleni sménmistii, ktefi jim v rychlosti vysvétli postupy prace.
Plan maze aktivovat pouze feditel vyrobniho zavodu.

Mista

V piipadé€ nedostatku zaméstnancii se alternativnim pracovistém neni tieba zabyvat.

Jedin€ v takovém ptipadé, ze by epidemie/pandemie zasdhla podnik v takovém rozsahu, ze

by bylo nutné piesunout vyrobu do jiného vyrobniho podniku.
Seznam ukolii a ¢innosti

Nasledujici seznam kol a ¢innosti musi byt zajiStén, aby nedoSlo k velkym c¢asovym
prodlevam. Pokud by nastala situace, kdy budou povolani zaméstnanci z jinych vyrobnich
zavodd, je tfeba zajistit, aby na kazdou uvedenou ¢innost byl zajistén pracovnik z firmy

XY, nejlépe sménmistr vyroby.
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Seznam ukolt a ¢innosti:
- Pfijem
- Vyrobni proces
- Sanitace
- Baleni vyrobku
- Skladovani vyrobki
- Expedice na CDS

Diilezité telefonni kontakty

Plan by mél obsahovat i telefonni kontakty, v tomto ptipadé€ by to byly kontakty na feditele
zavodu, manazera vyroby, mistrovou vyroby, tdrzbatre. Ale také predevsim kontakty na

jiné vyrobni zavody, ze kterych by byli propijceni zaméstnanci.
Prilohy

Do ptiloh by bylo vhodné vloZit napt. seznam zaméstnancl a kontakt na né€. Jednalo by se
0 pracovniky, ktefi budou nahrazovat zrovna tu sménu, kterd je ohrozena. Stejné tak by

bylo uzite¢né vypracovat seznam i pracovnik z jinych zavodu.

7.5 Testovani, udrzovani a auditovani BCM

Testovani by mélo byt pravidelné, nejméné jednou do roka. Pii kazdém testovani je tak
mozné zjistit chyby, které se zaznamenaji a podle toho se aktualizuje plan BCP. Taktéz je

tfeba pravidelné provadét audit, na ktery se specializuji externi firmy.

Cviceni zaloZené na diskusi — Pro firmu XY, ktera teprve zavadi BCM bych doporucila tu
nejjednodussi formu testovani, a tou je cviceni zalozené na diskusi. K tomuto testovani se
pfizvou zaméstnanci, ktefi jsou urceni jako ¢lenové krizového tymu. Ve firmé XY to jsou:
feditel zdvodu, food safety manazer, mistr kvality, vyrobni manaZer, hlavni mistrova
vyroby, vedouci udrzby, vedouci MTZ a nakupu, planova¢ a optimalizator vyroby, HR
Generalista a manazer kvality. Ukolem je zkontrolovat plan fadek po fadku a pronést

namitky v pfipad€ nesrovnalosti a nejasnosti, popfipad€ vymyslet alternativni feseni.

Functional test — Funkéni testovani je dalsi moznosti, jak otestovat spravnost
a komplexnost BCP planu. Toto testovani bych doporucila maximalné po kazdé upraveé
planu, jinak vzhledem K jeho ¢asové a finan¢ni naro¢nosti neni pfili§ vhodny na pravidelné

testovani.
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7.6 Vytvoreni a upeviiovani kultury BCM

Cilem BCP plant je, aby vyroba fungovala nepfetrzité i za okolnosti, které ohrozuji chod
vyroby. Aby plan byl proveditelny, je dilezité s nim sezndmit vSechny zaméstnance,

kterych se plan tyka.
Néavrh a realizace Skoleni a zvySovani povédomi

Béhem rozhovoru s nékolika zaméstnanci firmy XY jsem zminila systém BCM nebo plany
BCP. Vétsina zaméstnancti, ktefi pracuji ve vyrobé tyhle pojmy nikdy nezaregistrovali.
Zatimco vedeni organizace a pracovnici na vedoucich pozicich o nich slySeli. Diky
prevladajici vétSiné zaméstnanct, ktefi o téchto pojmech nikdy neslyseli, by bylo vhodné

zavest naptiklad Skoleni o této problematice.

