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Aplikace zakladnich nastroji Fizeni kvality ve vybraném
podniku
Application of Basic Tools of Quality Management in
Selected Company

Souhrn

Prace se vénuje jedné z oblasti oboru managementu jakosti. Seznamuje se
zdkladnimi ndstroji pro fizeni a zlepSovani jakosti, které pomdhaji popsat problém

s kvalitou z pohledu teoretického 1 praktického — ptfimou aplikaci v konkrétnim podniku.

Prvni ¢ast je vénovana zakladnim pojmim z oblasti fizeni kvality (jakosti) a
obecné charakteristice jednotlivych nastroju fizeni jakosti a zaroven piehledi doporucent,

které vychazeji zejména z fady mezinarodnich norem ISO.

Druha cast predstavuje na vybraném podniku Hradecka pekarna s.r.o. na
vybranych ukazatelich analyzu aplikaci sedmi zékladnich néstroju fizeni jakosti na vyrobé

konkrétniho vyrobku — Chléb konzumni.

Zavérem jsou vyhodnoceny vysledné vystupy a vytvofen ndvrh feSeni pro

zefektivnéni vyrobnich procest daného vyrobku v tomto podniku.

Summary

The work is dedicated to one of the areas of the field of quality management. It
introduces the basic tools for managing and improving the quality of that help describe the
quality problem from a theoretical and practical - direct application in a particular

company.

The first part is devoted to the basic concepts of quality management (quality) and
the general characteristics of the various tools of quality control and also a list of

recommendations, which are based mainly on a series of international standards I1SO.

The second part presents the selected company Hradecka bakery s.r.o. on selected
indicators analyze the applications of seven basic tools of quality control in the production

of a particular product - Bread drinking.



Finally, the resulting outputs are evaluated and developed a proposed solution to
streamline the manufacturing process of the product in this company.

Klicova slova: kvalita, fizeni kvality, nastroje fizeni kvality, chléb, hodnoceni, zlepSeni,
opattenti.

Keywords: quality, quality management, quality management tools, bread, evaluation,
improvement measures.
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1. Uvod

V soucasné dob¢, kde lze konkurenci najit ve vsech odvétvich, hraje kvalita

nepiehlédnutelnou roli.

Nejlépe prosperuji podniky, které stavi kvalitu na prvni misto a tim dosahuji
znaénych uspéchu. Kvalita produkovanych vyrobka nebyla diive pro ceské podniky
prioritou c¢islo jedna, zde neexistovalo konkurencni prostredi, jako je tomu obvyklé
v Japonsku, Némecku, USA a dalsich pramyslové vyspélych zemi. Béhem uplynulych
dvou desitek let doslo k vyznamnému posunu v pohledu a chapani kvality. V soucasné
dob¢ kazdy vétsi podnik ma své vlastni oddéleni kvality. Avsak i u mensich podnikau, které
si at’ uz z finan¢nich ¢i jinych davoda nemohou tato oddéleni dovolit, existuji zaméstnanci,

mezi jejichz specializaci patfi fizeni kvality vyrobku a sluzeb.

Vysoka uroven kvality poskytovanych vyrobki je podstatnym konkurencnim
faktorem. Denn¢ se lze tak setkat s dasledky spatného fizeni kvality (nekvalitni stavebni
prace). Poskytuje-li podnik pfilis mnoho neprodejnych vyrobki, nemtze v silné
konkurenci obstat. Ztrata z poskytovani nekvalitnich vyrobkt se projevuje nejraznéjsimi
zpusoby - vyssim rozsahem reklamaci, ztratou trzni pozice, ztratou zakaznika, snizenim
zisku atd. Toho by si mél predevsim uvédomit management spole¢nosti a hlavné
management kvality pti navrhovani zpasobu pro fizeni kvality v podniku. Ac¢koliv se dnes
vice nez kdy jindy dba na kvalitu potravin, stale je mozné se v né€kterych ¢asopisech nebo
Vv televizi docist ¢i doslechnout o $izeni potravin ptidavanim rtznych nahrazek. Kvalitu
potravin dnes hlida napiiklad Statni zemédé¢lskéd inspekce. SZPI provadi v rdmci svych
pravomoci kontroly na trhu s potravinami v podstaté kazdy den. V ptipadé ze zjisti
pochybeni, uklada opatieni k jejich napraveé a kontroluje, zda jsou tato opatfeni plnéna.
Inspekce muze také natidit zakaz vyroby nebo vpousténi vyrobku na trh, mize za objevené
nedostatky ukladat sankce v ramci spravniho fizeni. V pfipadé, ze zjisti b&hem
prezkoumani nedostatky, prezkoumani vzdy opakuje, aby nebezpeci pro spotiebitele bylo
co nejmensi. Vefejnost o zjisténych nebezpeénych potravinach informuje prostiednictvim

médii a tiskovych zprav.

Kvalita potravin bohuZzel n€kde doplaci na kvantitu, protoze spotiebitelé vyzaduji
levné potraviny. Proto se nékteti vyrobci uchyluji k nahrazkam levnéjsi smési na vyrobu

potravin na ukor kvality.
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2. CIL PRACE A METODIKA

2.1 Cil prace

Cilem prace je aplikace Ishikawova diagramu na pfiinach a nasledcich
vybrané¢ho produktu Hradeckych pekéaren a nalezeni feSeni téchto pfiCin, tuto aplikaci
praktikovat v praxi a nalézt nedostatky v pouzivaném systému fizeni kvality.

Dil¢imi cili prace jsou:

- aplikovat Ishikawlv diagram na zlepSeni kvality,
- aplikovat Ishikawiiv diagram na zlepSeni vyrobniho procesu,

- aplikovat Ishikawtliv diagram na fizeni kvality a lidské zdroje.

2.2 Metodika

Pro vypracovani a splnéni hlavniho cile a dil¢ich cilti bakalarské prace byl vybran

podnik Hradecka pekarna s.r.o.

K vypracovani bakalatské byla pouzita odborné literatury ze Studijni a védecké
knihovny v Hradci Kralové a studijni materialy JihoCeské univerzity. Poznamky ¢&i piimé
citace z odborné literatury byly zakladem zpracovani Literarni reserse, jenz ma vymezit
zakladni pojmy z oblasti jakosti, definovat jakost a popsat uceleny systém ftizeni jakosti.
Dalsimi zdroji byly téz internet a odborné casopisy.

Na zéklad¢ sebranych informaci byla zhodnocena data pro stanoveni konkrétniho

problému vybraného podniku — stanoveni kvality vyrobkid Hradecké pekarny.

Klicovym nastrojem prace je Ishikawliv diagram. Pomoci Ishikawova diagramu
byly zkoumany pficiny této neshody, aby bylo mozné zamezit jejimu opakovani. Postup
vyrobniho procesu Ize pak vhodné demonstrovat vS§em pracovnikiim pomoci vyvojového
diagramu. Diagram pfi¢in a nasledkut, rovnéz Ishikawiv diagram (Ishikawa diagram) nebo
téz diky vzhledu Diagram rybi kosti (anglicky fishbone diagram), feSi ulohu urceni
pravdépodobné piiciny problému. Pfi sestavovani diagramu tvofil problém (pfipaleny
povrch) hlavu pomysilné rybi kosti a hlavni kosti vedouci od patefe znamenaji oblasti ¢i
kategorie, ve kterych se problém nachazi. Vedlejsi kosti znamenaji konkrétni potencidlni

pficiny.
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Zavérem jsou vyhodnoceny vysledné vystupy, vypracovana analyza ztratovosti a
vytvofen navrh feSeni pro zdokonaleni fizeni kvality a zefektivnéni vyrobnich procest

daného vyrobku ve spole¢nosti Hradecka pekarna s.r.o.
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3 TEORETICKA VYCHODISKA

3.1 Kvalita - jakost

Kvalita neboli jakost, je tidaj o vlastnosti n&jaké véci, odpovéd’ na otazku ,,jaky?*
(latinsky qualis?) — podobné jako kvantita odpovida na otazku ,,kolik? Kvalita je dobfie
poznatelna diky smyslovému poznani, naproti tomu kvantitu je tfeba zjistovat méfenim.
Proto kvalita zavisi na Gsudku a schopnosti pozorovatele, kvantitativni udaje lze ovéfit a

jsou proto objektivné;si.

S kvalitou se Ize setkat nejen v bézném zivoté, ale i v obchod¢, marketingu, kde
1ze nalézt ocenéni kvalitniho zbozi nebo sluzby, a to i v teoretickych souvislostech (napf.
"kvalita Zzivota"). Oproti oznaceni ,,dobry“ budi slovo ,kvalitni“ dojem hodnoceni

objektivniho a samo o sob¢ €asto znamena vysokou jakost (,,kvalitni vyrobek®).

V modernim fizeni vyroby se ¢asto hovofi o systémech fizeni jakosti nebo kvality
(angl. quality control, nékdy nespravné piekladané jako ,kontrola“ kvality), ¢imz se
rozumi nejen prubézna kontrola vyrobku, ale také odstranovani zjisténych nedostatkd,
vylepSovani vyrobkii i motivace pracovnikd, aby se stala kvalita jejich prioritou. Jednou z
nejcastéji uzivanych metod je tzv. Shewhartiv nebo také Demingtv cyklus (Plan — Do -

Check — Act &ili PDCA) (Pegek, 1997).

CSN EN ISO 9000:2000 je jakost, jejimz synonymem v &eském jazyce je slovo

kvalita, definovéana jako stupen splnéni poZadavkii souborem inherentnich znak.

Pojem kvalita a jakost jsou vyznamové a z hlediska fizeni organizaci pojmy
stejné, v praxi se prak vice pouzivd v dnesni dob¢ jakost a to zejména v oblasti vyroby, v
souvislosti s vyrobky (jakost vyrobku). Pojem kvalita se pouziva ve vSech ostatnich

oblastech fizeni organizace a v sektoru sluzeb. Definici obou vyrazi je cela fada:

Akademicky slovnik cizich slov definuje kvalitu jako souhrn uzitnych vlastnosti

vyrobku nebo sluzby, souhrn typickych, zpravidla kladnych vlastnosti.
Joseph M. Juran definuje kvalitu jako ,,zptisobilost k uziti*.

Philip B. Crosby definuje kvalitu jako ,,soulad s pozadavky*.
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Armand Vallin Feigenbaum definuje kvalitu takto: ,,Kvalita vyrobku je souhrn
vSech jeho konstrukénich a vyrobné technickych charakteristik, které urcuji troven, jakou

produkt naplni ocekavani zékaznika.*

Norma ISO 9001 definuje kvalitu jako ,,Stupenn splnéni pozadavk souborem
obsazenych znaki“. Pfi¢emz pozadavky jsou dle normy o¢ekavané (napt. zakazniky) nebo

zavazné (napt. dle normy) (Dolezalova, 2007).

Jakost se v praxi pouziva pro popis dobrych vlastnosti vyrobku nebo sluzby. Z
hlediska fizeni je pojem kvalita spojen se systémem fizeni, ktery vytvari kvalitni produkty
(vyrobky nebo sluzby), které oceni zdkaznik nebo jsou pozadovany né¢jakym standardem ¢i

normaou.

