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1 Uvod

Clovék se s kvalitou setkava v kazdodennim Zivotg, kvalita tudiZ nepatii mezi neznamé
pojmy. Oproti tomu definovat vyraz management kvality uz dokaze malokdo. Tento
pojem pochazi z anglického ,,Quality Management™, jenz byva Casto $patné pielozen
do ¢eského jazyka jako kvalitni fizeni, jedna se ale o fizeni kvality, coZ ma jednozna¢né
uplné jiny vyznam. Management kvality zasahuje do vSech firemnich procest a funkci,
které jsou zaméfeny na neustdlé zlepSovani kvality, aby dochazelo ke splnéni
zakaznickych pfani a pozadavkil. Diplomova prace je zaméfena na management kvality
a znacCky kvality v oblasti potravinaistvi, kdy je toto téma feseno v konkrétnim podniku,

a je popsano jak z pohledu teoretického, tak i praktického.

Hlavnim cilem prace je zjistit, zda produktovd certifikace mize byt vyznamné
podpofena systémovou certifikaci (Cili certifikovanym systémem managementu
kvality). Tedy spolecnost, kterd se snazi ziskat produktovou certifikaci, a je drzitelem

systémové certifikace, ma vétsi Sanci k ud€leni produktové certifikace.

Prvni ¢ast diplomové prace obsahuje literarni prehled, ktery tvoti relevantni teoreticky
zaklad pro vypracovani praktické ¢asti této prace. V prvni fad€ je zde piedstaven
management kvality s jeho zakladnimi principy a koncepcemi. Nasledné je vymezena
kvalita potravin, do které je zaClenéna 1 bezpecnost potravin a oznacovani potravin.
Dale se tato cast prace zabyva fizeni kvality v potravinaiském pramyslu,
kde jsou charakterizovany formy fizeni kvality potravin, mezi které patii
HACCP, oborové standardy, norma ISO 22000, BRC Global Standard for Food Safety
a International Food Standard. V posledni fadé jsou zde pro podklad praktické ¢asti

predstaveny znacky kvality potravin vyuzivané v Ceské republice.

Druhou ¢ast diplomové prace utvari praktickd cast. Na zacatku jsou vymezeny cile
a metody prace. Po této Casti je charakterizovana spolecnost, ve které byla diplomova
prace zpracovand. Nasledné je uveden management kvality, jeZ je stanoveny ve vybrané
spolecnosti. Poté jsou piedstaveny charakteristiky vybranych produktii. Dale je uveden
vybér vhodnych znacek kvality potravin pro vybrané produkty, u kterych byly poté
vypracovany navrhy dokumentaci produktovych certifikaci. Piedposledni cast tvoii
Vnimani systémové a produktové certifikace. Nakonec je vSe shrnuté v zavéru této

prace.



2 Literarni prehled

2.1 Management kvality

V riznych publikacich, slovnicich a internetovych zdrojich lze najit bezpocet definic
vztahujici se k managementu kvality, avSak zadnd nevystihuje podstatu vystizné
a srozumitelné, jako to jiz v roce 1993 ucinil Masao Umeda, ktery byl v osmdesatych
letech minulého stoleti prezidentem spole¢nosti Nishihiba Electric Co Ltd, (Nenadal,
2018). Podle Umedy (1993) je management kvality soucasti celopodnikového fizeni,
jez ma garantovat maximalni zdkaznickou spokojenost a loajalitu tim nejefektivnéj$im
zpusobem. Tuto definici dodnes nikdo neptekonal, proto bude povazovana za vychozi,
navic obsahuje i1 jednu podstatnou skutecnost. Za tuto skuteCnost se povazuje
to, ze ma-li byt management kvality pro organizaci prospé$ny, musi byt nedilnou
soucasti celkového systému managementu. Déle z této definice jdou odvodit Ctyfi

zakladni funkce moderniho managementu kvality, jimiz jsou:

e maximalizovat zdkaznickou spokojenost a loajalitu (ale nelze opomenout i dalsi
zainteresované strany);

e minimalizovat vydaje spojené se spokojenosti a loajalitou zdkaznikii;

e zdokonalovat prostiedi, které podnécuje neustalé zlepSovani, inovace a zmény;,

e vytvofeni baze pro excelenci organizaci (Nenadal, 2018).

Tyto funkce managementu kvality jsou v soucasnosti bohuzel mnoha vrcholovymi
manazery nepochopené, 1 kdyZ by mohly byt efektivné a ucinné naplinovany souborem
vzajemné provazanych procest, které se rozdeluji do oblasti: planovani, prokazovani,
fizeni a zlepSovani kvality. Pfi projektovani, vyuzivani a zlepSovani vSech procesl
managementu kvality se musi brat zietel na mnohé faktory, které provazeji a ovliviiuji

organizace ve 21. stoleti. Pfedevs§im se jedna o:

e zostiujici se prostiedi konkurence a postupny zanik pfirozenych monopold;

e digitalizace spolecnosti, se kterou souvisi dramatické zmény tykajici
se pramyslu (tzv. pramysl 4.0);

e tlak na to, aby dochazelo k nejraciondlnéjSimu vyuzivani ptirodni zdroju;

wewr

ze strany zakaznikd, ale 1 stakeholdert;



e rozhodujici vliv znalosti lidi na rozvoj v jednotlivych ekonomickych odvétvich
a celych spolecenskych systémii;

e uzké propojeni informacnich systému a procesit dodavatelli a odbératelii;

e dopady globalizace, jak pozitivni, tak i negativni;

e inovacni tlak, ktery vede natlak na tvotivost lidi apod. (Nenadal, 2018).

Simek (2013) povazuje néstroje Fizeni kvality za velmi jednoduché dokonce
az primitivni pomucky, které ale pii spravném pouzivani vedou k nesmirné vysoké
efektivité. Protoze s jejich pomoci Ize analyzovat problémy s kvalitou produkce, odhalit

problémy a pii¢iny sniZzené kvality a udat smér k jejich eliminaci.

Vlivy na moderni pfistupy managementu kvality a s nimi souvisejici problematikou
se detailngji zabyvaji Goetsch a Davis (€2013), ktefi hovoti o tom, Ze koncept fizeni
kvality je pfijimam globalné, a v disledku toho bude v tomto stoleti nadale uplatiovan

a zdokonalovan.

2.1.1 Principy managementu kvality

Jednim z efekti rozvoje teoretickych zakladii managementu kvality je dosazeni
spolecné wurCité shody v ndzorech naprosté vétSiny svétovych odborniki
na to, cospolecného by se meélo vyskytovat v souasnych piistupech ke kvalité.
Jde o ,,principy managementu kvality*, které 1ze pochopit jako tzv. trvalé pojivo vSeho
usili o napliiovani funkci moderniho managementu kvality (Nenadal, 2018). Forsberg
(2008) pise, Ze principem je zakladni a vSezahrnujici pravidlo ¢i krédo pro vedeni
a fizeni organizace, cilené na neustalé¢ a dlouhodobé zlepSovani vykonnosti, pii kterém
budou zohlednény potieby vSech zainteresovanych stran. V disledku toho je mozné
se setkat s nékterymi principy v Uvodnich pasdzich norem ISO f. 9000 spole¢né
s jakymikoli modely excelence. Zabyvaji se jimi také mnohé odborné publikace,
viz Knowles (2012) nebo Westcott (2014). Informace v piiloze 1 lze pochopit jako

vysledek analyzy nazori riznych autort a popistt modelt managementu kvality.

Principy managementu kvality jsou povazovany za soubor hodnot, pravidel a viry,
pomahajici nejenom rozvoji modernich systémi managementu kvality, ale 1 zvySovani
vykonnosti celych organizaci smérujicich k excelenci. Lze se domnivat, Ze porozuméni
jednotlivym principim jako tzv. nosnym sloupim soucasného managementu kvality
i jejich  vzajemné provazanosti nemuze byt pro manazery problémem.

Avsak je nezbytné klast diraz na to, Ze pochopeni podstaty principii managementu
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kvality je pouze prvni krok k tomu, aby se organizace podle téchto principti dlouhodobé
chovaly. V tomto bod¢ ovSem nastava problém, nybrz v naprosté vétSiné organizaci
jsou tyto principy pfijaty Cisté formalné, ale v kazdodenni praxi nejsou aplikovany kvuli
absenci znalosti anebo vili lidi prosadit je (Nenadal, 2018). Proto se Nenadal (2016)
pokusil u jednotlivych principti vymezit i minimalni spektrum ¢innosti, které by mély

byt organizacemi poctivé a systematicky uplatinovany.

2.1.2 Koncepce managementu kvality

Obrazek 1: Soudobé koncepce managementu kvality (ZS — zainteresovana strana)
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Zdroj: Nenadal, 2018, s. 23

Sohledem na svou velikost a zaméfeni organizace hledaly a stale jest¢ hledaji
nejvhodnéjsi cesty a zplsoby, jak vySe zminéné principy managementu kvality
aplikovat do kazdodenni praxe. V celosvétovém meéfitku se postupné vyvinuly urcité
koncepce managementu kvality, coZ lze svym zplUsobem oznacit jako strategické
alternativy k budovani a rozvoji modernich systém managementu kvality. Jiz n€kolik
let jsou znamy ti1 zékladni koncepce, které se navzajem odliSuji jak mirou
své komplexnosti (Cili rozsahu vyrobki, sluzeb, procest, jez jsou systémem

managementu kvality pokryty), tak i poZadavky na zdroje v€etn€ nutnych znalosti lidi:

e koncepce ISO,

e koncepce odvétvovych standardd,



e koncepce TQM (Nenadal, 2018) — viz obrazek 1.

K témto koncepcim dale Dolezalova (2012) a Veber (2007) ptifazuji jesté soubor

pravidel spravné vyrobni, spravné hygienické a spravné laboratorni praxe.

Koncepce 1SO je ve svéte asi nejrozsitené]si, avsak je nejméné narocna. Je zalozena
na souboru norem vydavanych Mezinarodni organizaci pro normalizaci (WWW.is0.0rg),
bézn¢ znamych jako normy ISO t. 9000. Charakteristickym rysem koncepce ISO
je naprosta univerzalnost: normy ISO . 9000 je mozné aplikovat ve vSech typech
organizaci a v jakémkoli odvétvi, da se fici, ze jsou generické. Dulezité je zaroven
podotknout, ze normy ISO 9000 zaostavaji za soudobym vyvojem managementu
kvality. Vzhledem Kk dlouhym intervalim jejich revizi lze piedpokladat, Ze toto
zaostavani se v budoucnosti stane velkym problémem. Koncepce je postavena na bazi
tyf norem, které jsou uvedeny do systému norem CSN a zaroveii jsou normami

evropskymi (Nenadal, 2018):

e CSN EN ISO 9000:2016 (Systémy managementu kvality- Zaklady a slovnik);

e CSNEN ISO 9001:2016 (Systémy managementu kvality- Pozadavky);

e (SN EN ISO 9004:2009 (Rizeni organizaci k udrzitelnému tspéchu — piistup
managementu kvality);

e CSN EN ISO 19011:2012 (Systémy managementu - Smérnice pro auditovani

systémi managementu).

Vyjma téchto norem existuje relativné pocetnd doplitkova fada norem 1SO 10000,
ze kterych se kazda orientuje na ndvody, jak se maji nékteré konkrétni pozadavky
normy ISO 9001 napliovat, napiiklad pozadavek na tvorbu plani kvality, méteni

zakaznické spokojenosti, fizeni dokumentti a zaznamu apod.

I kdyZz koncepce odvétvovych standardid patii mezi historicky nejstarsi,
dnes z hlediska své naroc¢nosti nalezi k zakladnim koncepcim systému managementu
kvality. Nebot’ jiz béhem sedmdesatych let minulého stoleti si zacaly mnohé organizace
uvédomovat vnitini potfebu vytvafeni systémovych pfistupii managementu kvality.
Pozadavky téchto systému se zanesly do norem, platicich i dnes v ramci jednotlivych
odvétvi (Dolezalova, 2012). Typickym znakem této koncepce je to, Ze neni skoro viibec
generickd, nebot’ byla a je vytvofena tak, aby postihovala charakter a zvlaStnosti
jednotlivych odvétvi ekonomiky (Nenadal, 2018). Obvykle jsou odvétvové standardy

vysvétlovany jako pozadavky na produkty, jez plati v rdmci jednotlivych organizaci



anebo v ramci uréitych vyrobnich odvétvi. Uéelem odvétvovych standardii je zajisténi
vymezenych parametri kvality, a to i ze strany dodavateldi, od kterych se vyzaduje
respektovani danych norem (LukaSova & Novy, 2004). Nenadal (2018) uvadi, zZe tyto
standardy cti zakladni ulohu pozadavku jednotlivych odvétvi, proto se tato koncepce
obecné povazuje za narocnéjsi nez samotna koncepce 1SO. Naobrazku 5
jsou vymezeny dva z nejnovéjsich odvétvovych standardt: IATF 1694 a AS 9100. Prvni
ze standardi charakterizuje pozadavky na systémy managementu kvality
V automobilovém priimyslu a nahrazuje standard ISO/TS 16949. Druhy plati v leteckém
primyslu a byl vydan prostfednictvim International Aerospace Quality Group (IAQG).
Posledni ze série odvétvovych standardii byl vydan v roce 2017 — zcela nova norma
ISO/TS 22163:2017, kterd vymezuje pozadavky na systémy kvality vSech vyrobcl
a dodavatelll v odvétvi kolejovych vozidel. Tato nova norma nahrazuje znamy standard
IRIS. Je také zapotiebi zminit, ze odvétvovych standardd se tyka i oblast oborovych
standardl. Vyznamnou oblasti uplatnéni oborovych standardu je potravinaisky pramysl.
Oborové standardy aplikované v ramci potravinaiského primyslu jsou podrobnéji
charakterizovany v podkapitole 2.3. Odvétvové standardy lze pouzivat soubézné
s jednou ze dvou dalSich koncepci managementu kvality. Déle uptesiiuji hlavni zasady

pro zpracovani standardt kvality:

e srozumitelné terminologie;
e logické a piehledné fazeni,
e sestaveni do jednoznacné identifikovatelnych bodu;

e pro jednotlivé body stanovit jednotliva kritéria nikoliv dlouhé texty (Kiizek

& Neufus, 2014).

Ptedchozi koncepce umoziuji, aby se ze systéml managementu kvality daly vyjmout
nékteré procesy ¢i produkty. Oproti tomu koncepce TQM (Total Quality Management)
je ze v8ech koncepci nejkomplikovanéjsi, nybrz je postavena na piedpokladu, Ze kvalita
je zalezitosti vSech a musi se tykat vSeho, co se v organizacich déje. Zéklady pro tuto
koncepci vyvinul Ameri¢an W. Edwards Deming po 2. svétové valce, dnes se TQM
stalo celosvétovym fenoménem, prezentovanym mnoha zpiisoby (Nenadal, 2018).
Pro vymezeni lepsi predstavy jsou zde uvedeny definice nejenom od riznych autort,
alei z rizného obdobi. Dale (1994) uvadi, ze TQM je filozofie zahrnujici vSechny
¢innosti organizace, diky kterym jsou uspokojeny potieby a pfani nejenom zékaznika,

ale 1 komunity. Cile organizace jsou uspokojeny nejucinnéjSim zplisobem,
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s vynalozenim  minimalnich  zdroji a maximalnim vyuzitim  potencidlu
vSech zaméstnanci. Corrigan (1995) povazuje TQM =za filozofii managementu,
formulujici a fizenou vSemi zainteresovanymi stranami a ucici organizaci tomu,
aby se dostalo 1uplné spokojenosti téchto zainteresovanych stran diky trvalému
zlepsovani ucinnosti procest. Vyletal (2008) definuje TQM jako koncepci zamétenou
na zlepSovani vSech cinnosti, na druhé stran¢ sleduje vSechny piedpoklady, které
by organizace méla zajistit, aby dosahla dobrych vysledku. Zuvedenych definic
Ize vyvodit zavér, Ze TQM neni mozné povazovat za rigidni soustavu pozadavki
apravidel, ale za naprosto otevieny systém, ktery do sebe "nasava" to nejlepsi
Z celosvétové praxe, coz je posléze poupravené a aplikované do vlastniho prostredi
ve vSech moznych organizacich. Pro vétSinu manazert, vSak TQM piedstavuje obtizné
uchopitelny pfistup k fizeni. Ve svété se vyvinulo hned nékolik modell, v soucasnosti

nejcastéji oznacovanych za modely excelence organizaci (Nenadal, 2018).

2.2 Kvalita potravin

V soucasnosti uz nesta¢i zakaznikim nabidnout zdravotné nezavadné, bezpecné,
biologicky plnohodnotné potraviny v odpovidajici kvalité, je zaroven zapotiebi
poskytnout jasné a nezpochybnitelné ditkazy o efektivnim sledovani uvedenych kritérii,
vyuzivat nejnove¢jSich védeckych poznatkl pii ochrané spotiebitele 1 zivotniho prostiedi

a predkladat presvéd¢ivé dikazy ve srozumitelné formé.

Kvalitou potravin se rozumi jakostni charakteristika potravin, kterd je pfijatelna

pro spotiebitele. Je v ni obvykle zahrnuto nésledujici:

charakteristiky jako je vzhled, struktura, chut;

e charakteristiky, jez se definuji legislativou (bezpecnostni, komoditni a nutri¢ni
parametry, véetn€ znaceni);

e specifické normativni poZadavky na komoditu;

e hygienické pozadavky na zpracovani potravin, které zahrnuji cely vyrobni

proces,

e spolecenské a religiozni pozadavky, mezi které patii napt. koSer, halal.

V dnesni dob¢ se lze setkat i s pojmem ,,dvoji kvalita®, coz zjednodusen¢ znamena,
ze vyrobek ma stejny obal, avSak jeho slozeni je jiné. ,,Nekvalitni potravina®, ktera
podle nafizeni EPR ¢. 178/2002 muze byt bezpecna, tedy nemusi byt pro zdravi
Skodliva ani nevhodna pro lidsky konzum (Ruprich, 2020).
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2.2.1 Bezpecnost potravin

Zakladnim principem evropské potravinové politiky, ktery zarucuje ochranu zdravi
spotfebiteld, je bezpecnost potravin. Bezpecnost potravin zahrnuje hygienu vyroby
potravin, kontrolni mechanismy, monitoring potravnich fetézcii a bezpecnost krmiv.
Bezpetnost potravin zajistuji v CR stitni organizace a instituce financované statem,
ato predevsim tvorbou legislativy, pribéznou a duslednou kontrolou zdravotni
bezpecnosti a kvality, dlouhodobym sledovanim vyskytu cizorodych latek (monitoring),
aplikaci védeckych stanovisek do praxe, informovanim a vzdélavanim spotiebitel

(Ministerstvo zemédélstvi, 2020).

2.2.2 Oznacovani potravin

Oznacovani potravin spadd kvili své komplexnosti mezi nejslozitéj$i oblasti
potravinového prava. Vyrobci prostfednictvim oznacovani potravin informuji
spotiebitele o charakteru potravin, jejich slozeni, dobé trvanlivosti ¢i obsahu alergent.
Mezi soucésti oznaovani patii poskytovani informaci o potraviné samotné (viz ptiloha
2 a priloha 3), ale také nepfeberné mnozstvi riznych znacek nebo tvrzeni, které maji

spotiebitele presveédcit ke koupi.

Evropskd legislativa wupravuje poZadavky na oznaCovani potravin, v ramci
niz se stanovuji obecngj$i pozadavky na oznaCovani potravin, a které jsou stejné

ve vSech clenskych statech EU. Narodni legislativa pak stanovuje specifictéjSi narodni

pozadavky pro oznacovani konkrétnich druhti potravin (Dostalova & Kadlec, 2014).

Pro¢ je oblast oznac¢ovani, tak slozitd? Jeden z diivodu je, ze pozadavky na oznacovani
se mohou vyskytovat v raznych pravnich piedpisech. Od obecnych piedpist
az po specialni ptedpisy, jeZ na prvni pohled s ozna¢ovanim nesouviseji.

24

Nejdilezitéjsi pravni predpis, ktery upravuje obecné oznacovani potravin, je Nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotiebitelim, v platném znéni, které upravuje zakladni
pozadavky a zpusob jejich uvedeni pfi oznaCovani potravin (napf. stanovuje, které udaje
musi byt uvedeny povinné, jakou velikosti pisma musi byt uvedeny ¢i povinnost uvést
je v urCitétm zorném poli apod.). Mimo to stanovuje, ze veskeré informace,
jez se uvadéji na potravin€, musi byt pravdivé a nesmi uvadét spotiebitele v omyl.
Pozadavky, které se uvad¢ji v tomto nafizeni, se vztahuji na provozovatele

potravinaiskych podnika ve vSech fazich potravinového fetézce, kde se jejich ¢innosti
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tykaji poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim. Pouzije se na vSechny
potraviny urcené pro konecného spottebitele, vCetné potravin doddvanych zafizenimi

spolecného stravovani a potravin uréenych k dodani do téchto zatizeni.

S pozadavky na oznaCovani je mozno se v evropské legislativé setkat také
ve specidlnich ptredpisech stanovujicich podminky pro jednotlivd odvétvi (napf.
V obchodnich norméch pro ovoce a zeleninu, driibez aj.) nebo dokonce v piedpisech
stanovujicich podminky oznaCovani pro jednotlivou potravinu (oznacovani Cerstvého

masa, lihovin aj.).

Déle se Ize setkat v evropskych ptedpisech s pozadavky na oznaCovani také
tam, kde se oznacovani primarné¢ nefesi, avSak ustanoveni téchto piedpisi maji dopad
na oznaCovani, napf. na volbu zakonného nadzvu potraviny. Jedna se napiiklad
0 Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013, kterym se stanovi
spole¢na organizace trhli se zemédelskymi produkty, v platném znéni, nebo o Nafizeni
Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka

pravidla pro potraviny zivo¢isného ptiivodu, v platném znéni.

Na nérodni Grovni se zakladni poZadavky na oznaCovani vSech potravin stanovuji
zékonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, ve znéni pozdé;sich
predpist a zakon ¢. 166/1999 Sb. o veterinarni péci, ve znéni pozdéjsich predpist, ktery
pak zahrnuje zvlaStni pozadavky v souvislosti s oznaCovanim nékterych produktl
zivociSného pivodu. Specifické pozadavky na oznaCovani konkrétnich druhii potravin
se stavuji provadécimi vyhlaskami k vySe uvedenym zakonim, predevSim
pak vyhlaskou ¢. 417/2016 Sb. o né€kterych zpisobech oznacovani potravin, v platném

znéni (Ministerstvo zemédélstvi, 2020).

2.3 Rizeni kvality v potravinaiském primyslu

V potravinafském priamyslu se pozadavky na hygienu neustidle zvysuji, proto
je pozadovano zavedeni legislativné zavazného systému HACCP. Kromé systému
HACCP jsou v potravinaiském primyslu vyznamné aplikovéana pravidla spravné praxe,
jelikoz sahaji k zeméde€lské prvovyrobé (GlobaGAP — Good Agriculture Pratice —
spravna zeméd¢lska praxe), pies vyrobu potravin (pravidla spravné vyrobni
a hygienické praxe pro jednotlivé oblasti potravinaiské vyroby) az po prodej potravin
v ramci maloobchodniho prodeje (pfirucka spravné hygienické praxe pii prodeji

potravin Vv potravinaiském maloobchodu), respektive poskytovani stravovacich sluzeb
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(zésady spravné a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach). Samotné spravné praxe
jsou zakladem pro HACCP, a jejich aplikace je vSestrannd. Dale firmy mohou aplikovat
a poté si nechat certifikovat pozadavky mezinarodnich potravinaiskych standardit BRC
¢1 IFS (pozadované obchodnimi fetézci u dodavatelti potravin predevsim pii uplatnéni

privatnich znacek), nebo standardu ISO 22000 (Véchal & Vochozka, 2013).

2.3.1 HACCP

HACCP je zkratka pojmu pochazejici z anglickych slov ,,Hazard Analysis and Critical
Control Points“, kdy jednotlivé vyrazy maji v tomto pojmu svlj vyznam. V Ceském
jazyce HACCP znamena analyza nebezpeci a kritické tidici (kontrolni) body, pro lepsi
vystiZzeni tohoto slova existuje jesté jeden Cesky preklad, a tim je systém rozhodujicich

bodu pro ovladani nebezpeci na zakladé analyzy (Corlett, 1998).

Naftizeni (ES) ¢. 852/2004 o hygieng potravin, v platném znéni, stanovuje to, Ze kazdy
provozovatel potravinarského podniku by mél vytvofit a zavést jeden C¢i vice stalych
postupll vychdzejici ze zasad systému analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich
bodl (Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP). Tento systém se povazuje
za uzitecny nastroj k zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmi. Zavedeni
systtmu muiZe pomoci také ke sniZzeni a minimalizaci ztrat, optimalizaci nédklada

a ke zlepseni chodu provozu jako takového.

Nejprve je nutné vymezit to, co se rozumi rizikem. Riziko v tomto piipadé¢ znamena
»mira pravdépodobnosti nepfiznivého ucinku na zdravi a zavaznosti tohoto ucinku,
vyplyvajici z existence uréitého nebezpei“. Cili pokud se vyskytne n&jaké nebezpedi
(napf. vyskyt nezddouciho patogenniho mikroorganismu v potraving), jestli a jak vazné
ovlivni toto nebezpe¢i zdravi Clovéka. Samotnou analyzou rizika je proces, ktery

se sklada se ze tii vzajemné propojenych soucasti:
e hodnoceni rizika,
e fizenirizika a
e sdélovani o riziku.
Hodnocenim rizika je védecky podlozeny proces, jenz obsahuje Ctyii faze:
¢ identifikace nebezpeci,
e popis nebezpeci,

e odhad expozice a
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e charakterizace rizika.

Nebezpec¢im je zde mysleno nebezpeci biologické, chemické nebo fyzikalni
V potravinach anebo krmivech ¢i stav potravin nebo krmiv, které mohou mit neptiznivy
ucinek na zdravi (napt. vyskyt patogennich mikroorganismi, nadlimitni mnozstvi

pesticidi, pfitomnost Skiidct, ulomky skla, kaminky aj.).

Rizeni rizika je proces odliSny od hodnoceni rizika, pii kterém se zvazuji strategické
alternativy a soucasné se vedou konzultace se zucastnénymi osobami, bere se v tvahu
hodnoceni rizika a dal$i opravnéné faktory a v piipadé potieby se voli vhodna

preventivni a kontrolni opatfeni;

Sdélovani o riziku je interaktivni vyména informaci a stanovisek v pribéhu celého
procesu analyzy rizika, jez se tykaji nebezpeci a rizik, faktorti souvisejicich s rizikem
a vnimanim rizika, mezi t€émi, kdo provadéji hodnoceni a fizeni rizika, mezi spotfebiteli,
potravindiskymi a krmivarskymi podniky, akademickou obci a dalSimi zacastnénymi
osobami; tato vyména zahrnuje rovnéz vysvétleni vysledkli hodnoceni rizika a divoda

pro rozhodnuti v ramci fizeni rizika (Ministerstvo zemédé€lstvi, 2020).
ZjednoduSené lze vymezit, Ze HACCP zahrnuje dvé zakladni ¢asti:

e Piirucka HACCP (Casto se tato ¢ast oznacuje jako ,,Plan kritickych boda*),

e Protokoly (tabulky k zaznamenani kontroly).
Uplny a kvalitni HACCP se sklada ze 7 principt:

provedeni analyzy nebezpeci,

stanoveni kritickych bodd,

stanoveni znakl a kritickych mezi v kritickych bodech,
vymezeni systému sledovani v kritickych bodech,
stanoveni napravnych opatteni pro kazdy kriticky bod,

zavedeni ovétrovacich postupt,

N o g s~ w D Pe

zavedeni evidence a dokumentace (Vachal & Vochozka, 2013).