Zvyseni (v mnoha ptipadech tedy ziskavani) povédomi o planech BCP nebo o systému
BCM by se dalo uskuteCnit napiiklad prostiednictvim prezentace béhem pravidelného
kazdoro¢niho skoleni vSech zaméstnanci o BOZP a PO, popfipade i v jiné dny, podle
vytizenosti firmy. Doporucila bych, aby se téchto prezentaci o zvySovani/ziskavani
povédomi o BCP zh¢astnili i zaméstnanci z jinych zavodd, a to z toho divodu, aby védéli,
ze budou naptiklad povolani do firmy XY kvili nedostatku internich zaméstnanct, ale také

aby veédéli, jak probiha vyroba apod.

Skoleni by se méli zulastnit pfedevsim zaméstnanci, ktefi jsou urdeni jako &lenové
krizového tymu. Ucelem $koleni o BCP planu je naudit se postupnym krokim, které jsou
uvedeny Vv planu. Skoleni by firma mohla zafadit jako pravidelnou souéast viech svych
Skoleni, ktera zde probihaji, jelikoz dennodenné hrozi riziko, pfi kterém by bylo potiebné

aktivovat BCP plan.

Skoleni by mohlo probihat stejné jako u zvySovani povédomi o planu, a to formou
prezentace, ve které by byl kratce predstaven pojem BCM a BCP, kazdému zaméstnanci
by byli jasné feCeny jeho role a odpovédnosti — to se tyka predevsim ¢lenlim krizového
tymu. Dale by se v ramci Skoleni dozvédéli, kdy je plan aktivovan a jaky bude nésledujici

postup a budou mit k dispozici 1 diileZité telefonni kontakty uvedené v planu.
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8 VYHODNOCENI NAVRZENEHO PLANU Z HLEDISKA
EFEKTIVNOSTI RiZENI RIZIK

V aktuélni situaci, ktera nyni v Ceské republice panuje, tedy pandemie Covid-19, podnik
dennodenné ohrozuje velka ztrata zaméstnancd na jedné pracovni sméné. Clovék, jako
pracovni faktor je pro vyrobu ve firm¢é XY nepostradatelnym ¢lankem. A tak, jak jiz bylo
zminéno, je velmi dilezité mit zavedeny plan kontinuity ¢innosti. Tento plan by bylo
mozné, 1 mimo vySe uvedené, pouzit také za predpokladu, Ze by piestala fungovat plnici
linka a pracovnici by tak museli omacku, ktera se plni pomoci davkovace z plnicky,
nalévat z odmérky. To by vyrazné zpomalilo rychlost vyroby jidel a pokud by bylo
poZzadovano vyrobit dané mnoZstvi urcit¢ho vyrobku za sménu, bylo by nutné ptivolat

dal§i zaméstnance, poptipad¢ prevést vyrobu do jiného zavodu.

Diky zavedeni planu BCP se tak vSe zafidi v pozadované rychlosti bez velkych ¢asovych
prodlev. Pravé dlouha ¢asova prodleva ve vyrobé je velkym rizikem pro firmu. Pokud by
firma neméla plan zavedeny, hrozilo by, Ze nez by se vedouci zaméstnanci vzpamatovali
ze situace, nez by obvolali potfebné pracovniky nebo jiné zavody, mohlo by ubéhnout
nékolik hodin, kdy by se nevyrabélo a pro firmu by to mélo velké finan¢ni nésledky.

Finan¢ni ztraty by tak mohly dosdhnout n¢kolika stovek tisic korun.

Vzhledem k rozsahlosti nejen planu kontinuity ¢innosti, ale pfedevs§im systému BCM jako
celku, bych pro firmu XY doporucila vytvofeni nové pracovni pozice manazera pro BCM.
Firm¢ tak sice vzniknou mzdové ndklady, ale stale to bude min nez stotisicova ztrata
béhem pieruseni provozu na nékolik hodin a navic firma bude mit experta na feSeni situaci

jako je prave pieruseni vyroby z riznych divodu.
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ZAVER

Teoreticka cast diplomové prace se zabyvala tiemi stéZejnimi oblastmi. Jednalo se
0 seznameni se spojmem riziko a vSe kolem jeho ftizeni a Business Continuity
Managementem. V zavéru teoretické &asti je popsan vyvoj potravinaiského pramyslu v CR
za rok 2019, dale jak funguje bezpe€nost potravin a struény popis standardi Fizeni rizik

a bezpecnosti v potravinovém pramyslu a legislativy vztahujici se k bezpec¢nosti potravin.
Prakticka ¢ast byla rozdélena na 2 ¢asti, a to na analyticko-empirickou a aplikacni.