V zakoné o potravinach ¢. 110/1997 Sb., v platném znéni je stanovena definice
jakosti potravin takto: ,,Je to soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych druhd,
skupin a podskupin potravin a tabakovych vyrobki, jejichz limity jsou stanoveny timto

zakonem a provadéci vyhlaskou.*

Podle ministerstva zemédélstvi zahrnuje jakost rostlinnych produkti vlastnosti
tykajici se sloZeni a senzorickych vlastnosti potraviny a vlastnosti souvisejici s bezpe€nosti
potravin. Odrazi vedle kvality pouzitych surovin také zpisob a uroven jejich zpracovani,
pouzitou technologii a podminky vyroby, podminky skladovani a veSkeré zachazeni s
potravinou az po jeji nabidku zakaznikovi. Jakost je vedle ceny klicovou vlastnosti
potraviny ve vnimani spotiebitele. U zem&délskych rostlinnych produktii se jedna o souhrn
vlastnosti, ur€ujici stupen jejich vhodnosti pro konzumni, primyslové, krmné a jiné ucely

(Mze).

Jakost zemédélskych rostlinnych produkti ma tadu podob, jakost nutriéni z
pohledu lidské vyZivy, jakosti biologické (hodnota bilkovin, obsah vitaminii a nékterych
specifickych latek), jakosti technologické (zpracovatelska, obsah uclinné latky,
zpracovatelnost), jakosti krmné, dané hlavné energetickou hodnotou, jakosti senzorické
neboli smyslove, dilezité z pohledu spotiebitele (konzumenta), jakosti hygienické z
pohledu zdravotni bezpecnosti (hodnota ADI — piipustny denni piijem, je mnoZstvi toxické
latky, vyjadfené na 1 kg télesné hmotnosti, které mize byt v potravindch konzumovéano
bez jakéhokoliv zdravotniho rizika denné a po cely Zivot) a jakosti trZzni (obchodni) (Perlin,

2015).
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Pro pramyslové zpracovani suroviny je nejdilezitéjsi jakost technologickd, u
vyrobenych potravin nés zajima i jakost senzoricka a zdravotni nezavadnost, tedy i jakost

hygienicka a z hlediska vyzivy i jakost nutri¢ni (Kucerova, 2015).

Technologicka jakost je dana souhrnem znakii a vlastnosti dalezitych pro
primyslové zpracovani, ovliviiujici pribéh vyroby i vysledek vyroby, projevujici se v
jakosti findlniho vyrobku (pekaiské vyrobky), nebo v jeho dosazeném mnozstvi (vytézek
Skrobu, cukru aj.). V mensi mife se uplatiiuje u jakosti 1 dosahovana vytéznost a Cistota

produktu (Kucerova, 2015).

Senzoricka jakost je dana souhrnem smyslového vnimani a hodnoceni produktt
(potravin) smyslovymi organy. Urcuji ji pfitomné senzoricky aktivni latky (latky vonné,
chutové, barviva a latky ovliviiujici vzhled a fyzikalni vlastnosti potravin — texturu).
Senzoricka jakost potravin ma 4 hlavni znaky — vzhled (atributy textury jako je tvar a
velikost, tizce souvisi s barvou), vini, chut’ a konzistenci (aspekty textury souvisejici s

fyzikalnimi vlastnostmi potravin) (Kucerova, 2015).

%

Trzni jakost (obchodni) je dana normami jakosti CSN, které jsou
harmonizovany v rdmci EU. Jsou soucésti zdkona o potravinach. Normy jakosti jsou
vydavany formou nafizeni piislusné komise ES. Vztahuji se jen na produkty urcené k

dodani v Cerstvém stavu a nevztahuji se na suroviny urcené ke zpracovani (Kucerova,

2015).

3.1.1 Rizeni jakosti

Snahou kazdého uspé$ného podniku je nabizet takové zboZi a sluzby, které spliuji
stanovenou potiebu, pouziti a ucel, ke kterému byly vyrobeny, uspokoji potieba a
ocekavani konecného spotiebitele, vyhovuji pfislusSnym normédm a specifikacim, vyhovuji
pravnim pozadavkiim dané spolecnosti, jsou vyrabény za konkurenceschopné ceny a jsou
poskytovany pfi takovych nékladech, aby pfinasely vyrobci urcity zisk (Pesek, 1997).

vvvvvv

konkurence, zejména z Ciny a stoupajici naroky spotiebitell na jakost kupovaného zbozi
urcuji vyrobcim, ze jakost je existenni nezbytnosti zpracovatelskych a péstitelskych

podnikd, ale 1 obchodnich fetézcu.
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Pozadavky na jakost a zdravotni nezdvadnost potravin stanovené v legislativé
riznych zemi svéta se Casto rozchazeji a zplisobuji problémy nejen v obchodovéni s
potravinami, ale pfinaseji 1 znacné riziko poklesu jejich CcCinnosti. Globalizace
potravinového trhu vyzaduje proto dokonalejsi legislativni pravidla a také eticky ptistup k
feSeni potravinového zabezpeceni celé populace. Miize ohrozit i bezpecnost potravin tim,
Ze se potraviny prevazeji po celém svété a zvySuje se tak riziko jejich zkézy, Sifeni
patogent a alergenii. Véda a technicky rozvoj pfichazeji s novymi objevy a tim také s
novymi riziky pfi pouzivani dlouhodobé neprovérenych technologii, novych surovin a
ptidatnych latek prevazné chemického plivodu. Také globalni znecistovani ovzdusi, vod i
pudy si vyzaduje mnoha preventivni opateni. Tyka se to vyznamné vSech zemédélskych

produktu (Prugar, 2008).

3.1.2 Jakost rostlinnych produkti

Zakladni pravni normou v oblasti potravin a pienesené i surovin je zakon o
potravinach a tabakovych vyrobcich ¢. 110/1997 Sb. a Uprava zakonem ¢. 306/2000 Sb.
(dale jen zdkon), ktery stanovuje povinnosti podnikatell pfi vyrobé potravin a tabakovych
vyrobkd a jejich uvadéni do obc¢hu a upravuje dozor nad dodrZzovanim povinnosti
vyplyvajicich z tohoto zdkona. Plisobnost zakona o potravinach se vétSinou piimo netyka
polnich plodin (tyka se zeleniny a ovoce), protoZe polni produkty se zpravidla jesté dale
zpracovavaji. Nepiimo vSak zakon pisobi pfes jakostni poZadavky zpracovatell

rostlinnych surovin a vyrobct potravin (MZe).

Rostlinné produkty jsou piimo nebo nepiimo soucésti lidské vyzivy. Potrava
zasadnim zplsobem ovliviluje zdravotni stav ¢lovéka. Velmi vyznamnym hodnocenim
surovin a potravin je zdravotni bezpecnost. Ta souvisi s moznym vyskytem rizikovych
faktordi, které mohou vyvolavat zdravotni problémy. Napadeni surovin a potravin
nékterymi mikroorganizmy vyvolava u ¢lovéka onemocnéni piimé (salmonel6za) nebo
nepiimo pusobenim toxinil (botulotoxin, mykotoxiny). Dalsim skrytym nebezpecim pro
zdravi lidi jsou cizorodé chemické latky, které se dostavaji do rostlin béhem péstovani z
vnéjsiho prostfedi. Cast téchto kontaminujicich latek jsou z emisi a imisi, astené to
mohou byt rezidua pesticidii pouzivanych pii péstovani plodin. Urcita zdravotni rizika

predstavuji latky pouZzivané v potravinaistvi pro zlepSeni vlastnosti surovin a potravin, tzv.
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latky ptidatné. Pouziti téchto latek musi byt povoleno a fidi se pfedepsanymi limity

pouzitého mnozstvi (Prugar, 2008).

Pro zajisténi vysoké jakosti a zdravotni nezédvadnosti vyrobkd jsou vypracovana
velmi podrobna pravidla vyroby (nejenom potravinarské) zahrnuta v tzv. systému fizeni
jakosti. Jedna se pfedevsim o disledny administrativni systém kontrolovatelnych opatieni
v celé struktufe vyrobniho podniku. Normativni podklad je zahrnuty v normach ISO tady

9000 (Prugar, 2008).

V ramci tohoto systému nebo samostatné muze byt zaveden kontrolni systém
kritickych bodl ve vyrobé potravin. Vyhlaska ¢. 147/1998 Sb.uvadi stanoveni kritickych
bodul v technologii vyroby potravin v navaznosti na zdkon ¢. 110/1997 Sb. V zahraniéi je
toto oznaované jako HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points — analyza rizik
pomoci kritickych kontrolnich bodi). Kritickymi body jsou technologické useky vyroby
(vyrobni operace), ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti potraviny.
Pro tato mista ve vyrobé se vypracuji opatfeni, ktera maji vyloudit, snizit toto riziko

(Pelikéan, Sukova, 2001).

3.2 Nejvyznamnéjsi pravni predpisy pro potravinarstvi

Vyroba a prodej potravin se povazuje za provozovani potravinaiského podniku.
"Potravinafskym podnikem" se rozumi vefejny nebo soukromy podnik, ziskovy nebo
neziskovy, ktery vykondva Cinnost souvisejici s jakoukoli fazi vyroby, zpracovani a
distribuce potravin.

wevr

Sh., 0 potravinach a tabakovych vyrobcich (v platném znéni), s provadécimi vyhlaskami
vydanymi k tomuto zdkonu. Zakon o potravinich CR je prvnim komplexnim zakonem pro

oblast potravin, ktery se vytvarel az v 90. letech minulého stoleti.

Zakladnimi legislativnimi pfedpisy v oblasti jakosti jsou tyto zakony (ve znéni

pozdéjsich novelizaci):

e Zakon ¢. 146/2002 Sb., o Statni zeméd¢lské a potravinaiské inspekci a o zméné
nékterych souvisejicich zakoni, ve znéni pozdéjsich predpist.

e Zikon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, ve znéni
pozdg¢jsich predpist.

18



e Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o zptisobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobkd,
ve znéni pozdé€jSich piedpisti (v pribéhu prvni poloviny roku 2015 bude

nahrazena novou vyhlaskou).
Zakladni evropska legislativa:

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi
obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zifizuje se Evropsky urad pro
bezpecnost potravin a stanovi postupy, tykajici se bezpecnosti potravin, v platném
znéni.

e Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004
o hygien¢ potravin, v platném znéni - nafizeni stanovi, mimo jiné, pozadavky na
potravinaiské prostory a jejich vybaveni.

e Nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o
mikrobiologickych kritériich pro potraviny, v platném znéni.

e Nafizeni Komise (ES) ¢. 1881/2006 ze dne 19. prosince 2006, kterym se stanovi
maximalni limity n€kterych kontaminujicich latek v potravinach, v platném znéni.

e Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 ze dne 16. prosince
2008 o potravinaiskych piidatnych latkach, v platném znéni.

e Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011

o poskytovani informaci o potravinach spottebitelam.