2.3.2 Spravna zemédeélska praxe

Spravna zemédélska praxe vytvaii predpoklad pro zlepSeni vztahu zemédélct

k Zivotnimu prostiedi, i kdyZz je obtizné ptresné vycislit jeji environmentalni pfinos
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ke snizeni amoniaku ¢i snizeni spotfeby vody a energie. Dale je také soucasti nejlepsich

dostupnych technik BAT (Jelinek & Dé&dina, 2003).

Certifikace spravné zeméd¢lské praxe podle norem GlobalG.A.P. je urcena

vsem zemédélskym producenttim, jejichz cilem je:

e Zzabezpecit bezpecnou a kvalitni zemédélskou produkci

o ziskat konkuren¢ni vyhodu pfi uzavirani dodavatelsko-odbératelskych smluv

e zajistit snadnéjsi pfistup na trh

e snizit ndklady na shodnou produkci

e diky transparentnosti procesu zefektivnit chod vlastni organizace

e minimalizovat negativni dopady na zivotni prostiedi a na bezpecnost pracovniki

e prokazat maloobchodnim fetézciim vyrobu bezpecnych zemédelskych produkth

(Ceska spole¢nost pro jakost, 2020).

GlobalG.A.P. je ochranna znamka a soubor standardl pro spravnou zemédé€lskou praxi
(GAP). Jednd se o globdlni organizaci skliCovym cilem, kterym je bezpecné
a udrzitelné zemédélstvi na celém svété. GlobalG.A.P.. stanovila dobrovolné standardy
pro certifikaci zemédé€lskych produktd po celém svété - a stdle vice vyrobcl
a dodavateli harmonizuje své certifikacni standardy tak, aby odpovidaly ucelu této

spolecnosti (GlobalG.A.P., 2010).

2.3.3 Spravna vyrobni praxe

Termin ,,spravna vyrobni praxe* (GMP = Good Manufactory Practice) se zacal pouZivat
v souvislosti s preventivnim pfistupem zajistit nezavadnost potravin. Zasadné plati
to, Ze se kvalita potravin nedosdhne kontrolovanim, ale pouzZivanim hygieny, kvalitni
suroviny a technologicky spravnych postupli, jejichz parametry jsou soustavné
kontrolovany. Obecné zéasady osobni a provozni hygieny plati univerzalné pro rtizné
obory (GHP= Good Hygienic Practice - Hygienicka praxe). Pro rizna odvétvi
potravinaiské vyroby, ale napt. i pro zemédélskou produkci, skladovani a distribuci
potravin a vefejné stravovani, vSak jsou zpracovany zasady Spravné vyrobni praxe

s ohledem na specificky charakter surovin a postupll. Vesmés vychazeji ze zasad

! Pojem BAT (pochézi z anglickych slov Best Available Techniques) je zavadén do fady mezinarodnich
dokumentd zabyvajicich se problematikou ochrany Zzivotniho prostiedi, protoze pravé pouzitim BAT
Vv praxi je dosahovano vysokého stupné€ ochrany zivotniho prostfedi (Ministerstvo priimyslu a obchodu,
2017).

15



uvedenych v tzv. ,balicku hygienickych ptedpisi ES®, ktery byl vydan v roce 2004
(Ministerstvo zemé&délstvi, 2020).

Postupy spravné vyrobni praxe (Good Manufacturing Practise — GMP) patii ziejmé
mezi nejstarsi pristupy k zabezpeceni kvality a uzivaji se ve farmaceutickych vyrobach,
ale i pfi preprave, skladovani a distribuci 1€kdi. Smyslem této spravné vyrobni praxe
je uskutecnit vyrobu léCiv tak, aby zajistovala jejich vhodnost pro zamyslené pouziti,
a aby pacienti nebyli vystaveni riziku zptisobenému nedostatecnou kvalitou, zavadnosti
¢1 neucinnosti 1éciva.

Déle stanovuje pro vyrobni procesy fadu pozadavki, jez se stavaji ,,standardnimi®

I v dalSich pfistupech zabezpecovani kvality:

e vyrobni a kontrolni operace by mély byt jasné specifikovany;

e zabezpecuji se v pozadované zptisobilosti vSechny vyrobni faktory — prostory,
zafizeni, material, obaly, postupy, vhodné skladové prostory a logistika;

e vyrobky jsou pribézné kontrolovany dle uréenych postupi;

e jsou vedeny piisluSné zdznamy;

e jsou uspokojivé vyfeSeny vSechny odchylky a neshody.

Potravinaiské provozy se velice blizi k farmaceutickym vyrobam, tedy i v téchto
provozech jsou uplatiiovany priméfené principy GMP. Nejsou-li aplikovany v celém
rozsahu, mély by byt respektovany pozadavky systému HACCP Nad ramec béznych
pfistupil zabezpecovani kvality, které se uvadéji dale, je v pristupech GMP kladen diraz
1 na cistotu vSech provozl, sanitaci (zabezpeCovani zdravotné nezavadnych vyrobki),
vylou¢eni kontaminaci (zamotovani), na hygienické zasady, uchovani rozhodujicich
vzorkd (surovin, hotovych vyrobkll), na existenci postupli stazeni jakékoliv Sarze

Z ob¢hu, pokud nastanou pochybnosti o jeji kvalité (Veber, 2007).

2.3.4 Spravna hygienicka praxe

Spravna hygienicka praxe zahrnuje dodrzovani vSech pravem upravenych hygienickych
pozadavka, uplatnéni hygienickych pravidel a povinnosti v procesu vyroby potraviny
apfi jejim wuvadéni do obchu. Na zdkladé¢ piimo aplikovatelného piedpisu
dle Evropského Spolecenstvi ¢lenské staty podporuji vypracovani vnitrostatnich pokyni
pro spravnou hygienickou praxi a pro pouzivani zasad HACCP (Ministerstvo
zemedelstvi, 2012).

16



2.3.5 Spravna laboratorni praxe

Tato praxe (Good Laboratory Practice — GLP) stanovuje doporuceni pro zabezpeCovani
kvality v laboratorni praxi, piedev§im ve zkuSebnich laboratofich. Na pocatku
90. Let byly tyto pozadavky standardizovany v podob¢ evropskych norem — EN tfady 45
000, od roku 2000 plati pro systétm zabezpeCovani kvality ve zkusebnich
a metrologickych laboratofich doporuceni mezinarodni normy ISO 17 025 (Veber,
2007).

2.3.6 Norma ISO 22000

Cilem normy je zaji$téni bezpecnosti potravin tim, Ze se eliminuji slabsi ¢lanky tohoto
fetézce. Obecné lze uvést, Ze norma harmonizuje a specifikuje celosvétové pozadavky
na systémy managementu bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti v potravinarském

fetézci véetné HACCP, ve kterém organizace:

e musi dokazat svou schopnost fidit rizika spojend se zajiSténim zdravotni
nezavadnosti potravin, aby byla schopna trvale poskytovat bezpe¢ny produkt,
jenz bude vyhovovat nejen pozadavkim zakaznikil, nybrz i vySe aplikovanym
predpisim na bezpec¢nost potravin;

e klade si za cil zvySeni spokojenosti zdkaznika pomoci efektivni kontroly
moznych rizik spojenych s dodavanim potravin.

Normu lze aplikovat ve vSech organizacich zapojenych V potravinaiském fetézci,
jenz sahd od zemédélské prvovyroby, pies vyrobce krmiv, zpracovatele potravin, sklady
potravin, dopravce, veskeré dodavatele sluzeb, az po maloobchodni prodej a vetejné
stravovani. Soucasti potravindiského fetézce jsou téZ 1 jiné organizace, které
Jsou nepiimo zapojené, jako naptiklad vyrobci stroju a zafizeni, obalového materialu,
Cistidel, pfisad a ingredienci. Nebot’ v§echny tyto organizace mizou svymi doddvkami

ovlivnit bezpecnost potravin (Dolezalova, 2012).

2.3.7 BRC Global Standard for Food Safety

Jedna se o globalni standard pro bezpecnost potravin (obecné se pouziva zkratka BRC
food), ktery je vyvijen odborniky z potravinarského prumyslu. Poskytuje ramec
pro fizeni bezpe¢nosti vyrobkd, integrity, legality a kvality a provoznich kontrol téchto

kritérii v potravinaiském primyslu, zpracovani a baleni. Standard se zamétuje na:

e podporu rozvoje kultury bezpecnosti vyrobki;
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e rozsifeni pozadavkil na monitorovani zivotniho prostiedi, aby odrazely rostouci
vyznam této techniky;

e povzbuzovani mist k dalSimu rozvoji systému bezpecnosti a ochrany potravin;

e zvySeni jasnosti pozadavkl na vysoce rizikové, vysoce peclivé a okolni vysoce
rizikové vyrobni zony;

e zajisténi vEtsi jasnosti pro stranky vyrabéjici krmiva pro domadci zvifata;

e 7zajisténi celosvétové pouzitelnosti a benchmarkingu pro globalni iniciativu

pro bezpecnost potravin (GFSI).

Autorem standardu je spole¢nost British Retail Consortium Global Standards (BRCGS),
coz je predni organizace na ochranu znacky a spotfebitell, kterou pouziva vice nez 29
000 certifikovanych dodavateli ze 130 zemi, s certifikaci vydanou prostfednictvim
celosvétove sité akreditovanych certifikacnich organi. Normy BRCGS zarucuji
standardizaci kvalitativnich, bezpecnostnich a provoznich kritérii a zajistuji,
aby vyrobci plnili své zakonné povinnosti a poskytovali ochranu koncovému
spotiebiteli. Certifikace podle norem BRCGS je dnes casto zdkladnim pozadavkem
pfednich maloobchodnikt, vyrobcei a organizaci pro stravovani. Certifikace bezpecnosti
potravin BRC je ur¢ena pro vyrobce potravin, dodavatele surovin a pfisad, balirndm

primarnich produkt, maloobchodnikim a organizacim pro stravovani.

Standard BRC pro bezpecnost potravin vznikl vroce 1998 ve Velké Britanii,
aby pomohl potravinaiskému primyslu splnit legislativni pozadavky smérnice EU
0 obecné bezpecnosti vyrobkl a britského zdkona o bezpecnosti potravin. Nyni
jejizve svém osmém vydani a je celosvétové zaveden (osmé vydani zacalo platit

od 1. tnora 2019). Osmé vydani standardu je rozdéleno do deviti oddila:

1. Zavazek vrcholového vedeni

Zavazek na vyssi trovni je nezbytny pro rozvoj dobré kultury bezpe¢nosti potravin,
a proto je nezbytné, aby jakykoli systém bezpecnosti potravin byl G¢inny a zajistil

plné uplatiiovani a neustaly rozvoj téchto systémd.
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2. Plan bezpecénosti potravin — HACCP

Efektivni analyza rizik umoznuje spolecnosti identifikovat a fidit rizika, ktera
mohou predstavovat riziko pro bezpeCnost, kvalitu a integritu jejich produkti.
Norma vyzaduje vyvoj ucinného programu analyzy rizik a kritickych kontrolnich
bodli (HACCP) na zakladé pozadavki mezinarodn€¢ uzndvaného systému Codex
Alimentarius.

3. Systém fizeni bezpec€nosti potravin a kvality

Tato Cast zajisStuje, aby spolecnost pracovala na dobfe zdokumentovanych
systematickych systémech fizeni, které tvoti zaklad pro fizeni produktl a procest
nezbytnych k vyrobé bezpecnych produktd, splituji ocekavani zakazniki a zajist'uji
Skoleni zaméstnanct.

4. Standardy pracovisté

Tyto standardy zahrnuji vhodnost, ¢istotu a kontrolu mista a zahrnuje témata, jako
jsou tovarni podminky, ¢iSténi, vybaveni, ochrana proti Skiidcim, cizi télesné
kontroly a bezpe¢nost potravin / ochrana mista.

5. Kontrola produktu

Pro spolehlivé dodani bezpecnych a autentickych produkti je dulezité zavést
kontroly produktli, jako je fizeni alergeni, prevence podvodii s potravinami
a testovani produktii.

6. Rizeni procesu

Tyto pozadavky zajist'uji, aby byl dokumentovany plan HACCP uvadén do provozu
denné, spolu s i¢innymi postupy pro dislednou vyrobu produktu ve spravné kvalit¢.
7. Personal

V této Casti jsou uvedeny vycvikové a hygienické postupy a ochranné odévy.

8. Rizikové, vysoce peclivé a okolni vysoce rizikové produkéni zony

Specifickd ¢ast normy zabyvajici se vyrobky, které jsou citlivé na potencidlni
kontaminaci patogeny, a proto vyzaduji dal$i kontroly, aby byla zajiSténa
bezpecnost produktu.

9. Pozadavky na obchodované vyrobky

Dobrovolnd dodate¢na c¢ast standardu pro weby, které nakupuji a prodavaji
potravinaiské vyrobky, které by normalné spadaly do oblasti ptisobnosti standardu
a jsou uloZeny v zavodech v misté, ale které nejsou vyrabény, dale zpracovavany

nebo baleny v kontrolovaném miste¢.
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Kromé hlavniho globalniho standardu pro bezpe¢nost potravin BRCGS vyvinulo fadu
dalsich modult, které Ize ptidat k béznému procesu auditu. To nabizi nékteré vyhody

pro uzivatele:

e Snizit z4téz auditu (a tudiz i ndklady) zahrnutim pozadavki, které v minulosti
vyzadovaly samostatny audit; napiiklad audity druhé strany.
e Splnit specifické geografické nebo zakaznické potfeby, zejména pokud majitel

znacky nebo specifikator chce dalsi pozadavky na doplnéni standardu.
Existuji dva typy piidavnych moduli:

e Vefejné moduly, které jsou zaznamenany v auditorské zpravé BRCGS
a viditelné ve verejné casti adresare BRCGS.

e Soukromé moduly, které se vztahuji k poZzadavkiim konkrétni spolecnosti nebo
zakaznika a jsou nahrany do samostatné Ccasti adresate BRCGS, ktera
je viditelna pouze pro auditovanou stranu, piipadné pro konkrétniho zakaznika

(BRCGS, 2020).

2.3.8 International Food Standard (IFS)

Potravinovy standard IFS je standardem GFSI (Global Food Safety Initiative) pro audit
vyrobct potravin. Diraz je kladen na bezpe¢nost potravin a kvalitu procest a produktii.

Tyka se potravinaiskych spolecnosti a spolecnosti, které bali sypké potraviny.

IFS Food se pouziva, kdyZz jsou produkty ,,zpracovany* nebo pokud existuje riziko
kontaminace produktu b&hem primarniho baleni. Norma je dilezitd pro vSechny
vyrobce potravin, zejména pro ty, kteti vyrdbé&ji privatni znacky, protoze obsahuje

mnoho pozadavki souvisejicich s dodrzovanim specifikaci zakaznika.

Standard IFS Food podporuje vyrobni a marketingova oddéleni v jejich sili
0 bezpecnost a kvalitu znacky. IFS Food byl vyvinut s plnym a aktivnim zapojenim
certifikacnich organid, maloobchodnikil, potravinafského primyslu a potravinaiskych

spolecnosti.

IFS Food Standard se pouzivd k auditu vyrobct potravin z hlediska bezpecnosti
potravin a kvality procest a produktii. Seznam pozadavki je uspofadan do nésledujicich

témat:

e odpovédnost vrcholového vedeni
e systém fizeni kvality a bezpecnosti potravin
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e sprava zdroju
e planovani a vyrobni proces
e m¢éfeni, analyza, vylepSeni

e potravinova obrana.

Certifikace IFS Food miize spolecnostem, které usiluji o vynikajici kvalitu, bezpecnost
potravin a spokojenost zédkaznikii, nabizet fadu klicovych vyhod a hledat konkuren¢ni

vyhodu na svém trhu (IFS, 2020).

IFS Food byl zalozen Hlavnim svazem némeckého maloobchodu (Hauptverband
des Deutschen Einzelhandels — HDE) kvili pozadavkim némeckych a francouzskych
obchodnich fetézcli jako vSeobecny standard na bezpecnost potravin v obchodnich
fetézcich. IFS Food je urCen spole¢nostem, jez zpracovavaji potraviny a nebalené
produkty, protoze obchodni fetézce Casto vyzaduji certifikaci IFS po svych dodavatelich
dodavajicich potraviny pod privatni znackou fetézce. IFS audit je ureny i spolecnostem

provad¢jici baleni potravin, ptfi kterém muze dojit k riziku kontaminace (Dolezalova,

2012).

Pro zajisténi shody s pozadavky GFSI byla v listopadu 2017 vydana norma IFS Food
6.1, ktera ma byt pfechodem ke zcela nové sedmé verzi normy, ktera se v soucasné
dobé planuje. Verze IFS Food 6.1 nepfedstavuje zasadni zménu pozadavki
ani protokolu normy IFS Food, byly tedy provedeny jen mensi modifikace pro zajisténi
toho, ze 1 nadale bude IFS Food patfit mezi GFSI schvalené normy a zajisti
si tak mezinarodni akceptovatelnost. Nejdilezitéjsi zménou normy z verze 6 na verzi

6.1 je doplnéni o kapitolu tykajici se falSovani potravin. Mezi dal§i zmény patfi:

e modifikace pozadavku na fizeni alergent
e popis Programu integrity podle novych pravidel z 1.5.2017
e zavedeni pozadavku na povinny QR kéd, ktery umozni ovefovat pravost
certifikath.
Provedené zmény ve standardu byly modifikaci existujicich pozadavkl a termind,
rozsifenim o novou kapitolu 4.21 FalSovani potravin se tfemi novymi pozadavky na toto
téma a doplnénim novych povinnych poli ve zprave z auditu, kdy se posledni bod tyka

pouze auditort (Suska, 2018).
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2.4 Znaéky kvality potravin v Ceské republice

Podle Ministerstva zemédélstvi CR (2020) se znacky kvality potravin &leni do dvou

nasledujicich skupin:

e narodni znacky kvality

e evropské znacky kvality potravin.

Kromé oznaCovéani potravin, nelze opomenout oznaCovani ekologickych produkti
a potravinarskych vyrobki bez obsahu konzervanti, umélych barviv a sladidel

(Informacni centrum bezpecnosti potravin, 2020).

241 KLASA

Znacku KLASA uvadénou na obalech potravin ¢esti spotiebitelé znaji. Ale ne vSichni
tusi, co konkrétné toto logo vyjadiuje. Podivejme se tedy blize na hlavni podminky,
za kterych toto logo mize potravina ziskat. Pro mnohé spotiebitele byva velkym
prekvapenim, Zze oznaceni KLLASA se nevaze na Cesky puvod potraviny. Aby obal
vyrobku mohl byt timto logem opatien, nepotfebuje potravina pochazet od ceské firmy.
Hlavni podminkou pro ziskani tohoto oznaceni je to, aby vyrobek alesponi jednou
svou vlastnosti vykazoval vyjimecné kvalitativni charakteristiky, byl jedine¢ny oproti

ostatnim podobnym vyrobkiim na ¢eském trhu.

Na pocatku existence projektu, v letech 2003 az 2006, bylo ale pro udé€leni znacky
KLASA podminkou urcité procento zastoupeni tuzemskych surovin ve vyrobku.
| marketingova kampan propagujici v té dobé& tento projekt upozoriiovala na cesky
puvod takto ocendnych vyrobki. To se ale zménilo v roce 2007, kdy Ceské republice
vyprSela vyjimka v oblasti narodni podpory, kterd ji byla ud€lena pii vstupu
do Evropské unie. Odkaz na tuzemsky ptvod surovin se tak jiz pfi propagaci znacky
KLASA objevovat nemohl. Pfesto pokud spotiebitel sdhne v prodejné po vyrobku
oznaéeném logem KLASA, jedna se o produkt, ktery byl v Ceské republice vyroben.
U potenciondlniho ocenéného vyrobce ceské dozorové organy (Statni zemédélska
a potravinarska inspekce, pfipadné Statni veterinarni sprava) musi provadét kontroly,
tyto kontrolni instituce maji piistup pouze do vyroben na izemi Ceské republiky, tudiz
ocenéni mohou ziskat v konecném disledku pouze produkty, ktery jsou vyrabény
Vv tuzemsku. Produkty nékterych zahrani¢nich firem mohou nést oznaceni logem

KLASA, pouze za predpokladu, Ze samotna vyroba probiha v Ceské republice. I velké
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nadnarodni firmy mohou ziskat ozna¢eni KLASA za ptedpokladu, ze ve své vlastnické

struktufe maji spolecnost, ktera potravinu u nas vyrabi a na ¢esky trh dodava.

Kromé¢ vyjime¢nych kvalitativnich vlastnosti produktu, které rozhoduji o ziskani

oznaceni KLASA, rozhoduji i dalsi kritéria. Podminky jsou naptiklad nésledujici:

e produkt musi byt pfed zazadanim o logo KLASA jiz néjakou dobu na cesky
trh dodavan, a to pravidelné (kromé sezonnich vyrobki jako je ovoce a zelenina)

e vyrobek nesmi obsahovat strojné odd¢lené maso (tzv. separat)

e nesmi se jednat o vyrobek distribuovany pod privatni znackou obchodnich
fetézcl

e vina nemohou ziskéavat toto oznaceni (maji vlastni druh podpory)

Obrazek 2: Logo znacky kvality ,, KLASA*

v

KLASE)

Zdroj: KLASA, 2020

Logo KLASA (viz obrazek 2) se vyrobku udé€luje na dobu tii let. AvSak podnikatel
se musi 1 v prib¢hu této doby snaZit, aby si jeho potravina oznaceni udrzela. Vyroba
se kazdorocné kontroluje ze strany dozorovych organi (SZPI, SVS). Produkt musi
byt do Ceské trzni sit¢ dodavan pravidelné s nezménénym sloZzenim a v odpovidajici
konzistentni kvalité. Pokud pro vyrobce vSe probihd dobie, mize si po tfech letech
zazéadat o prodlouzeni oznaceni logem KLASA. Hodnotici komise zasedne a rozhodne,
zdali je produkt stale vyjimecny a zasluhujici si logo KLASA. V opa¢ném ptipad¢, tedy
kdyz producent hrubé ¢i opakované poruSuje podminky oznaceni logem KLASA,
je jeho vyrobkiim znacka odebrana. V minulosti divodem odejmuti tohoto oznaceni
bylo naptiklad klamani spotiebitele o zemi pivodu vyrobku, nesplnéni jakostnich
pozadavkll pro produkt poZadovanych narodnimi piedpisy, obsah latek v produktu,
které nebyly vyznaceny ve sloZeni, ¢i zavadéjici chybna deklarace vyzivovych latek

na obalu.
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Znatku KLASA udéluje ministerstvo zemédélstvi CR. Poradni skupinou
pti rozhodovani je Hodnotitelskd komise, kterd se skladd z odbornikd v oblasti
potravinaistvi a zasedaji v ni i pracovnici SZPI. Samotnou znacku KLASA spravuje
Odbor administrace podpory kvalitnich potravin Statniho zeméd¢€lského intervenc¢niho
fondu. SZIF je statni instituci (,,akreditovanou platebni agenturou), ktera
zprostiedkovava financni podporu z fondtt Evropské unie a narodnich zdrojt a zajist'uje
naslednou kontrolu opravnénosti uzivani dotaci. Od 10. 2. 2020 je v platnosti nova
metodika pro udélovani znacky KLASA. Aktualné (k cervenci 2020) nese logo KLASA
932 vyrobkl od 232 ¢eskych a moravskych vyrobct (Statni zemédélska a potravinaiska
inspekce, 2016).

2.4.2 Regionalni potravina

Znacka Regiondlni potravina se ud€luje na zaklad¢ krajskych soutézi Ministerstvem
zemédélstvi ve 13 krajich CR nejkvalitngjsim zemédélskym ¢&i potravinaiskym
vyrobkim. Vyrobky musi byt vyrobeny z lokélnich surovin a mit vazbu na sviij kraj —
at’ jiz tradicnim zptisobem vyroby ¢i originalni regionalni recepturou. Odborné poroty
vybiraji vzdy 1 vitézny vyrobek v 9 kategoriich, kdy ocenéné vyrobky ziskavaji
certifikdt ministra zeméd¢€lstvi a pravo uzivat znacku daného kraje po dobu 4 let.

SoutéZit o znatku mohou pouze malé a sttedni podniky do 250 zamé&stnanct.

Obrazek 3: Logo znacky kvality ,,Regionalni potravina“

Y\eg\ond' ni potl‘q,,/-,’q

Zdroj: Regionalni potravina, 2020

Jednim z hlavnich cili znacky je podpora opravdu kvalitnich lokalnich potravin
nanaSem trhu. Diky kratkym distribuénim cestdm jsou lokalni potraviny mnohem
cerstvejsi nez potraviny, jeZ k nam putuji z velké dalky, ¢imZ se méné zatézuje Zivotni
prostfedi. DalSim cilem je podpora zaméstnanosti v daném regionu, prosperujici
zemédé€lci, zpracovatelé 1 prodejci pak predstavuji zaruku udrzeni anebo dokonce

rozsifeni poctu pracovnich mist (Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2020).
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Logo (viz obrazek 3) stylizované piirody evokuje svou jednoduchosti Cistotu a kvalitu
vyrobku, jez se dostava ke spotiebiteli. Zakladni varianta loga se skldd4 ze dvou ¢ésti:
z grafick¢ Casti (symbolicky zobrazena krajina v kruhu s typickym zelenym
zoubkovanym okrajem), a z textové Casti (umistény napis ,,Regionalni potravina®).
Regionalni varianty loga s popisem kraje podtrhuji ptivod potraviny, a tim podporuji
region, ze kterého produkt pochazi. Od 10. 2. 2020 je v platnosti aktualizovana
metodika pro ud€lovani znacky. V soucasnosti spotiebitelé mohou vybirat z celkem 409

ocenénych produktt od 313 vyrobcu (Regionalni potravina, 2020).

2.4.3 Ceska potravina

V roce 2016 Ministerstvo zeméd¢€lstvi vydalo Pravidla pro dobrovolné oznacovani
,,Ceska potravina® a pouZiti loga (viz obrazek 4) v ramci § 9b zakona &. 110/1997 Sb.,
0 potravinach a tabadkovych vyrobcich, ve znéni pozdéjsich predpist. Cilem je vymezeni
jednotnych pravidel pro pouzivani terminu ,Ceska potravina® véetnd konkrétniho
grafického znazornéni a dile terminu ,,vyrobeno v Ceské republice® (Ministerstvo,

2020).

