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Systém rizeni jakosti a bezpecnosti v pivovarech

Souhrn

Bakalatskd prace se v teoretické Casti zabyvala jakosti potravindiskych produkta,
legislativnimi pfedpisy specifikujicimi pozadavky na kvalitu potravin a dozorovymi organy
zajistujicimi spravné dodrzovani téchto predpisii. Nasledné byl popsan a charakterizovan
systém kritickych bodii (HACCP), stézejni systém pro bezpecnou potravinaiskou vyrobu,
jeho principy a mozna nebezpeci souvisejici s bezpe€nosti v pivovaru. Dalsi ¢ast prace je
vénovana potravinafskym standardiim jakozto dal$i trovni dosazeni kvality a bezpecnosti
auspokojeni pozadavkl spotfebitell. Zavedeni a uspéSna certifikace jednoho
z potravinatskych standarda posiluje pozici podniku na trhu a zdroven zarucuje, ze produkty
tohoto podniku splituji pozadovany stupeni kvality a nizké riziko nebezpeci. Duraz byl kladen
pfedevS§im na standardy BRC Global Standard, FSSC 22000, IFS a ISO 22000. VSechny
standardy byly popsany a u kazdého byl uveden zpusob a postup certifikace. Praktickou ¢ast
bakalaiské prace predstavuje projekt minipivovaru pro Bud¢jovicky Budvar, n. p., jez by
velkému pivovaru umoznil zkouset nové receptury a prorazit na nové &asti trhu. Uvodem
projektu je SWOT analyza, ktera definuje silné a slabé stranky, pftilezitosti a hrozby. Dale
byla provedena analyza konkurence, lokality a popsin vybér technologického zatizeni
spole¢né s ekonomickym zhodnocenim projektu. VSemi témito kroky byl zjiStén potencial pro
realizaci projektu minipivovaru pro Budé&jovicky Budvar, n. p. Pro velky pivovar byl
doporucen potravinaisky standard IFS, ktery by pivovaru zvysil prodej a potvrdil jeho pozici
na zahrani¢nim trhu.

Kli¢ova slova: potravinarské standardy, legislativni pozadavky, HACCP, pivovar



Quality and safety systems in breweries

Summary

The theoretical part of the bachelor thesis dealt with the quality of food products,
legislative regulations specifying requirements for food quality and supervisory authorities
ensuring proper compliance with these regulations. Subsequently, the critical points system
(HACCP), the core system for safe food production, its principles and possible hazards
related to safety in a brewery were described and characterized. The next part of the thesis is
devoted to food standards as another level of achieving quality and safety and satisfying
consumer demands. The implementation and successful certification of one of the food
standards strengthens the position of the enterprise in the market and at the same time
guarantees that the products of this enterprise meet the required level of quality and low risk
of hazards. Emphasis was placed on the BRC Global Standard, FSSC 22000, IFS and ISO
22000 standards. All standards were described and the method and procedure for certification
was given for each. The practical part of the bachelor thesis is a microbrewery project for
Bud¢jovicky Budvar, n.p., which would allow a large brewery to try new recipes and break
into new parts of the market. The project is introduced by a SWOT analysis, which defines
strengths, weaknesses, opportunities and threats. Furthermore, an analysis of the competition,
the location and the selection of the technological equipment was carried out, together with an
economic evaluation of the project. Through all these steps, the potential for the
implementation of a microbrewery project for Budéjovicky Budvar, n.p. was identified. The
IFS food standard was recommended for the large brewery, which would increase the
brewery's sales and confirm its position in the foreign market.

Keywords: food standards, legislative requirements, HACCP, brewery
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1 Uvod

Za poslednich nékolik desitek let vzrostl natlak na potravinovy priimysl a potravinovy
sektor obecné v souvislosti s kvalitou vyrabénych a vyvazenych vyrobkii. Od roku 2005 maji
vSichni vyrobci, ale 1 provozovatelé potravinarskych podnikii (maloobchody 1 velkoobchody
s potravinami), stravovacich podnikii (kavarny, hospody, restaurace), distributoii, obchodni
firmy nebo zeméd€lci povinnost mit zavedeny systém HACCP. Ten se snazi piedchéazet
a eliminovat rizika spojend s bezpecnosti potravin.

Kromé systému HACCP existuji také potravinaiské standardy, které nejsou povinné
a nafizeni Evropského parlamentu a rady EU je nevyzaduje. Pokud ale potravinaisky podnik
o né¢jaky z nich usiluje a ziska ho, ziskava s nim i urcitou vyhodu na potravinaiském poli.
Standardy potvrzuji kvalitu vyrobkd podniku a certifikovany vyrobce miize byt upfednostnén
pfed necertifikovanym konkurenénim vyrobcem. N&kteti zpracovatelé surovin a vyrobci
dokonce potravinaiské standardy pozaduji.

Budéjovicky Budvar, narodni podnik je jeden z mnoha potravinaiskych podnikt, ktery
doposud Zadny mezindrodni standard certifikovany nemé. Nicméné planuje béhem nckolika
let o jeden usilovat. V Gvahu pfichazeji celkem ctyfi potravinarské standardy — BRC, IFS,
ISO 22000 a FSSC 22000.

Tato prace se v literarni reSerSi vénuje systému analyzy rizika a stanoveni kritickych
bodi (HACCP), mezinarodnim potravinaiskym standardiim, jejich popisu a charakteristice.
Prakticka cast bakalatské prace se zamétuje na zadany vyrobni Usek pivovaru. Jako tivodni
krok byla zvolena metoda SWOT analyzy.



2 Cil prace

Cilem bakalatské prace je zpracovat literarni reSersi na téma systémy pro fizeni jakosti
a bezpecnosti potravin a ziskané znalosti aplikovat v projektové Césti prace zameétené
na systém fizeni kvality ve spole¢nosti Budéjovicky Budvar, narodni podnik.



3 Literarni reSerse
3.1 Budéjovicky Budvar, narodni podnik

Budgjovicky Budvar, n. p. je statni pivovar v Ceskych Budgjovicich. Své pivo vyrabi
pod znackami Budéjovicky Budvar, Budweiser Budvar, Czechvar a Pardal. Jeho produkty
jsou naptiklad Budvar 33, Budweiser Budvar original, Budvar vy¢epni nebo Budvar tmavy
lezak.

Jiz od roku 2004 je pivo vyrabéné pod znackou Budweiser Budvar evidovano pod
zkratkou CHZO  (Chranéné zemeépisné oznaceni) jako ,Budg&ovické pivo™
a ,,Ceskobud&jovické pivo“. Pravé v roce 2004 splnilo viechny pozadavky, at’ uz je to misto
vyroby, vyrobni postup nebo urcita mira kvality. Toto oznaceni zvySilo Budéjovickému
Budvaru export piva do EU az o 58 %. (Bud¢&jovicky Budvar n. p. 2016)

Ing. Adam Broz, Ph.D., slddek Budé&jovického Budvaru, v rozhovoru tiké: ,,Vyroba piva
s oznacenim CHZO je nasim dobrovolnym zavazkem ke spotiebiteliim a zaroven garanci
kvality, ktera jde vysoko nad zakonny ramec. Organy statni spravy obvykle kontroluji jen
zdravotni nezavadnost produktii nebo shodu jejich slozeni s informacemi na obalu, ale
primdrné nezkoumaji kvalitu, jak je chapana béznymi spotrebiteli. Kvalitu z pohledu
konzumenta zasadnim zpusobem resi prave CHZO. Jsme hrdi na to, Ze pokracujeme
v 750tileté tradici vareni origindlniho Budéjovického piva pod znackou Budweiser Budvar.
O tuto tradici pecujeme a uchovdavame ji pro pristi generace. Pri vyrobé Budéjovického piva
dodrziujeme osvédcené remesiné postupy, pouzivame vyhradné piivodni suroviny a varime jej
pouze v Ceskych Budéjovicich*.

Pro sva piva pouziva Budé¢jovicky Budvar tyto pfesné definované suroviny:

Voda — mekka voda z 300 metrti hlubokych artézskych studni, kterd nepodléha zadnym
chemickym upravam, jen se filtruje piskovymi filtry. Specificky chutovy charakter piva je
tvofen jejim mineralnim sloZenim. (Budé¢jovicky Budvar n. p. 2016)

Slad — pouze vybrané ceské odridy jeCmene vypéstované v geograficky vymezené
oblasti Moravy. (Budé&jovicky Budvar n. p. 2016)

Chmel — pouze lisovany hlavkovy chmel odridy Zatecky polorany &erveiidk
vypéstovany ve vymezenych katastralnich izemich obci (okresy Chomutov, Kladno, Louny,
Plzen — sever, Rakovnik a Rokycany). (Bud¢jovicky Budvar n. p. 2016)

Kvasinky — budvarsky kmen kvasinek spodniho kvaseni izolovany pocatkem 20. stoleti
v pivovaru, diky némuz ziskava pivo svou specifickou chut a viini. (Budéjovicky Budvar n. p.
2016)

3.1.1 Historie

Kofeny Budé&jovické Budvaru, n. p. sahaji do devadesatych let devatenactého stoleti.
V té dobé jiz v Ceskych Budgjovicich existoval M&stansky pivovar, ktery byl ale znamy svou
pronémeckou orientaci. Cast Geskych pravovaretnikii proto zalozila vlastni pivovar
apojmenovala ho Cesky akciovy pivovar. Vyroba piva zapodala dne 7. ¥jna 1895.
(Budéjovicky Budvar n. p. n.d.)
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Pivovar byl postaven na pozemcich na Prazském piedmésti. Tato poloha byla
strategickd a mé¢la hned nékolik vyhod. Nejvétsi spocivala v obecné poloze — pivovar byl
v blizkosti feky Vltavy, Zeleznice a Prazské tfidy. To umoznovalo efektivné dopravovat
suroviny a led do pivovaru, a své vyrobky z néj. Dalsi vyhodou byla velmi dobra kvalita
vzorkl vody, ktera dosahovala lepSich vysledkl nez z jinych navrhovanych mist. (Hajn n.d.)

Béhem prvnich let se popularita vafeného piva zvySovala a jeho kvalita mu vynesla
napiiklad zlatou medaili na potravinaiské vystavé ve Stuttgartu v roce 1896. Cesky akciovy
pivovar piedcil konkuren¢ni Mést'ansky pivovar a v roce 1930 si pro sviij exportni 12° svétly
lezak nechal zaregistrovat ochranou znamku Budvar. (Bud¢&jovicky Budvar n. p. n.d.)

Roku 1967 byl zaloZen jiz znamy Bud¢jovicky Budvar, narodni podnik. Pivovar ptevzal
pfevaznou vétSinu ochrannych zndmek Meéstanského pivovaru a pivovaru akciového.
Po osamostatnéni v roce 1991 probihaly rozsahlé modernizace a rozSifovala se plsobnost
pomoci obchodnich vztahi se zahrani¢nimi i tuzemskymi partnery. Diky tomu se v roce 1996
ptekrocila hranice milionu hektolitri vyprodukovaného piva. (Bud¢jovicky Budvar n. p. n.d.)

Dalsi uspéch slavil Budé&jovicky Budvar, n. p. vroce 2004, kdy mu bylo pfidéleno
pravo uzivat zemépisné oznadeni , Budé&jovické pivo” a ,,Ceskobud&jovické pivo”. Naslednd
zaCal pro vyrobu svého piva pouzivat Cerstvé chmelové hlavky a byl tak jedinym ceskym
pivovarem vaticim pivo timto zptisobem. O pivo varené v Budéjovické pivovaru jevilo zajem
vice a vice konzumenti, a tak roku 2016 celkova vyroba piesahla 50 milioni hektolitrt.
Nasledné v roce 2019 presahly trzby hranici 2,8 miliard K¢. (Budéjovicky Budvar n. p. n.d.)

3.2 Kbvalita, jakost

Jakost lze definovat mnoha zplsoby, jadro vétSiny znich je ale stejné. Schopnost
uspokojovat spotiebitele v soucasnosti a v budoucnosti. Jakost je téZ mozné popsat jako
schopnost presvédcCit spotiebitele, aby si na trhu vybral urcity vyrobek na ukor tomu
konkurenénimu. (Savel Jan 1995)

%

Zakon €. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich definuje jakost jako
soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych druh@i, skupin a podskupin potravin
a tabakovych vyrobkl, jejich limity jsou stanoveny timto zdkonem, provadécim pravnim
predpisem anebo piimo pouzitelnym predpisem Evropské unie.

3.2.1 Legislativni poZadavky na znaceni piva

Dle vyhlasky ¢. 248/2018 Sb. o pozadavcich na néapoje, kvasny ocet a drozdi jsou
podniky povinny u piva uvést (kromé& povinnych udaji uvedenych v nafizeni, zédkoné
a vyhlasce o nékterych zptsobech oznadovani potravin): (CR 2018)

e nazev druhu a skupiny; ndzev skupiny lze upfesnit uvedenim hodnoty extraktu
puvodni mladiny vyjadiené ¢iselnym udajem v hmotnostnich procentech

e obsah alkoholu, jde-li o pivo nizkoalkoholické

e v nazvu zpusob kvaSeni, jde-li o pivo vyrobené svrchnim kvasenim nebo
kvasenim v lahvi
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e v nazvu udaj ,nefiltrované®, pokud nebyly z piva odstranény kvasnice

e v nazvu udaj o barve, pokud jde o pivo tmavé, polotmavé nebo fezané

e v nazvu udaj ,.kvasnicové®, pokud jde o pivo kvasnicové

e v nazvu udaj ,,ochucené”, pokud bylo pivo ochuceno

e v nazvu udaj o druhu obiloviny, pokud bylo pivo vyrobeno z jinych obilovin
e 1Udaj o pouziti pfirodni mineralni vody, pokud byla k vyrob¢ pouzita

3.2.2 Legislativni predpisy

V Ceské republice plati tyto legislativni pfedpisy v oblasti jakosti:

Zakon €. 110/1997 Sb. o potravinach a tabdkovych vyrobcich

Zakon €. 634/1992 Sb. o ochrané spottebitele

Zakon ¢. 102/2001 Sb. o obecné bezpecnosti vyrobkl

Zakon €. 22/1997 Sb. o technickych pozadavcich na vyrobky

Zakon ¢. 90/2016 Sb. o posuzovani shody stanovenych vyrobkl pii jejich dodavani
na trh

Zakon €. 258/2000 Sb. o ochran¢ vetejné¢ho zdravi

Radu potravinaiskych norem a s nimi souvisejicich textli obsahuje Codex Alimentarius,
ktery je popisovan v kapitole nize. Jeho funkce spociva v ochrané zdravi spottebitell
a zajisténi spravnych praktik v obchodovani s potravinami.