Codex Alimentarius (latinsky potravinové regule) je sbirka mezinarodné
uznavanych standardti, praktickych postupt, smérnic a dalSich doporuceni, vztahujicich se
k bezpecnosti potravin. Jméno je odvozeno z latinského textu Codex Alimentarius
Austriacus. Texty byly vyvinuty a spravovany komisi Codex Alimentarius, télesem, které
bylo zalozeno v roce 1963 organizacemi FAO (Food and Agriculture Organization of the
United Nations; Organizaci pro potraviny a zemédélstvi pii Spojenych narodech) a WHO
(World Health Organization; Svétova zdravotnicka organizace). Hlavnim tucelem této
komise mé byt ochrana zdravi konzumentl a zajisténi Cestnych praktik v mezinarodnim
obchodu s potravinami. Codex Alimentarius je uzndvany WTO (World Trade
Organization; Svétova obchodni organizace) jako mezindrodni reference pro rozhodovani

pii tykajicich se bezpecnosti potravin a ochrany spotiebitele (www.eagri.cz, 2014).
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3.2.1 Potravinové pravo

Potravinové pravo predstavuje uréity usek pravniho fadu CR, jehoZ cilem je
chranit konzumenta pfed zdravotné zavadnymi potravinami a onemocnénimi z nich,
chranit spotfebitele pred klamanim a falSovanim, zajistit ochranu trzniho prostiedi a
podnikateli pfed nekalymi praktikami a v neposledni fadé¢ zajistit ochranu zvifat, rostlin a
zivotniho prostiedi. Na evropské urovni k témto cilim pfistupuje jest¢ pozadavek na

zajisténi volného pohybu potravin v ramci Evropské unie (EU) (Spitzenbergerova, 2015).

Potravinové pravo tzce souvisi s pravem zeméd€lskym a pravem zivotniho
prostiedi. Z oblasti zemédélského prava je pro oblast potravinafstvi dilezita zejména
pravni Gprava rostlinné a zivo€isné vyroby a pravni uprava krmiv a hnojiv, a to proto, ze v
rdmcei zajiStovani bezpecnosti potravin musi byt dohledu podroben cely potravinovy
fetézec (od prvovyroby po prodej kone¢nému spotiebiteli). Stejné jako pravo zivotniho
prostiedi i potravinové pravo usiluje o zajisténi co nej¢istéjSiho zivotniho prostiedi. Jen z

takového prostiedi totiz miizou pochazet kvalitni a bezpe¢né potraviny (Prugar, 2008).

Prameny potravinového prava na mezinarodni Grovni jsou pievdzné nezavazného
charakteru, tedy spiSe jen jakymisi ndvody nebo doporucenimi (napf. normy Codex
Alimentarius), s vyjimkou aktt WTO (Dohoda o zemédélstvi, Dohoda o sanitdrnich a
fytosanitarnich opatfeni, Dohoda o technickych bariérach obchodu), jejichZz cilem je
zejména odstraniovat bariéry mezinarodniho obchodu a které jsou pro ¢leny WTO zavazné.
EU upravuje otazky potravinové bezpecnosti zejména piimo aplikovatelnymi natizenimi, z
nichZ zékladnim obecnym ptedpisem je jiz zminéné nafizeni o obecnych zasadach
potravinového prava, a smérnicemi. V Ceské republice je hlavnim pramenem prava zakon

¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich, jeho provadéci vyhlasky a
piedpisy souvisejici (Spitzenbergerova, 2015).

3.2.2 Dozorové organy

Statni zemédélska a potravinaiska inspekce (SZPI)

Ukolem Statni zemé&dé&lské a potravinaiské inspekce je kontrola v ramci
stanovenych kompetenci, zeméd¢€lskych vyrobkli, potravin nebo tabakovych vyrobkt. Od
roku 2015 mize inspekce kontrolovat také pokrmy v zatfizenich spole¢ného stravovani.

Tyto kompetence se vztahuji na vyrobu, uchovani, pfepravu i prodej (véetné dovozu).
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Takto komplexné pojatd kontrola umoziiuje Gc€inné zaméfit pozornost na
komodity, na analyty nebo do mist, kde lze pfedpokladat nejvice nedostatkli nebo kde lze
ocekavat nejvyssi efekt kontroly. Jednd se tedy o kontrolu cilenou, jejimz ucelem neni
monitorovani, ale ochrana ekonomickych z4jmii obc¢anti i statu - ochrana spotiebitele pied
nebezpeénymi potravinami, pied potravinami, které jsou klamavé oznacené, dale s proslym
datem pouzitelnosti nebo nezndmého puivodu. Nedilnou soucasti cilené kontroly jsou

podminky vyroby a prodeje (WwWw.szpi.cz).

Realizace a kontrola potravin vychazeji z nové pravni Gpravy (zejména ze zakona
¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, z novely zédkona ¢. 146/2002 Sb., o

SZPI nebo zadkona ¢. 255/2012 Sb., o kontrole (kontrolni fad) a odpovidaji principtm

kontroly potravin uplatiiovanym ve statech Evropské unie.

Kontrola bezpec¢nosti potravin zahrnuje kontrolu mikrobiologickych pozadavku a

kontrolu obsahu cizorodych latek (tedy napt. chemickych prvki, aditiv, rezidui pesticida
atd.).

Kontrola jakosti zahrnuje kontrolu analytickych znakt (napf. obsah tuku, obsah
cukru, vlhkost ap.), kontrolu senzorickych znakt. Zvlastni diraz je kladen na spravnost

oznacovani vyrobku.

Pfi rozhodovani o zacileni kontroly se zohlediiuje maximum dostupnych
informaci. Kritéria pro rozhodovani o kontrole mohou mit bud’ obecnou a Sifeji
definovanou platnost (obecna kritéria), nebo vychazeji z urcitych konkrétnich zjisténi

(konkrétni kritérium) (http://www.szpi.gov.cz/, 2015).

Statni veterinarni sluzba (SVS)

Statni veterindrni sprava je organem statni spravy v rezortu zemeédélstvi a je
zfizena podle zdkona €. 166/1999 Sb.

Ukolem spravy je ptredevSim ochrana spotiebitelli pred pfipadnymi zdravotné
zavadnymi produkty ZivociSného plivodu, monitorovani a udrZovani ptiznivé ndkazoveé
situace zvifat, veterinarni ochrana statniho izemi Ceské republiky, ochrana pohody zvitat a

ochrana pted jejich tyranim (Pesek, 2000).
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Hygienické sluzba (HS)

Ukolem hygienickych stanic je kontrola ustanoveni Zikona o vefejném zdravi

(Dolezalova, 2007).

Hygienické stanice vykonavaji statni dozor zafizeni, které poskytuji sluzby
vetejného stravovani. Podle zvlastniho zakona v mimoiadnych ptipadech mohou pfi
vyrobé a uvadéni potravin do ob&hu vydavat mimotadnd opatieni v souladu s timto

zakonem (Pesek, 2000).

3.2.3 Technicka normalizace

Mezinarodni technické normy mohou byt jednak technické normy, které schvaluji
celosvétové organizace (napt. International standartization organization, zkratka ISO),
jednak technické normy dohodnuté mezi skupinou statil, tzv. regionalni normy (napf.
Evropské normy, EN), poptipadé technické normy obecné¢ uznavané v mezinarodnim
obchodg. Pievzaté mezinarodni ¢ jiné normy se v CR oznacuji podle pramene: CSN EN
(pfevzata evropska norma), CSN ISO (pfevzatd norma ISO), CSN IEC (IEC je zkratka
International electrotechnical corporation). Jednotlivi vyrobci v Ceské republice mohou
vydavat podnikové normy, ozna¢ené PN, nebo technické podminky (TP) (Pelikén, Sukova,

1998).

CSN, jejichz vydani se oznamuje ve Véstniku Ufadu, jsou dostupné jednak v

elektronické podobé prostiednictvim sluzby CSN online a jednak v ti§téné podobé.

Tisk a distribuci zajistuji smluvni prodejci UNMZ v jednotlivych regionech

Ceské republiky.

CSN podle § 4 odst. 1 (posledni véta) zakona & 22/1997 Sb., o technickych
pozadavcich na vyrobky a o zméné a doplnéni nékterych zakontli, ve znéni pozdéjSich
predpisi, obecné zdvazné nejsou. Jde o kvalifikovand doporuceni (nikoliv piikazy) a jejich
pouzivani je dobrovolné, zaroveni oviem vyhodné. V piipadé, ze dodrzeni nékteré CSN
vyzaduje obecné€ zavazny pravni predpis (napf. zdkon), stava se norma ve smyslu takového

ptredpisu zavaznou (Pelikan, Sukova, 2008).
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3.3 Soucasné pojeti Fizeni kvality, environmentu a bezpe¢nosti prace

V uplynulych desetiletich se vyvinulo nékolik pfistupli managementu kvality,
environmentu a bezpec¢nosti prace. Pristupy k managementu kvality, environmentu a

bezpecnosti prace jsou zobrazeny v obrazku 1 Veber (2006).

Obrazek 1 Pristupy k managementu kvality, environmentu a bezpecnosti prace

MP
¢ . L . Nekodifikované Kodifikované
Odvétvové pristupy na bazi ISO 9000 pristupy pristupy
-1SO/TS 16 949 -
- AS/EN/JISQ 9100 Deming MBNA
Juran EFQM
GLP - AQAP :  EFQ
Ishikawa Narodni ceny
-1SO 17 025 y o
Prist Six Sigma
-150 15 189 ISMS stupy SIx>lg
BS 7799 - ISO 17 799 _
SA 8000 - CSR
FSMS EMS HSMS
HCCP - - Zdravotni technika
-1SO 15 161 -1SO 14 001 - Bezpecny podnik -1SO 13 485
-1SO 22 000 - EMAS - OHSAS 18 001 Certifikace lesu a spotrebitelského
fetézce dreva

Zdroj: Veber (2006)

Obrazek 2 Vztahy a zaméteni manazerskych systému kvality, environmentu a bezpecnosti

Jednotné vedeni

Manazersky QMS EMS HSMS
systém
. kvalita environment bezpecnost
Predmét
s 3L T LC ==
Uzitek zakaznik spole¢nost zameéstnanec
pro

Zdroj: Veber (2010).
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3.3.1 Oblast rizeni environmentu

Ukolem environmentu je zaji§téni ve vSech ¢&innostech ochranu Zivotniho
prostiedi a bezpecnost v souladu se vSemi platnymi pravnimi piedpisy a piedpisy s nimi
souvisejicimi a shodu se vSemi dobrovolnymi zdvazky. Je potieba diisledné ptistupovat k
ochran¢ zivotniho prostfedi a zajistovani bezpecnosti komplexné s respektem ke zdravi a
bezpecnosti zakaznikl, zaméstnancti a ob¢anti. Nedilnou soucasti systému fizeni firmy je
pée o zivotni prostfedi a bezpeCnost. Kazda firma by méla preferovat takova
technologicka feSeni, ktera efektivnéji vyuziji suroviny a energie, trvale snizi zatizeni
zivotniho prosttedi a zvysi bezpecnost procest. Chéapani ochrany zivotniho prostiedi a
bezpeCnosti je oblast, ve které podniky mohou neustdle zlepSovat svilj pristup

(Spejchalova, 2012).