Obrazek 4: Logo znacky kvality ,,Ceska potravina“

Ceska potravina

Zdroj: Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2020
2.4.4 Vim, co jim.

Patii do mezinarodniho programu znaceni vyzivové hodnotnych potravin "The Choices
Programme", ktery umoznuje spotiebitelim lepsi orientaci v nabidce potravin, a ktery
ma v jednotlivych zemich své varianty. Program vznikl na zakladé¢ vyzvy Svétové
zdravotnické organizace a Organizace OSN pro vyzivu a zeméd¢€lstvi. Tyto organizace
upozornily na vybrané ziviny, jejichz nadmémd konzumace vyrazné zvySuje riziko

vzniku civiliza¢nich chorob.
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Obrazek 5:Logo znacky kvality ,,Vim, co jim*

Zdroj: Vim, co jim a piju, 2020

Kritéria pro udéleni znacky sestavil Narodni védecky vybor povéfeny obecné
prospeSnou spolecnosti ,,Vim, co jim a piju.” Kritéria vychazi z obdobnych kritérii
schvalenych Mezindrodnim védeckym vyborem pii Choices International, nezavislou
skupinou mezinarodnich odbornikii z oboru vyzivy, potravinaifskych technologii

a chovani spottebitelt.

Potraviny oznacené logem Vim, co jim (viz obrazek 5) obsahuji méné soli, pfidanych
cukrl, transmastnych kyselin a nasycenych mastnych kyselin. U nékterych druhti
potravin je vyrobek bohaty na vlakninu nebo ma vhodny obsah energie. V soucasné

dobé je oznaceno pies 400 vyrobki a dalsi neustéle ptibyvaji (Vim, co jim a piju, 2020).

2.45 FER potravina— éteme etikety za vas

Neziskova organizace FER potravina provozuje stejnojmenny projekt ,,FER potravina —
Cteme etikety za Vas®“. Tento projekt pomaha lidem vyznat se v potravinach, zejména
Vjejich kvalit¢ a slozeni, protoze informace na obalech (etiketach) potravin
jsou vytistény pomérné malym pismem, a hlavné ne kazdy vi, co vlastné znamenaji.
Oznacuje pro spotiebitele potraviny bez zbyte¢nych aditiv, se zndmym plvodem

a s vysokym obsahem zékladnich sloZek, z nichZ by mély byt vyrobeny.

Organizace ,,Zdravéd potravina” v roce 2017 zménila své jméno na ,,Fér potravina”.
Ackoliv bylo logo zménéno, idea byla ponechdna. Organizace potifebovala zménit slovo
»Zdrava” na slovo vystihujici kvalitu a adresnost potraviny, pficemz chtéla ponechat
slovo potravina, aby bylo jasné, ze se jedna pouze o potravinaiské vyrobky. Tato zména
loga je vidét na obrazku 6. Vyrobky zatazené¢ do databdze potravin, jsou obodované

dle aktualnich hodnoticich kritérii. (FER potravina, 2020).
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Obrazek 6: Zména loga znacky ,,Zdrava potravina“ na ,,Fér potravina“
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Zdroj: FER potravina, 2017

2.4.6 Regionalni znacka

Oznacuje zpravidla femeslné vyrobky (napt. vyrobky z pleteného dieva, slaméné
vyrobky, fotografie apod.), potraviny a zemédélské produkty (pecivo, mléko, syry
apod.) a pfirodni produkty (lé¢ivky, bylinné caje, rdkos pro stavebni Ucely apod.).
Ziskat znacku miize vyrobek jak tradi¢ni, tak 1 novy, jestlize splni kritéria a certifikacni

komise rozhodne o jejim udéleni.

Obrazek 7: Loga regionalnich znac¢ek
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Zdroj: Asociace regionalnich znacek, 2020

V nékterych regionech mohou znacku ziskat také ubytovaci a stravovaci sluzby
a zazitky spjaté s regionem. Hlavnim cilem regiondlniho znaceni je zviditelnéni
jednotlivych regionti (jak tradi¢ni, zndmé napt. svou zachovalou piirodou, zdravym
prostiedim, lidovymi tradicemi, tak 1 nové ¢i zapomenuté) a upozornéni na zajimaveé
produkty, které zde vznikaji. Do systému regiondlnich znacek se od roku 2004 zapojilo
27 regionti — Krkonose, Sumava, Beskydy, Moravsky kras, Orlické hory, Moravské
Kravatsko, Gorolsko Swoboda, Vysocina, Polabi a Podkrkonos$i, Hana, Ceskosaské
Svycarsko, Jeseniky, Prachefisko, Broumovsko, Kraj blanickych rytift, Zelezné hory,
Moravska brana, Zaprazi, Znojemsko, Toulava, Opavské Slezsko, KruSnohofti,
Kraj Pernstejnd, Ceské stiedohoid, Poohii a Kutnohorsko. V kazdém z nich vznikla

regiondlni znacka pro vyrobky, jenz zarucuje vedle jejich kvality a Setrnosti k ptirodé,
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také jejich ptivod a vazbu na urcité vyjimecné uzemi. (Asociace regionalnich znacek,

2020).

2.4.7 Cesky vyrobek - garantovano Potravinafskou komorou CR

Je ve vyhradnim vlastnictvi Potravinaiské komory (PK) CR a 11. kvétna 2011
byl zapsan pod ¢islem spisu / zapisu: 480690 / 318005 do rejstiiku ochrannych znamek.
Zapsan je pro nasledujici seznam vyrobki a sluzeb: (5) dietetické ptipravky pro lécebné
ucely, potraviny pro batolata; (29) maso, ryby, driilbez a zvétina, masové vytazky,
zavafované, mrazené, susené a vafené ovoce a zelenina, zel¢, dZzemy, vejce, mléko
a mléné vyrobky, oleje a tuky jedlé; (30) kava, ¢aj, kakao, cukr, ryze, tapioka, sago,
kavové nahrazky, mouka a ptipravky z obilovin, chléb, pecivo, cukrovinky, zmrzlina,
med, sirup melasovy, drozdi, prasky do tésta, stl, hoicice, ocet, ndlevy (k ochuceni),
koteni, led pro osvézeni; (31) vyrobky zemédélské, zahradnické, lesni a zrni neuvedené
v jinych tfidach, Ziva zvifata, Cerstvé ovoce a zelenina, osivo, rostliny a ptirodni
kvétiny, krmivo pro zvifata, slad; (32) piva, minerdlni vody, Sumivé napoje a jiné
napoje nealkoholické, napoje a §t'avy ovocné, sirupy a jiné ptipravky ke zhotovovani
napoju; (33) alkoholické napoje (s vyjimkou piv); (34) tabak, potteby pro kufraky,
zapalky.

Uzivani znacky na potravinaiském vyrobku povoli prezident PK CR po pfedchozim
schvaleni vykonnou radou PK CR. K uZivani znagky se uzavie podlicenéni smlouva
0 uziti dila mezi PK CR a zadatelem. Znacku miize prezident PK CR povolit k uzivani

jak ¢lenovi PK CR, tak i ne¢lentim (Potravinai'ska komora, 2020).

Obréazek 8:Logo znacky kvality ,,Cesky vyrobek - garantovano Potravinafskou komorou
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Zdroj: Potravinatska komora, 2020

2.4.8 Znaceni Evropské unie

Nazvy vSech vyrobkl Ize obecné chranit formou ochrannych znamek, navic od roku

1993 je mozné chranit na turovni Evropské unie tradi¢ni zemédélské produkty
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a potraviny, jez vykazuji zvlastni povahu také v ramci systému. Jednou z priorit
celoevropského systému znaceni zemédélskych produktii a potravin je ochrana
spotrebitell a propagace kvality. VéEtsSinou se jednd o vyrobky, se kterymi si spotiebitel
spojuje urcité vlastnosti. Toto oznaceni ma poskytnout garanci, ze si spotfebitel kupuje
origindl a pfedejit tak pfipadnému klamani spottebitele. Produkty, jez splni kritéria,
se zapisuji do evropského rejstiiku chranénych zemépisnych oznaceni, oznaceni ptivodu
a zarucenych tradi¢nich specialit. V souCasné dob¢ je v rejstiicich zapsano vice
nez 1380 produkti a dalSich cca 170 ceka na zapis. ZaruCenych tradi¢nich specialit

je zapsano cca 50.

Na obalech potravin a zeméd¢€lskych produktll je mozné se setkat se tiemi riznymi typy
oznaceni (viz obrazek 9). Tato oznaceni maji své vyznamy, prvni a druhé znaceni
se dotykaji zejména zemépisné¢ho piivodu, naopak tfeti znaceni se zamétuje tradicni

vyrobni postupy. Podrobnéji jsou tato znaceni popsany nize.

Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO) / Protected geographical indication (PGI)
jednd se o ndzev regionu, urcit¢tho mista ¢i vyjimecné 1 zemé, jenz se pouziva
Kk oznaceni zemédélského produktu nebo potraviny pochazejici z tohoto regionu, mista
nebo zemé, majici urcitou jakost, povést nebo jinou vlastnost, kterou lze pticist tomuto
zemepisnému pivodu a jejiz produkce, zpracovani nebo ptiprava probihd ve vymezené

zemg&pisné oblasti.

Chranéné oznaceni pivodu (CHOP) / Protected designation of origin (PDO)
jde 0 nazev regionu, ur¢itého mista anebo vyjimecné i zemé¢, jenZ se pouziva k oznaceni
zeméde€lského produktu ¢i potraviny pochdzejici z tohoto regionu, mista nebo zemg,
jejiz jakost nebo vlastnosti jsou pfevazné nebo vyluéné dany zvlastnim zemépisnym
prostiedim (coz zahrnuje pfirodni i1 lidské cinitele) a jejichz produkce, zpracovani

a pfiprava probiha ve vymezené zemépisné oblasti.

Rozdil mezi oznaCenim plivodu a zemépisnym oznacenim spociva zejména
Vv pozadované intenzit¢ vazby produktu na dané zemeépisné prostiedi. Zatimco
U oznaceni puvodu je vyzadovana, kterd je vazba velmi silna. Pro zemé€pisné oznaceni
postaci, aby alesponi jedna faze produkce probihala v ptisluSném mistu, regionu nebo
zemi, priCemz minimalné povest produktu musi byt pfiCitatelna jeho zemépisnému

pavodu (Utad primyslového vlastnictvi, 2020).
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Zarucena tradic¢ni specialita (ZTS) / Traditional speciality guaranteed (TSG) tyka
se zemédélského produktu ¢i potraviny, jenz je prokazatelné produkovdna nebo
vyrabéna po dobu min. 25 let a zvlastni povaha této potraviny je uznavana EU,
a to zapisem do rejstiiku ZTS. Zvlastni povaha produktu je dana nejen jeho vlastnostmi,

ale napft. 1 metodou produkce nebo zpracovani (Slama, 2020).

Obrazek 9: Loga znacek kvality EU

Zdroj: (Slama, 2020)
2.49 Certified E-friendly food (CEFF)

Cilem projektu ,,CEFF Potraviny bez zbyte¢né chemie® je poskytnout spotiebitelim
snadnou orientaci pfi vybéru potravin a tim jim pomoci snizit spotiebu nezadoucich
chemickych piisad. Projekt CEFF nepolemizuje 0 bezpecnosti potravin nebo
0 skodlivosti jednotlivych écek, ale poukazuje na to, ze u fady écek se musi dodrzovat

maximalni mnoZzstvi jejich spotteby, jinak existuje riziko zdravotnich problémi.

Logo CEFF (viz obrazek 10) je zobrazeno jen na potravinach, které neobsahuji
konzervanty, um¢la barviva, sladidla a glutamaty, udéluje ho nezavisla instituce a tidi
se jasnymi transparentnimi pravidly. Ziskat ho mohou potravinaiské vyrobky
vSech kategorii jakéhokoli vyrobce bez rozdilu trzniho podilu ¢i zemé plivodu (CEFF,
2020).

Obrazek 10: Logo znacky kvality ,,CEFF*

Zdroj: CEFF, 2020
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2.4.10 BIO

Je certifikovany systém hospodatfeni podlozeny narodni i evropskou legislativou
svlastnim  kontrolnim  systémem  garantovanym ze strany statu. BIO
smi byt jen ta potravina, ktera splituje zakonem dané a statem kontrolované pozadavky
pro ekologické zemédélstvi, které je zaloZzené na osevnim postupu a péci o pidu.
Na pole se nepouzivaji uméla hnojiva, pesticidy, geneticky modifikované organismy ani
chemické postiiky. Zvifata jsou vzdy krmena krmivem z ekologického zemédé€lstvi
ajsou chovana na pastvé. Produkce biopotravin v ekologickém zemédélstvi piirodu

neni¢i. Naopak ji zlepSuje a uchovava pro pfisti generace.

Bioprodukty jsou vzdy viditeln¢ oznacené logy, jez smi pouzivat pouze ti producenti,
kteti dodrzuji pfesné legislativni zasady ekologické produkce. Systém provérovani
je nastaveny tak, Zze minimalné jedenkrat za rok projde cely fetézec od prvovyroby
az po distribuci kompletni specidlni kontrolou, jez je nadstavbou pro standardni

kontroly v konven¢nim zeméd¢lstvi.

Obrézek 11: Logo narodniho znaceni

PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Zdroj: MyJsmeBio.cz, 2020

Obrazek 12:Logo evropského znaceni

Zdroj: MyJsmeBio.cz, 2020
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Na obalech potravin a zemédélskych produktii je mozné se setkat se tfemi riznymi typy

oznaceni (viz obrazek 11 a 12):

e Nirodni znaceni

Graficky znak BIO, tzv. biozebra, s napisem ,,Produkt ekologického zeméd¢€lstvi®
sev CR pouziva jako celostatni ochranna zndmka pro biopotraviny. Toto logo
se smi pouzivat pouze v souladu s ustanovenim zakona ¢. 242/2000 Sb.,
0 ekologickém zemédélstvi, ve znéni pozdé€jSich predpist, a vyhlasky ¢. 16/2006
Sb., ze dne 6. ledna 2006, kterou se provadéji néktera ustanoveni zdkona
0 ekologickém zeméd¢lstvi. Toto logo musi nést na svych obalech nejen
biopotraviny, ale viechny bioprodukty vyprodukované v Ceské republice. Také

zde musi byt umistén ¢iselny kod kontrolni organizace (CZ-BIO-xxXx).

e FEvropské znaceni

Vyrobek pochazi z EU, musi byt oznacen tzv. biolistem, ¢iselnym kodem kontrolni
organizace a také informaci o piivodu surovin. Ten se obvykle uvadi ve formatu EU
nebo mimo EU, piipadné spole¢né s nazvem zemé, v niz byly vyprodukovany
vSechny pouzité suroviny, kdy veSkeré tidaje by se mély nachazet v jednom zorném
poli. Krom¢ loga musi byt na obalu uveden také Ciselny kod kontrolni organizace

ve formatu CZ-BIO-00x (MyJsmeBio.cz, 2020).
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3 Cil a metody prace

Tato kapitola se sklada ze dvou podkapitol, a to z cile a metod prace. Cil diplomové
prace je vymezen jako prvni, a cleni se na hlavni cil a dil¢i cil. Poté
jsou charakterizovany metody, tyto metody jsou podkladem ke zpracovani této prace,

ktera je rozdélena na teoretickou a praktickou Cast.

3.1 Cil

Jak jiz bylo zminéno v Gvodu hlavnim cilem prace je zjistit, zda produktova certifikace
muze byt vyznamné podpofena systémovou certifikaci (Cili certifikovanym systémem
managementu kvality). Tedy spole¢nost, ktera se snazi ziskat produktovou certifikaci,

a je drzitelem systémové certifikace, ma vétsi Sanci k udéleni produktové certifikace.

Na hlavni cil navazuji tfi dil¢i cile, které maji pfedstavit management kvality vybrané
firmy, vybrat produkty k certifikaci a k nim vhodné znacky kvality a nakonec pfipravit
podklady pro produktovou certifikaci vybranych produktt. Prvni diléi cil tvoii popsani
systému managementu kvality vybrané spolecnosti, tudiz zkoumani ftizeni kvality
a politiky kvality spole¢nosti. Druhym dil¢im cilem jsou vytvofeni vybéri znacek
kvality potravin vhodnych pro vybrané produkty a vybér minimalné jedné znacky
kvality potravin, ktera bude pro spole¢nost piinosnou. Poslednim dil¢im cilem

je vytvoreni podklada pro produktovou certifikaci vztahujici se k vybranym vyrobkam.

3.2 Metody

Tato podkapitola slouzi jako podklad k vypracovani této prace, jez je slozena

z teoretické praktické ¢asti. Podrobnéji o téchto ¢astech pojednava tato podkapitola.

Teoretickou ¢ast prace predstavuje literarni ptehled. Tato cast byla zpracovéana
prostfednictvim studia odborné literatury, pifi kterém byly vyuzity tuzemské
a zahrani¢ni zdroje tykajici se dané problematiky. Potfebné informace béhem studia
odborné literatury byly ziskany z tisténych knih, které byly zapijéené z Akademické
knihovny JihoCeské univerzity. Ale predevS§im bylo Cerpano z elektronickych zdrojd,
které tvoii elektronické knihy z digitalni knihovny Kramerius (coz je Narodni knihovna
Ceské republiky) a webovych stranek: Informaéniho centra bezpeénosti potravin CR,
Ministerstva primyslu a obchodu CR, Ministerstva zemédélstvi CR, Potravinaiské

komory CR a dal3ich. Kompletni seznam pouzitych zdrojii je uvedeny v kapitole VI.
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Prakticka cast prace je spojena predevsim se sbérem a hodnocenim informaci. Prvnim
krokem praktické ¢éasti bylo pozorovani aktivit vybrané spolecnosti na jeji webové
strance. Po tomto kroku byl navazan kontakt se spolecnosti, jelikoz na webové strance
neuvadi vSechny potfebné informace. Tudiz bylo nutné ziskat chybé&jici dokumentace
od spolecnosti, ktera zahrnuje nejenom vefejné informace o spolecnosti, ale i interni
materidly a podklady. Nasledn¢ po ziskdni probéhlo studium této dokumentace, ktera
je potiebna pro vypracovani charakteristiky vybrané spole¢nosti, managementu kvality
vybrané spolec¢nosti a charakteristiky vybranych produkti. Pro upfesnéni a doplnéni
interni dokumentace byl proveden fizeny strukturovany rozhovor (Pen and paper
interview) s manazerkou kvality vybrané spolecnosti. Tento rozhovor byl uskuteénén
prostfednicvim osobni komunikace; mél pfedem stanovené otazky, které byly oteviené
a byly formulované tak, aby byly srozumitelné a snadno pochopitelné. Poté byla
zpracovana kapitola 7 a to vybér vhodnych znalek kvality potravin pro vybrané
produkty. Tento vybér vhodnych znacek kvality potravin byl vytvofen na zéklad¢ studia
metodiky pro udélovani znacky, kritérii iniciativy a kritérii pro vyrobce k ziskani
znacky. Znéj byly vybrany dv€é znacky kvality prostfednictvim konzultace
s manazerkou kvality vybrané spolecnosti. Nasledné byly vypracovany navrhy
dokumentaci produktovych certifikaci vybranych vyrobkl prostfednictvim fizeného
strukturovaného rozhovoru, ktery byl veden formou osobni komunikace s manaZerkou
kvality vybrané spolecnosti. V pfedposledni ftadé¢ byla zpracovana kapitola
pojednavajici o vnimani systémové a produktové certifikace. Tato kapitola je dilezita
ke splnéni hlavniho cile této prace. Posouzeni vztahu systémové a produktové
certifikace bylo realizovdno prostfednictvim metod studia odborné literatury
a marketingového vyzkumu. Kromé stanovenych metod jsou definovany dva pracovni
predpoklady, které maji napomoct ke splnéni hlavniho cile a k posouzeni vztahu

systémové a produktové certifikace. Tyto predpoklady jsou nasledujici:

e P1: Systémova certifikace miize vyznamné podpofit ziskdni produktové
certifikace.
e P2: Systémova certifikace je pfinosnd pro produktovou certifikaci ve firemnim

prostiedi.

U marketingového vyzkumu byly vyuzity kvalitativni techniky, jednd se konkrétné
0 textovou analyzu a fizené strukturované rozhovory s otevienymi otdzkami. Textova

analyza probihala pomoci analyzy obsahu na webovych stankach a webech, tykajici
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se vztahu systémové a produktové certifikace. Rizené strukturované rozhovory mély
formulované otazky tak, aby byly zietelné a jasné pochopitelné. Tyto rozhovory
probihaly pomoci osobni komunikace, telefonick¢é komunikace a elektronické
komunikace, a byly vedeny s manaZerkou kvality vybrané spole¢nosti a se spravci
znacek kvality potravin. Na zavér této kapitoly 9 budou vyhodnoceny pracovni

predpoklady. V zavéru diplomové prace bude vyhodnocena cela tato prace.
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4 Charakteristika vybrané spoleénosti

Vybranou spolecnosti pro praktickou ¢ast se stal REJ s. r. o. (dale jen REJ); ktery
se zabyva zejména rucni vyrobou perniku, kromé plnéného a zdobeného perniku vyrabi
susenky, sladké pecivo a snidanové cerealie. Dale distribuuje bezlepkové vyrobky,
bezlepkové kukutficné kiupky nejen pro déti a ceredlie. REJ se nachézi v Jiho¢eském

kraji, konkrétné v primyslovém arealu v Plané nad LuZnici.

Obrazek 13: Logo spole¢nosti REJ s. 1. 0.

4

€J

M‘fg, co Jite,
Zdroj: REJ Food s. r. 0., 2020

Logo spolecnosti 1ze spatfit na obrazku 13, na kterém lze vidét motto spolecnosti ,,Vite,
co jite“. Toto motto vzniklo vroce 2010 na zakladé spoluprace s vyzZivovym

specialistou Ing. Petrem Havlickem.

Poslanim spolec¢nosti REJ je budovani dlouhodobych a vzajemné vyhodnych vztaht
se svymi odbérateli a koneénymi zdkazniky, kterym se vZdy snaZi nabidnout vyrobky
dle jejich potieb. REJ chce byt modernim, zodpovédnym vyrobcem s vlastnim vyvojem,
jenz diky svym kvalitnim produktiim je Zddanym a dlouhodobym obchodnim partnerem
nejen na ¢eském trhu. V ramci spolecenské odpoveédnosti podporuje détské, sportovni

a charitativni aktivity.

REJ nabizi u svych produkti tzv. pfidanou hodnotu ve form¢ vlastniho vyvoje vyrobkl
a receptur; ve formé flexibilniho feSeni v oblasti privatnich znacek; ve formé
upfednostnéni kvality produkce nad kvantitou a v posledni fadé ve formé budovani

dlouhodobych vztahil s nejen odbérateli, ale 1 dodavateli.

4.1 Historie spolec¢nosti

REJ byl zalozen dvéma spole¢niky, kteti od doby vzniku plisobi ve vedeni spolecnosti
a snazi se ji neustale inovovat. Historie REJE saha az do roku 2000, kdy podle tradi¢ni

rodinné receptury se zahdjila vyroba perniku, jehoz dodavka byla prozatim
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do regionalnich prodejen. Avsak postupem c¢asu se vyroba a distribuce perniku
zvySovala. Po celou dobu si drzi stalou kvalitu diky peclivému vybéru surovin,
poctivému zrani tésta a ¢astecné rucni praci cukrarek. V soucasnosti 1ze najit Plansky
pernik ve velkoobchodech v celé CR a v sezonnich nabidkéch fetézct Globus, Billa,

Norma a Tesco v Ceské a Slovenské republice.

V roce 2008 byl doplnén sortiment o bezlepkové kukuti¢né kiupky, které jsou urceny
nejen pro celiaky, ale zejména pro déti jiz od kojeneckého véku. Kromé klasickych
kukuficnych kiupek bez soli mize zakaznik v nabidce najit 1 solené, ochucené v mnoha
ptichutich a dale pohankové a ryzové. Kiupky lze zakoupit v 1ékarnach, fetézcich
Globus, Makro a Tesco a pochopitelné v prodejnach zdravou vyzivou nebo online

marketech Rohlik.cz a Kosik.cz.

V roce 2010 REJ zah4jil spolupraci s Ing. Petrem Havlickem, jejimz vysledkem bylo
vytvoreni fady vyrobkil s oznacenim ,,Vite, co jite” - miisli, smési na chléb, kase (tyto
produkty jiz nejsou ale v nabidce), susenky, celozrnné téstoviny a Caje (fada Caju byla
v roce 2019 modernizovana a také piibyly nové caje). Postupné se sortiment nutri¢né
vyhodnéjsSich suSenek rozSifuje a cilem spolecnosti je stat se Zadanym partnerem
v oblasti obchodu se zdravou vyzivou. Nabidka je doplnéna o kvalitni snidatiové

cerealie s vitaminy a vlakninou.

Od roku 2014 REJ zacal vyrabét ve zcela novych vyrobnich prostorach vybavenych
modernimi technologiemi a od pocatku roku 2015 byl zaveden systém fizeni IFS Food,
jenz je potvrzenim kvality produkce a oteviel mu dal$i moznosti, napf. v oblasti
exportu. V roce 2017 REJ pftiSel s novou fadou celozrnnych suSenek bez palmového
oleje, jejichz tvafi je opét Ing. Havlicek. Vysledkem vlastniho vyvoje byla v roce 2018
privatni znacka konopnych susenek urcenych pro export a v roce 2019 fada Spaldovych

suSenek ,,Klasky pro déti.*

V tomto roce, tj. 2020 REJ opét rozsitil portfolio svych produktd o kiupky Rejfinky.
Jedna se o kiehké kiupky ve tvaru delfint s liftovanym ovocem - mangem, bordvkami
nebo jahodami. Kromé této sladké varianty jsou i ve slané, kdy tato slana varianta
obsahuje nasledujici prichuté — syrovou, pazitkovou, jemné solenou i bez piidané soli

pro nejmensi déti.
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4.2 Predmét podnikani

REJ je zapsany v obchodnim rejstiiku vedeném Krajskym soudem v Ceskych
Budgjovicich pod spisovou znackou C 9934/KSCB. Predmétem podnikani spolec¢nosti
podle vypisu z obchodniho rejstiiku (2020) je pekatstvi, cukrafstvi, vyroba, obchod
a sluzby neuvedené v piilohach 1 az 3 Zivnostenského zdkona. Zéakladni kapitdl REJE

¢ini 100 000 K¢.

4.3 Organizacni struktura

Spolecnost REJ je odpovédnym regiondlnim zaméstnavatelem, jenz klade diraz
na tymovou spolupraci a rozvoj zaméstnanci. Uvédomuje Si, ze spokojeni, vysoce
amotivovani zaméstnanci jsou zakladnim kamenem uspéchu cel¢ firmy (REJ
Foods.r. 0., 2020). REJ zaméstnava na hlavni pracovni pomér 30 zaméstnanci,
kdy se v letni a zimni sezon¢ jejich pocet navySuje o brigadniky (P. BeneSova, fizeny
strukturovany rozhovor, 2020). Organiza¢ni sktrukturu REJE je moZné vidét na obrazku
14, kde jsou jasné viditelné jednotlivé vazby a kompetence mezi vedoucimi pracovniky
a jejich podfizenymi.

