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UvVOD
V dnesni dobé€ neni snad ¢loveka, ktery by nemél rad zmrzlinu. Je to nedilnd soucast dnesniho

trendu jak v cukrarnach, kavarnach, ale najdeme ji také na pultech v obchodech. Proto je

diilezité v dnesni dob¢ se koukat na kvalitu a jakost zmrzlin.

V teoretické Casti mé bakalarské prace na téma Management jakosti pfi vyrobé mrazenych
krémi, budu charakterizovat mrazené krémy dle komoditni vyhlasky ¢. 77/2003 Sb., bude
znazornéna vyroba mrazenych krémii podle HACCP systému. Nasledné budou vypsany a

specifikovany ISO normy, které se vztahuji k managementu jakosti vyroby mrazenych krému.

V praktické Casti bakalarské prace bude vypracovana organizaéni struktura spole¢nosti pro
vyrobu mrazenych krémi, specifikace pozic managementu vztahujici se k jakosti vyrobkt, a
také popis technologie vyroby mrazenych krému a specifikace postupt vyroby zmrzlin. Na
zéklad€ rozhovoru s manazerem jakosti budou specifikovany povinnosti managementu pfi

vyrobé mrazenych krémt dle ISO norem vztahujicich se k vyrobé zmrzliny.

V navrhové Casti bakalaiské prace navrhnu na zakladé rozhovoru s manazerem jakosti a jim
poskytnutych informaci, pfipadné zmény ve vyrobé a zdokonaleni jakosti zmrzliny. Jelikoz
spole¢nost ma dlouholetou plisobnost a reputaci, bude zde navrzena zména baleni pro zmrzliny
a to novym trendem aktivnich a inteligentnich obalt. V neposledni fad¢ zdokonaleni

vybavenosti laboratofe a vidiny moZnosti dalSiho zisku.
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TEORETICKA CAST

12



1 MRAZENE KREMY

V teoretické Casti mé bakalarské prace na téma Management jakosti pii vyrobé mrazenych
krémi blize vysvétlim, co to jsou mrazené krémy. Dale co se pouziva v oblasti managementu

jakosti za vyhlasky a ISO normy, které se vztahuji k mrazenym krémum.

1.1 Charakteristika mraZenych krémi

Mrazeny krém dle vyhlasky 77/2003 Sb., je definovan jako vyrobek ziskany zmrazenim
smesi pripravené v zavislosti na skupiné mrazené¢ho krému, zejména z vody, mléka, smetany,
tuku, cukru a dalSich slozek, pevné nebo pastovité konzistence, ktery je uvadén do obc¢hu a

urcen ke kone¢né spotiebé ve zmrazeném stavu. [1,2]

MrazZeny smetanovy krém lze také definovat jako zmrazenou zpénénou konzistenci, jejiz
penové bublinky jsou velmi jemné a maji kiehké stény. Tukové kulicky a jejich shluky se
dostavaji do stén bublinek v celé struktute. Je velmi dualezité, aby mezery mezi bublinkami
byly co nejcetnéjsi a aby jejich stény nebyly trhany ledovymi krystalky, velkymi tukovymi
kulickami nebo jejich shluky. Proti tvorbé shlukl plisobi i snizeni obsahu dvojmocnych anioni
(citraty, fosfary), tyto ionty tvofi vysoky elektrokineticky potencial na sty¢ném mezi povrchu
tuk-sérum. Stabilitu emulze podporuje pfitomnost fosfolipidi, které musi byt pfi

homogenizovaném tuku zvySeny. Z toho divodu jsou pfidavany emulgatory. [13, 19]

Druh Skupina Podskupina

Mrazeny krém Smetanovy Podle pouzité ochuzuji slozky
Mlécny naptiklad: vanilka,
S rostlinnym tukem jahoda, malina, merurika, citron,
Vodovy pomerang, ofiSek, pistacie,
Ovocny cokolada, karamel, kava, kakao
Sorbet

Tabulka 1 Clenéni mraZenych krémi dle vyhlasky ¢77/2003 Sh. [1]
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Smés jako takova, ktera je zakladem vyrobku, je emulze mlééného tuku v plazmatu
skladajiciho se koloidniho roztoku bilkovin a pravého roztoku cukrl a mineralnich soli kromé

dalsich rozpusténych latek ve vodé. [13, 19]
Mrazené krémy lze rozdélit:

e Podle pouzitych surovin (vice Tabulka 1)
e Podle obsahu tuku

- S vysokym obsahem mlé¢ného tuku, ktery je obsazeny vice jak 12,2 % hm. tuku,
nejméné 35 % hm. celkové susiny a stupen naslehani ¢ini 65 — 140%,

- Se stiednim obsahem mlééného tuku, ktery osahuje 6 — 12% hm. tuku, 30 — 38% hm.
celkové susSiny a stupeii zaSlehu se pohybuje v rozmezi 70 — 150%,

- S nizkym obsahem tuku, jenz obsahuje maximalné 6% hm. tuku, celkovou susinu
piiblizné 31% hm. a stupeni zaslehu ¢ini 75-95% . [6]

2 LEGISLATIVA

Zmrzlina také jako kazdy jiny potravinaisky vyrobek patii k rizikovym potravindm, proto jeji

vyroba a prodej ma ptisna pravidla, kterd pochazi z pravnich predpisi.

2.1 Vyroba zmrzliny

Vyrobci musi pfi vyrobé zajistit spravné hygienické pozadavky a podminky stanovené

pravnimi pfedpisy (vCetné stanovenych kritickych bodi ve vyrob¢).

Dalsi pozadavky stanovi vyhlaska ¢. 602/2006 Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych, kde
jsou stanoveny poZadavky na znaceni zmrzlinovych smési. Vyhlaska stanovuje, Ze na obalu
zmrzlinové smési vyrobené pro potiebu provozovny musi byt uveden ndzev vyrobku, datum a
pfesny Cas vyroby. Je-li zmrzlinova smés rozvazend, musi byt na obalu vyrobku uvedena
obchodni firma nebo nazev vyrobce vcetné sidla ¢i mista podnikani, ndzev vyrobku, udaj o

jeho mnozstvi, datum vyroby, datum spotieby a udaj o skladovaci teploté. [3,5]
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Vyhlaska ¢. 161/2004 Sb., kterd dopliuje vyhlasku 147/1998 Sb. o zpiisobu stanoveni
kritickych bodu v technologii vyroby, popisuje zptisob zavedeni funkéniho systému kritickych

bodii, ktery minimalizuje riziko kontaminace potravin a naopak zvysuje jejich bezpecnost.

Kritickych bodem se rozumi technologicky usek, jimz je postup nebo operace vyrobnich
procesu nebo procesu uvadéni potravin do ob&hu. Kritickou mezi se rozumi znaky a jejich
hodnoty, které tvofi hranici mezi piipustnym a nepiipustnym stavem v kritickém bod¢.
Systémem kritickych bodi se rozumi systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji
vyznamna nebezpeci v kritickych bodech. Tento systém musi byt upraven pro kazdou operaci

oddelené podle druhu vyrobku. [4,18, 19]
2.2 Stanoveni kritickych kontrolnich bodii ve vyrobé zmrzlin

2.2.1 Urd¢eni ¢innosti

Neprimyslovd vyroba nebalené, nebo porcované zmrzliny studenou a teplou cestou.
Skladovani vyrobenych mrazenych krémi a nésledny prodej porcované zmrzliny. Prodej je
uskutecnovan pifimo spotiebiteli po procesu zmrazeni a to toCena zmrzlina nebo z mraziciho

boxu pomoci porcovaciho zafizeni a to kopeckova a $krabana zmrzlina. [16]

2.2.2 Popis produktu

Zéklad porcovanych mraZenych krému je bud’ to ovocny, nebo mléénym a smetanovym
zakladu. SloZeni se odviji od findlniho vyrobku, od zékladu je to pitnd voda, mléko Cerstvé ¢i
suSené, cukr, primyslové polotovary, ochucovaci pasty, aroma a dal§i. Vyrobek je zmrazen,
dale skladovan pfi teplotach -18 °C a nizSich, dale je uvadén do obchu pfi teplotach -16 °C a
nizsich. Porce kopeckové zmrzliny je uréena porcovacim zafizenim, porce tocené zmrzliny
udava prodejce. Kazdy prodejce ma sviij stroj na vyrobu to€ené zmrzliny a dava porce podle
svych nakladii a S$tédrosti vici zdkaznikiim. Jednotlivé porce zmrzliny jsou podavany
V jednorazovych obalech (oplatky, kornoutky, PE misky) nebo dale ve sklenénych C¢i
nerezovych miskach. [16,19]
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2.2.3 Pouziti produktu

Vyrobek je proddvan v misté vyroby a to podniku jako je naptiklad cukrarna, kavarna, okénko

se zmrzlinou a dal$i. Prodej se uskuteciiuje v

ze stroje na tocenou zmrzlinu.[19]

uzaviené mistnosti z mraziciho boxu nebo ptimo

Konecny spotiebitel neni urcen, jediné v ptipad¢ prodeje pfimo zakaznikiim.