3.3.2 Oblast bezpecnosti prace

Ceska republika, jako ¢len Evropské unie, je vazana pravnimi piedpisy unie i v
oblasti BOZP. Pro vSechny ¢leny unie je zdvazna Smérnice rady ¢. 89/391/EHS z 12.
¢ervna 1989 o zavedeni opatieni pro zlepSeni bezpecnosti a ochrany zdravi zaméstnancti
pfi praci. Tato smérnice je nejen zdkladem legislativniho rdmce BOZP, ale téz

legislativnim garantem tzv. nové filosofie zajisténi BOZP (www.bozpinfo.cz).

Od 1. ledna 2001 (druh4 euronovela zakoniku prace) se v Ceské republice v
dasledku prijeti evropské nové filosofie zdsadné¢ zmeénilo pojeti BOZP. Dosavadni
technicky pfistup byl nahrazen syst¢tmovym a zvySila se odpovédnost jednotlivych
vedoucich zaméstnancl. Diraz je kladen pfedevSim na vyhledani a vyhodnoceni rizik a
také na zapojovani zaméstnanci do feSeni otdzek BOZP, a tim i do fizeni firmy.
Zamgéstnanci se na fizeni BOZP podileji prostfednictvim svych zéastupcti nebo odborovych

organizaci (Senk, 2012).

Pozadavky na zajisténi BOZP pro jednotlivého zaméstnavatele vyplyvaji ze tii
zdroju. Z pravnich a ostatnich predpist k zajisténi BOZP (asi 70 % az 80 %), z vyhledani a
vyhodnoceni rizik pfi praci a z kategorizace praci. Novy pfistup k BOZP netesi jen
negativni aspekty vyrobnich procesti, ale pfedchazeni témto aspektim. Nezamétuje se jen
na stroje, zafizeni a pracovni prostfedi, ale i na lidsky faktor a kulturu prace. BOZP jiz neni

zalezitosti pouze bezpecnostniho technika, jak tomu bylo v dob¢ technického pfistupu, ale
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vedeni firmy a vSech zaméstnancti. Proto BOZP dnes zahrnuje bezpecnost, socidlni

ochranu a ochranu zdravi.

3.4 Sedm nastroji Fizeni kvality

Sedm zakladnich nastroji pro fizeni jakosti (z anglického Seven Basic Tools of
Quality), je pevné stanoveny soubor predevsim grafickych technik, které pomahaji fesit
problémy s kvalitou. Mezi sedm zakladnich nastroji na zvySovani kvality patii diagram
pfi¢in a nésledkli, kontrolni tabulka, histogram, Paretiv diagram, korela¢ni diagram,
vyvojovy diagram a regulacni diagram. NejvétSiho vyuziti nalezne téchto 7 nastroji
predevsim v linkové vyrobé, kde lze snadno sledovat zmetkovitost, ptipadné chybovost

jednotlivych stroji ¢i zaméstnanct, ale i mimo tuto oblast. Jejich uziti byva ve firméch

vvvvvv

1999).

Soubor Sedmi zékladnich néstroji byl oznacen slovem ,zakladni“ (anglicky
basic), protoze jsou dostate¢né jednoduché na to, aby je mohl pouzit kdokoliv pouze se
zakladnimi znalostmi statistiky. Tyto néstroje 1ze pouzit na vyteSeni témét vSech problémil

spojenych s kvalitou vyroby (Plaskova, 1999).

3.4.1 Kontrolni tabulky a formulare pro sbér dat
Aplikace, ve zkratce: shromazd’uje udaje o dané situaci, utfid'uje a zptehlediuje.

Tato metoda je wurena pro systematické shromazd’ovani dat ziskanych
pozorovanim. Tabulky a formulafe maji vétSinou papirovou podobu a jsou vypliovany
tuzkou. Byvaji zpracovavany samoziejmé i elektronicky. Pfinasi to vyhodu rychlého
vyhodnoceni Udajii ¢i automatické kontroly uplnosti. Takto ziskand data slouzi k

naslednému vyhodnoceni, napt. Paretovou analyzou kontrolni tabulka (Tague, 2005).

3.4.2 Histogramy

Aplikace, ve zkratce: zpfistupiiuje a zpruhlediiuje ve formé sloupkového diagramu
nepiehlédnutelné zaznamy rozsahlych ¢iselnych udaji o jednom jevu, ktery vykazuje

variabilitu a zobrazuje momentalni stav.
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Histogram patii k nejzndméj$im a nejpouzivangj$im statistickym nastrojim k
hodnoceni a analyze souboru spojitych dat. Poskytuje velmi rychlou informaci o tvaru
rozdéleni statistického souboru a jeho charakteristikach. Histogram piedstavuje grafické
znazornéni intervalového rozdé€leni Cetnosti. Ma tvar sloupcového grafu, kde zakladny
jednotlivych sloupcti (osa x) predstavuji $itku intervalu a vyska sloupcti (osa y) odpovida

poctu pozorovani nebo méteni, které padly do tohoto intervalu (Tague, 2005).

3.4.3 Diagramy pri€in a nasledkua

Diagram, ktery ukazuje pti¢iny udalosti a je ¢asto pouzivan pii vyrobé a vyvoji
produktii a jeho ukolem je nastinit rizné kroky v procesu, které by mély ukazat, kde
mohou vzniknout problémy, kontroly jakosti a urcit, které zdroje jsou potieba v urcitych
¢asech. Ishikawa diagram byl vyvinut Kaoru Ishikawou v roce 1960 jako zpiisob méteni

kontroly kvality procest v odvétvi stavby lodi.

Aplikace znazornuje a tiidi v souvislostech vSechny ptipadné pfic¢iny a jejich

subpficiny, které ovliviiuji stanoveny vysledek.

Nejpouzivangjs$i aplikace, kterd se pouziva, se nazyva podle svého tvirce
Ishikawlv diagram, podle svého tvaru se mize nazyvat také jako diagram rybi kostry.
Ishikawtiv diagram se nejvice pouziva pii metodé brainstormingu zamétené prevazné na
rozhovor. Poté, kdy se skupina shodne na v§ech moznych pfi¢inach problémi, moderator
pomahd skupiné vyhodnotit potencidlni pfi¢iny podle urovné dilezitosti a hierarchie

(Tague, 2005).

Vytvoreni [shikawova diagramu

Nejdiive si musi skupina urcit pfesny problém, kterym se bude zabyvat.

Nejdiive se vytvoii tzv. hlava, kterd uvadi problém, nebo problém, ktery je
potieba studovat. DalSim krokem je identifikovat faktory, které mohou byt soucasti
problému. Muze se jednat o systémy, zafizeni, materialy, vnéjsi sily, lidi, ktefi se zabyvaji
problémem, a tak dale. Poté se vytvoii patef ryby, kterd tvoii pfimku s pocatkem u hlavy.
Poté se ur¢i nejméné Ctyti priCiny, které vytvari feSeny problém. Tyto Ctyfi problémy se

propoji Sipkami s patefi ,,ryby*. Problémy tak utvoii prvni kosti ryby.
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Nyni, pro kazdy z faktorti lze definovat mozné pfic¢iny problému, které mohou
mezi sebou i souviset.

Mozné pfi¢iny tvofi krat$i traté mimo "kosti" diagramu. V pfipadé€, Ze pficina je
vetsi nebo slozitéjsi, je lepsi zobrazit i dil¢i pficiny.

V zavislosti na slozitosti a dilezitosti tohoto problému, lze zkoumat s nejveétsi
pravdépodobnosti dalsi priciny. To miize zahrnovat nastaveni vySetfovani, provadéni
prazkumi, a dalsi kroky. Ty budou urCeny k testovani, které z téchto moznych pticin

skute¢né prispivaji k problému (Tague, 2005).
Moderator se skupinou pokracuje do té doby, dokud neni diagram kompletni.

Diagramy pfi¢in a nasledku slouzi k:

e analyze pficin,
e Kklasifikaci procesu,
e vySetfovani pficin.

v

Tato metoda je zvlasté ucinnd, pokud se ¢loveék snazi fesit slozité problémy.

Vvuziti Ishikawova diagramu v praxi

Vzhledem ke své univerzalnosti nachazi Ishikawiv diagram uplatnéni v oblasti
kvality pti hledani pii¢in nekvality, ale také v oblasti rizik &i feseni problémi. Casto je
pouzivan pii tymovych technikach hledani feSeni, jako je naptiklad brainstorming. Pfi
feSeni problému se v diskusi nebo pomoci jiné analytické techniky systematicky hledaji
jeho mozné pficiny a zndzornuji se formou rybi kostry (odtud jeho pojmenovani) — obrazek

3 (www.chaloupka-kvalita.cz, 2014).
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Obrazek 3 Ishikawiv diagram pficin a nasledkt

Priciny Masledky

Mal vk -.-;.I.-
{prvotni pricinal N

/
@ Prostfedi

/\/V MANIA http://ManagementMania.com

Zdroj: Chaloupka (2010)

3.4.4 Vyvojové diagramy

Aplikace, ve zkratce: pomaha rozumét tomu, jak proces probihd (nebo by mél

probihat) tim, ze jej ¢leni do jednotlivych krokd.

Vyvojovy diagram je zékladnim nastrojem zdokonalovdni procesu, protoze
pomaha pochopit, jak dany proces funguje. Je cennou pomtickou pro identifikaci procesu a
pro nalezeni vazeb mezi dil¢imi kroky a tim pfispiva k lepSimu pochopeni. Ma univerzalni
charakter, da se pouzit pro popis jakéhokoli procesu. Aby byl vyvojovy diagram co
nejprehlednéjsi, mel by obsahovat pouze jeden zacatek a pouze jeden konec. Vhodné je
doplnit jej o matici odpovédnosti, kterd jasn¢ ukazuje, ktery pracovnik méa za danou

operaci zodpovédnost (Tague, 2005).
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3.4.5 Paretova analyza

Aplikace, ve zkratce: zobrazuje podil kazdé polozky na celkovém ucinku, a tim

naznacuje priority feSeni.

Paretova analyza umoziiuje rychle identifikovat kritické oblasti, na které je
zapotiebi soustiedit pozornost. Je jednim z nejefektivnéjsich, bézné dostupnych a snadno
aplikovatelnych rozhodovacich nastrojti. Umoznuje rozd¢€lit podstatné faktory od méné
podstatnych a ukazat, kam zaméfit Gsili pro odstranovani nedostatkd. Je pojmenovana po
italském ekonomovi Alfrédu Paretovi. V oblasti fizeni jakosti poprvé vyuzil aplikaci
Paretova postupu J. M. Juran. Podle néj je 80 — 95 % problémi s jakosti zptisobena 5 — 20
% pricin. Tato mala skupina pficin se oznacuje jako ,,Zivotné dileZita mensina“. Zbyla ¢ast

pficin se oznacuje jako ,,uzite¢na ¢i zanedbatelna vétsina® (Tague, 2005).