3.2.3 Evropska legislativa

Evropska unie se ve svych smlouvach fidi pomoci téchto pravnich akti:

Natizeni — zavazny pravni akt platici v celém svém rozsahu po celé¢ EU, nemusi byt ani
zapracovany do ndrodni legislativy. Jeho ustanoveni je v €lenskych statech na stejné trovni
jako vnitrostatni ptedpisy, a to i bez dal§iho z4sahu vnitrostatnich organt, jinymi slovy je
nafizeni pouZitelné piimo. Pfijima ho Rada Evropské unie s Evropskym parlamentem nebo
jen Evropské komise. Naftizeni je urceno vSem. (Jizl & Nedomova 2015)

Smeérnice je pravni akt vyuZzivajici se k harmonizaci vnitrostatnich ptredpist. Stanovuje
cile pro ¢lenské staty, které je musi splnit. Neni ovSem uren piesny zpusob a kazda zem¢ tak
muZe cil splnit jinym zptisobem. Pravni organy ¢lenského statu musi v prvni fad¢ piijmout
vnitrostatni transpozi¢ni pravni akt. Ten vnitrostatni pfedpisy pfizpisobi cilim stanovenym
ve smérnici (pozménovanim ¢i pifijimanim zdkonit a vyhlasek odkazujicich na smérnici).
Sama o sobé neni smérnice pro obCany zavaznda, ale témito kroky se urcitym zplsobem
projevi v zivoté obcanil. VZdy je stanoveno kone¢né datum pro jeji zavedeni do vnitrostatniho
prava. Rozhodnuti je ozna¢ovén jako individualni pravni akt pfijimany Radou EU, Radou EU
s Evropskym parlamentem nebo Evropskou komisi. Je pravné zdvazny pro toho, komu je
uréen, at’ uz je to nékterda zem& EU, nebo konkrétni spole¢nost. Rozhodnuti je pfimo
pouzitelné a pomoci n€j evropské instituce rozhoduji o zvlastnich ptipadech. Timto zplisobem
mohou udélovat prava, ukladat povinnosti a vyzadovat, aby se zem¢ EU nebo jeji obcan
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zdrzel urcitého jednani. Doporuceni je nezdvazny pravni akt, skrze n€¢j mohou organy EU
vyjadfit svlij nazor ¢i navrhnout urcité kroky bez zakonné povinnosti pro toho, komu jsou
urCeny. Stanovisko mulze byt zvlastni iniciativy, dodatecné ¢i prizkumné k navrhim
z pohledu regionti/hospodarstvi a socialni oblasti. Skrze n€j se organ EU vyslovuje k otazkdm
a neuklada zakonnou povinnost pro toho, komu je urceno. Stanovisko vzdy vydavaji béhem
legislativniho procesu hlavni organy EU (Evropska komise, rada, parlament) nebo vybory
(Vybor regionti, Evropsky hospodarsky a socidlni vybor). (Jizl & Nedomova 2015)

3.3 Kontrola a dozorové organy

Statni dozor nad dodrZovanim povinnosti stanovenych zdkonem ¢. 110/1997 Sb.
vykonavaji: (CR 1997)
e Organy ochrany vefejného zdravi, a to krajské hygienické stanice, Ministerstvo
obrany a Ministerstvo vnitra
e Statni veterinarni sprava
e Statni zeméd¢lska a potravinarska inspekce

Organem statni spravy je také Ceska obchodni inspekce (COI), kterd je podiizena
Ministerstvu primyslu a obchodu Ceské republiky a nekontroluje potraviny, jak se néktefi
spotiebitelé domnivaji, ale klamani spotiebitele. COI provadi kontrolu a dozor nad fyzickymi
a pravnickymi osobami prodavajicimi nebo dodavajicimi vyrobky na vnitini trh a poskytuje
spotiebitelsky uvér. Je nastupcem Statni obchodni inspekce a je uzdkonéna zidkonem
&. 64/1986 Sb. o Ceské obchodni inspekei. (Jizl & Nedomova 2015)

3.3.1 Organy ochrany veiejného zdravi

Hygienicka sluzba v ¢ele s hlavnim hygienikem Ceské republiky usiluje o utvafeni
zdravych zivotnich podminek a fidi praci nizsich organti hygienické sluzby. (Veber 2007)
Ukolem krajskych hygienickych stanic je podle zakona &. 110/1997 Sb. o potravinich
a tabakovych vyrobeich vykonavani kontroly: (CR 1997)
e pro provozovani stravovacich sluzeb
e pii zjiStovani pfi¢in poSkozeni nebo ohroZeni zdravi a zamezeni Sifeni
infek¢énich onemocnéni nebo jiného poSkozeni zdravi z potravin
e pro vyrobu, distribuci a uvadéni elektronickych cigaret, ndhradnich néplni
do nich a bylinnych vyrobkii ur¢enych ke koufeni na trh

Ukolem Ministerstva obrany je podle zakona & 110/1997 Sb. o potravinach
a tabakovych vyrobcich vykonavani kontroly: (CR 1997)
e pro provozovani stravovacich sluzeb v ozbrojenych silach, v Ministerstvu
obrany a v jeho ptlisobnosti zfizenych organizacnich slozkach statu
a prispévkovych organizacich a v jimi uzivanych objektech, v krajskych
vojenskych velitelstvich, v ijezdnich Gfadech a na izemi vojenskych tjezd
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pfi zjistovani pficin poskozeni nebo ohrozeni zdravi a zamezeni Sifeni
infek¢nich onemocnéni nebo jiného poskozeni zdravi z potravin v ozbrojenych
silach, v Ministerstvu obrany a v jeho ptisobnosti ziizenych organizacnich
slozkach statu a prispévkovych organizacich a v jimi uzivanych objektech,
v krajskych vojenskych velitelstvich, v Ujezdnich tufadech a na uzemi
vojenskych ujezdi

pro vyrobu potravin, pro baleni, krajeni nebo jiny zplisob déleni potravin a pro
uvadéni potravin na trh v ozbrojenych silach, v Ministerstvu obrany a v jeho
pusobnosti ziizenych organizacnich slozkéch statu a ptispévkovych organizacich
a v jimi uzivanych objektech, v krajskych vojenskych velitelstvich, v ujezdnich
ufadech a na uzemi vojenskych ujezda

Ukolem Ministerstva vnitra je podle zakona &. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych
vyrobcich vykonavani kontroly: (CR 1997)

pro provozovani stravovacich sluzeb v bezpe¢nostnich sborech, s vyjimkou
Vézeniské sluzby Ceské republiky, v Ministerstvu vnitra a organiza¢nich
sloZkéch statu a ptispévkovych organizacich ztizenych v jeho plisobnosti, véetné
jimi uzivanych staveb a zafizeni zfizenych Ministerstvem vnitra podle jiného
pravniho predpisu

pfi zjistovani pfi¢in poskozeni nebo ohrozeni zdravi a zamezeni Sifeni
infekénich onemocnéni nebo jiného poSkozeni zdravi z potravin
v bezpeénostnich sborech s vyjimkou Vézeiiské sluzby Ceské republiky,
v Ministerstvu vnitra a organizacnich slozkach statu a ptispévkovych
organizacich zfizenych v jeho pulsobnosti, vcetné¢ jimi uzivanych staveb
a zafizeni zfizenych Ministerstvem vnitra podle jiného pravniho ptfedpisu

pro vyrobu potravin, pro baleni, krajeni nebo jiny zplsob dé€leni potravin a pro
uvadéni potravin na trh v bezpe€nostnich sborech s vyjimkou Vézeniské sluzby
Ceské republiky, v Ministerstvu vnitra a organiza¢nich slozkach statu
a prispévkovych organizacich zfizenych v jeho plisobnosti, vcetné jimi
uzivanych staveb a zafizeni zfizenych Ministerstvem vnitra podle jiného
pravniho piedpisu

3.3.2 Statni veterinarni sprava

Statni veterinarni sprava zastituje zdravotni a hygienickou nezavadnost a biologickou
hodnotu zivocisSnych produkti. Zaroven vytvaii podminky pro rozvoj veterinarni péce
chovanych 1 volné zijicich zvitat. (Veber 2007)

Ukolem statni veterinarni spravy je podle zékona &. 110/1997 Sb. o potravinach

a tabakovych vyrobeich vykonavéani dozoru: (CR 1997)

pro vyrobu, skladovani, pfepravu, dovoz a vyvoz potravin Zivoc¢isného pliivodu
a pro baleni, krajeni nebo jiny zpiisob d€leni potravin Zivoc¢isného ptivodu, které
probiha v zatizenich schvélenych pro tyto ¢innosti
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e pro uvadéni potravin zivocisného pivodu na trh v trznicich a na trzistich, pro
uvadéni potravin zivocisného ptivodu na trh v prodejnich usecich a prodejnach
jinych nez samoobsluznych, kde dochazi k tpravé masa, mléka, ryb, driibeze
nebo vajec, pro uvadéni zvétiny na trh a pii pfichodu potravin zivocisného
ptuvodu z ¢lenskych stati Evropské unie v prodejnach potravin

e pro provadéni klasifikace t€l jateCnych zvitat podle piimo pouzitelnych predpist
Evropské unie upravujicich klasifikaci jatecnych zvirat

e pro uvadéni nezpracovanych tél nebo ¢asti tél zivocicht, mléka, mleziva, vajec
nebo vcelich produktl na trh pii provozovani stravovacich sluzeb

3.3.3 Statni zemédélska a potravinarska inspekce

Statni zeméd¢€lska a potravinatska inspekce kontroluje fyzické a pravnické osoby
vyrab¢jici, nakupujici, skladujici, dopravujici ¢i prodavajici zemédélské, potravinarskeé,
kosmetické nebo tabakové vyrobky. Zamétuje se zejména na zdravotni nezavadnost spole¢né
s dal$imi kvalitativnimi znaky vyrobki. Je nutné, aby byly vSechny kontrolni laboratofe Statni
zeméd€lské a potravinaiské inspekce akreditované. (Veber 2007)

Ukolem statni zemé&dé&lské a potravinaiské inspekce je podle zakona & 110/1997 Sb.
o potravinach a tabakovych vyrobcich vykonavani kontroly: (CR 1997)

e pro vyrobu potravin, pro baleni, krdjeni nebo jiny zptisob déleni potravin a pro
uvadéni potravin na trh

e pro vyrobu, distribuci a uvadéni tabakovych vyrobki na trh

e pro vstup a dovoz potravin ze tfetich zemi a pro vstup a dovoz tabakovych
vyrobkil ze tfetich zemi

e pro provozovani stravovacich sluzeb

3.3.4 Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva

Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (RASFF z anglického Rapid Alert
Systém for Food and Feed) propojuje komunikaci mezi Evropskou komisi, ¢lenskymi staty
EU a Evropskym sdruzenim volného obchodu (EFTA), do kterého spadaji staty Island,
Lichtenstejnsko a Norsko, a Evropskym tfadem pro bezpecnost potravin (EFSA). Dokaze
rychle a ucinné sdilet informace o nebezpecnych potravinach a krmivech mezi témito ¢leny,
at’ uz se jedna o pifimé ¢i nepiimé riziko pro lidské zdravi. Systém RASFF byl vytvoten
na zaklad¢ c¢lanku 50 Natizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 178/2002. (Juzl &
Nedomova 2015)

Systém byl vytvoren v roce 1979. Od téhoz roku je zajistén jeho nepietrzity provoz. Je
tak povaZzovan za zdkladni kdmen regulacniho systému kontroly bezpec¢nosti potravin. Jeho
hlavni pfinos spocivad v nepietrzitém provozu, rychlé reakci, snadnému pouzivani a kvalité
poskytovanych udajii. (Kowalska & Manning 2021)

Kazdy clensky stat ma své kontaktni misto, které podava informace o nebezpecnych
potravinach a krmivech. V Ceské republice je to Statni zeméd&lska a potravinaiska inspekce,
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jez by v ptipadé mozného zavazného zdravotniho rizika potraviny ¢i krmiva okamzité
informovala Evropskou komisi prostfednictvim systému RASFF. Komise vSechna hlaSeni
zhodnoti a informuje vSechny ¢leny RASFF skrze oznameni. (Jizl & Nedomova 2015)

V systému RASFF existuji celkem Ctyii typy ozndmeni (Obr. 1):

Varovani je zasilané v piipad¢ vazného rizika, kdy je nutné rychle jednat, tzn. potraviny
¢1 krmiva jsou jiz nabizeny spotiebitelim ke koupi. Je potieba pfijmout piislusné opatieni
a spustit vystrahu. Informace je zasilana v dobé, kdy se rizikové potraviny a krmiva
nevyskytuji na trhu nebo se jejich riziko nepovazuje za zavazné, a neni potieba rychlého
jednani ze stran Clenskych stati. K odmitnuti na hranicich dochazi v piipadé, kdy zadrzena
zasilka potravin ¢i krmiv byla analyzovéna a odmitnuta na vnéjsich hranicich Evropské unie
a Evropského hospodaiského prostoru z divodu zdravotniho rizika. Ozndmeni a odmitnutém
produktu je zasilano na ostatni mista Evropského hospodaiského prostoru, aby se produkt
skute¢né nedostal pfes zadné jiné hranic¢ni pracovisté. Pod novinky spadaji vSechny informace
souvisejici s bezpe€nosti potravin a krmiv a povazujici se za dilezité pro kontrolni organy,
a zaroven nejsou sdélovany prostfednictvim varovani nebo informaci. (Pigtowski 2023)

V situaci, kdy se ptfi kontrolni Cinnosti orgdnti dozoru naleznou rizikové potraviny
ohrozujici zdravi spottebitele, kontrolni organ neprodlené hlasi vyskyt potravin narodnimu
kontaktnimu mistu (SZPI) a informuje o krocich ¢i opatfenich na zakladé¢ obdrzenych
oznameni a dopliujicich poznatkli. Navic také oznacuje piipady, jejichz riziko ohrozeni
zdravi mtze piekro¢it hranici Ceské republiky. V systému lze najit informace napiiklad
o vyskytu patogennich mikroorganismi v mase, nedeklarovanych alergenech, casticich
v potravinach ¢i o toxickych latkach ve vyrobcich z ryb. (JUzl & Nedomova 2015)
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Obr. 1 — Typy oznameni RASFF (zdroj: https://food.ec.europa.eu/safety/acn/acn-
notifications_en)

Nepotravinaiské vyrobky (hracky, kosmetické ptipravky, lampy, ...) jsou opatfeny
podobnym rychlym vystraznym informac¢nim syst¢émem EU. Jedni se o systtm RAPEX
(Rapid Alert System for Non-Food Products) pro nebezpecné spotiebitelské produkty. (Jizl &
Nedomova 2015)

Ve Spojeném kralovstvi se s nariistem poctu otrav z potravin a poctu ohnisek vyskytu
E. coli zvysily obavy o bezpe€nost potravin. V navaznosti na to byl kladen vétsi diiraz
na regulacni kontroly, které provadéla britska vlada, a na GC€innost systémui vyuZivanych
dodavateli potravin pro kontrolu rizik v souvislosti s potravinami. Jednd se predevSim
o urovenl kontrol v podobé syst¢ému HACCP v dodavatelském fetézci a miru, do jaké
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regulacni kontroly piesvédcuji vyrobce k zavadéni praveé téchto systému. (Kotsanopoulos &
Arvanitoyannis 2017)

3.4 HACCP

Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodii (HACCP z anglického
Hard Analysis and critical Control Points), je systém zajiStujici urcity stupenn v oblasti
bezpecnosti potravin, ktery by nebyl dosdhnut pouzivanim pouze zakladnich hygienickych
navykt a postupt. (Kotsanopoulos & Arvanitoyannis 2017)