2.2.4 Vyrobni procesy

Pfejimani surovin ]

A

4

kontrola

)

[ kvantitativni ]
[ vyhovuje ] [ nevyhovuje ]

\ 4 \ 4

[ skladovani ] [ reklamce ]

\

[ kvalitativni
Senzoricka technologic-
kontrola k4 kontrola

N\

[ vyhovuje ][nevyhovuje]

[ vyhovuje ]

4 B 1\
nevyhovuje

reklamce
\\

J

Obriazek 1. Pfejimka surovin [17, 19]

A 4
)

reklamce

~——
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\ 4

[ skladovéni } / [ teplota— max. 22°C ]

( vlihkost — max. 65% ]

\ 4

-

A\ 4

doba pouzitelnosti — dle V}'Irobku]

.

o ~.

[ meze jsou splnény [ meze nejsou splnény ]
v v
[ vyroba ] [ likvidace ]

Obriazek 2. Skladovani potravin [17, 19]

7 7 77\
[ sklad ’ vymezeny prostor na michani otevirani obali ]

smesi
J

\ 4

N\ N\
( uzavirani obalti 4_[ vazeni surovin
L J J
A 4
Chant cmdcl | ( < Y A
[ michéani smési > Cistota prostiedi a natadi
J |\ J
'd B N\
TS > kontrola surovin
kriticka L )
mez - : N
> hygiena vyrobce
|\ J
A 4
[ meze jsou splnény ] [ meze nejsou splnény ]

[ vyroba ] [ likvidace ]

Obrazek 3. Michani surovin [17, 19]
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[ zmrzlinova smés H nalivani do stroje H zmrazovani ]
'd . N\
teplota — min. -8°C <
|\ J
kriticka
'd . . B N\
Cistota prostiedi < mez
|\ J
'd . N\
doba zmrazovani max. 20 minut |
|\ J

,, .

[ meze jsou splnény ] [ meze nejsou splnény

A 4 A 4

[ skladovéni ] [ likvidace ]

Obrazek 4. Zmrazovani surovin [17, 19]

skladovani ]

[ hotovy vyrobek umisténi do mraziciho
boxu

( teplota — min. -18°C le

( Cistota prostiedi \4

[ doba skladovani dle vyrobki |«

A 4 \

meze jsou splnény

meze nejsou splnény
v v

prodej likvidace

Obrazek 5. Skladovani hotovych vyrobki [17, 19]

kriticka

mez
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vyskladnéni
z mraziciho boxu )
% kriticka
f o s N
umisténi do mez
prodejniho boxu )
A 4
e N
prodej vyrobkl
N J
> teplota — min. -15°C
> Cistota porcovaciho naradi
> hygiena obsluhy
[ meze jsou splnény meze nejsou splnény
v v .
[ prodej ] [ likvidace

Obrazek 6. Prodej hotového vyrobku [17, 19]

2.2.5 Kritické body
Nejcastéjsi chyby pfi skladovani jsou naptiklad kolisajici vysoka ¢i nizka teplota, vlhkost a

plsobeni tepla.

Pii vyrobé smési je mozna nakaza surovin. Diky neéistotim a mikroorganismy

kontaminovanym nastrojim, rukou ¢i samotnych obali dochazi také ke kontaminaci surovin.

Moznost vyskytu nezddoucich mikroorganismii v obalech, které jsou uréené na skladovani a

vydej zmrzliny. [17, 19]
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2.2.6 Stanoveni kritickych kontrolnich bodu

Kriticky bod Kriticka mez
datum minimalni
Skladovani teplota vihkost trvanlivosti nebo
spotieby

Michani smési Cistota naradi hygiena vyrobce kontrola surovin

Zmrazeni smési Cistota stroji teplota doba zmrazeni
Skladovani ) o
¢istota nadob teplota doba skladovani

hotovych vyrobki
Cistota porcovacich hygiena R
Prodej vyrobkii ) o teplota pfi vydeji
nastrojul prodavajiciho

Tabulka 2. - Stanoveni kritickych kontrolnich bodii a mezi [16]

2.2.7 Systém sledovani kritickych kontrolnich bodu

V kazdém skladu surovin je umistén formulai pro zapisovani dajt, do formuléie jsou dvakrat
denn¢ zapisovany hodnoty teplot a vlhkosti vzduchu. Je zde zapsana pokazdé hodnota, datum a
Cas, ve kterém byla kontrola danych daji provedena. Dale jsou zde kontrolovany data

minimalni trvanlivosti a data spotieby dle potieby a obratu surovin ve skladu.

Pfed tim nez jsou michany smési, musi se nejprve zkontrolovat u surovin dilezité udaje a to
datum spotieby a také zda je provedeno senzorické hodnoceni surovin. Zda je dodrZena ¢istota

nafadi a prace. Také musi byt pracovni misto vy€lenéno a pracovni desky dezinfikovany.

Smeés se musi zmrazit pouze v €istém a dezinfikovaném stroji. Po kazdé zméné ptichuté nebo
druhu zmrzliny je stroj vymyt a desinfikovan. Teplota zmrazené smési je kontrolovana pomoci
teploméru a je kontrolovana doba zmrazeni. Je také vedena evidence vSech vyrobenych

zmrzlinovych smési, kde je uveden nazev vyrobki, objem vyroby a datum vyroby.

Kazda zmrzlinova smés je skladovana v pfislusnych cistych nadobach v mrazicim boxu pfi
teploté¢ 18 °C. Jednou denné je teplota sledovana a zapisovana do formuléfe, kde je uvedeno
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datum a cCas zapisu udaji. Dle evidence vyroby zmrzlin je kontrolovdna pribéznd doba

skladovani hotovych mrazenych krémd.

Pti prodeji zmrzliny je zajiSténa Cistota porcovaciho zafizeni. Voda v misce pro oplachovani
nabéracky na zmrzlinu je vyménovana dle potfeby. Pii prodeji zmrzliny do kornoutku a
oplatkil, pouzivé obsluha rukavice nebo jiné pomocné zafizeni, tak aby nedoslo ke styku rukou

obsluhy s kornoutkem. Pribézné se kontroluje pii prodeji zmrzlin teplota a senzoricka jakost.
[14, 17, 19]

2.2.8 Opatreni pri kontaminaci

Vzdy je nutné kontrolovat evidenci kritickych mezi. Kdyz dojde ke kontaminaci surovin je
nutné¢ dané suroviny a kontaminaci ithned zlikvidovat. Také je nutné zlikvidovat hotovy

vyrobek, ktery nespliiuje senzorické a teplotni hodnoty.

Prodévajici a obsluha jsou pouceni a sezndmeni s moznou kontaminaci surovin pii prodeji

zmrzliny a také dodrzuji hygienické predpisy dané zakonem. [11]

2.2.9 Dokumentace

Dokumentace a vSechny dané formulafe jsou uschovavany minimalné po dobu jednoho roku
po ukonceni vyroby potraviny a zdznamy minimaln¢ jeden rok po ukonceni data minimalni

trvanlivosti nebo pouzitelnosti.

3 1SO NORMY

Nejduilezitéjsi normy pro Fizeni kvality jsou normy CSN EN ISO 9000, 9001 a 22000. Jsou to

vvvvvv

jakosti.

3.1 1SO, co znamena a proc je potiebujeme

ISO vyjadiuje zkratku nazvu Mezinarodni organizace pro normalizaci a to International
Ogranization for Standardization. ISO je organizace sdruzujici pfes 100 ¢lenskych zemi. Bez

rozdilt ma kazd4 zemé jeden hlas. Predstavitel Ceské republiky je Cesky normalizaéni institut
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neboli CSNI. Organizace se piedevSim zabyva vyvojem norem, zkouseni norem a certifikaci

pro podporu obchodu s kvalitnimi vyrobky a sluzbami.

ISO normy jsou dokumentované dohody, které obsahuji technické specifikace nebo jina
urcujici kriteria pouzivand jako pravidla, smérnice/pokyny nebo definice charakteristik
k zajisténi, ze materialy, vyrobky, postupy a sluzby vyhovuji danému tGcéelu. Ve spole¢nosti
S rozvinutym trznim hospodarstvim jsou to kvalifikovana doporuceni, a ne piikazy. Jejich
pouzivani je dobrovolné, také vsestranné vyhodné. Naptiklad vyrobce muze vyrabét na
raciondlni technické zdkladné a konecny uzivatel si zase muze byt jist, ze normalizovanym

vyrobkem také ziské kvalitni vyrobek.