3.4.6 Bodové diagramy

Aplikace, ve zkratce: zndzorfluje a potvrzuje/nepotvrzuje zavislost mezi dvéma
souvisejicimi soubory dat. Bodovy diagram je uZzite¢nou pomickou pii studiu a popisu
zavislosti mezi dvéma proménnymi. Ugelem je zkoumat, co se stane s jednou proménnou
pfi zméné druhé. Rozmisténi bodli v bodovém diagramu charakterizuje smér, tvar a miru

tésnosti zavislosti mezi sledovanymi proménnymi (Tague, 2005).

3.4.7 Regula¢ni diagramy

Aplikace, ve zkratce: zobrazuje vyvoj sledované veli€iny v Case, a tim poskytuje

informace o stabilité ¢i nestabilité procest.

Zakladnim nastrojem statistick¢ regulace procesu je regulacni diagram. Je to
grafickd pomtcka pomahajici oddé€lit nahodné pficiny variability procesu od pficin
vymezitelnych. Autorem regulacnich diagramii je W. A. Shewhart, vytvofil je v roce 1926.

Cilem statistické regulace je minimalizace poctu neshodnych jednotek (zmetk).
Je realizovana pravidelnou kontrolou vystupni veli¢iny. Umoziiuje nam tedy vc¢as odhalit

odchylky od stanovené urovné a pomoci zasahli do procesu jej udrzovat na pozadované a

stabilni urovni (Tague, 2005).
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3.5 Sedm novych nastroju

Krom¢ sedmi zékladnich nastroji se k fizeni jakosti pouziva i dalsi skupina
nastrojii ozna¢ovand jako Sedm novych nastroju jakosti. Zatimco prvni skupina nastroju se
pouziva zejména k operativnimu fizeni jakosti, takzvané nové ndstroje se uplatiiuji

predevsim v oblasti planovani a definovani cilti jakosti.

Mezi nové nastroje patii:

e afinitni diagram,

e diagram vzdjemnych vztaht,
e stromovy diagram,

e maticovy diagram,

e analyza Gdaja v matici,

e diagram PDPC,

e sitovy diagram.

Jedna se o metody jednoduché, efektivni a graficky ndzorné. Vyrazné se u nich

uplatituje tymova prace.

3.6 Chléb

3.6.1 Vyroba a druhy chleba

Chléb patii mezi zékladni potraviny ve vyzivé Clovéka, a to jiz po tisicileti.
Vétsina historikli se shoduje na tom, ze prvni chléb z kynutého tésta byl upecen jiz pred
vice, nez 6000 lety, a to ve starém Egypté. Chlebové placky z nekynutého tésta jsou vSak

jesté mnohem a mnohem starsi.

Princip zpracovani mlynskych obilnych vyrobkid a dalSich surovin na hotovy
chléb je i pres odliSnost receptur a pouzivanych surovin v podstaté ve vSech zemich svéta
stejny. Obiloviny - pfedev§im pSenice, Zito, ale té€Z oves, je¢men, kukutice apod. se umelou
na mouku o pozadovanych parametrech (obsah lepku, obsah popela, granulace apod.).
Hotova a odlezeld mouka je pak na pekarné spolu s dal§imi surovinami, pfisadami a

ingrediencemi v¢. vody vymisena na tésto a toto se po rozdé€leni, vytvarovani, nakynuti a
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ruznych povrchovych tpravach (vlazeni, sypédni, zdobeni apod.) tepelné zpracuje, jinak
feCeno upece. Zda z tohoto zjednodusené¢ popsaného, ale ve skuteCnosti velmi slozitého
procesu vzejde chléb Sumava, bily pSeni¢ny chléb (baguettes, ciabatta), celozrnny nebo
vicezrnny chléb, mexicka tortilla, bagels, némecky pumpernickel, skotsky bannock,
turecky chléb bazlama, indicky chléb chapati, chléb pita, barbari, kisra - ¢i jind narodni
nebo krajova specialita - to uz zalezi na zemi, v niz se piisluSny chléb vyrabi.

Hlavnimi surovinami pro vyrobu chleba v naSich podminkach jsou Zitné¢ a
pSeni¢né mouky, pitnd voda a sil. Mezi piisady patii kmin, drozdi a dal$i nutri¢né,

chut'ové nebo technologicky vyznamné latky.

Podle obsahu mouk (mlynskych obilnych vyrobkl) lze druhy chleba u nés v
souladu s platnou legislativou (tedy vyhlaskou Ministerstva zeméd¢lstvi ¢. 333/1997 Sb. v
platném znéni) definovat takto:

e chléb psenicny,

e Chléb zitny,

e chléb zitno pSenicny,

e chléb pSenic¢no zitny,

e chléb celozrnny,

e chléb vicezrnny,

e chléb specialni,

e chléb trvanlivy (minimalni trvanlivost nejméné 21 dni) (SZPI, 2015).

Vyrobni schéma (operace a postupy) pii vyrobé chleba:

1. Zakladni schéma pftijem surovin

- pfijem surovin (vstupni kontrola),
- ulozZeni surovin (sklad, chladici box, sila),
- vydej surovin do vyroby (senzorickd kontrola jakosti surovin),

2. Zakladni schéma technologického postupu vyroby chleba

- davkovani surovin (pytlovanych surovin, volné lozenych ze sil, nadrzi),
- naméaceni celozrnnych smési (v ptipadé celozrnného a vicezrnného chleba),

- ptiprava drobenky (v ptipadé kvasovych chlebit),
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- prtiprava kvasu (v ptipadé kvasovych chlebl),
- zrani a déleni kvasu (v pripade kvasovych chlebtl),
- hnéteni (dize),
- zrani,
- d¢leni a tvarovani (ruéni nebo strojove),
- osazovani do oSatek nebo do forem,
- kynuti,
- vlazeni, sypani (ru¢ni nebo strojové),
- osazovani na plechy nebo piimo na pas nebo etdz pece,
- peceni,
- chlazeni,
- baleni (v ptipad¢ balenych vyrobkil),
- ukladani do piepravek,
- Expedice (MZe, 2015)

3.6.2 Jakost chleba

Do jakosti potravinaiského vyrobku se promitaji vSechny Cclanky vyrobné-
spotiebni vertikaly, jako jsou zemédélska vyroba, skladovani, primyslové zpracovani,
distribuce, obchod, spotiebitel. Jakost chleba pak ovliviiuje surovina (pSenice ovliviiuje z
85-90% jakost mouky a mouka z 60-70% jakost chleba), vlastni technologické zpracovani
(spravny pomér a aplikace surovin, spravnad ptiprava tésta, tvarovani a kynuti, peceni,
chlazeni a expedice) a usek piepravy a distribuce z vyrobny do obchodii a ke spotiebiteli
(vhodné ptepravky, zplsob ukladani do pifepravek, manipulace v obchod& a pieprava

vzhledové kvalitniho vyrobku na sttl spotiebitele).

W

VyhlaSka Ministerstva zemédé€lstvi ¢. 333/1997 Sb. v platném znéni stanovuje
pozadavky na jakost chleba témito jakostnimi znaky:
- vzhled a tvar: pravideln¢ formovany, klenuty,
- ktrka, povrch: ¢ista, zlatohnédé barvy, bez ztetelné obnazené stiidky,
- stiidka: dobie propecend, pdrovita, pruznd, stejnoroda,
— vun¢ a chut: chlebova, piijemna.

Senzorické hodnoceni jakosti pekaiskvch vyrobki:
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- znak vzhled a tvar (vizualné se hodnoti vzhled, povrch, tvar a pfip. objem
vyrobku),

- znak kuarka, povrch se hodnoti téz vizualné v¢. hodnoceni zbarveni, Cistoty,
upeceni, parcelace, lesku, zdobeni apod. Kromé toho se u kirky hodnoti po
rozkrojeni dobte vychladlého vyrobku jeji kiupavost.

- znak stiidka se hodnoti po rozkrojeni dobie vychladlého vyrobku:

o vizualn€ se hodnoti jeji stejnorodost a pdrovitost,
o stiskem (hmatem) se hodnoti jeji propecenost a pruznost,
o Skousnutim a zvykanim ukrojeného sousta se hodnoti konzistence stiidky.

— viné chleba se hodnoti ¢ichem (vdechovanim aromatu, vychdzejici z opakované
stisknutého cCerstvé rozkrojeného vyrobku), chut se hodnoti v tstni dutiné

pomalym zvykanim ukrojené ¢asti vyrobku (SZPI, 2015).

3.6.3 Bézné vady chlebii

Vada mize mit velmi rozmanité pfi¢iny a byva dost obtizné pravou pfic¢inu najit.

O

Mezi nejbéznéjsi vady a jejich obvyklé piiciny patfi:
a) Maly objem, netypicky tvar vyrobkl
Maly ¢i netypicky tvarovany chléb vznikd obvykle nedostatenym nakypfenim,

coZ muze mit pfi¢inu v surovin¢ (nedostatecnd cukrotvornd schopnost mouky) nebo v

chybné technologii (napf. nespravny rezim pece), coz je Castéjsi pripad (Kucerova, 2008).
b) Vady v kurce

Tmava kirka miiZe vznikat pifi zkraceném peceni za vysoké teploty, svétla kiirka
zase pii kratké dobé peceni, prekynutého nebo tuhého tésta. Svétlou nebo potrhanou
postranni kiirku mohou mit chleby sazené blizko sebe. Tmavé skvrny v horni kirce
(puchyte) se tvofi u nedozralych nebo tidkych tést, trhliny v klrce jsou Castou vadou a

jejich pficiny jsou rizné (Kucerova, 2008).
c) Vady ve stiidé

V1hka, lepiva ¢i malo pruzna stfida mize mit ptivod ve zpracovani mélo kyselych
nebo prilis fidkych tést nebo v nedostatecné propeceném vyrobku. Sucha az droliva stiida

je nasledkem dlouhého peceni, ale vznika i u pfili§ tuhych tést. Husta ¢i nevyvinuta

33



porovitost ukazuje na Spatné kvaSeni nebo pfili§ tuha tésta. Velké nepravidelné pory se
nachdzeji u prekynutych chlebti s vyssim podilem pSenicné mouky. Vétsi dutiny uvniti
chleba vznikaji v nedostatecn¢ prohnétenych téstech nebo s pfebyteCnym mnozstvim

mouky (Kucerova, 2008).
d) Vady chuti a aromatu

Féadni aroma a chut mivaji vyrobky nedostate¢n¢ prokvasené nebo propecené,
prilis kyseld chut poukazuje vzdy na staré kvasy a tésta. Chléb neslany je piekvaseny,
chléb tézko stravitelny je malo peCeny, vyrobeny z vysoko vymleté mouky, znecisténé,

poskozené (Kucerova, 2008).
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4 VLASTNI ZPRACOVANI

4.1 Popis zkoumaného podniku

Jako tada jinych vznikla Hradeckd pekarna, s. r. o. po sametové revoluci diky
privatizaci byvalého statniho podniku Vychodoceské pekarny a cukrarny Pardubice. Nova
obchodni spolecnost byla zalozena 1. listopadu 1994. Hlavni ¢innosti spolecnosti je vyroba
a prodej pekarenskych a cukrarenskych vyrobkl. Provozovna Hradecké pekarny se nachazi
Vv Hradci Kralové na Slezské predmésti. Celkovy pocet zaméstnanct spolecnosti je 337.
Statutarnim organem je dvouclenné piedstavenstvo, v jehoZ ¢ele stoji generalni feditel Ing.