V analyticko-empirické ¢asti byla kratce piedstavena vybrana firma. Z divodu ochrany
udaji jsem firmu pojmenovala XY. Dulezitou fazi v této ¢asti byl popis vybraného
procesu. Tim zvolenym procesem byla vyroba hotového chlazeného jidla, a to ,,Svickova
S houskovymi knedliky*. Tento pokrm jsem vybrala na zakladé¢ doporuceni vedeni
podniku, ale také ztoho divodu, ze je to podle prodejni statistiky firmy XY
nejprodavanéjsi vyrobek a celkové se jedna o lidmi velmi oblibené jidlo. Nasledné byla
provedena analyza fizeni rizik, kterd ohrozuji proces vyroby nebo samotny vyrobek. Ke
konci analyticko-empirické ¢asti byl podrobné popsan systém fizeni bezpe€nosti potravin
HACCP. Po vyhodnoceni vysledkt z risk managementu a HACCP vyslo najevo, Ze nejvice
vyrobni proces ohrozuje kontrola metaldetektorem a je tieba ho neustdle udrzovat
v dobrém stavu a provadét pravidelné kontroly. Nefunk¢énost tohoto zafizeni muize mit

fatalni nasledky.

Cilem diplomové prace bylo zpracovat navrh zavedeni Business Continuity Managementu
do zvoleného procesu. Tato problematika je zpracovana v druhé praktické casti, tedy
aplikacni. Po zvoleni si vyrobniho procesu, identifikaci kritickych €innosti organizace,
analyze dopadl a hodnoceni rizik bylo otazkou, ktery plan v raimci BCM zavést. Na piani
vedeni firmy XY jsem vypracovala navrh na Business Continuity Plan, tedy na plan
kontinuity ¢innosti organizace na vyrobni proces vyrobku ,Svi¢kova s houskovymi
knedliky*. Po vytvofeni navrhu planu, ndvrhu testovani, udrzovani a ndvrhu na zvySovani
povédomi 0 BCM nasledovalo vyhodnoceni navrzeného planu. Vysledkem tohoto
zhodnoceni bylo, po zvazeni vSech pro a proti, Zze nejen samotny plan, ale cely systém
BCM je pro firmu XY velmi dileZity, a to pfedevs§im z hlediska potencidlnich finan¢nich

ztrat, které by mohly nastat v pfipadé neexistence planu BCP.

Aby firma XY méla systém BCM kompletni, bylo by vhodné, aby si nechala vypracovat

také ostatni plany, jako je napiiklad plan managementu incidentu, plan IT obnovy a dalsi.
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MANAGEMENT SYSTEM
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Certficate no Intial certification date: Vaba

10000364935-MSC-RvA-CZE 21 January 2021 21 January 2021 - 21 January 2024

This is to certify that the management system of

has been found to conform to the Energy Management System standard:

ISO 50001:2018

This certificate is valid for the following scope:
Production of meat products, chilled food, baby food, sterilized vegetables.

For the issuing office:

DNV GL - Business Assurance
Zwoiseweq 1, 2954 LB Barendrecht,
Netherfands

Mace and date:
Barendrecht, 21 January 2021

MGNT_STS
RvA L ¢ - il

Erie Koek
Management Representative

The RvA is a signatory to the IAF MLA
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Obrazek 11: Certifikat 50001:2018 (Zdroj: interni dokumenty)



CESKA SPOLECNOST PRO JAKOST, z.s.
(CZECH SOCIETY FOR QUALITY)

Management Systems Certification Body No. 3081 accredited by Cesky institut pro
akreditaci, 0.p.s. (Czech Accreditation Institute) in accordance with
CSN EN ISO/IEC 17021-1:2016

based on the acereditation issues

CERTIFICATE

of compliance of critical points system (HACCP) with the requirements of the normative
document “General Requirements for the Hazard Analysis and Critical Control Points
Identification System (HACCP) and Certification Conditions™ (Chapters 1 to 4
of the Journal of the Ministry of Agriculture no. 2/2010) creating the prerequisites
for manufacture of health-safe products in the sense of Act no. 110/1997 Coll., us amended,

to company

Scope:

Chilled and preserved meat, vegetable and fish-based products
Chilled, frozen and sterilized ready meals and semi products
Sterilized and preserved vegetables
Baby and infant formulas

WACHN .
Q_\\' B
Certificate registration number: 100000052/HACCP/2020¢4A) ¥ A
Date of the first certification: 20 May 2002 2 2
Certification cycle: 26 May 2020 - 25 May 2023
Valid from: 18 February 2020 5 e
Head of the Management Systems Certification Centre e s R
Ing. Elidka Michalkova &= ., / //
N fA

The certified company 15 subsect

(Crech Seciety for Qus

rOQuITTImCnts ¢

This 5 a tramslataon In case there 15 & Espule concems

the onginal version « criificate im the Cre

bl
S 3081 Place of ssac Navotneho linka 200VS, Seare M

Obrazek 12: Certifikat HACCP (Zdroj: interni dokumenty)



Maragemen: Service

CERTIFICATE

TUV SUD Management Service GmbH (043)
certifies that, having conducted an audit

the company

meets the requirements set out in the

GLOBAL STANDARD for FOOD SAFETY
Issue 8: August 2018.

Scope: Production of canned or pasteurized paté, spreads, sauces,
meat & fish & vegetable baby food and ready-to-heat meals packed in
hermetically sealed cans, plastic trays, plastic casings and glass jars.

Including outsourced packaging of sauerkraut and inciuding
offsite storage facility at Kostelanska 2124, Staré Mésto
Exciusion: Production of pasteurized pickied vegetable
in glass and plastic packaging

Product Categories: 8, 11
Achieved Grade: A
Audit program: Announced
“extension due to COVID-19"
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Date of Audit: 2015-11-18 - 2019-11.21 Centificate Ragistration No.- 12 020 54249 TMS
Date of the extension audit: 2020-11-00 Report No.: 7D4066487

Re-audit due date: 2021.04-24 - 2021.05-22

¥ you would ike o feedback comments on e BRCGS Standard
or the audit process directly Y0 BROGS, please contact www ol Drogs com,
Visit sww becdireciory com 10 valicate cenficate authentioty

L,A : > /%_ (( DAKKS

Deutsche

- Product Compliance Management Manrrg Beringrateie
D25 14143-01 08
[ CENTIFICATED Munich, 2020-11-19 D25 1414303 0t

This cerificate remains the peopanty of

ZERTIFIKAT 4 CERTIFICATE

www uey-sied defcertificate-validity-check

Obrazek 13: Certifikat BRC (Zdroj: interni dokumenty)

TOV SUD Managemant Servica GmbH » Zartifizierungsstelfie » Pidlerstrasse 57 « 83339 Minchen » Garmany TOV®



PRILOHA P II: ANALYZA RIZIK - HACCP

Tabulka 11: HACCP — Pracovni proces (Zpracovani: vlastni)

HACCP — Pracovni proces

- " 2 NN
X ~— =]
° Pracovni 33 _ 2 s =
2 2 Identifikovana nebezpeci 2 = Opatfeni
0 N N =
o proces 3 = 3 =S
> (=% >
2 = § 3 S £ % CCP
5 2 : F BB
& = N A o ¥ &
1. Vstup B Bakterialni kontaminace na rukou 2 1 2 (nizka) Projiti dezinfekéni smyckou NN
zamestnanc CH  Nebylo identifikovano - - - - -
F Nebylo identifikovano - - - - -
2. Piijem zbozi B Mikrobiologick4 kontaminace 2 1 2 (nizka) Diusledna vizualni kontrola pfi pfijmu NN
surovin (u vSech typli nebezpeci)
CH  Ptrekracujici chemické znaky 1 1 1 (nizka) NN
F Cizi pfedméty v surovinach 2 1 2 (nizka) NN
A Skryty alergen 3 1 3 (sti‘edni)