V prumyslu a obchodé predstavuji zaklad konkurenceschopné a nakladové efektivni vyroby.
Podporuji vztah kvalita-nakladnost, stanovi kritéria bezpe¢nosti a slouzi jako referen¢ni uroven,
k niz se poméfuje Groven vyrobku nebo sluzby. Vytvareni norem ma vyznam pro kazdého.
KaZzdodenni ¢innost nas piivadi do bezprostiedniho kontaktu s normami a stanovenou
ochranou, aniz si to uvédomujeme. Rozmérova normalizace vyrazné usnadiluje jejich

celosvétové pouzivani.

Dobrovolny charakter norem umoziluje piijimat vyspéld technickd feSeni bez ohledu na
rozdilnou technickou troven ucastnikti trhu. Tim se stdvaji vyznamnym pomocnikem
marketingu a efektivnim nastrojem konkurenéniho boje. V obchodnich smlouvach mezi
udavatelem a odbératelem se mohou stat smluvné zavaznymi. Také vetejnopravni kompetentni

instituce mohou vyZadovat povinné pouzivani norem, zejména u vetrejnych zakazek.

V pravnim systému se uplatiiuje princip odkazli na normy. Zavazné pravni piedpisy stanovi
ramcové zakladni poZadavky, na n€é navazujici harmonizované technické normy doporucujici,
jak jim vyhovét technickym feSenim. Splnéni poZadavkil takové normy vytvareji predpoklad

splnéni pozadavkl zavazného technického predpisu a umoznuje volny piistup na trh. [8, 12, 15]

3.2 ISO normy rady 9000

Zakladem celku norem 9000 pro systémy kvality je sestava ¢tyf mezinarodnich norem, které se
skladaji z ndvodu k vypracovani a uplatnéni efektivniho systému managementu kvality. Tyhle
normy se pouzivaji ve vSech oborech vyroby a sluzeb. Systém managementu kvality se tyka

¢innosti souvisejicich s uspokojenim narokii firemnich zakazniki, vztahujici se ke kvalité.
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Spravni orgény nebo zékaznici mohou vyzadovat, aby vase organizace prokazala, Ze systém

managementu kvality odpovida modelu systému kvality podle ISO 9001. Kdyz nasledné

navstivi organizaci nezavisly certifikacni organ nebo zakaznik, a formou auditu provéti, pokud

vaSe organizace takovy systém pouziva. Pokud certifikacni organ zjisti, Ze vase organice

spliiuje a plni pozadavky dle ISO normy 9001, ud¢€li vasi organizaci certifikat, ktery vétSina

vaSich zakaznikl uznava. Jsou samoziejmé také podniky, které nemaji o certifikaci a certifikat

zéajem, ale mohou splilovat plnéni pozadavka ISO 9001.

V soucasnosti platné normy vychézeji ze schvalené revize koncem roku 2008.

CSN EN ISO 9000 — Systémy managementu jakosti — zaklady, zasady a slovnik

vvvvvv

hesla a pojmy vztahujici se k jakosti a jejiho zabezpecovani.

CSN EN ISO 9001 — Systémy managementu jakosti — pozadavky

Norma 9001, ktera je podkladem pro koncepci, zavadéni a revidovani systému
jakosti. Tato norma je formou plnéni kritérii, ktera specifikuje pozadavky. Dana
organizace musi splnit specifické pozadavky, aby prokazala svoji schopnost
trvale poskytovat produkt, ktery se snazi plnit pozadavky zdkaznika.

CSN EN ISO 9004 — Systémy managementu jakosti — smérnice pro zlepSovani
vykonnosti

Norma 9004 ma za tkol poskytnout doporuceni, které by mélo pomoci organizaci
k dalsimu zlep$eni systému managementu jakosti nad standard pozadavkt normy
9001 tak, aby byla schopna dosahovat spokojenosti nejen u zakaznikd, ale také u

dalSich zapojenych stran a zvySovat svou produktivitu.

3.3 ISO normy rady 9000 a jeji charakteristické rysy

ISO normy jsou pouzitelné ve vSech organizacich, at’ jiz v podnicich vyrobniho
typu nebo obchodnich spole¢nostech.

Zadna znorem neni povinni, naopak je dobrovolna pro spole¢nosti nebo
podnikatelé. Do chvile, kdy firma se zavaZe svym zdkaznikim. Kdyz firma o

sob¢ prezentuje, ze se fidi jakostnimi normy ISO 9000, stavaji se tyto normy
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zévazné. V soucasné dobe¢ je Casto pravidlem, ze firmy chtéji od svych dodavatelti
zavedeny certifikovany systém fizeni jakosti podle norem fady ISO 9000.

= ISO normy fady 9000 jsou pouze souhrnem minimalnich pozadavkd, které jsou
podle normy zavadény ve firmach. Dale by firma méla usilovat o dalsi zvySovani
kvality jakosti vSech procest, vedoucich k vétsimu spokojeni zakaznikti a zvyseni
prosperity firmy.

= Ze zkuSenosti, ale vime, ze ani fadné dodrzovani norem nemusi byt Gplné
uspokojivé pro zdkazniky, proto celé pojeti managementu jakosti podle norem

ISO 9000 by mélo byt chapano jako pocatek cesty k dokonalé jakosti. [15]

3.4 Piejimani evropskych a mezinarodnich norem do soustavy CSN

Pod pojmem evropské normy se rozuméji normy oznacené zkratkami EN, HD, ENV, ETS, I-
ETS, poptipad¢ dalsi normy vydané evropskymi normaliza¢nimi organizacemi. Mezinarodnimi

normami se rozumeji normy oznacené ISO a IEC.

Ptevzetim evropské nebo mezindrodni normy do ceské normalizacni soustavy se rozumi
udé€leni statutu ¢eské normy piejimané normé tim, Ze je bez jakychkoliv zmén obsahu, stavby,
¢lenéni a upravy schvélena jako CSN. K pocatku platnosti této CSN musi byt zruseny diive

vydané CSN nebo jejich &asti, pokud jsou s ni v rozporu.

Zpracovani jakékoliv normy nebo normativniho dokumentu do CSN s odchylkami se
nepovazuje za prevzeti téchto norem (dokumentii). Oznaceni CSN se zapracovanou normou
nebo normativnim dokumentem s odchylkami neobsahuje znacku ani ¢islo zapracované normy.
Tyto udaje vSak mohou byt spolu s dalsimi potiebnymi informacemi uvedeny v pfedmluvé
CSN. [7, 8]

3.5 Mezinarodni organizace pro normalizaci ISO

Mezinarodni organizace pro normalizaci (International Organization for Standartization —1SO)

je celosvétova federace narodnich normalizacnich organizaci, ¢itajici kolem sto tficeti zemi.

Tato organizace zahgjila ¢innost v oboru elektrotechnicky a jejim piedchiidcem byla IEC,
Mezinarodni elektrotechnickd komise (International ELectrotechnical Commission), ktera

vznikla v roce 1906. Navic Mezinarodni federace narodnich normaliza¢nich sdruzeni, ktera
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vznikla vroce 1926, se ujala dalsi prikopnické prace, predevsim v oboru mechanického

strojirenstvi.

Cinnost téchto organizaci prerusila druha svétova valka a jako vysledek setkani dvaceti péti
zemi v roce 1948 byla vytvofena nova mezinarodni organizace s cilem “usnadnéni mezinarodni

koordinace a unifikace primyslovych norem®.
ISO byla fadné ustavena a zahajila svou oficialni ¢innost dne 23. Unora 1947.

ISO je nevladni organizace, ktera vidi své poslani v podpoie vyvoje normalizace a piibuznych
Cinnosti ve svété se zretelem k usnadnéni mezinarodni vymény zbozi a sluzeb, vyvijeni

spoluprace v oblasti intelektudlni, védecké, technologické a ekonomické ¢innosti.

Vysledkem jeji ¢innosti jsou mezinarodni dohody, které jsou zvefejiovany jako mezinarodni

normy (International Standarts).

Slovo “ISO* neni, jak se mnoho lidi domniva, akronymem pro organizaci, ale je odvozeno od
feckého slova “isos*, které znamena rovny, jako naptiklad ve slovech izobary, izonomie, tedy
rovnost zakonll nebo rovnost lidi pfed zakonem. Slovo ISO se pouziva po celém svéte, ¢imz se

usnadnuje preklad nazvu organizace do vlastniho jazyka uzivatelskych zemi. [7]

3.6 Vysledky prace ISO

Do dnesniho dne bylo vysledkem ¢innosti provadéné organizaci ISO vydani vice nez 11 000

mezinarodnich norem, mezi kterymi jsou i normy fady ISO 9000.