HACCP systém byl vyvinut americkou firmou Pillsbury Company na zaddost NASA
(National Aeronautics and Space Administration). Narodni Ufad pro letectvi a kosmonautiku
chtél prostfednictvim projektu ,,zero defect” zarucit bezpecnost vyrobenych a nasledné
zkonzumovanych potravin ve vesmiru. Po zanalyzovani vSech moznosti NASA dospéla
k rozhodnuti. Diky identifikaci nebezpe¢i a rizik v procesu vyroby produktii a navrzeni
preventivnich opatfeni, ktera by znateln¢ eliminovala testovani a rozbor vyrobeného
produktu, zvitézil systém HACCP. (Hulebak & Schlosser 2002)

Na nérodni konferenci o ochrané potravin v roce 1971 tak firma Pillsburry poprvé
prezentovala systém HACCP. Za dva roky uz jeho principy implementoval napiiklad FDA
(Food and Drug Administration), neboli Gfad pro kontrolu potravin a 1éCiv, aby piedchazel
vaznym problémim s botulismem v konzervarenském primyslu. Specificky se jednalo
o konzervované potraviny s nizkou kyselosti. Roku 1992 poradni vybor NACMCEF (National
Advisory Committee on Microbiological for Foods) schvalil systtm HACCP efektivnim
prostfedkem k zajiSténi bezpecnosti potravin, pocinaje sklizni a konce vlastni spotitebou.
NACMCF také definoval sedm principti, které mély byt v budoucnu pouzity jako
pilite/zasady pro zavadéni systému HACCP. (Hulebak & Schlosser 2002)

Soucasné predpisy Spojenych statii americkych se soustiedi na nebezpeci definovana
jako pfiméfené pravdépodobnd, vychazejici z pfiméfené mozZnosti vyskytu v ramci druhu
vyrobeného produktu nebo historickych dikazi. (Ropkins & Beck 2000)

Zajisténi a dozor nad bezpecnosti potravin, spolecné s pravnimi strukturami pro jeji
legislativu, méa kazdy stait EU feSeny individualn€. Aby se ale predeSlo nejriznéj$im
problémim pii obchodovani s potravinami, Evropska komise vytvofila systematicky pfistup
k systtmu HACCP. Ten byl pfijat na celém uzemi EU. Prvotni vyzkum byl proveden
podskupinou HACCP spadajici pod program FLAIR (Food Linked Agro-Industrial Research
Programme). Byl vytvofen slovnik nomenklatury pro zavedeni syst¢tmu HACCP, databaze
s vice nez 250 dokumenty a uZivatelskd ptirucka HACCP. Dale byl vytvofen mezinarodni
program vyménnych 8koleni a mezi stity Danskem, Francii, Spanélskem, Portugalskem,
Svédskem, Belgii, Nizozemskem, Irskem, Reckem a Spojenym kralovstvim byly umoznény
vzadjemné navstévy laboratofi a instituci. EU také vytvofila smérnice, jeZz byly nasledné
zaclenény do pravnich systémil vSech c¢lenskych statd. Tti z nich, také zvané vertikalni, byly
urceny pro konkrétni druh potravin. Prvni (DIR 91/493) se zaobirala produkty rybolovu,
druha (DIR 92/5) byla zaméfena na maso a masné vyrobky a tieti (DIR 92/46) se vénovala
mléku a mléénym vyrobkiim. Zaroven kladly diraz na 4 body, které¢ museli komeréni vyrobci
dodrzovat, a to: (Jouve 1994; Ropkins & Beck 2000)
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o identifikovat kritické body v jednotlivych vyrobnich procesech

e zavést a dlouhodobé vyuzivat metody monitorovani a kontroly identifikovanych
kritickych boda

e odebirat vzorky k analyze v pfedem schvalené laboratoii ¢i u pfislusSného
organu, aby se potvrdilo, ze desinfekce a sanitace vyrobnich prostor je v souladu
s normami v pfislusné smérnici

e zakladat pisemné zaznamy postupi a dalSich udaji, které budou slouzit
k nahlédnuti pro ptislusné organy ¢i jejich zastupce

Ctvrta smérnice (DIR 93/43/EEC), tzv. horizontalni, pojednavala o hygiené potravin
a mela byt urCena jako oblast pro standardizaci pravnich ptredpisi ¢lenskych stati EU v této
oblasti. Pozadovala urceni, monitorovani a kontrolu vyrobnich kroki, které jsou stézejni pro
zajiSténi bezpecnosti potravin v ramci systému HACCP. Pfijeti vSech ¢tyf smérnic se ale
smérnic s postupy, systémy ¢i pravnimi predpisy HACCP jiz v jednotlivych statech
zavedenymi, se zasadami HACCP a jiz fungujicich postupii vyroby a manipulaci
s potravinami ve statech EU, a nakonec slozitosti pravni struktury jednotlivého c¢lenského
statu. (Ropkins & Beck 2000)

Podniky ve Velké Britanii byly na zavedeni smérnice ¢astecné pfipraveny, protoze je
Ministerstvo zemédélstvi, rybolovu a potravinaistvi nabadalo k dobrovolnému zavedeni
HACCP postupt. KdyZz se proto smérnice zavadéla, mnoho potravinaiskych podnikl jiz
zasady HACCP zavedeno mélo nebo o nich alespoil védélo a usilovalo o jejich zavedeni.
Neékteré se dokonce podileli na tvorbé dokumentace, pokynt a softwaru HACCP. (Ropkins &
Beck 2000)

Naopak Nizozemsko se potykalo s problémy, protoze doposud se zde tyto postupy
v potravinaiském pramyslu ptili§ nepouZzivali. Pfed zavedenim smérnice tak musela vétSina
podnikil projit rozsdhlou reorganizaci. Kviili nedostatku podrobnosti, naptiklad definovanych
postupti ¢i regulacnich limitd, si ale podniky, které byly zodpovédné za vypracovani, zavedeni
a udrzovani svych postupi HACCP, mohli smérnici vyklddat né€kolika zplsoby. Jejich
kontrola, dodrZzovani a posuzovani bezpe€nosti potravin a zavedené smérnice spolecné
s legislativou spadalo do pravomoci Generalniho inspektoratu pro ochranu zdravi (GIHP). Jiz
po nékolika malo letech se zavadéni systému HACCP zacalo vyrazné zvySovat. (Ropkins &
Beck 2000)

Principy systému HACCP jsou zalozeny na kontrole vstupnich surovin, meziproduktt
1 hotovych vyrobkii. Ukazatele jakosti se u vSech produkti nachazeji ve stanovenych
sledovanych kritériich a intervalech (mezich) hodnot a vSe je peclivé a pravdiveé evidovano.
Pokud hodnota neodpovidé intervalu a vyrobek jesté neni vyroben, Ize ,kvalitu vysledného
produktu” zvysit. Pokud jiZ produkt vyroben je, lze asponl snadné&ji ur€it ptivod odchylky
a v budoucnu ji rychleji odstranit. (Prochazka & Kosat 2000)

Systétm HACCP spoléhd na preventivni opatieni piedchazejici samotnému vzniku
zavad. V prvni fadé jsou zhodnoceny specifikace vyrobkii a podle vyuziti jednotlivych
kategorii 1 poZzadavky na zdravotni nezdvadnost. LiSit se budou naptiklad kritéria stanovena
pro nealkoholicka piva, kde neptitomnost alkoholu ddava mozZnost vyskytu patogennich
organismd, a piva pro diabetiky — zde je kladen dliraz na nizky obsah sacharidfi. (Prochazka &
Kosat 2000)
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Rada zemi, do nich spadajici i Ceskd republika, ma zavadéni systému HACCP
zakotveno v pravnich normach. Do roku 2010 zde platila vyhlaska ¢. 147/1998 Sb. o zpiisobu
stanoveni kritickych bodl v technologii vyroby ve znéni pozdé¢jSich piedpisi — vyhlasky
¢. 196/2002 Sb. a vyhlasky ¢. 161/2004 Sb. Nyni plati nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 852/2004 platné pro vSechny provozovatele potravinaiskych podniki. Ti jsou
povinny vytvoriit a zavést jeden nebo vice stalych postupt zalozenych na zasaddch HACCP
a postupovat podle nich. (Prochazka & Kosai 2000)

3.4.1 Principy

Systém HACCP se sklada z téchto sedmi na sebe navazujicich principt:
1. Provedeni analyzy nebezpeci

Stanoveni kritickych kontrolnich bodti (CCP)

Stanoveni kritickych limitd pro kazdy CCP

Monitorovani stavu v CCP

Stanoveni napravnych opatfeni

Vytvoifeni dokumentace a vedeni zdznamu

Stanoveni ovétovacich postupii

N AE WD

1. Provedeni analyzy nebezpeci
Nejprve je nutné zanalyzovat kazdé mozné hrozici nebezpeci ve vSech fazich vyrobniho
procesu, které vede k poruSeni nezavadnosti potravin. Nebezpeci musi takovou povahu, Ze
jeho prevence, odstranéni nebo snizeni na pfijatelnou Grovenl je nezbytné pro produkci
bezpecéné potraviny. (Prochdzka & Kosat 2000; Hulebak & Schlosser 2002)

2. Stanoveni kritickych kontrolnich bodi (CPP)

Kriticky kontrolni bod Ize definovat jako bod ¢i postup, ve kterém dokaze kontrola
pfedchéazet rizika spojend s bezpecnosti potravin, eliminovat je nebo snizit na pfijatelnou
uroven. V tivahu jsou vzata vSechna nalezena nebezpeci z pfedchoziho principu. Obecné je
do kritickych kontrolnich bodi zahrnuto vateni, chlazeni, prevence kiiZové kontaminace,
ur€ité hygienické postupy, kontroly sloZeni vyrobkd a hygiena Zivotniho prostiedi
a zamé&stnanci.(FDA 1997; Hulebak & Schlosser 2002)

Kritické kontrolni body jsou zjistovany rozhodovacim diagramem, kde v pivovarech
stiedni velikosti se jejich pocet pohybuje mezi 2-5. (Prochazka & Kosai 2000)

3. Stanoveni kritickych limita pro kazdy CPP

Kriticky limit 1ze definovat jako kritérium, které je potieba splnit pro kazdy kriticky
kontrolni bod. V HACCP planu je pro kazdy parametr vyrobniho procesu stanoven kriticky
limit, jehoZ dodrZzovani zarucuje bezpe¢nost produktu. (Hulebak & Schlosser 2002)

Zakladem pfi stanovovani kritickych limitd mohou byt pozadavky vyplyvajici
z ¢eskych technickych norem, mezindrodnich legislativnich doporuceni, ze zékona,
provadécich vyhlasek, informace z odborné literatury nebo ndvody podnikli na pouZiti mycich
a sanitaCnich prostiedkii. (Prochazka & Kosai 2000)
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Dulezita je Ccistota technologického =zafizeni po provedeni sanitatniho procesu.
Mikrobiologickou dCistotu Ize posoudit pomoci piimych a nepfimych metod. ATP
luminiscenéni metoda je dobrym feSenim pro HACCP. Dokdze velmi rychle zhodnotit
veSkeré organické znecisténi pracovniho vybaveni, nicméné jiz nerozliSuje zivé a mrtvé
mikroorganismy a nepodava tidaje o zavaznosti jejich ptisobeni. (Prochdzka & Kosat 2000)

Na obrazku 2 je znazornéno schéma vyroby piva spolecné s kontrolnimi kritickymi
body (KKB).

1 Varni voda 2 Slad -e€——— 3 Surogaty
KKB : * Srotovani | KKB
- —» 4 ¥ Rmutovani
5 * Scezovani
6 Chmel 7 * Chmelovar -¢—
KKB |
8 Separace kalu
9 7 Chlazeni mladiny
10 Kvasinky ——»~ ZakvaSovani -€—11 Vzduch
12 * Hlavni kvaseni
13 * Sudovani

* Dokvasovani — 14 Filtraéni
| materialy
17 Filtrace «———15 Stabilizaéni
prostredky
Yy «¢——————16 Dosycovani
18 | Pretlacny tank
19 Lahve 20 . Prutokova pasterace
¢ KKB
21 Myti ——» 22  Pinéni «—— 23 Korunkové
v uzavery
KKB KKB
Etiketovani
* Baleni <¢—24 Prepravni

{ kartony
25 = Skladovani
26 * Expedice

Obr. 2 Blokové schéma vyroby piva s kritickymi kontrolnimi body (Prochdzka & Kosaf
2000)

4. Monitorovani stavu v CPP
Monitorovani se skldda z méfeni ¢i pozorovani a vede k posouzeni, jestli jsou kritické
kontrolni body pod kontrolou ¢i nikoli. VSechny zaznamy a dokumenty by mély byt opatieny
datem a podpisem osoby provadéjici monitorovani. (FDA 1997; Hulebak & Schlosser 2002)
V pivovarnictvi se k monitorovani sledovanych parametri doporucuje vyuzivat
kontinudlni ,,online” systémy se zabudovanymi ¢idly a zaznamniky. (Prochdzka & Kosat
2000)

20



5. Stanoveni napravnych opatreni

I ptes identifikaci vSech potencidlnich rizik a pfedchdzeni jejich vzniku, se mohou
objevit odchylky od kritickych limitli v kontrolnich kritickych bodech. Pokud k takovému
scénafi dojde, musi byt zavedena néapravna opatifeni vedouci k identifikaci a odstranéni
odchylky a znovuziskani kontroly v kritickych kontrolnich bodech. (FDA 1997; Hulebak &
Schlosser 2002)

FSIS (Food Safety and Inspection Service), neboli Inspekéni sluzba pro bezpecnost
potravin, navrhla, aby podniky ve svych HACCP planech popsaly napravna opatieni
v pripad¢ odchylky od kritickych limitd. (Hulebak & Schlosser 2002)

6. Vytvoreni dokumentace a vedeni zaznamu

V pivovarnictvi se sestdva z piesné lokalizace kritickych kontrolnich bodd, uréeni
limitnich hodnot, schéma vzorkovani, piesna specifikace sanitacnich operaci z ohledu
na frekvenci a zplisob provadénych zasahi, teplotu, koncentraci a dobu plsobeni pouzitych
prosttedkt. (Prochazka & Kosat 2000)

Dokumentace musi byt aktudlni, pravdivéa a v poZadované formé. Vedené zdznamy poté
slouzi dozorovym organtim a kontrolni/auditni organizaci. Je dulezit¢ mit v HACCP planu
uvedené doby uchovavani riiznych zaznami. (UKZUZ 2015)

7. Stanoveni ovérovacich postupi

NACMCEF definuje ovéfovani jako souhrn postupt, metod ¢i testl pouZitych
ke zji$téni celistvosti a nedostatkd planu vici systému HACCP. Z vysledki pak zlstava
pan neménny, nebo je nutnd jeho Uprava a revalidace. NACMCEF stanovila ¢tyfi kroky
v podobé procesti pii ovétovani systému HACCP. (Hulebak & Schlosser 2002)