Obrazek 14: Organizacni struktura spolecnosti REJ s. r. o.

VALNA HROMADA
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OBCHODNI
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Zdroj: vlastni zpracovani podle interni dokumentace, 202

38



5 Management kvality vybrané spolec¢nosti

V roce 2015 vedeni spolecnosti REJ zavedlo systémovou certifikaci IFS Food.
Zastupcem pro IFS je jmenovand vyrobni feditelka. V soucasné dob¢ spolecnost
REJ uplatiiuje verzi 6.1, kdy je tato systémova certifikace IFS Food zakladnim
organiza¢nim, ale i fidicim dokumentem pro systém managementu kvality. Podrobng&ji

0 aplikaci IFS Food verze 6.1 je psano v nasledujicich podkapitolach.
5.1 Odpovédnost vrcholového vedeni

5.1.1 Politika spoleénosti

Vrcholové vedeni REJ navrhlo politiku spole¢nosti tak, aby byla v souladu nejen
se vSemi platnymi legislativnimi zakony a dal$imi pozadavky, ale také v souladu s vizi
spole¢nosti. Tato politika se sklada z péti politik, z nichz kazda je zaméfena na urcitou

oblast.

Politika kvality

Vedeni spolecnosti REJ stanovilo politiku kvality jako zadkladni princip, kterym
by se m¢la ftidit veskera Cinnost spolecnosti. Tudiz kazdy pracovnik v ramci
své pracovni ¢innosti by mél pochopit, respektovat a napliovat tuto politiku kvality,

ktera ma nasledujici zasady:

e Zaméfeni na zakaznika

Prvotfadym cilem je splnéni pozadavkil zakaznika, jelikoz spokojeny zékaznik
na vsech turovnich (distributor, velkoobchod, maloobchod, konecny spotiebitel)

je nejvetsi odménou za praci pro spolecnost REJ.
e Shoda vyroki
VSechny vyrobky musi byt ve shodé s platnymi zdkonnymi piedpisy, které

se na né vztahuji nebo jsou vyzadovany zakaznikem.

e Bezpecnost a znaleni potravin

Vyrobky spliuji pozadavky stanovené Natizenim Evropského parlamentu a Rady
ES ¢. 852/2004. ZnaCeni produkti je vsouladu spozadavky nafizeni EU
¢. 1169/2011 v platném znéni, dale zakona ¢. 139/2014 Sb. ve znéni pozdéjsich
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predpist, nafizeni komise (ES) ¢. 1881/2006 a vyhlasky ¢. 117/2015 Sb. ve znéni
pozd¢jSich predpisti a dalSich platnych nové uplatiovanych pravnich ptedpisa.
Dodrzovani spravné vyrobni a hygienické praxe je ovéfovano podle CSN 56 9609

pro mikrobiologicka kritéria pro potraviny.

e Spolehlivost dodavky a odmitnuti zakazky

Termin a rozsah dodavky potvrzeny zékaznikovi je nutné splnit a k tomuto cili musi
smétovat jednotlivé ¢innosti spolecnosti. Zakazku je nutné odmitnout, pokud neni
mozné splnit jeji zadani ¢i termin. Nesplnéni potvrzené zakazky je horsi nez jeji
v€asné odmitnuti. Zakazku je nutné rovnéz odmitnout v ptfipadé, Ze splnénim
pozadavkl zdkaznika dojde k poruseni platnych zidkonnych anebo technickych
predpisi.

e Zodpovédnost kazdého pracovnika

Kazdy pracovnik musi byt zodpovédny v rozsahu svych pravomoci a ukoli
za dodrzovani systému kvality. Pravidelné ptfezkoumani a vyhodnocovani analyzy
nebezpeci, v€asnd identifikace nové vznikajicich nebo potencidlnich rizik,

je dulezita soucast systému fizeni kvality.

Pokud nebudou dodrzovat systém jednotlivci, nebude systém dodrzovan jako celek,
firma nebude mit zakazky a z nich plynouci zdroji pifijmd, coz povede k tomu,

ze nebudou odménéni jednotlivi pracovnici pravidelnou vyplatou.

e Trvala udrzitelnost

Vytvafenim finan¢nich rezerv spolecnost zajiStuje moZnost investic do nového
vybaveni strojii a zafizeni, vyvoje, budovani povédomi o znacce (propagace, design,

reklama).

Environmentalni politika

Tato politika je zadkladni zasadou, kterou se spole¢nost REJ fidi ve vztahu k zivotnimu
prostiedi. Toto by mél respektovat a napliovat kazdy pracovnik v ramci plnéni

svych pracovnich ukolt. Tyto zasady jsou:
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e Cinnost spoletnosti REJ musi respektovat zékonné piedpisy

Veskera cinnost spolecnosti musi byt provadéna tak, aby byly respektovany

a plnény platné zakonné predpisy tykajici se ochrany zivotniho prostiedi.

e Cinnost spoletnosti REJ musi minimalizovat dopady na Zivotni prostiedi

V piipadé, Ze je to technologicky a ekonomicky mozné, je potieba:

o snizovat spotiebu energii na vyrobu a provoz,
o snizovat objem dopravy potfebny na distribuci vyrobki spolec¢nosti,
o snizovat objem odpadu z vyroby.

e Zaméstnanci spole¢nosti REJ by se méli chovat ..ekologicky*

o preferovat pouzivani elektronickych dokumentii ptfed tiSténymi, na tisk
nedulezitych dokumentli vyuzivat jiz pouzity papir;

o neprovadét ¢innosti, které mohou bezprostiedné ohrozit Zivotni prostiedsi;

o pouzivat ekologicky Setrné praci a Cistici prostiedky a jejich spotfebu omezit
na nezbytné nutné mnozstvi,

o neplytvat energiemi, surovinami a obaly.

Vedeni spole¢nosti REJ se pfitom zavazuje ve znéni uvedenych zédsad zlepSovat
neustdle opatfeni pro minimalizaci a prevenci zatiZzeni Zivotniho prostfedi vyrobni

a distribu¢ni ¢innosti spolecnosti.

Politika bezpe€nosti a ochrany zdravi p¥i praci

Politiku BOZP stanovilo vedeni spole¢nosti REJ jako zékladni zasady, kterymi
by se méla fidit Cinnost spolecnosti a které by mél respektovat a naplnovat kazdy

pracovnik v ramci. Tyto zasady jsou:

e Cinnost spoletnosti musi respektovat zdkonné piedpisy

Veskera ¢innost spole¢nosti REJ musi byt provadéna tak, aby byly respektovany

a plnény zakonné predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci.

e (Odborné sluzby provadi odbornici

Cinnosti tykajici se BOZP nad ramec b&znych pracovnich povinnosti a znalosti

jednotlivych fidicich pracovniki zajist'uji externi odbornici.
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e (Cenéni zdravi zaméstnancu spole¢nosti

Je-li volba mezi vice variantami v rdmci ochrany zdravi a bezpecnosti pracovnikii
spolec¢nosti, bude dle ekonomickych a technologickych moznosti se preferovat

vzdy varianta, kterd je vyhodnéjsi pro pracovniky.

e Neijlepsi ochrana proti vzniku urazi je prevence

Vsichni vedouci pracovnici spolecnosti a zejména vedouci vyrobnich ttvart musi:

o dutsledn¢ vyzadovat u podiizenych dodrzovani ptisluSnych pravidel BOZP;

o byt podiizenym ptikladem pii dodrzovani téchto pravidel,

o Vpfipad¢ zjisténi poruseni téchto pravidel BOZP u jinych pracovnika
spole¢nosti nez jsou jejich podfizeni, ozndmi tuto skute¢nost piimému
nadiizenému pracovnika poruSujiciho predpisy;

o Vramci moznosti aktivné spolupracovat s externimi odborné zpisobilou

osobou nebo firmou v ramci prevence BOZP.
Vsichni pracovnici spole¢nosti a zejména pracovnici vyrobnich Gtvard musi:

o disledné dodrzovat piislusna pravidla BOZP;

o upozornit bezodkladné svého spolupracovnika, pokud poruSuje piislusna
pravidla BOZP;

o Vramci svych moZnosti upozornit svého nadfizen¢ho na pfipadné riziko,
které by mohla pracovnikovi vniknout pii plnéni svych pracovnich

povinnosti a proti kterému neni objektivné dostatecné chranén.
Politika odpovédnosti vii¢i zaméstnanctim

Politiku etiky odpovédnosti vii¢i zaméstnanciim stanovilo vedeni spole¢nosti REJ jako
zasadni principy, kterymi by se méla fidit ¢innost vedeni spolecnosti a které povedou

k bezproblémovému naplnéni pracovnich cilii zaméstnancii. Tyto zasady jsou:

e ZvvySovani efektivity prace

o pofizovani modernich technologickych zafizeni,

o optimalizace pracovnich prostor a prostiedi a socialniho zazemi,

o Skoleni vedoucich pracovniki a jejich zatazeni po dohod¢ s vedoucimi
useku,

o postupné zaskoleni novych pracovnikli na vSech usecich vyroby.
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e Informovanost zaméstnancu a zpétna vazba od nich

o pravidelnd pracovni setkani s vedoucimi usek;

o pravidelna neformalni setkdni se vSemi zaméstnanci,

o motivace zaméstnancli informovanim o vysledcich a planech spolecnosti,
piedavanim pozitivnich i negativnich reakci od zakazniktli, podpora loajality
ke spolecnosti;

o vychova potencidlnich zaméstnanct (praxe zakli odborného uciliste).

Cilem spolecnosti REJ je vytvofeni pracovniho prostfedi s odpovidajicim vybavenim
a vytvofeni odpovédného kolektivu zodpovédnych a motivovanych pracovniki,

aby bylo mozné dosahovat dlouhodobych cili spole¢nosti.

Politika zaméreni na zakaznika

Pracovnik obchodu a dal$i pracovnici komunikujici se zakazniky zajist'uji, aby potieby
a oc¢ekavani zakaznikd byly jednoznacné stanoveny, pfevedeny na pozadavky dal§im
oddélenim spole¢nosti a nasledné splnény k uplné spokojenosti zékaznikti. To znamena
neustalé vyhodnocovani a piehodnocovani informaci z vlastniho prizkumu trhu,

od odbératelt a od ostatnich zainteresovanych stran.
Pro splnéni potieb a o¢ekavani zakaznikl je pozornost vénovana piedevsim:

o identifikaci zakaznika a jeho potieb,

o stanoveni vlastnosti produktti v sou¢innosti obchodniho a vyrobniho oddélent,
o neustale identifikaci a posuzovani konkurence na trhu,

o hledani vlastnich slabych stranek a jejich odstrafiovani,

o hledani ptilezitosti ke zlepSovani a jejich uvadéni do praxe.

5.1.2 Struktura spolec¢nosti

Struktura spolecnosti REJ je zanesena do organiza¢niho schéma, které je pribézné
aktualizovano. Pfi personalnich zménach je toto schéma vzdy upraveno, aby bylo
aktualni. Organiza¢ni schéma spolecnosti REJ lze nalézt v podkapitole 4.3,

kde jsou jasné stanoveny kompetence a odpovédnosti jednotlivych pracovniku.
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5.1.3 Pfezkoumani vedenim

Vrcholové vedeni spole¢nosti REJ zajistuje, ze systémy fizeni kvality a bezpecnosti
potravin jsou pfezkoumavany minimaln¢ ro¢n¢€. Toto piezkoumavani zahrnuje vysledky
auditi, zpétnou vazbu od =zakaznikli, dodrzovéni procesi a shody vyrobkd,

stav preventivnich a napravnych opatfeni.

5.2 Systém fizeni kvality a bezpeénosti potravin

Kvalita a bezpecnost potravin pro spolecnost REJ hraje kli¢ovou roli na vSech pozicich,
tedy vSechny oblasti jsou zaclenény do systému fizeni kvality. Nastaveni zaméru
kvalitniho produktu je od prvotni faze vyvoje produktu, pfes peclivy vybér dodavatele

surovin, vyrobni proces az po prodej a kontakt s kone¢nym zakaznikem.

Systém fizeni kvality a bezpecnosti potravin je podrobné dokumentovéan a aktualizovan
V ndvaznosti na zmény, které probihaji ve vyrobé (nové receptury, vyrobky, vyrobni
technologie, nové suroviny) a na pozadavky vyplyvajici z internich, certifikacnich
a dozorovych auditi nebo novych pozadavki legislativy. Tato dokumentace je vedena
Vv elektronické i papirové podobé, kdy tato dokumentace je oznacena jako Prirucka IFS,
kterd je brana jako manudl bezpecnosti a kvality potravin, v pfiruckdch HACCP
pro perniky a susenky a v pracovnich postupech (které jsou soucasti Provozniho radu).
V manuélu bezpecnosti a kvality potravin jsou popsany pozadavky na dokumentaci,
zmén. Pozadavky jsou zavedeny a funkéni. Dokumenty jsou k dispozici pro ptislusné

pracovniky a jsou pravidelné aktualizovany.

5.2.1 Rizeni kvality

Zahrnuje vSechny interni dokumenty spole¢nosti REJ tykajici se pozadavki na produkt,
kdy tyto dokumenty jsou rozsahlé, jelikoz jsou velmi podrobné. VSechny dokumenty

jsou v souladu s legislativnimi pozadavky.

5.2.2 Rizeni bezpeénosti potravin

Zaklad systému fizeni bezpec¢nosti potravin spolecnosti REJ je spojen predevS§im
se systtmem HACCP, ktery je zalozen na zdsadach Codex Alimentarius. Dodrzuje
zaroven zakonné pozadavky Ceské republiky. Systém HACCP spole¢nosti
REJ zahrnuje vSechny procesy - od pfijmi surovin, pfes vyvoj, vyrobu a baleni
produktu az po expedici.
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Spole¢nost REJ ma vedeny a udrzovany syst¢ém HACCP, ktery je podrobné popsan
v ptiruckach spolecnosti (v ptirucce D01 a D0S5). Odpovida platné narodni a evropské
legislativé, je aktualizovan v souladu se zménami ve vyrobnim procesu, v organizacni
struktufe spoleCnosti, s pozadavky legislativy a na zakladé doporuceni internich nebo

certifikaénich auditu.

Ve spolecnosti REJ je stanoven HAACP tym, ktery ma deset ¢lend. Tym HACCP
zaCleniuje nové Cleny podle potfeb a zahrnuje kromé vedeni spolecnosti a managementu
1 provozni personal z kazdého vyrobniho tseku, externiho odborného poradce a udrzbu.
Pro jednotlivé ¢leny tymu HACCP jsou vypracované pravomoci, odpovédnosti
a povinnosti vyplyvajici z normy IFS, které se v souvislosti s ménicimi kompetencemi
a povinnostmi jednotlivych ¢lenti aktualizuji. Porady tymu HACCP jsou vedeny podle
potieby, zapisy z porad jsou uloZeny u manazerky kvality jako soucast dokumentace
D01. Dokumentuje se v HACCP pro perniky a suSenky, VHACCP pro zbozi
aV prirucce pro zmirnéni rizika falSovani surovin, rovnéz ve vyvoji novych vyrobkl
nebo inovaci stdvajicich. Jsou stanoveny kontrolni body a kritické kontrolni body.
Pro kazdy kontrolni bod (CP)/kriticky kontrolni bod (CCP) je stanoven zptlisob
a frekvence sledovani, jsou nastavena ptipadnd nadpravna opatieni pii piekroceni hodnot
kritickych mezi. Zaznamy ze sledovani CP/CCP jsou vyhodnocovany kazdy mésic

pfi sbéru dat a pii kazdé porad¢é tymu HACCP.

Ptezkoumani analyzy nebezpeci CP/CCP, s tim i souvisejici diagram vyrobniho procesu
na misté, se provadi pti kazdé zméné receptury nebo vyvoji nového vyrobku, pii zméné
technologického postupu, pti nakupu nové technologie, pfi pouziti novych obalovych

materiald nebo surovin.

5.3 Rizeni lidskych zdroja

Spolecnost REJ tuto ¢ast, jak je tomu v normé& IFS Food 6.1 ¢leni do Ctyt oblasti, jimiz

jsou:

e Rizeni lidskych zdroji

Personédlni zmény se promitaji do organizaéni struktury spole¢nosti. Pracovnici
jsouna své pozice pfijimani podle vzdélani i pracovnich zkuSenosti. V ramci

fungovani provozu funguje zastupitelnost.
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e Lidské zdroje

Toto zahrnuje osobni hygienu; ochranny odév pro pracovniky, dodavatele
a navstévniky; a postupy tykajici se infekénich chorob. Osobni hygiena se sklada
z nésledujicich pozadavkli - ochrannych odévi, myti a dezinfekce rukou, rezimu
jidla a piti, koufeni, opatteni tykajici se pofezani apod., noSeni Sperka, vlasi, vousii.
Vsechny tyto pozadavky jsou zdokumentovany v pravidlech Hygieny pracovniki
a sanitaci provozu + pfislusnych pftiloh, véetné postupt tykajicich se infekénich
chorob. Zavedena pravidla jsou dodrzovdna pracovniky, ale i dodavateli

a navstévniky. Pravidelnd kontrola je zajiSténa pii inspekcich provozu.

e Skoleni a instruktaZ

VSichni pracovnici ve spolecnosti ovliviiuji svoji ¢innosti bezpecnost a kvalitu
vyrobki, proto spolec¢nost klade diiraz na jejich vzdélani a pravidelnd Skoleni.
Zaméstnanci jsou vysilani na vstupni i pravidelné lékatrské prohlidky v souladu
s platnou legislativou. Jsou nastaveny kompetence a povinnosti podle pracovniho

zafazeni jednotlivych zaméstnanc.

Skoleni a vzdélavani zamé&stnancl probihd kazdorocné a v rozsahu planu Skoleni
na dany rok. Ucinnost Skoleni je provéfovana pisemnymi testy nebo Ustné dotazy

Skolitelky pfimo v pribéhu Skoleni.

Pravideln¢ jsou aktualizovany legislativni poZadavky prostfednictvim hledani
legislativnich zmén na internetu. Déle dochazi ke Skoleni zaméstnancti
prostiednictvim spoluprace s externi poradkyni a dodavatelskymi subjekty

(laboratofemi), které rovnéz legislativnim zménam podléhaji.

Vedeni klade diiraz na zodpové&dnost kazdého pracovnika pii dodrzovéani kvality
a bezpecnosti vyroby, bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a ve vztahu
k Zivotnimu prostfedi- zajistuje je pravidelnym Skolenim personalu a vedoucich
pracovnikii v oblasti potravinarské legislativy (kurzy, Skoleni, sledovani
zmén a novelizaci predpisti ve spolupraci s externi poradkyni), ale i prostfednictvim
jinych odbornych Skoleni, napf. v oblasti firemni komunikace a manazerskych

dovednostech.
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e Sanitarni zafizeni, vybaveni pro hygienu pracovniku a zafizeni pro pracovniky

Vybaveni sanitarnim zafizenim a pravidla hygieny zaméstnancii jsou podrobné
popsana a pravidelné aktualizovana v dokumentu Prirucka IFS a dokumentu
Sanitace a hygiena vyroby spolu s pfislusnymi piilohami. Kontroly w¢innosti

dezinfekce jsou provérovany stéry. Timto vyhodnocenim byla prokazana uc¢innost.

5.4 Planovani a proces vyroby

Spolecnost REJ pfed uzavienim smluv piezkouméva pozadavky svych potenciondlnich
odbérateli, pokud jsou akceptovatelné, tak s nimi uzavie smlouvu. Pokud dojde k revizi
odbératelskych smluv, jsou vypracovany a nasledné podepsany nové dodatky. Smlouvy

uzavird jednatel spolecnosti.

Spole¢nost REJ ma v souladu s platnou legislativou vypracované pro vSechny hotové
vyrobky jejich specifikace, které jsou vzdy aktualizovany, kdyz nastane jakakoliv
zména - ve slozeni vyrobku, v souvisejici legislativé, v obalovém materialu, v hmotnosti
vyrobku nebo mnozstevnim baleni, v EAN koédu apod. Specifikace na privatni znacky
jsou odsouhlaseny zadavateli, k dispozici je dokumentace pro obalové materialy, které
jsou v piimém i nepiimém styku s potravinou, rovnéz specifikace zbozi. Specifikace
surovin dodavaji vyrobci nebo dodavatelé surovin a pribézné probihd kontrola shody
specifikace suroviny a znaceni na suroviné. VSechny specifikace na suroviny, obaly
a zbozi jsou miniméln¢ jedenkrat rocné aktualizovany anebo je prostfednictvim emailu

ovétovana jejich platnost.

Receptury a jejich pifipadné zmény jsou pouze v kompetenci vyrobni feditelky.
Ke zméné v receptufe dojde na zéklad€é rozhodnuti vedeni spolecnosti nebo na zaklade
pozadavku zakaznika o zavedeni nového vyrobku do portfolia anebo pii zméné nékteré

ze vstupni suroviny.

5.5 Méfreni, analyza a zlepSovani

Interni audity probihaji prostfednictvim navazané spoluprace externi auditorkou
minimalné tfikrat rocné. Provadeji se dale tfi typy audithi a to: certifikacni audit IFS
Food (verze 6.1), audit ze stran dozorovych organti a audit odbératelsko-dodavatelsky.
Vedouci jednotlivych vyrobnich usekli provadi denni inspekci a zdznamy jsou vedeny
a vyhodnocovany jedenkrat tydné. Interni auditorka provadi inspekce v provozu
dle planu internich auditd.

47



Spole¢nost REJ ma zavedeny postupy pro monitorovani a ovéfovani vSech procesi

a zatizeni zajiStujicich kvalitu, bezpecnost a legalnost vyrobki.
K méfeni jsou vyuzivany dva typy méfidel:

a) vahy — u pracovnich vah se provadi kalibrace certifikovanou firmou s frekvenci
jedenkrat ro¢n€, u vahy uzivané v obchodnim styku se provadi kalibrace
aufedni ovéfeni za spolutidasti inspektora z Ceského metrologického institutu
(CMI) s frekvenci jedenkrat za dva roky.

b) teploméry, vlhkoméry — u vSech méftidel (pracovni a orienta¢ni) se provadi
ovéiovani funkénosti stanovenym etalonem jedenkrat za tfi mésice, se zaznamy

do jejich karet D14-P1 (do metrologické evidenéni karty métidel).

Vsechny vyrobni operace ovliviiujici pozadované parametry vyrobku jsou v danych

intervalech ovéfovany.

Analyza produktu probihd prostiednictvim zadavani analyz do akreditovanych
laboratofi. Dale analyzy probihaji dle planu analyz a ve vztahu ke konkrétnim druhim
vyrobkl — perniky, susenky a kiupky. Testy trvanlivosti vyrobki, ovéfovani vybranych
surovin, v souladu s pozadavky analyzy na nutricni hodnoty se realizuji s kazdym
novym vyrobkem, v pfipadé potieby pro ovéfovani pii zménach v recepture a nové

| pfi ovéfovani tvrzeni na obalech.

Ovétovani je navySeno vsouladu splnénim pozadavku verze 6.1 normy
IFS Food v oblasti snizovani rizika falSovani potravin. V oblasti snizovani rizika
falSovani potravin se v tomto nastaveném trendu se pokracuje ovéfovanim surovin
a zbozi. Spole¢nost REJ v roce 2019 podle Planu odbéru vzorkii zajistila pravidelné
testy, stéry, analyzy a rozbory (vyrobki, surovin), mikrobiologické parametry:
Legionella, akrylamid v zakladnich vyrobcich spole¢nosti, stéry z balici linky pro baleni
pfekoupenych vyrobkii. Analyzy na ové&fovani obsahu glutenu v kiupkach, byly
zafazeny analyzy na ovéfovani surovin v ramci sniZzovani rizika falSovani surovina

’ o o 2 ’ ’ . v . vy ror v
a pro nastaveni pouziti reworki®. V planu analyz je zafazeno i1 ovéfovani zbozi

2 Rework naplné: rozpracovana, nespotiebovana naplii je na konci vyroby uskladnéna do originalnich
obalii od naplng, oznaceno. Podminky pro skladovani 0°C — 25 °C * ulozeno Vv chladu a v suchu, chranit
pted piimym sluncem, v mistrnosti bez cizich pacht a skladistnich $ktdct. Opétovné pouziti: ovocna
napli se z kbelikti vyklopi do kotle k novym nerozpracovanym naplnim a prosleha se.

Rework tésto: nezpracované tésto, odkrojky, maximalni trvanlivost 7 dnt. Evidence takto rozpracovaného
tésta, na tzv. Evidencnich listcich - Sarze té€sta (den a hodina vyroby), ze kterého posledni odkrojky
dne. Prikryté se nasledujici vyrobu jako prvni pfimichavaji do nového tésta.
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(monitoring deklarovanych obsahti, mikrobiologie apod.), deklarace parametra

na obalech zacalo byt realizovano v tomto roce.

V dokumentaci Rizeni neshod je zpracovéan postup, jak se ¥idit, pokud dojde k neshodsg.
Neshody jsou zaznamenavany do formuldte Zdaznam o neshodé a opatieni
vzdy, kdyz dojde k né&jakému pochybeni (zjisténo v ramci inspekci provozu, internich
I externich auditi nebo zjisténi za provozu). Pro lepsi rozliSeni mista vzniku neshod
jsou rozdéleny na neshody vzniklé v jednotlivych vyrobnich tusecich. Ve skladu
vyrobktli doslo k rozliSeni na neshody zptsobené piimo ve skladu neSetrnou manipulaci
a na zbozi poskozené ptimo od vyrobce (praskly obal, $patné¢ oznaceni zbozi, apod.).
Neshody se zapisuji do tabulky pravidelné jedenkrat mési¢né, vzdy zpétné po ukonceni
mesice a zdroven jsou vyhodnoceny graficky (toto je umisténo na internim serveru

REJ).

5.6 Obrana potravin a externi inspekce

Hodnoceni obrany potravin, pravdépodobnosti vyskytu nebezpeéi, miry a klasifikace
rizika, zavaZznosti ndsledkii spoleéné s analyzou nebezpe¢i je zdokumentovano
V Prirucce HACCP, dale v HACCP pro pernik, HACCP pro suSenky, v dokumentech
HACCP pro prekupované a prebalované zbozi a dokumentu SniZovani rizika falsovini

potravin.

Analyza nebezpeci je ovéfovana jedenkrat ro¢né v ramci interniho auditu, dale v ramci
certifikatniho auditu. Analyza nebezpeci se provadi i pfi zavadéni novych pracovnich

postupti, novych technologii.