3.7 Struktura ISO

ISO se sklada z €lend, které je moZné rozdélit do tii kategorii:

e Narodni instituce, kterd nejvice reprezentuje normalizaci ve vlastni zemi, je ¢lenskou
organizaci ISO. Za c¢lena ISO je z kazdé zemi piijata pouze jedna instituce. Tyto
instituce maji uplna hlasovaci prava a jsou oznalovany, jako &lenové P. Ceské
republika je zastoupena Ceskym normalizaénim institutem.

e Korespondenénim ¢lenem ISO je obvykle organizace v takové zemi, kde jesté zatim
neni plné rozvinuta Cinnost tykajici se ndrodnich norem. Neucastni se pii tvorbé
strategie nebo na vyvojovych pracich, ale maji pravo na vSechny informace tykajici se
vysledkd, které se jich tykaji a mohou je zajimat. Jsou oznacovani jako ¢lenové O.
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e Piedstavitelé Clenstvi je status vhodny pro zem¢ s malo rozvinutou ekonomikou a
v dasledku toho plati snizené clenské poplatky. Toto Clenstvi jim neumoZziuje
zucastiovat se na pracich spojenych s mezinarodni normalizaci. [7, 15]

3.8 Principy ¢innosti ISO
Vlastni praci ISO provadi hierarchie technickych komisi, subkomisi a pracovnich supin.

Ty tvoii dohromady piiblizné 2 800 skupin.

V téchto vyborech jsou kvalifikovani zastupci pramyslu, vyzkumnych ustavl, spotiebiteld,
vladnich ufadi a mezinarodnich organizaci s celosvétovou pusobnosti, jejimz poslanim je
rozhodovani o globédlnich normalizac¢nich otdzkdch. Uvnitf skupiny maji vSichni stejné

postaveni a odhaduje se, Ze kazdy rok se asi 30 000 odbornikli u€astni nejriznéjsich setkani.

Spravni odpovédnost za vybor pro tvorbu norem pfijima jedna z narodnich normalizacnich

instituci.

Centralni sekretariat ISO se sidlem v Zenevé koordinuje rozsifovani dokumentace, umoziuje
vyjasnéni s predsedy vyboru a dosazeni souhlasu mezi ¢leny jednotlivych komisi, pokud se

technického obsahu tyce a poskytuje celkovou podporu.

ISO vydava publikaci ISO Memento, kterd podavé informace o rozsahu odpovédnosti,
organizacni struktuie a sekretariatech pro kazdy technicky vybor ISO. Podobné smérnice pro

postup pro technickou praci jsou uvedené v direktivach ISO/IECC. [7, 8]

3.9 Zakladni udaje k sérii ISO 9001

Podle protokold ISO se vyZzaduje revize kazdé mezinarodni normy kazdych pét let za Gi¢elem

stanoveni, zda ma byt potvrzena, zména nebo stazena.

V soucasné dobé je v platnosti norma ISO 9001:2015. Tato norma kladu diraz predevS§im na
nasledujici prvky:

e Zavedeni procesniho ptistupu

e Kompatibilitu s jinymi systémovymi normami fizeni

e Dodate¢ny pozadavek na neustalé zlepSovani

e Uznani potteb vSech zainteresovanych stran

e Byla ptatelska k uZivatelim
26



V soucasnosti jsou vyuzivany nasledujici normy ISO:

e [SO 9000 : 2015 Systémy managementu kvality — Zaklady a slovnik

e |SO 9001 : 2015 Systémy managementu kvality — Pozadavky

e SO 9004 : 2009 Systémy managementu kvality — Navod na zlepSovani funkce
e |SO19011:2011  Smérnice pro auditovani systému managementu

e [SO15161:2001  Smérnice pro zavadéni ISO 9001:2008 vV potravinaiském a
napojovém pramyslu

3.10 Soucasny stav — norma 1SO 9001

Nézev 9001 byl v tomto vydani pozménén a nadéle neobsahuje vyraz ZajiStovani kvality. Tato
zména odrazi tu skute¢nost, ze pozadavky na systém managementu kvality specifikované
v tomto vydani ISO 9001, jsou (kromé zajisténi kvality vyrobku) zaméfeny rovnéz na dosazeni

spokojenosti zakaznika.

Tato mezindrodni norma piedepisuje pozadavky na systém managementu kvality, které muize
pouzit organizace zaméfena na dosazeni spokojenosti zdkaznika splnénim jeho pozadavki a

aplikovatelnych zavazki predpist.

Zavedeni systému managementu kvality musi byt strategickych rozhodnuti organizace. Navrh
a realizace systému managementu kvality organizace jsou ovlivnény ménicimi se potifebami,
specifickymi cili, poskytovanymi vyrobky, pouzivanymi procesy, velikosti a strukturou
organizace. Neni zdmérem této mezindrodni normy implikovat uniformu systému

managementu kvality ani uniformitu dokumentace.

PoZzadavky na systém managementu kvality, pfedepsané touto mezinarodni normou, jsou

dopliikem k pozadavkim na vyrobek.

Tuto mezinarodni normu mohou pouzivat interni i externi strany, vcetné certifikanich
organizaci, k posouzeni organizace splnit pozadavky zakaznika, zavaznych ptedpisti a vlastni

pozadavky organizace. [15, 10]
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3.11 Procesni pristup
Tato mezindrodni norma podporuje pfijeti procesniho ptistupu k vyvinuti a realizovani systému
managementu kvality a k jeho zlepSovani a efektivnosti tak, aby byla posilena spokojenost

zékaznika splnénim jeho pozadavki.

Aby organizace efektivné fungovala, musi identifikovat a fidit Cetné navzajem propojené
¢innosti. Jakékoliv ¢innost, podporovand prostfedky a fizend takovym zpusobem, jenz
umoziuje premeénu vstupii na vystupy, muze byt povazovana za proces. Pfitom vystup

z jednoho procesu Casto ptimo tvoii vstup do procesu dalsiho.

Pouziti systému takovychto procesii uvnitf organizace, spole¢né s jejich identifikovanim,

vzajemnym pusobenim a fizenim téchto procest, se nazyva ,,procesni piistup®.

Vyhodou procesniho piistupu je poskytovani trvalé kontroly nad vazbami mezi jednotlivymi

procesy uvniti systému procest, nad jejich kombinaci a vzajemnym ovliviiovanim. [10]

Pouzitim tohoto pfistupu v systému managementu kvality se zdlraziiuje vyznam:

Pochopeni a splnéni pozadavki

Potieby zvazovat procesy s ohledem na pfidanou hodnotu

Ziskéavani vysledkl o fungovani procesi a jejich efektivnosti

Stalého zlepSovani procest zalozeného na objektivnich opatfenich
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PRAKTICKA CAST
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4 ANALYTICKA CAST

V mé analytické casti se budu vénovat urcitému vyrobnimu podniku, ktery se zaméfuje svou

vyrobu ne jenom na zpracovani surovin pro vyrobu mrazenych krému, ale i dal$i vyrobu.

4.1 Historie mlékarny

Historie mlékarny saha do zacatku 19 stoleti. Byla postavena v Cechach. Zpracovava

nejkvalitnéjsi mléko z Orlickych hor, jedné z nejméné ekologicky znecisténych oblasti.

4.2 Rozhovor s manaZerem jakosti dané spole¢nosti

Manazer jakosti dané mlékarny byl vstiicny a ochotny k rozhovoru. Pfed rozhovorem
s manazerem jakosti jsem si pfipravil n€kolik otazek tykajici se spole¢nosti, jakosti vyrobku a
hlidani kritickych faktort pti vyrobé zmrzliny. Z daného rozhovoru provedu svoji analytickou

Cast své bakalarské prace.
Otazky kladené manazeru spole¢nosti:

Poskytnuti schéma organizac¢ni struktury.

Jaké vyuZivate normy ve Vasi spole¢nosti?

Jaké vyhlasky se tykaji Vasi spolecnosti a to konkrétné vyroby zmrzlinovych smési?
Jak hlidate ptidané latky?

Jaké suroviny pouzivate na vyrobu zmrzlinovych smési?

Jaké mate dodavatele a jaké suroviny Vam dodéavaji pro zmrzlinové smeési?

Jaké pouzivate emulgatory, sladidla?

Co pouzivate za ptidané latky pro delsi trvanlivost?

© © N o a B~ w b oRF

Jak hlidate problémy s mikroorganismy a alergeny?
10. Jaké pouzivate obaly na zmrzlinové smési?