Prvnim krokem je tzv. validace procesu. Védecké a technické procesy ovétujici
dostatecnost a adekvatnost kritickych limit jednotlivych kritickych kontrolnich bodech
v piipadé moZného vzniku nebezpeci. Druhy krok je zajisténi sprdvného fungovani
planu pomoci pravidelného provéfovani a oveéfovani. Dochéazi také k provétovani
zaznamu, aby se zjistilo, jestli jsou vzniklé odchylky feSeny a eliminovany. Tietim
krokem je vedeni dokumentace pomoci pravidelného provétovani, do kterého spada
provéfovani a ovéfovani veskerych vyvojovych diagrami, kontrolnich kritickych bod,
kritickych limitd, systému monitorovani a napravnych opatfeni. Posledni krok spociva
v regulaénim ovéfeni planu celkovou validaci procesu, tj. vyuziti jednoho nebo vice
pfechozich krokli. Analyzuje se také kone¢ny produkt, ktery prokazuje shodu
s regula¢nimi a poZzadovanymi vykonnostnimi normami. Podle FSIS se jedna o klicovy
prvek propojujici systém HACCP a strategii agentury, kterd zajiSt'uje stanoveni norem
v souvislosti s vefejnym zdravim. Dava to HACCP planu urcité objektivni méfitko
pfestavujici pfijatelnou tUroven bezpecnosti potravin v ohledu na patogenni
mikroorganismy, se kterym je mozné plan srovnavat. (Hulebak & Schlosser 2002)

Pro ovéfeni spravného fungovani systému HACCP v pivovarnictvi lze pouzit
napiiklad néstroje z ISO norem fady 9000. (Prochézka & Kosat 2000)
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3.4.2 Nebezpedi v pivovaru

Stale se zvySujici poptavka po pivu vyzaduje zvySenou pozornost moznym
kontaminujicim latkdm zapficinujicim zdravotni potize spotiebitell. I kdyz pivo nepatii mezi
produkty, které jsou vhodnym prostiedim pro rast nechténych organismt, existuji zde
vyjimky. Nékteré druhy mikroorganismt v pivu mohou riist, ménit tim jeho vlastnosti a byt
pri¢inou zakalu a nepiijemné chuté. Piva uvafend v malych pivovarech podléhaji kazeni
rychleji nez ta z velkych pivovari, je to ziejmée zpusobeno pasteraci nebo sterilni filtraci
vyuzivanych hlavné ve vétsich pivovarech. (Ciont et al. 2022)

KaZeni piva zplsobuje pivovaru nejenom ekonomickou ztratu, ale i ztrdtu duavéry
spotiebitelt. Teplota je jednim z nejkritictéjSich faktorti pro rist bunék. Nizka teplota hraje
klicovou roli pfi ochrané piva pied kazenim naptiklad u bakterie Staphylococcus xylosus.
(Ciont et al. 2022)

Systém HACCP rozdé€luje nebezpeci do tii skupin — biologické, chemické a fyzikalni.
(Prochazka & Kosai 2000)

Mezi zdroje biologického nebezpeci se fadi suroviny, obalové a pomocné materidly,
technologické zatizeni a okolni prostfedi. Zdravi Skodlivé jsou patogenni mikroby
(Salmonella sp., Shigella sp., Escherichia coli) a plisné¢ produkujici mykotoxiny
(rod Fusarium mimo jiné také zptisobuje piepéiovani). Do zdravotné zavadnych latek lze
radit také biogenni aminy, které vznikaji piisobenim mlécnych bakterii ¢i divokych kvasinek.
Pivo se povazuje za potravinu s nizkym stupném rizika, patogenni mikroorganismy se v ném
totiz nemnozi a umiraji. (Prochazka & Kosat 2000)

Mykotoxiny jsou vytvafeny nékterymi vladknitymi houbami. Plsobi karcinogenné,
nefrotoxicky, teratogenné a maji imunotoxické Uc¢inky. Evropskd komise proto stanovila
maximalni limit pro pfitomnost mykotoxinli v obilovindch a produktii z nich vyrobenych.
(Erzetti et al. 2009)

Jak jiz bylo zminéno vySe, biogenni aminy jsou tvofeny bakteriemi (napi. Celed
Enterobacteriaceae nebo bakterie mlécného kvaSeni) schopnymi dekarboxylovat
aminokyseliny. Jedna se napfiklad o histamin (dekarboxylace histidinu), kadaverin
(dekarboxylace lyzinu), tyramin (dekarboxylace tyrosinu) nebo tryptamin (dekarboxylace
tryptofanu). Tyramin je povaZovan za hlavni biogenni amin nalezeny v pivu, ktery ma
nepiiznivé G€inky na lidské zdravi. Histamin, tyramin a kadaverin byvaji indikatory bakterii
mlécného kvaSeni a jejich plsobeni. Dalsi biogenni aminy, putrescin, spermin nebo
spermidin, se naopak povazuji za pfirozené slozky piva pochazejici ze sladu. Obecné jsou
biogenni aminy ptfitomné v surovinadch nebo vznikaji fermentacni fazi vyroby piva. Ackoli je
pivo oznaCeno jako vyrobek s moznym zdravotnim rizikem pro spotiebitele, hladiny
biogennich aminil se pohybuji v nizkych ¢islech. Jejich vysoké4 hladina je spiSe zplsobena
spotiebitelovou vysokou spotiebou piva. (Kala¢ & Kiizek 2003; Erzetti et al. 2009)

Biologické nebezpeci vznika naptiklad i z potrubi, ventilli, zdsobnich nadrzi a dalSich
¢asti pfi zasobovani vody v pivovaru. Organicka a mineralni hmota postupem casu vytvari
nanosy slizu a sedimentt, ve kterych 1ze pod mikroskopem c¢asto najit mikroorganismy. Tyto
ohniska infekce mohou pronikat do mladiny ¢i do piva a poskodit je. (Burger et al. 1955)

Nebezpe¢i chemického charakteru se nachdzi v surovinidch a ptidavnych latkach,
napf. rezidua pesticidii ¢i umélych hnojiv. Déle na povrchu zafizeni ptichazejicich do pfimého
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styku s vyrobkem (natérové hmoty), jedna se o Unik mycich a desinfek¢nich prostfedka.
Do této kategorie spadaji tézké kovy jako arsen, hlinik, kadmium, méd a olovo, které
pochézeji ze surovin, a toxické slouceniny, napf. aflatoxiny, derivaty chlorovanych
uhlovodikti a celkové N-nitroso slouceniny. Ty jsou zndmé hlavné pod zkratkou ATNC
(Apparent Total N-Nitroso Compounds) a patii sem vSechny latky s nitroso funk¢éni skupinou
vazanou na dusik v libovolné molekule. Jedna se o N-nitrosaminy, ty netékavé tvori
pfevaznou vétSinu s 90 % oproti 10 % netékavych. Také sem lze zaradit oxid sifiity
pochazejici z konzervacnich ¢inidel. (Prochdzka & Kosat 2000)

Mezi hlavni karcinogenni N-nitroso slouceniny vyskytujici se v potravinach se tadi
N-nitrosodimethylamin (NDMA), N-nitrosodiethylamin (NDEA), N-nitrosopyrrolidin,
N-nitrosopiperidin a né€kdy také N-nitrosodi-n-butylamin. V potravinach se tak stanovuje
pritomnost vySe zminénych latek, a pfedevSim v potravinach obsahujici dusitany nebo
potravindch vystavenych ptsobeni oxidl dusiku, protoze pravé dusitany a oxidy dusiku maji
nemaly podil na tvorbé N-nitroso sloucenin. Nejvétsi mnozstvi NDMA se objevuji
u nékterych znacek némeckych piv, obecné ale pivo velké mnozstvi NDMA neobsahuje.
(Erzetti et al. 2009)

Na obrazku 3 je vyobrazen racionalni vzorec N-nitrosodimethylaminu (NDMA)
vytvoreny v aplikaci ChemSketch.

O
N
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Obr. 3 N-nitrosodimethylamin (NDMA) (vlastni zpracovani)

Tézké kovy jsou obsaZeny v herbicidech, fungicidech a baktericidech a v souvislosti
s pivem odtud také nejCastéji pochazeji. Ze surovin se dostdvaji az do piva a pivovarskych
vyrobkil. Koncentraci tézkych kovii v meziproduktech, naptiklad sladké a hotké mlading,
uréuje jejich mnozstvi v primarnich surovindch — slad, chmel, voda a jejich schopnost
pfechédzet béhem procesu vareni do meziproduktt. (Ciont et al. 2022)

Hlinik je svym metabolismem v lidském téle pfedmétem mnoha debat. Mnozstvi
vstiebaného hliniku je u kazdého c¢lovéka individudlni, casto ale byvéa pfi¢inou mnoha
zavaznych onemocnéni. Jeho obsah v pivé je dan napiiklad chemickym obsahem surovin,
pifimési a vody, pH piva, pfitomnosti kyselin a soli nebo pouZitym zafizenim vyrobenym
z hliniku. (Cejka et al. 2011; (Soares & Soares 2012)

Fyzikalnim nebezpecim se stavaji jakakoli cizi télesa predstavujici hrozbu pro zdravi ¢i
zivot spotiebitele. Pfikladem mohou byt plasty, kaminky, dieva, skla a pryZe. (Prochdzka &
Kosat 2000)

23



Za jeden z nejvice mikroplasty kontaminovanych produktii je ozna¢ovano prave pivo.
Ve Spojenych statech americkych ptevladd trend dikladné filtrace piva za ucelem
prodlouzeni jeho trvanlivosti, ktery by mohl kontaminaci mikroplasty snizit. Nicméné
americké minipivovary povazuji filtraci za zbyteCny krok ovliviiujici senzoricky zazitek
z piva. Italské minipivovary nemaji ani povoleni vyuzivat mikrofiltraci pfi vyrob¢é svych piv.
Vyssi mnozstvi mikroplasta bylo zjisténo 1 v pivech némeckého ptavodu. (Ciont et al. 2022)

Jako potencialni zdroje mikroplasti jsou oznaCovany materialy vyuzivané ve vyrobnim
procesu, nespravné postupy Cisténi obalovych materidlli, atmosférické Céstice prenasené
vzduchem a také Castice vyskytujici se v obilovinach, chmelu ¢i jinych slozkach piva.
Zdrojem kontaminace muze byt i zdkladni surovina pro vyrobu piva — voda. Byva to

MW

industrializovanych oblastech. (Filippini et al. 2019; Ciont et al. 2022)

3.5 Codex Alimentarius

Codex Alimentarius je soubor mezindrodné uznavanych potravinarskych norem a tii
s nimi souvisejicich textd prezentovanych jednotnym zplisobem. Cilem souboru a textl je
chranit zdravi spotiebitelli a zarucit spravedlivé praktiky pfi obchodovani s potravinami.
Zvetejnéni Codex Alimentarius si davalo za cil spravovat a podporovat vypracovani
a stanoveni definic a pozadavki pro potraviny a napomahat tak jejich sjednoceni, zarovein tim
zjednodusit mezinarodni obchod. Standardy a souvisejici texty Codexu Alimentarius se
nepovazuji za ndhradu ¢i alternativu k pravnim ptedpisiim jednotlivych stati. (FAO 2013)

Latinsky ndzev lze ptelozit jako potravinovy kodex ¢i potravinové pravo. Neékteré
organizatni c¢asti Codexu Alimentarius jsou odvozeny z Rakousko-Uherského Codexu
Alimentarius Austriacus, jehoz soucasti byly potravinové standardy a popisy produkti
vypracovany v letech 1897-1911. Tyto standardy sice nemély zddnou legislativni pravomoc,
avSak bylo na né odkazovano v soudnich sinich. Vzniku Codexu Alimentarius piedchézelo
nékolik klicovych krokl. Za prvni krok je povazovana prvni konference FAO pro Evropu
v ifjnu 1960. Zde byla dokadzana potteba uzaviit mezindrodni dohodu o potravinaiskych
standardech, jejiz hlavni funkce byla zajisténi bezpecnosti potravin a zjednoduSeni
mezinarodniho obchodu s potravinami. Druhym krokem bylo jedenacté zasedani v listopadu
roku 1961, kde bylo schvaleno rozhodnuti piedchdzejici vzniku Vyboru pro Codex
Alimentarius. Tieti krok zahrnuje zahdjeni spolupraice FAO a WHO na konferenci
FAO/WHO o potravinaiskych standardech v ¢ervnu 1962. Jako posledni Ctvrty krok je
oznacovano prvni zaseddni Komise Codex Alimentarius uskute¢néné v fijnu roku 1963.
K dal$im vyznamnym datim se fadi rok 1969, kdy doslo k pfijeti obecnych zdsad hygieny
potravin, a ¢erven 1997, v tomto roce se do tieti revize vSeobecnych zasad hygieny potravin
zahrnuly pokyny pro zavedeni syst¢ému HACCP. (Soares et al. 2016)

V Codexu Alimentarius jsou obsazeny standardy pro vSechny zékladni potraviny,
tj. suroviny urc¢ené k dovozu spotiebiteli, polotovary ¢i potraviny zpracované. V rozsahu pro
splnéni definovanych cili Codexu Alimentarius by také mély byt zahrnuty materialy
pfedurcené k dalSimu zpracovavani s potravinami. Do Codexu Alimentarius jsou téZ zahrnuta
ustanoveni tykajici se hygieny potravin, kontaminujicich latek, rezidui pesticidi
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a veterinarnich 1é¢iv, pfidatnych latek, oznaCovani, metody analyzy a odbéru vzorki
a dovozni a vyvozni kontroly a certifikace. (FAO 2013)

Komise Codex Alimentarius spole¢né s jejimi pomocnymi organy jsou zavazany
revidovat standardy Codexu a souvisejici texty podle potfeby. Tim bude zajistén jejich soulad
se soucasnymi védeckymi poznatky a dal$imi podstatnymi informacemi. Pokud je potieba,
standard i souvisejici text Ize také odstranit. VSe musi byt v souladu s postupy pro
vypracovani norem a souvisejicich texti Codexu Alimentarius. (FAO 2013)

3.6 Potravinarské standardy

Spole¢nym znakem vSech potravinarskych standardii je implementace systému
bezpecnosti potravin, ktery vyuzivd metodiku HACCP a principy Codex Alimentarius.
Systém je déle v souladu s platnymi pravnimi ptedpisy. (Soares et al. 2016)

Béhem poslednich dvaceti péti let bylo zavedeno mnoZstvi vefejnych i soukromych
norem po celém svéte. Jedna se o vysledek rostouciho zdjmu spotiebiteltl o oblast bezpecnosti
potravin. Mezi nejpopularnéjsi a nejpouzivanéjsi potravinaiské standardy patii BRC (British
Retail Consortium), IFS (International Featured Standard) a ISO 22000:2005.(Hammoudi et
al. 2009; Kotsanopoulos & Arvanitoyannis 2017)

Podle novodobych trendi a pozadavkil se do certifikace zahrnuje povinnost naslednych
auditli provadénych tteti stranou. Ocekéavani spotiebitelil, rostouci koncentrace trhu a kupni
sila, spole¢n¢ se stale se ménicimi pravnimi ramci vytvofili pfedpoklad pro rozvoj
soukromych standardd. Tyto normy, soukromé ¢i mezinarodni, bezpe€nosti a kvality potravin
jsou oznacovany jako kli¢ova soucéast ochrany podnikd. V potravinaiském sektoru existuji
také primyslové normy, dokumenty prosazované ¢asti sektoru ve snaze vyhovét ur€itym
potiebam. Spada sem GFSI (Global Food Safety Initiative), do n¢hoz patti velké obchodni
fetézce (napt. Wal-Mart, Carrefour, Sainsbury’s a Tesco). Cilem GFSI je standardizace
kvality, bezpecnosti a etickych postupit dodavatell. Schvalenymi standardy GSFI jsou BRC,
IFS, FSSC 22000 ¢i SQF. (Kotsanopoulos & Arvanitoyannis 2017)