3. Vyrobni proces  Viz HACCP — Vyrobni proces chlazeného hotového jidla



Sanitace

Baleni vyrobku

Skladovani

vyrobku

Expedice na
CDS

CH

CH

CH

Nebylo identifikovano
Rezidua disticich prostiedki
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Chybné zabaleni

Chybna teplota — vznik
mikroorganisma

Nebylo identifikovano

Nebylo identifikovano

Chybna teplota ve vozech — vznik

mikroorganismui

Nebylo identifikovano

Naruseni obalu béhem pifevozu

3 (stfedni)

1 (nizka)

2 (nizka)

2 (nizk)

2 (nizk4)

Dusledny oplach po sanitaci

Duslednéa kontrola

Kontrola teploty ve skladech

Kontrola teploty v ptepravnich vozech

Spravné zabezpeceni zbozi ve vozech

NN

NN

NN

NN



Tabulka 12: HACCP — Vyrobni proces chlazeného hotového jidla (Zpracovani: viastni)

HACCP — Vyrobni proces chlazené¢ho hotového jidla

=y
z L Z NN
° 32 Identifikovana = s £
7 , , %] o - v
e Vyrobni proces g . 5 ] % ] Opatreni
oY 2 nebezpeci = 2 = - S
=
2 S g & 5 g = CCP
o) = > ] S N =
< o < > IS < >
> > ) > 5]
o ) ] — o 85 S
~ =~ N A - N =
1 Vychystavani Rozepsano v nasledujicich krocich
11 Vychystavani surovin z lednice  Rozepsano v nasledujicich krocich
1.1.1 Maso B Dlouhé doba 3 1 3 (stiedni) Urychlit dobu mezi
vychystavani - Vznik vychystavanim surovin z lednice
mikroorganismi a dalSim zpracovanim

CH  Nebylo identifikovano - - -
F Nebylo identifikovano | - - -

A Nebylo identifikovano | - - -



1.1.2  Knedliky

1.1.3  Zeleninova smés

1.2 Vychystavani surovin - koreni

CH

CH

CH

Dlouha doba
vychystavani - Vznik
mikroorganismu

Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

Ki#izZeni alergenti

Nebylo

identifikovano

Nebylo

identifikovano

Vnik cizich ¢astic
béhem otevirani
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

Kiizeni alergenti

3 (stiedni)

2 (nizka)

1 (nizk4)

2 (nizk4)

Urychlit dobu mezi

vychystavanim surovin z lednice

a dal§im zpracovanim

Dodrzovat postupy pii

manipulaci s alergeny

Kontrola béhem otevirani

Dodrzovat postupy pii

manipulaci s alergeny

NN

NN

NN



1.3

2.

2.1

Vychystavani plastovych obala B

Piisun do vyroby

Suroviny

CH

F

Rozepsano v nasledujicich krocich

B

CH

Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

Zachycené necistoty
z vyroby plastovych

obalu

Vznik mikroorganismu
pti dlouhych casovych

prodlevach

Kontaminace z nddob

po predchozi sanitaci

Vnik cizich predméta
béhem presunu do

vyroby

Kontaminace z nddob
po ptedchozi suroving

obsahujici alergen

2 (nizka)

2 (nizka)

2 (nizka)

2 (nizk4)

2 (nizk4)

Dusledna vizualni kontrola. Pfi
dalgich opakovani zména

dodavatele

Zamezeni dlouhym casovym
prodlevam béhem prisunu do

vyroby

Dusledny oplach vodou

Pouzit vika na nerezové nadoby,
aby se zamezilo vniku cizich

predmétt

Dusledny oplach vodou

NN

NN

NN

NN



2.2

2.3

Obaly

Etikety, kartony

Piiprava masa a omacky

CH

CH

CH

Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

Poskozeni obald
béhem vychystavani
Nebylo identifikovano

Nebylo identifikovano

Poskozeni kartonu a

etiket

Vznik mikroorganisma
pti dlouhych casovych

prodlevach
Kontaminace z nadob
po predchozi sanitaci
Cizi ptedméty —

ulomky z nozt

Kontaminace z nadob
po ptedchozi suroving

obsahujici alergen

2 (nizka)

2 (nizka)

2 (nizka)

2 (nizk4)

2 (nizk4)