Jsou zajistény odborné sluzby odbornik napi. na opravy zatizeni a stroju, likvidaci
odpadi. Dokument Pravidla pro naklddani s nebezpecnymi chemickymi latkami
a smeésmi byl odsouhlasen Krajskou hygienickou stanici (KHS) a pracovnici nésledné
proskoleni. Kontrola provedend v oblasti Bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci
(BOZP) neshledala zadné poruseni, pouze byly dana néktera doporuceni napt. oznaceni
hlavniho vypinace a stop tlacitka u stroje. Dale jsou zajiStény pravidelné prohlidky
zaméstnancl podle pozadavkl platné legislativy (preventivni, mimofadné prohlidky),
probihaji pravidelna Skoleni v oblasti BOZP podle pozadavkl platné legislativy
v rozsahu potifebném k zajiSténi kvality a bezpecnosti potravin (P. BeneSova, tfizeny

strukturovany rozhovor, 2020).
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6 Charakteristika vybranych produktii pro
udéleni produktové certifikace

Z produktového portfolia spolecnosti REJ byly vybrany tii produkty, pro které¢ byly
zpracovany navrhy dokumentaci produktovych certifikaci, o nichz se lze detailnéji
dozvédét v kapitole 8. Byl vybran jeden produkt z kategorie Plansky pernik, konktrétné
se jedna o pernik Mikulase velkého plnéného. Dale byly vybrany dva produkty
z kategorie Susenky, oplatky a snacky, a to suSenky celozrnné mini mix a Klasky.

Detailngjsi popis téchto produkti je v nasledujicich podkapitolach.

6.1 Pernik Mikulas velky plnény

Produkt pernik Mikula§ velky plnény (viz obrazek 15) je tradi¢ni Plansky pernik
s motivem Mikulase pefeny podle vlastni rodinné receptury v tmavé polevé (14%)
asovocnou naplni (16%). Pernik Mikuld$s velky plnény ma hmotnost 180 gramu.
Specifikaénim bodem tohoto produktu je tradi¢ni receptura. Kod produktu je oznacen
tfemi pismeny, jimiz jsou MVP. Produkt je zabaleny v prithledném obalu s potiskem

motivu MikulaSe. Minimalni trvanlivost je devét mésict od data vyroby.

Obrazek 15: Pernik Mikulas velky plnény

Zdroj: REJ Food s. r. 0., 2020

Kompletni sloZeni tohoto produktu je: pSeni¢nd mouka, invertni cukr (cukr, kypfici
latka: hydrogenuhli¢itan sodny), vejce (konzervant: sorban draselny, regulator kyselosti:
kyselina citronova), kypfici latka: hydrogenuhli¢itan amonny s protispékavou latkou:

uhli¢itan hotecnaty, pernikové kotfeni, ovocnd naplit 16% (smés ovocnych dreni (jablko,

50



rybiz, Svestka), cukr, zelirujici latka: pektin, koncentrat z cerné mrkve, konzervant: oxid
sificity), poleva 14% (cukr, rostlinny tuk (palmovy, palmojadrovy, shea olej, palmovy
castecné ztuzeny), kakaovy prasek se snizenym obsahem tuku, suSena syrovatka, suSené
odstfedéné¢ mléko, emulgatory: sojovy lecitin a polyglycerolpolyricinoleat, vanilkovy

extrakt). Muze obsahovat stopy sezamu, arasidi a skotapkovych plodi.

6.2 SusSenky celozrnné mini mix

Produkt suSenky celozrnné mini mix je vyrabén ve Ctyfech piichutich — v ¢okoladové,
V jahodové s chia, v pomerancové a v liskoofiSkové pfichuti. Pro ndvrh produktové
certifikace je zvoleny v pfichuti jahodové s chia. Jedna se o mix drobnych cerealnich
celozrnnych susenek s jahodovymi kousky a semeny chia (Salvia hispanica) s vysokym
obsahem vldkniny a bez palmového oleje (viz obrazek 16). Specifikacnimi body
jsou celozrnné cerealie vice nez 80%, jahodové kousky + chia seminka, vysoky obsah
vlakniny, bez palmového tuku a bez vajec. Kod celozrnného mini mixu je oznacen také
ttemi pismeny, jimiz jsou MIJ. Tento mix je v praktickém baleni, které ma hmotnost

190 graml. Minimélni trvanlivost je devét mésict od data vyroby.

Obrazek 16: Susenky celozrnné mini mix jahodové s chia
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Zdroj: REJ Food s. r. 0., 2020

Celkové slozeni tohoto mixu je: ceredlni smés (celozrnna pSeni¢nd mouka 78%,
celozrnnd zitnd mouka 5%, pSeni¢nd mouka), fepkovy olej, sirup z invertniho cukru,
cukr, jahodové kousky 4 % (jahoda 83%, frukt6zo-glukézovy sirup, zvlhcujici latka:
glycerol, glukézovy sirup, cukr, pSeni¢na vlaknina, zelirujici latka: pektin, regulatory
kyselosti: kyselina citronova a jable¢nd, barvici rostlinné extrakty: koncentrat z cerné

mrkve a dyng, aroma), chia seminka 1%, bambusova vldknina, kypftici latky:
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hydrogenuhli¢itan sodny, hydrogenuhli¢itan amonny, aroma. MiZze obsahovat stopy

vajec, mléka, sezamu, s0ji, oxidu sificitého, arasidl a skotapkovych ploda

Tento mix celozrnnych susenek je soucasti produktové tady ,,Vite, co jite®, a vznikl
vroce 2017 na zakladé spoluprace s Ing. Petrem Havlickem, ktery je i jeho tvafi.
Spole¢nost REJ na webovych strankéch tyto susenky doporucuje ke kave ¢i ¢aji, anebo

détem k mlsani.

6.3 Klasky

Produkt Klasky si zdkaznik mlze vybirat ze Ctyf ptichuti - z Cokoladové, z jahodovych
kousk, z kokosové a z pernikové ptichuté. Pro zpracovani produktové certifikace byly
zvoleny Klasky s kokosovou pfichuti (viz obrazek 17). Vyrabi se ze Spaldové mouky
aje navic obohacen o vépnik s vldkninou. Neobsahuje palmovy olej a vejce.
Specifika¢nimi body jsou 90% Spaldové mouky, bez palmového oleje, bez zbytecnych
aditiv, praktick¢ baleni ¢tyf suSenek a bohata chut mletého kokosu. Klasky
jsou oznafeny kodem KSK. Klasky jsou zabalené v malém praktickém baleni,
jez ma hmotnost 34 gramu, a obal na prvni pohled zarucené zaujme zakaznika

svym grafickym vzhledem. Minimalni trvanlivost je devét mésicli od data vyroby.

Obrazek 17: Klasky — Spaldové kokosové susenky
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Zdroj: REJ Food s. r. 0., 2020

Kompletni slozeni obsahuje nasledujici suroviny: obilné mouky ($paldova mouka 90 %,
pSeni¢na mouka 10 %), fepkovy olej, sirup z invertniho cukru, cukr, bambusova
vlaknina, kokos (4%), kypfici latky (hydrogenuhli¢itan amonny, hydrogenuhli¢itan
sodny), aroma, obohacujici latka: vapnik. Vyrobek mize obsahovat stopy vajec, mléka,

sezamu, soji, oxidu sifi¢itého, arasida a skotapkovych plodi.

Tento produkt je ur¢eny nejenom détem, jak REJ na svych webovych strankach uvadi,
ale je vhodny i pro ostatni zakazniky, ktefi si je mohou vychutnat napiiklad ke svaciné

((REJ Food s. r. 0., 2020).
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7 Vybér vhodnych zna€ek kvality potravin pro
vybrané produkty

Pro vybrani vhodné produktové certifikace byl vytvoten vybér vhodnych znacek kvality
potravin pro vybrané produkty. Pfed vybranim nékteré znacky kvality potravin byla
stanovena kritéria pro rozhodnuti o vybéru. Tato kritéria vybéru vhodné znacky kvality

potravin jsou nasledujici:

e duvéryhodnost;

e fransparentnost;

e platnost ocenéni minimalné tfi roky;

e vladni zaruka (neboli kontrola ze strany dozorovych vladnich organi);

e srozumitelnd metodika pro udélovani a podminky uzivani znacky.

Z tohoto vybérii byly vybrany znacky kvality potravin, které jsou aplikovatelné
pro vybrané produkty. Aplikovatelnosti je v tomto sméru mysleno, Ze vybrané vyrobky
spliiuji podminky dané znacky. Po tomto vybéru byly vytvofeny névrhy dokumentaci

produktovych certifikaci, o nichz se 1ze docist blize v nésledujici kapitole 8.

7.1 KLASA

V metodice pro ud€lovani znacky ,,KLASA*“ (dale jen v metodice) jsou uvedeny
nejenom poZadavky na uchazece; ale v ivodu jsou popsany predmét a oblast plisobnosti
této znaCky i vymezeni zakladnich pojmt spojenych stouto znackou. Metodika
jerozdélena na tfi cClanky, pro tuto kapitolu podstatny ¢lanek jedna (Pravidla
pro udéleni znacky ,,KLASA®) a Clanek dvé cast Ctyti (Podminky uzZivani znacky
, KLASA ™).

Pravidla pro udéleni znacky ,,KLASA* jsou ¢lenéna na obecné a specifické podminky
pro udé€leni znacky. V obecnych pravidlech je uvedeno to, ze Zadatel o ud€leni znacky

nemuze byt zmocnény zastupce (Cili tieti provéfend osoba), naopak miize byt:

a) fyzicka nebo pravnicka osoba, ktera je provozovatelem potravinaiského podniku
a je povazovana za vyrobce, pokud u ni nejsou piekdzky pro provozovani
zivnosti dle § 8 zakona €. 455/1991 Sb. zivnostensky zakon, ve znéni pozdéjsich

predpisu.
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b) pouze provozovatel potravinaiského podniku, ktery v souvislosti s bodem
a) provadi vSechny ukony vyroby souvisejici s ¢isténim, tfidénim, upravovanim,
opracovanim, zpracovanim vcetné souvisejiciho baleni a dalSich uprav potravin
za ucelem uvadéni na trh, pficemz u vybranych komodit bude pftihlizeno

I K pfimo souvisejicim krokiim s produkci nebo vyrobou.

Zadatel predklada zadost, ktera se sklada ze tif ¢asti (oznadenych velkym tiskacim
pismenem od A do D). Jedna se o identifikacni udaje Zadatele vcetn¢ cCestného
prohldseni o pravosti piedlozenych dokumenti a vérohodnosti dodanych informaci,
podepsand a orazitkovana; specifické podminky vyrobku a souhlas zadatele

se zpracovanim osobnich udaju.

Zadatel je povinen predlozit k zadosti vypis z Obchodniho &i Zivnostenského rejstiiku
ne star$i 3 mésicli. Tyto dokumenty je mozné dolozit vypisem pofizenym zplsobem
umoziujici dalkovy pfistup. Zadatel je povinen dodat v terminech a na misto stanovené
administratorem projektu znacky ,,KLASA“ Hodnotitelské komisi konkrétni vyrobek
v mnozstvi, které bude dostacujici k posouzeni vzorku v neporuseném obalu ur¢eném

kone¢nému spotiebiteli a rovnéZ v dostate¢ném mnoZzstvi pro senzorické hodnoceni.

Kompletni Zadost o udé€leni znacky musi byt dolozena administratorovi na jeho
podatelnu. Pfijimani Zadosti probiha pribézné, Zzadosti mohou byt predany
administratorovi osobné nebo zasldny poStou, piipadné predany elektronicky
prostfednictvim datové poSty. Dokumentace poskytnutd k Zadosti o udéleni znacky
se vraci pouze na vyzadani zadatele, které k ni bude ptiloZeno. Pfihlaseny potravinarsky
vyrobek musi spliiovat pozadavky platnych pravnich ptedpisii potravinového prava

véetné ostatnich relevantnich pozadavkl stanovenych v metodice znacky ,,KLASA*.

V ptipadé, ze je zadatelem drzitel Ceské cechovni normy udélené do 1. 2. 2017

pro vyrobek, ktery je ptedmétem Zadosti o udéleni znacky ,,KLASA*:

e je opravnén vyuzit zjednoduSené¢ho procesu, tzn. Ze zadatel vyplni pouze
relevantni pole casti B, ozndmi tuto skutec¢nost administratorovi znacky
a administrator si vyzada od PK CR dokumentaci podle &asti B. PK CR doda
podklady nejpozdéji do péti pracovnich dni administratorovi v elektronické
podobg.

e oznami tuto skute¢nost administratorovi znacky a administrator si vyzada od PK

CR dokumentaci podle ¢asti B. PK CR doda kompletni podklady, které
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rozsahem odpovidaji pozadavkim metodiky ,,KLASY®, nejpozdé&ji do péti

pracovnich dni administratorovi v elektronické podobé.

Pti absenci udaju, které jsou podstatné pro posouzeni hodnoceného vyroku, miize

byt zadost Hodnotitelskou komisi vylou¢ena z hodnoceni.

U specifickych podminek je uvedeno to, ze zadatel predlozi Technickou dokumentaci

vyrobku podle ptilohy ¢asti B metodiky ,,KLASY*. Vyrobek, ktery je predmétem

zéadosti o udéleni znacky musi vykazovat vyjimecné kvalitativni charakteristiky, které

zvysuji jeho ptfidanou hodnotu a zarucuji tak jeho jedineCnost. Tyto parametry Zadatel

dikladné popiSe v Technické dokumentaci (¢ast B). Za vyjimecné kvalitativni

charakteristiky vyrobku se povazuji:

mimoradné kvalitativni nadstandardni vlastnosti,

sloZeni vyrobku,

soulad s Ceskou cechovni normou, pokud je Zadatel drzitelem,

dopliyjici kritéria vcetné ocenéni a znacek kvality spfimou vazbou

na kvalitativni vyjimecnost daného vyrobku, pokud je zadatel jejich drzitelem.

Podminky uzivani znacky ,,KLASA* jsou shrnuty do deviti bodi, které jsou nasledujici:

a)

b)

ocenény potravinaisky vyrobek musi spliiovat pozadavky platnych pravnich
pfedpisti potravinového prava, vcetné ostatnich relevantnich poZadavki
stanovenych v metodice ,,KLASY*, po celou dobu drzeni znacky ,,KLASA®.
drzitel znacky ,,KLASA* oznaci vyrobek logem ,,KLASA* nejpozdé¢ji do Sesti
mesict od jeho udéleni. Vyjimky budou feSeny v odidvodnénych piipadech
individualné s administratorem znacky. ,,Graficky manual pro drZitele znacky
KLASA* pro ptislusné logo, barvy, velikosti, cernobilé verze atd., dle které¢ho
budou drzitelé této znacky uvadét logo na obal vyrobku, je dostupny
na www.eklasa.cz.

v odivodnénych piipadech muze drzitel logo ,KLASA® uZzivat
k marketingovym ucelim a dal§imi zpisoby (napt. v reklamnich materialech,
na webovych strankdch apod.) pouze po kladném vyjadieni administratora
znacky. Pfi tomto pouziti musi byt vzdy patrno, pro ktery vyrobek (vyrobky)
znacka plati (kromé& ptipadl, kdy vyrobce vyrdbi pouze vyrobky ocenéné

znaCkou ,,KLASA).
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d)

f)

9)

h)

drzitel znacky ,KLASA®“ souhlasi se zvefejnénim udaji souvisejicich
sudélenim ocenéni v pfislusnych mediich ve smyslu inzertni a informacni
kampan¢ narodni produkece.

drzitel znacky ,, KLASA®“ je opravnén uzivat logo ,,KLASA®“ po dobu 3 let.
Po této 1hité muize vyrobce podat novou zadost, optimalné¢ dva mésice
pted uplynutim tfileté lhity.

logo znacky ,,KLASA®, s vyjimkou pfipadi uvedenych v odst. 3 pism. a), musi
byt odstranéno z obalu daného vyrobku nejpozdé€ji do 6 mésicth od ukonceni
platnosti ocenéni. Vyjimky budou feSeny v odivodnénych ptipadech
individudln¢ s administratorem znacky.

drzitel znacky ,,KLASA* je povinen uZivat logo v souladu s podminkami
uvedenymi v ,,Grafickém manualu pro drzitele znacky KLASA “.

drzitel znacky ,,KLASA® je povinen zajistit soucinnost pii informacni kampani
o znacce ,,KLASA*.

drzitel je povinen poskytovat soucinnost zastupcim dozorovych organti SVS
aSZPI v ramci pravidelné kontroly pozadavkl, které byly ptedpokladem
pro udeéleni znacky ,,KLASA® po dobu uzivani loga drzitelem znacky (KLASA,
2020).

7.2 Regionalni potravina

V metodice pro udélovani znacky ,Regiondlni potravina® (dale jen v metodice)

je vuvodu definovana znacka, dale je metodika Clenéna na tii hlavy, kdy jednotlivé

hlavy jsou oznaceny fimskymi ¢islicemi. Podstatné jsou hlavy L. (prvni ¢ast) a II. (Ctvrta

&ast).

Pravidla pro udéleni znadky jsou umisténa v hlavé 1. a jsou nasledujici. Zadatel

0 udéleni znacky ,,Regiondlni potravina® mizZe byt:

fyzicka nebo pravnicka osoba usazena na tizemi CR, kterd je provozovatelem
potravinaiského podniku a je povazovana za vyrobce, pokud u ni nejsou dany
piekéazky pro provozovani zivnosti dle § 8 zakona €. 455/1991 Sb., zivnostensky
zakon ve znéni pozdéjsich predpist.

pouze provozovatel potravinafského podniku, ktery provadi vSechny ukony

vyroby souvisejici zejména s pfipravou, upravovanim, opracovanim,
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zpracovanim surovin, véetné baleni a dalSich Giprav za ic¢elem uvéadéni do ob&hu,

nikoli zmocnény zastupce (tfeti povéiena osoba).

Zadatel piedklada zadost se Styfmi astmi, které jsou oznaGeny velkym tiskacim
pismenem od A do D - identifika¢ni udaje zadatele, technicka dokumentace vyrobku,

Cestné prohlaSeni zadatele a souhlas zadatele se zpracovanim osobnich udajt.
Zadatel musi:

e predlozit ve stanoveném terminu kompletni vyplnénou a podepsanou zadost
vyhlasovateli soutéze.

e dodat v terminech stanovenych vyhlaSovatelem soutéze Hodnotitelské komisi
konkrétni vyrobek, ktery bude predmétem hodnoceni, v odpovidajicim

mnozstvi.

Kazda zadost je zaregistrovana. Zjisti-li se, Ze zadost je neuplna ¢i obsahuje zjevné
chybné nebo nepravdivé udaje, bude zadatel vyhlasovatelem vyrozumén o konkrétnich
nedostatcich a vadach a bude vyzvan k jejich odstranéni. Zadatel ma moZnost
navyzvani odstranit nedostatky a vady, a to nejpozd€ji do 5 pracovnich
dnti pfed zasedanim Hodnotitelské komise, na pozd¢jsi doplnéni nebude bran zietel.
Ptijimani zadosti probiha pribézn¢, zadosti mohou byt predany vyhlasovateli soutéze
osobn€ nebo zaslany poStou, pfipadné predany elektronicky prostiednictvim datové
schranky. Dokumentace poskytnutd k Zadostem o udéleni znacky ,,Regiondlni
potravina® se vraci pouze na pisemné vyzadani, které k ni bude pfiloZeno. O vitézi
v dané kategorii o udéleni znacky ,,Regionalni potravina“ rozhoduje Hodnotitelska

komise pftislusného kraje. Toto rozhodnuti bude stvrzeno ocenénim.

PfihlaSeny potravindisky vyrobek nebo zeméde€lsky produkt musi spliiovat pozadavky
platnych pravnich pfedpisi narodniho a evropského potravinového prava vcetné
ostatnich relevantnich pfedpist. Znacka ,,Regionalni potravina“ je ud€lovana v téchto

kategoriich:

e Masné vyrobky tepelné¢ opracované (uzené maso, Sunkovy saldm, gothajsky
salam, parky, Spekacky, Sunka, tlacenka, jitrnice, slanina, grilovaci klobasa,
uzené koleno, pastika apod.).

e Masné vyrobky trvanlivé, tepelné neopracované, konzervy a polokonzervy
(fermentované a tepelné opracované vyrobky — polican, paprikas, vysocina,

herkules, turisticky salam, lovecky saldm, klobasa, susend Sunka apod.).

57



e Syry véetn¢ tvarohu (piirodni, tavené a syrovatkové syry a tvarohy).

e MIécné vyrobky ostatni (mléko, kysané mlécné vyrobky, maslo apod.).

e Peckarské vyrobky vcetné té€stovin (chléb, bézné pecivo, jemné pecivo, trvanlivé
pecivo, téstoviny).

o Cukrarské vyrobky véetné cukrovinek.

e Alkoholické a nealkoholické népoje (s vyjimkou vina z hroznu révy vinné; napf.
piva, lihoviny, ostatni alkoholické napoje, stavy, nektary, ochucené
nealkoholické népoje, mineralni vody apod.).

e Ovoce a zelenina v Cerstvé nebo zpracované formé (Cerstva, suSena, proslazena
nebo nakladana ovoce a zelenina, kompoty, dzemy, povidla, protlaky apod.).

e Ostatni (med, lahtidkarské vyrobky, skofapkové plody apod.)

Potravinarsky vyrobek nebo zemé&dé€lsky produkt, ktery je predmétem zadosti o udé€leni

znacky ,,Regionalni potravina®, musi:

e byt vyroben v pfislusném regionu,

e obsahovat minimalné 70% podil surovin z daného regionu, anebo piipadné, je-li
to z objektivnich divodi nutné, z CR, s odtivodnénim, pro¢ nepochézi surovina
z daného regionu,

e hlavni surovina musi byt ze 100 % tuzemského piivodu.

Dale musi potravinaisky vyrobek nebo zemédeélsky produkt minimalné v jednom znaku
vykazovat vyjimecné kvalitativni charakteristiky, které zvySuji jeho pfidanou hodnotu
a zaruCuji jeho jedineCnost ve vztahu k béZnym vyrobkiim dostupnym na trhu.
Potravinatsky vyrobek nebo zeméd¢€lsky produkt, ktery je pfedmétem Zzadosti o udéleni
znacky ,,Regionalni potravina®, by m¢l zadatel byt schopen pravidelné uvadét do obéhu

kone¢nému spotiebiteli v rdmci maloobchodu.

Udélovani znacky ,Regionalni potravina® se tykd potravinaiskych vyrobki
¢1 zemé&delskych produktli ve formé urcené ke koneéné konzumaci spotiebitelem,
ptipadné, je-li to nutné, za pouziti jednoduché kulinaiské upravy.
Podminky uzivani znacky ,,Regionélni potravina“ jsou ¢lenény do deseti bodu:
a) drzitel znacky ,,Regiondlni potravina“ je povinen dodrzovat pravidla znacky,
pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe u potravinaiskych vyrobk

a pravidla spravné zemédélské praxe u zemédélskych produkti.
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b)

d)

f)

9)

h)

drzitel znacky ,,Regiondlni potravina®“ oznaci vyrobek logem ,Regiondlni
potraviny* nejpozdéji do Sesti mésicli od jeho udéleni. Logo manudal Regionalni
potravina pro ptislusné logo, barvy, velikosti, Cernobilé verze atd., dle kterého
budou drzitelé této znacky uvadét logo na obal vyrobku, je k dispozici ke stazeni
na www.regionalnipotravina.cz.

drzitel znacky ,Regiondlni potravina® souhlasi se zvefejnénim udaji
souvisejicich s ud€lenim ocenéni v pfislusSnych médiich ve smyslu inzertni
a informacni kampané regionalni produkce.

drzitel znacky ,,Regiondlni potravina“ je opravnén uzivat logo po dobu 4 let.
Lhuta ¢&tyr let se vztahuje na obdobi od data uvedeného na ocenéni
do identického data (den a mésic) nasledujiciho ¢tvrtého roku. Logo ,,Regionalni
potravina® musi byt ndsledné odstranéno z obalu a piislusné dokumentace,
s vyjimkou piipadi v odst. 3 pism. a), nejpozd€ji do Sesti mésici od data
ukonceni platnosti ocenéni.

drzitel znacky ,Regiondlni potravina“ je povinen predem informovat
administratora znacky o vSech zménich ocenéného vyrobku a zménach
v udajich o drziteli, které budou provedeny béhem stanovené lhiity pro uzivani
loga. Jakékoli zmény zejména ve velikosti obalu a v grafické Gipravé obalu, které
jdou nad ramec tdaji uvedenych v technické dokumentaci, dle kterych byla
udélena znacka ,,Regiondlni potravina“, musi byt ozndmeny pisemné nebo
elektronicky prostfednictvim datové schranky administratorovi znacky, ktery
zajisti  jejich  posouzeni. Zménovy  formulat je  k  dispozici
na www.regionalnipotravina.cz. Zménovy formuladi se predkladd spolecné
s vyplnénou Casti D (Souhlas Zadatele se zpracovanim osobnich tidajii).

drzitel znacky ,Regiondlni potravina“ je povinen uzivat logo v souladu
s podminkami uvedenymi v Logo manualu Regionalni potravina.

drzitel znacky ,Regiondlni potravina® je povinen =zajistit soucinnost
pfi informac¢ni kampani o regionalnich potravinach.

drzitel znacky je povinen pribézné poskytovat administratorovi znacky aktudlni
informace o mistech a adresdch obchodni sit¢, kde budou vyrobky s logem
,»Regionalni potravina®“ uvadény do ob¢hu. Tyto informace budou zvetejiovany

na portalu www.regionalnipotravina.cz.
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1) po uplynuti stanovené lhlty pro uzivani loga muze drzitel znacky ptedlozit
novou zadost o udéleni znacky Regiondlni potravina a zacastnit se tak znovu
soutéze o znacku ,,Regionalni potravina* na dalsi obdobi.

J) drzitel znacky je povinen poskytovat soucinnost zastupcim dozorovych organt
SVS a SZPI v ramci pravidelné kontroly kvalitativnich kritérii a dalSich
pozadavk, které byly pfedpokladem pro udéleni znacky ,,Regiondlni potravina®

po dobu uzivani loga (Regionalni potravina, 2020).

7.3 Vim, co jim.

Znacka ,,Vim, co jim.“ ma informace tykajici se jejiho udé€leni v Kritériich iniciativy

., Vim, co jim a piju*, ¢leni se do Sesti Casti:

e Tvodu,

e skupiny vyrobkd,

e piipravy pokrm,

e piiloh dokumentu,

e  kritérii potravin pro hlavni skupiny vyrobkt a

e kritérii potravin pro dalsi skupiny vyrobki (Vim, co jim a piju, 2020).

7.4 Fér potravina — ¢teme etikety za vas

Znacka ,,Fér potravina — Cteme etikety za Vas* ma informace tykajici se jejiho udéleni
umisténé v Kritériich pro vyrobce k ziskani loga ,, Fér, cteme za Vas*“. Nastavena
kritéria znacky jsou v souladu s platnou legislativou a v nékterych ¢astech jsou i nad jeji
ramec. K Upravam kritérii 1ze na zakladé legislativnich zmé&n v oblasti oznac¢ovani
potravin nebo tlakem spotiebitelské vetejnosti (napi. v roce 2015 bylo do hodnoceni

pridano kritérium ohledné vyskytu palmového oleje).
Obrazek 18: Znaceni hodnoceni potraviny

o Prirodni latka, ziskana prirodni cestou

o Latka vyskytujici se v pfirodé, ziskana synteticky

“ Synteticka pfisada, bez znamych vedlejSich Gcinku
Prisada nevhodna pro déti, alergiky, osoby citlivé na chemii v potrave, ..
Prisada, ktera je v podezreni jako pficina alergii, hyperaktivity, ...
Prisada, ktera pravdépodobné zpusobuje alergie, hyperaktivitu, ...