Znalna c¢ast evropského zemédelského a potravinaiského sektoru je jiz certifikovana.
Subjekty v soukromém sektoru, pfedev§im maloobchodnici a zpracovatelé potravin, vyvijeji
tlak na potravinarské podniky. Ty n€kdy nemaji jinou moZznost nez standardy zavést. Cilem
tohoto tlaku je sniZeni rizik v souvislosti s odpovédnosti za produkt. Zavedené standardy také
zaruCuji kvalitativni znaky vyrobku a spravnost vyrobniho procesu. (Kotsanopoulos &
Arvanitoyannis 2017)

V 90. letech 20. stoleti brazilsky soukromy sektor zafal vyvijet tlak na zavedeni
nekolika potravinaiskych standardl ve snaze zajistit kvalitu produktl a jejich bezpecnost
na vysoce konkuren¢nim trhu. Pfedpokladalo se, Ze standardy nahradi nedostatek vetejnych
norem a zaroveil zvysi divéru spotiebitellli, protoze povysi tyto produkty nad ostatni.
(Reardon & Farina 2001; Kotsanopoulos & Arvanitoyannis 2017)
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Tabulka ¢. 1 Porovnani potravinatskych standardii

Standard BRC FSSC 22000 IFS
Kvalita a . Kvalita a
e . Bezpecnost .
Zaméreni bezpecnost . bezpecnost
. potravin .
potravin potravin
Benchmark Ano Ano Ano
Minimalné 1 1 neohlaseny Kazdy treti
Audit (neohldseny) neohlaseny béhem tfiletého musi byt
kazdé 3 roky certif. cyklu neohlaseny
o 1 rok/6
Platnost certifikatu ok 3 roky 1 rok
mésic
Recertifikace Rocné Kazdé 3 roky** Rocné

* podle vysledkl auditu
**k udrZeni certifikace jsou zapotiebi kazdorocni dozorové audity

Vlastni zpracovani

3.6.1 BRC

Standard BRC byl vytvofen v roce 1998 a jeho ptivodni funkce byla splnit pozadavky
na bezpecnost potravin nastavenou britskymi vyrobci a maloobchodniky. Béhem vice nez
20 let své existence nabyl na popularité¢ a dnes patii mezi nejpouzivanéjsi a nejoblibenéjsi
potravinaiské standardy. (Kotsanopoulos & Arvanitoyannis 2017)

BRC je oznacovan za celosvétovy standard s cilem kontroly dodrZovani ptedpist
u dodavateli vlastnich obchodnich znafek maloobchodnich ftetézcl ve Velké Britanii.
Standard jsou povinny dodrzovat v§echny podniky, pokud chté&ji dodavat své produkty do sité
BRC. Na vyrobce klade tyto pozadavky: (Bomba & Susol 2020)

e Vypracovani a zavedeni syst¢tmu HACCP

e Dostupnost ucinného a dokumentovaného systému fizeni kvality

e Kontrola vyrobnich postupti (v€etné fizeni alergenli, ptivodu slozek, baleni
produktt a jejich testovani a kalibrace ptistroji), produktti, personalu

Se zvySujicim se zavadénim standardu za hranice Spojené¢ho kralovstvi doslo ke zméné
jeho nazvu, aby byl vice vystihnut rozsah. Zména byla provedena v lednu 2003 a novy nazev
zn¢l: BRC Global Standard Food. (Soares et al. 2016)

Standard BRC definuje poZadavky na vyrobu zpracovanych potravin a na pfipravu
primarnich produkti dodavanych pod specifikaci maloobchodnich znackovych produktt, dale
znackové potravinaiské produkty ¢i piisady vyuzivané cateringovymi spole¢nostmi,
stravovacimi zatizenimi nebo vyrobci potravin. Také ma vypracované normy v oblasti obalii,
skladovani, distribuce ¢i spotiebitelskych vyrobkt. (Soares et al. 2016)

Certifikace vede majitele podnikli, vyrobce a prodejce k dodrzovani pravnich
pozadavki a tim zajistuje bezpecnost potravin putujicich ke spottebiteltim. Do standardu jsou
zahrnuty veskeré aspekty bezpecnosti potravin spoleéné s pozadavky na prodejce
a dodavatele, tudiz ma Siroky rozsah vyuziti. (Bomba & Susol 2020)
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Certifikaci standardu BRC provadi organizace se specifickou akreditaci, jez zarucuje
jejich technickou zptsobilost a nezavislost pro hodnoceni spole¢nosti usilujicich o certifikaci.
Jedna se o stejné organizace, které zajistuji kontrolu kvality pro normu ISO 9001:00. (Arfini
& Mancini 2003)

V soucasné dobé mé standard BRC zavedeno vice nez 22 000 podnikli ve vice nez
130 zemich svéta a akceptuje ho 70 % z 10 nejvétsich svétovych maloobchodnik, 60 % z 10
nejvétSich podniki rychlého obcerstveni a 50 % z 25 nejvétSich vyrobcl. Existuje jeho jiz
devaté vydani a standard se neustale vyviji tak, aby chranil spotiebitele. Také se jedna o prvni
potravinaisky standard schvaleny a podporovany GFSI a zaroven je povazovan za jeden
zprvnich standardd, ktery definoval podvody s potravinami, pozadavky na kulturu
bezpecnosti potravin a pomoci dalSich subjektl vyrazné zefektivnil audity. (BRCGS n.d.)

V Italii bylo zavadéni standardu BRC iniciovano ze strany potravinafskych podnikt
pusobicich ve Spojeném kralovstvi ¢i téch dodavajicich své produkty do britskych
distribu¢nich fetézcl. Italské podniky s certifikovanym standardem BRC jsou soustfedény
pfevazné na oblast zpracovani masa, konzervovanych potravin a konzervarenstvi obecné, dale
také ovoce, zeleniny, vina ¢i oleje. (Arfini & Mancini 2003)

3.6.2 FSSC 22000

Systém certifikace spadd pod nezavislou soukromou spolecnost zalozenou
v Nizozemsku — Foundation for Food Safety Certification. Uroveii certifikace bezpeénosti
produktli systémem FSSC 22000 se pohybuje na mezinarodni Grovni. Je to dano komplexnim
systémem fizeni spliiujicim pozZadavky regulacnich organli pro bezpecnost potravin. (Bomba
& Susol 2020)

Standard FSSC 22000 byl vytvofen nizozemskou neziskovou organizaci v roce 2009
za ucelem doplnit mezery a nedostatky potravinaiské normy ISO 22000. GFSI dosla k zavéru,
ze norma ISO 22000 neni tolik efektivni pfi schvalovani. Standard FSSC 22000 je tedy
vysledkem kombinace ISO 22000:2005 a standardiza¢niho dokumentu PAS (Publicly
Available Specification) 220:2008 a byl schvalen a uznan jako potravinarsky standard
podléhajici certifikaci. (Martins et al. 2020)

Mezinarodni potravinaisky standard FSSC 22000 (Food Safety System Certification) je
zalozen na principech systému HACCP, normé ISO 22000:2005 a BSI-PAS 220:2008. Z toho
vyplyva snadnéjsi sjednoceni s dalSimi systémy fizeni, napt. se systémem ISO 9001 ¢i ISO
14001. Potravinatské podniky tak zarucuji nejenom bezpecnost svych produkti, ale i zlepSeni
podminek v ramci Setrnosti Zivotniho prostfedi, bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci.
(Bomba & Susol 2020)

Certifikace standardu FSSC 22000 se tyka soukromych i1 vefejnych organizaci, se
ziskem ¢i bez zisku, vramci celého potravinového fetézce. Cilem certifikace je zarucit
dodavéani bezpecnych a nezidvadnych produkti spottfebitelim po celém svété, vytvoreni
a udrzovani ptresnych zdznamu certifikovanych organizaci splitujicich pozadavky standardu.
Ty tvofi celkem 3 slozky — ISO 22000, PiedbéZzné programy (Prerequisite Programs — PPR)
a dodate¢né pozadavky (Aditional Requirements), pfi¢emz jsou auditovany jako jeden celek.
(Martins et al. 2020)
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Pro ziskani certifikace je zasadni proces auditu v horizontu tii let, vychéazejici z ramce
ISO 22000. Auditem je povéten kvalifikovany subjekt, ktery zjistuje shodu systému fizeni
s pozadavky FSSC 22000. Dozorovy audit je povefenou osobou provadén nejméné jednou
rocné v prub¢hu certifikacniho obdobi a po tfech letech dale nasleduje audit a recertifikace.
(Martins et al. 2020)

Certifikacni plan se dé€li do tii krokl. Prvnim je sezndmeni se s pozadavky standardu
a dobrovolné vyplnéni sebehodnoceni. Nasledujici krok spoc¢iva v navazani kontaktu
s certifikacnim orgédnem s licenci FSSC, jeho nésledn¢ provedeny audit a dobrovolné
kontaktovani licencované Skolici organizace FSSC pro dal$i poradenstvi. Poslednim tietim
krokem uz je samotna certifikace a jeji prabéh. Pokud byl provedeny audit shledan GspéSnym,
certifikani organ zaregistruje certifikat. Dale jiz nésleduje systém kazdoro¢nich dozorovych
auditll, z nichZ jeden je provadén neohlasené kazdé tfi roky. PfiCemz recertifikace je nutna
kazdé tfi roky. (FSSC n.d.)

Potravinaiské podniky certifikované standardem FSSC 22000 ziskavaji v oblasti
bezpecnosti potravin a spokojenosti spotfebiteli hned nékolik vyhod oproti konkurencnim
firmam. Jedna se napiiklad o uznani standardu svétové uzndvanou organizaci GFSI, jez dava
prilezitost uchytit se na mezindrodnim trhu, a divéra spottebitell v podnik. Co se tyka vyhod
samotného podniku, je to snizeni ndkladi a neustadlé zlepSovani a zdokonalovani se
v dusledkt pravidelnych auditii. (Martins et al. 2020)

3.6.3 IFS

Standard IFS vytvofily némecké a francouzské maloobchodni a velkoobchodni asociace
spolecné s italskymi prot&jsky. Cil standardu je vytvofit jednotny systém hodnoceni pro
vSechny organizace zajiStujici dovoz potravinarskych produktii pod maloobchodni znackou.
(Gawron & Theuvsen 2009)

Jak jiz bylo feceno, standard IFS si dava za cil posoudit systém bezpecnosti potravin
a kvalitu od dodavatelii. Vztahuje se ale pouze na zpracované potraviny a vyjimku tvoii
pfipady, kdy hrozi kontaminace pfi primarnim baleni. IFS vytvofil také normy specifické pro
dalsi oblasti, jsou jimi napiiklad zprostiedkovatelé, prodejny potravin, velkoobchod nebo
logistika. (Soares et al. 2016)

Prvni zavedena verze (verze 3) potravinafského standardu IFS byla vytvotfena
sdruzenymi ¢leny némecké maloobchodni federace (HDE — Handelsverband Deutschland).
Zvetejnéna byla v roce 2003. Na verzi 4, aktualizaci verze 3, zvefejnéné v lednu 2004, se
podilela HDE spole¢n¢ s Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution
(FDC). K tvorb¢ dalsich verzi se dale zapojily italské obchodni asociace (ptipojené k IFS),
nékolik maloobchodnich prodejcti z Asie, Rakouska, Severni a Jizni Ameriky, Spanélska,
Svycarska a dal$i (napf. primysl, potravinaiské sluzby nebo certifikaéni organy). (Soares et
al. 2016)

Rozvoj a rostouci pocet certifikovanych podnikli souvisi se zvySujicim se poctem
privatnich znadek vlastnénych maloobchodniky v evropském potravinarském pramyslu.
Do roku 2007 bylo udéleno cca 6 000 certifikatd IFS. Standard ISO byl tedy v evropském
potravindiském prumyslu ¢astené nahrazen pravé standardem IFS. V pravnich piedpisech
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o odpovédnosti za vyrobek je vyrobce definovan jako jakakoli osoba, ktera vyrobek oznacuje
nazvem, ochranou zndmkou ¢i jinym rozliSovacim znakem. (Schulze et al. 2008)

V dubnu 2023 vysla jiz osma verze standardu IFS. Svymi novymi aktualizacemi slibuje
zuCastnénym stranam usnadnéni a zefektivnéni prace se standardem. V tuto chvili bylo jiz
udéleno pies 20 000 certifikatd IFS a je jednim z pfednich standardii na svété a nejlepsi
na poli evropského trhu. (IFS 2023b)

Standard IFS se sklada ze Ctyt ¢asti — protokolu IFS, katalogu pozadavki, pozadavki na
certifikani organy a auditory a zpravu IFS. Katalog pozadavka je hlavni casti standardu
avychazi ze struktury standardu ISO 9001. Hlavnimi technickymi kapitolami jsou fizeni
systému jakosti, fizeni zdroji a realizace produktu, odpovédnost vedeni, métfeni a analyzy.
(Schulze et al. 2008)

Standard IFS zahrnuje globalni normy a programy v oblasti kvality a bezpecnosti
potravin zajiStujici transparentnost a srovnatelnost v ramci celého dodavatelského fetézce.
Princip standardu je zaloZen na rizicich, které vytvati zicastnénym strandm jistou flexibilitu
pfi zavadéni pozadavkl do svého podnikani a do rizik souvisejicich s procesy a produkty.
V zékladu se standard opird o obecné aspekty systému fizeni kvality a bezpecnosti potravin.
Kvalita, bezpe¢nost, pravost a dodrzovani pozadavkl zakaznik jsou ovefovany pomoci
inspekce, kontroly dokumentace a hodnoceni na misté povérenym oddélenim. (IFS 2023a)

Jak jiz bylo zminéno vyse, standard IFS je mezindrodné uznavany potravinarsky
standard a je uznavan GFSI. Velké obchodni fetézce, mezi né patiici napiiklad Kaufland,
Lidl, Aldi ¢i Picard pfimo pozaduji po svych dodavatelich dodrzovani pozadavka IFS. Tento
standard zahrnuje principy HACCP, pozadavky ISO 9001 a pravni akty platné
v potravinaifském priamyslu. (Nowicki & Kafel 2021)

IFS certifikace znamena, Ze potravindisky podnik vyrabi produkty a poskytuje sluzby
splitujici pozadavky spotiebitelti. Pfitom se stale snazi vylepSovat své procesy. Tento standard
je klicovy hlavné pro vSechny vyrobce potravin produkujici privatni znacky — zahrnuje totiz
mnoho pozadavkil na dodrzovani zakaznickych ptredpist. (Bomba & Susol 2020)

Klicovou ¢asti certifikacniho procesu je IFS audit, jelikoz se jednd o certifikaci vyrobku
a procesl. Audit je vZdy zamé&fen na nasledujicich 5 prvki: (IFS 2023a)