Radek Homola¢. Vyse zékladniho kapitalu je 200 000 K¢.

Pekarna nékolikrat denné zavazi vice jak nez 400 odbératela ,,Cerstvymi
nebalenymi vyrobky predevs§im oblast regionu vychodoceského a stredoceského kraje a sit’
30 vlastnich prodejen pod nazvem ,,Miiam Mnam*®. Tyto prodejny tvofi pevnou sit’ a lze je

nalézt prevazné v Hradci Kralové, Pardubicich a mnoha dal$ich blizkych méstech.

Balenymi trvanlivymi vyrobky zasobuje prodejny a fetézce v celé Ceské
republice.

Mezi nejzadanéjsi vyrobky patii produkty podporujici trendy zdravého Zivotniho
stylu: Chléb Dr. Popova Psyllium, Chléb Dr. Popova Arizona a Colorado, tyto chleby jsou

zéaroven 1 velmi chutné a oblibené mezi spotiebiteli.

Vyrobna - Hradec Kralové — Slezské pfedmésti

Pekarna byla stavéna s cilem zasobit 100 tis. obyvatel pecivem a chlebem s

celkovou ro¢ni kapacitou ccal3 tis. tun pekatskych vyrobki.

Posledni velkou akci pted listopadem 1989, byla vyména obou linek na vyrobu
chleba. Byly zde instalovany kontinudlni vyrobniky tést pribézné kynarny a pece. Tim

se stala vyroba chleba pln¢ automatizovana a celkova vyrobni kapacita se zvysila o 60 %.

Béhem dalSich let byly v objektu pekdrny provadény riizné dostavby a doslo
k zasadnim technickym zménam, které piinesli modernizaci i nakup nejriznéjsiho
technického vybaveni. Doslo k rekonstrukcim vSech vyrobnich linek a peci, obnové
autoparku, rekonstrukci a modernizaci mouc¢ného a surovinového hospodarstvi, uprava

podlahy ve vyrobni hal.
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Zmény ve vyrobnim procesu pfinesly snizeni zmetkovitosti, energetické
narocnosti a nakladd na zivotni prostfedi. Dale pomohly ke zvySeni efektivity, kapacity a
objemu produkce vysoce kvalitnich vyrobkll a stim souvisejici konkurenceschopnost

firmy, ktera upeviiuje jeji pozici na trhu.

V roce 2000 Firma Hradecka pekarna, s.r.o., Pekast Ceské Bud¢jovice, s.r.o. a
Tritia Cheb, s.r.o. zalozily novou obchodni spoleénost s nazvem Cesky pekai s.r.o.
Hlavnim cilem spole¢nosti Cesky pekaf s.r.o. je zajisténi a realizace kompletniho
sortimentu pekaiskych vyrobkdi do maloobchodnich prodejnich fetézct. Uzkym
propojenim a sjednocenim struktury a veSkerych aktivit vcetné vyrobnich, zajistuje
spolecnost Cesky pekaf s.r.o. kompletni nabidku pekaiskych vyrobki pro velké fetézce na

¢eském trhu.

Dal$im vyvojem této spolecnosti, ale 1 zdnikem, lze zminit vznik spole¢nosti
Ceské pekatska, s.r.o. kterd byla zaloZena pekaiskymi subjekty v roce 2008. Mezi
zakladajici spolecnosti patii: Hradecka pekarna s.r.o., Kontinua s.r.o., DK Open s.r.o.,

Tritia s.r.o., Triady Czech s.r.o. Cile spole¢nosti zlistavaji stejné.

4.1.1 Formulare pro sbér dat

Formulafe pro shromazd’ovani dat funguji jako materidl pro uplatnéni dalSich
nastroju a technik zdokonalovani kvality v zavodu. Soustavné a prehledné poznamenavaji

udaje o ¢etnostech neshod v rozli¢nych podobéch.

Ve spolecnosti Hradecka pekarna s.r.o. jsou neshody béhem vyrobniho procesu
zanesen do knihy pfijmi. Zde je zaznamenana jasna charakteristika neshody a vedouci
daného useku provozu nésledné vytvoii veskerou potfebnou dokumentaci souvisejici s
moznou reklamaci. Soucésti této dokumentace je také formulaf ,,Evidencni list neshod*,
ktery obsahuje vhodné udaje pro charakteristiku neshody, tedy kdy, kde, kym a jak byla
zjisténa neshoda, dale jeji zavaznost a druh neshody, mnozstvi neshodnych vyrobku,
zodpovédnou osobu i pfi¢inu a ovéfeni napravného opatfeni. Formulare jsou vsSak
vypracovavany jednotlivé pro kazdou evidovanou neshodu béhem vyroby, coz zplsobuje

jejich neptehlednost. Pouzivany formulat znazoriiuje ptiloha €. 2.
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Dle pozadavku na jakost jsou sledovany znaky kvality, jako jsou hmotnost, tvar,
délka, kiirka, povrch, stfidka a viné. Pravé v téchto znacich dochéazi k nejcastéjSim

neshodam pfti vyrobé chleba.

U formulaia pro sbér dat se soustied’'uje pozornost na tzv. 6M: stroje a vybaveny
(Machine), suroviny (Materials), prostiedi (Mother Nature), méfeni (Measurement),
metody - pribéh (Methods), lidé (Man), které by mély byt vyrazné¢ zaznamenany na
formulari pro sbér udajt jako hlavni divod neshody, aby bylo patrné, na kterou ¢ast z 6M

orientovat dalsi metody zkvalitiovani.

4.1.2 Vyvojovy diagram

Vyvojovy diagram napomahd pochopit proces vyroby tim, Ze jej Cleni
na jednotlivé kroky a tim usnadiluje porozuméni nejenom sloZitosti procesu, ale souc¢asné
I provéfuje jednotlivé kroky, jenz mohou byt plivodcem probléml. Pro konstrukci

diagramu je nutné urcit hlavni body:
Vstupy: odmétené (v tomto pfipadé navazené) davky surovin
Vystupy: vyrobek — chleba

Kroky procesu jsou: rozpis vyroby, pfijem navazenych surovin, miseni tésta,

kynuti tésta, tvarovani — kynuti — peceni pekatskych vyrobki, kompletace vyrobk.

Sestaveni vyvojového diagramu produkce pekaiskych vyrobkii — chlebi

znéazornuje obrazek 4.
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Obrazek 4 Vyvojovy diagram produkce chlebi Hradecka pekarna s.r.o.

Rozpis vyroby

-t
-
A

A

Pfijem navazenych
surovin

Suroviny v
poradku?

Miseni tésta

|

Kynuti tésta

v

Tvarovani vyrobku

v

Kynuti vyrobku

k___

Peceni vyrobkl

NE

Vyrobek propecen?

ANO

Kompletace

M

Zdroj: vlastni zpracovani (2014)

Vyvojovy diagram napomdhd pochopit nejenom managementu, ale pfedevsSim
jednotliveiim - pracovniktim, jak probiha cely proces rozdéleny do jednotlivych krokd. V
podniku Hradecka pekarna s.r.o. jsou vstupy, vystupy a individualni kroky procesu
vysvétleny pouze teoreticky, ne graficky. Tento nedostatek mize zapfiCiiovat
nedostate¢nou pifehlednost vyvoji procesu. Diky podkladu graficky znézornéného

vyvojového diagramu je mozné zvazovat, zda je vstupni a vystupni kontrola kvality
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postacujici. Pro ptehlednost procesu vyroby chleba by bylo vhodné rozsifit vyvojovy
diagram i o dopliujici data jako je odpovédnost za dany tikon jednotlivych pracovnikt ¢i

useki, casovy rozpis a dalsi.

4.1.3 Neshody ve vyrobé chleba

V Hradecké pekarné jsou denné vyrabény dvé navazky chleba, z jedné navazky je
vyrobeno 5 600 ks chlebt, tedy celkové vyrobeno 11 200 ks chlebii. Z tohoto mnozstvi
je primérné denné odstranéno jako ,,neshodny vyrobek™ 56 ks chlebt, coz je 0,5 % z

celkového mnozstvi vyrobeného chleba.

Nejcetnéjsi neshody byly stanoveny na zakladé zaznami v knize piijmu, ktera je
ulozena u mistra vyroby, ktery je zodpovédny za vyrobu chleba a jejich kone¢ny piehled je

zobrazen v tabulce 1.

Tabulka 1 Nej¢astéjSi neshody pfi vyrobé chleba

Pfipdleny povrch 29 51,786% 29 51,786%
Neshodna hmotnost 20 35,714% 49 87,500%
Deformace tvaru 5 8,929% 54 96,429%
Maly objem 2 3,571% 56 100,000%
Celkem 56 100,000%

Zdroj: vlastni zpracovani (2014)
Jak ukazuje tabulka 1, je zfejmé, Ze na celkové ztraté ve vyrob¢ chlebt se nejvice
podili ptipaleny povrch a neshodnd hmotnost. Ostatni polozky, jako je deformace tvaru a

maly objem jsou v norme.

Je tedy nezbytné, aby se podnik pii vyrobé chleba zaméfil na odstraniovani neshod
zaptic¢inénych ptipalenym povrchem a déale neshodnou hmotnosti. Pravdépodobné pfic¢iny
napomaha zjistit Ishikawiiv diagram pficin a nésledku.

4.1.4 Ishikawiiv diagram pricin a nasledku

Ishikawtv diagram (taktéz nazyvany jako diagram ,,rybi kosti®) je efektivnim

nastrojem zjiStovani vzajemny vztahti mezi nasledkem a jeho pravdépodobnymi pti¢inami.
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Obrazek 5 znazornuje Ishikawlv diagram pficin a nasledku ve vyrobé chleba v
podniku Hradeckd pekarna s.r.o. zobrazuje vSechny pravdépodobné pficiny, které

zaprticinuji neshody ve vyrobé.

Obrazek 5 Ishikawlv diagram vyrobniho procesu Hradecka pekérna s.r.o.

Suroviny Lide Méreni

kvalifikace Vystupni \‘ Vstupni kontrola

. kontrola
<

Vybérova kontrola
Laboratorni

kontrola

Neshoda

Pec - /

Misici stroj

Miseni tésta

Kynuti tésta

Délici stroj .. Tvarovani vyrobkd
Tvarovaci stroj Kynuti vyrobku

O«

Preklapé

Kynarna Kompletace

Stroje a zafizeni Metody (postupy)

Zdroj: vlastni zpracovani (2014)

Urceni tfech pficin, které nejvice negativné ovliviiuji vznik neshod:

- nedokonalost kontroly — selektivni kontrola v praxi ve vyrobn¢ neni provadéna,
nebot’ vyroba chleba je sledovdana vizudlné v bcéhem celého vyrobniho procesu
a primarnimi revizemi pro stanovovani neshod jsou vstupni a vystupni kontrola;

- sefizeni stroji;

- neznalost vyrobniho procesu — vyznamnd ¢ast ve vyrobé je vzdy zapficinéna
chybou lidského faktoru.