=
o Prisada, ktera mGze mit karcinogenni GUcinky

Zdroj: FER potravina, 2020
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V takovém ptipad¢ ke zpétnému plosSnému prehodnocovani jiz diive vlozenych potravin
nedochézi. Vysledek hodnoceni potravin je vyjadien barevnym semaforovym znacenim.
Vyrobek muze dostat — 20 az + 30 bodi v zavislosti na riznych kategoriich. Znaceni
je barevné - Cervena (pro nizky pocet bodil), oranzova (neutralni) a zelend (vyrobek
s vysokym poctem bodt). Toto znaceni lze spatfit na obrdzku. Potravina je hodnocena

ve tfech kategoriich:

e Znaceni potravin
e Slozeni potravin

e Bezpetnost (FER potravina, 2020).
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8 Navrhy dokumentaci produktovych certifikaci
vybranych vyrobku

V této kapitole jsou vypracované, jak jiz zndzvu vyplyva névrhy dokumentaci
pro vybran¢ znacky. Po zpracovani vybéru vhodnych znacek kvality potravin
pro vybrané produkty nasledovala volba vybéru znacky. Byly vybrany dvé znacky
kvality potravin, a to KLASA a Regionalni potravina. Tyto znacky byly vybrany
na zaklad¢ splnéni stanovenych kritérii, aplikovatelnosti pro vybrané produkty
a konzultace s manazerkou kvality. Dale bylo rozhodnuto o aplikovatelnosti téchto

znacek kvality potravin pro vybrané produkty.

Pro produkt Mikula$ velky plnény byla vybrana znacka kvality potravin - Regionalni
potravina pro Jihocesky kraj. JelikoZ tento produkt spliiuje vSechny dané podminky.

Tyto podminky jsou nésledujici:

e vyrobek je vyroben v pfislusném regionu, a to v Jihoceském kraji;
e obsahuje 86% podil surovin z Jiho¢eského kraje;

e hlavni surovina (mouka 69%) je 100% tuzemského pivodu.

Zadost o Regionalni potravinu se sklada ze étyt asti. Prvni ¢ast je oznaGena pismenem
A, jednd se o identifikacni udaje zadatele. Soucasti této ¢asti A je ptiloha, kterou mize
byt kopie z Obchodniho rejstiiku, Zivnostenského rejstiiku &i Evidence zemédélského
podnikatele ne strasi tfech mésich. V pfipadé¢ této prace byla zvolena kopie
Z Obchodniho rejstiiku. Druhou ¢asti je technicka dokumentace vyrobku (¢ast B); ktera
obsahuje nazev vyrobku, nazev soutézni kategorie vyrobku dle Metodiky Regionalni
potraviny, slozeni vyrobku, popis kvalitativni nadstandartni charakteristiky, zakladni
znaky technologického postupu, fyzikalni a chemické pozadavky, atd. Ptiloha c¢asti

B fotografie vyrobku. Kompletni Zadost o Regionélni potravinu je umisténa v navrhu 1.

Pro suSenky celozrnné mini mix nebyla zvolena znacka kvality potravin Regionalni
potravina, protoze produkt nespliiuje vSechny dané podminky - neobsahuje minimalné
70% podil surovin z JihoCeského kraje. Proto byla vybrana znacka kvality potravin
KLASA, u které produkt podminky splituje. Zadost o KLASU se sklada ze tfi Gésti

(A, B, D). Prvni ¢asti je ¢ast A, coz jsou identifika¢ni udaje zadatele.
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Druhou c¢ast B tvofti specifické podminky vyrobku; které obsahuji:

e nazev vyrobku;

e zakladni popis a charakteristika vyrobku;

e popis mimotradné nadstandartni vlastnosti vyrobku;

¢ sloZeni potraviny;

e vyjimecné senzorické vlastnosti;

e dopliujici kritéria vcetné¢ ocenéni a znacek kvality, pokud je zadatel jejich
drzitelem;

e zdkladni znaky technologického postupu;

o fyzikdlni, mikrobiologické a chemické pozadavky;

o velikost a typ baleni vyrobku;

e zplsob distribuce vyrobku;

e obchodni jméno zadatele;

e registracni Cislo podniku, ale to se uvadi jen u potravin zivo¢isného typu;

e adresa provozovny, ve které je vyrobek vyrabén;

e kontaktni osoba véci zadosti.

Pfilohu k ¢asti B tvoti fotografie zabaleného vyrobku. Tteti ¢asti D obsahuje souhlas
zadatele se zpracovanim osobnich udajii. Uplna zadost o znadku KLASA je umisténa

V navrhu 2.

A u posledniho produktu Klasky bylo rozhodnuto také o KLASE, jelikoZ jako suSenky
celozrnné mini mix nespliiuje vechny podminky dané Regionalni potravinou. Zadost
0 tuto znacku kvality potravin je popsana v predchozim odstavci. Celd Zadost o znacku

KLASA tykajici se Klaskl je v navrhu 3.
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Névrh 1: Zadost o znatku Regionalni potravina

Regionalni potravina
CastA

Identifikaéni (daje Zadatele

Zadatel

1. Obehodni jméno pravnické osoby dle vpisu 2 Obchodniho rejstfiku (PO) — nevypliuje fyzicka csoba (FO)
REJs.r.o.

2. Titul, jméno a plijmend 2adatele (statlutami zastupce PO) nebo titul, jméno a plijmeni 2adatela (FO)

Paltra Banedova

316 4. Ulica 5. Gislo popisnaé/arientaéni
00053549 ésLa 542

B. Mésto (Obec) 7.PSC B, Kraj 9, Datova schranka

Plana nad | u®nici M| n Jihndasky

10. Telalon 11. E-mail 12. Webova adresa

+d420 731 231 714 infruffrajfrand @i hitpes - Jhwians rajirnd el

Adresa pro doruovéni (vwplfuje se, pokud je jind ne2 vée uvedend adresa 2adatele)

13, Titul, jménc a piljmeni Zadalele (slatutami zastupce PO) nebo T, Jmeno a prijmeni Zadatels (FO)

Palra Banedova

14, Ulice 15. Cislo popisné/orientaéni
Primyslova aar

16. Méssto (Obec) 17. PSC

Pland nad Lu2nici KRR

Adresa provozovny, ve které je vyrabén vyrobek pfihlaSeny do soutéde RP

18. Ulice 18, Cislo poplsnélorientatnl | 20. Mésto (Obec), PSC 21. Kraj

Promyslova 237 Pland nad Luknicl, 391 11 | Jholesky
[ZZ. W Plané nad LuZnicl 23, Dne 21. 8. 2020

24, Podpia(y) statutdmich zastupcu (PO), podpls 25, Otisk razitka tadatele (pokud ubiva)

tadatele (FO)

A, 5

Philoha k Cdsti A:

Kopie vwpisu 2 Obehadnihe, 2ivnostenshdho rejsitiku nebe z Evidence zemdddishdho podnikatele, ne slardl 3
mdsicd.

Platnost od 10. 2. 2020
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Vypis
z obchodniho rejstfiku, vedeného

Krajskym soudem v Ceskych Budéjovicich
oddil C, vioZka 9934

Datum vzniku a zapisu: 21. srpna 2000

Spisova znacka: C 9934 vedena u Krajského soudu v Ceskych Budé&jovicich
Obchodni firma: REJ s.r.o.
Sidlo: CSLA 542, 391 11 Plana nad LuZnici
Identifikaéni Cislo: 260 26 899
Pravni forma: Spole¢nost s ru¢enim omezenym
Pfedmét podnikani:
pekafstvi, cukréfstvi
vyroba, obchod a sluZzby neuvedené v piiloh&ch 1 aZ 3 Zivnostenského zakona
Statutarni organ:
jednatel:
LENKA VYHLIDOVA, dat. nar. 15. prosince 1974
CSLA 542, 391 11 Plana nad LuZnici
Den vzniku funkce: 21. srpna 2000
jednatel:
JOSEF KOS, dat. nar. 14. prosince 1972
CSLA 542, 391 11 Plané nad LuZnici
Den vzniku funkce: 19. ervence 2010
Zphsob jednani: Jednatelé zastupuji spole¢nost kazdy samostatné.
Spoleénici:
Spoleénik: REJ holding s.r.0., IC: 087 97 722
CSLA 542, 391 11 Plana nad LuZnici
Podil: Vklad: 100 000,- K&
Splaceno: 100%
Obchodni podil: 100%
Druh podilu: zékladni
Kmenovwy list: nebyl vydan
Zakladni kapital: 100 000,- Ké&
Ostatni skute¢nosti:
Potet ¢lend statutarniho organu: 2
Obchodni korporace se podfidila zakonu jako celku postupem podie § 777 odst.
5 zékona €. 90/2012 Sb., o obchodnich spoleénostech a druZstvech.
Na zakladé rozhodnuti jediného spoleénika spoleénosti REJ s.r.0., se sidlem
CSLA 542, 391 11 Plané nad LuZnici, ICO: 260 26 899, zapsané v obchodnim
rejstiiku vedeném u Krajského soudu v Ceskych Budéjovicich, oddil C, viozka
9934, ze dne 12.03.2020, doslo k rozdéleni této spolecnosti odstépenim, Z
odStépené Casti jméni byly v rozsahu schvaleného projektu rozdéleni
odStépenim ze dne 03.02.2020 zaloZeny dvé nové spolecnosti s ru¢enim
omezenym, a to REJ Food s.r.0., se sidlem CSLA 542, 391 11 Plana nad
LuZnici, a REJ CZ s.1.0., se sidlem CSLA 542, 391 11 Plana nad LuZnici.
Udaje platné ke dni: 7. zafi 2020 03:36 n
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Regionalni potravina
CastB

Technicka dokumentace vyrobku

OBCHODNI NAZEV VYROBKY | Mikulas velky pinény
Pekafské vyrobky véetné téstovin (chiéb, bé2né petivo, jemné pedivo,
Soutézni KATEGORIE trvanlivé pecivo, téstoviny)
VYROBKU die Metodiky
Pemik s ovocnou napini v tmavé polevé
ZAKONNY NAZEV vyrobku die
platné legislativy
(neexistuje-li, uvede se vZity
nazev nebo popisny nazev)
Pemlk 69 % (PSENICNA MOUKA, invertni cukr (cukr, kypfici latka:
SLOZENI VYROBKU hydrogenuhliéitan sodny), VEJCE (konzervant: sorban draseiny, regulator
kyselosti: kyselina citronovd), kypfici latka: hydrogenuhliéitan amonny s
ammmmu&w protispékavou ltkou: uhli¢itan hofe&naty, pernikové kofeni), ovocna napif
m:uw. 17 % (smés ovocnych dfenl (jablko, rybiz, §vestka), cukr, 2elirujici latka:
pektin, koncentrat z &erné mrkve, konzervant: OXID SIRICITY), tmava
poleva 14 % (cukr, neztuzeny rostiinny tuk (palmovy, paimojadrovy, shea
U zékladnich ""u‘l""‘" uréujicich | o oaimovy tasteénd ztuzeny tuk, kakaovy prasek se sniZenym obsahem
d""“w"l'n‘:m“m ": tuku, susena SYROVATKA, suSené odstfedéné MLEKO, emulgatory:
:'°°"‘n (¥ dantes bop SOJOVY lecitin a polyglycerolpolyricinoleat, vanilkovy extrakt).
Pokud nepochézi surovina
z daného kraje, uvést joji
fakticky puvod a zddvodnéni
této skuteénosti,
Tradiénl Plansky pernik vyrabény v nové hale dle rodinné receptury, ruéné
pinény. Viastni vyroba invertniho cukru a pdvodni zpdsob zadélavani a
Popis kvalitativni @l st Sencurickyini viastnostmi produklu jsou vybotng o typicka chul'
zmmoar:“l po pozitych surovinach, charakteristickd vuné po pemnikovém kofenl.
Vyroba tésta, zrani tésta, pecenl, pinéni marmeladou, polévani polevou,
chlazenl a baleni.
ZAKLADNI ZNAKY
tochnologického postupu
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Logisativa | S | o, stanoveni
o st Vhkowt | nenyse 16 % | vkkomér |
o e Vyhid3ka & spalenim za
pod ky 18/2020 Sb. popel nepyse 25 % stanovanych
vaufmmcxé 5 g
POZADAVKY Logisiativa | Sitcovny — Flascrser
Mikrobiclogické cPM nefeyie 10° "“"ﬂ‘,’:;’
pet ESN 56 9609 ';‘::‘;::‘ 50 ';‘,{:;:,‘
oNsné S0 '(‘,‘:;“”'
Regionalni potravina
CastB
Technicka dokumentace vyrobku
1 ks jednotlivé baleny v BOPP folii
20 ks v kartonu PAP, 160 ks ve vrstvé, 1280 ks na paleté EUR
TYPY A VELIKOSTI BALENI
vyrobku (véetné
pouzitého obalu)
0°C ~ 25 °C *v suchu a chranit pfed pfimym sluncem, v mistmosti bez
cizich pach( a skladistnich $kadcd
ZPUSOB DISTRIBUCE
VYROBKU (véotnd podminek
skladovani)
Tesco CR (Chebska 2934, A8; Chrudichromska 2454/3, Doskovice; Zapy
275, Brandys n. Labem - Stard Boleslav, Lidicka 3341/137, Bleclav,
Netroufalky 770/14, Brno; a dal8i viz seznam pobotek v CR na webovych
strankach https://www.pasaze-tesco.cz/seznam-pasazi/)
Tesco SK (Stefanikova 10, Katy; Mallého 53, Skalica; Sotinska 1586/35,
Senica; a dalsi viz seznam pobolek v SK na webovych strankach
SEZNAM MIST PRODEJE hitps:/tesco.sk/obchody/)
‘w’"’"‘*‘; (véotnd uvedeni adresy | ., oraska 676, Hiuboké nad Vitavou; Obrdnca Miru 337, Miadd Vozice;

Husovo ndméati 2870, Tabor; o daldl)

Jednota OD Tabor

GLOBUS (Ceské Vrbné 2207, Ceské Budéjovice)
BILLA

Maloobchody jako napf. zdravé vyZivy

" Povinné uvedeni pouze u masnych virobki (obsah soli a tuku), miéénych virobki (dle drubu vyrobku podie
vyhladky &. 397/2016 Sb., nap?. konkrétni Gdaj o obsah tuku, tuk v susing, susina).

Platnost od 10. 2. 2020
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Obchodni jméno Zadatele (PO)
nebo jméno a pfijmeni Zadatele
(FO)

Petra BeneSova

Registraéni ¢islo podniku
(u potravin Zivo&isného pavodu)

Kontaktni osoba
Jméno a pfijmenl

Petra Benesov

Kontaktni osoba
Telefon

+420 734 159 227

Kontaktni osoba
Email

Petra.benesova@rejfood.eu

PFiloha k ¢asti B:

U baleného vyrobku prilozit srozumitelnou a Ccitelnou etiketu vsech velikosti obali nebo
srozumitelny a ¢itelny néhled vsech velikosti obalt, které jsou pfihlaseny do soutéZe.
U nebaleného vyrobku pfiloZit fotografii vyrobku.

68
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Regionalni potravina
CastcC

Cestné prohlaseni zadatele

1. Svym podpisem potvrzuji, e jsem se podrobné seznami(a) s Metodikou pro
udélovani znacky Regiondini potravina®, ktera stanovuje podminky pro udéleni této
Znatky. Prohlasuji, 2e nejsem v likvidaci a & u mé& nejsou dany pfekaZky pro
provozovani Xvnosti die § 8 zakona & 455/1991 Sb., 3vnostensky zakon ve znéni
pozdéjsich pfedpis(. Jsem si wvé&dom(a) pravnich nasledkd, které v dasledku
nepravdivych informacl mohou nastat.

2. Prohlasuji, 2e informace uvedené v 2adosti o udéleni znatky .Regiondini potravina” a
v ostatnich pfedloZenych dokumentech jsou vErohodné, Upiné a pravdive.

3. Prohlasuji, 2e dodr2uji pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe u potravinafskych
vyrobkd, nebo pravidla spravné zemé&délské praxe u zemédélskych vyrobka.

V Plané nad LuZnici dne  21. 8. 2020

Podpis(y) statutdrnich zastupca (PO), podpis 2adatele (FO). ’ z S !

Platnest od 10, 2. 2020
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Regionalni potravina
CastD

Souhlas zadatele se zpracovanim osobnich Gdaji®

Prohladuji, Ze jsem se seznamil(a) s podminkami zpracovani osobnich Udaju, které jsou
upraveny v Metodice pro udélovani znacky ,Regionalni potravina®, a udéluji souhlas se
zpracovanim osobnich (daji poskytnutych v ramci formulafe Césli A, B, C pfipadné
Zménového formuldfe, a to na dobu 10 let ode dne podani Zadosti. Tento souhlas udéluji
svobodné a obsah souhlasu je mi srozumitelny.

Souhlas se zpracovanim osobnich (daji mlZe byt kdykoliv odvolan, a to pisemnym
odejmutim souhlasu zaslanym Spravci pro (cely zpracovani osobnich (daji znacky
+Regionaln[ potravina“,

Beru na védomi, Ze:

* Zzpracovani osobnich (daji je nezbytné pro napinéni Géelu tohoto zpracovani, kterym
Je zejména administrace 24dosti a vedeni evidence drZitell znacky ,Regionalni
potravina” a realizace marketingovych akcl na podporu produktd znacky ,Regionaini
potravina®.

e bez udéleni souhlasu neni moZné realizovat &innosti souvisejici s administraci
dr2itelt znacky ,Regiondlni potravina®, tzn., neni moZné 2adost zafadit do soutéZe.

* souhlas se zpracovanim osobnich udajia maZe byt kdykoli odvoléan, a to pisemnym
odejmutim souhlasu zaslanym Sprévci pro Gcely zpracovani osobnich Gdaju znacky
.Regionain( potravina®.

e vpfipadé odejmuti souhlasu se zpracovanim osobnich Udajd bude ukongeno
zvefejfovani udaji o drZiteli znatky ,Regiondini potravina® ze strany viasinika
a administratora zna¢ky ,Reglondln( potravina“; nadéle budou Udaje uloZeny po dobu
trvani platnosti udéleného ocenéni znackou ,Reglondini potravina® a po dobu
platnych skartaénich Ihit administrace 2adosti a evidence dr2itel znacky ,Regiondini
potravina®.

Podrobnéjsi informace o zpracovani osobnich udaji jsou uvedeny v ,Ozndmeni o ochrané
osobnich Udaju" v SZIF, viz www.szif.cz/cs/ochrana_osobnich_udaju.

V Plané nad LuZnici dne 21. 8. 2020

/D=

Podpis(y) statutarnich zastupct (PO), podpis Zadatele (FO):

» Naﬂunl Evvopsuho parlamentu a Rady (EU) 2016/679 ze dne 27. dubna 2016 o ochrané fyzckych osob v
se zp Gdaji a o volném pohybu téchto (dajl a o zruseni smémice 95/46/ES
(obecné nafizeni o ochrand bnich Gdaju), v platném znéni.

Platnost od 10. 2. 2020

Zdroj: vlastni zpracovani, 2020
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Névrh 2: Zadost o znatku KLASA — Sugenky celozrnné mini mix

KLASA -Cast A
Identifikacni udaje zadatele

Zadatel

1. Obchodni jméno pravnické osoby dle vypisu z Obchodniho rejstiku (PO) — nevypliuje fyzicka osoba (FO)
REJs.r. 0.

2. Titul, jméno a pfijmeni 2adatele (statutaml zastupce PO) nebo titul, jméno a pfijmeni 2adatele (FO)

Petra Benesova

3.1C 4. Ulice 5. Cislo popisné/orientaéni
09053549 CsLA 542

6. Mésto (Obec) 7.PSC 8. Kraj 9. Datova schranka
Plana nad LuZ2nici /11 Jihotesky

10. Telefon 11. E-mail 12. Webova adresa

+420731 331714 info@rejfood.eu https:/iwww.rejfood.cz/

Adresa pro doruéovani (vyplfiuje se, pokud je jina ne2 vySe uvedena adresa 2adatele)

13. Tiwl, jméno a pfijmeni Zadaltele (statutdrni zastupce PO) nebo litul, jméno a pfijmeni 2adatele (FO)
Petra Benesova

14. Ulice 15. Cislo popisné/orientani
Pramyslova 937
16. Mésto (Obec) 17. PSC
Plana nad LuZnici KA

_Adresa provozovny, ve které je vyrobek vyrabén =
18. Ulice 19. Cislo popisné/orientaéni | 20. Mésto (Obec), PSC
Prumyslovia 937 Plana nad Lu2nicl, 391 11

21. Prohlasujl, 2e informace uvedené v 2adost o uddleni znatky Klasa® jsou Upiné a pravdivé. Svym podpisem
potvrzujl, 2e jsem se podrobnd sezndmil(a) s Metodikou pro uddlovani znatky KLASA®, kterymi se stanovull
podminky pro uddlen| této znalky. Prohladujl, 2e nejsem v likvidaci a 2o u mé nejsou dany plekaZky pro provozovani
2ivnosti dle § 8 zdkona &. 455/1991 Sb., 2ivnostensky zdkon, ve znénl pozdéjiich pfedpisl. Jsem si védom(a)
pravnich nasledko, kileré v disledku nepravdivych informaci mohou nastat. Prohlasujl pravost pledioZenych
dokumenty a vérohodnost dodanych informaci,

22V 23. Dne
Plané nad LuZnici 21. 8. 2020
24. Podpis (y) stalutdmich zastupcd (PO), podpis 2adatele (FO) 25. Otisk razitka Zadatele (pokud u2iva)

. M),_ -

Platnost od 10. 2. 2020
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KLASA - Cast B
Specifické podminky vyrobku

Drzitel Ceské cechovni normy vypini pouze pole oznaéené *
Technicka dokumentace vyrobku

| * Susenky celozmny mix jahodoveé

| Cerealni celozrnné sudenky s jahodovymi kousky a chia

druh: trvanlivé pedivo
skupina: suSenky
odekavané pouiti: uréeno k pfimé spotfebé

B Produkt z fady ceredinich suSenek s vysokym obsahem vlakniny,
Originaini receptura vznikla ve spolupraci s Ing. Petrem Havlickem,

Corodini smés (celozrnnd pdeniénd mouka 78%, celozrnna 2itna
mouka 5%, pSeniéna mouka), fepkovy olej, sirup z invertniho cukru,
, | cukr, jahodové kousky 4 % (jahoda 83%, fruktézo-glukdzovy sirup,
zvihéujici latka: glycerol, g ovy sirup, cukr, pSeniénd vidknina,
Zolirujici latka: pektin, reguldtory kyselosti: kyselina citronova a
jableéna, barvici rostlinné extrakty: koncentrat z ¢erné mrkve a
dyné, aroma), chia seminka 1%, bambusova vidknina, kypfici latky:
hydrogenuhli¢itan sodny, hydrogenuhliéitan amonny, aroma.

Zomd plvodu zakladnich surovin jo CR.

Platnost od 10. 2. 2020
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Mouéna smés 74 %
Olaj 9 %

SuSenky riznych tvar(, nutriéné vyvaiené a kfehké suSenky,
charakteristicka viin jahod, typicka chut’ po pouitych surovinach.

*Nejsme drziteli.

* Nejsme driteli.

Miseni surovin, vyroba tésta, vykrajovani tésta, pedeni chladnuti a
baleni.

Platnost od 10. 2. 2020
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Shedovany Pfipustnd Metoda

Legislativa ukazatol haodnota etanovani

Finlind. vihkost | nepyde 11% | vikomér

chom Wyhldgka & spalanir
pedaderky 197 Sh. popel | meipin25% | stamovench
e podminek
pusing

- Sledovany | '\ P Metoda

Legi ukazatel v KTl -ﬂ'll-

Mikiobiologické CPM Raprie W m.[:n:}u
pokadavky oo Fultvace

tsnse9e09 | Coooon 50 ozt

plisné Sx10° -

190 g sufenek v barevném BOPP 60 saéku se sklidanym dnem
15 ks v kartonu PAP, 120 ks ve vrstvé, 960 ks na paleté EUR

0°C - 25 “C*v suchu a chranit pfed pfimym sluncem, v mistrosti bez
cizich pachi a skladidtnich Skddca.

REJs.r. 0.

Priomyslova 937, 391 11 Plana nad Lugnici

+420 734 169 227

Platnost od 10. 2. 2020
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ww“ véci Petra.benesova@rejfood.eu
WE"

Pfiloha k Casti B: U baleného vyrobku pfiloZit srozumitelnou a Eitelnou etiketu viech velikosti obali
nebo srozumitelny a Eitelny nahled viech velikosti obald, které jsou pfihlaseny. U nebaleného vyrobku
pfiloZit fotografii vyrobku.

jahodove s chia

‘ Vv KTNOYBSAH

Platnost od 10. 2. 2020
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KLASA - Cast D
Souhlas zadatele se zpracovanim osobnich adaja’

Prohladuji, 2e jsem se seznamil s podminkami zpracovani osobnich udaji, které jsou upraveny v
Metodice pro udélovani JKLASA", a udéluji souhlas se zpracovanim osobnich G(dajd

tych v ramei formulafe Casti A, B nebo C, a to na dobu 10 let ode dne podani Zadosti. Tento
souhlas udéluji svobodné a obsah souhlasu je mi srozumiteiny.

Souhlas se zpracovanim osobnich ddaji mGZe byt kdykoliv odvolan, a to pisemnym odejmutim
souhlasu zaslanym Spravci pro (&ely zpracovani osobnich (dajo znadky ,KLASA".

Beru na védoml, Ze:

+  zpracovan| osobnich Udaja je nezbytné pro napinéni GEelu tohoto zpracovani, kterym je zejména
administrace 2adosti a vedeni evidence drZitell znatky ,KLASA" a realizace marketingovych akci
na podporu produkt( znacky KLASA".

* bez udéleni souhlasu neni mo2Zné realizovat Cinnosti souvisejici s administraci Zadatel( / drZiteld
znadky JKLASA", tzn. neni moZné 2adost zafadit do zpracovani.

+ souhlas se zpracovanim osobnich (daju miZe byt kdykoli odvolan, a to pisemnym odejmutim
souhlasu zaslanym Spravci pro ucely zpracovani osobnich ddajd znacky KLASA".

+ v pfipadé odejmuti souhlasu se zpracovanim osobnich (daji bude ukonteno zvefejovani Gdajd
o drziteli znatky .KLASA" ze strany viastnika a administratora znatky KLASA", nadédle vSak
budou Gdaje uloZeny po dobu trvani platnosti udéleného ocenéni znatkou KLASA® a po dobu
platnych skartaénich Ihit administrace 2adosti a evidence dr2itels znatky KLASA".

Podrobnéjsl informace o zpracovani osobnich Gdaji jsou uvedeny v ,Oznadmeni o ochrané osobnich
Gdaj(" v SZIF, viz www.szif.cz/cslochrana_osobnich_udaju,

V Plané nad Luznicl_dne 21,8200

Rt

Podpis(y) statutdrnich zastupcd (PO), podpis 2adatele (FO):

" & Rady (EU) 2016/679 ze dne 27. dubna 2016 o yzickyeh osob v se
2pracovénim osobnich Udaji 8 o voiném pohybu téchto Udaji @ o zrudent DS/4E/ES 0 ochrané
osobnich ddajd), v platném znéni.