11. Exportujete své vyrobky do zahranié¢i nebo dodavate jenom pro CR?
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4.3 Organizacni struktura spole¢nosti

Manazer spolecnosti bych ochotny a poskytnul mi organizacni strukturu spolecnosti. Uvedu

zde organizacni strukturu celé spoleCnosti, ale popiSi pouze pozice, které se tykaji

managementu jakosti.
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4.3.1 Predstavenstvo

Obecné je predstavenstvo definovano jako statutarni organ spolecnosti, jehoz tkolem je fidit

spolecnost a zabezpecovat jeji chod, nebo jednani jejim jménem.

Predstavenstvo je zmocnéno rozhodovat o vSech zalezitostech, které nejsou obchodnim
zékonikem pfipadné stanovami akciové spolecnosti svéfeny do zalezitosti dozor¢i rady nebo
valné hromady. V pfipadé, Ze neni ve stanovach urceno jinak, je za pfedstavenstvo opravnén
jednat kazdy jeho ¢len. Udaje o ¢&lenech piedstavenstva, ktefi jsou opravnéni zavazovat
pravnimi Ukony spolecnosti a rozsah jejich opravnéni k tomuto jsou zapsany v ramci

obchodniho rejstiiku.

K povinnostem ptedstavenstva patii mimo jiné fddné vedeni ucCetnictvi spolecnosti a rovnéz
povinnost predlozit valné hromadé ke schvaleni ucetni zadvérku a navrh na rozdéleni zisku
vytvotfeného spolecnosti pfipadné ndvrh na thradu ztraty v souladu se stanovami akciové

spole¢nosti.

Jednotlivi cClenové piedstavenstva jsou voleni piipadné odvoldvani valnou hromadou
spolecnosti, pfiCemz plati, ze ¢leny pfedstavenstva mize na zakladé opravnéni vyplyvajiciho
ze stanov volit a odvolavat dozor¢i rada. Zptsob volby a odvolani ¢lent predstavenstva dozorci
radou musi byt uveden ve stanovach. Ve stanovach je rovnéZ mozno urcit dobu trvani
funkéniho obdobi jednotlivych Clenti predstavenstva, pficemz toto nesmi piesahnout dobu 5 let.
Pokud neni ve stanovach urceno funkéni obdobi jednotlivych ¢lenti pfedstavenstva, potom

jejich funkéni obdobi trva 5 let.

V piipad¢ jakéhokoli ukoneni funkéniho obdobi ¢lena predstavenstva (jako je napiiklad
odvolanim, odstoupenim z funkce a dalsi) je nutno, aby pfislusny organ akciové spolecnosti

v ramci lhity 3 mésict zvolil nového ¢lena predstavenstva.

Predstavenstvo Ceské akciové spoleCnosti md minimalné 3 ¢leny pfedstavenstva. Clenové
piedstavenstva jsou povinni zvolit predsedu predstavenstva. Predstavenstvo rozhoduje na
zéklad€ vétsSiny hlast svych Clend uréené stanovami, v jinych ptipadech vétSinou vSech svych

¢lenti. Dale plati, ze kazdy ¢len pfedstavenstva disponuje jednim hlasem.

Za Clena predstavenstva muze byt zvolena pouze takova fyzickd osoba starsi 18 let, ktera je

beztthonna ve smyslu Zivnostenského zakona a kterd je plné zplsobild k pravnim tkonim.
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4.3.2 Generalni reditel

Obchodni vedeni akciové spole¢nosti nalezi generalnimu fediteli. Provadi svoji plsobnost
V ramci piedmétu podnikani akciové spolecnosti. Generalni feditel jednd jménem spolecnosti.
Ustanoveni stanov a rozhodnuti pfedstavenstva omezuji pisobnost generalniho feditele. Jedna
fyzickd osoba nesmi vykonavat soucasné vice nez jednu funkci generalniho feditele spolecnosti

se zapsanym sidlem na uzemi Ceské republiky.

Generalni feditel mize byt jmenovan i odvolan predstavenstvem. Jestlize dojde k odvolani bez
vazného divodu, vznikne generdlnimu fediteli pravo na nahradu Skody. Predstavenstvo urci

odménu generalnimu fediteli.

Oznaceni titulem ¢i oznaceni funkce ,,generalni feditel* z pohledu praxe neni zrovna §tastnym.
Titul generdlni feditel je v Ceské republice pouzivan zcela bézn€, a to nejen v akciovych

spole¢nostech, ale i v jinych subjektech.

4.3.3 Asistentka generalniho Feditele

Vyse zminény generalni feditel ma asistentku, kterd mu vypomaha. Obecné feceno, asistentka
generalniho feditele je jeho prava ruka. Jejim ukolem je domlouvat schiizky a ma pod palcem
séfav diar. Organizuje fediteli porady a pofizuje z nich zapisy. Déle objednava kanceléaiské
potieby, kopiruje, tiskne podklady pro obchodni jedndni feditele. Zajistuje obchodni

korespondenci véetné korespondence v cizim jazyce.

4.3.4 Oddéleni nakupu mléka

Oddéleni nakupu obecné zabezpecuje odbér mléka od dodavateld. Vybér dodavatelit ma na
starosti nakupni oddéleni, dle danych kritérii, kterd souviseji s cily podniku. Predpoklad pro
vybér dodavateli mohou byt naptiklad nabizend cena, kvalita dodavanych produktii, v€asné
dodani a rychlost dodavek, dodani v poZadovaném mnoZstvi a na spravné misto, spolehlivost,

flexibilita, ale 1 jeho plisobnost a velikost na trhu.
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4.3.5 Manazer jakosti

Manazer jakosti ma za ukol, nebo jako hlavni napli prace udrzovani systému jakosti. Stara se o
organizaci a ¢innost tymu HACCP. Dale se zabyva politikou jakosti, pfipravuje plan skoleni a
zmeény textu na obalech vyrobku mlékarny. Planuje jak interni tak externi audity, také se podili

na tvorb¢ vize a strategie firmy.

4.3.6 Zastupce manaZera jakosti

Jak uz z nazvu pozice vypliva tak se jedna o zastoupeni manaZzera jakosti. Zastupce vykonava
praci za nepfitomnosti manazera jakosti. Podporuje manazera jakosti, piipravuje zpravy o

zachovani a zvySovani kvality, kontroluje certifikaty a zakaznické audity.

4.3.7 Technik hygieny a sanitace

Technik hygieny a sanitace, ma stanovenou povinnost sledovat nejen mikrobiologicky stav
samotnych potravinaiskych vyrobkl, ale také zajistit dostateCnou uroveil sanitace vSech
vyrobnich zafizeni. Pojem sanitace v potravinafstvi zahrnuje veSkeré cinnosti, které
zabezpecuji plnéni hygienickych pozadavkii danych platnymi hygienickymi pfedpisy, pocinaje
od uklidu pfes dezinfekci az po deratizaci. Cilem technika je zabezpecit nejlepSi moznou
Cistotu, jednd se o vSechno, co pfichdzi do styku s potravinami, nastroje, kterymi jsou
potraviny zpracovavany, stejné tak jako plocha, na které jsou potraviny béhem zpracovani
pokladany. Stejnd pozornost musi byt vénovana i plochdm a prostoram, kde jsou potraviny

prodavany a skladovany.

4.3.8 Laborator

Laboratoi ma na starosti odebirani vzorkti mléka. VSechny odebrané vzorky mléka zasila do
certifikované laboratofe na patogeny, kvarterni amoniové soli a jiné latky. VSechny odebrané
vzorky musi byt otestovany certifikovanou laboratofi do 24h, vzorky se nesmi mrazit a

skladovat.

4.3.9 Vedouci vyvoje

Vedouci vyvoje se musi starat o urCovani priorit, produkti a ndstroji ve spolupraci
S vyvojovym tymem. Bere v uvahu celkovou architekturu systému, ale také analyzu sitového

provozu, monitorovani managementu. V piipad¢ nejasnosti a dotazii produktového tymu 1
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vyvoje, rozhoduje a mé hlavni slovo. Vedouci vyvoje se stard o motivaci jednotlivych ¢lenti

tymu a spolupracuje pfi ziskavani novych ¢lenti tymu s personalnim oddélenim.

4.3.10 Spravce dokumentace

Spravce dokumentace zodpovida za kontrolu a zménové fizeni dokumentace jak v tisténé, tak
V elektronické podob¢. Dale za oznaCovani dokumentd, piipadné vydavani dalSich vytiska
dokumentace. Rozhoduje o provedeni zmén v dokumentaci a provadi zaznam o zméné

V seznamu zmén a dokumentaci.

