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ABSTRAKT

Cilem této diplomové prace je vypracovani metodické pifirucky se soupisem rizik pro
potravindisky podnik Elies Food s.r.o. Teoretickd cast se zaméfuje na vysvétleni
zakladnich pojmt, které s feSenou problematikou souvisi, jako je riziko, obecny postup
fizeni rizik, klasifikace rizik a zavrSuje ji kapitola s tvodem do problematiky fizeni rizik
v potravinafstvi. V praktické ¢asti je provedena prezentace podniku Elies Food s.r.o. Dale
je provedena analyza jeho soucasného stavu fizeni rizik. Vysledky z této analyzy budou
pouzity k vypracovani metodické ptirucky a bude navrzeno doporuceni vedouci ke

zlepSeni kvality fizeni rizik v podniku.

Kli¢ova slova: Riziko, Rizeni rizik, HACCP, metoda PNH, Ishikawa diagram, metodicka

piirucka

ABSTRACT

The aim of this thesis is to develop a methodological manual with a list of risks for the
food company Elies Food s.r.o. The theoretical part focuses on the explanation of basic
concepts related to the issues, such as risk, the general procedure of risk management, risk
classification and is completed by a chapter with an introduction to risk management in the
food industry. In the practical part, the company Elies Food s.r.o. is introduced.
Furthermore, an analysis of its current state of risk management is performed. The results
of this analysis will used to develop a methodological manual and recommendations will

be proposed to improve the quality of risk management in the company.

Keywords: Risk, Risk Management, HACCP, PNH Method, Ishikawa diagram,

Methodological manual
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UvVOD

Jeden z velmi dilezitych aspektl pro uspé$né podnikani predstavuje zvladani rizika. Rizika
spojend s podnikdnim v potravinafstvi jsou specificka tim, Ze neohrozuji pouze
bezproblémovy chod podniku, ale i zdravi a Zivoty spotiebitelli. Se vstupem do Evropské
unie a harmonizaci pravnich predpist se jeSté vice posunula zodpovédnost za bezpecnost
potravin na jednotlivé Ucastniky v produkci a distribuci potravin. Pravé diky vysokym
naroklim na zajis$téni bezpecnosti potravin se stalo fizeni rizik nezbytnou soucasti podniki.
Vyuzitim riznych metod v ramci spravného fizeni rizik v podniku se mohou piipadna
rizika identifikovat a nasledn¢ ucelné eliminovat jejich ptisobeni.

Pii provozovani potravindiského podniku mohou nastat riiznd rizika a primarni
odpovédnost za bezpecnost potraviny nese provozovatel podniku. Je proto nezbytné, aby si
provozovatelé a prevedsim jejich zaméstnanci, byly védomi jednotlivych krokt, ve kterych
muze dojit ke vzniku zdravotniho nebezpeci. Naroky na plnéni pozadavkl zahrnuje vedle
znalosti povinnosti také uvédomeéni zvysené odpoveédnosti za provadénou ¢innost.

Cilem predkladané diplomové prace proto bude zpracovat metodickou piirucku rizik,
ktera poslouzi k pochopeni a zhodnoceni zpiisobu provadéni postupli a manipulace
s potravinami v podminkach provozu.

V teoretické casti diplomové prace je zpracovana reSerSe, ktera souvisi s feSenou
problematikou. Nasleduje uvedeni do problematiky fizeni rizik v potravinafstvi a posledni
¢ast nastinuje povinnosti zac¢inajicich provozovatelt potravinaiskych podnikt. V praktické
¢asti je provedena analyza soucasného stavu podniku pomoci analytickych metod a na
zéklad¢ vysledkl z téchto analyz bude zpracovana metodicka piirucka rizik. Celou préci

uzavird vyhodnoceni piinosu této diplomové prace pro konkrétni podnik.
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CILE A METODY ZPRACOVANI

Hlavnim cilem diplomové prace je vypracovani metodické piirucky se soupisem rizik,
kterou vybrany potravinatsky podnik doposud nema. Dil¢im cilem je zarovent vyhodnotit
stavajici systém fizeni rizik.

V teoretické Casti je zpracovdna reSerSe problematiky souvisejici s vybranym tématem
diplomové prace. Cilem je pfiblizit zakladni pojmy jako riziko, management rizik a jeho
klasifikace. Nasleduje ivod do problematiky fizeni rizik v potravinaistvi. Posledni ¢ast je
vénovana provozovatelim potravinarskych podnikt. Je nastinéno, co je potieba k zahajeni
podnikani v tomto sektoru a jaké povinnosti musi provozovatel plnit.

V analyticko-empirické Casti diplomové prace byla pro lepsi pochopeni a zhodnoceni
faktorti interniho a externiho prostfedi podniku pouzita analytickd metoda: SWOT analyza.
V dalsi cast néasleduje vlastni analyza rizik, realizovana pomoci metody PNH, a grafického
nastroje diagramu rybi kosti. Pro dikladn€j$i zhodnoceni analyzy jest¢ vyuziji metody
rozhovoru s vedenim podniku a s jednotlivymi pracovniky.

Cilem aplikacni ¢asti je vyuzit vystupy ziskané z analyz a navrhnout podniku metodickou
ptirucku rizik. Tuto pfiru¢ku vyuZije vedeni podniku pfedevsim jako pomicku pro nove

prichozi pracovniky, aby jim usnadnila rychleji se zaclenit do provozu podniku.
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I. TEORETICKA CAST
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1 UVOD DO PROBLEMATIKY

Tato kapitola je vénovana vykladu zédkladnim pojmim tykajicich se feSené problematiky.

1.1 Riziko

Vyznam slova riziko udajné pochdzi z italského ,.risiko, kdy se objevoval ve spojitosti
s lodni dopravou a mél oznacovat nebezpeCi nebo hrozbu, které museli plavci Celit.
Postupem casu se timto pojmem také oznacoval stav ,,nezadouci udalost™ a posléze pak
stav vyjadfujici pfipadnou ztratu. V soucasné dobé€ je pojem riziko uzce spjat s anglickym
slovek risk. Pfesnd definice co pfesné riziko znamend, neexistuje a miizeme si jej vylozit
hned né¢kolika zpusoby. Nejcastéji se setkavame s definici, Ze jde o pravdépodobnost
vzniku ztraty, ¢i nezdaru, nebo odchylka od skute¢nych vysledkii a ocekdvanych
(SMEJKAL, a dalsi, 2010). V procesu fizeni podniku si riziko spojujeme s nejistotou a
s cilem, tedy co by se mohlo stat a ¢eho musi byt dosazeno. Zde je nutno také fici, Ze je
riziko spjato s rozhodovanim, jak popsal P. Drucker: “Rozhodnuti, které nezahrnuje riziko,

pravdépodobné neni rozhodnutim*.

Vymezeni rizika by nemélo byt ndhodnou ¢innosti, nybrz systematickou ¢innosti v rdmci
fizeni rizik podniku. Vystupem by pak méla byt kategorizace rizik (ZUZAK, a dalsi,
2009).

1.1.1 Klasifikace rizika

Jak jiz bylo zminéno, kategorizace rizik by méla byt dtlezitou slozkou internich ptredpist
podniku. Klasifikace rizik a hrozeb je nezbytnd z hlediska nutnosti pojmenovani rizika,
vymezeni vlastnosti a popisu jeho ptisobeni (SIN, 2017)

Stejné tak, jako neexistuje ptesna definice pojmu riziko, neexistuje ani presna kategorizace
jednotlivych druhi rizik. I vtéto oblasti se setkdvame s riznymi zpusoby jak rizika

klasifikovat.
Klasifikace rizika dle jeho charakteristiky

Interni a externi riziko rizika se od sebe odliSuji na zéklad¢é toho, kde vzniknou. Zda se
jednd o rizika vznikajici uvnitf organizace (interni riziko) nebo jsou soucasti okoli
organizace (externi riziko). Rizika vznikld uvnitf organizace je schopen fidit a ovliviiovat
pifimo feditel ¢i management organizace. Interni rizika miZeme dale rozdélit na tfi

skupiny: technologickd rizika (napf. vyrobni kapacita, inovace, technické vybaveni)



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 13

ekonomicka (financovani a zdroje, provozni naklady, finan¢ni politika, investice) a socio-
politické faktory (kvalita managementu a rozhodovani, Skoleni a vzdélavani zaméstnanc,

styk s vefejnosti)

Piedvidatelna a nepiedvidatelna predvidatelnd rizika mizeme za danych okolnosti
odhadnout (napf. trzni faktory), v pfipadé neptfedvidatelného rizika nemizeme piedem

urcit, zda se projevi.

Ovlivnitelnd a neovlivnitelna rizika na ovlivnitelna rizika je schopen reagovat a fidit je
sam podnikatel nebo management podniku. Lze je ovlivnit napi. kvalitou produktu a
servisu, nebo také kvalifikovanosti zaméstnanci. Na neovlivnitelna rizika neni
management podnikatelského subjektu schopen reagovat ani je ovlivilovat. Vznikaji
nezavisle na jeho vuli. Jako ptiklad mizeme uvézt tteba politickou situaci, cena surovin,

obchodné — politicka opatfeni (MIKUSOVA, 2014).

Finanéni a nefinancni rizika FinanCni riziko je takové riziko, které piedstavuje
pravdépodobnost finanéni ztraty. Casto je ovlivnéno témito faktory:

e Subjektem, ktery je vystaven finan¢ni ztrate,
e aktivy u kterého doslo ke snizeni hodnoty, coz mélo za nasledek financni ztratu
e Nebezpecni, které miize zapticinit ztratu (SMEJKAL, a dalsi, 2010)

Nefinan¢ni rizika jsou vSechny ostatni rizika, se kterymi se podniky potkat. Patfi sem napft.

podvod, zneuziti, provozni rizika, pravni rizika.

Spekulativni a cisté riziko Spekulativni riziko pfedstavuje scéndt, kdy existuje moznost jak
ztraty, tak zisku. Pfikladem mtize byt 1 samotné podnikani, kdy si s vidinou uspéchu
uvédomujeme i moznost netispéchu. Toto riziko nelze pojistit. Cistym rizikem naopak
oznacujeme takové riziko, které ptredstavuje bud’ Uplnou ztratu, nebo zaddnou ztratu. Toto
riziko navazuje na néjakou udalost a jeho nésledek je vzdy neptiznivy (napt. pozar nebo

pracovni Uraz) a lze je pojistit.

Dynamické a statické riziko Dynamické riziko mé souvislost se zménami v jak
v organizaci, tak i v jejim okoli. Pfi¢inou byvaji jak faktory vnéjSiho prostiedi (ekonomika.

Politika, spottebitelé) tak faktory vnitiniho prostiedi (napf. management podniku, vyrobni
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kapacita a jiné). Statické riziko vznikd ptedevsim v dasledku ptirodniho nebezpecni nebo
je pfic¢inou lidsky faktor (selhani, nepoctivé jednani). Nasledkem byvaji napf. ztraty na
majetku. Statické riziko byva Castéji predvidatelni nez dynamické riziko, z toho diivodu je

1 snadnéji pojistitelné (SMEJKAL, a dalsi, 2010).

Pojistitelna a nepojistitelnad rizika Jak jiz bylo zminéno vySe nékterd rizika lze, na zéklad¢
stanovanych podminek, pojistit a zmirnit tak negativni dopad negativni udalosti a n¢ktera
rizika pojistit nelze. Pojistitelnost rizik se odviji podle téchto faktort:

e pravdépodobnost realizace pojistné udalosti nema byt piili§ vysoka
e hmotna Skoda v ptipadé Ze dojde k realizaci rizika neni pfili§ velka

e riziko je objektivné ocenitelné a vy¢islitelné (DUCHACKOVA, 2005)

Klasifikace rizik z hlediska vécné naplné

Klasifikovat rizika lze také podle jejich vécného obsahu a néplné. Tyto rizika rozd€lujeme
na zaklad¢ toho, které ¢innosti podnikatelského subjektu se tykaji. Patii sem:

rizika vyrobni, kterd vyplyvaji z mozZnosti poruch ve vyrobnich procesech, ve strojnich
zafizenich, ve kvalité produktu pii vstupu a vystupu

rizika ekonomickad jsou spojena zejména s nespravnymi finanénimi aktivitami podniku,
rizika obchodni sem tadime napt. marketingova rizika, nedodrzeni rozpoctu, nedosazeni
zisku nebo strategicka rizika

rizika socidalné-pracovni rizika spojena se vztahem zameéstnance — zameéstnavatel. Mezi
negativni jevy vyvolanym socialné-pracovnim rizikem patii: lidské selhdni, nedostacujici
kvalifikace pracovnikd, stavka, smrtelny traz, korupce,

rizika informacni patii sem datova, softwarova a hardwarova rizika. Za nasledek maji
selhavani informacnich systému, kradeze a zneuziti dat, zdvady na serveru a vypadky,
rizika technicka rizika souvisejici predevSim s netispéchem aplikovat vysledky védecko-
technického rozvoje (HNILICA, a dalsi, 2014)

rizika logistickd jsou spojena s poruchami v expedici, doprave, skladovani
environmentdlni riziko muze predstavovat naklady za Skody zplsobené na Zivotnim

prostiedi
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1.1.2 Pristupy Kk riziku

Riziko obecné chapeme jako negativni jev. Malokdo si ale uv€domi, Ze riziko se sebou
muze piinést 1 pozitiva, naptiklad nové moznosti a pfilezitosti. Kazdy subjekt se nachazi
v odliSnych situacich, proto je riziko chipano rozdilné a kazdy si pod jeho pojmem

predstavi odliSnou scénaf.

Ptistup k riziku mizeme rozdélit do tfi skupin:

Averze rizika — neboli odmitani rizika. Pfi averzi k riziku je preferovan jisty vysledek
pted rizikem se stejnym ocekdvanym vysledkem

Vyhledavani rizika — riziko je vyhleddvano a tolerovdno. Tento pfistup pfinasi nejvétsi
zisky ale v pfipadé€ neuspéchu i nejvyssi ztraty.

Neutralni vztah — neutralni vztahem k riziku se subjekt snazi dosahnout rovnovahy, mezi

obéma extrémnimi piistupy.

1.2 Management rizik

Rizeni rizik je proces, jehoz cilem je zamezit pisobeni existujicich i budoucich
nezadoucich vlivl. Je nutné je integrovat jak do stanovenych cili podniku, tak do
podnikové strategie ale i bézné podnikatelské Cinnosti. Za fizeni rizika nelze povazovat
jednorazovou, jednou za cas se opakujici aktivitu, ale jako permanentni Cinnost, ktera
rizika nejen identifikuje ale i analyzuje, vyhodnocuje a monitoruje (ZUZAK, a dalsi,

2009).

1.2.1 Hlavni faze managementu rizika
Rizeni rizika mizeme rozdélit do étyt zakladnich fazi:

1. Identifikace rizikovych faktori a urceni jejich vyznamnosti - velmi dilezita a
naro¢na faze managementu rizika. Cilem je ur¢it faktory rizika, u kterych by mohl
jejich budouci vyvoj ovlivnit negativné €i pozitivné hospodarsky vysledek. Spravna
identifikace zavisi na znalostech a intuici pracovnikl (vnitini prostiedi organizace)
a na monitoringu vyvoje podnikatelského okoli (vnéjsi prostfedi organizace). Zde
lze vyuZit nastroje jako je Brainstorming, strukturované pohovory, Check listy,
myslenkové mapy, SWOT a PEST analyzy, metodu Delphi a fadu dalSich.

Vystupem prvni faze je pisemny zdznam veSkerych faktorti rizika a nésleduje
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posouzeni jejich vyznamnosti. Tu lze urcit za pomoci expertniho posouzeni
(pomoci matice rizik) nebo pomoci analyzy citlivosti (vystupem byva

vicefaktorové analyza citlivosti — aplikace scénaii) (MIKUSOVA, 2014)

Stanoveni rizika aktivit podniku — miru rizika aktivit podniku lze urcit dvéma
zpusoby. Stanovenim odolnosti organizace vici nepfiznivym faktorim okoli a jeji

flexibilitou vii¢i takovym faktorim.

Priprava a aplikace opatfeni ke sniZeni rizika — ndstroji jak minimalizovat
rizika existuje n€kolik. Zamétuji se na prevenci rizika (eliminaci, snizeni moznosti

vyskytu) a na zmirnéni nezadoucich vlivi.

Operativni Fizeni rizika — stavebnim kamenem této faze je systematicky
monitoring vyznamnych rizikovych faktord. Sledujeme jak wvnitini faktory
(néklady, pracovnici) tak wvné&jsi faktory (konkurence, odbératelé¢, dodavatelé,
politika). Cilem tohoto sledovani je dostate€né rychlé urceni situaci, jejichz vyvoj

by mohl ohrozit ¢innost organizace.
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Obrazek 1 proces fizeni rizika (vlastni zpracovani)
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1.2.2 Nastroje pro Fizeni rizik

S existenci rizika musime pocitat. Ukolem procesu fizeni rizika neni identifikovat, urcit a
oSetfit veSkera rizika, nybrz je v€as rozpoznat a urcit, jakou vahu zjisténému riziku piid¢lit.
rozhodovani o postupu jak dané riziko fidit, je nutno pfihlizet i k faktortim, které¢ ovlivni
jeho dal$i vyvoj. Je nezbytné, aby management rizik byl v organizaci zasazen jako
integrovany systém se srozumitelné¢ formulovanymi cili, transparentni strukturou a s

danymi postupy (KRULIS, 2011)

Opatieni pro snizovani rizik jsou vzdy spjata s naklady, proto je nutné zajistit, aby naklady
na zavedeni pfislusného opatfeni za ic¢elem snizeni rizika neptfevysovali Gspory plynouci
z jeho eliminace. Pokud organizace nemuZe zajistit eliminaci rizika z finan¢nich dvodd,
muze takové riziko pienést na jiny subjekt. Ne vSechna rizika mizeme ptresunout nebo
zadrzet. V nékterych pfipadech je vhodnéjsi se riziku upln€ vyhnout nebo riziko redukovat.

Kterd metoda je v dané situaci vhodnéjsi nam urcuje charakteristika ptisluSného rizika.