2 (nizk4)

Dusledna vizualni kontrola pted

pfisunem do vyroby

Dusledna vizualni kontrola pied

pfisunem do vyroby

Zamezeni dlouhym ¢asovym
prodlevam b&hem opracovani

masa a dalSich surovin

Dusledny oplach vodou

Dusledna kontrola pted
opracovanim masa a dalsich

surovin

Dusledny oplach vodou

NN

NN

NN

NN

NN

NN



4.1

4.2

5.1

Tepelna aprava

Maso

Omacka

Pi‘esun Kk plnici lince

Kraijeni masa

Rozepsano v nasledujicich krocich

B Chybn¢ nastavena
teplota - vznik

mikroorganismu
CH | Nebylo identifikovano
F Nebylo identifikovano

B Chybné nastavena
teplota - vznik

mikroorganisma
CH Nebylo identifikovano

F Vnik cizich pfedméta

2

Rozepséano v nasledujicich krocich

B Nebylo identifikovano

CH Rezidua cisticich

prostiedki

F Ulomky ostti

2 (nizka)

2 (nizka)

2 (nizk4)

2 (nizk4)

2 (nizk4)

Dusledna kontrola pted

nastavenim pozadované teploty

Dusledna kontrola pred

nastavenim pozadované teploty

Dusledna kontrola a uklid na

pracovisti

Dusledny oplach vodou

Dusledna kontrola pracovnich

nastroji

NN

NN

NN

NN

NN



511

5.2

521

5.3

Davkovani masa

Krajeni knedliki

Davkovani knedliku

PieCerpani omacky do plnicky

CH

CH

CH

CH

Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

Chybné¢ navazené

mnozstvi
Nebylo identifikovano

Rezidua Cisticich

prostiedkil

Ulomky ostii

Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

Chybné¢ navazené

mnozstvi
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

Nebylo identifikovano

2 (nizka)

2 (nizka)

2 (nizka)

2 (nizk4)

Dtsledna kontrola vahy

Dtisledny oplach vodou

Dusledna kontrola pracovnich

nastroju

Dusledna kontrola vahy

NN

NN

NN

NN



53.1

6.

7.

Davkovani omacky

Davkovani do misek

Kontrola metaldetektorem

CH

CH

CH

Zbytkové necistoty

z ptedchoziho pokrmu
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

Chybné¢ navazené

mnozstvi
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

Vnik cizich predméta,

necistot

Chybné navazené

mnozstvi

Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

Porucha zatizeni

2 (nizka)

2 (nizka)

4 (stiedni)

2 (nizk4)

6 (vysoka)

Dusledna kontrola zatizeni pred

pouzitim a disledny oplach

Dtisledna kontrola vahy

Uklid na pracovisti, dislednd

hygiena

Dusledna kontrola véhy

Pravidelna udrzba zafizeni,

pravidelna kalibrace

NN

NN

NN

CCP1



10.

11.

Zavirani do misek

Perforace

Inject

Pasterace

CH

CH

CH

CH

Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

Zustatek neodhalenych

cizich predmeéti
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

Protrhnuti obalu; vnik

necistot

Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Chybny tisk

Chybn¢ nastavena
teplota — vznik

mikroorganismui
Nebylo identifikovano

Nebylo identifikovano

(B

1 (nizk4)

2 (nizka)

1 (nizk4)

6 (vysoka)

Pravidelna kalibrace

metaldetektoru

Pravidelna tdrzba stroje

Pravidelna udrzba stroje

Dusledna kontrola pted

nastavenim programu

NN

NN

NN

CCP2



12.

13.

14.

15.

Sokové chlazeni

Pi‘ekryti perforace lepkou

Etiketace

Baleni

CH

CH

Vznik organismt
z diivodu chybné
nastavené teploty

z predchoziho kroku
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Prtnik lepidla

Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

Chybné ptifazena

etiketa

Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano
Nebylo identifikovano

Chybné zabaleni

4 (stiredni)

1 (nizka)

1 (nizk4)

1 (nizk4)

Dusledna kontrola pted
nastavenim programu

v ptredchozim kroku

Pouziti jiného ptipravku

Dusledna kontrola prace,

proskoleny personal

Dusledna kontrola

NN

NN