4.4 Technologie vyroby mrazenych krémii

Mrazeny krém pti vyrob¢ a skladovani musi projit fadou technologickych operaci a procesu.
Zakladnimi procesy jsou standardizace, homogenizace, pasterizace, rani zmrzlinové smési,

formovani, vytuzovani a skladovani.

Z hlediska findlniho pozadavku na kone¢ny produkt je potfeba zatadit vyrobek do ptislusné
skupiny a oznacit, poptipadé vytvofit vhodnou recepturu. Pokud mozno tak v certifikovanych
laboratofich otestovat konecné charakteristiky vyrobku. Ve slozeni by méla byt provedena

korekce a navrhnout model pribéhu technologického procesu pro primyslovou vyrobu.

4.4.1 Standardizace

Standardizace znamenda navazeni a smichani danych surovin v takovém poméru, aby vznikla
stejnorodd smés. Podle receptury zachovat spravné sloZeni zakladni smési s dostatecné
pfesnym navazenim, popiipad€ objemovym davkovanim, protoZe vysledna smés je odvozena

pfepoctem hmotnostnim nebo z procent.

Suroviny tekuté je mozno vazit nebo prevést objemovym mefenim a suché suroviny se nejlépe
ZVazi.
4.4.2 Homogenizace

Smichani a zvadZeni surovin je potfeba danou smés homogenizovat pii vhodnych talcich a
teploté tak, aby se dostatecné rozmélnili ¢asti zakladni smési a zarovenl upravili tukové kulicky

na vhodnou velikost. V tomto procesu nasledné dochazi k lepsi emulgaci tukovych castic.
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4.4.3 Pasterizace

Pasterizace znamena zahtani daného vyrobku, v nasem piipad¢ zmrzlinové smési na dostatecné
vysokou teplotu a zchladit ji v kratkém case. Nejdulezitéjsi ulohou pasteriza¢niho zahtevu je
dosazeni mikrobialni nezdvadnosti smési. Po pasterizaénim zahtfevu se musi zmrzlinova smés
co nejrychleji zchladit na teplotu pod 10 °C, neboli na zraci teplotu pro zmrzlinovou smgs.
Mimo hygienickych faktori pfispiva také pasterizace k lepSimu rozpousténi surovin a také

zlepSuje chut’ a jakost hotového vyrobku.

444 Zrani zmrzlinové smési

Vychlazena smés se napousti do dvouplastovych nadob, kde dojde k procesu zrani dané smeési.

Nasledné po procesu pasterizace se doporucuje zrani smési a to je narocné na cas. Cas se
stanovi podle danych surovin ve zmrzlinové smési a stabilizatord, které byly pouzity. Zrani

spociva v tom, ze pro puisobeni stabilizatorti udrzujeme smes pii teploté 4 °C urcitou dobu.

Pti zrani smési se proteiny zcela rozpousti ve vodé. Je dokdzano, Ze pokud se v procesu vyroby
vynechd zrdni u smési, tak dochazi ke krat$si doby trvanlivosti a k horsi jakosti vyrobku,
zmrzlina byva méné krémova. Je zapotiebi alesponn udrzet dobu zrani 4-6 hodin, po 12
hodinach je ukoncen cely proces zrani a smés je zcela stabilni. Pokud se zrani udrzuje déle jak
72 hodin, dojde pomalu k fazi, kdy se pomalu za¢nou obnovovat bakterie, a smés dostane
bakteriologicky potencidl. Nedoporucuje se piekraCovat dobu zrani niZ neZ 4 hodiny nebo vys

jak 72 hodin.

4.45 Zmrazeni smési

Nasledn€ po vyzrani zmrzlinové smési, se smés precerpa do kontinudlnich zmrazovact, kde se
prudce zchlazuje pomoci zaSlehdvanim fizeného mnozstvi vzduchu. Jedna se o vélec, ktery je
dvouplastovy. Ve vnitinim prostoru valce se smé&s intenzivné promichava, pti promichavani se
pres plast’ odvadi teplo. Jakost vyrobku se mnéni v zavislosti na kvalité a rychlosti zmrazovani
smesi, pii velkém a rychlém zmrazovani se objevuji velké ledové krystalky. Pokud ve smési,
ktera je pfevadéna do tuhého skupenstvi je vétsi objem vody, tak pfi vystupu ze zmrazovace
ma krém véEtsi hustotu neboli viskozitu. Hustota zmrazené smési je dana podle formovani
vyrobku do kone¢ného tvaru neboli extruze, tzn. odlévani do kyvet. Déle pfi zmrazovani na

kontinudlnich zmrazovacich dochéazi k rychlému odbéru tepla ze zmrzlinové smési, také
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k rychlému zmrazovéani v pribéhu tohoto procesu. Diky tomu se vytvaii znacné mnozstvi
malych ledovych krystalkli. VSe zalezi na obsazeném mnozstvi vody, pokud smés obsahuje
velkou cast objemu vody pfi zmrazovani, dochdzi tak k lep§im senzorickym a fyzikdlnim
vlastnostem vysledného produktu. Cim mensi velikost ledovych krystalki, tim produkt

pomaleji taje.

446 Formovani

Formovani se provadi, az smés dostane spravné konzistence neboli tuhosti, tak se formuje do

pozadovanych tvart, pomoci n¢kolika technologii:

1. Odlévani do kyvet (forem): Zmrzlinova smés neboli krém je po ztuzeni nalévan do
forem, které jsou zvolené pro urcity tvar vyrobku. Zmrzlinovy krém je pomoci
spravného stroje ¢i mechanismu do kyvet, které jsou v riznych tvarech napiiklad pro
nanuky vice obr. €. 1., dale se mohou obalovat v ¢okolad¢ vice obr. €. 2.

Obrazek 7. Formy na odlévani zmrzliny. Zdroj: www.ahaonline.cz
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Obrazek 8. Proces obalovani nanuki do ¢okolady. Zdroj: www.ahaonline.cz

2. Odlévani do spotiebniho baleni: Pro odlévani zmrzlinové smési do spotfebniho baleni
je mnoho druht, naptiklad kornoutky, kelimky a dalsi.

3. Extruzni technologie: Tato technologie formovani je velice popularni, jelikoz pfi této
technologii zmrzlinovy krém dokdze udrzovat sviij tvar bez pomoci forem. Pfi této
technologii prochdzi smés pies plnici hubici, kterd ur¢i dany tvar zmrzliny pomoci
fezaciho mechanizmu.

4,47 Baleni

Na zékladé rozhovoru s manazerem jakosti, bylo zjisténo, jaké pouziva spole¢nost obalové
materidly pro zmrzlinu. Jednotlivé balend zmrzlina je balena do obalu neboli sacku C/PE, a pro
skupinové baleni zmrzliny je pouzit karton. Pti baleni je smés napousténa dusikem pro delsi

trvanlivost.

Obal C/PE je polyetylénovy sacek, ktery chrani zmrzlinu ptfed prachem a vlhkosti. Sacky jsou

uzaviratelny pomoci stroje, ktery obal svaii a zapeceti.

21

Karton je obal z vInité lepenky, je to nejrozsitenéjsi obal, ktery je pouzivan po celém svété, zde

je pouzivan jako krabice pro skupinovou piepravu zmrzliny.
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4.5 Prodej a distribuce

Po rozhovoru s manazerem jakosti dané spole¢nosti jsem zjistil, Ze spole¢nost vyrabi své
produkty nejen pro Ceskou republiku, ale také exportuji své produkty do cizich zemi a to na
Slovensko a déle do vychodnich zemi. U nas produkty jsou k dostani jak v obchodech typu
market, supermarket a dalsi, ale také na pultech kavaren, cukraren a podnikt kde ¢lovék mize

travit svlyj volny ¢as nebo zajit na dobrou zmrzlinu.

4.6 Hygienické standardy spole¢nosti

Na zakladé rozhovoru s manazerem jakosti jsem zjistil, Ze spolecnost vyuziva mnohem vyse
nadsazené standardy a to certifikaty IFS a BRC. Nasledné uvedu, co certifikaty IFS a BRC

znamenaji a jaké jsou jejich pozadavky pro ziskani.

4.6.1 Internation Food Standard (IFS)

Standard IFS byl vyvinut z4jmovymi sdruzenimi némeckych a britskych distribuénich tfetézct.

Bylo to vytvoifeno za ucelem vybudovani jednotnych pravidel bezpecnosti a kvality potravin.