Tabulka 1 doporucené metody pro feSeni problému rizika

Vysoka pravdépodobnost Nizka pravdépodobnost
Vysoka tvrdost Vyhnuti se riziku, redukce Pojisténi
Nizka tvrdost Retence a redukce Retence

Zdroj: (SMEJKAL, a dalsi, 2010)

Retence rizika — nejCastéj$i metoda pfi snizovani rizika. Jeji podstat tkvi v tom, Ze si je
podnikatel rizika védom, ale nic proti nému ned¢la. Retence rizika mize byt védoma a
nevédoma. V piipadé¢ védomé retence se jedna o to, Ze bylo riziko rozpoznéno, ale nebyl
uplatnén zadny nastroj pro jeho odstranéni (redukce, transfer). K nevédomé redukci
dochazi tehdy, pokud riziko rozpozndno neni a tim je nevédomé zadrzovano. Retence
rizika by méla byt uplathovana pouze v piipadé, Zze by vjeho disledku doslo pouze
k malym ztratdm. Kazdy podnik by mél byt schopen rozpoznat, kterd rizika maji byt

zadrzena a kterym je lepsi se vyhnout.
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Redukce rizika — Dalsi nejbéznéjsi metodou je redukce rizika. Jejim cilem je snizit riziko
na pfijatelnou troven. Tuto metodu miiZzeme dale roz¢lenit na metody odstranujici vznik
rizika a metody redukujici neptiznivé disledky rizika. Prvni skupina ma za cil puasobit
preventivné, tedy tak, ze je eliminovan vyskyt rizikovych situaci, zatimco druhéd skupina
zahrnuje metody zaméfené na snizeni jiz vyskytlych, neptiznivych dasledk a situaci

(SMEJKAL, a dalsi, 2010).

Transfer rizika — Tato metoda spociva v preneseni odpovédnosti za zvladnuti rizika na
jiny, ekonomicky siln¢jsi, subjekt. Mezi nejbéznéjsi zplisoby pieneseni rizika patii:
uzavirani dlouhodobych smluv na dodavky surovin za pfedem dohodnuté ceny, smlouvy
urCujici odbér minimalniho mnozstvi produktu, Leasing, odkup pohledavek nebo titeba

Fransizing.

Diverzifikace — jedna se o metodu, jejimz cilem je snizit nepfiznivy disledek rizika.
S touto metodou se mizeme setkat nejcastéji v investovani. Investi¢ni strategie, (n€kdy se
oznacuje 1 jako pravidlo tfi loukoti), spociva v rozlozeni investic na co nejvétsi zakladnu.
U vyrobnich firem to mlZe byt napf. rozSifovani vyrobniho programu, nebo zajistovani
dodavek strategickych surovin od vice dodavatell. Je nutno zminit, Ze tato metoda nemusi
vzdy znamenat uspéch. Podnik musi nejprve posoudit, zda si miZe riziko neuspéchu

v jedné z oblasti dovolit.

v .

Pruznost firmy — pokud je firma dostate¢né¢ pruznd, ma vétsi Sanci eliminovat disledky
konkrétnich rizik. Tako metoda je charakteristickd pro mensi a stfedni podniky. Pruznost
firmy se vyznacuje napft. efektivnim rozhodovanim manazert, vytvarenim podnikatelskych

strategii, snizovanim fixnich nakladi)

Sdileni rizika — Tato metoda spociva v rozlozeni rizika, mezi vice ti€astnikti podnikatelské
¢innosti. Divodem jsou vysoké pocate¢ni naklady na realizaci podnikatelského zaméru.
Vytvofenim spolecné skupiny vznikd moznost ovladnuti vétsiho segmentu trhu, nebo

proniknout na trhy nové. Také je vétsi Sance dosahnout na tivér od bankovnich instituci. Na

druhou stranu muze vznik spoleéného subjektu ptinést i dalsi, dodate¢na rizika. Ty mohou
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wrwe

odli$nymi obchodnimi strategiemi.

Pojisténi — tato metoda ptenosu rizika spociva v principu preneseni negativnich dusledkt
rizika na pojistovnu, kterd zcela (nebo ¢astecné) pokryje vzniklé Skody. V oblasti
fyzickych osob prevlada pojisténi proti ijmam na zdravi a ztraté Zivota zatimco v obchodni
sféte prevazuje majetkové pojisténi. Pojisténi se sebou nese i nevyhody. Pojistnik, ktery se
proti neptiznivé udalosti pojist'uje, plati pojisStovné pojistné, ¢imz vznikd mirnd nevyhoda
v podobg jistoty nutné uhrady pojisténi. Dals$i nevyhodou jsou Casté praktiky pojistoven,
které spocivaji ve snaze stanovit pojistné podminky tak, aby v piipadé vysokého dopadu,

mohli vysi pojistného plnéni omezit, nebo ji zcela vyloucit ( (SMEJKAL, a dalsi, 2010).

Vyhybani se riziku — Tato metoda je povaZzovana spisSe za negativni nez pozitivni. Jelikoz
je podnikatelska ¢innost vzdy spojena s riziky, je tato metoda pro feSeni rizik nedostatecna.
Dlouhodobé vyhybani se riziku nezajisti podniku rast. Tato metoda mlize byt aplikovana

v pripadé¢, ze riziko neuspéchu je neimérné velké (napi. Spatny podnikatelsky zdmér)

1.3 Systémy Fizeni rizik

Jak jiz vyplynulo z pfedchozi kapitoly, fizeni rizika je nedilnou soucasti kazdého podniku
podnikového managementu. Jeji problematika je obsahld a na zdkladé svého zaméieni
velice odliSnd. Zavedenim systému managementu rizik se organizace snazi piechdzet

pfipadnym Skodam (napt. lidskym, majetkovym, finan¢nim).

ISO 31 000

CSN ISO 31000 je norma tykajici se fizeni rizik. Je soudasti skupiny mezinarodnich
standardi vyddvanych Mezindrodni organizaci pro standardizace ISO (International
Organization for Standardization). Tato norma obsahuje principy a smérnice. Uplatiiuje se
ve velkych 1 malych podnicich, ve vefejnych i1 soukromich sektorech. Jejim smyslem je
poskytnout navod jak spolehlivé fidit rizné formy rizika a zefektivnit systém fizeni rizika

(rozhodovani, procesy, sluzby) (Management Mania, 2016).
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2 UVOD DO PROBLEMATIKY RiZENI RIZIK
V POTRAVINARSTVI

Podle hierarchie lidskych potfeb je zajisténi vyzivy primarni individudlni potfebou.
Z pohledu zajiSténi bezpeCnosti stditu a ekonomického rozvoje spolecnosti je pfisun
potravin zakladni spoleCenska potieba. Agro-potravinaisky sektor proto zaujima velmi
dilezitou pozici v ekonomické a socidlni struktufe jak naSeho statu, tak i1 v zemich
Evropské unie. Zeméd¢€lstvi a potravindisky primysl jsou dv€é na sobé zavislé oblasti.
Ukolem zemé&d@lstvi je zajistit dostatek kvalitnich surovin pro potravinaisky pramysl a
potravindisky primysl ma naopak za kol pokryt potfebu obyvatelstva potravinami a
zabezpecit obyt produkce (nebo naopak pokryt pfipadné vypadky). Budoucnost naseho
zemé&délstvi a potravinaiského primyslu tkvi v pfizplisobeni se silné konkurenci na
otevieném trhu. Zarovenn musi byt kladem diiraz na kvalitu a technologii dostupnych
vyrobnich metod, které¢ zajisti zdravotni nezdvadnost potravin a ochranu Zivotniho
prosttedi. Dilezité je také efektivni vyuzivani piirodnich zdroji (LUKASKOVA, a dalsi,
2014).

2.1 Potravinova bezpecnost

Potravinovou bezpecnosti obecné rozumime stav, zajist'ujici fyzicky a ekonomicky ptistup
k dostate¢nému mnoZstvi zdravotné nezdvadnych a nutrién€ vyvazenych potravin. Tyto
potraviny by méli zajistovat vyzivové potieby jedince pro jeho zdravy zivot (Debby L.,
2014). Bezpecnost potravin miizeme rozdélit do Ctyr pilifd. Patii sem: dostupnost, pfistup,

vyuziti a stabilita.

Dostupnosti se rozumi stav, kdy je lidem (i nizkopfijmovym domacnostem) umoznéno
zajistit si zadkladni potraviny pro fyziologické a nutricni potfeby kazdé skupiny

obyvatelstva. Dilezité je proto i cenova dostupnost.

Pristup k potravindm mutZeme chapat jako schopnost obyvatel (jednotlivct 1 domécnosti)
potraviny koupit, nebo si produkty sami vypéstovat. Do této skupiny zahrnujeme také
transport potravin a potravinové distribucni systémy, které zajiStuji, aby bylo dostatek

potravin tam, kde jej tfeba

Vyuzitim potravin rozumime jejich efektivniho vyuziti ve stravé tak, aby bylo dosazeno

maximalniho uspokojeni fyziologickych potieb.
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Stabilita potravin je chapana jako udrzovéani pozadovaného stavu dlouhodobé, kdy je
tieba brat ohled na zranitelnost bezpe¢nosti potravin. Ke ztraté stability mize dojit napf.

ztratou nekterého z pilifa (napft. prirodni katastrofa, ekonomicka krize)

Potravinova

Bezpecnost
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Obrazek 2 potravinova bezpecnost (vlastni zpracovani dle FAO)

2.2 Systém zaji§téni bezpe&nosti potravin v CR

Zajisténi bezpeénosti potravin vychazi jak v CR, tak i ve viech zemich EU, z analyzy rizik.

Sklada se ze tii dild, které jsou uspofadany nezavisle, ale navzajem se dopliuji.
Jedna se o:

1. hodnoceni rizik

2. fizeni rizik

3. komunikace o riziku

Za hodnoceni zdravotnich rizik nesou odpovédnost odborna pracovisté Ministerstva
zdravotnictvi. Dalsi rizika, kterda se v potravinovém fetézci vyskytuji (napt. rizika které
maji vliv na zdravi zvifat a rostlin), jsou hodnoceny védeckymi vybory. Védecky vybor je
skupina nezavislych védeckych a vyzkumnych pracovnikii v daném oboru a jsou soucdsti

Koordina¢ni skupiny bezpecnosti potravin (EAGRI, 2021).
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Koordina¢ni skupina bezpecnosti potravin

Systém bezpeénosti potravin je v CR fizen resorty zemé&délstvi a zdravotnictvi, v uzké
spolupraci s dalSimi ministerstvy a organizacemi statni spravy. Pro spravnou koordinaci
téchto resortli byla, usnesenim vlady, stanovena koordinacni skupina bezpecnosti potravin.
Jejim tukolem je propojit jednotlivé subjekty v systému bezpeCnosti potravin, tedy
organizace, které nesou odpoveédnost za hodnoceni rizik, fizeni rizik a komunikaci o riziku

(LUKASKOVA, a dalgi, 2014)

Ministerstvo zemédélstvi — je odpovédné predevsim za problematiku veterinarni a
fytosanitarni, dale za uvadéni modifikovanych potravin a krmiv na trh a za problematiku
souvisejici s vyrobou a oznacovanim potravin a krmiv. Zarovenn fes$i problematiku

bezpecnosti pii vstupil pii vyrobé, skladovani a distribuci.

Ministerstvo zdravotnictvi — ukolem tohoto resortu je feSit pfiCiny ohrozeni nebo
posSkozeni zdravi jak v oblasti vyroby tak i1 pii uvadéni potravin do obéhu. Odpovida za

oblast spolecného stravovani a materialt ptichézejicich do styku s potravinami.

Ministerstvo Zivotniho prostiedi — provadi monitoring Zivotniho prostiedi na izemi CR a
spravuje pravni predpisy tykajicich se nebezpecnosti chemickych latek.

Ministerstvo prumyslu a obchodu — tento resort se zabyva systémem ochrany zajmu
spotiebitele.

Ministerstvo dopravy — jeho tkolem je zajistit bezpecnost potravin pii jejich transportu.
Statni urad pro jadernou bezpefnost — vymezuje maximalni pfipustnou miru
radioaktivni kontaminace potravin. Zaji§tuje monitorovani radia¢ni situace na uzemi CR.
Celni organy — kontrolni ¢innost pfi dovozu potravin a krmiv.

Dozorové organy

Dozorové organy jsou v systému fizeni bezpecnosti potravin velmi dilezité. Vykonavaji
ufedni kontrolu potravin a dohlizi na dodrzovani pozadavki, které jsou stanoveny v zakoné

o potravindch a souvisejicich vyhlaskach.

Statni zemédélska a potravinaiska inspekce — spravni Ufad, ktery je podfizeny
Ministerstvu zemédélstvi CR. Pfedmétem &innosti je dozor u pravnickych i fyzickych
osob, které uvadéji do obehu potraviny nebo suroviny k jejich vyrobé. SZPI kontroluje, zda

je tato ¢innost provadéna v souladu s pravnimi piedpisy a vyhlaskami (SZPI, 2021).
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Statni veterinarni sprava CR — hlavnim pfedmétem Cinnosti tohoto organu je provadét
dozor pii vyrobé, skladovani, distribuci, dovozu a vyvozu surovin a potravin Zivoc¢isného
ptvodu. Dohlizi na prodej potravin zivo¢isSného ptivodu v prodejnach a na trzich.

Kontroluje provozovny, kde dochézi k upraveé masa, mléka, dribeze a vajec.

Organy verejného zdravi — organy, vykonavajici statni spravu ve vécech ochrany
vefejného zdravi. Provadéji statni dozor v stravovacich sluzbach a zjiStuji pficiny
poskozeni nebo ohroZeni zdravi a provadi Ukony pro zamezeni S$ifeni infekcnich

onemocnéni a jiného poskozeni zdravi z potravin.

Ustiedni Kontrolni a zkuSebni ustav zemédélsky — tento specializovany orgédn statni
spravy je ziizen ministerstvem zeméd¢lstvi. Jeho tkolem je provadét spravni fizeni a
vykondvat dozorovou a zkuSebni €innost v oblasti krmiv, kde monitoruje rizikové latky a

kontaminanty (UKZUZ, 2021)

Statni rostlinolékarska sprava — organ ziizeny ministerstvem zemédélstvi. Od roku 2014

je sloucena s tstfednim kontrolnim a zkuSebnich tstavem zeméd¢lskym.

Ustav pro statni kontrolu veteriniarnich biopreparati a 1é¢iv — pfedmétem cCinnosti
tohoto organu, je plnéni ukolll stanovenym zejména zédkonem o léCivech a veterindrnim

zakonem.
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Obrazek 3: Koordinace systému bezpeénosti potravin v CR ( (EAGRI, 2021)
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2.3 Legislativa tykajici se Fizeni rizik v potravinaistvi v CR

Legislativa v potravinaistvi zahrnuje Siroké spektrum pravnich ptedpisi, které z riznych
aspektll dotykaji potravin. NeZ bude popsdna legislativa tykajici se fizeni rizik
v potravinafstvi v Ceské republice, chtéla bych v této souvislosti je§té zminit odligné

chapani pojmu potravina ve smyslu evropskych predpist a predpist ¢eskych.

Dle evropskych chapani se potravinou rozumi jakékoliv latka nebo vyrobek (zpracovany,
aste¢nd zpracovany nebo nezpracovany), ktery je uréen ke konzumaci ¢lovékem. Ceské
legislativa rozliSuje potravinu v uz§im smyslu, coz znamena, ze do tohoto pojmu (a pouze
pro ucely narodniho prava a rozdéleni kompetenci mezi jednotlivymi dozorovymi organy)
nenalezi pokrmy a pitnd voda. Pokrmem rozumime potravinu, véetné napoje, kuchyisky
upravend studenou nebo teplou cestou nebo je oSetfend tak, aby mohla byt poddna ke
konzumaci v ramci stravovacich sluzeb. Zjednodusen¢ feCeno, pokud se v evropském
nafizeni mluvi o potravin€, rozumi se tim i pokrmy a pitné voda a statni zdravotni dozor v
oblasti stravovacich sluzeb zajistuje hygienicka stanice. To stejné plati, bude-li se hovorit
o provozovatelich potravinarskych podniki, bude to zahrnovat 1 provozovatele

stravovacich sluzeb (NOVOTNY, 2007)

Soucasné pojeti prava vychazi z rozdéleni vSech pozadavkil na vyrobky na dvé oblasti:

1. Oblast statem neregulovanou, kde je plnéni pozadavkil na kvalitu vyrobku ponechéna
pouze na zdkaznikovi a vyrobci (dodavateli), tj. jedna se o zdlezitosti smluvniho

charakteru,

2. Oblast statem regulovanou, kde stat stanovuje spoleCenské pozadavky na kvalitu
(ptedevsim na zdravotni nezavadnost) obecn¢ zavaznymi pravnimi piedpisy a jejich plnéni

kontroluje a vynucuje.

Stejné jako je tomu v ostatnich zemich Evropské unie, plati i v Ceské republice narodni
pravni predpisy (zakony, predpisy, vyhlasky, natizeni vlady) a pravni ptedpisy EU, kdy je
evropskda harmonizovana legislativa nadfazena narodni legislativé (Informacni centrum

bezpecnosti potravin, 2021).
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Oblast bezpeénosti potravin v CR zastieSuje tato stdZejni legislativa:

Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakont, v platném znéni.

v

Zakon ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich

zakonu (veterinarni zakon), v platném znéni
Zakon €. 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi, v platném znéni
Zakon €. 447/2001 Sb., o obalech a 0 zméné nékterych zakoni

Vyhléaska Ministerstva zdravotnictvi ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich
na vyrobky uréené pro styk s potravinami a pokrmy

Natizeni Rady (ES) ¢. 178/2002. Nafizeni, ve kterém jsou stanoveny obecné zdsady
a pozadavky bezpeCnosti potravin. Vztahuje se na veSkeré stupné vyroby,

zpracovani a distribuce potravin a krmiv

Natizeni Rady (ES) ¢. 852/2004 — nafizeni o hygiené potravin. Toto nafizeni
zahrnuje podrobnosti pro potraviny zivocisného piivodu. Pro zajisténi bezpecnosti
potravin musi byt ve vyrobnim procesu uréeny tzv. kritické body a v praxi
zavedeny odpovidajici kontrolni postupy pro eliminaci pfisluSnych rizik na
nezbytné minimum (vysSi stupeni je pak tzv. systém "HACCP") (KOCOUREK,
2014)

Natizeni Rady (ES) ¢. 1234/2007 - pozadavky na obchodovéani s nékterymi

potravinami a potravinovymi surovinami.
Natizeni Rady (ES) ¢. 882/2004 ES, o tfednich kontrolach potravin a krmiv. Toto
nafizeni stanovuje postupy a ovéfuje dodrzovani pravnich predpisti tykajicich se

potravin, krmiv a pravidel o zdravi zvitat.