Produktovy a procesni ptistup je prvni prvek. Zahrnuje posouzeni shody se specifikaci
zakaznika a také shody produktl s pravnimi pfedpisy konkrétnich zemi (vyroba a dovoz).
V ramci splnéni tohoto bodu jsou certifikaty vzdy vazany jen na jedno vyrobni misto. Dale
musi byt do IFS auditu zahrnuty vSechny vyrobky a procesy vyrobniho mista. Auditor sbira
objektivni diikazy k posouzeni sou€asného stavu. Sledovani auditni stopy je jeden z hlavnich
prvka pro zajiSténi jednotnosti pii zavadéni produktového a procesniho pfistupu a auditu.
Hlavnimi kroky auditni stopy jsou odbér vzorki, celkové hodnoceni na misté a dokumentace,
kontrola zaznamii a inspekce. Dal$im prvkem je kvalifikace auditora IFS. Auditofi jsou
schvalovani pro konkrétni oblast technologii a vyrobki, jednd se o zdsadni prvek pfii
provadéni auditu v podniku. Vysledky auditi tak dosahuji vysokého stupné kvality
a reprodukovatelnosti. Tteti je ro¢ni certifikacni cyklus. Kompletni IFS certifikacni proces
spolecné s komplexnim auditem se v podniku provadi kazdy rok. Ptipadné se také ovéiuje
plnéni planu z posledniho IFS auditu. Déle je to certifikace provadénd certifikacnimi organy,
které¢ jsou akreditovany normou ISO/IEC 17065:2012, a smluvné zajisténé s IFS
Management. Spolehlivost certifikace je zajisténa prostiednictvim mezinarodné uznévanych,
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nezavislych, akreditovanych certifikujicich instituci (tfeti strany). Tyto organy musi dodrzovat
specialni pravidla a dale musi mit s [FS Management podepsanou smlouvu. Poslednim
prvkem jsou dohled a harmonizovana pravidla ze strany vlastnika standardu IFS. Standard
IFS zavedl postupy pro monitorovani Cinnosti certifikacnich instituci schvalenych IFS, IFS
auditort a certifikovanych podnikt. O zajisténi kvality a celistvosti implementace standardu
se stard program integrity IFS (IFS Integrity Program). Jednotliva opatfeni jsou provadéna
podle piistupu zalozeného na fizeni stiznosti vznesenych zicastnénymi stranami a na rizicich.
Certifika¢ni organy musi informovat auditovany podnik o postupech a pravidlech programu
integrity IFS. (IFS 2023a)

3.6.4 1SO 22000

ISO 22000 je norma vytvorena s cilem zharmonizovat jiz stavajici normy, jejichz narast
zpisoboval zmatek. Tato mezindrodni norma spojuje principy systému HACCP s aplika¢nimi
kroky vypracovanymi v ramci Codex Alimentarius. Pro stanoveni strategie kontroly rizik
vyuziva analyzu nebezpeci.(Fergemand 2008; Escanciano & Santos-Vijande 2014)

Oficialné byla norma ISO 22000 zvefejnéna v zafi 2005. Za jejim vytvofeni stoji
technicka komise ISO/TC 34. Béhem vytvareni normy se komise setkala s delegaty ¢lenskych
zemi a dalSimi vyznamnymi organizacemi, napiiklad komisi Codex Alimentarius,
Konfederaci potravinafského a napojového primyslu EU (CIAA, pozdé¢ji prejmenované
na FoodDrinkEurope) nebo WHO. Cilem bylo vytvofit doporuceni postavené na navrhu
normy predstavené v roce 2001 danskou asociaci pro standardizaci. Toto doporuceni mélo
pomoci s uspotadanim principi systému HACCP napfi¢ vSemi odvétvimi primyslu a zaroveil
byt aplikovatelné po celém svété. (Soares et al. 2016)

Norma ISO 22000 bliZe specifikuje poZzadavky na systém fizeni bezpe¢nosti potravin
(Food Safety Management Systém, FSMS). Jednd se o situace, kdy organizace
v potravinovém fetézci potiebuje prokazat svou schopnost kontrolovat nebezpeci spojena
s bezpe€nosti potravin a dokdze zajistit, aby byly produkty v dobé& lidské spotieby/krmeni
zvitat bezpecné. Rozsah normy ISO 22000 zahrnuje vSechny ucastniky zapojené do vyroby,
zpracovani, uvadéni na trh a prodeje potravinarskych vyrobkl (uréené k lidské spotiebé ¢i
krmeni zvifat) a jejich subdodavatele. Je to z divodu, Ze nebezpeci souvisejici s bezpecnosti
potravin se mohou vyskytnout v jakémkoli bod¢ potravinového fetézce, tj. od farmy po stll
spotiebitele. VSechny zucastnéné strany tak nesou spole¢nou zodpovédnost za bezpecnost
potraviny. (Escanciano & Santos-Vijande 2014)

Nebezpeci spojena s bezpecnosti potravin piedstavuji riziko jak pro spotiebitele, ktefi
mohou vazné€ onemocnét, tak pro primysl, ktery zase mtize Celit velmi nakladnym napravnym
opatfenim. Pfikladem mohou byt slintavka a kulhavka, vysoce nakazlivé choroby
hospodatskych zvitat, ¢i bakterie Salmonella a Listeria. (Feergemand 2008)

Certifikace normou ISO 22000 je urcitou formou vnéjSiho uznani, zvysujici atraktivnost
normy z pohledu zavazku k bezpecnosti potravin na mezinarodni urovni. Norma ISO 22000 je
svou strukturou velmi podobnd norm¢ ISO 9001. Tento fakt usnadiiuje jeji zavedeni
v organizacich s jiz zavedenou normou ISO 9001. Normu ISO 9001, stejné tak i ISO 22000,
lze rozdélit do tfi hlavnich ¢asti — uvod, pozadavky na vedeni a realizace bezpecného
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produktu, validace, oveéfovani a pribézné zdokonalovani. (Escanciano & Santos-Vijande
2014; N. F. Soares et al. 2016)
Nejnovejsi verzi je ISO 22000:2018. Struktura standardu se sklada z 10 bodu:
1. Oblast ptisobeni
Normativni odkazy
Terminy a definice
Kontext organizace
Vedeni
Planovani
Podpora
Provoz

e e A o

Hodnoceni vykonu

—_
=]

. Zlepseni

1. Oblast pusobeni
Je zde uveden ucel normy, typy organizaci, pro které je urCena a Casti normy
(tzv. ¢lanky) obsahujici kritéria, jez je organizace povinna spliovat, aby mohla byt oznaena
jako vyhovujici. Nejnovéjsi norma se vztahuje také na vyrobce krmiv a zivocisnych potravin.
(NQA 2018)

2. Normativni odkazy
Smérnice ISO definuje takto: ,,Tento podminény prvek (normy) musi uvadét seznam
dokumentt, na které se odkazuje... takovym zplsobem, aby byly nezbytné pro pouziti
dokumentu.* V normé ISO 22000 Zadné normativni odkazy nejsou. (NQA 2018)

3. Terminy a definice
Jsou zde pfedstaveny terminy a definice pouzité v normé. Nékteré mohou vyzadovat
dodate¢né vysvétleni pro aplikaci normy na konkrétni organizaci. Uvadi se zde napiiklad
termin ,,Kontrolni opatfeni” — opatifeni nebo ¢innost pouzivana k zabranéni vyznamnému
riziku pro bezpecnost potravin nebo k jeho sniZeni na pfijatelnou uroven. (NQA 2018)

4. Kontext organizace
VyZaduje po organizaci, aby analyzovala svlij kontext, dale urcila zainteresované strany
a pochopila jejich potteby a ocekavani, definovala rozsah systému fizeni bezpec¢nosti potravin
(FSMS) a nasledn¢ se zaméftila na jeho navrhnuti. (NQA 2018)

5. Vedeni
Po vrcholovém vedeni je pozadovano prokazani vedouciho postaveni a zadvazku v rdmci
systému fizeni bezpe€nosti potravin. Za vrcholové vedeni je povazovéana osoba nebo skupina
osob, ktera fidi nebo kontroluje organizaci na nejvyssi trovni. (NQA 2018)
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6. Planovani
Planovani je klicova soucést kazdého systému fizeni. V ramci tohoto kroku organizace
provadi analyzu své vlastni ¢innosti, identifikuje rizika a pfilezitosti a nasledné zptisoby jejich
feseni. Hledaji se odpovédi na otazky, napi. Ceho se snazime dosdhnout? Jak lze rizika
proménit v piilezitosti? Jak zjistime, ze nase opatieni byla u¢inna? (NQA 2018)

7. Podpora
Podpora se zabyva zdroji, kompetencemi, informovanosti, komunikaci a dokumentaci
systému fizeni bezpecnosti potravin (FSMS). Tyto pozadavky se oznaCuji jako zdklad
systému FSMS a zajist'uji jeho efektivni fungovani. (NQA 2018)

8. Provoz
Hlavni podstatou systému fizeni bezpecnosti potravin je provoz. Jsou zde
zakomponovany vSechny principy HACCP a je to okamzik, kdy je dllezité, aby organizace
zacala konat. (NQA 2018)

9. Hodnoceni vykonu

Hodnoceni vykonu se hodnoti tfemi hlavnimi zplisoby — sledovanim, internimi audity
a pfezkoumavanim vedeni. Interni audity musi byt realizovany v planovanych intervalech,
pfi¢emz organizace sama rozhoduje, jaké tyto intervaly budou. Ugel internich auditd slouzi
ke kontrole systému fizeni, jez by mél odpovidat pozadavkim stanovenym organizaci
anezbytnym pro jeji Cinnost, a zajiSténi shody s poZadavky normy ISO 22000:2018.
Vysledky predchozich audith by také mély ovliviiovat Cetnost téch nésledujicich. V ptipadé
problematické oblasti je vhodné provadét audity castéji, dokud nebude problém Uspésné
vyfeSen. Audity by se méli provadét takovym zplsobem, aby bylo moZzné dosahnout
objektivity a nestrannosti. Interni auditofi by neméli provadét audity svych vlastnich procest.
(NQA 2018)

10. ZlepSeni
Je vyZzadovano, aby organizace urCila a zavedla opatfeni ke zlepSeni takovym
zpiisobem, aby byl dodrzen stanoveny ucel vyrobku a aby se pfedeslo nezadoucim vliviim pii
soustavném zlepSovani systému. (NQA 2018)

Organizace musi vSechny tyto poZadavky spliiovat. To znamend, Ze nemuze prohlasit,
zZe se na ni jeden ¢i vice bodl nevztahuje. (NQA 2018)

Nartst poctu certifikaci normou ISO 22000 znazoriuje graf 1. V pribéhu jeji existence
se pocet certifikaci prudce zvySoval a v roce 2019 jich bylo dokonceno vice nez 30 000.
Ukazuje také snahu organizaci dosahovat pozadované kvality a bezpecnosti potravin
a zaroven zlepsit svij celkovy dojem v potravindiském sektoru na domécim trhu a stim
souvisejici pfistup na zahrani¢ni trhy.
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Graf 1 — Vyvoj poctu certifikaci mezinarodniho standardu ISO 22000 (zdroj:

https://www.mdpi.com/2079-9276/10/10/100)
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4 Zhodnoceni podkladovych materiala

Budé&jovicky Budvar, n. p. se zaméfuje prevazné na vyrobu svych hlavnich produkti
jako jsou Budvar 33, Budweiser Budvar original, Budvar vy¢epni nebo Budvar tmavy lezak.
Proto byl vytvofen projekt minipivovaru pro Budéjovicky Budvar, jez by umoznil velkému
pivovaru zkouset nové receptury a varit dalsi styly piva. Takovéto rozsieni portfolia produkta
by mohlo oslovit rizné casti trhu (milovniky regionalnich pivovarii a zahrani¢ni odbératele)
a dale vést ke zvyseni trzeb pivovaru spolecné se zvysSenim jeho prosperity.

Realizace minipivovaru byla umisténa na pozemek Bud¢jovického Budvaru n. p.,
adresou: K. Svétlé 512/4 370 04 Ceské Budéjovice. Mésto Ceské Budgjovice je krajské mésto
Jihoceského kraje s vice nez 90000 obyvateli. Ro¢ni vystav minipivovaru byl stanoven
na 1500 hl.
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5 Vlastni projekt

Cilem projektové ¢asti bakalaiské prace je posouzeni jednotlivych standardi
ve vyrobnim postupu zadaného vyrobniho useku pivovaru. Vyrobnim usekem byl zvolen
minipivovar, ktery by vyznamnym zplsobem mohl rozsitit portfolio nabizenych produkti
a sluzeb Budé¢jovického pivovaru. Jako uvodni krok byla zvolena metoda SWOT analyzy,
ktera ma za cil analyzovat silné stranky (Strengths), slabé stranky (Weaknesses), piilezitosti
(Opportunities) a hrozby (Threats). Tato analyza poskytuje komplexni pohled na interni
a externi faktory ovliviiujici danou situaci.

5.1 SWOT analyza

SWOT analyza poprvé vznikla v Sedesatych letech dvacatého stoleti. Byla pouzita
Albertem Humphreyem ve Stanfordském vyzkumném institutu pii analyze spolecnosti
z ZebtiCku Fortune 500. Jiz vroce 1963 se o SWOT analyze rozsdhle diskutovalo
na konferenci o obchodni politice na Harvardu, kde byla mimo jiné shleddna za vyznamny
pokrok ve strategickém mysleni. Od té doby byla analyza vyuzivana mnoha védci
zabyvajicimi se strategickym planovanim a v devadesatych letech se stala dominantnim
systémem.(Madsen 2016; Benzaghta et al. 2021)

Pozdgji byla kombinovana s dalS§imi technikami, napf. ekonomickym, politickym,
sociologickym, technologickym, environmentdlnim a pravnim systémem PESTEL,
analytickym hierarchickym procesem ¢i modelem péti sil. Tyto kombinace vytvofily pfesnéjsi
vysledky a vyznamna strategickd rozhodnuti. Hlavni vyhodou SWOT analyzy je jeji
jednoduchost, diky které se vyuziva jak ve velkych podnicich, tak v akademické obci.
(Phadermrod et al. 2019; Benzaghta et al. 2021)

Nazev SWOT analyzy vznikl z pocatecnich pismen anglickych slov:
S — Strengths = silné stranky

W — Weaknesses = slabé stranky

O — Opportunities = prilezitosti

T — Threats = hrozby

Silné stranky jsou interni faktory, které prekonéavaji hrozbu nebo podporu;ji ptilezitost.
Silnymi strankami jsou naptiklad technologické vyhody (stroje, know-how), finan¢ni stranky
(cash flow), sluzby zakaznikiim (reputace, prodeje) a kvalifikovani a dobfe vyskoleni lidé.
Slabé stranky jsou interni faktory majici za nasledek neschopnost plné vyuZit pftileZitost.
Zaroven jsou zranitelné vici hrozbam. Mezi slabé stranky patii finan¢ni slabiny (vysoky
dluh), staré technologie a procesy, nedostatky v kvalifikaci a $patnd moralka zaméstnanct
a sluzby zakaznikim (dlouhé dodaci doby, Spatnd komunikace se zdkaznikem. PfileZitosti
jsou vngjsi uziteCné faktory, které ale ¢loveék ani podnik nemiize ovlivnit. Nicméné mohou
vznikat zmnoha zdrojii. Napiiklad pokud se konkurenti stahuji ztrhu, vyvoj novych
spolecCenskych trendti nebo technologické inovace. Ptilezitosti mohou byt hmotné — nové
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Jako prilezitosti, hrozby jsou hmotné¢ — nové konkurence, krddez, i nehmotné — ztrata dobré
povésti, faktory poskozujici znacku. (Sarsby 2016)
Na obréazku 4 je znazornéno zékladni schéma SWOT analyzy.