Spolecnost, kterou se zabyvam, vyuziva konkrétné IFS Food normu. IFS Food je norma pro
auditované bezpecnosti, kvality procesti a vyrobkd potravinafskych spole¢nosti. Norma je
aplikovatelna na vyrobce potravin nebo spolecnosti, které potraviny bali. Pouzivd se na
vyrobky, které jsou zpracovavany nebo na prostiedi, ve kterém hrozi vyrobku kontaminace
béhem baleni do prvotniho obalu. IFS norma je dilezita pro vSechny vyrobce potravin, hlavné
pro ty, ktefi chtéji predejit riznym kontaminacim a problémtm pii vyrob¢, hlavné pro ty, kteti

vyrabi pod privatni znackou svého zakaznika. [9]
Kapitoly poZadavka pro IFS normy:

Systém fizeni kvality a bezpecnosti potravin
Odpovédnost vrcholového vedeni

Rizeni zdrojii

Realizace vyrobkl

o > W npoE

Mg¢éfeni, analyzy, zlepSovani
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Systém Fizeni kvality a bezpecnosti potravin

Také soucasti této kapitoly pozadavka jsou dodavatelé. Kazdy dodavatel ma svou piirucku

jakosti, kterou ma zavedenou a fadn¢ zpracovanou.
Odpovédnost vrcholového vedeni

Jednim z bodi této kapitoly pozadavkil je zodpovédnost vedeni. Sleduje, zda vedeni dodrzuje
spravnou politiku jakosti, ktera se soustiedi na vyvoj a zavadéni systému jakosti. Zajist'uje
produkci bezpecnych a legalnich vyrobkti, zda je provadénd zodpovédnost k zédkaznikim
Z pohledu hygienickych a etickych aspekt. Dalsim bodem je organizacni fad, zda je spravné
navrhnut a dodrzovan. Dale vedeni by mélo sledovat, jak dodavatel ma zpracovanou piirucku

jakosti a zda je vSe v norm¢.

Druhym bode kapitoly je pfistup vedeni. Kontroluji se odpovidajici zdroje pro zajisténi
bezpecnosti, legalnosti a kvality, za které zodpovidaji feditelé. Dale se zjisStuje, zda vedeni
zajisti, aby si kazdy z pracovnikli uvédomoval svou zodpovédnost, a zda jsou fadn¢ zavedeny

mechanismy k monitorovani jejich ¢innosti.
Rizeni zdroju

Rizeni zdroju se soustfedi na pozadavky osobni hygieny zaméstnanct, zda maji spravny a Cisty
ochranny odév pfi praci s potravinami. PoZaduje se spravné zdzemi pro zaméstnance, také
Skoleni a lékatské prohlidky zaméstnanct. Personal ma mit odpovidajici dovednost a vycvik

k zajisténi kvality vyrobku.
Realizace vyrobku

Pti vyrobé produktil je pozadovano nekolik kontrolnich bodi, po¢inaje ptezkoumani smlouvy,
specifikace vyroby. Dale se kontroluje vyroba jako takova, zda jsou zkousky provadény
spravné typu HACCP, také analyza u novych vyrobkil a testy na trvanlivost. Kontroluje se
nakupovani, jestli nakupovany produkt je provétovan, zda odpovida pozadavkiim zalozenych a
vlivu produktu na findlni vyrobek. Kontroluje se, zda je finalni vyrobek fadné zabalen do
findlniho baleni. K realizaci vyrobku také patii prostiedi, ve kterém je produkt vyrabén. Neni
soucasti jenom vyroba jako takova, ale také budova a okoli, jaké jsou toky produktd, cesty,
jaka je konstrukce budovy a zdroje vody. Kontroluji se sanita¢ni plany, spravna hygiena, a zda

jsou fadné skladovany cistici prostiedky. Dale se klade dliraz na odpad a nakladani s odpadem,
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zda nedochézi k znecisténi okoli a podobné. Realizaci vyrobkli ovlivituje nékolik faktord, ale
jednim z nezadoucich faktorti jsou Skudci, kontroluji se zde zdznamy o ochrané pted sktdci
V podobé rozlozeni nastrah, lapacti hmyzu tak aby nedoslo ke kontaminaci vyrobu. Dulezitou
soucasti je také Cistota pracovnikii udrzby zpohledu osobni hygieny a Cistoty odévi.
Poslednim faktorem realizaci vyroby je dokumentace alergenti, zda jsou spravné postupy
zamezujici kiizovou kontaminaci béhem vyroby. Zaveden program na prezkoumani etiket pro

zajisténi jejich spravnosti.
Méreni, analyzy, zlepSovani

V této kapitole se kontrola zamétuje na interni audity, d€la inspekce celého provozu. Ovétuje
se, zda je fizeni procesu ve spravném chodu a jestli je vSe spravné nekalibrovano. Kontroluje
se mnozstvi pfidanych smési. Zkouma jaky ma plany spolecnost pii incidentu kontaminace,
postupu pfi stahovani vyrobku z trhu, fizeni neshod a neshodnych vyrobku a jaké ma napravna

opatieni. [9]

4.6.2 British Retail Consortium (BRC)

Spolec¢nost, kterou se zabyvam, nevyuziva jenom IFS normy, ale na zaklad¢ rozhovoru
S manazerem jakosti bylo zjiSténo, Ze pouziva také BRC normy, tak zde bude objasnéno co to

BRC norma je a jaké ma pozadavky ve vyrobé.

Vyroba produktli maloobchodniki s privatni znackou byla podnétem pii vzniku standardii ve
Velké Britanii. Pozd&ji byly tyto audity pouZity na dodavatelich pro velké mezinarodni

obchodni fetézce.

BRC norma stejné jako IFS norma, se aplikuje formou auditi na bezpecnost a kvalitu vyroby
produktli u potravinaiskych spolecnosti. Norma je aplikovana na vyrobce potravin a zjist'uje,

zda nedochézi k n¢jaké kontaminaci a plno dalSich faktort, které ovliviiuji vyrobu potravin.

Pozadavky normy BRC uzce spolupracuji s normou IFS a mohou se auditoveé fizeni aplikovat

zaroven.
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Kapitoly pozadavkid normy BRC:

Odpovédnost vrcholového vedeni
HACCP

Systém fizeni bezpecnosti a kvality
Standardy prosttedi provozu
Kontrola a fizeni vyrobku

Rizeni vyrobniho procesu

N oo o &~ w e

Personal

Odpovédnost vrcholového vedeni

Kontroluje se zde, jestli vedeni dodrzuje spravnou politiku jakosti, kterd se soustiedi na
vyvoj zavadéni systému jakosti. Je zde dileZity organizacni fad a jeho spravnost a jeho
dodrzovani. Dulezité je aby vedeni dalo na védomi pracovnikiim, jak jsou dlleziti a jejich

¢innost obzvlast. Naopak aby védéli, Ze je jejich ¢innost monitorovana.
HACCP

Tato kapitola se zamétuje na systém HACCP, ktery je sméfovan na rizika vzniku nakazy a
kritické kontrolni body. Standardné se systém HACCP sklada ze sttech odvétvi na co je
kladen diraz. Hazard kontroluje riziko nakazy, které mtze vzniknout pii vyrob¢ produktu a
snazi se piedejit ijme nebo poranéni na lidském zdravi. Analysis je analyza, kterd zkouma
pravdépodobnost vzniku znecisténi pokrmti, také analyzuje jak je zdvazna kontaminace a
pro¢ vznikla. Critical Control Point hodnoti vSechny kontrolni body a oznacuje casti

vyroby, u kterych hrozi kontaminace produktu.
Systém Fizeni bezpecnosti a kvality

Systém fizeni bezpecnosti a kvality se soustfedi na dokumentaci vSech kritickych
kontrolnich bodl u vyroby produkti. Klade diraz na kazdy kontrolni bod, zda je spravné
zapisovan a jestli je provadéno Casté méfeni. Déle se kontroluje, jestli tyto zaznamy jsou

fadné podepisovany povérenou osobou.
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Standardy prostiedi provozu

Pozadavky prostfedi provozu se soustiedi na vSechen technologicky sortiment, se kterym
se potravinaisky vyrobek setka a nejen to, je brano v tivahu také okoli a to jako budova
prostfedi spolecnosti. Je zde kladen diraz na ¢isténi a sanitaci, likvidaci odpadu a jaka je

zde tdrzba.
Kontrola a Fizeni vyrobku

Tato kapitola se zabyva kontrolou a spravnym hygienickym postupe u vyroby. Kontroluje
se zde hygiena nastrojii a technickych strojt, jejich sanitace a vliv nezddoucich znecisténi
typu opotiebeni nastroji. Spravny postup fizeni vyroby, zda zaméstnanci jsou spravné

vyskoleni a dodrzuji spravny hygienicky postup pfti vyrobé produktu.
Rizeni vyrobniho procesu

Kapitola fizeni vyrobniho procesu se zabyva spravnosti vyroby produktu, a to z pohledu
technickych strojii a povéfenych zaméstnanci. Zda jsou zaméstnanci spravné proskoleni

pro ovladani danych stroji vyroby.
Personal

Kontrola persondlu obnaSi, zda pracovnici jsou fadn€ proskoleni a dbaji na povinné
lékatské prohlidky. Pracovnici jsou povinni nosit pfislusné hygienické odévy a dbat na

osobni hygienu. Dulezité je také zdzemi pracovnikd, zda je Cisté a vhodné.
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5 NAVRHOVA CAST
V navrhové Casti své bakalatské prace bych rad navrhnul pfipadné zmény pro lepsi vyrobu a

jakost mrazenych krému podniku, ktera v§ak ma na trhu velkou a dlouholetou piisobnost.