Komise Codex Alimentarius — podle ptekladu z latiny ,,potravinarsky zadkonik*. Odborny

organ, na jehoz ustanoveni se podilely dvé instituce. Organizace pro potraviny a

zemédelstvi (FAO) a Svétova zdravotnicka organizace (WHO). Podnéty ke vzniku Codexu

se objevily uz v 60. letech 20. Stoleti. Jeho cilem je prosazovat ochranu spotiebiteli a

ulehcit celosvétovy obchod s potravinami za pomoci vypracovanych potravinovych norem,

kodexil a dal§ich pokyni. Ridi a napomaha vypracovéavat pozadavky na potraviny. Normy
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piijaté Kodexem sice nemaji pravni platnost, ale jsou uznavané a vyuzivané, protoze byly
stanoveny na zakladé védeckych poznatkii. Ceska republika je ¢lenem FAO i WHO, tudiz
Codex piijima, coz ale neznamena, ze musi piijimat veskeré normy, za cil si klade spise

harmonizovat celé pravo tak, aby bylo v souladu s Kodexem (Alimentarius)

EFSA — Evropsky ufad pro kontrolu potravin. Cilem tohoto Ufadu je podavat nezavisla
védeckd stanoviska a podporu v oblastech bezpeénosti potravin a krmiv. Ukolem tohoto
ufadu je také hodnotit rizika, pfipravovat védeckd stanoviska a doporuceni, ktera se

nasledn¢ podili na tvorbé legislativy EU (EFSA)

Systém RASFF — Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva. Jeho tkolem je
oznamit piipadné (pfimé nebo neptimé) riziko pro lidské zdravi vychazejiciho z potravin
nebo krmiva. Zajistuje v€asné a uinné sdéleni informaci o nebezpecnych potravinach
nebo krmivech. Pokud néktery zc¢lentt RASFF takové riziko zaznamend, neprodlené
informuje Evropskou komisi, ktera ptichozi hlaSeni vyhodnocuje a pfedava dale, ostatnim
¢lenim RASFF. Varovani je zasilano, pokud je takova potravina nebo krmivo nabizeno
spottebitelim je koupi a je nezbytné rychle jednat. Varovani se vyuziva také v ptipadech,
kdy rizikové potraviny nebo krmivo nejsou zatim uvedeny na trh, napt. odmitnuti zasilky
na hranicich. VCR je &innost RASFF ustanovena Naifizenim vlady &.98/2005 Sb.,
(LUKASKOVA, a dalgi, 2014)

2.3.1 SYSTEM HACCP

Certifikovany syst¢ém HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) se zamétuje na
vycet a analyzu kritickych bodi, ve kterych je nejvétsi pravdépodobnost kontaminace
potravinového fetézce (MAYES, a dalsi, 2001). Kontaminace muze byt chemicka,
fyzikalni, nebo mikrobiologického pivodu. HACCP je zaloZen na vySe zminéném Codexu
Alimentarus a vztahuje se na vSechny potravinaiské podniky a firmy, které vyrabéji,
distribuuji, prodavaji jakékoliv potraviny ¢i napoje. Vztahuje se také na nemocnice,

1é¢ebny, domovy pro seniory, skoly, domovy mladeze a podobné provozy.

Historie - Syst¢ém HACCP vznikl v 60. letech 20 stoleti jako pozadavek Amerického uiadu
pro kosmonautiku NASA ve spolecnosti Pillsburry Co a US Army Laboratories. V t¢ dobé
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vrcholil kosmicky program leti ¢lovéka do vesmiru a bylo nezbytné nutné zajistit
kosmonautiim bezpecné potraviny pro nadchdzejici vesmirnou expedici. PoZzadavky na
potraviny méli spliiovat nasledujici: 1. Nesméli se drobit, aby v beztizném prostoru
nedochazelo ke zneciStovani prostoru kosmické lodi a za 2. Potraviny museli byt bez

choroboplodnych mikroorganismi a toxickych latek (VOLDRICH, a dalsi, 2004).

Systém byl pak dale rozvijen ve spolupraci s NASA a byl publikovan jako HACCP v USA
vroce 1971. V roce 1985 bylo doporuceno americkou akademii véd (NAS) jeho zavedeni

do vSech potravinaiskych podnikti a od té¢ doby je dale rozvijen po celém svété (Safe Food

Alliance, 2021).

Povinnost zavedeni HACCP v CR - V Ceské republice se systém HACCP postupnd
zavadél az od roku 1996 a to predevSim v potravindiskych podnicich zpracovavajici
zivo¢isné produkty (masny, mlékarensky a dribezarensky priimysl). Povinné byl stanoven
pro vsSechny vyrobce potravin od 01. 01. 2000 (vyhlaSka ministerstva zemédélstvi
147/1998 Sb.). Od 01. 07. 2002 byla povinnost zavedeni HACCP pro vefejna stravovaci
zafizeni do urcitého objemu vyroby (vyhlaska ministerstva zdravotnictvi 107/2001 Sb.) a
od 1. 5. 2004 se tato povinnost vztahuje na vSechny poskytovatele stravovacich sluzeb
vyhlaska ministerstva zdravotnictvi 137/2004 Sb.). Od 01. 05. 2005 plati povinnost
zavedeného HACCP pro vsechny obchodniky, uvadéjici potraviny do obéhu (novela

vyhlasky zemé&délstvi €.147/1998 Sb.).

Zavadéni systému HACCP — Nelze urCit vSeobecny vzor tohoto systému, protoze je
zacilen vzdy na kazdy podnik ¢i provozovnu individualng. Provozovatel potravinaiského
podniku nebo auditor projde veskeré Cinnosti, sortiment a bude proveden a posouzena
spolehlivost vlastnich opatfeni dalezitych z hlediska zdravotni nezdvadnosti potraviny. Na
zéklad¢ kontroly sledovaného znaku v kritickém bodé€ (napf. teplota) provede okamzitou
napravu. Popsdnim a analyzou vSech provozovanych cinnosti vznikne pfipraveny
dokument, ve kterém musi byt ziejmé, Ze si je provozovatel v€dom vSech moznych
nebezpe¢i a jaky zpusobem takové nebezpecni ovlada. V dokumentu musi byt urcen
minimalné jeden kriticky bod, ve kterém bude provozovatel pravideln¢ kontrolovat

sledovany znak a bude si vézt o této ¢innosti zdznamy.
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Podstata HACCP — sedm zasad
1. Provedeni analyzy nebezpeci
2. Stanoveni a identifikace kritickych kontrolnich bodi
3. Stanoveni znaku a kritickych mezi v kritickych bodech
4. Vymezeni systému monitorovani v kritickych bodech
5. Urceni napravnych opatfeni pro kazdy kriticky bod
6. Zavedeni ovétovacich postupti
7. Vedeni evidence a dokumentace (LUKASKOVA, a dalsi, 2014)

Kontrola dodrzovani syst¢émtit HACCP je realizovdna ve dvou urovnich: Statni kontrolu
v obchodni siti provadi Statni veterinarni sprava a Ceska zemédélskd a potravinaiska

inspekce. Nezavislou kontrolu pak provadi fyzicka nebo pravnicka osoba ve formé auditd.
Principem zavadéni systému neni tvorba slozité dokumentace, ale:

e zhodnoceni zptisobu provadéni postupt a manipulace s potravinami v podminkach

provozu podniku

o vedét, kdy a kde muize dojit k ohrozeni zdravotni nezavadnosti potravin béhem

vSech procest a operaci, za které pracovnik / provozovatel podniku zodpovida

e pochopeni smyslu plnéni jednotlivych pozadavkii za ic¢elem dosazeni stavu, kdy
pracovnik dodrzuje pravidla i bez toho, Ze je mu tak nafizovano (VOLDRICH, a

dali, 2004)

2.3.2 Standard BRC

Zkratka BRC (British Retail Concortium) znamena v piekladu ,,Britské sdruzeni
maloobchodnikli. Tyto standardy byly vytvofeny a publikovany v roce 1998. Jejich cilem
je specifikovat bezpecnosti, kvalitativni a provozni kritéria pro vyrobce a dodavatele
potravin. V norméch jsou zahrnuty pozadavky, které jsou v souladu s pravidly hygieny, se
syst¢tmem HACCP, a s dalsimi pozadavky legislativy jak Evropské unie, tak jednotlivych
zemi na procesy, vyrobky a kvalifikovany persondl (Informacni centrum bezpecnosti

potravin, 2021)
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Podstata BRC - 12 zasadnich pozadavku
1. Zavazek vedeni spolecnosti a neustalé zlepSovani
2. HACCP
3. Interni audity
4. Rizeni dodavatell surovin a obalové techniky
5. Napravna a preventivni opatieni
6. Moznost zpétného vysledovani /sledovatelnost/
7. Uspotadani, tok produktii a segregace
8. Uklid a hygiena
9. Kontrola alergenti
10. Rizeni operaci
11. Znaceni etiketami a baleni
12. Skoleni

Plnéni téchto pozadavki v potravinaiském podniku je kontrolovano auditorem. Po
nasledném zavérecném vyhodnoceni je podnik zatazen do ptislu$né kategorie od A —az D.
Standardy BRC jsou urceny nejen pro potravinaiské spolecnosti, ale také pro spole¢nosti

vyrabéjici obalovy materil pro potravinatské ucely.

2.3.3 Standard IFS

Standard IFS (International Food Standard) byl navrZzen némeckou (HDE), francouzskou
(FCD) a italskou (od 5. verze) maloobchodni organizaci. Hlavnim poslanim bylo vytvofit
spolecny standard s jednotnou formu posuzovani dodavatele v oblasti bezpecnosti

vyrobki, dodrzovani legislativy a managementu kvality potravin.

Vyhodou tohoto standardu je, Ze je sloZen z konkrétnich pozadavkl, bez vyjimek.
Nevyhodou je naopak jeho striktnost a konkrétnost (neumoznuje pozadavky pritvrzovat

nebo zjemnovat podle typu vyroby)
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Spolu s BRC je celosvétoveé nejrozsitengjsi. Certifikaty BRC a IFS nejsou pravoplatnymi
doklady o splnéni legislativy, ale jsou ve znacné mife respektovany organy dozoru

(hygienické stanice, SZPL Statni veterinarni sprava CR,)

2.3.4 Norma ISO 22000

Mezinarodni technickd norma pro systém fizeni bezpecnosti potravin. Pfihlizi ve znacné

mife k ustanoveni normy OSI 9001 ve snaze zvysit kompatibilitu téchto svou norem.

Tato norma ma za cil zajistit bezpecnost dodavatelského potravinového tetézce na celém
svéte. Specifikuje pozadavky na systém managementu bezpecnosti potravin a vyzaduje,
aby nebezpeci, kterd se mohou v potravinovém fetézci vyskytovat, byla identifikovana a
posouzena. Je aplikovatelnd na vSechny organizace nehledé na jejich velikost v celém
potravinovém fetézci. Od zemédélskych produkti (farméit), ptfes vyrobce krmiv,
zpracovatele potravin, skladovani potravin, distribuci potravin az po maloobchodni prode;j

a vefejné stravovani.

Prinosy certifikace systé mu managementu bezpecnosti potravin dle ISO 22000

vewr

e plnéni pozadavkl ndro¢né¢jSich zdkazniki (obchodnich fetézcii a nadnarodnich

spole€nosti)

e Prokézani plnéni pozadavkll nad rdmec minimalnich pozadavkii danych narodni

legislativou

e garance stalosti vyrobniho procesu a s tim souvisejici stabilni a vysokou kvalitu

poskytovanych sluzeb a produktl zdkaznikiim

e vytvoreni prostiedi k vylouc¢eni kontaminace produktu — dtlezity faktor pro udrzeni
ptizné klicovych zakaznikl

e zkvalitnéni systému managementu, zdokonaleni organiza¢ni struktury organizace

e zvySeni divéry vefejnosti i statnich kontrolnich organt

e optimalizace nakladl - redukce provoznich nakladd, snizeni ndklad na neshodné

produkty, Gspory surovin, energie a dalSich zdroju
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e prvni krok k zavedeni a fizeni dalSich naro¢nych potravinaiskych standardi
uznavanych Globalni iniciativou pro bezpecnost potravin (GFSI), napt. IFS ¢i BRC

(CQS.CZ)

Norma ISO 22000: 2018 integruje principy HACCP a doporuceni Codex Alimentarius, cozZ
je zasadni pro ucinnost systému fizeni bezpecnosti potravin. Byla vytvofena za ucelem
sjednoceni a zjednoduSeni certifikace systémiit HACCP v jinych statech, aby platila

mezinarodné a byla vyuzitelnd pfi stanovovani ndrodnich ptedpist (EISO.CZ).

2.4 Provozovani potravinarského podniku

Vyroba, dovoz a prodej potravin, se povazuje za provozovani potravinaiského podniku.
"Potravinafskym podnikem" se rozumi vefejny nebo soukromy podnik, ziskovy nebo
neziskovy, ktery vykonavéa cinnost souvisejici s jakoukoli fazi vyroby, zpracovani,
skladovani a distribuce potravin. Za provozovatele potravinaiského podniku se povazuje

také internetovy prodej potravin (CESKO)

2.4.1 Zahijeni ¢innosti v potravinarském podniku

Fyzicka nebo pravnicka osoba, ktera chce zahajit ¢innost v potravinafstvi na uzemi Ceskeé

republiky, musi zejména spliiovat nasledujici pozadavky:

1. Zajistit bezpe¢nost potravin

Primérni odpovédnost za bezpecnost potravin nese provozovatel potravinaiského podniku.
Zodpovidd za to, aby byly vyrobky ve vSech fazich vyroby, skladovani, distribuce a
uvadéni na trh, bezpecné. Zajisti to plnénim hygienickych pozadavkil, pouzivani vhodnych
materialll a snizovanim moznosti rizika kontaminace. Ovéieni zda je potravina bezpecna si
muze provozovatel ovétit napt. u akreditovanych laboratoii. S bezpecnosti potravin uzce
souvisi také vybaveni provozovny. Dalsi diilezitym krokem jsou zpracované dokumenty,
které jsou predmétem kontroly dozorovych orgdnl (zavedeny systém analyzy rizika a
stanovenim kritickych kontrolnich bodii HACCP, sanita¢ni fad). Kazdd osoba pracujici
v potravinafstvi musi byt také proSkolena z hygienického minima a musi vlastnit Zdravotni

prikaz (EAGRI, 2021)
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2. Vyroba potravin

Provozovatel potravinaiského podniku musi zajistit, aby potraviny, které vyrabi a uvadi na
trh, spliiovaly pozadavky platné legislativy (pokud jsou stanoveny). Tyka se to sloZeni
potravin, jejich ozna¢ovani, jakostnich parametri, podminek uchovani apod.

3. Sledovatelnost

Provozovatel potravinatského podniku musi dbat na to, aby zajistil ve vSech fazich vyroby,
zpracovani a uvadeéni na trh sledovatelnost. To znamend, ze vyrobce musi byt chopen
dolozit ptivod vSech pouzitych surovin (napt. fakturami, dodacimi listy) a zaroven
poskytnout informace o tom, kam byla jim vyrobena potravina dale distribuovana. Zpisob,

jakym je sledovatelnosti dosaZeno, si nastavuje vyrobce sam (SZPI, 2021)

4. Oznadovani

Provozovatel potravinaiského podniku musi zajistit, Ze uvadéné informace na potravinach
jsou v souladu s platnymi pravnimi predpisy. StéZejnim pravnim piedpisem je nafizeni
(EU) C. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim (EAGRI, 2021).
Potraviny, které uvadi provozovatel na trh v Ceské republice, musi byt opatfeny etiketou
v Ceském jazyce a musi obsahovat tyto Udaje: nazev potraviny, seznam slozek, kazdou
latku nebo pomocnou latku zplsobujici alergie nebo nesnasenlivost, Cisté mnoZstvi
potraviny, datum minimdlni trvanlivosti nebo datum pouzitelnosti, podminky uchovani
nebo podminky pouziti, jméno nebo obchodni nazev a adresu provozovatele
potravinatského podniku, zemi ptivodu potraviny, navod k pouziti v ptipadé potraviny, u
napoju s obsahem alkoholu vys$im nez 1,2 % objemovych skutecny obsah alkoholu v

procentech objemovych, vyzivové udaje (Ministerstvo zemédélstvi, 2018).

5. OhlaSeni ¢innosti a registrace u dozorového organu

Provozovatel potravinaiského podniku musi ohlésit zahajeni ¢innosti nebo se zaregistrovat
u pfislusného dozorového orgdnu podle charakteru ¢innosti, kterou bude provozovat.
Dozorovymi organy v ramci kontrol dodrzovani pozadavkli potravinového prava, jak uz

bylo zminéno 1 v piedchozi kapitole, jsou:

e Statni veterindrni sprava (vyroba a uvadéni potravin zivo¢isSného piivodu — viz

ptiloha II.)
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e Statni zemédélska inspekce (vyroba a uvadéni potravin na trh, skladovani,

distribuce, prodej, apod.)

e Organy ochrany vetejného zdravi - (provozovani stravovacich sluzeb, zména
uzivani budovy z pfedchozi Cinnosti, kterd neslouzila jako potravindisky podnik

nebo zahdjeni stavby budouciho potravinarského podniku) (EAGRI, 2021)

Orientacéni prehled povinnosti a instituci spojenych se zahdjenim provozovani

potravinaiského podniku

Prehled povinnosti Prehled instituci

Zména uzivani stavby Méstsky urad - stavebni urad

Stanovisko hygienické stanice -
zazemi pro zaméstnance

Hygienicka stanice
Stanovisko hygienické stanice pro

chod provozovny

Stanovisko hasi¢ského sboru

Stanovisko odboru Zivotniho
prostredi

Zivnostenské opravnéni
Ohlaseni provozovny
Odborna zpdsobilost

Oznameni o
zahajeni/zméné/ukonceni

Oznameni provozovatel
potravinarského podniku o
zahajeni/ukonceni vykonu cinnosti

Zdravotni priakaz
Vypracovani dokumentace HACCP

Projektova dokumentace

Hasicsky zachranny sbor

Méstsky Urad - odbor Zivotniho
prostredi

Méstsky Urad - Zivnostensky urad

Hygienicka stanice

Statni zemédélska a potravinarska
inspekce

Lékar
Specializované firmy (pro HACCP)

Specializované firmy (projektova
dokumentace)

Obrazek 4orientacni piehled povinnosti a instituci spojenych se zahajenim provozovani
potravinaiského podniku ( (EAGRI, 2021)
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Produkty ekologického zemédélstvi

V ptipad¢, Ze provozovatel potravinaiského podniku nabizi biopotraviny, musi byt krom
vySe uvedeného soucasné registrovan u MZe jako osoba podnikajici v ekologickém
zemédélstvi a musi mit uzavienou smlouvu s povéfenou kontrolni organizaci Povinnosti

registrace podléhaji také e-shopy s potravinami (potravinyinfo.cz).