Platnost od 10. 2. 2020

Zdroj: vlastni zpracovani, 2020
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Névrh 3: Zadost o znatku KLASA - Klasky

KLASA - CastA
Identifikacni udaje Zadatele

Zadatel

1. Obchodni jméno pravnické osoby dle vypisu 2 Obchodniho rejstiiku (PO) — nevypliuje fyzicka osoba (FO)
REJs.r.o.

2. Titul, jméno a pfijmeni 2adatele (statutdml zastupce PO) nebo titul, jméno a pfijmeni 2adatele (FO)

Petra Benesova

3.1C 4. Ulice 5. Cislo popisné/orientaéni
09053549 CSLA 542

6. Mésto (Obec) 7.PSC 8. Kraj 9. Datova schranka
Plana nad Lu2nici 3911 JihoZesky

10. Telefon 11. E-mail 12. Webova adresa

+420 731 331714 info@rejfood.eu https:/iwww.rejfood.c2/

Adresa pro doruéovani (vypliuje se, pokud je find ne2 vySe uvedena adresa Zadatele)

13. Tiwl, jméno a pfijmeni 2adatele (statutarni zastupce PO) nebo titul, jméno a pfijmeni 2adatele (FO)
Petra Benedova

14. Ulice 15. Cislo popisné/orientani
Prumyslova 937

18. Mésto (Obec) 17. PSC

Plana nad LuZnicl 391 11

Adresa provozovny, ve které je vyrobek vyrabén N

18. Ulico 19. Cislo popisné/orientaéni | 20. Masto (Obec), PSC
Prumyslova 937 Plana nad Lu2nici, 391 11

21. Prohladujl, 2e informace uvedené v 2adostl o uddleni znatky Klasa® jsou Upiné a pravdivé. Svym podpisem
potvrzujl, 2e jsem se podrobnd sezndmil(a) s Metodikou pro uddlovani znatky JKLASA®, kiterymi se stanovull
podminky pro uddlen| této znatky. Prohladujl, 2e nejsem v likvidacl a 2e u mé nejsou dany plekaZky pro provozovani
2ivnosti dle § 8 zdkona & 455/1991 Sb., 2ivnostensky zdkon, ve znénl pozdéjiich pledpist. Jsem sl védom(a)
pravnich nasledk(, kleré v disledku nepravdivych Informaci mohou nastat. Prohladujl pravost pledioZenych
dokumenty a vérohodnost dodanych informaci,

22.V 23. Dne
Plané nad Lu2nici 21.8.2020
24. Podpis (y) stalutamich zastupcd (PO), podpis 2adatele (FO) 25. Otisk razitka Zadatele (pokud u2iva)

VP

Platnost od 10. 2. 2020
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KLASA - Cast B
Specifické podminky vyrobku

Je vyrobek pfihlagen poprvé? (Prosim
zaskrtnéte jednu z moZnostl.)

ANO

Drzitel Ceské cechowni normy vyplni pouze pole oznafena *

Technicka dokumentace vyrobku

NAZEV VYROBKU

*SPALDOVE KOKOSOVE KLASKY

ZAKLADNI POPIS A
CHARAKTERISTIKA
VYROBKU

(Uwvést kategorie formou
nédzvu druhu nebo

skupiny, nebo
popisného ndzvu.)

Spaldové susenky kokosové

druh: trvanlivé petivo
skupina: sufenky
ofekavané pouditl: uréeno k pfimé spotfebd

*Produkt z nové Fady Spaldovych sufenek pro déti a nejen pro né

&paldové (90%), necbsahujl palmovy olej, jsou obohaceny vapnikem a
vidkninou.

Obilnd mouky (Spaldovd mouka 80%, pleniénd mouka 10%),
fopkovy ole), sirup z invertniho cukru, cukr, bambusova viaknina,
4%  kokos,  kypfici latky (hydrogenuhli¢itan  amonny,
hydrogenuhlicitan sodny), aroma, obohacujici latka: vapnik.

Zomé plvodu zdkladnich surovin jo CR.
Mouka T1 %
Olaj 8 %

Platnost od 10. 2. 2020
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UVEST % ZASTOUPENI
A POVOD.

Cukr T %

VYJIMECNE
SENZORICKE
VLASTNOSTI
(Napf. vzhied, viné,
chut)

Ovidlna suSenka s reliéfem klasu, nutriéné vyvaZenéd a kfehké
suSenky, charakteristicka viné kokosu, typicka chut po pouZitych
surovinach.

CESKA CECHOVNI
NORMA

Identifikacni éislo a
ndzev pfisluiné
pokud je Zadatel
driitelem.

*Mejsme driiteli.

DOPLNUJICI KRITERIA
VEETNE OCENENI
AZNACEK  KVALITY,
POKUD ZADATEL
JEJICH DRZITELEM.

*Mejsme driiteli.

Miseni surovin, vyroba tésta, vykrajovani tésta, petoni chladnuti a
balani.

Platnost od 10. 2. 2020
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Sledovany |  Plipusina Metnda
Legislativa ukazatel hodnota stanoveni
Fnht::- wihkost naprgEa 11 % ihkomar
Vyhlagka £ spdlenim za
poladaviy 18/2020 Sb. popel nepyie 25 % | stanovenych
podminek
. Plipusina Matod
Legisistha “m hodnota Stanoveni
v Kldig i
Mikroblologické cPM nejyse 10t | Kmeace
poladaviy T
5N 56 9609 kokfarmni 50 kultivace
baktarie roztis) |
kultivace
plisné Sx10? o

-
*

34 g (4 ks suSenek ve folli BOPP) 27 ks baleni po 34 g v papirové
krabiéce

81 ks v kartonu PAP, 810 ks ve vrstvé, 7290 ks na paletéd EUR

0 °C - 25 "C*v suchu a chranit pfed pfimym sluncem, v mistrnosti bez
cizich pachi a skladigtnich Skidcd

Priomyslova 837, 391 11 Plana nad Luknici

+420 T34 159 227

Platnost od 10. 2. 2020
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E= il

Priloha k Casti B: U baleného vyrobku pilo3it srozumiteinou a &itelnou etiketu viech velikosti obalis
nebo srozumitelny a &itelny néhled vech velikosti obald, které jsou pfihladeny. U nebaleného vyrobku

piloZit fotografi vyrobku.

82
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KLASA - Cast D
Souhlas zadatele se zpracovanim osobnich adaja’

Prohladuji, 2e jsem se seznamil s podminkami zpracovani osobnich udaji, které jsou upraveny v
Metodice pro udélovani JKLASA", a udéluji souhlas se zpracovanim osobnich G(dajd

tych v ramei formulafe Casti A, B nebo C, a to na dobu 10 let ode dne podani Zadosti. Tento
souhlas udéluji svobodné a obsah souhlasu je mi srozumiteiny.

Souhlas se zpracovanim osobnich ddaji mGZe byt kdykoliv odvolan, a to pisemnym odejmutim
souhlasu zaslanym Spravci pro (&ely zpracovani osobnich (dajo znadky ,KLASA".

Beru na védoml, Ze:

+  zpracovan| osobnich Udaja je nezbytné pro napinéni GEelu tohoto zpracovani, kterym je zejména
administrace 2adosti a vedeni evidence drZitell znatky ,KLASA" a realizace marketingovych akci
na podporu produkt( znacky KLASA".

* bez udéleni souhlasu neni mo2Zné realizovat Cinnosti souvisejici s administraci Zadatel( / drZiteld
znadky JKLASA", tzn. neni moZné 2adost zafadit do zpracovani.

+ souhlas se zpracovanim osobnich (daju miZe byt kdykoli odvolan, a to pisemnym odejmutim
souhlasu zaslanym Spravci pro ucely zpracovani osobnich ddajd znacky KLASA".

+ v pfipadé odejmuti souhlasu se zpracovanim osobnich (daji bude ukonteno zvefejovani Gdajd
o drziteli znatky .KLASA" ze strany viastnika a administratora znatky KLASA", nadédle vSak
budou Gdaje uloZeny po dobu trvani platnosti udéleného ocenéni znatkou KLASA® a po dobu
platnych skartaénich Ihit administrace 2adosti a evidence dr2itels znatky KLASA".

Podrobnéjsl informace o zpracovani osobnich Gdaji jsou uvedeny v ,Oznadmeni o ochrané osobnich
Gdaj(" v SZIF, viz www.szif.cz/cslochrana_osobnich_udaju,

V Plané nad Luznicl_dne 21,8200

Rt

Podpis(y) statutdrnich zastupcd (PO), podpis 2adatele (FO):

" & Rady (EU) 2016/679 ze dne 27. dubna 2016 o yzickyeh osob v se
2pracovénim osobnich Udaji 8 o voiném pohybu téchto Udaji @ o zrudent DS/4E/ES 0 ochrané
osobnich ddajd), v platném znéni.

Platnost od 10. 2. 2020

Zdroj: vlastni zpracovani, 2020
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9 Vnimani systémové a produktové certifikace

Tato kapitola je podstatna ke splnéni hlavniho cile této prace, jejimz je zjisténi toho,
zda produktova certifikace mize byt vyznamné podpofena systémovou certifikaci
(¢ili certifikovanym systémem managementu kvality). Aby doslo ke splnéni tohoto cile,
muselo dojit k posouzeni vztahu systémové a produktové certifikace. Toto posouzeni
bylo provedeno pomoci metod studia odborné literatury a marketingového vyzkumu.

Podrobné;ji o téchto metodach pojednava tato kapitola.

9.1 Studium odborné literatury

Tato ¢ast, jak jiz z nazvu vyplyva, byla zpracovana prostfednictvim studia odborné
literatury. Pfi tomto studiu byly vyuzity pfedevSim tuzemské zdroje tykajici se vztahu
systémové a produktové certifikace. Bylo Cerpano z elektronickych zdroju, které tvofi

elektronické knihy z digitalni knihovny Kramerius.

9.2 Marketingovy vyzkum

Pii marketingovém vyzkumu byly vyuZity kvalitativni techniky. Z kvalitativnich

technik byly vybrany textova analyza a fizené strukturované rozhovory.

Textova analyza byla provedena pomoci analyzy na webovych strankach a webech,
které¢ se vénuji problematice vztahu systémové a produktové certifikace. Jednalo
se 0 a webové stranky Ministerstva zemédélstvi CR, Potravinaiské komory CR,

Informaéniho centra bezpeénosti potravin CR a ¢asopisu ¢asopistt RETAIL NEWS.

Rizené strukturované rozhovory byly formulované tak, aby byly otazky zietelné
a snadno pochopitelné. Tyto rozhovory byly vedeny tazatelkou (kterou je autorka této
prace) prostfednictvim osobni komunikace, telefonické komunikace a elektronické
komunikace, a probihaly se spravci znacek kvality potravin a s manaZerkou kvality

spolecnosti. REJ s. r. 0. (dale jen REJ).

9.2.1 Pohled ze strany spravcti znacek kvality potravin

Tato podkapitola byla vytvofena na zdkladé marketingového vyzkumu v oblasti spravcl
znaCek kvality potravin. Za metodu provedeni byla zvolena forma fizenych
strukturovanych rozhovori s otevienymi otazkami, tato forma byla vybrana

prostfednictvim brainstormingu.
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Pomoci brainstormingu byly také stanoveny vyzkumné otazky; které se zabyvaly
zejména vztahem systémové a produktové certifikace. Vyzkumné otazky byly
formulovany tazatelkou piedev§im tak, aby byly pifimocaré a pochopitelné
pro respondenty. Repondenty se kterymi byly vedeny fizené strukturované rozhovory,
byly spravci znaéek kvality potravin. Jednalo se o spravce znacky KLASA; Regionalni
potravina; Vim, co jim.; Fér potravina, a Certified E-friendly food (CEFF). Respondenti
byli osloveni prostiednictvim emailu, zda jsou ochotni se zucastnit fizenych
strukturovanych rozhovorti. Po souhlasu nasledoval vybér formy téchto rozhovoru.
Za formu téchto rozhovoru si respondenti zvolili predevsim elektronickou komunikaci,
ale 1 telefonickou komunikaci. Elektronickou komunikaci je zde mysSleno,

komunikovani pomoci emailové korespondence.
Vyzkumné otazky, které byly polozeny respondentiim, byly nésledujici:

e VOI1: Mize byt produktovd certifikace vyznamné podpoiena systémovou
certifikaci?

o VO2: Zjistujete si, zda uchaze¢ o Vasi znacku kvality potraviny je drzitelem
systémové certifikace (ISO 22000, BRC, IFS, ISO 9001, ¢i jiné)?

e VO3: Je pro Vas dulezitym aspektem to, Ze uchaze¢ o Vasi znacku kvality
potraviny je drzitelem systémové certifikace (ISO 22000, BRC, IFS, 1SO 9001,
¢ijiné)?

Vyhodnoceni téchto vyzkumnych otdzek je shrnuto vtomto odstavci. Z odpovédi
na zaklad¢ fizenych strukturovanych rozhovorti na VOI1 vyplynulo; Ze si to spravci
znacky kvality potravin nemysli, protoze néktefi uvedli, ze se jedna o dvé rizné oblasti,
které spolu uplné nesouviseji. Z odpovédi na VO2 bylo zjisténo, ze si u uchazecl
neprovefuji, jestli maji systémovou certifikaci, a systémovou certifici si spiSe proveéiuji
odbératelé a dodavatelé. Z odpoveédi na VO3 vyplynul fakt, Ze neni pro n¢ dilezitym
aspektem, jelikoz tento pozadavek neni stanoven v programu znacek. Pro kazdého
spravce kvality potravin jsou dulezité pozadavky, které jsou uvedené v metodice

pro udélovani znac€ky, kritérii iniciativy a kritérii pro vyrobce k ziskani znacky.

9.2.2 Pohled manazerky kvality spoleénosti REJ

Vypracovani této podkapitoly bylo provedeno pomoci fizeného strukturovaného
rozhovoru s manazerkou kvality REJ. Tato kvalitativni technika byla vybrana pomoci

brainstormingu, pomoci kterého byly formulovany také vyzkumné otazky. Tyto
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vyzkumné otdzky byly vytvofené tazatelkou tak, aby fizeny strukturovany rozhovor
s respondentkou byl vedeny na téma Vaimdni systéemové a produktové certifikace. Tyto

otazky, které byly polozeny respondentce, byly nasledujici:

e VOI: Jak vnimate vztah systémové a produktové certifikace?

e VO2: Myslite si, ze mlize byt produktova certifikace vyznamné podpofena
systémovou certifikaci?

e VO3: Jak byste popsala systémové certifikace?

e VO4: Co pro spolecnost REJ znamenalo zavedeni systémové certifikace?

e VOS5: Co si myslite o produktovych certifikacich?

Rizeny strukturovany rozhovor byl uskute¢nény formou osobni komunikace. Z fizeného
strukturovaného rozhovoru vyplynulo, Ze systémové certifikace jsou kvalifikovanym
zdkladem pro vysokou turovenn kvality produkce, kterd je dlouhodobé udrzitelna.
Zaroven uroven kvality produkce je pravidelné kontrolovana prostiednictvim nejenom

internich auditi, ale i pomoci certifika¢nich auditi.

Dale manazerka kvality uvedla, Ze systémové certifikace jsou i zdkladem pro garanci
bezpecnosti surovin a findlnich produkti. V pfipadé spolecnosti REJ, kterd ma
zavedenou systémovou certifikaci IFS Food, je zavedeni systémové -certifikace
klic¢ovym prvkem — spolecnost REJ si zakldda na kvalit¢ svych produktl a ziskéani
certifikatu IFS Food je jejim potvrzenim. Jelikoz tato systémova certifikace probiha

podle ptisnych kritérii a ma velkou vahu u tuzemskych i zahrani¢nich odbérateld.

Ale vysokou turoven produkce pozaduji i produktové certifikace. Lze konstatovat,
ze systémoveé certifikace jsou zakladem 1 pro dodrZovani nastavenych vysokych
standardii v oblasti kvality u ocenénych produktd. Systémové certifikace jsou vyznamné

predevsim ve fazi udéleni a udrzeni produktovych certifikaci v dobé jejich platnosti.

Pro jednatele spolecnosti REJ je produktova certifikace nezajimava, protoze na trhu
je siroké spektrum ruznych znaéek a pro spotiebitele je to mnohdy az matouci. Jelikoz
nevi, co znamenaji. V dusledku toho, vypracované navrhy dokumentaci produktovych
certifikaci vybranych vyrobkl nebyly realn¢ zaslany spraveim znacek kvality potravin

(P. Benesova, fizeny strukturovany rozhovor, 2020).
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9.3 Vyhodnoceni pracovnich predpokladu

P1: Systémova certifikace muZe vyznamné podporfit ziskani produktové

certifikace.

Vyhodnoceni tohoto pfedpokladu 1 na zakladé vedenych fizenych strukturovanych
rozhovort se spravci znacek kvality potravin neni jednozna¢né, protoze neni stanoven
pozadavek v programu znacek, ani spravci pifi ud€lovani znacek kvality potravin

nepiihlizi na tento aspekt.

Z tohoto diivodu nelze potvrdit tento predpoklad 1.

P2: Systémova certifikace je prinosna pro produktovou certifikaci ve firemnim

prostredi.

Na zaklad¢ studia odborné literatury, textové analyzy a fizeného strukturovaného
rozhovoru s manazerkou kvality lze fici, Ze systémové certifikace jsou zakladem
i pro dodrzovani nastavenych vysokych standardd v oblasti kvality u ocenénych
produktll. Zaroven tyto systémové certifikace jsou vyznamné piedevsim ve fazi udéleni

a udrZeni produktovych certifikaci v dob¢ jejich platnosti.

Proto tento ptedpoklad 2 Ize potvrdit.
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10 Zaveér

Téma diplomové prace bylo Management kvality a znacky kvality potravin na prikladu
vybrané firmy, kdy toto téma bylo feSeno v teoretické i praktické rovin€. Vybranou
firmou pro zpracovani prace v praktické roviné se stal REJ s. r. 0., ktery se zabyva
zejména rucni vyrobou perniku. Dale vyrabi suSenky, sladké pecivo a snidanové
cerealie. A také distribuuje bezlepkové vyrobky, bezlepkové kukufi¢né kiupky nejen

pro déti a ceredlie.

Pokladem pro vytvoteni diplomové prace bylo v prvni fad¢ studium odborné literatury
tykajici se managementu kvality spole¢né s jeho zdkladnimi principy a koncepcemi.
Také byla prostudovana problematika souvisejici s kvalitou potravin, s fizenim kvality
V potravinaiském primyslu a se znalkami kvality potravin vyuZivanych v Ceské
republice. Kromé¢ studia odborné literatury bylo ¢erpano z informaci, které byly ziskany
diky pozorovanim aktivity vybrané spoleCnosti na jeji webové strance; z interni
dokumentace vybrané spolecnosti; z podkladi ziskanych prostfednictvim fizenych

strukturovanych rozhovort s manazerkou kvality.

Hlavnim cilem prace je zjistit, zda produktova certifikace mize byt vyznamné
podpoiena systémovou certifikaci (Cili certifikovanym systémem managementu
kvality). Tedy spolecnost, ktera se snazi ziskat produktovou certifikaci, a je drzitelem
systémové certifikace, ma vetsi Sanci k udéleni produktové certifikace. Tento hlavni
cil byl splnén, prostfednictvim vytvofeni dvou pracovnich pifedpokladii a kapitoly
Vnimani systéemové a produktové certifikace. Pracovni ptedpoklady se tykaly posouzeni
vztahu systémové a produktové certifikace. V kapitole Vnimdni systémové a produktové
certifikace byl proveden marketingovy vyzkum tykajici se dané problematiky a bylo
vypracovano vyhodnoceni pracovnich ptedpokladi. Bylo zjisténo, Ze odborna literatura
se vztahu systémové a produktové certifikace vénuje pouze minimalng. Spravci znacek
neuvedli pfimou souvislost, samotné programy znacCek kvality nemaji stanovenu
systémovou certifikaci jako jeden z hlavnich pozadavki. Avsak z pohledu manazert
kvality je tato souvislost logickd, coz potvrdil i fizeny strukturovany rozhovor

s manaZzerkou kvality spole¢nosti REJ.

Na hlavni cil navazovaly tfi dil¢i cile, které mély predstavit management kvality
vybrané firmy, vybrat produkty k certifikaci a k nim vhodné znacky kvality a nakonec

ptipravit podklady pro produktovou certifikaci vybranych produktd. Prvni dilci
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cil tvotilo popsani systému managementu kvality vybrané spolecnosti. Druhym dil¢im
cilem bylo vytvofeni vybéri znacek kvality potravin vhodnych pro vybrané produkty,
ataké timto cilem byl vybér minimélné jedné znacky kvality potravin, kterd bude
pro spole¢nost ptfinosnou. Poslednim dil¢im cilem bylo vytvofeni podklada

pro produktovou certifikaci vztahujici se k vybranym vyrobktim.

Pro dosazeni prvniho dil¢iho cile bylo provedeno pozorovani firemnich procest
souvisejici se systém managementu kvality. Kromé pozorovani firemnich procest byly
prostudovany interni podklady a dokumentace vybrané spole¢nosti, které se zabyvaji
fizenim kvality. Ddle pro upiesnéni i doplnéni internich pokladii a dokumentace
byl proveden ftizeny strukturovany rozhovor s manazerkou kvality vybrané spole¢nosti,

aby mohly byt doplnény chybéjici informace.

Druhy dil¢i cil byl splnéni prostiednictvim zpracovani Vyberu vhodnych znacek kvality
potravin pro vybrané produkty, a nasledné¢ vybranim dvou znacek kvality potravin.
Nejprve byla stanovena kritéria pro rozhodovani, jak bude znacka kvality potravin
vybirana. Poté doslo k ziskdni potfebnych informaci o znackach kvality potravin.
Po ziskani potfebnych informaci nasledovalo jejich prostudovéni. Studium se tykalo
pfedevsim metodiky pro ud€lovani znacky, kritérii iniciativy a kritérii pro vyrobce
k ziskani znacky. Poté z informaci byl vytvoten Vybér vhodnych znacek kvality potravin
pro vybrané produkty, ze kterého byly vybrany dvé znacky kvality potravin, které byly
aplikovatelné pro vybrané produkty.

Ttreti dil¢i cil byl splnény na zdkladé dvou tkont. Prvni ukon spocival ve vybéru
produkt spoleCnosti, tyto produkty byly vybrany spole¢né s manazerkou kvality
spolecnosti. Nasledné¢ vybrané produkty byly charakterizovany, tyto charakteristiky
Jsou umistény v Sesté kapitole. Druhym tkonem bylo vypracovani navrhti dokumentaci
produktovych certifikaci vztahujici se k vybranym vyrobklim. Tento ukon byl proveden
prostiednictvim fizeného strukturovaného rozhovoru s manazerkou kvality vybrané

spolecnosti. Tento rozhovor byl veden formou osobni komunikace.
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. Summary and keywords

The theme of the master thesis was Quality Management and Food Quality Labels
onthe Example of a Selected Company. This topic has been addressed
in both theoretical and practical terms. REJ s. r. 0. became the selected company
for processing work on a practical level. REJ is mainly engaged in manual production

of gingerbread. REJ also produces biscuits, pastries and breakfast cereals.

The treasure for the creation of the thesis was primarily the study of professional
literature related to quality management together with its basic principles and concepts.
Issues related to food quality, quality management in the food industry and food quality
brands used in the Czech Republic have also been studied. In addition to the study
of professional literature, it was drawn on information obtained by observing
the activity of the selected company on its website; from the internal documentation
of the selected company; from documents obtained through managed structured

interviews with the quality manager.

The main goal of the thesis is to determine whether product certification
can be significantly supported by system certification (i.e. a certified quality
management system). Thus, a company that is trying to obtain product certification
and holds a system certification has a better chance of being awarded product
certification. This main goal was achieved through the creation of two working
prerequisites and the chapter Perception of System and Product Certification.
The working assumptions concerned the assessment of the relationship between system
and product certification. In the chapter Perception of system and product certification,
marketing research on the given issue was carried out and an evaluation of working
assumptions was prepared. It has been found that the professional literature deals only
minimally with the relationship of system and product certification. The administrator
of labels did not give a direct link; the quality tag programs themselves
do not have a system certification as one of the main requirements. However,
from the point of view of quality managers, this connection is logical,

which was confirmed by a controlled structured interview with REJ's quality manager.

The main goal was followed by three sub-objectives, which were to present the quality
management of the selected company, to select products for certification
and to them suitable quality brands, and finally to prepare the basis for product
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certification of selected products. The first sub-objective was to describe the quality
management system of the selected company. The second sub-objective was to create
selections of food quality labels suitable for selected products, and also to select
at least one food quality brand that would benefit society. The last partial objective

was to create documents for product certification related to selected products.

In order to achieve the first sub-objective, an observation of the company processes
related to the quality management system was carried out. In addition to observing
the company's processes, internal documents and documentation of the selected
company dealing with quality management have been studied. Furthermore, to clarify
and supplement internal treasures and documentation, a managed structured interview
was conducted with the quality manager of the selected company in order

to add missing information.

The second sub-objective was achieved through the processing of the selection
of suitable food quality labels for selected products, and subsequently by selecting
two food quality brands. First, criteria were laid down for deciding how the food quality
label would be selected. After that, the necessary information on food quality
brands was obtained. The necessary information was obtained and studied. The study
mainly concerned the methodology for awarding a brand, the criteria of the initiative
and the criteria for manufacturers to obtain a brand. The information then created
a selection of suitable food quality labels for selected products, from which two food

quality brands were selected, which were applicable to the selected products.

The third sub-objective was achieved on the basis of two actions. The first task
consisted in selecting the company's products, these products were selected together
with  the company's quality manager. Subsequently selected products
were characterized; these characteristics are placed in the sixth chapter. The second
act was the preparation of product certification documentation proposals related
to selected products. This task was performed through a controlled structured interview
with the quality manager of the selected company. This conversation was conducted

in the form of personal communication.

Keywords for this master thesis are quality management, quality, food industry
and food quality labels.