Jednim z névrhi bych rdd uvedl druh nového obalového materialu. Spolecnost vyuziva
obalovy material typu saCku C/PE a pro skupinové baleni zmrzliny karton, ktery slouzi

K piepravé.
Aktivni obaly

Jednim z modernich trendl jsou aktivni obaly. Principem tzv. aktivniho obaleni je zdmérné
pusobeni obalu, kdy obal aktivné ovliviluje podminky skladovani potravin, sméfujici
k prodlouzeni skladovatelnosti, zlepSeni bezpe¢nosti nebo organoleptickych vlastnosti pii
zachovani kvality potravindiského vyrobku. Tyto obaly nesmi zakryvat kazeni nebo

kontaminaci potravin ani klamat spotfebitele.

Aktivni systémy baleni potravin lze rozdélit podle mechanismu plisobeni na systémy, které
uvoliiuji a absorbuyji latky.
o Uvolnujici latky — latky se aplikuji do potravin, na povrch potraviny nebo do prostiedi
tzn. do baleni, které potravinu obklopuje.
e Absorbujici latky — z potravin nebo okoli potravin absorbuje.

Typy aktivnich systému baleni:

e Absorbéry kysliku — pouZzivaji se pro zvyseni u€innosti vakuového baleni nebo baleni.
Inertni atmosféra, ktera vznikne v obalu, omezuje mozné oxidac¢ni zmény a v obalu
navozuji pfiznivé podminky, které zabramuji ristu plisni.

e Absorbéry oxidu uhli¢itého — pouzivaji se zejména pii baleni Cerstvé prazené zrnkové
kavy, ze které se po praZeni uvoliiuje velké mnozstvi kysli¢niku uhli¢itého. Obal tak
absorbuje velké mnoZstvi oxidu a propusti jej z baleni.

e Absorbéry etylenu — umozni maximalni snizeni ethylenu, ktery plisobi jako urychlovac
dozravani plodin, urychluje starnuti rostlinnych pletiv a rozklad chlorofylu, zkracuje
dobu skladovatelnosti Cerstvého a minimaln€ opracovaného ovoce a zeleniny.

e Absorbér latek piisobicich nezaddouci ptichuti a pachy potravin

e Systémy ovliviwyjici vlhkost v obalu — absorbuji balenym produktem uvoliiovanou vodu
naptiklad u dribeze, masa a mrazenych ryb.
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Dalsi soucasti aktivniho obalt tvoii tzv. inteligentni obalové systémy.
Inteligentni obaly

Inteligentni baleni je oznaceni pro systémy, které sleduji stav balenych potravin nebo prostredi,
které potraviny obklopuje a poskytuje tak informaci o kvalit¢ balené potraviny béhem

transportu a skladovani.
V dnesni dobé jsou nejcastéji nabizeny:

e Indikatory teploty
e Indikatory sloZeni a stavu vnitini atmosféry
e Indikatory Cerstvosti balené¢ho potravinarského vyrobku
e Indikatory vlhkosti
Aplikace indikatorti pfedstavuje jednu z moZnosti zajiSténi kritickych bodd HACCP pfii

realizaci systému vyroby bezpecnych potravin.

Aktivni a inteligentni obaly abych rad navrhnul pro podnik na vyménu za sacky typu C/PE,
jelikoz je to novy trend a mohl by byt vhodny pro delsi uchovani jakosti a trvanlivosti. Jsou

navrzeny tak, aby nijak nezakryvali kazeni potravin ani neklamali spotiebitele.

Dalsi navrh se tyka ptidanych latek, na zakladé rozhovoru s manaZerem jakosti, bylo zjiSténo,
vyuzivani certifikované laboratofe, z dlivodu kontrolovani pfidanych latek v mléku na
patogeny a dalsi latky. Jak uz bylo vySe zminéno v analytické ¢asti, podnik vlastni laboratof.
Spolecnost se svoji dlouholetou pusobnosti a velkou vyrobou musi mit dostatek financi,
bohuzel tato informace mi nebyla poskytnuta manazerem jakosti. S finan¢nimi prostiedky by
mohla spolecnost sama vybavit 1épe laboratof, pro hlidani pfidanych latek, aby nemusela
posilat vzorky do certifikované laboratoie. Nebyl by to Spatnd investice, jelikoZ by spolecnost
mohla nabizet testovani vzorkl pro jiné firmy a podniky, naopak by to mohl byt dal§i mensi
zdroj ptijmu.

Co se tyde exportu produktii, tak spole¢nost vyrabi své produktu ve velkém pro Ceskou
republiku, dale exportuje vyrobky na Slovensko a pro vychodni staty. Doporucil bych export
smérovat na zapadni staty. Némecko je velmi velké svoji rozlohou a populaci, spole¢nost by

mohla oslovit fetézce jak obchodi, tak kavaren, jelikoZ se spolecnost nesoustiedi pouze na
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vyrobu zmrzliny, ale také na vyrobu jogurtti. S dlouholetou plisobnosti a tradici u nas by
spolecnost mohla zkusit export do Némecka popfipadé okolnich stitu jako Rakousko,

Svycarsko a dalsi.
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ZAVER
Hlavnim cilem této bakalaiské prace bylo pfiblizit vyrobu mrazenych krémt a management

jakosti z pohledu bezpecnosti potravin pii vyrobé téchto krémi. Dale jsou zde uvedeny

certifikované normy, které se v téchto oblastech pouzivaji.

V teoretické Casti byla vypracovana charakteristika mrazenych krémi dle vyhlasky ¢. 77/2003
Sb., dale také dalsi druhy mrazenych krémi se kterymi se muZzeme ve skutecnosti setkat. Po
charakteristice mrazenych kréma, zde byla uvedena legislativa vztahujici se k vyrobé zmrzliny
neboli mrazenych krémi, ke kterym se vztahuje vyhlaska ¢. 161/2004 Sb., kterd dopliuje
vyhlasku ¢. 147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni kritickych kontrolnich bodu v technologii
vyroby. Kritické kontrolni doby ddle navazuji na vyrobu zmrzliny a na jeji systém kontrolnich
bodi v ramci systému HACCP. V teoretické Casti jsou také uvedeny ISO normy, co znamenaji,

jaké maji charakteristické vlastnosti a pro¢ je tak dulezité jejich dodrzovani pii vyrob¢ potravin.

V praktické casti byla uvedena nejmenovand spolecnost, kterd se zaméfuje na zpracovavani
mléka pro mrazené krémy neboli zmrzliny. Neni zde jmenovana z diivodu své mezindrodni
pusobnosti a autorskych prav. Je zde uvedena kratkd historie spolecnosti a vypracovana
spole¢nosti, kterd predstavuje oddéleni jakosti, které se stara jak o vyrobu zmrzliny, tak o jeji
celkovou jakost. Nasledné bylo zjisténo zrozhovoru s manazerem jakosti ve vyrobé, ze
Vv systému kontroly nemaji zavedeny 1SO normy, ale naopak normy, které zastiesuji HACCP a
dalo by se fict, ze 1 vySe postavené normy a to IFS a BRC. Nomy IFS a BRC jsou zde popsany
a vysvétleny jejich pozadavky.

V navrhové Casti bakalarské prace jsou navrzeny tii zptisoby zlepseni kritickych ¢asti vyroby a
skladovani. V prvé tad€ je navrzen novy druh popularniho obalu a to typu Aktivniho a
Inteligentniho obalu. Je to novy druh obalu, ktery se pfizpisobi pro potraviny a prodluzuje jeji
jakostni a trvanlivé vlastnosti. V druhé fad¢€ je navrZzeno zakoupeni nového vybaveni laboratoie
z divodu testovani mléka na rizné patogeny a pridané latky, aby spolecnost nemusela zasilat
vzorky mléka do certifikované laboratofe. Tieti navrh se tykd mezinadrodniho prodeje a
distribuce vyroby, jedna se o to, Ze spolecnost exportuje vyrobky na Slovensko a vychodni

staty, by zde navrzen druhy smér a to zapadni staty.
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