2.4.2 Dovoz potravin do CR
Dovoz a vyvoz potravin z ¢lenskych stati EU

Veskeré potraviny uvadéné na trh v ramci EU musi spliiovat pozadavky dané nafizenim
(ES) ¢. 178/2002, které stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava.
Potraviny, které jsou dovezeny z jin¢ho statu Evropské unie, nejsou povazovany za
»dovezené* ale je uplatiovan tzv. volny pohyb zboZi. Pro takto dovaZené potraviny nejsou
potieba zaddné specialni povoleni ani certifikaty, ovSem stale plati, ze takto povezené

potraviny jsou bezpecné a splituji ptisluSené, obecné zavazné pravni predpisy (SVS.CZ).

Komoditni pozadavky

Potraviny fadime bud’ do sféry harmonizované (pro potravinu existuje evropsky pravni
piedpis), nebo neharmonizované (pro potravinu neexistuje evropsky piedpis). V piipadé,
ze se jednd o potravinu z harmonizované sféry, musi potravina splnit pozadavky
ustanovené v piislusném evropském pravnim piedpisu. Pokud je jednd o potravinu, ktera
spadd do neharmonizované sféry, plati, ze pokud potravina byla vyprodukovéana v souladu
s pozadavky narodniho piedpisu té clenské zemé, kde byla potravina vyrobena, nesmi byt

odmitnuta v jiném ¢lenském staté¢ EU (BusinessInfo.cz)

Dovoz potravin do CR z 3. Zemi

U dovozu potravin ze tietich zemi, tedy ze zemi, které nejsou ¢lenem Evropské unie, plati
stejné pravidla obchodovani. To samé plati i v pfipadé komoditnich pozadavki. Jak jiz
bylo zminéno v ptedchozi kapitole, odpovédnost za to, ze jsou dovazené potraviny
bezpecné, nese dovozce. Je na ném, jakym zpiisobem si bezpecnost svych vyrobki zajisti

(EAGRI, 2021).
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Informacni povinnost prijemce potravin v misté urceni

Kazdy, kdo pfijme ze zem¢ EU zasilku potravin Zivo¢isného piivodu je povinen predem
oznamit krajské veterinarni spravé definované informace tykajici se takové zasilky.
Oznamovaci povinnost upravuje vyhlaska ¢.172/2015 Sb. o informaéni povinnosti
piijemce potravin v mist& uréeni (CESKO). Hlaseni se provadi s predstihem, nejpozd&ji 24
hodin pied ptichodem potravin na misto uréeni, prosttednictvim elektronického formulare na
internetovych strankadch SVS. Jak jiz bylo zminéno v ptfedchozim odstavci, ktery se vénuje
zahajené ¢innosti podnikatelského subjektu v potravinafském podniku, se musi
podnik/osoba, kterd se podili na obchodovani s Zivo¢isSnymi produkty nejdfive registrovat
na pfisluSném ufad¢ Statni veterinarni spravy. Po splnéni danych podminek, je vystaven
doklad o schvaleni a registraci a je vydano veterinarni registracni ¢islo (viz. Ptiloha 2.) Do
formuléate o ptichodu zésilky se udava: datum pfichodu zasilky, pfijemce/misto urceni
zasilky, zatfizeni odesilajici zivo€isné produkty na misto ureni zasilky a jeho veterinarni
schvalovaci ¢islo, a samoziejmé popis zivociSnych produktl pfichazejicich na misto uréeni

zasilky a hmotnost téchto produkta. (viz. Priloha III.)

2.4.3 Preprava potravin

Pti pfepravé potravinaiskych vyrobkll a surovin, je zdkladnim pilifem a dileZitou otdzkou
dodrzovani hygienickych podminek (WALTEROVA, 2015). Pro riizné potraviny mohou
byt pozadavky na jejich transport odlisné. Odlisné pozadavky plati na pfepravu mléka a
jiné pozadavky jsou stanoveny na piepravu zemédelskych plodin. V procesu distribuce
potravin plati zdvazna pravni omezeni ale také vysady. Vozidla, kterd pfevazi potraviny, se
mohou pohybovat po silnicich v dobé, kdy to maji jina nakladni vozidla zakdzano.
Dtivodem je pfeprava zbozi, které podléha rychlé zkaze, tedy potraviny citlivé na Cas a
teplotu (ovoce, zelenina, Cerstvé maso a ryby, mlé¢né produkty, vejce a jiné) a praveé
poptéavka po Cerstvych potravinach je hybnou silou trhu. Za pfepravou potravin v ¢erstvém
stavu napfi¢ kontinenty, stoji dokonale vypracované logistické plany. Ke znacnym
usporam naklada na dopravu doslo zavedenim kontejnerové piepravy, kdy jsou kontejnery
vybaveny regulovatelnym vnitinim prostfedim, ktera je nezbytnad pro zachovani Cerstvosti.
Logistické spolecnosti vyuzivaji konsolidovanou pfepravu mezi pfistavy a letisti, za
ucelem doséhnout rychlé distribuce za co nejnizsi pfepravni ndklady. Zaroven usiluji o

minimalizaci rizik poskozeni zasilek nebo jejich ztraty, proto jsou trasy monitorovany a
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samoziejmosti je 1 pfipojisStovani zasilek. Problematika pfepravy potravinarskych produktt
je vzhledem k existujicim nafizenim a smérnicim, velice rozsahld, proto tvofi pieprava

potravin samostatny druh dopravy (LUKASKOVA, a dalsi, 2014).
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3 SHRNUTI TEORETICKE CASTI

V teoretické ¢asti diplomové prace jsem za pomoci dostupnych zdroji a odborné literatury
shrnula obecné poznatky problematiky souvisejici s vybranym tématem diplomové prace.
Prvni ¢ast jsem vénovala zakladnim pojmim a vysvétluju, co je to riziko, jak jej mizeme
klasifikovat a jaké jsou piistupy k riziku. Nésledné se vénuji fizeni rizika, kde popisuji,
jaké jsou zékladni fdze managementu rizik, jaké jsou nastroje na fizeni rizika a systémy
fizeni rizik. Dalsi kapitolu tvoii uvod do problematiky fizeni rizik v potravinafstvi, kde je
vysvétleno, co znamena potravinova bezpecnost a jaké jsou systémy zajisténi bezpecnosti
potravin. Nasledujici kapitolu vénuji stézejni legislativé v potravinarstvi, dale pak systému
kritickych bodit HACCP, standardiim BRC, IFS a 1SO22000.

Posledni kapitolu teoretické casti prace jsem vénovala provozovatelim potravindiského
podniku. SnaZila jsem se nastinit, jaké pozadavky musi zac¢inajici provozovatel napliiovat
vedle znalosti a povinnosti, které uklada legislativa, za ucelem zachovani bezpecnosti

potravin.
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II. PRAKTICKA CAST
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4 ANALYTICKO-EMPIRICKA CAST

Predmétnd ¢ast prace nejdiive predstavi potravinaisky podnik a jeho soucasné fizeni rizik.
Nasledné bude aplikovana metoda SWOT analyza a nasledovat bude matice rizik, metoda

PNH a v$e doplni diagram rybi kosti.

4.1 Predstaveni podniku

Firma Elies Food s.r.0. byla zaloZena Michalem Jordanem v roce 2018. Jeji hlavni ¢innosti
je dovoz potravin z Recka. V sou¢asné dobé patii mezi hlavni dodavatele feckych potravin
na ¢eském trhu. Dovazené potraviny skladuje ve skladovych prostorach v Kunovicich a
poté distribuuje svymi vozy do velkoobchodu a ke koncovym zdkaznikiim. Diky Sirokému
spektru nabizenych produktli, zejména Zivo¢isného ptivodu, se firma rozrista a zacina
expandovat 1 na slovensky trh. Za hlavni faktory konkurenceschopnosti povazuje firma
zejména vyhodu pifimého dovozce. Tim, ze nakupuje piimo od feckych vyrobcii, nemusi
své zbozi nakupovat pies zprostiredkovatele a miize tak zajistit svym zakaznikim vzdy
kvalitni produkt za vyhodnéj$i cenu. Mezi hlavni cile organizace patii predevsim
zachovani vysoké urovné kvality nabizenych produktt a sluzeb, uchovani si dobré pozice

na trhu a budovani dobrého jména spolec¢nosti.

\QS FO

Y O

= s
el

Obrazek 5 Logo spole¢nosti Elies Food s.r.0. (zdroj: Elies Food s.r.0.)

Vymezeni ¢innosti podniku

Dle vypisu z obchodniho rejstiku, vedené¢ho Krajskym soudem v Brn¢ oddil C 104491,

realizuje podnik tyto ¢innosti:
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e Velkoobchod

e Maloobchod

e Zprosttedkovani obchodu a sluzeb

e Skladovani, baleni zbozi, manipulace s ndkladem a technické ¢innosti v dopravé

e Silniéni motorovd doprava nakladni

soupravami o nejveétsi povolené hmotnosti neptesahujici 3,5 tuny

Historie podniku

provozovana vozidly nebo jizdnimi

Firma vedena =zakladatelem Michalem Jorddnem, vznikla vroce 2018 pievodem

z zivnostenského podnikani, které provozoval od roku 2013, na formu obchodni

spole¢nosti. Diivodem bylo nejen logické vyusténi zvysujiciho se objemu podnikani, ale

predevsim snaha pulisobit jako obchodni spolecnost, tedy jako duveéryhodnéjsi partner.

Timto milnikem se firmé¢ otevieli nové piilezitosti a zacala ptlisobit jako spolehlivy

obchodni partner.

Graf 1 vyvoj trzeb Elies Food s.r.0. (vlastni zpracovani)
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Organiza¢ni struktura podniku

Ve firm¢ Elies Food s.r.o. funguje funk¢ni organizacni struktura. Na vrcholu organizace je
mayjitel firmy, ktery je zaroven teditelem spole¢nosti. Pod feditelem je vedouci oddé€leni,
které se dale déli na dalsi tseky. Finan¢ni oddéleni ve struktuie podniku chybi, firma si

nechava zpracovavat u€etnictvi externi firmou.

Graf 2 Organizacni struktura podniku

REDITEL
SPOLECNOST
VEDOUCI
ODDELENI
/ — / I
VEDOUCI REFERENT REFERENT ADMINISTRATIVNI
SKLADU LOGISTIKY MARKETINGU PRACOVNIK
RIDICI
ZASOBOVANI

Popis provozu podniku

Sortiment:
Jak jiz bylo uvedeno vySe, firma dovazi, skladuje a dale distribuuje masné a mlécné
produkty, ryby, moiské plody, rostlinné oleje, vino, konzervované potraviny (nevyzadujici

specifické teplotni rezimy skladovani) a obaly.

Ocdekavané vyuziti vyrobku:

Vyrobky jsou ur€eny k pfimé spotiebé spotiebiteli (mlé¢né produkty, oleje, sterilovana

zelenina), nebo k pouziti po tepelné Gpravé (maso, masné polotovary)

Rozdé€leni provozovny:

Skladovaci prostory/ chladirna
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Skladovaci prostory / mrazirna

Skladovaci prostory / suchy sklad

Provozni jednotky:

e chladirensky sklad o rozloze 200 m2
e mrazirensky sklad o rozloze 100 paletovych mist.

e sklad pro potraviny nevyzadujici specifické teplotni rezimy o rozloze 200 m2

4.2 SWOT analyza

Pro lepsi pochopeni a zhodnoceni faktorti interniho a externiho prostfedi podniku vyuziji

analytickou metodu: SWOT analyzu.

SWOT analyza je spojeni anglickych slov Strenghts, Weaknesses, Opportunities a Threats.
Tedy silné stranky, slabé stranky, ptilezitosti a hrozby. Jeji jadro véci spociva v tom, Ze se
stanovi silné a slabé stranky podniku, stejné jako prilezitosti a hrozby, a nasledné se tyto
faktory ohodnoti. Tato metoda ma vyhodu v tom, Ze je pouZitelnd nejen na hodnoceni rizik

v podniku, ale da se pouZit i na osobni analyzu (HANZELKOVA, a dalsi, 2017).

Tato analyza byla zpracovana v tymu Ctyt lidi, v€etné mé. Pti hodnoceni se brala v potaz
aktualni situace podniku a také momentdlni situace na trhu. Nejprve byly tymem
vyhodnoceny silné a slabé stranky podniku a az nasledné se tym vénoval prtilezitostem a

hrozbam.

Tabulka 2 SWOT analyza podniku Elies Food s.r.o. (vlastni zpracovani)

SWOT ANALYZA PODNIKU ELIES FOOD s.r.o. vaha | zhodnoceni | Sou¢in
SILNE STRANKY
Pecliva volba dodavatele — Manazer nakupu s dlouholetou 0,25 4 1
zkusenosti
Smlouva vyhradniho distributora pro dané tizemi 0,2 3 0,6
Vybudovana zakladna zakaznikti 0,3 4 1,2
Nedostatek dodavatelii podobného sortimentu na izemi CR a SK 0,25 5 1,25
Soucet v kvadrantu 4,05
SLABE STRANKY
Podnik nema doposud zaveden zadny systém ISO ani jiny standard | 0,2 -2 -0,4
Kapacita skladovych prostor 0,3 -4 -1,2
Legislativni naro¢nost 0,3 -3 -0,9
Zastaraly, doposud necertifikovany, systém HACCP 0,2 -1 -0,2
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Soucet v kvadrantu -2,7
PRILEZITOSTI

Spoluprace s novymi zdkazniky / siti obchodniho fetézce 0,25 4 1
Spoluprace s novymi dodavateli 0,2 3 0,6
Podnik zakoupil pozemek pro vystavbu dalsich skladovych prostor | 0,3 5 1,2
Vzristajici zajem o produkty 0,25 5 1,25
Soucet v kvadrantu 4,05
HROZBY

Vstup konkurenéni firmy na trh 0,3 -4 -1,2
Nedostatek kvalitni pracovni sily na trhu prace 0,1 -3 -0,3
Zdrazovani surovin a fixnich nakladt 0,3 -2 -0,6
Existence substituti 0,3 -3 -0,9
Soucet v kvadrantu -3
Interni 1,35
externi -1,05
Celkem 0,3

Silné stranky

Mezi silné stranky spolecnosti patii bezpochyby to, ze se jedna o specificky obor
podnikéni. Na trhu ve kterém ptisobi, se nachazi velmi mala konkurence. Za dalsi silnou
stranku povazuje podnik také volbu dodavatel. ManaZer ndkupu ma dlouholetou
zkuSenost v oboru a diky jeho velmi dobré znalosti feckého jazyka se vyborné orientuje i
na feckém trhu. Podnik je proto vyhradné pfimym dodavatelem, ktery nakupuje piimo od
vyrobecti. Vyhne se tak nadkladnéj$im ndkupiim ptes zprostiedkovatele a to se nasledné také
projevuje v cenové nabidce, kterou zdkaznikovi podnik nabizi. Je vhodné zminit také to, ze
se podnik snazi orientovat na mensi farmare, coz je zarukou lepsi kvality nabizenych
produkti. 'V posledni fadé¢ miZeme zafadit individualni pfistup k zakaznikim, diky

kterému podnik ziskal silnou zakladnu stalych odbérateld.

Slabé stranky

Za slabé¢ stranky spolec¢nosti se povazuji predevsim omezené skladové prostory. Podnik by
rad ptivazel vice produktd a rozSifoval svilj sortiment, ale omezena kapacita prostor ho
zacind limitovat. Za dal$i vyznamnou slabou stranku fadime legislativni naro¢nost. JelikoZz
se jedna o potravinarsky podnik, ktery obchoduje s Zivo¢iSnymi produkty, musi spliiovat a
dodrZzovat mnohé normy a zakony. V neposledni fad¢ je nutno zminit také to, Ze podnik
stale nema certifikovany syst¢tm HACCP ani zpracovanou zddnou metodickou pfirucku

fizeni rizik.
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Prilezitosti

K vyznamnym piilezitostem spolecnosti fadi podnik zakoupeni stavebniho pozemku na
rozsifeni skladovych prostory. Kapacita nového skladu pojme 104 palet v mrazicich
boxech, 52 palet v chladicim boxu, a 84 palet v ,suchém* skladu. V navaznosti na

roz$iteni kapacity skladovych prostor dojde také k rozSifeni portfolia nabizenych produkti,

¢imZ mlze podnik oslovit dalsi segmenty zdkaznik.

Hrozby

Mezi nejvétsi hrozby miizeme zatadit vstup konkurenéni firmy na trh a déle pak existenci
substituti. Mezi dal$i hrozby fadi podnik také nakup, ktery je zavisly na ndkupu produktt
ze zahrani¢i za zahrani¢ni ménu. V ptipadé, ze by doslo k negativnimu vykyvu Ceské 1
zahrani¢ni mény, bude podnik cCelit finan¢ni ztratam praveé z tohoto divodu. V posledni

fadé¢ je poteba zminit i neustaly rist cen na vSech trovnich a vstupech.

Vyhodnoceni SWOT analyzy

Vypracovani SWOT analyzy probihalo formou brainstormingu. Kazdy z hodnoticich ¢lenti
urcil a navrhl hodnotu, kterou zdGvodnil. Néasledné¢ probéhla diskuze s ostatnimi ¢leny
tymu a urcily se konecné hodnoty a vahy, které byli zaznamendny do tabulky.

Silnym strankdm a pfileZitostem byla pfifazena hodnota od 1 do 5, pficemZ jednicka
znamena nejnizsi spokojenost a pét nejvyssi spokojenost. U slabych stranek a hrozeb byly
pouzity hodnoty s minusem, tedy -1 (nejmensi nespokojenost) az -5 (nejvyssi
nespokojenost). Nasledné je pfifazovana vaha u jednotlivych faktori v kvadrantu tak, aby
soucet vSech vah v kvadrantu byt roven 1. Véha ptedstavuje dilezitost daného bodu pro
podnik (¢im vyssi vaha, tim vyssi dilezitost). Hodnoty vah a hodnoceni se mezi sebou
nasledn¢ ndsobi, souciny v jednotlivych kvadrantech se seCtou a v kazdém kvadrantu
ziskame jedno bodové ohodnoceni. V zavéru se s¢ita interni a externi hodnota a ziskame
vyslednou bilan¢ni hodnotu, kterou je 0,3.