Internal

oot Strengths === Weaknesses
actors

Yes

In control
of factor?

Mo

External

factore Opportunities p===  Threats

Helpful

Obr. 4 Zakladni schéma SWOT analyzy (Sarsby 2016)

SWOT analyza je vyuzivdna v obchodnim odvétvi, primyslu, charitativnich ¢i
dobrovolnickych organizacich. (Sarsby 2016)

5.1.1 Silné stranky

e Historie

e Tradi¢ni receptura
e Kovalita vyrobku

e Image pivovaru

e Prosperita podniku
e Lokalita podniku

e Ocenéni

e Inovace technologii
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e  Webové stranky a socidlni sité
e Pivovarska prodejna

Silnou strankou pivovaru je jeho historie sahajici do 19. stoleti. Kofeny vareni piva
v Ceskych Budgjovicich vak sahaji az do 13. stoleti, kdy mésto vzniklo a bylo mu piidéleno
pravo vareéné. S rychle se zvysujici popularitou Cesky akciovy pivovar produkoval stéle vétsi
mnozstvi piva a v pozdéjsich letech modernizoval své prostory. Své pivo pfipravuje z presné
definovanych surovin — vody =z artézskych studni, sladu vypéstovaném v geograficky
vymezené oblasti, chmelu definované odridy vypéstovaném ve vymezenych katastralnich
uzemich obci a kvasinek spodniho kvaseni izolovanych ve 20. stoleti v pivovaru.

Mezi silné stranky patii také lokalita podniku. Pivovar ma svou vodu z artézskych
studni, které¢ se nachazeji na pozemku pivovaru. Zaroven se jednd o mékkou vodu, ktera
nepodléhd Zadnym chemickym upravam (pouze filtrace piskovymi filtry). Naklady na jeji
upravu jsou tudiz minimalni. Pivovar se také nachazi v krajském mésté JihocCeského kraje,
nejvétsim mésté v jiznich Cechach navitévovanym znaénym poétem turisti a p¥ipadnych
budoucich spotiebitelti. Minipivovar by tak mohl prosperovat stejné jako jeho vétsi verze.

Pivovar se neustale snazi zlepSovat a k tomu jsou dilezité nové a moderni technologie.
V roce 2018 oteviela nové logistické centrum, jehoZz sklad dokaze pojmout az 19 000 palet.
S ptivodni budovou Budé&jovického Budvaru, narodniho podniku je propojen unikatnim
mostem. Ten zajiSt'uje obousmérnou dopravu palet s hotovymi produkty z vyroby a vratnymi
obaly. V bfeznu roku 2022 se spustil provoz nové plechovkové linky, s vysoce modernim
zatizenim firmy Krones. Jeji kapacita je az 50 000 kusii naplnénych plechovek za hodinu,
navic k baleni plechovek vyuzivd namisto LDPE folie papirovy ptebal. Ro¢né se tak uSetii
85 tun potisténého plastu. VyuZzitim novych a modernich technologii by se v pozdéjsich letech
mohl py$nit 1 novy minipivovar.

Podnik mé& velmi poutavé zpracované webové stranky nabizejici piehled novinek,
vyrabénych piv ¢i historickych milnikd pivovaru. Jejich ucet na socidlni siti Instagram je
aktivni a plny zajimavych a dobie zpracovanych piispévkill, které sblizuji spotiebitele
s pivem. Jedna se o novinky tykajici se pivovaru (nova limitka ve spolupraci s vybranymi
minipivovary) ¢i fotky svych piv (nacepovanych v pullitrech navrhovanych specialné pro
Budéjovicky Budvar od znamého navrhafe Ronyho Plesla nebo v origindlnim baleni). Jak
webové stranky, tak instagramovy ucet by se mohl pouZit na propagaci piv vyradbénych
v minipivovaru a informace o ném obecné. V této dobé€ by to byl jeden z nejefektivnéjSich
zpisobi, jak propagovat néco nového. Nejucinngjsi vSak stale zlstava reklama televizni.

Posledni silnou strankou je vlastni pivovarskd prodejna nachézejici se v blizkosti
pivovaru. Zakaznici maji na vybér z celého sortimentu vyrdbénych produkti. Podniku to
¢astecné Setii naklady spojené s ptepravou. Recenze na prodejnu jsou ve velké mife pozitivni.
Zékaznici si chvali mily a vstiicny pfistup personalu i kvalitu a ceny produktti.
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5.1.2 Slabé stranky

e Malé procento prodeji v tuzemsku
e Intenzita reklamy
e Uzavirani restauraci a hospod

Slabou strankou pivovaru je nizsi nez polovicni procento prodejti v tuzemsku. Pfinosem
by mohl byt pravé novy minipivovar, ktery by se na tuto problematiku zamétil. Nejvice svych
produktii pivovar vyveze do sousedniho Némecka, Velké Britanie a na Slovensko. Jsou to
staty, kde se nachazi dcefiné¢ spoleCnosti Budé¢jovického Budvaru, n. p. Meziro¢né ale
vzristaji i objemy piva vyvezeného napfiklad do Spanélska, Itilie, Chorvatska nebo
Spojenych Arabskych Emiratd. Tuzemskému podnikani pomohla spoluprace s Mattoni 1873,
a.s., kdy vroce 2022 ptedstavili novy produkt v podobé ochuceného nealkoholického piva
snazvem Birgo. Nicmén¢ by bylo potieba se jest¢ vice zaméfit na Ceské spotiebitele
a zaujmuti jejich pozornosti.

Dalsi slabé stranka souvisi s malym procentem tuzemského prodeje — intenzita reklamy.
Bud¢jovicky Budvar, narodni podnik je aktivni na socialni siti Instagramu a je sponzorem
ruznych spolecenskych akcich, ale naptiklad oproti Plzefiskému Prazdroji, a.s. neni intenzita
reklamy dostatecnd. Plzensky Prazdroj, a.s. zaméfuje svou pozornost na televizni reklamu
a objevuje se jako sponzor n¢kolika poradi. V minulém i leto$nim roce zorganizoval aukci,
jejiz vytézek byl v pfimém pienosu uspésného a lidmi oblibené¢ho poradu StarDance vénovan
Centru Paraple. Letos$ni rok byl jiz desatym rokem, kdy vydrazena ¢astka putovala Centru
Paraple. Navic vytvofil spolupraci se znamymi ¢eskymi osobnostmi, kterd ma pozitivni vliv
na prodej. Bud&ovicky Budvar, ndrodni podnik by mél nésledovat Plzeiisky pivovar
v podobné propagaci svych produktii.

Mezi slabé stranky také patii uzavirani restauraci a hospod. Tykéd se to predevSim
Ceskych Budgjovic, kde byla vroce 2022 trvale uzaviena oblibena pivnice Budvarka
v blizkosti namésti Pfemysla Otakara II. Pivnice méla dobrou povést a se svou skvélou
lokalitou v centru Ceskych Budg&jovic byla cilem jak obyvatel mésta, tak i zahrani¢nich
turisti. Reakce na jeji uzavieni byly v prevdzné vétSin€ negativni a povésti Bud€jovického
Budvaru to uskodilo.

5.1.3 Prilezitosti

e Patriotismus

e Zajem spotiebitell o charakteristické pivo
e Propagace na regionalnich akcich

e Mezinarodni uznani

e Vyroba specialnich piv

e Nové trhy
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Minipivovar by mohl vyuzit patriotismu obyvatel Jihoc¢eského kraje ¢i jeho
podporovatelii a zaroven milovnikli a zastdncti minipivovard. V poslednich letech stoupa
poptavka po kvalitnich regiondlnich produktech, vyrabénych at’ uz ve vétsim potravinaiském
podniku ¢i v podnicich s mensi produkci. Na toto téma by mohl minipivovar zaméfit svou
propagacni kampan.

V Ceskych Budgjovicich a okolnich méstech se pravidelné kazdy rok potada cela fada
kulturnich a jinych spolecenskych akci, nékteré jsou dokonce zaméfené na pivovarnické
produkty. Minipivovar spole¢né¢ s Budéjovickym Budvarem, n. p. by se mohl téchto akci
ucastnit a vice tak vstoupit do povédomi spotiebiteli. Piikladem je Festival Bud&jckych
pivovarii konajici se na Sokolském ostrové nebo Slavnosti piva v arealu Vystavisté Ceské
Budé&jovice. Za zminku také stoji akce snazvem Slava pivu, jez je akce samotného
Budéjovického Budvaru konajici se ve venkovnich prostorach pivovaru. Ugastni se ji nékolik
¢eskych minipivovard. Tato udalost by mohla novému minipivovaru velmi pomoci.

Pivo z Budéjovického Budvaru je zndmé nejen po celé republice, ale 1 ve svétovém
meéftitku. Po celém svét¢ ma tak stabilni a rostouci zdkladnu podporovateli a vybudovalo si
silnou image. Spotiebitelé si jej spojuji s kvalitou a specifickou chuti, které uspély mezi
konkurenci jinych velkych pivovart. Pivovar se tak py$ni vysokym vystavem a vysokymi
ro¢nimi trzbami ptresahujicimi 2,5 miliardy K¢. Navic se jedna o pivovar vlastnény statem, to
v nékterych spotiebitelich vzbuzuje pozitivni emoce.

Pokud by minipivovar nechtél sazet na osvédcenou recepturu jako velky pivovar, mohl
by experimentovat a vytvofit piva netypicka pro svou znacku. Na rozhodnuti stupiiovitost
piva a specialnich surovin by se mohli podilet prostfednictvim ankety pfimo spotiebitelé
a milovnici Budéjovického piva.

Posledni pfilezitosti pro minipivovar by mohlo byt navdzani novych spolupraci
a otevieni si dvefi do oblasti, které nejsou vyhodné ¢i nevitaji velké pivovary. Nové trhy
ptredstavuji piilezitost, jak oslovit nové pivni nadSence a klientelu.

5.1.4 Hrozby

e Konkurence jinych minipivovari
e Zivotni styl

e Spatna tiroda primarnich surovin
e Rist cen energii

Hrozby minipivovaru jsou zfejmé — velkd konkurence mezi minipivovary. Zakladani
minipivovart po celé Ceské republice se stalo trendem poslednich let. Kazdy pivovar se snazi
prosadit si svou cestou. Neékteré minipivovary sdzeji na originalni chut€ a netypické suroviny,
jiné na kvalitni suroviny a tradici. Minipivovar by se mohl vydat obéma cestami. Bud’ by
mohl vsadit na jistotu a vyrabét pivo stejnym zpusobem jako velky pivovar, nebo by mohl
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zariskovat a vytvoftit své jedine¢né originalni pivo, jako tzv. limitky, které tvoii ve spolupraci
s jinymi minipivovary.

Co se tyce konkurence v odvétvi pivovarnictvi, je v JihoCeském kraji pomérné vysoka.
Nasvédéuje tomu obrazek 5 zobrazujici pivovary v jiznich Cechach. Mezi vyznamné pivovary
se fadi pivovar Protivin, Straz nebo pivovar Samson.
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Obr. 5 Mapa pivovart v J 1hoceskem kl'ajl (zdroj: mapy.cz)

Obrazek 6 udava pocet minipivovari v Ceskych Bud&jovicich. Mezi tyto minipivovary
patii minipivovar Krajinsk4, minipivovar KnéZinek a vyzkumny a vyukovy minipivovar
fakulty zemédélské a technologické JihocCeské univerzity. Posledni 2 ukazatele patii 1étajicim
minipivovarim, které si sva piva nechavaji vafit v jinych pivovarech ¢i si néjaky pronajimaji.
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Obr. 6 Mapa minipivovarii v Ceskych Bud&jovicich (zdroj:>mapy.éz)

Za dalsi hrozbu se dd povazovat zména zivotniho stylu, kdy lidé méni své navyky
a nasledné dochézi k tibytku spotieby piva.

Spatna tiroda chmelu & jedmene je také hrozba zpUsobujici vykup surovin draz neZ
v letech s obvyklou trodou. Tuto hrozbu, at’ uz je zplsobena vyraznymi vykyvy teplot ¢i
suchem, nemtiZze podnik nijak ovlivnit a musi se pfipravit na vétsi vykupni ceny surovin.

Dalsi hrozba spociva v ndhlém zvyseni cen energii. Podnik 1 pfes vyssi naklady na plyn,
elektfinu nebo vodu pokracuje ve vyrobé. To se nasledné mulze projevit v konecné cené
vyrobku. V poslednich dvou letech se se zvySenymi cenami energii potykalo nespocet
podnikt, z potravinarského sektoru nevyjimaje.

5.2 Minipivovar
Mezi cCeskymi spotiebiteli jsou minipivovary oblibené a podporované. S rostoucim
zajmem spotiebitelll roste 1 pocet zakladajicich se pivovard.

Nejvice minipivovarl se nachdzi ve StitedoCeském a Jihomoravském kraji, mezi mésty
je nejvetsi Cetnost v Praze, Brné a v Plzni.
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Za prvni Ceskobudg&jovicky minipivovar je povazovan minipivovar Knézinek. Vznikl
vroce 2012 vbyvalé sypce statku zdevatenactého stoleti, nedaleko od sidlist¢ M3j
rozkladajictho se na okraji Ceskych Budg&ovic. Knézinek se také nachazi v blizkosti
cyklistické trasy a obzvlasté v 1ét€ je cyklisty hojn€ navstévovan. (Dvotak 2013)

5.2.1 Lokalita

Minipivovar by se nachazel na pozemku Bud¢jovického Budvaru, narodniho podniku
v Ceskych Budgjovicich. Doprava potiebnych surovin by stale sméfovala na stejné misto.
Podobné by to bylo s hotovymi produkty, jez budou uschovany v jiz existujicich skladech
podniku. Do arealu podniku vede i zelezni¢ni doprava. Ta je povazovana za strategickou
alternativu v dlouhodobém hledisku. K piepravé vagoni jiz od roku 1983 slouzi lokomotiva
Ruzenka, ktera doposud ptepravila desitky tisic vagont se sladem nebo sklenénymi lahvemi.
V roce 2010 Budvar investoval n¢kolik milionti korun na komplexni modernizaci Rizenky.