Pro detailngj$i odhaleni pficiny nejcastéjsi neshody, kterou byl diky Paretové
analyze urcen piipaleny povrch chleba, v obrazku 6 je zkonstruovan Ishikawiv diagram

pfiCiny a nasledku pro tuto neshodu.
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Obrazek 6 Ishikawtv digram pro neshodu: pifipaleny povrch

Suroviny Lidé Méreni

Znalost
pracovniho
postupu

kvalifikace Vstupni kontrola

Laboratorni
kontrola

Pec

> X
< ,\Q,Q\"/( Dalici stroj

PFeklapéc

Stroje a zarizeni Metody (postupy)

Zdroj: vlastni zpracovani (2014)

Pro pochopeni Ishikawova diagramu o neshodach pii vyrobé chleba, hlavné u
pripalené¢ho povrchu byly vybrani dva pracovnici, jeden z Hradeckych pekaren a druhy z

malé soukromé pekarny, kterym byly poloZeny stejné otazky ohledn€ povrchu chleba.

Zaméstnancim byly poloZeny stejné otazky, jak je vidét z tabulky 2:

Tabulka 2 Otazky pro zaméstnance

Otazka 1 |Je piipaleny povrch velkym problémem pro dalsi prodej chleba?
Otazka 2 |Ma vliv na piipaleny povrch 1 kvalita mouky?

Otazka 3 |Ma vliv na piipaleny povrch 1 kvalita mouky?

Otazka 4 |Myslite si, Ze se posledni dobou zhor3ila kvalita chleba?

Otazka 5 |Doporucite ndm tedy své zboZi jako nejlepsi?

Zdroj: vlastni zpracovani (2014)

Hradecka pekarna

Odpovéd’ 1 — ptipaleny povrch je velkym problémem. Zakaznici chtéji kvalitni

chleby, se svétlou kiirkou a symetrické. Jakykoliv poskozeny chléb se vytazuje, protoze
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zakaznik si takové chleby nepieje. Tyto chleby se tak bud’ pouzivaji ke krmeni zvéte, nebo
pokud neopustily pekarnu, tak se mizou pouzit pro dalsi peceni chleba. No a pravé béhem
toho procesu peceni vznikaji vlastn¢ latky, které mohou mit hotkou pfichut’. A pravé tedy
pii té konzumaci se ta hotrka chut’ projevi a prosté ten chleba nebo ta kiirka méa potom
hotkou chut. Takze to je nejvétsi problém téch piipalenych chlebii. Vlastné ty by se

k zakaznikovi ani dostat nem¢ly.

Odpovéd 2 — jestli ma vliv na pfipaleny povrch kvalita mouky, to tady nemtzu
tak presné definovat. I Vam se mize doma stat, ze prosté kdyz pecete kola¢ nebo pecivo,
tak zapomenete hlidat ¢as nebo si troubu Spatné nastavite a mizete mit pfipalené pecivo i
doma. Na propecenosti chleba ma samoziejmé nejveétsi vliv peceni a také doba peceni.
Mouka ovliviluje to, jak ten chleba vykyne a pak se upece. Na samotném peceni velky vliv

nema, jen na Spatném vykynuti.

Odpovéd’ 3 — tak samoziejmé délame, co mizeme. Nechdvame pece pravidelné
prohlizet a kalibrovat a kontrolujeme také kvalitu mouky, kterd mé velky vliv pravé na
vykynuti tésta, jak uz jsem fikal a tim 1 na chuti toho chleba. Nasi snahou samoziejmé je
to, aby téch ptipalenych chlebl bylo co nejméné, protoze tim se ndm samoziejmé zvysuji

naklady, protoze takovyto chleba uz nejde prodat a kon¢i pak jako krmivo pro zvirata.

Odpovéd 4 — v dnes$ni dobé je kvalita chleba stabilizovana a v porovnani s
kvalitou chleba v minulosti rozhodné horsi neni. Pti pouziti kvalitnich surovin se vyrabi
Sirokéa nabidka chlebli s minimalnimi jakostnimi vadami. Nazory konzumentt na jednotlivé
druhy chlebii se samoziejmé mizou lisit, ale vzhledem k velkému mnozstvi druhii chlebt
si kazdy vybere ten sviij oblibeny. Starsi zdkaznici uptednostiuji kyselejsi kvaskovy chléb
bez pridani drozdi, mladsi populace naopak kyselejsi variantu kvaskovych chlebti odmita.

Odpoveéd’ 5 — to Vam tekne kazdy pekat, Ze jeho pecivo je nejlepsi, takZe nase
pecivo Vam urcité doporucit mizu.

Mala soukromaé pekarna

Odpovéd’ 1 — nevim, co mate na mysli tim pfipadlenym povrchem. Nékteti nasi
zakaznici naopak vyzaduji propecenéjsi klrku, kterd ma mit barvu kaStanu. Nechtéji
takové ty nedopecené chleby jako v supermarketu. Ale samoziejme, obCas se néco spalit

muze, jako Vam doma, ale stdva se nam to opravdu velmi malo.
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Odpoveéd’ 2 — jestli ma mouka vliv na to, jestli je chleba spaleny nebo ne, to fict
nemuizu. Kvalitni mouka ma ale velky vliv na to, jak chleba nakyne, a potom také jak se
upece. Spravné vykynuty bochnik se také spravné upece, nespravny bochnik bude hutny,
tvrdy a prakticky nepozivatelny. Na to, jak se chleba upece, ma velky vliv spi§ nez mouka,

tak spravné nastavena pec — tzn. spravna teplota a spravny c¢as. Pak se nemiize nic ptipalit!

Odpovéd’ 3 — pripaleny nebo spaleny chleba se neprodd, kdyz bude mit chleba
tmavsi kiirku, tak ani do prodeje nepiijde. Takové chleby se pak prodavaji za par korun na

krmeni domécich zvitat. Ale jak jsem uz fikal, u nas ptipalenych chlebii je velice malo.

Odpoveéd’ 4 — tak nemtzu si udélat reklamu a fici, Ze nds chleba je nejlepsi,
protoze pouzivame jen vodu, mouku a ru¢né vyrobeny kvas, no a taky samoziejmé koteni,
stl a rizné pochutiny. Ale musite se na to podivat jinak. My peceme chleby v malych
davkach a prodavame tady v prodejné, neékteré vozime na farmaiské trhy a snazime se
jednat i s fetézci, takze upeCeme tieba néjakych do 1000 bochnikd denné€, nékdy i méné.
Takze mame vlastné Cas, d€lat chleba z poctivého kvasu. Jenze kdyz mate velkopekarny,
které produkuji i 20 0000 bochnikii denné, tak tam to musi odsypat, tam jsou taky ty pecny
pofad stejny — vazi stejné, vypadaji stejné, chutnaji stejné¢ (sméje se). Jenze u nas se
bochniky tvaruji ru¢né, takze nejsou vSechny stejné a mozna i Iépe chutnaji. Kdybychom
denné méli vyrabét tolik, co velkopekarny, asi bychom tomu nemohli vénovat tolik ¢asu.
To Vam ale fekne kazdy malovyrobce. Ale ze by tieba za minulého rezimu ten chleba byl
lepsi, to asi tézko. Pokud vim, moc druhti neexistovalo, tak nemiizeme srovnavat. Ale pece
se preci tolik druht chlebli, Ze neni problém kazdého zakaznika vybrat si toho svého

favorita.

Odpoveéd’ 5 — no jéje. My prodame vse, rano tu lidi stoji uz pred otvirackou. Nas
chleba chutnd i na farmaiskych trzich, i kdyZ jsou draz$i nez ve velkopekarnach. Tak
ptijed’te ochutnat a uvidite, Ze nas kvaskovy chleba je proste nejlepsi!

Pro detailngjsi odhaleni pfi¢iny nejcastéjsi neshody, kterou je pfipaleny povrch

chleba, v obrazku 6 je sestaven Ishikawtv diagram ptic¢iny a dasledek pro tuto neshodu.

Formou brainstormingu, kdy byly technickym a vyrobnim feditelem svolani mistii
vyroby, ktefi maji na starosti vyrobu chleba, byly stanoveny nejvyznamngjsi pticiny

neshody, jenz neptiznivé ovliviiuje vyrobu chleba:
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Stroje - jednim z moznych divodi neshod obecné, je Casteéna zastaralost
nékterych strojnich zatizeni, kterd zptsobuji, Ze nejsou piesné sefiditelné a spolehlivé.

Kalibrace pedici pece — ze zkuSenosti bylo shledano, ze pec pii modulu

Nastavitelnost déliciho stroje — nastaveni déliciho stroje a s tim souvisejici jak
nespravné hmotnosti jednotlivych té€stovych kusi chleba, ale také déleni a tvarovani tést.

Hmotnost téstového kusu - teplota pece a doba peceni je nastavena
dle pozadavki pro dany druh chleba, pokud je téstovy kus vEtsi ¢i mensi dochazi k vadam
jak v kirce, tak i ve stfidé chleba.

Déleni a tvarovani tést - musi probihat rychlym tempem, nebot’ hrozi rozdily
nestejnomérné zbarveni kurky, zmény v chuti atd.

Kvalita surovin — zakladni suroviny jako je pSeni¢na mouka, Zitna mouka, voda,
suSeny kvas, kvasnice a zlepsujici prostredky.

Lidé

Nespravné nastaveni teploty a c¢asu - souvisi pfedevSim s chybovosti

pracovniki, jenz tyto hodnoty na jednotlivych zafizenich nastavuji.

Mrwe

Neznalost pracovniho postupu — urcity dil pfi¢in neshod zapfiCinuje ve
vyrobnim procesu lidsky faktor, 1épe feceno znalost pracovniho postupu, napt. nedodrZeni
spravné kontinuity ve vyrob¢ miZze vzniknout casové prodleni celého pracovniho procesu.
Jelikoz se v pekaiské vyrobé pracuje s ,,Zivym materidlem* mize to mit za nasledek
prekvaseni kvasu, trhliny ve stiidé chleba, pfili§ silnou kirku chleba atd.

Suroviny

Kvalita surovin — nejenom nekvalitni odméfeni surovin, avsak i suroviny, jenz
mohl podminkami uskladnéni projit doby trvanlivosti ¢i nejakostni dodavka surovin
od dodavatelti mohou vyvolat $patné namiseni tésta, déleni tésta a neshody pii peceni.

Metody

Navazka surovin — nepfesné navazené suroviny zaptic¢inuji odchylky v kvalité
tésta, coz ma za dusledek nekvalitni namiseni a kynuti a zptisobuji nejakostni upeceni.