Hodnoty, zjiS§téné v internim prostiedi jsou 1,35 a v externim prostiedi je to hodnota -1,05.
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Obrazek 6 znazornéni vysledktt SWOT analyzy (vlastni zpracovani)

Zanesenim hodnot do grafu zjiStujeme, Ze silné stranky pievladaji nad slabymi a hrozby

nad prilezitostmi.

Vystupem analyzy je defenzivni strategie. Tato strategie vyuZziva silné stranky k eliminaci
hrozeb. Jako ptfiklad mize byt uvedeno, Ze k silnym strankdm spolecnosti fadime
skutecnost, Zze se jednd o specificky obor podnikéni vyzadujici nejen znalost tohoto
odvétvi, ale také orientaci v naroéném legislativnim prostfedi a neposledni tad¢é také
specifické¢ prostory pro potravindiskou Cinnost. Tyto uvedené faktury mohou byt pro

konkurenci odrazujici.

4.3 Rizeni rizik ve firmé Elies Food s.r.o.

4.3.1 Systém HACCP

Rizika v podniku jsou ze zdkona fizena podle systému HACCP, ktery doposud nema firma
certifikovany. Firma by rada sviij zavedeny systém HACCP certifikovala, ale nejprve bude

potieba ten stavajici, ktery je zastaraly, aktualizovat. Stavajici systém HACCP byl zaveden
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v roce 2018, kdy se podnik nezamétoval na dovoz zivocisnych produktii (zejména masa a
mléénych produktll) v takovém méfitku, jako tomu je v souéasné dob&. Cim dal vétsi
poptavka prave po tomto druhu sortimentu zptsobila, Ze se nyni podnik zamétuje prevazné
na dovoz téchto produktii. Rizika, kterd jsou spojena ptredev§im s manipulaci potravin ve
specialnim teplotnim rezimu, bude potfeba ve stdvajicim zavedeném systému kritickych
kontrolnich bodii pfehodnotit a znovu urcit mista, ve kterych bude mozné uplatiiovat

kontrolu a ndpravna opatieni, kterd povedou k zabranéni vzniku nebezpeci.

Metodiku Skoleni zaméstnancli upravuje vnitini piedpis podniku. Pii pfijeti nového
zaméstnance se provadi skoleni BOZP, pozarni ochrany a hygienického minima, Skoleni k

systému HACCP.

Postup zavedeni HACCP v podniku

Systém HACCP byl upraven pro kazdy proces odd€lené. V ramci svého zaméfeni jej ma
podniku vypracovan pro piijem potravin, skladovani a distribuci potravin.

Pii identifikaci potencidlnich rizik v jednotlivych etapach sledovanych procesti byly

posuzovany mikrobiologické, chemické 1 fyzikalni faktory.

Stanoveni kritickych bodu na jednotlivé procesy

kriticky bod je wveli¢ina, nebo parametr, ktery tvofi hranici mezi pfipustnym a
nepfipustnym stavem. Pokud se vyskytne v nékterém procesu manipulace s potravinou
pravdépodobnost vyskytu zdravotniho rizika, musi byt provedena opatfeni k ovladnuti

rizika. Tomuto mistu se fika CCP.

CP KONTROLNI BOD

Kontrolni bod, ve kterém plati, Ze pfi splnéni nebo dodrzeni kritickych mezi
v daném bodé¢ je pouze podminkou zabezpeceni ochrany pfed danym nebezpecim.

CCP KRITICKY KONTROLNI BOD

Kriticky kontrolni bod, ve kterém plati, ze pii splnéni a dodrzeni kritickych mezi

v daném bod¢ zabezpecuje plnou ochranu pfed danym nebezpecim
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Tabulka 3 kritické body a jednotlivé procesy (vlastni zpracovani)

PROCESY

Piijem potravin a obald Cp Vstupni kontrola:
e Sledovat celistvost a neporuSenost obaltl.
e Pii zji$téni nedostatku zajistit napravu.

Skladovaci teplota a CPP e Teplota max. 4 stupné v chladicim skladu
podminky e Teplota min. -18C v mrazicim skladu
& Pravidelné kontrolovat teplotu. 1x denné provadét

zdznam v chladirng€, dale kontinualni registrace teploty
chladirny a mrazirny.

Odpad kontaminovany biologickym materialem a ostré
predméty ukladat oddélené.

Zamezeni fyzikalni CpP e  Zajistit spravny zpusob skladovani

kontaminace e Kontrolovat vyskyt skidct (my$i, mravenci,
apd.)

Zamezeni mikrobialni CP e DodrZovat zasady osobni hygieny (myti rukou,

kontaminace Cisty pracovni odév)

Analyza nebezpeci
Pfi identifikaci potencidlnich rizik v jednotlivych etapach procesti jsou posuzovany

mikrobiologické, chemicke 1 fyzikalni faktory.

Prijem potravin a obalu:
A. Biologicka nebezpeci:

- mikrobidlni kontaminace produkti, které nejsou nijak technologicky
opracovany a oSetieny, zejména s dirazem na pivodce alimentarnich
onemocnéni.

- Pomnozeni mikrofléry nebo kontaminace nezadouci mikroflérou u surovin,
které uz jsou podrobeny riznému typu a stupni technologickému opracovani
(chlazeni, mrazeni) v dob¢ od ptijmu po ukonceni distribuce — prode;j

B. Chemicka nebezpeci:

- Kontaminace produkti v dobé od pifijmu po prodej rezidui Cisticich a

desinfekcnich prostiedki
C. Fyzikalni nebezpe¢i:

- Vyskyt cizich pfedmétii, tlomki, mechanickych necistot
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Skladovani:
A. Biologicka nebezpeci:
- Mikrobiadlni pomnozeni pti ¢asovych prodlevach a nedodrzeni pozadovanych
teplot prostfedi béhem manipulace a skladovani chlazenych a mrazenych

produkti.

Tabulka 4 analyza nebezpec¢ni (vlastni zpracovani)

ANALYZA NEBEZPECI
TYP .z OVLADACI
OPERACE NEBEZPEC] POPIS NEBEZPECI OPATREN]
PRIJEM B Mikrobialn€ kontaminované Atest od dodavatele o
POTRAVIN produkty, nedodrzeni teploty nezavadnosti nebo jind
ptijimanych produkti, prosla doba | garance.
minimalni trvanlivosti
F Potraviny nevyhovujici diky Dohled, vizuélni kontrola,
$patné manipulaci pfi pfepravé od | neporuseny obal,
dodavatele. podminky piepravy.
PRIJEM OBALU F Ptitomnost mechanickych Atest od dodavatele o
necistot, cizich pfedméta. nezéavadnosti nebo jind
garance
SKLADOVANI B Nedodrzeni teploty pfi skladovani | Dodrzovani skladovacich
POTRAVIN — nartist mikroorganismu. podminek — skladovani
produkti, vizualni
Nedodrzeni doby trvanlivosti kontrola skladovani u
(nedodrzeni pravidelné rotace chlazenych i mrazenych
nove piichozich potravin) produkti, pravidelna
desinfekce skladovacich
prostor — viz Sanita¢ni
program, monitoring a
registrace teplot.
Kontaminace z vnéj$iho prostiedi
F (teplo, chlad, prach) diky Dodrzovani rezimu
mechanickému poskozeni obalu skladovani, neporusenost
obali, pravidelna sanitace
PRIPRAVA B Nedodrzeni teplotniho fetézce. Dodrzovani teplotniho
K EXPEDICI Prodlevy mimo chlazeny prostor. | fetézce.
(prekladani do Kontaminace z prostiedi
manipulacnich
obali) F Kontaminace z vnéjsiho prostfedi | Dodrzovani spravné
(teplo, chlad, prach) diky manipulace, neporusenost
mechanickému poskozeni obalu obali
DISTRIBUCE B Nevyhovujici pfepravni teplota. Dodrzovani teplotniho
Pomnozeni mikroorganismu. rezimu v prubéhu celé
doby distribuce.
Kontaminace z vné&jSiho prostiedi
F (teplo, chlad, prach) diky Dodrzovani spravné
mechanickému poskozeni obalu manipulace pfi pfepraveé
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Ovéreni funkénosti HACCP: provadi podnik pravidelnymi vnitinimi audity a mé&l by se

uskutecnovat v ptipad¢ jakychkoliv zmén systému, kdy je podezieni na poruSeni
technologického postupu nebo na zdkladé¢ nevyhovujicich vysledkd. Vnitini audit se

provadi minimalné 1x ro¢né i bez zmény v systému.

Skoleni hvgienického minima

Dle natizeni (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin je povinnosti provozovatele
potravinatského podniku zajistit Skoleni hygienického minima pro zaméstnance a vézt o

tom zdznamy. Skoleni zaméstnavatele provadi dozorujici veterindrni Iékar (viz. Ptiloha I.)

PoZzadavky na pracovniky

Pracovnici v potravinaistvi musi (dle § 19 zdkona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vetfejného

zdravi) vlastnit platny potravinaisky priikaz, ktery jim vystavi prakticky 1ékaf.

4.3.2 Reseni kybernetické a informaéni bezpe&nosti podniku

V ramci zhodnoceni soucasného stavu fizeni rizik podniku, jsem zpracovala také feSeni
kybernetické a informacni bezpec¢nosti. Jak jiz bylo popsano v prezentaci podniku, pro
skladovani Zivoc¢isnych a jinych produktl, konzervovanych potravin a oballi vyuziva

prostory aredlu firmy Inpost s.r.o., Na zahonech 1467, 68604 KUNOVICE

Areadl je zabezpecen témito druhy ochrany:

Klasicka ochrana:

e Obvodova ochrana: cely areal je oploceny klasickym draténym oplocenim. Vyska
oploceni je 2metry.

e Plastova ochrana: na budovéch jsou v otvorovych vyplnich instalovany mtize

Technicka ochrana:

e Systém pro evidenci vozidel — vstupni brana vybavena zavorou a automatickym

vjezdovym systémem, ktery rozpoznava registracni znacky vozidel.
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e Kamerové systémy v celém aredlu. Jsou monitorovany jak vnéj$i tak wvnitini
prostory (administrativni budova, skladové haly s provozem manipulacni techniky,
nakladaci rampy, chladici komory, misto kde ¢ekaji kamiony)

e Poplachové zabezpeCovaci a tisnové systémy - elektrickd a pozarni signalizace
(hlésice pozaru)

Fyzicka ochrana:

e vyskolena osoba/strazny = provadi nepfetrzité¢ dohled nad celym aredlem.

e Pii vjezdové brané je pfistavena mistnost, kde je pfitomen vratny.

Rezimova ochrana:

e Podminky vstupu a vystupu jednotlivych osob z aredlu.
e Dodrzovéani bezpecnostnich smérnic uvniti objektu (pohybu osob a vozidel v

objektu, pohybu materialu, skladového rezimu apod.)

o e

Obrazek 7 Aredl firmy (zdroj: mapy.cz)

Identifikace aktiv

Aktiva v aredlu tvofi hlavné:
e Skladované zboZi
e Stroje a zafizeni (vysokozdvizné voziky, skladovaci komory pro rizny teplotni
rezim, nové regalové systémy)
e [CT (Sitova infrastruktur, Systémy, Aplikace, Databéaze)
e Rizeni lidskych zdrojii: Osobni udaje o zaméstnancich (osobni &islo, kontaktni

informace, pracovni zafazeni, mzdy, vysledky hodnoceni
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Chladici medium

Jako chladici medium_je pouZivan kapalny ¢pavek. V celém aredlu se nachazi 37 tun
¢pavku. Chlazeni je feSeno dvoustupniovym chladicim okruhem s prichozim
mezichladicem. Nuceny obé¢h chladiva se provadi pomoci Cerpadla, pomoci kterého se
doséhne uplného nasyceni systému vyparniku kapalnym ¢pavkem. Rozvody amoniaku jsou

opatfeny uzaviracimi mechanismy — armaturami stejn¢ tak i chladici véze.

Cely provoz aredlu zajiStuje 5 plynovych kotelen a strojovna. Kazda kotelna je vybavena

vlastnim uzavérem plynu a je fddn¢ oznacena.

43.3 ANALYZA PNH

Pro vyhodnoceni analyzy rizik byla zvolena bodova polo-kvantitativni metoda — PNH.
Cilem metody PNH je vyhodnotit rizika na zakladé 3 jeho slozek, a sice:

e pravdépodobnosti vzniku (P),

e pravdépodobnosti nasledki, zavaznosti nasledka (N)

e nazoru hodnotitela (H).

Tabulka 5 Hodnoty pravdépodobnosti vzniku a existence nebezpeci — P (vlastni

zpracovani)
1 Nahodila
2 Méng¢ pravdépodobna
3 Pravdépodobna
4 Velmi pravdépodobna
5 Trvala

Odhad pravdépodobnosti P, ze urcita hrozba miiZze nastat, je stanoven ve Skale od 1 do 5,

kde je zjednoduSené zahrnuta mira, Groven a kritéria jednotlivych hrozeb.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 52

Tabulka 6 Nasledky - N (vlastni zpracovani)

1 Zanedbatelny disledek
2 Minimalni disledky
3 Poznatelné diisledky (mensi finan¢ni ztraty)

Mén¢ zavazné disledky (vétsi financni ztraty, reklamace,
stiznosti na stran¢ odbératell)

Zavazné dusledky (vazné finan¢ni ztraty ohrozujici existenci
podniku, ztrata klicovych zakaznik, poskozeni jména firmy

Pro stanoveni zadvazZnosti nebezpeci N je také stanovena bodova Skala od 1 do 5.

Polozka H zohlediiuje miru zdvaznosti ohrozeni

Tabulka 7 Nazor hodnotitele - H (vlastni zpracovani)

1 Zanedbatelny vliv na ohrozeni podniku
2 Maly vliv na ohrozeni podniku

3 Mén¢ vyznamny vliv na ohrozeni podniku
4 Vyznamny vliv na ohrozeni podniku

5 Velmi vyznamny vliv na ohroZeni podniku

Néazor hodnotitele — zde byly ureny hodnoty z pohledu jednatele podniku a vedouciho
skladu. Stupnice je definovana v rozmezi 1 az 5, kdy Ccislice jedna je oznacovana

zanedbatelnym vlivem. Stupiiuje se az po Cislo 5, které ma velmi vyznamny vliv
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Tabulka 8 Vyznamnosti rizika ( (KOUDELKA, a dalsi, 2006)

Rizikovy stupen Rozpéti rizika Mira rizika
1 <3 Bezvyznamné
2 3-10 Akceptovatelné
3 11-50 Ptijatelné s ptisluSnym opatfenim
4 51-100 Nezadouci riziko
5 >100 Nepftijatelné riziko

Hodnoceni metody PNH bylo roz¢lenéno do péti stupnii rizikovosti. Prvnim stupném jsou
oznacovana rizika bezvyznamnda, druhym stupném akceptovatelnd, tfetim pfijatelnd s
opatfenimi, Ctvrta pozice patfi nezddoucim rizikim a posledni stupeni tvofi nepfijatelné

riziko.

Analvza jednotlivych procesi pomoci metody PNH

Pro analyzu byly zvoleny tyto procesy:

1. Piijem potraviny
2. Skladovani

3. Distribuce

Jednotlivé procesy budou rozclenény a podrobeny analyze s cilem identifikovat zdroje
potenciondlnich rizik, jejich nasledkli a nasledné preventivnich opatieni, kterd odhalena

rizika eliminuji anebo alesponl zmiriuji jejich nasledky.

Postup analyzy

Do tabulky budou zaznamenany charakteristiky rizika, jeho potencionalni zdroje,
pravdépodobnost vzniku nebezpeci (P), mozny nasledek ohrozeni (N) a nazor hodnotitele

(H), ktery bude v tomto piipadé predstavovat ndzor vedouciho technologického oddé€leni.
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Dalsi polozkou v tabulce podprocesu bude ukazatel miry rizika R, ktery jsme ziskali
jednoduchym souctem polozek P, N, H.

Na zédklad¢ hodnoty ukazatele miry rizika stanovim miru rizika a nésledné jeji rizikovy
stupeit. Budou vyhodnocena rizika s nejvys$im stupném rizikovosti s navrhem opatteni,
které eliminuji jejich zdroje ¢i zmensi nasledky dopadu rizikové ¢innosti na piijatelnou
uroven.

Pro posouzeni a vyhodnoceni zdrojii rizik pouZijeme nésledujici specifikace, kterd bude

zaznamenana do sloupct ,,P*, ,,N“ |, H* v tabulce.

R=PxNxH

Proces: prijem potravin

Potraviny jsou do skladovych prostor podniku dovazeny smluvenym externim dopravcem,
feckou firmou INTERSIT L.T.D., ve specidlnim teplotnim rezimu. Pfi pfijmu produktu
kontrolovany dodaci listy, znaceni a nasleduje vizualni kontrola potraviny. Sleduji se tyto
znaky: teplota potraviny pfi piijmu a vizualni kontrola, zda nedoSlo k mechanickému
poskozeni vyrobku nebo poruseni obalu potraviny. Pracovnik, ktery pfejima zbozi, vénuje

pozornost také technickému stavu vozidla, zda je dodrzena teplota piepravované potraviny.

Tabulka 9 Analyza rizik v procesu piijem suroviny (zdroj: vlastni)

Prijem suroviny

L . i i Vyhodnoceni
OPATRENI K PREDCHAZENI avaz i rizi
RIZIKO ZDROJ RIZIKA VANIKU RIZIKA Zavaznosti rizika
PN H| R
Vyber - Nevhodna Provéfeni spolehlivosti dodavatele
nevhodného manipulace u | (napf. z4znam v registru
dodavatele dodavatele schvalenych provozil)
. 21312 12
- Nekvalitni
produkt
Prijeti - Chyba u dodavatele | Porovnani dodaci list / dodavka
nespravne - Zamena palet u 212 |2 8
suroviny, prepravce
Nevyhovujici | -Nevhodna Vizualni kontrola pfijimaného
produkt /| manipulace pfi zbozi / kontrola znaceni
mechanické preprave. -Neporusené obaly 41413 | 48
poskozeni -Vystaveni -Kontrola teploty
produktu/ nevhodnym -Dodrzeni podminek manipulace
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podminkdm (slunecni | -Povéfeny dodavatel /piepravce
zateni)
-Nedodrzeni
teplotniho fetézce
Zasilka -Porucha chladici Kontrola teploty potravin pfi
dorucena jednotky vozu piijmu. Dodrzeni
v nespravném | -Nedodrzeni mrazirenského/chladirenského 41514 | 80
teplotnim spravného teplotniho | fetézce
rezimu rezimu piepravcem
Zasilka Lidsky faktor / Peclivost zaméstnancii
Zivocisného nespléna nahlasovaci | (i dodavatele) ohledné nahlasovaci
puvodu nebyla | povinnost povinnosti a podminek piijmu
X < . 414 |3 | 48
véas Nebo nedoslo potravin
nahlasena SVS | k oznameni odeslani
zboZzi dodavatelem

Proces: Skladovani

Po pfijeti a kontrole zboZi nasleduje oddéleni potravin a rozdéleni do chladirenského nebo

mrazirenského skladu. Potraviny jsou ochlazovany proudicim chlazenym vzduchem.