91



ll. Seznam pouzitych zdroj

Asociace regionalnich znacek. (2020). Co je regionalni znaceni vyrobku, sluzeb a
zazitki?  [Online].  In Asociace  regiondlnich  znacek.  Retrieved  from:
http://www.regionalni-znacky.cz/

BRCGS. (2020). About BRCGS [Online]. InBRCGS. Retrieved from:
https://www.brcgs.com/

BRCGS. (2020). Food Safety [Online]. InBRCGS. Retrieved from:
https://www.brcgs.com/brcgs/food-safety/

CEFF. (2020). Logo CEFF [Online]. In CEFF Certified E-Friendly Food: Potraviny a
dopliky stravy bez zbytecné chemie. Retrieved from: https://www.ceff.info/cz/logo-

certifikovana-potravina.html
Corlett, D. A. (1998). HACCP user's manual. Gaithersburg, Md.: Aspen Publishers.
Corrigan, J. R. (1995). The Art of TQM: Quality Progress. ASQ

Ceska spolecnost pro jakost. (2020). Spravna zemédélska praxe podle GLOBALG.A.P.
[Online]. InCeské spolecnost pro jakost:  Certifikace. Retrieved from:
https://www.csg.cz/zemedelstvi-potravinarstvi-a-
lesnictvi/?tx_odcatalogcsq%5Bdetail%5D=293&cHash=5a7902a29da9d274afc41b3917
bfd4aa

Dale, B. G. (1994). Managing Quality. New York: Prentice Hall.
Dolezalova, H. (2012). Zdklady jakosti. Ceské Bud&jovice: Jiho¢eské univerzita

Dostalova, J., & Kadlec, P. (2014). Potravindrské zboziznalstvi: technologie
potravin [Online]. Ostrava: Key Publishing. Retrieved from: https://kramerius-
vs.nkp.cz/view/uuid:d5dc2560-02ff-11e7-8830-005056827e51?page=uuid:2¢c7¢c9db0-
1bbe-11e7-96ce-005056827e51

FER potravina. (2017). MENIME TVAR I NAZEV - Uz nebudeme ,,ZDRAVI*,
budeme ,,FER“ [Online]. In FER potravina. Retrieved from:
https://www.ferpotravina.cz/clanky/menime-tvar-i-nazev-uz-nebudeme-zdravi-budeme-
fer

FER potravina. (2020). O nas [Online]. In FER potravina. Retrieved from

https://www.ferpotravina.cz/o-nas

92



Filip, L. (2019). Efektivni rizeni kvality [Online]. Praha: Pointa. Retrieved from
https://books.google.cz/books?id=6Ra9DwWAAQBAJ&printsec=frontcover&dq=978-80-
907530-5-1&hl=cs&sa=X&ved=0ahUKEwj541 Tmv5_pAhUIRXUIHRAGDLMQ6
AEIMTAB#v=snippet&g=management%?20kvality&f=false

FoodChain ID. (2020). Certification: BRC Food Safety Certification (now BRCGS)
[Online]. In FoodChain ID: Seeing Food Clearly. Retrieved from: 2020
GLOBALG.A.P. (2010). Who We Are: About us [Online]. In GlobalGap. Retrieved

from https://www.globalgap.org/uk_en/who-we-are/about-us/

Goetsch, D. L., & Davis, S. (c2013). Quality management for organizational

excellence: introduction to total quality (7th ed). Boston: Pearson.

Haller, S. (1995). Beurteilung von Dienstleistungsqualitit: Dynamische Betrachtung

des Qualitdtsurteils im Weiterbildungsbereich. Wiesbaden: Diss.

IFS. (2020). International Featured Standards - IFS [Online]. In IFS- International
Featured Standards. Retrieved from: https://www.ifs-certification.com/index.php/en/ifs

Informacni centrum bezpe€nosti potravin. (2020). Systém rychlého varovani pro
potraviny a krmiva (RASFF) [Online]. In Informacni centrum bezpecnosti potravin.
Retrieved from: https://www.bezpecnostpotravin.cz/stranka/system-rychleho-varovani-
pro-potraviny-a-krmiva-(rasff).aspx

Informacni centrum bezpecnosti potravin. (2020). Kvalita potravin [Online].
In Informacni centrum bezpecnosti potravin. Retrieved from: https://www.bezpecnost
potravin.cz/kategorie/kvalita-potravin.aspx

Jelinek, A., & Dédina, M. (2003). Spravna zemédélskda praxe z pohledu zakona o
ochrané¢ ovzdusi a o integrované prevenci [Online]. In Biom.cz: Zemédeélska a
zahradnickda technika z hlediska environmentalni politiky statu. Retrieved from
https://biom.cz/cz/odborne-clanky/spravna-zemedelska-praxe-z-pohledu-zakona-o-

ochrane-ovzdusi-a-o-integrovane-prevenci

Linhartova, E., & Mikulaskova, M. (2012). Manazer HACCP. Praha: Ceska spole¢nost

pro jakost.

Ludvik, F. (2017). (NE)KVALITA aneb pravdivy ptibéh kvality [Online] (1st ed.). TZ-
one. Retrieved from: https://books.google.cz/books?id=3STCDgAAQBAJ&printsec=fr

93



ontcover&dgq=%C5%99%C3%ADzen%C3%AD+kvality&hl=cs&sa=X&ved=0ahUKE
wjwwitSY6_ToAhUawsQBHY3WDU4FBDoAQhVMAY#v=0onepage&q=%C5%99%C
3%ADzen%C3%AD%20kvality&f=false

Lukésova, R., & Novy, 1. (2004). Organizacni kultura: od sdilenych hodnot a cilu k

vys$$i vykonnosti podniku. Praha: Grada.

Kadlec, K., Kminek, M., & Kadlec, P. (2017). Méreni a rizeni chemickych,
potravinarskych a biotechnologickych procesii [Online]. Ostrava: Key Publishing.
Retrieved from: https://kramerius-vs.nkp.cz/view/uuid:55d2a980-b765-11e9-9209-
005056827e51?page=uuid:d7493adf-ddae-4f3c-9f0a-1b837670d09a

Kadlec, P., Melzoch, K., & Voldfich, M. (2012). Prehled tradicnich potravinarskych
vyrob: technologie potravin [Online]. Ostrava: Key Publishing. Retrieved from:
https://kramerius-vs.nkp.cz/view/uuid:45e27ff0-c971-11e9-af5a-
005056827e51?page=uuid:d2450f58-3ef8-48ac-8620-01df2ed9437b

KLASA. (2020). Co je klasa? [Online]. InKLASA. Retrieved from:

https://www.eklasa.cz/co-je-klasa

Krajicek, L., & Krajicek, V. (2012). GlobalGAP [Online]. In Abcert: Certifikace
ekologického zemédelstvi a bioprodukce. Retrieved from:

https://www.abcert.cz/sluzby_zemedelci.php?0=4

Kftizek, F., & Neufus, J. (2014). Moderni hotelovy management: nové trendy a metody v
Fizeni hotelii, aktualizované informace o hotelovém provozu a jeho organizaci,
optimalizace provozu s ohledem na ekologii a etiku, praktické priklady a fotograficka

priloha (2., aktualiz. a roz$. vyd). Praha: Grada.

Ministerstvo primyslu a obchodu. (2017). Nejlepsi dostupné techniky (BAT) [Online].
In Ministerstvo priumyslu a obchodu. Retrieved from: https://www.mpo.cz/cz/prumysl/p
rumysl-a-zivotni-prostredi/ippc-integrovana-prevence-a-omezovani-znecisteni/referencn

i-dokumenty-bref/nejlepsi-dostupne-techniky-bat--224368/

Ministerstvo zemédélstvi. (2020). Bezpecnost potravin [Online]. In EAGRI: Potraviny.

Retrieved from: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/bezpecnost-potravin/

Ministerstvo zemédélstvi. (2020). Hygiena potravin a HAACP [Online]. In EAGRI:
Potraviny. Retrieved from: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygiena-potravin-

a-haacp/

94



Ministerstvo zemédélstvi. (2012). Prirucky spravné hygienické praxe [Online].
In POTRAVINY INFO. Retrieved from: https://www.potravinyinfo.cz/33/prirucky-
spravnehygienickepraxeuniqueidgOKE4ANvIWuMEMvw3uZDmFhA8dSeytNxtgdqgzthjj
ZzY]

Ministerstvo zemédélstvi. (2020). Oznacovani potravin [Online]. In EAGRI: Potraviny.
Retrieved from: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/oznacovani-potravin/
Ministerstvo zemédélstvi. (2020). Znacky kvality potravin. [Online]. In EAGRI:
Potraviny. Retrieved from: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/znacky-kvality-

potravin/

Ministerstvo zemédélstvi. (2020). Spravna vyrobni praxe [Online]. In Bezpecnost

potravin. Retrieved from https://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/92258.aspx

Ministerstvo zemédélstvi [MZe]. (2020). Vyroba potravin v Ceské republice [Online].
In EAGRI: Potraviny. Retrieved from: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/

MylsmeBio.cz. (2020). Ptehled znaceni [Online]. In Nakupujte s BIO chuti. Retrieved

from: https://www.myjsmebio.cz/
Nenadal, J. (2018). Management kvality pro 21. stoleti. Praha: Management Press.

Nenadal, J. (2016). Systémy managementu kvality: Co, pro¢ a jak merit? [Online].
Praha: Management Press.

Oakland, J. (2003). Total Quality Management: text with cases (3rd ed). Oxford:

Elsevier Butterworth Heinemann.

Potravinaiskd komora. (2020). Znacka "Cesky vyrobek" [Online]. In FOODNET:
Informacni systém PK CR. Retrieved from http://www.foodnet.cz/slozka/?jmeno=Zna
%C4%8Dka+%22%C4%8Cesk%C3%BD+v%C3%BDrobek%22&id=1086

REJ Food s. r. o. (2020). O nas [Online]. In Rej: Vite, co jite. Retrieved from:

https://www.rejfood.cz/o-nas

Regiondlni potravina. (2020). O projektu: Znacka Regiondlni potravina ocenuje ty
nejlepsi vyrobky z kazdého kraje [Online]. In Regiondlni potravina. Retrieved from

https://www.regionalnipotravina.cz/o-projektu/

Ruprich, J. (2020). Bezpecnost potravin: Co je kvalita potravin a dvoji kvalita potravin
[Online]. In Statni zdravotni ustav. Brno. Retrieved from: http://www.szu.cz/tema/bezp

ecnost-potravin/co-je-kvalita-potravin-a-dvoji-kvalita-potravin

95



Rizeni kvality (Quality Management). In: ManagementMania.com [online]. Wilmington
(DE) 2011-2020, 13.04.2018 [cit. 29.04.2020]. Retrieved from: https://managementman
ia.com/cs/rizeni-kvality

Slovni¢ek pojmti: BRC Food [Online]. (2020). In QLS for Your Bussiness. Retrieved
from: https://qualitysl.cz/brc-food

Slama, P. (2020). Oznaceni potravin [Online]. In Kvalita z Evropy: chuté s pribéhem.

Retrieved from: http://www.oznaceni.eu/clanek/oznaceni-potravin

Statni zemédelska a potravinaiska inspekce (SZPI). (2016). Co znamena logo KLASA?
[Online]. In Statni zemédélska a potravindrska inspekce: Obecné rady. Retrieved from:

https://www.szpi.gov.cz/clanek/co-znamena-logo-klasa.aspx

Steinhauser, L. (2018). Pribehy potravin [Online] (I. vydani). Brno: Steinhauser.
Retrieved  from:  https://kramerius-vs.nkp.cz/view/uuid:62678d50-eef2-11e8-a5a4-
005056827e52?page=uuid:15bdca70-18f3-11e9-8e07-005056827e51

Simek, J. (2013). Moderni systémy #izeni kvality [Online]. Olomouc: Univerzita
Palackého v Olomouci. Retrieved from: https://kramerius-vs.nkp.cz/view/uuid:eeabea
30-6bee-11e4-b202-005056827e52?page=uuid:30625e40-82fc-11e4-a354-005056825
209

Suska, M. (2018). Nova verze normy IFS Food 6.1 [Online]. In Qualifood/Academy.

Retrieved from: https://qualifoodacademy.cz/nova-verze-normy-ifs-food-6-1/

Umedea, M. (1993). Seven key factors for Success in TQM. Tokyo: Japanese standard

Association.

Utad praimyslového vlastnictvi. (2020). Oznaleni ptvodu a zemépisnd oznadeni
Evropské unie [Online]. In Ufad primyslového viastnictvi. Retrieved from:
https://www.upv.cz/cs/prumyslova-prava/oznaceni-puvodu-zemepisna-
oznaceni/prihlasovani-do-zahranici/oznaceni-puvodu-a-zemepisna-oznaceni-

spolecenstvi0.htm
Vachal, J., & Vochozka, M. (2013). Podnikové rizeni. Praha: Grada.

Van Nerderpelt, P. W. M. (2012). Object-oriented Quality and Risk Management
(OQRM): A practical and generic method to manage quality and risk.Releigh: Lulu

Press

96



Veber, J., Hilova, M., & Plaskova, A. (2010). Management kvality, environmentu a
bezpecnosti prace: legislativa, systémy, metody, praxe [Online] (2., aktualiz. vyd).
Praha: Management Press. Retrieved from: https://kramerius-vs.nkp.cz/view/uuid:76ca
6630-37e2-11e4-8e0d-005056827e51?page=uuid:2840aec0-4070-11e4-8f33-5ef3fc9ae
867&fulltext=spr%eC3%A1vn%C3%A1%20laboratorn%C3%AD%20prax

Veber, J. (2007). Rizeni jakosti a ochrana spotiebitele (2., aktualiz. vyd). Praha: Grada.
Vim, co jim a piju. (2020). O spole¢nosti [Online]. In Vim, co jim: zdravy Zivotni styl.
Retrieved from: https://www.vimcojim.cz/vimcojim/o-spolecnosti/

Voldfich, M., Jechova, M., & Kaudelova, M. (2004). System kritickych bodii (HACCP)
v obchodé: prirucka pro pracovniky potravindiskych prodejen [Online]. Praha: Ceské a
slovenské odborné nakladatelstvi. Retrieved from: https://kramerius-
vs.nkp.cz/view/uuid:3827ee10-9541-11e2-9a08-005056827e52?page=uuid:c7b5d410-
ab582-11e2-99dc-001018b5eb5¢

Vyletal, P. (2008). Ekonomické nastroje a metody Fizeni jakosti v akvizicnim procesu.

Praha: Ministerstvo obrany Ceské republiky - Agentura vojenskych informaci a sluzeb.

Westcott, R. (2014). The certified manager of quality/organizational excellence
handbook (Fourth edition). Milwaukee, Wisconsin: ASQ Quality Press.

Knowles, G. (2012). Managing Quality in The 21st Century: Principles and Practice.
Retrieved from: https://ercd.files.wordpress.com/2013/07/managing-quality-in-the-21st-
century-by-graeme-knowles.pdf

97



I1l.Seznam obrazku a navrhu

[ll. I Obrazky

Obrazek 1: Soudobé koncepce managementu kvality (ZS — zainteresovana strana) ....... 7
Obrazek 2: Logo znacky kvality ,, KLASA® .. ...cooiiiiiiii e 23
Obrazek 3: Logo znacky kvality ,,Regiondlni potravina®...........ccccoeevvriiiiniiiiinsiinnsinnnns 24
Obrazek 4: Logo znacky kvality ,,Ceska potravina‘ ............ccceeeeeeeverereresieiesisieneenen. 25
Obrazek 5:Logo znacky kvality ,,Vim, co JIM ........ccccoiiiiiiiiiicieeeeeee s 26
Obrazek 6: Zména loga znacky ,,Zdrava potravina“ na ,,Fér potravina®.............ccocenee. 27
Obrazek 7: Loga regionalnich znaCek ...........cccoviiiiiiiiiiiiiii e, 27

Obrazek 8:Logo znacky kvality ,,Cesky vyrobek - garantovano Potravinafskou komorou

R s 28
Obrazek 9: Loga znacek kvality EU .........cooiiiiiiiii e 30
Obrazek 10: Logo znacky kvality ,,CEFF“ ..., 30
Obrazek 11: Logo ndrodniho Zna€eni..........ccocveiiiiiiiiiiiiiiiiciiceceee e 31
Obrazek 12:L0go evropsk€ho ZnaCeni.........ccocvviviiiriiiiiiieic e 31
Obrazek 13: Logo spolecnosti REJ S. I. 0. ..cooiviiiiiiic e 36
Obrazek 14: Organizaéni struktura spolecnosti REJ s. 1. 0. ..cooviiiiiiiiiiiiicis 38
Obrazek 15: Pernik Mikuld$ velky pIn€ny ..o, 50
Obrazek 16: Susenky celozrnné mini mix jahodové s Chia ... 51
Obrazek 17: Klasky — Spaldové kokosove SUSENKY ........cceeviviiiiiiiiiiiiiiiie e 52
Obrazek 18: Znaceni hodnoceni pOtraviny ........ccccocvieeiieiiiiiieiieiisee e 60

lll. I Navrhy

Navrh 1: Zadost o znacku Regionalni potravina 64
Navrh 2: Zadost o znacku KLASA — Susenky celozrnné mini mix 71

Névrh 3: Zadost o znatku KLASA - Klasky 78



IV. Seznam priloh

Ptiloha 1: Principy managementu kvality pro 21. stoleti........ccccccvvviiieiiiiniiiieiiiiennn, 100
Ptiloha 2: Povinné idaje pii 0ZNaCOVANT ......cuveiviieiiieiiiiieiiiee e 100
Ptiloha 3: VyZivova a zdravotni tVIZENT .........cccvieiiieiiiiiiieriec e 101

Ptiloha 4: Latky nebo produkty vyvolavajici alergie nebo nesnasenlivost .................. 102



V. Pilohy

Ptiloha 1: Principy managementu kvality pro 21. stoleti

Princip Definice podstaty principu

Dodévéni hodnoty pro zdkazniky | Diouhodob&j3f existence organizaci bez zdkaznikil nenl
moZna. Proto by organizace mély svym zdkaznikiim
irvale doddvat maximdlni hodnotu tim, Ze predvidaji,
rozumi a napliiuji jejich poZadavky.

Viidcovstvi Trvald ovani vykonnosti organizacl je nemyslitelné
bez vildéich osobnost, které svym chovanim, postoji
a Jedndnim garantuji diouhodobé smé&fovani organizaci
a dosahovani co nejlepsich vysledkii.

Zapojeni lidi Aktivita zamé@stnanci a jejich tvofivost jsou kligovym
faktorem trvalého dspéchu organizaci. Jen kompetentni
a vhodné vedeni zaméstnanci jsou schopni naplfiovat

i ty nejnaroénéjsi zaméry a vize.

Agilita Soutasny i budouci uspéch organizaci na ndroénych
trzich vyZaduje, aby jejich vedeni bylo schopno pruZné
a také efektivné reagovat na viechny vngjsii vnitini
pfileZitosti, hrozby i dals/ podnéty.

Procesni pfistup Je prokazdno, Ze organizace pracujl mnohem
efektivnéji, pokud to, co délaji, chapou a fidl jako
Procesy.

Prevence V jakékoli lidské Einnosti, jakoZ | v Ginnostech

nrn%anizac[, je vidy mnohem efekiivnéj3i pfedchdzet
potencidinim problémim neZ fesit jejich ndsledky.

Neustdlé zlepSovéni a inovace Neustdlé zlep&ovani, inovace a rozvoj jsou zdkladnim
pfedpokladem udrZovani a zvySovani vykonnosti
organizaci, viasného reagovani na hrozby i rizika

a eliminace dosavadnich slabych strianek.

Rozhodovdni na zikladé faktd Vichni pracovnici s pravomocemi o néSem rozhodovat

by miéli k objektivnimu rozhodovan v maximalini mife
vyZadovat a uplatfiovat analyzovand data.

Rozvoj partnerstvi V zdjmu dosahovani co nejvySa vykonnosti majl
organizace peclivé identifikovat své partnery a rozvijet
5 nimi vzdjemné prospésné vztahy.

Odpovédnost za udrZitelnou KaZd4 organizace nese svilj dil odpovédnosti za kvalitu

budoucnost Zivota celé spoleénosti a vyvoj ve svém okoll v blizké
i veddlenéjsi budoucnosti.
Uéenl se Znalosti lidl jsou dnes povaZovany za nejcennéjsi

kapitdl, ktery maji organizace k dispozici.

Zdroj: Nenadal, 2018, s. 21

Ptiloha 2: Povinné uidaje pii oznacovani

V souladu s ¢l. 9 odst. 1 nafizeni (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o
potravinach spotfebitelim, v platném znéni, jsou povinné¢ uvedeny na potraviné
nasledujici daje:

a) ndzev potraviny;

b) seznam slozek;

c¢) kazda latka ¢i pomocna latka uvedena na seznamu v ptiloze 4 nebo odvozena z latky
¢i produktu uvedenych na seznamu v ptiloze 4 zplsobujici alergie nebo nesndsenlivost,
kterd byla pouzita pfi vyrobé nebo piipravé potraviny a je v kone€ném vyrobku stale

pritomna, byt v pozménéné podobg;

d) mnozstvi urcitych slozek nebo skupin slozek;



e) Cisté mnozstvi potraviny;
f) datum minimalni trvanlivosti nebo datum pouzitelnosti;
g) zvlastni podminky uchovani nebo podminky pouziti;

h) jméno nebo obchodni nazev a adresa provozovatele potravinarského podniku

uvedeného v ¢l. 8 odst. 1;
1) zem¢ puvodu nebo misto provenience v ptipadech, které urcuje ¢lanek 26;

j) navod k pouziti v piipadé potraviny, kterou by bez tohoto navodu bylo obtizné

odpovidajicim zpisobem pouzit;

k) u ndpoju s obsahem alkoholu vyssim nez 1,2 % objemovych skute¢ny obsah alkoholu

Vv procentech objemovych;
1) vyzivové tdaje.
Tento seznam, vSak neni kone¢ny, je odvisly od charakteru potraviny a uvadéni dalSich

povinnych udaji mize byt uvedeno ve specialnich predpisech.

Povinné informace musi u vSech potravin byt k dispozici a snadno dostupné. V ptipadé
balenych potravin se tyto informace musi uvadét pfimo na obalu nebo na etiketé k nému
ptipojené.

Musi byt umistény na viditelném misté¢ takovym zplsobem, aby byly dobie vidét,
snadno ¢itelné, a pokud je to vhodné, nesmazatelné. Zadnym zpiisobem nesméji byt
skryty, zastfeny ani pferuSeny jinym textem, vyobrazenim ¢i jinym zasahujicim

materidlem ani od nich nesmi byt odvadéna pozornost.

Ptiloha 3: Vyzivova a zdravotni tvrzeni

Pouziti vyzivovych a zdravotnich tvrzeni pfi oznaCovani potravin, obchodni upravé
potravin a v reklamé na potraviny uvadéné na trh Evropské unie je zcela dobrovolné bez
jakékoliv souvisejici notifikani povinnosti, také je vSak potfeba ve vSech jmenovanych
pfipadech dodrzet podminky stanovené pfisluSnymi pravnimi predpisy. Zakladni
predpis stanovujici obecné podminky pro pouziti vyzivovych a zdravotnich tvrzeni je
nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich

tvrzenich, v platném znéni, pfi oznacovani potravin.

Vyzivové tvrzeni je podle nafizeni (ES) ¢. 1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich

tvrzenich, v platném znéni, kazdé tvrzeni, které uvadi, naznacuje nebo z néj vyplyva, ze



potravina ma urcité prospéSné vyzivové vlastnosti v disledku toho, ze potravina
poskytuje energetickou hodnotu ¢i obsahuje zivinu ve zvysené anebo snizené miie nebo

ji viibec neobsahuje.

V soucasnosti 1ze pouzivat 30 schvalenych vyzivovych tvrzeni. Pro pouziti vyzivového
tvrzeni je nutné splnit obecné podminky stanovené natizenim (ES) €. 1924/2006 o
vyzivovych a zdravotnich tvrzenich, v platném znéni, a specifické podminky pro pouziti

konkrétniho tvrzeni uvedeného v piiloze nafizeni.

Zdravotni tvrzeni je podle nafizeni (ES) ¢. 1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich
tvrzenich, v platném znéni, kazdé tvrzeni, které uvadi, naznacuje ¢i ze které¢ho vyplyva,
Ze existuje souvislost mezi kategorii potravin, potravinou nebo nékterou z jejich slozek

a zdravim.

Natizeni (ES) €. 1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich tvrzenich, v platném znéni,

rozliSuje dva zakladni typy zdravotnich tvrzeni.

Pti pouziti vyzivového tvrzeni ¢i zdravotniho tvrzeni, je povinné také uvést vyzivové
udaje podle nafizeni (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach

spotfebitelim, v platném znéni.
Ptiloha 4: Latky nebo produkty vyvolavajici alergie nebo nesndsenlivost

1. Obiloviny obsahujici lepek, konkrétné: pSenice, Zito, je€men, oves, Spalda, kamut
nebo jejich hybridni odriidy a vyrobky z nich, kromé:
a) glukézovych sirupt na bazi pienice, véetns dextrozy (1);
b) maltodextrini na bazi psenice (*);
¢) glukdézovych sirupti na bazi je¢mene;
d) obilovin pouzitych k vyrobé alkoholickych destilati, vcetné ethanolu

zemédelského ptivodu
2. Korysi a vyrobky nich
3. Vejce a vyrobky z nich
4. Ryby a vyrobky z nich, kromé:

a) rybi zelatiny pouzité jako nosi¢ vitaminovych nebo karotenoidnich pfipravkd;

b) rybi zelatiny nebo vyziny pouzité jako Cifici prostfedek u piva a vina

5. Jadra podzemnice olejné (arasidy) a vyrobky z nich



6. So6jové boby a vyrobky z nich, kromé:

a) zcela rafinovaného séjového oleje a tuku (1);

b) ptirodni smési tokoferolit (E306), ptirodniho d-—alfa tokoferolu, piirodniho d-
alfa—tokoferol-acetatu, pfirodniho d—alfa-tokoferol-sukcinatu ze s6ji;

c) fytosteroll a esterd fytosteroll ziskanych z rostlinnych oleji ze s6ji;

d) esteru rostlinného stanolu vyrobeného ze sterolli z rostlinného oleje ze soji
7. MIéko a vyrobky z n¢j (vcetné laktdzy), kromé:

a) syrovatky pouzité k vyrobé alkoholickych destilati, véetné ethanolu
zemédéelského ptivodu;

b) laktitolu

8. Skofapkové plody, konkrétné: mandle (Amygdalus communis L.), liskové ofechy
(Corylus avellana), vlasské ofechy (Juglans regia), keSu ofechy (Anacardium
occidentale), pekanové otfechy (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), para ofechy
(Bertholletia excelsa), pistacie (Pistacia vera), makadamie (Macadamia ternifolia) a
vyrobky z nich, kromé ofechii pouzitych k vyrob¢ alkoholickych destilatl, véetné

ethanolu zemédé€lského piivodu

9. Celer a vyrobky z n¢j

10.  Hoi¢ice a vyrobky z ni

11.  Sezamova semena a vyrobky z nich

12.  Oxid sificity a sifi¢itany v koncentracich vyssich nez 10 mg/kg nebo 10 mg/l,
vyjadieno jako celkovy SO,, které se propocitaji pro vyrobky urcené k ptimé spotiebé
nebo ke spottebe po rekonstituovani podle pokynil vyrobce

13.  VI¢i bob (lupina) a vyrobky z néj

14.  Mekkysi a vyrobky z nich

() A vyrobky z nich, pokud zpracovani, kterym progly, nezvyiuje Groveii alergenicity, kterou ufad

stanovil pro piislusny zakladni produkt.

Zdroj: Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotiebitelim, o zméné nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
1924/2006 a (ES) €. 1925/2006 a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS,
smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES, smérnic Komise
2002/67/ES a 2008/5/ES a natizeni Komise (ES) ¢. 608/2004 Text s vyznamem pro EHP