Z davodu propojenosti aplikace jednotlivych sedmi néstroja fizeni kvality je pro

Mrwe

nejcastéjsi priciny neshody ,,pfipaleny povrch® vypracovana Paretova analyza.
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4.1.5 Paretova analyza p¥ic¢in neshody

Podle dat zaznamenanych v tabulce 3 nejcastéjSich pfi¢in neshody ,,pfipaleny
povrch® je viditelné, ze dle Paretova zakona 80:20 spadaji mezi nejéastéjsi pri¢iny neshody
kalibrace pecici pece a nastavitelnost déliciho stroje. I kdyz kvalita surovin nema v tabulce
takové Cetnosti, na kvalité se podili velmi vyznamné, napt. kvalita mouky mé pro peceni

chleba velkou vyznamnost a méla by se ji vénovat proto pozornost.

Tabulka 3 Analyza pfi¢in neshod ,,pfipaleny povrch*

Kalibrace pecici pece 13 44,828% 13 44,828%
Nastavitelnost déliciho stroje 9 31,034% 22 75,862%
Kvalita surovin 5 17,241% 27 93,103%
Znalost pracovniho postupu 2 6,897% 29 100,000%
Celkem 29 100,000%

Zdroj: vlastni zpracovani (2014)

vvvvv

nastavenim doby (Casu) piti modulu ,,dopékani“. Jak jiz bylo uvedeno, v praxi je
pravdépodobné, ze mize jednat o pripékani chlebii v modulu ,,dopékéani* na jedné ze stran
pecici pece. Jako opatieni v tomto piipad¢ je dilezité ucinit celkovou revizi stroje a uvazit
opravu, zesilit revizi kalibrace na tomto zafizeni, anebo pokud se jedna o neopravitelné

zavady stroje uvazit do budoucna investi¢ni akci ndkupu nové pece.

Pro vylepSeni kvality navazky surovin je nezbytné fadné kontrolovat postup
pfi navazovani surovin, popiipadé znovu proskolit pracovniky, ktefi navazku surovin
provadéji.

Pokud by spole¢nost Hradecka pekarna s.r.o. pii propracovavani jakosti narazila

na ekonomicky a ¢asové€ pracné fizeni procesu, mohla by vyhledavat jiny znak jakosti, jenz

se zpocatku vyzadovanym znakem koreluje.

V piipadé, ze by spoleCnost chtéla usmériiovat Kvalitu hmotnosti chlebt, ma

moznost vyhledat jiny znak, jenZz koreluje s hmotnosti chlebu, naptiklad vztah hmotnosti
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chleba na spravném nastaveni déliciho stroje, ktery davkuje té€sto na jednotlivé kusy

chleba.

Vzhledem k faktu, ze podnik Hradecka pekarna s.r.0. dosud nezaznamenal
reklamaci ve vyrob¢ chlebli, nebylo nutné zavést proces sledovani jednotlivych neshod

V takovém rozsahu.

V piipad¢€ Ishikawova diagramu je nutné se také zaméfit na suroviny pro vyrobu

chleba, a to predevsim na kvalitu mouky, kvas a zlepSujici ptipravky.

Zakladem pro peceni je mouka — pSenicnd, zitnd. Kvalita mouky se kontroluje pfi
piijmu. Na vyrobu chleba se ve velkych pekarnach pouziva jiz hotovy suseny kvas a
kvasnice, na rozdil od malych soukromych pekaren, které si vyrabéji kvas sami a kvasnice
uz nepouzivaji, podle toho se také odrazi cena chleba. Mezi zlepSujici ptipravky se vyuziva

hlavné ptipravek pro snadné kynuti mouky, zlepSujici ptipravky pro chut’ a viini chleba.

Zalezi také na zékaznicich, jaké vyzaduji chleby. Nékteti zdkaznici pozaduji chléb

kyselejsi, nékteti propecenéjsi. Potom zélezi na poméru mouky pSenicné a zitné.

Pro eliminaci uvedenych neshod u vyrobku Chléb konzumni by bylo vhodné

provést nasledujici kroky:

- pfipaleny povrch - doporu¢enim pro odstranéni této neshody je kalibrace pecici
pece a to piimo ¢asu pii modulu ,,dopékani“ a nastaveni teploty. V tomto ptipadé
je dalezité ucinit souhrnnou revizi stroje a uvazit opravu, zesilit revizi kalibrace na
tomto zafizeni, ¢i v pfipadé neodstranitelnosti zavady zatizeni uvazit do budoucna
investi¢ni akci ndkupu nové pece.

- Neshodna hmotnost - po ujisténi zda bylo provedené véazeni spravné, je dalSim
doporucenim revize kalibrace stroji zejména nastaveni déliciho stroje, revize toku
vyrobniho procesu Vv jednotlivych krocich postupu. Eventualni vychodiskem je také
zvazit, zda tolerancni meze nejsou prilis prisné.

vvvvv

v
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5 ZAVER

Jestlize chce v dnesni dobé podnik produkovat kvalitni vyrobky ¢i sluzby, mél by
mit v prvé fad€ zajistén spravné fungujici systém fizeni jakosti. Pokud je systém fizeni
jakosti spravné fizen, muze pak podnik nepochybn¢ produkovat kvalitni vyrobky ¢i sluzby.

Ke spravnému fizeni jakosti je v dnesni dobé mozné pouzit i mnoho metod ¢i nastrojt.

Dalsim pochybenim je vyhodnocovani kvality. Doposavad je kvalita
vyhodnocovana v rdmci bodové Skdly v rozsahu tii znadmek, takto byly oznacovany
jednotlivé kroky procesu. Toto nedostate¢né vyhodnocovani netika vibec nic o
ze by podnik zacal pouzivat vybrané nejjednodussi nastroje fizeni kvality, byla by moznost
sledovani jednotlivych procest detailngji a tim by bylo efektivnéji zajistovano zlepSovani

kvality.

Jako vychodisko pro zlepSovani kvality byla zvolena analyza neshod. Paretova
analyza poukézala na nejvyznamngjs$i typ neshody. Pomoci Ishikawova diagramu byly
zkoumany pficiny této neshody, aby bylo mozné zamezit jejimu opakovani. Postup
vyrobniho procesu lze pak vhodné demonstrovat v§em pracovnikiim pomoci vyvojového

diagramu.

Mezi nejcastéjsi pii¢iny neshody, které vyplynuly z Ishikawova diagramu byly
stroje a kalibrace pecicich peci, nastavitelnost d€liciho stroje, hmotnost téstového kusu,
déleni a tvarovani tést, kvalita vstupnich surovin, nespravné nastaveni teplot a Casu peceni

a v neposledni fadé malo nebo nedostatecné proskoleny obsluhujici personal.

V piipadé¢ implementace integrovaného systému je vSak nezbytné nutné, aby
management fizeni kvality zavedl tento systém Vv celém podniku na zaklad€ narokti daného
vyrobniho postupu.

Pro stanoveni detailnéjsi analyzy fizeni kvality v podniku by bylo nezbytné nutné
spojit zakladni nastroje s dal$imi navazujicimi nastroji. Dal§i z podminek pro dosazeni
komplexniho pohledu na fizeni kvality by byla prace s vétsim mnozstvim vzorkt vyrobkt

v delsim ¢asovém obdobi.
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Priloha ¢. 1

Vyvoj systémi managementu jakosti (Nenadal, 2005)

Typ modelu Roky ‘

Charakteristika

Modely femeslné vyroby 1900 &~ Délnik
Model vyrobniho procesu s S
technickou kontrolou 1920 &~ Technicka kontrola
Model vyrobniho procesu s ¢ Statistické metody
vybérovou kontrolou 1940 technické kontroly
Model s regulaunvyrobmch 1960 ¢ cwac
procesU
Model vyrobnich procesd s
, 197 TQM
koncepci TQM 975 Q
Model dokumentovanych N
orocest 1987 €— Normy ISO fady 9000
2000 &~ Gam

!

CWQC - Company Wide Quality Control
TQM - Total Quality Management
GQM - Global Quality Management




Ptiloha ¢&. 2

Formula¥r pro sbér dat (Hradecka pekarna s.r.o., 2010)

deckd . VT
Evidencni list neshod

Cislo ELN: Zavainost neshody:
OrganizacCni Utvar, proces: Druh neshody:
Dokumentace: Datum iniciace:

Zjisténa neshoda:

Inicidtor:
Napravné opatreni: Datum provedeni:
Osoba zodpovédna za opatreni:
Ovéreni napravného opatreni: Datum ovéreni:




Ptiloha ¢. 3

Organizacni struktura spole¢nosti Hradecka pekarna s.r.o. (Hradecka pekarna s.r.0., 2012)

GENERALNI
REDITEL

VYKONNY
REDITEL

PORADCE REDITEL EKONOMICKY OBCHODNI VYROBNI TECHNICKY
MALOOBCHODU REDITEL REDITEL REDITEL REDITEL
MANAGER
JAKOSTI
PRAVNI | | SEKRETARKA | [ TECHNIK
SLUZBY BOZP
EKONOMICKY
REDITEL
| i | OBCHODNI REDITEL
MZDOVE UCETNI POKLADNA FINANCNI a
EAKTURACNI..

A PERSONALNI

REDITEL
MALOOBCHODU

INSPEKTORKA
MALOOBCHODNICH
PRODEJEN

PRODEJNY

VEDOUCI
DOPRAVY
A EXPEDICE

ASISTENTKA
OBCHODNIHO
REDITELE

OBJEDNAVKY

, VEDOUCI
OBCHODNI DOPRAVY
ZASTUPCH a EXPEDICE |
DOPLNOVACI DOPRAVA EXPEDICE
ZBOZI

VYROBNI RED

ITEL

TECHNOLOG
| | |
SILMISTR LABORANT | | sMENOVI VEDOUCI VEDOUCI
MISTRI CUKRARNY CUKRARNY 202
PEKARNA CUKRARNA CUKRARNA
101 201 202
SKLAD
SUROVIN
TECHNICKY
REDITEL
TEEliHNIK PO, EN | | !
, EN, SPRAVA UDRZBA
VH, METROLOG | | AUTODILNA AREALU




Priloha ¢. 4

Cile jakosti Hradecké pekarny pro rok 2012 (Hradecké pekarna s.r.o., 2012)

Cil :

Kritérium :

Termin :

Kritérium :

Termin :

Cil :

Kritérium :

Termin :

Hradecka pekarna s.r.o
Bieblova 849, Hradec Krdlové 500 03

Cile jakosti pro rok 2012
vyrobni atvar

1. Ve spolupréci s obchodnim Utvarem vyvinout novou

radu Zitnych ,,zdravych" chlebd.
zalistovani na centralni sklad
1/12
2. Vyvinuti trvanlivého vyrobk( z ,,jemného tésta"
- pletenec. Trvanlivost vyrobku 30 dni.
nahrada vanocek

6/12

Celkové zlep3eni kvality jemného peciva ,, kontrola receptur”.
uspora surovin

10/12

V Hradci kralové 5.1.2012 Maxa Martin

vyrobni reditel