Teploty uvniti chladirenského a mrazirenského skladu musi byt trvale pod stanovenymi

hodnotami, aby nedoslo ke vzniku zdravotniho nebezpeci pro spotiebitele.

Chladici a mrazici komory jsou nepfetrzit¢ monitorovany méficimi pfistroji a nastavena

teplotni rozmezi odpovidaji charakteru skladovanych potravin.

Tabulka 10 analyza rizik procesu skladovani (vlastni zpracovani)

Skladovani

OPATRENI K PREDCHAZENI

Vyhodnoceni
Zavainosti rizika

RIZIKO ZDROJ RIZIKA VZNIKU RIZIKA
PN H| R
21312 12
Nevyhovujici | Kontaminace Dodrzeni
potravina z vnéjsiho prostredi mrazirenského/chladirenského
(teplo, chlad, prach) fetézce /monitoring teplot
diky mechanickému Opatrnd manipulace se zbozim -
poskozeni obalu spravny zpusob skladovani
(prevence poskozeni obali)
4154 80

Skladovani

s produkty, které
mohou potravinu
nevhodné ovlivnit.
Prosla doba
trvanlivosti nebo
pouzitelnosti

Odd¢lené skladovani od vyrobk,
které mohou potravinu negativné
ovlivnit. Oddéleni neslucitelnych
druhi zbozi.

Produkt neskladujeme
dlouhou dobu / rotace zbozi
Pravidelna kontrola dat spotieby

pilis
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potravin

Mechanické -Nevhodna Manipulace spravnym zpiisobem

poskozeni manipulace pfi Prevence poskozeni obaltl 3142 24

produktii skladovani

nezadouci -Nedodrzeni Dodrzeni

chemické spravného teplotniho | mrazirenského/chladirenského

zmeény rezimu fetézce /monitoring teplot

potravin / -prodleva pti ukladani | pravidelna desinfekce skladovacich

. Sy iy . . 414 | 4| 64

mikrobidlni do chladicich komor prostor /monitoring a registrace

kontaminace /porucha chladici teplot.

vin jednotky

Pritomnost Skladovani Pravidelna deratizace, dezinfekce,

Skuidcii v nevhodnych dezinsekce 3143 36
podminkéch Dodrzeni podminek skladovani

Proces: Distribuce

Po vytvoreni objednavky zakaznikem nasleduje kompletace zakazky a nasledné se zbozi

pripravuje k uvolnéni k prodeji. Distribuce potravin je zajiStovana vlastnimi rozvozovymi

vozy, ale také externi dopravcem Nagel — Group. Dodrzuje se chladirensky/mrazirensky

fetézec, aby se nedochdzelo k prodlevdm mimo chlazeny/ mrazirensky prostor.

Pro distribuci potravin doposud nejsou pfipravena zaddnd oficidlni pravidla, obecné

pozadavky jsou vymezeny ve vyhlaskach k legislativé o potravinach, veterinarnimu

zakonu a k zdkonu o ochran¢ vetejného zdravi.

Tabulka 11 Analyza rizik proces: distribuce (vlastni zpracovani)

Distribuce
. i . i i Vyhodnoceni
OPATRENI K PREDCHAZENI ZavaZnosti rizika
RIZIKO ZDROJ RIZIKA VZNIKU RIZIKA
PN H| R
213]2 12
Mechanické -Nevhodna Manipulace spravnym zptisobem
poskozeni manipulace pfi Prevence poskozeni oball 31312 18
produktii/obalii | nakladani / prevozu
nezadouci -Nedodrzeni pravidelna kontrola a servis
chemické spravného teplotniho | chladiciho zafizeni vozu /
zmény potravin | rezimu monitoring a registrace teplot 4lalal 6a
-prodleva pii omezeni prodlev mimo chlazeny
nakladani zbozi prostor
Mechanické Nevhodné podminky | Pravidelna kontrola vozl / sanitace
necistoty piepravy, nedodrzeni | / dodrzovani hygienickych 30313 27
hygienickych podminek
podminek
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Distribuce
zavadného

Nedusledna kontrola
pti expedici

dodrzeni postupu kontroly
produkti ped kompletaci

vyrobku do
obchodniho

retézce

objednavky a nasledné uvolnénido | 3 | 3 | 3 27
obchu

Vvhodnoceni analyzy rizik jednotlivvch procesu realizovanych metodou ,,PNH*

Vysledky analyzy jednotlivych procest jsou zaneseny do tabulky 10. Z tabulky lze vyc¢ist,

ze u sledovanych procesii pievladaji pfijatelna rizika s pfisluSnym opatfenim. Ve vEtsi mite

jsou zastoupena také nezadouci rizika, coz mize nasvédcovat skutecnosti, ze podnik nema

zpracovan zadny registr rizik, podle kterého by mohl ptipadna rizika eliminovat.

Tabulka 12 Vyhodnoceni analyzy rizik jednotlivych procest realizovanych metodou PNH
(vlastni zpracovani)

DRUH CINNOSTI ZDROJ RIZIKA R | RIZIKOVY MIRA RIZIKA
STUPEN
Nikup produkt Vybér dodavatele 12 1L Ptijatelné svpfi’sluén}'/m
opatrenim
Nespravna surovina 8 IL. Akceptovatelné
Mechanické poskozeni 48 1. Nezadouci
Pfijem potravin Teplotni rezim 80 V. Nezadouci
Nahlasovaci povinnost 48 1 Ptijatelné s ptisluSnym
’ opatfenim
Teplotni rezim 80 V. Nezadouci
Mechanické poskozeni 24 ., Pfijatelné s prisluSnym
., ' opatfenim
Skladovani Kontaminace 64 IV. Nezadouci
Pfitomnost skidct 36 I Ptijatelné s prisluSnym
] opatfenim
Mechanické poskozeni 18 I Pfijatelné s prisluSnym
) opatfenim
Teplotni rezim 64 V. Nezadouci
Distribuce Kontaminace/nedistoty 7 1 Pfijatelné s piislusnym
) opatfenim
Nedisledna kontrola 27 1L Ptijatelné s pfl:sluén}'Irn
opatfenim
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4.3.4 ISHIKAWA DIAGRAM

Ptredchozi metodou bylo zjisténo, ktera rizika podnik ohrozuji a jak moc jsou tato rizika
pro podnik vyznamna. VSechny zjisténé hrozby budou pro lepsi piehlednost a pochopeni

zaznamenany do Ishikawa diagramu, nebo - li diagramu rybi kosti.

Tato expertni analyza, se vyuziva k ziskdni verbalniho odhadu nebezpeci a rizik projektu,
popt. odhadii moZznych scénait nebezpe€i a nasledkili jejich realizace, ndzori na feSeni
problému a eventudlné nazorti na dalsi Cinitele ovlivilujici rozhodovani o riziku. V
tabulkdch vyjmenované pfi¢iny budou rozdéleny do 5 rybich kosti — potravina, stroje a
zafizeni, prostiedi, technologie, zaméstnanec. Tyto pfi¢iny ndm vyusti v jeden nezadouci

dusledek.

Ishikaviim diagram jsem sestavila za pomoci expertniho tymu, jehoz clenové byli: Jednatel
spole¢nosti, manazer a vedouci skladu. Pfi sestavovani Ishikawa diagramu jsem si polozila
otazku ,,co ohrozuje provozovatele potravinarského podniku?* Jednoznacné to, ze uvede
na trh potravinu nevyhovujici nebo zdravotné zdvadnou. Pfedmétem pro sestaveni tedy
byla navrzena* nevyhojujici potravina®“ a za pomoci expertniho tymu byly stanoveny

pficiny a subpficiny, které k tomuto nezddoucimu disledku vedou.

Vvhodnoceni vvsledku analvzy pomoci metody Ishikavova diagramu

Jednotlivé pfi¢iny vedouci k riziku, ze by potravindisky podnik nabizel nevyhovujici
potraviny, byly identifikovany z hlediska zaméstnancl, technologii, strojii a zafizeni,

prostiedi a potraviny a detailnéji popsany.

Prostredi

Castou pii¢inou je zcela nepochybné nedodrzeni dodrZovéni teplotnich rezimt. Miize tak
dochazet diky prodlevam pfti pfemistovani zbozi do chladicich komor. Dalsi chybou ¢asto
byva také nespravné ukladdani potravin: Skladovani v chladicich a mrazicich komorach
vyZzaduje nejenom dodrzeni teplotniho rezimu, ale musi byt dbano také na zplsob, jakym
je zbozi do skladu ukladano a jak je zbozi v komoie rozmisténo. Nespravnym uklddanim

palet dochazi k blokaci cirkula¢nich zén, coz nezajisti optimalni funkci chlazeni nebo
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mrazeni a tim také nevyhovujici prostfedi. Dal$i vyznamnou pficinou je nedodrzovani
zasad provozni hygieny, kdy mlzZe snadno dojit ke kontaminaci skladovanych potravin.
V neposledni fad¢ je nutno zminit také na rizika spojena s pritomnosti Skiidcti v prostorach

provozu.

Stroje a zarizeni

Pfi¢inou, Ze nebude dodrzen spravny vykon zafizeni, €asto byvd nadmérné pieplnéni
komory. Pravé preplnéni komory znemozni spravnou cirkulaci chlazeného vzduchu
v prostoru mezi zbozim a muze tak zapficinit nejenom nedostatecné vychlazeni potravin,
ale také poruchy na chladicim zatfizeni. V piipad¢, Ze se teplota v mistnosti pohybuje mimo
povolené meze, musi pracovnik skladu provézt ndpravna opatfeni (zkontroluje
chladici/mrazici zatizeni, nastaveni termostatu, dvete chladicich a mrazicich komor). Neni-
li ndpravné opatteni uspéSné, ohldsi pracovnik tuto skutecnost vedoucimu skladu, ktery

zajisti odborny servis a opétovné uvedeni zafizeni do provozu. K dal$im porucham mize

dochézet také diky tomu, Ze neni provedena pravidelna udrzba strojl a zatizeni.

Technologie

Skladové prostory jsou vybaveny méFicimi piistroji pro zaznam teploty. Castou pti¢inou je
nespravné nastaveni teplotniho c¢idla, nebo jeho porucha. Dalsi ¢astou pfi¢inou byvaji
poruchy dataloggerti pro zaznam teplot. Pfistroje teplotu nezaznamenavaji neptetrzité
(idealn¢ v intervalu 5 minut), nebo zdznam neni provadén do energeticky nezavislé
elektronické paméti a nelze jej nasledné ptenést do osobniho pocitace ptes rozhrani
USB, pro dalsi zpracovani - coz mulZe piedstavovat problém z hlediska evidence
dokumentace pro dozorové organy. Dalsi pfi¢inou mlze byt zanedbani kontroly funkénosti
méfidel, které se provadi pomoci kontrolnich méfeni spravnosti vykazovanych teplot
kalibrovanym etalonem. Nebo méfici zafizeni neni kalibrovano v souladu s deklarovanymi

metrologickymi ndvaznostmi etalonti, coz miize také ovlivnit jeho funk¢nost.

Potravina

Nedisledna piejimka potraviny (neprobéhla kontrola dodaciho listu, plivodu potraviny,
data pouzitelnosti, vizudlni kontrola zbozi, apod.,) miZze zapfiCinit pfijeti zkazené,
nekvalitni potraviny, kterd mtze byt kontaminovana mikroorganismy sktidci nebo cizimi
pfedméty. Mezi hlavni pti¢iny dale patii skladovani v nevhodnych podminkach,

mechanické poskozeni vyrobku / poruseni obalu — diky nevhodnému zachdzeni.
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Neduslednou rotaci nové ptichoziho zbozi se zbozim diive pfijatym mize dojit k ukonceni
doby pouzitelnosti potraviny — nebo je-li potravina na skladé pfili§ dlouho. DileZitym
faktorem je také volba spolehlivého dodavatele.

Pro zivocisné produkty pozastavené z podezieni zdravotnosti zdvadnosti (posla doba
minimalni trvanlivosti, poruseni oball, potraviny vykazujici smyslové odchylky) plati
nasledujici: Naslednou likvidaci téchto potravin provadi asanaéni sluzba. MAT, spol. s
r.o. Otrokovice. Jejich predani asanacni sluzbé probihd s obchodnim dokladem pro

prepravu vedlejSich zivocisnych produkti, ktery podnik archivuje po dobu 2 let.

Zaméstnanec

Jednou z nejpravdépodobnéjsich pfi¢in je mnohdy neznalost a nedbalost zaméstnanct.
V potravinaiském provozu je nutné, aby pracovnici dodrzovali zasady provozni a osobni
hygieny, protoze ¢lovék jako zdroj kontaminace je vysoce rizikovym faktorem. Pracovnici
casto neuvédomuji hrozici nebezpeci, protoZze nebyli dostate¢né proskoleni. Dilezitym

vrwe

nizkou motivaci ze strany zaméstnavatele.
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PRICINA

| POTRAVINA | STROJE/ZARIZENT PROSTREDI

chem.zmény/rast dodrZeni

mikroorganismi elektroinstalace teplotniho retézce

Y
zavad kolisani teploty —————>
/. vady 1) ploty ———
teplotni Fetézec v chladici komofre podminky pfepravy
prosla doba spotieby _ﬁ vyskyt Skidcd
rotace zboZi prevence poskozeni kontaminace | S

prac.prostiedi /

nedodrZeni zakl.

mechan. poskozeni pravidelny servis

poruchy _—= )
rozvozovych vozi

/

nevhodnd manipulace hyg. podminek

NASLEDEK

monitoring

chovani pfi praci — >

nezodpovédnost

™\

nespravné nastaveni
teplot. cidla

prosdkoleni nizka kvalifikace—=>

abcence praxe

porucha dataloggeru ———>

napdjeni/baterie negativni pfistup >

motivace

| TECHNOLOGIE | | ZAMESTNANEC |

Obrazek 8 Ishikawa diagram (vlastni zpracovani)

> | nevyhovujici
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5 APLIKACNI CAST

V aplikacni ¢asti diplomové prace budu vychéazet z vysledki v analyticko — empirické
casti.

Na zéklad¢ provedenych analyz PNH a Ishikawa diagramu byla zjiSténa rizika, ktera
mohou bezprosttedné ohrozit podnik. Po zhodnoceni vysledki ztéchto analyz lze
konstatovat, ze v podniku dochazi nejcastéji k chybam lidskym, nez k porucham stroju a
zafizeni. Je to dano tim, Ze s potravinami pfichazeji do styku vice lidé neZ stroje. Z toho
divodu bych se nejvice zaméiila na zodpovédny piistup a disledné proskolovani
zaméstnancli. SkuteCnost je ovSem takova, ze pozadavky na provozovani potravinaiského
podniku jsou legislativné naro¢né, provozni dokumenty jsou obsahlé a pro bézné uzivatele
- pracovniky v provozu, kterym by méli pfedevsim slouzit, jsou téZko uchopitelné. Jako
feSeni proto podniku navrhnu ptehlednou metodickou pfirucku rizik, kterd bude snadnéji
uchopitelnd a poslouzi predev§im novym pracovnikim pro piehlednéjsi sezndmeni
s provozem. Dale pro pracovniky vytvoifim jednoduchy formuladf pro piejimané zasilky
zivocisného ptivodu, ktery podnik doposud nemd zavedeny a ktery mu chybi. V zavéru
kapitoly jest¢ pfedlozim navrh nalepovaciho Stitku. Celou ¢ast aplikacni Casti uzavie

zhodnoceni vystupu a jeho ptinos pro podnik.

5.1 Navrh metodické prirucky rizik
V této kapitole bude podniku zpracovana metodicka ptirucka rizik

Pro jednotlivé odpovédnosti za vznik rizik vytvofim matici odpovédnosti. Pomoci
jednoduchého diagramu znazornim procesy provozniho rezimu a nasledné jednotlivé
procesy stru¢né popisu. Pro lepsi pochopeni navrhnu tabulku se soupisem sledovanych
znakl pfi prejimce potravin. Déle sestavim piehlednou tabulku ptedepsanych teplot pro
skladovani a ptfepravu jednotlivych potravin a bude vysvétlen i spravny zptisob ukladani
potravin do skladovych prostor. V posledni casti metodické pfirucky se zaméfim na
provozni hygienu podniku a za pomoci jednoduchych piktogramii zpracuju zadsady chovani

pracovnikl na pracovisti.

Tato metodické pfirucka s registrem rizik bude mit podobu interniho podnikového

dokumentu s oznacenim 1D:2022001.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 63

S F
LD’\Q’ 0] Ooo
Mo
il

Navrh metodické prirucky rizik

Cislo interniho dokumentu: 1D:2022/001

Udel

Tato prirucka slouzi podniku jako pomocny materidl za ucelem poskytnout potiebné
informace o jednotlivych procesech provozniho rezimu v potravinaiském podniku.
Poskytuje obecny piehled o rizicich, ktery v ptipad€ jejich zanedbani nebo ignorovani,
muZzou bezprostfedné ohrozit zivot i1 zdravi spotiebitele. VSichni pracovnici by si méli byt
védomi jednotlivych krokt, ve kterych muze dojit ke vzniku zdravotniho nebezpecni a
musi zndt, jakym zplsobem zajistit prevenci, aby se toto nebezpecni neprojevilo

ohroZenim zdravi konzumenta.

Rozsah

Tato metodicka pfirucka je urcena predevSim novym pracovnikim pro snadngjsi
pochopeni ¢innosti, postupli a manipulace s potravinami v podminkach provozu. Jsou v ni
shrnuty odpovédnosti za vznik rizik, ¢innosti a procesy provozniho reZimu a obecné

pozadavky na zdsady provozni a osobni hygieny.

Odpovédnosti

Naroky na plnéni poZadavkd zahrnuje vedle znalosti povinnosti také uvédomeéni si
odpovédnosti za provadénou ¢innost. Pro spravny procesni pfistup v systému fizeni rizik je

tedy pfifazeni odpovédnosti za vznik rizik velmi dulezité.
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Jednotlivé Cinnosti v provozu podniku a ktery pracovnik je za né odpovédny, jsem

piehledné zaznamenala do matice odpovédnosti.

Navrh matice odpovédnosti

Tabulka 13 navrh matice odpovédnosti (vlastni zpracovani)

VeI vedouci
proces jednatel nakupu/ skladnici ridici
: skladu
prodeje
nakup zbozi | Z
nahlasovani ptichozich zasilek Z
prijem a kontrola zbozi I Z U
ulozeni zbozi ve skladovych I 7
komorach
vlastni proces skladovani 4 U
vedeni zaznamd teplotnich 7 U
rezimil komor
Preventivni Gidrzba zatizeni Z U
kompletace objednavek I Z U
uvolnéni zbozi k prodeji I Z U
distribuce zbozi I [ Z
uklid / sanitace pracoviste
uklid / sanitace rozvozovych 7z
vozl
deratizace / dezinsekce | Z U
nakdidint s odpady 1 z 0
zivocisného ptivodu
vedeni zaznami teplot U 7z
rozvozovych vozi
Skoleni pracovnikii Z U

Z. — zodpoveédny

I4

U - ucastnik

I- musi byt informovéan
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Cinnosti a procesy provozniho rezimu

Pro snadnéjsi orientaci v ¢innostech podniku jsem jednotlivé procesy provozniho rezimu
zpracovala do nasledujiciho diagramu. U jednotlivych procest nédsledné¢ zminim klicové
¢innosti, které by neméli byt pracovniky opomenuty, nebo uvedu zasady s doporu¢enym

postupem.

Nahlaseni prichozi zasilky

F

Pfijem a pfijmové kontrola wyrobkd

Zboii wyiadujici chladirenské nebo

mrazirenské skladovani

Likvidace odpadd

-
UloZeni zboii v chladirné

nebo mrazirné

Vlastni proces skladovani

Y

OBALY Kompletace dodavky odbératele | —

r

Zhoil, které nevyZaduje zvlastni teplotni refim pro skladovani

‘ Uvolnéni zbo#i k prodeji

!

Distribuce

Obrazek 9 diagram procest provozniho rezimu (vlastni zpracovani)
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NahlaSeni prichozi zasilky Zivo¢iSného piivodu z EU

Informacni povinnosti krajské veterinarni spravé ma kazdy potravinaisky podnik, ktery
piijme ze zem¢ EU =zasilku potravin zivoc¢iSného pavodu. HlaSeni provadi vedouci
niakupniho oddéleni s predstihem, nejpozdéji 24 hodin pied prichodem potravin na misto
urCeni, prostfednictvim elektronického formuldfe na internetovych strankach Statni
veterindrni spravy. Vyplnény formuléi pracovnik odesle a vytiskne si jeho potvrzeni (viz

priloha III.). Za nesplnénim této povinnosti hrozi podniku pokuta.

Ukazka elektronického formulafe Statni veterinarni spravy pro hlaSeni zasilek zivoc¢isného
puvodu z EU
Hlaseni zasilek potravin Zivo€isného pavodu z EU

Michal Jordan (olivy@elies cz)

Odhiasit se
Formuldi pro hid3eni zasilek | Seznam hiaSeni  Hromadnyimport  Nastaveni
Sablony
Vase Sablony BIKRE MEAT v a4+ X
Zasilka
Jméno a prijmeni Jordan
osoby, ktera formulat
vypinita:
Datum pfichodu 24.06.2020 8
zivoéignych produktd
na misto uréeni: *
Piijemce / misto urdeni zasilky
Druh provozovny: * Zafizeni schvalené/registrované SVS v
Gislo schvaleni: * ©Z 72740325 &

Jméno/nazev:* ELIES FOOD 5.0
Ulice a islo:* Na Zahonech 1467

Obec:* Kunovice

Obrazek 10 ukazka elektronického formulaie SVS (zdroj (SVS.CZ)

Zasady prejimky a prijmova kontrola potravin

Ugelem piejimky je, aby se do potravinaiského provozu nedostali nekvalitni a zdravotng
zavadné potraviny. Pfejimka je provadéna ve dvou trovnich.
e Vizudlni kontrola ihned pii dodani potraviny za pfitomnosti pracovnika

vyrobniho podniku, nebo za pfitomnosti pracovnika piepravni spole¢nosti

e Detailni kontrola pfi rozbalovani dodavky k naskladnéni
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Zasady prejimky a prijmova kontrola potravin — navrh soupisu
sledovanych znaki

Pro lepSi pochopeni celého procesu piejimky zasilek zivocisSného plivodu jsem pro

pracovniky skladii navrhla tabulku se soupisem sledovanych znakd.

Navrh soupisu sledovanych znaki pri prejimce zasilky

Tabulka 14 navrh soupisu sledovanych znakt u ptejimanych zésilek (vlastni zpracovani)

Sledované znaky pii prijmu zasilky

Meze

Postup

Frekvence

B e e prijatelnosti monitoringu sledovani opatfeni
Porovnani Dodavka Vizualni kontrola Pozastaveni
dodaciho listua | neodpovida Vzdy pii pfijimaného
dodavky dodanému kazdém zbozi /
zbozi prijmu vraceni
dodavky
Kontrola prijatelné Kontrola dat Pozastaveni
minimalni dlouha doba uvedenych na Vzdy pti pfijimaného
trvanlivosti/doby | trvanlivosti potraviné kazdém zbozi /
pouzitelnosti prijmu vraceni
dodavky
Smyslové znaky | Nevyhovuje Vizualni kontrola Pozastaveni
pfijimaného specifikaci | zbozi/manipulacnich | Vzdy pfi pfijimaného
zbozi / prostor kazdém zbozi /
podminek prijmu vraceni
vykladky dodavky
Teplota zbozi pti | Maximalni Meéfieni teploty Pozastaveni
e piijmu teplota podle Vzdy pii pfijimaného
Prijem . v 14 o
Zbosi specifikace kavz”dem zbf)z1 /
piijmu vraceni
dodavky
Kontrola Neodpovida | Kontrola Pozastaveni
neporusenosti specifikaci | Cistoty/spravna Vzdy pii ptijimaného
obalu manipulace kazdém zbozi /
pijmu vraceni
dodéavky
Kontrola Neodpovida Vizualni kontrola Vzdy pii Pozastaveni
podminek pozadavkim ptepravniho kazdém pfijimaného
prepravy prostoru/lozné prijmu zboZzi /
plochy vraceni
dodavky
Puvod Produkt ma | Kontrola oznaceni/ Vzdy pri Pozastaveni
potraviny/ spravné Specifikace kazdém pfijimaného
produktu oznaceni dle produktu piijmu zbozi /
legislativnich vraceni
pozadavki dodavky
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Zasady skladovani a dodrZovani teplotnich rezimiu

Teploty uvnitt chladirenského a mrazirenského skladu musi byt trvale pod stanovenymi

hodnotami,

aby nedoslo

ke wvzniku zdravotniho nebezpeci

pro spotiebitele. V

potravinaiském podniku je znalost teplot skladovani a teplot pro piepravu pro provoz

dilezita. Je tedy nezbytné, aby si pracovnici (pfedev§im pracovnici ve skladu a Fidici

rozvozovych vozii) byly téchto znalosti védomi. V nasledujici tabulce jsem rozepsala

jednotlivé potraviny a uvedla u nich pfedepsané teploty pro skladovani a ptedepsanou

teplotu pfi jejich preprave.

Navrh tabulky s prehledem pi‘edepsanych teplot pro jednotlivé druhy dovazenych

potravin

Tabulka 15 Navrh tabulky s ptfehledem ptedepsanych teplot (vlastni zpracovani)

Teploty a podminky skladovani

potravina

Teplota skladovani

Teplota pri prepravé

Zmrazené potraviny
nezivocisného ptvodu

Mrazici box, schopny
udrzet teplotu -18 °C
nebo nizsi.

Pfi manipulaci dbat na
to, aby nedoslo ke
zvyseni teploty
potraviny nad -15 °C

U pfepravy plati stejné
podminky, jako jsou
uvedeny u podminek
skladovani.

Zmrazené potraviny
zivo€isného ptivodu

Hluboce zmrazené
potraviny pfi teploté -
18 °C

Zmrazené potraviny pii
teploté -12 °C

Masné vyrobky tepelné
opracované, trvanlivé,
konzervy)

Uvadi vyrobcee, obecné
jsou to teploty max.
5°C

Béhem distribuce
nesmi dojit o zvySeni
teploty o max. 2°C

Ryby solené, 1-8°C
marinované Podminky deklaruje
vyrobce a jsou
rybi konzervy uvedeny na obalu
vejce 5-18°C v nekolisavé
teploté
Majonéza 0-15°C Maximalni teplota
nesmi presahnout 24°C
Mlécné vyrobky Max. 24°C
trvanlivé, susené
Ostatni mlécné vyrobky | 4-8°C 4-8°C
Rostlinné tuky a oleje Max. 20°C Jedlé tuky a oleje Max. 20°C
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se skladuji a
prepravuji tak, aby
byly chranény pted
pfimym slune¢nim
svétlem

Jedlé tuky a oleje
se skladuji tak, aby
byly chranény pred
pfimym slune¢nim
svétlem
Skladujeme
oddélené od
aromatickych latek
Skladuji se a
ptepravuji tak, aby
byly chranény pted
piimym slunec¢nim
svétlem

Zivogisné tuky a oleje Max. 15°C Max. 15°C

Roztiratelna masla

Mlynské, obilné
vyrobky a ryze
Susené téstoviny
Nealkoholické napoje
v prasvitnych obalech

Navrh soupisu nejéastéji se vyskytujicich rizik v provozu podniku
Pro jednotlivé pracovniky jsem vytvofila ptehled nejCastéji se vyskytujicich rizik, se

kterymi se mohou bézné v provozu setkat.

Tabulka 16 navrh soupisu nejcastéji se vyskytujicich rizik v provozu podniku

(vlastni zpracovani)

Soupis nejéastéji se vyskvytujicich rizik

o Cim se Pravdépodobna o . Vyra%enl 2
Nebezpeci A > Opatieni z potravinovéh
projevuje pricina o Fetézee
Neznamy ptvod Chybgjici Potraviny mohou Dtsledna prejimka
potraviny doklady o pochazet zbozi / kontrola
puvodu zbozi/ | z neregistrovaného dodaciho listu a
zbozi bez nebo neschvaleného | oznaceni zbozi ano
oznaceni/ provozu Potravinu nelze
prevzit dokud neni
zjistén jeji ptivod.
Nedostate¢né nebo Chybi datum Chyba Dtsledna prejimka/
nespravné oznafeni | spotfeby/chybi | vyrobce/nedbalost/ Kontrola znaceni
potraviny doprovodné zbozi ano
informace od Vybér vhodného
vyrobce dodavatele.
Potravina s proS§lou | Datum Nedodrzeni rotace Dtsledna prejimka/ | Ne, ale musi byt
dobou minimalni uvedeny na Kontrola dodacich Pravidelna rotace potravina takto
trvanlivosti potraving listti/Faktur zbozi pii prodeji
Zbozi je dlouho na oznacena a
skladé zdravotné
nezavadna
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Potraviny vykazujici | Zména barvy, | Kontaminace dtsledna
smyslové odchylky zapach, z prostiedi prejimka/dodrzova
Nedodrzeni teploty ni teplotniho
skladovani fetézce/pravidelna
nedusledna ptejimka | kontrola ano
zbozi/udrzovani
poradku
Potraviny Spinavé a Nevhodna Spravna
s porusenym/roztrze | potrhané obaly | manipulace manipulace/ ano
nym obalem. udrzovani poradku
Deformované Nevhodna Spravna Ne,
konzervy manipulace / manipulace se Mohou byt
Nespolehlivy zbozim /vybér uvedeny do
prepravce / spolehlivého ob¢hu, pokud
dodavatele a jsou jinak
piepravce neporusené.
Zakaznik musi
byt obeznamen
/je nabidnuta
vyhodné&;jsi
cena)
Mechanické Znecisteéné Nevhodna Spravna Mohou byt
necistoty na obalech | obaly, manipulace manipulace/dodrze | uvedeny do
potravin necistoty na Spatné podminky ni hygienickych ob¢hu, po
vickach lahvi | skladovani podminek/udrzovan | splnéni urcitych
i podminek
poradku (oplachnuti,
oCista)
Chemické necistoty | Piitomnost skladovéni spolu s Oddélena
na obalech potravin | maziv, neslucitelnymi manipulace
drogistickych | vyrobky s neslucitelnymi
vyrobkd, produkty/
fedidel a udrzovani potadku ano
jinych
chemickych
latek
Zvysené teplota o Smyslova e NedodrZeni | DodrzZeni teplotniho
vice nez 2 stupné odchylka teplotniho fetézce
celsia u chlazenych | promacené fetézce Zamezit prodlevam
potravin obaly e Prodlevy pii pii manipulaci
manipulaci Nepfeplﬁovat
e Pieplnéni komory
skladové
kapacity
o Casté ano
otevirani
komory
e Spravné
ukladani
vyrobki a
rozmisténi

v chladicich
komorach




UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni

71

Zvysena teplota o Smyslova e Nedodrzeni DodrZeni teplotniho
vice nez -18 stupné odchylka potravinovéh | fetézce
celsia u mrazenych promacené o fetézce Zamezit prodlevam
potravin obaly e Casté pii manipulaci
otevirani Nepiepliovat
komory komory
e Prodlevy pfi
manipulaci
e Pieplnéni ano
skladové
kapacity
e Spravné
ukladani
vyrobki a
rozmisténi v
mrazicich
komorach
Namrzl¢é chlazené Smyslova Casté otevirani Minimaln¢ otvirat
potraviny odchylka, chladici komory chladici komory /
Namraza na Neni provedeno spravné rozmisténi
obalu pravidelné ¢isténi palet/ pravidelna ano
nebo servis zafizeni | kontrola a servis
zafizeni
Nespravné nakladani | Proslé zbozi, Neni zajisténa Likvidace odpadt
s odpady zkazené likvidace vyfazenych | zivocisného ptivodu ano
zivocisného ptivodu | potraviny potravin prostfednictvim

asanacni firmy.

Potraviny pozastavené a vyirazené z obéhu

Tyto potraviny zietelné oznac a skladuj odd€len€, aby nemohlo dojit k zdméné s ostatnimi

potravinami!

Potraviny Zivo¢iSného puivodu pozastavené a vyrazené z obéhu

Potraviny zivoc¢isSného ptivodu, které jsou vytazené z ob¢hu a potraviny urcené k reklamaci
(z divodu, ze vykazuji napf. vyrobni vadu) zle vratit vyrobci. Do té doby je ukladej
oddélené, v pozadovanych podminkach a oznacen slovy ,,vratka“!

V provozu se nachazi zelend, etiketou ,,neur¢eno k lidské spotfebé* oznacend nadoba na
vedlejsi Zivo¢igné produkty (VZP) 3. Kategorie. Pfi piipadném vyskytu tohoto materialu

(zbozi s proSlym datem pouzitelnosti a minimalni trvanlivosti, zbozi s nevyhovujicim

vysledkem vySetteni) takovy material do této nadoby uloz!
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Riziko kontaminace mechanickymi a chemickymi necistotami

V piehledu nejbéznéjSich rizik, se kterymi pracovnik dochédzi béZné¢ do kontaktu, je
zminovana kontaminace mechanickymi a chemickymi necistotami. Tyto nelistoty se
mohou do potravin dostat béhem manipulace a skladovani. Jak zamezit riziku kontaminaci

jsem pro pracovniky skladu a Fidi¢e navrhla jednoduchou a piehlednou tabulku.

Navrh tabulky prevence kontaminace potravin mechanickymi a chemickymi

necistotami

Mechanické a chemické nelistoty

Mechanické necistoty Chemické necistoty
Cizi pfedméty jako stiepy skla, tfisky z palet maziva, fedidla, Cerstvé natéry, Cistici
! Obzvlasté nebezpecné jsou mechanické prostiedky a drogistické zbozi.

necistoty na potravinach, kterych se konzument
dotyka usty (napoje v plechovkach, hrdla lahvi).

D e
-

y—_d
V-
Vd

A Jak zamezit kontaminaci produkti od mechanickych a chemickych necistot??

e S potravinami a obaly zachazej tak, aby nebyly poruseny!

e  Dodrzuj provozni a osobni hygienu!

e V prostorach skladovani a manipulace s potravinami a obaly odstranuj zbyte¢né zdroje
mechanickych a chemickych necistot!

e Pii vyskytu jakéhokoliv poskozeni zafizeni nebo povrchu na tuto skutecnost neprodlené
upozorni (znamky pfitomnosti Skidcti, chybéjici Srouby, poruchy chladiciho zatizeni)!

e Dodrzuj podminky deratizace a dezinsekce!

Obrazek 11 navrh obrazku mechanické a chemické necistoty (vlastni zpracovani)
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Zasady provozni hygieny

Veskera opatfeni tykajici se pracovisté, nezbytnd k zajiSténi zdravotni nezavadnosti
potravin nazyvame provozni hygienou. Uklid a sanitace zavisi na charakteru provozovny,
proto neexistuje zadny obecné platny predpis.

Jako soucast metodické ptirucky jsem vypracovala obecny soupis hygienickych pozadavki
a nasledné navrhla jejich struény piehledu v praktické tabulce. Tento piehled poslouZzi

k tomu, aby se pracovnici rychleji seznamili se zasadami provozni hygieny.

Sanitace
Sanitaci v potravinai'stvi rozumime souhrn ¢innosti, které zabezpecuji plnéni hygienickych

pozadavku. Patti sem uklid, ¢isténi, dezinsekce a deratizace.

UKlid a &isténi

Uklidem a ¢idténim se rozumi pravidelny uklid pracoviité, aby byla viditelna &istota
provozu (odstrafiovani necistot a prachu z povrchil). Pro uklid provozovny jsou podle
povahy procesu pouzivany myci a dezinfek¢éni prostfedky urené pro potravinarstvi.
Davkovani a expozice je dana ndvodem na etiketé ptipravku. Pro tklid a oplach se vzdy
pouziva pitna voda. Nevhodnym zpiisobem je tklid ,,na sucho®, kdy dochazi ke zvysenému
rozptylu prachu. Je nezbytné dbat na to, aby bylo distici nacini po skonceni Uklidu

v uklidové komote vyprano, vydezinfikovéno a vysuseno.

Pro jednodussi pochopeni zdsad sanitace jsem pro pracovniky vytvorfila ptehlednou
tabulku, ve které jsem rozepsala jednotlivé provadéné Cinnosti a jejich frekvenci, aby bylo

vSem ¢innostem vénovano dostate¢né Usili a nic nebylo opomenuto, nebo zanedbano.
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Navrh tabulky pro kategorizaci provadéné sanitace

Tabulka 17 navrh tabulky kategorizace provadéné sanitace

Kategorizace provadéné sanitace

Druh uklidu

frekvence

Provadéna cinnost

Pribézny uklid

Béhem provozu

Odstranuji se zbytky necistot
Omyti pracovni ploch
Odstranéni odpadl

Denni uklid

Po skonceni provozu

Odstranuiji se zbytky nedistot
Odstranéni odpadl

Umyti podlahy a pracovnich ploch
Omyti umyvadel

Provede se uklid v okoli kontejnerd

Tydenni uklid

1x tydng

Odstranuji se zbytky nedcistot
Vytieni vSech regall a policek
Cisténi omyvatelnych povrch( stén
Omyti topnych téles

Omyti osvétleni

Omyti okennich parapetd

Omyti zabradli na schodisti
Odstranéni a vyvezeni odpad(
Uklid kolem kontejner(

Meésiéni uklid

(Sanita¢ni den)

P~
(@8
(@14

1 x mésicn

Odstranuji se zbytky necistot

Myti a dezinfekce chladiciho a
mraziciho zafizeni

Myti a dezinfekce chladicich a mrazicich
box(

Dukladna dezinfekce pracovnich ploch
Dlkladna dezinfekce zafizeni, sklad(
Myti a dezinfekce parapetd, dvefi,
povrchi stén

Provede se oplach pitnou vodou
Cisténi a dezinfekce odtokovych kanald
Odstranéni a vyvezeni vSech odpadd,
Uklid kolem kontejner(

Uklid v okoli provozovny

Generalni uklid

2 X rocné

Provadéji se opravy natérd, vybileni,
opravy stén, opravy podlah a dalsi
potfebna opatteni

Sanitace dopravnich

prostiedku

Po skonceni rozvozu

Odstranuji se zbytky necistot
Umyti podlahy /oplach vodou
Béznd udrzba dle potreby




UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 75

Zasady osobni hygieny

Pracovnici jsou povinni dodrZovat zasady osobni hygieny, kterd je pfedpokladem pro
zabezpeceni bezpecnosti potravin pfi jakékoli manipulaci s nimi. Pro dodrzovani zasad
jsem vytvorila piehledny obrazek s piktogramy, ktery muize mit v provozu i podobu

zavésné cedule.

Navrh tabulky se zasadami provozni hygieny - chovani na pracovisti

Zasady provozni hygieny
chovani na pracovisti

Ma pracovisti, pfi jakékoli manipulaci s potravinou nosi

pracovnik isty pracovni odév a vhodnou pracovni obuv.

= {=>

Na pracovisti neprovadéjte toaletni Gkony jako Eesani

S
\ %
4\

vlast, stfihani nehtd.

PFi manipulaci s potravinami je zakazano jist, pit a koufit.

Do zazemi provozoven nesmi vstupovat nepovolané
osoby.

Predméty nesouvisejici s vykonem prace nesmi pracovnik

L]
L E@I®

pfechovavat v provozovné.

Obrazek 12 navrh zavésné cedule s piktogramy — chovani na pracovisti
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5.1.1 Navrh formulife pro kontrolu prejimanych zasilek

Podnik doposud nemé implementovany podobny systém zaznamenani pfichozich zésilek,
coz muze, zejména u chlazenych a mrazenych potravin, predstavovat rizna rizika (od
ochrany zdravi spotiebitele — po ochranu provozovatele). V této souvislosti bych chtéla
zdtraznit, Ze stézejni ¢innosti podniku, je ndkup a dovoz potravin z Recka. Zejména
v letnich mésicich, kdy se teploty v Recku ohybuji kolem 35°C ve stinu, se mize diky
nedodrzeni podminek vyrobce, (nebo pii reexpedici od vyrobce ¢i béhem transportu)
kvalita a zdravotni nezavadnost potraviny zménit a dostdt Gjmy. Pro provozovatele
potravinatského podniku, ktery jako distributor tyto potraviny dale uvadi na trh a nese za

né¢ zodpoveédnost, je pfiméfené vedeni zaznamu velmi dualezité.

Po konzultaci s jednatelem podniku a vedoucim pracovnikem skladu jsem navrhla
jednoduchy formulaf pro vedeni zdznamu piejimanych zasilek. Formulaf je doplnén také o

parametry s pfedepsanymi teplotami pro chlazené a mrazené zbozi.

FORMULAR PRO PRITEM ZASILEK ZIVOCISNEHO PUVODU

Parametry
Chlazene zbozi: teplota: 4-8°C Mrazené zbozi: teplota: -18°C
kontrola zboZi: porovnani dodaciho listu a dodavky, smyslové posouzeni
piijimaného zbozi, kontrola teploty potravin pii piijmu,
Dodavatel /
€islo dodaciho listu

Datum Nizev zbozi Teplota v °C| Neshoda| Zapsal

Obrazek 13 navrh formuléte pro piijem zasilek Zivo€isného plivodu (vlastni zpracovani)
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Dodatek k priivodnim dokumentim v nestandardnim jazyce

Pfi seznamovani se s provozem a s internimi dokumenty podniku mi neunikla skute¢nost,
ze pruvodni dokumenty a dodaci listy zasilek jsou Casto v nestandardnim jazyce (konkrétné
v fecting). Jak jsem jiz avizovala pfi analyze rizik v podniku, je nutné, aby byly na
pravodnich listech zasilek sledovany také Sarze jednotlivych potravin a zda je dodaci list
opatfen Udajem se znaky, které byly sledovany pfi vystupni kontrole, pfed expedici zboZi.
Dotazovala jsem se pracovniki, ktefi jsou odpovédni za ptejimky zbozi a ti potvrdili, Ze
udajim na dokumentech mnohdy nerozumi. Stejnému problému nesrozumitelnosti
dokumentt Celi také pracovnici administrativniho oddé€leni. Pro zjednoduseni pracovnich
ukonil a dislednéjsi kontrolu ptipadnych rizik nad ptfejimanym zbozim by bylo vhodné,
aby vedeni podniku vyzadovalo od feckych dodavateli vystavovani dokumentt
v anglickém jazyce.

Jako ukazku takového dokumentu jsem si vybrala dodaci list kliCového dodavatele a pro

vysvétleni popsala sledované znaky.
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Obrazek 14 vysvétleni pojmi na formuléti zasilky zivoc¢isSného piivodu v cizim jazyce
(vlastni zpracovani, interni dokument podniku)
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5.1.2 Navrh nalepovaciho $titku

Dodrzovani zésad osobni hygieny je pfedpokladem pro zabezpeceni bezpecnosti potravin a
ruce si vyzaduji nejveétsi pozornost. Zejména pii pirechodu z ,,necisté prace na ,,Cistou
(naptiklad po provedeni uklidu zacit manipulovat s obaly uréené pro baleni potravin), je
dalezité dikladné si umyt ruce v teplé vod¢ s pouzitim vhodného myciho prostiedku.

Jako pomicku pro zduraziiovani pravidelného myti rukou pracovnikii jsem navrhla
nalepku, kterda muze byt rozmisténa rizn€ v prostorach provozu a pfipominat tak

dodrZovani zasad osobni hygieny.

onemocnéni

potravina
(= = Alimentarni
=
=

T

Obrazek 15: navrh nalepky: zdsady osobni hygieny (vlastni zpracovani)

Obrazek 16 jednoducha vizualize pouziti nalepky v provozu (vlastni zpracovani)

T . ¢ - . o L v f s . . .

Alimentarni onemocnéni je onemocnéni z potravin zptisobené piitomnosti nezddoucich mikroorganismi -
oznacuje se jim kazdé onemocnéni ¢loveéka a zvitat, kdy se jedinec nakazi pozfenim kontaminované potravy
¢i tekutiny
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5.2 VYHODNOCENI PRINOSU PRO PODNIK

Vzhledem ke skutecnosti, ze firma spadéa do kategorie potravinaiského podniku, je nutné se
zabyvat sledovanim rizik, které v piipad¢ jejich zanedbani nebo ignorovani muzou
bezprostfedné ohrozit Zivot i zdravi spotiebitele. Riziko, Ze distributor potravin uvede
nevyhovujici, nebo zavadnou potravinu na trh a tim zpisobi poSkozeni zdravi spotiebitele,

muze postihnout jakykoli potravinatrsky podnik.

Po zhodnoceni vysledkll z analyz lze konstatovat, Ze v feSeném potravinaiském podniku
dochazi nejcastéji k chybam lidskym nez k poruchdm strojii a zafizeni, coz je ovSem

zaptic¢inéno predevsim tim, Ze s potravinami dochazeji do styku vice lidé nez stroje.

Provozni dokumenty v podniku Elies Food s.r.0., jako je systém kontrolnich bodi HACCP,
BOZP a Provozni tad jsou zpracovany tak, jak jej ukladd zdkon. Nebylo tedy nutné
vytvofit zcela nové dokument nebo je aktualizovat. To co podniku chybélo, byla
jednoduchd, snadno uchopitelna piirucka rizik, ktera by byla pochopitelna jak pro vedeni
podniku, tak pro bézné¢ho pracovnika v provozu. Zde bych rada zdiraznila, Zze pozadavky
na provozovani potravinaiského podniku jsou legislativné naro¢né, provozni dokumenty
jsou obsahlé a pro bézné uzivatele - pracovniky v provozu, kterym by méli piedevsim
slouzit, jsou tézko uchopitelné. Je dulezité, aby si byli vSichni pracovnici védomi
jednotlivych kroki, ve kterych muze dojit ke vzniku zdravotniho nebezpecni a musi znat,
jakym zplsobem zajistit prevenci, aby se toto nebezpecni neprojevilo ohrozenim zdravi

konzumenta.

Zjisténd rizika, ktera byla identifikovdna, bude podnik uréitym zplsobem feSit a vyviji
snahu rizika eliminovat. Zavérem bych chtéla fict, Ze 1 kdyz podnik klade diraz na
pravidelné proskolovani svych zaméstnancl, dodrzovani spravné hygienické praxe a
bezpecnosti opatieni vEetné pravidelnych kontrol, je nutno nejvice spoléhat na zodpovédny

pfistup zamé&stnanct.
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ZAVER
Bezpecnost a kvalita potravin je v soucasné dob¢ velmi aktualni téma. Zejména v dneSni

dobé, kdy vstupuje na trh nepfeberné mnoZstvi podnikil a je potfeba vyrazné odlisit vlastni

nabidku od konkurenéni.

Cilem moji diplomové prace bylo zaméfit se na potravinarsky podnik, za pomoci metod
pro analyzu rizika jednotliva rizika identifikovat a nasledné vytvofit metodickou ptirucku
se soupisem rizik, kterd poslouzi jako pomtcka pro vedeni podniku a bude urcena
piedevs§im nove ptichozim pracovnikiim.

V teoretické ¢asti diplomové prace jsem za pomoci dostupnych zdroji a odborné literatury
shrnula obecné poznatky problematiky, ktera souvisi s vybranym tématem diplomové
prace. V praktické ¢asti jsem analyzovala soucasny stav podniku. Na zdklad¢ zvolenych
metod fizeni rizik, jsem rizika nejprve identifikovala, vyhodnotila a zpracovala do
metodické piirucky s registrem rizik. Pro zhodnoceni rizik jsem pouzila jednoduchou
bodovou polo-kvantitativni metodu PNH na kterou jsem navadzala metodou pfi¢in a
nasledkti pomoci diagramu rybi kosti. Jednotlivé procesy jsem nasledné zanalyzovala a
zhodnotila. Na zdkladé vysledki byla sestavena metodicka ptirucka s registrem rizik.
Ucelem toho této ptirucky nebylo vytvoreni obtizné srozumitelného materialu, ale snaha
zvysit povédomi o moznych rizicich, reagovat na né a ve vétsi mife dosdhnout piijeti
zodpovédnosti za bezpecnost potravin, coz vedeni podniku uvitalo. Pevné vétim, ze jsem

svou praci podniku prospéla a cil prace byl naplnén.
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PRILOHA P I: SKOLENI HYGIENICKEHO MINIMA

SKOLENI HYGIENICKEHO MINIMA

Elies food s.r.o.

Datum kondni: 2.11.2020

Naplii Skoleni: Periodické Skoleni zaméstnanci pracujicich v potravina¥stvi ze dne

é
1
2.
3.
4
5

2.11.2020

4st obecna
. Provozni fad

Sanitacni fdd a jeho uplatnéni v provozu
Zasady systému kritickych bodi a spravné hygienické praxe

. Zamg¢feni na osobni hygienu a pfenosné choroby, kli§tova encefalitida

Zdravotni pritkazy, prijmové a hnisavd onemocnéni

veterinarné hygienicka legislativa:

1,
25

3

4.

*®

Zakon €. 166/1999 Sb., o veterindrni péci, v platném znéni

Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach, v platném znéni

vyhlaska 104/1987 Sb. kterou se uruji nakazlivé lidské choroby ve smyslu trestniho
zakona

vyhldska 289/2007 Sb. o veterinarnich a hygienickych poZadavcich na Zivodisné
produkty, které nejsou upraveny piimo pouZitelnymi piedpisy EU

vyhlaska 453/2009 Sb. kterym se pro ucely trestniho zdkoniku stanovi, co se povazuje za
nakazlivé lidské nemoci, nakaZlivé nemoci zvifat, nakazlivé nemoci rostlin a Sktidce
uzitkovych rostlin )

Narizeni EP a Rady 852/2004 o0 hygiené potravin

Natizeni EP a Rady 853/2004 kterym se stanovi zvl4stni pravidla pro potraviny ZV
pivodu

Natizeni komise (EU) 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

Narizeni 627/2019, kterym se stanovi jednotna prakticka opatfeni pro provadéni ufednich
kontrol produktii Zivo¢isného piivodu uréenych k lidské spottebé

Tato osnova byla pouZita pti provedeni Skoleni zaméstnanci ve firmé Elies food s.r.o..

& jméno a prijmeni pgdpis
1 |[Michal Jordén N
- v

3 /i

4

5

skolitel jednatel

Doknment je podepsan elektronickym podpisem
Podepis MVDr.

Organizace, OJ Stitni velerinami spriva
Sériove €. cert 2133775

Vydavatel cert PostSignum Qualified CA 4
Datnun a éas 09.11.2020 12:57:58
Ditvod

Misto

e




PRILOHA P II: DOKLAD O SCHVALENI A REGISTRACI PODNIKU

Ea ) watarinami sprava
Statni statni vetsrinami apravy
veterinarni pro ZInsky kra)
SPFE.W'H Lazy . 654, Zin, 76001

T:+420 577 009 B641

arpaa il izell

C. - SUSENES1M5-Z

Doklad o schvaleni a registraci

wydany podle l..rEtEI'lmren_ i _I' 11 4? odst 1 pfﬁ!n; h} bl:H‘l 2.. Z.Ehana_ i':: 1EW1'9_9? Eb;. o u'e?lirlﬁmi pedi a
o zmene nekierych souvisejicich zakonu, ve znéni pozdejsich predpisu,

a p-u:l_e;él.r31 odst. 2 ETErr]. c) HE"T‘ETIT: EF a Rady (ES) & 88212004 o Ll'Edmch kurrtmladl za_El':nElem
overeni dodrzovani pravnich predpisu tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvirat a
dobryich Zivetnich podminkach zvifat
Oznadeni podniku, zivedu nebo jiného zafizeni, v némz se zachazi se FivofiSnymi produkty:

ELIES FOOD s.ro.
Adresa podniku:
Na Zahonech 1487, 686 04 Kunovice (INPOST AREAL s.ro.)
Mazev firmy:
ELIES FOOD s_ro.
Sidlo nebo adresa:
Move sady 988/2, 802 00 Bmo - Stare Bmo
IC: DBEZ3304
Vetennami registracni Cislo CZ 72740325
Typy provozll, pro kierd je vydano schvileni:
- prostor pro skladovani (chladirenské a mrazirenské skladovani, skladovani pfi nefizene

M-FIHE'.]I - - r | - r =
-  prepravce Zivocisnych produkiu (silnicni preprava).

Krajska wveterinami sprava, ktera vydala toto schvaleni, je opravnéna je pozastavit nebo odejmout,
jestlize Zjisti, = poadaviky nebo podminky, za kterych bylo vydano, nejsou dodrfovany.
Ve Zliné dne 11.12.2019

MVDr. FrantiSek Mahdalik

reditel
podepsano elektronicky



PRILOHA P III: HLASENI ZASILKY ZIVOCISNEHO PUVODU

Statni
veterinarni
sprava

Potvrzeni o prijeti udaju o zasilce

MNiZe uvedenéd Odaje byly dne: 26.02.2022 12:16:03 odeslany Statni veterindrni spravé a zaevidovany pod

kdem 621a0bfi0cea.

Timito byla pro nike uvedenou zasilku splnéna cznamovaci povinnost dle wyhlasky £, 172/2015 Sb. o informacni

povinnostl pifjernce potravin v mistd urdeni.

Tato potvrzeni uschovejte pro mo®nost kontroly ze strany veterindrich inspektord.

Datumn pfichodu zasilky: 28.02.2022
Jméno a pfijmeni osoby, kterd formulsf
wyplnila: Jordin

Prijemce/misto uréeni zasilky

zasilly (NUTS):

Jméno/nizey: ELIES FOOD =.r.o.
Ulice a gisla: Na Zihonech 1467
Obec: Kunovice

PSC: 68604

Cislo schvélenifregistrace: CZ 72740325

Kraj, ve kterém se nalézd misto urdeni 72

Zafizeni odesilajici Zivodisné produkty na misto uréeni zasilky

Nézev zafizeni: ELVIDA FOODS S.A.

Adresa zafizenl: 40, Styl. GOMNATA str. PERISTERI, 12133 ATHENS GREECE
Clensky stat EU: GR

Cizlo schvdlenifregistrace: GR IMP 384 E.C.

Popis HvoliZnych produkti pfichazajicich na misto uréeni zasilky

Druh HvofiEnych produktl: Vepifové maso

Popis: Vepiovy gyros okofendny urfen k peceni
MnoZstvi: 1476

Jednotka: kilogramy

:::dk:m:smmpﬂsnb Gpravy ¥vofEnych mrafené

Druh HvodiEnych produktd: Vepiové maso