Pozemek Budéjovického Budvaru, n. p. se nachazi v blizkosti méstské hromadné
dopravy. Na Prazské tfid¢ se nachazi zastavka autobusu €. 5, ktery dale pokracuje do centra
mésta Ceské Budg&jovice. P¥imo pied zakaznickym centrem je vyhrazeno jedno parkovaci
misto pro autobusy piivazejici navstévniky pivovaru. U podnikové prodejny se nachazi
parkovisté, jez poskytuje dostatek parkovacich mist pfi nakupu a nakladce zakoupeného
zboZzi.
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Obr. 8 — Bud¢jovicky Budvar, n. p. — detail (zdroj: Mapy.cz)

5.2.2 Distribuce

Ptimy prodej bude uskute¢iiovan v nedaleké pivovarské prodejné. Pivo se také bude
¢epovat v Original pivnici Budvarka Budvar, kterd se nachazi na pozemku Budéjovického
Budvaru, n. p. Dale se bude v sudech dodavat do restauraci, hospod a pivnic. Sklenéné lahve
bude mozné i se sudy objednat pomoci formuléie na webovych strankach.

5.2.3 Propagace

Jesté pred samotnou vyrobou bude potfeba novy minipivovar propagovat takovym
zpusobem, aby se dostal do povédomi co nejvice lidem. Primarnimi cili budou ze zacatku
obyvatelé Ceskych Budgjovic, okolnich vesnic a mést, déle cely Jiho¢esky kraj.

Nejsnadnéjsi formou propagace se jevi jiz existujici socidlni sit€¢ pivovaru, zejména
Instagram a Facebook. Pravé zde by mohla propagace nového minipivovaru zapocnout. Déle
by se mohla propagace objevit na webovych strankach pivovaru, kde by bylo mozné vytvorit
novou zéalozku pravé s nastavajici vyrobou v novém minipivovaru. Pivo by se také dalo
zviditelnit na rtznych kulturnich akcich, kde Bud¢&jovicky Budvar, n. p. vystupuje jako
sponzor ¢i zGcastnéna strana (Slavnosti piva, Festival Budéjckych pivovarti) nebo je sam
potéada (Slava pivu).

Pivovar potrada prohlidky pivovaru, kde jsou skupiné postupné predstavovany kroky pii
vafeni piva. Skupina se tak podivd do varny, lezdckych tankii ¢i stacirny lahvi. Pro
vybudovani minipivovaru by mohla prohlidka zahrnovat i1 tuto ¢ast. Pfipadné by se mohla
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vytvofit nova prohlidkova trasa zaméfujici se vyhradné na minipivovar, ktera by uspokojila
prani jak ceskych, tak zahrani¢nich zajemct — prohlidky se provadi v ¢eském jazyce,
némeckém a anglickém, v pripad¢é rezervace také ve francouzském, Spanélském, italském
a ruském jazyce.

5.2.4 Vyroba

Produktem minipivovaru je spodn¢ kvaSené pivo, které se bude plnit do sklenénych
lahvi o objemu 0,5 litru a do sudt o objemu 30 litrt.

Roc¢ni vystav minipivovaru je stanoven na 1500 hl piva s denni produkei 500 litrd piva.
Z jedné varky budou zpocatku stocena 1/2 do sudd o objemu 30 1 a 1/2 do lahvi o objemu
0,51. V ptipadé jinych preferenci zakaznikti a odbératelll 1ze pomér upravit na potiebné
procento. Mladina se bude vafit ve dvounadobové varné s vykonem 5 hl.

Fermentace piva jiz po tisicileti probihd v otevienych nadobach. Ty mohou byt
vyrobeny z nékolika druhii materialt, naptiklad z betonu, mékké oceli, médi ¢i nerezové
oceli. Déle existuji vysoké valcovité nadoby také zvané cylindrokonické tanky, CK tanky ¢i
CKT. Jejich vyhoda oproti otevienym systémiim spociva v jednodusSim systému sanitace
a desinfekce. CK tanky lze Cistit pomoci systému CIP (clean in place) a do samotného tanku
tak pracovnik nemusi ani vstupovat. Do procesu fermentace se také diky své uzaviené
konstrukci nedostane zadny piipadny vnéjsi kontaminant. Také dochazi k zachyceni oxidu
uhli¢itého béhem fermentace, pro ktery lze najit v pivovaru dalsi vyuziti. (Bamforth & Ward
2014)

Z divodl zminénych vySe byly pro fermentaci v minipivovaru zvoleny CK tanky. Pfi
ro¢nim vystavu 1500 hl piva je potieba celkem 9 CK tankli o objemu 10 hl, jejichZ chlazeni
zajiStuje glykol v chladicim prostoru. Kazdy CK tank je vybaven teplotnim ¢idlem.

Ke sledovani skute¢né teploty a fizeni kvasnych teplot v kazdém tanku slouzi deska
centralniho fidiciho panelu.

Tabulka 2 udava ro¢ni spottebu zakladnich surovin — vody, sladu, chmelu a kvasnic,
spoleéné s celkovymi ro¢nimi néklady na tyto slozky.

Tabulka €. 2 Spotieba a cena surovin na vyrobu 1 500 hl piva

Zakladni Rocni | Rocm
surovina Cena Spotieba i1y
P (K9)
Voda 8,6 K¢&/hl 6 000 hl 51 600
Slad 27 K¢/kg 27 000 729 000
kg
Chmel 496 Ké&/kg 525 kg 260 400
Kvasnice 2369 Kc/kg | 51kg 120 819

Vlastni zpracovani
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Tabulka 3 udava ro¢ni spotfebu pomocného materialu —sklenénych lahvi o objemu 0,5 1,
korunek, etiket, sudli o objemu 30 1 a plastovych vicek, spole¢né s celkovymi ro¢nimi naklady
na tyto slozky.

Tabulka €. 3 Spotfeba a cena pomocného materialu a elektrické energie na vyrobu 1 500 hl

piva
, ., ., Rocni
Pomocny material a | Cena za 1 Rocni ,
el. energie ks/ 1 kWt spotfeba naklady
 Enets P (K&)

Sklenéna lahev 0,51 6,96 K¢ 150 000 ks 1 044 000
Korunka 26 mm 0,4 K¢ 150 000 ks 60 000

Etiketa 0,64 K¢ 150 000 ks 96 000
KEG sud 301 1320 K¢ 2500 ks 3300 000
Plastové vicko 4 K¢ 2500 ks 10 000

Elektricka energie 5Ke 98 182 490 909

Vlastni zpracovani

Pti zpracovani bakalatské prace bylo kontaktovano ne€kolik ¢eskych firem zamétujicich
se na realizaci a vystavbu minipivovarti. Nabidku realizace s potiebnym vybavenim a s vysi
celkovych nékladu poslala nejmenovana brnénska firma. Dle jeji nabidky néklady na zatizeni
pivovaru s ro¢nim vystavem 1500 hl ¢ini 8 155 520,- K¢&. V nakladech jsou zahrnuta zatizeni
od ptipravy sladu az po myti a plnéni KEG sudii. V cené je také zahrnuta mobilni stanice CIP,
chlazeni, potrubni rozvody a kompletni elektroinstalace spolecné s certifikaci podle Zakona
¢. 22/1997 Sb. a 90/2016 Sb. Do ceny neni zahrnut jen staceci tank, ktery se voli zvlast’. Jeho
cena je stanovena na 203 300,- K¢.

Na realizaci minipivovaru bude potieba prostor o plose 70130 m? a vySce minimalng&
3 metry.

5.2.5 Financovani

Cena produktti se bude odvijet od spotfeby energie, spotiebni dan¢ a materialu. Dtlezité
je také hledét na konkurenci. Jelikoz 1 kdyz spotiebitelé uvadeji, ze si za dobré a kvalitni
vyrobky dokazi pfiplatit, skute¢nost byva nékdy opacna a spotiebitelé se rozhoduji na zdkladé
ceny.

Bude tedy potfeba nastavit cenu takovym zpisobem, ktery bude piijatelny pro co
nejvice spotiebitell, zaroven ale brat ohled na aspekty zminéné vyse.

Na minipivovar budou vloZeny investicni néklady v ¢astce 8,5 mil. K¢. Z toho 5 mil. K¢
bude z vlastnich finan¢nich zdroja. 3,5 mil. K¢ bude ziskdno bankovnim uvérem na dobu 6 let
s ro¢ni urokovou sazbou 6,78 %.

V tabulce nize je ndhled splatkového kalendaie s ro¢ni splatkou.
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Tabulka ¢. 4 Splatkovy kalendai poskytnutého uvéru

Rok PS Rocnl | vk | Umor KS
splatka
2024 3500000 | 729306 [237300| 492 006 | 3007 994
2025 3007994 | 729306 203942 | 525364 | 2482 631
2026 2482631 | 729306 [ 168322 | 560983 | 1921 648
2027 1921648 | 729306 [ 130288 | 599018 | 1322 630
2028 1322630 | 729306 | 89674 | 639 631 682 998
2029 682998 | 729306 | 46 307 | 682 998 0

Vlastni zpracovani

Trzby minipivovaru jsou zavislé na ndkladech spojenych s vyrobou piva. Prodejni cena
se odviji praveé od téchto nakladd. Tabulky 5 a 6 udavaji ndklady na vyrobu 12° a 13° piva, jez
by minipivovar mohl vyrabét, a zaroven prodejni cenu, za kterou by piva prodaval. Tabulka 5
zobrazuje lahvova piva, tabulka 6 zase piva sudova.

Tabulka ¢. 5 Priklad vypoctu ceny piva v lahvi (0,5 1)
Naklady 12° 13°

Material

1549,09 K¢/hl

1549,09 K¢/hl

Pomocny material
a el. energie

963,64 K¢/hl

963,64 K&/hl

Spotiebni dan 352 K¢/hl 384 K¢/hl
Celkem za hl 2864,73 K¢ 2896,73 K¢
Celkem za 11 28,6 K¢ 29,0 K¢
Prodejni cena 48 K¢ 50 K¢

Vlastni zpracovani

Tabulka ¢. 6 Ptiklad vypoctu ceny piva v sudu (30 1)

Naklady 12° 13°
Material 774,55 K&/l | 774,55 Ké/hl
Pomoceny materidl | 40 5 ki | 237030 Ke/hl
ael. energie
Spotiebni dan 352 K¢/hl 384 K¢/hl
Celkem za hl 3496,85 K¢ 3528,85 K¢
Celkem za 30 1 1049,1 K¢ 1058,7 K¢
Prodejni cena 1700 K¢ 1720 K¢

Vlastni zpracovani

Aby bylo moZzné vypocitat zisky a ztraty, je zapotiebi odhadnout trzby nového
minipivovaru béhem prvniho roku fungovani. Tabulka 7 ptedstavuje predpokladané naklady
a trzby minipivovaru, pokud by produkoval 12° a 13° pivo.
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Tabulka €. 7 Vykaz zisku a ztrat

Naklady Vynosy
Suroviny 1161 819 | Trzby za pivo 12° | 5725 000
Pomoeny materidla el. 5 550 909 | Trsby za pivo 13° | 5900 000
energie
Spottebni dan 552 000
Odpisy 835900
Splatka uvéru 729 306
Celkem 8 864 025 Celkem 11 625 000
Hruby zisk 2760975
Dan z pfijmu 414 146
Cisty zisk 2930920

Vlastni zpracovani

V tabulce €. 8 je rozvaha v pocatecnim roce. Do pasiv je zafazen vlastni kapital ve vysi
5 mil. K¢ spolecné s bankovnim uvérem v celkové vysi 3,5 mil. K¢. Z pfevazné vétSiny
kapitalu bude zakoupeno potitebné technologické zafizeni do minipivovaru. Zbyly kapital
bude ulozen na bankovnim Uc¢tu a tvoii ¢ast aktiv. Ty doplituje zakoupené technologické
vybaveni o hodnoté 8 359 000 K¢.

Tabulka ¢. 8 Pocate¢ni rozvaha

Aktiva Pasiva
Technologlf:ke 2 359 000 V1a§t1}1 5000 000
vybaveni kapital
Bankovni Gcet 141 000 | Cizi kapital | 3 500 000
Celkem 8 500 000 Celkem 8 500 000

Vlastni zpracovani

Kone¢nou ro¢ni rozvahu a priklad, jak si minipivovar mize vést v prvnim roce,
predstavuje tabulka €. 9. Pasiva kromé¢ vlastniho kapitalu a ciziho kapitalu snizen¢ho o ro¢ni
splatku doplnuje zisk z prodeje. Na strané aktiv je technologické vybaveni minipivovaru
spole¢né s urcitym mnozstvim zasob a materialu.

Tabulka ¢. 9 Kone¢na ro¢ni rozvaha

Aktiva Pasiva
Technologicke 8 359 000 Vlastni kapital | 5 000 000
vybaveni
Zasoby 191 000 Zisk 2930 920
Material 1989 823 Cizi kapital 3007 994
Bankovni Gcet 399 091
Celkem 10938914 Celkem 10938 914

Vlastni zpracovani
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Doba navratnosti

Doba navratnosti je podilem investicnich nakladi vlozenych pii realizaci a ocekédvaného
roc¢niho pfijmu penéz a definuje, za jakou dobu se vlozené investi¢ni naklady vrati. V piipadé
minipivovaru je to vlozenych 8 500 000/2 930 920 — c¢istému ro¢nimu zisku. Vysledna
hodnota doby navratnosti je v piipadé minipivovaru v Ceskych Budgjovicich 2.9 let.

5.3 Standardy

Dle soucasné¢ platné legislativy zminéné vySe jsou vSichni provozovatelé
potravinaiskych podnikii (vyrobcei i prodejci) a stravovacich sluzeb povinni zavést systém
HACCP. Minipivovar neni vyjimkou, a proto se zde musi HACCP vytvofit a zavést. Pro
zaCinajici vyrobu to pfedstavuje naprosty zaklad k dosazeni bezpecnosti svych produkti.
Pokud jde o zavadéni potravinafského standardu, je dulezité vyckat nejdiive analyzovat
uspésnost a ziskovost nové vytvoreného podniku. Je zbytecné ptfipravovat se na certifikaci
standardu, kdyz trzby podniku nejsou dostatecné vysoké.

Vpiipad¢ Budg&jovického Budvaru jakozto fungujiciho podniku zavedeni
potravinaiského standardu nicméné znamena velkou piilezitost. Narodni podnik tim ziska
potvrzeni, zZe vyroba piv probiha na vysoké urovni, a zaroven mize potencidlné zvysit prodej
svych produktl vsouvislosti snové zavedenym standardem. Jednat se bude zejména
o zahrani¢ni trhy, kde néktefi odbératelé jiz nyni vyzaduji zavedeny potravinarsky standard
pro odbér produktt.

Dle vyzkumu Bouchagier (2020) pozorovaly vSechny podniky v odvétvi vinafstvi
a pivovarnictvi, jez zavedly néktery potravinarsky standard, zlepSeni svého provozu. 25 %
uvedlo, ze certifikace zvysSila jejich konkurenceschopnost na trhu a produkt byl povazovéan
1 ke 100% naristu prodeje. 25 % spolecnosti také uvedlo, Ze problémy vzniklé ve vyrobnim
procesu dokazali feSit efektivnéji a rychleji.

Vysledky vyzkumu Ehrich & Mangelsdorf (2018) potvrzuji, Ze certifikace IFS ma
na obchod na celkové Urovni pozitivni vliv a zvySuje vyvoz u zemi s vysokymi piijmy,
do kterych autofi zatadili i Ceskou republiku.
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6 Diskuze

Provozovani minipivovaru mé vyhody i nevyhody oproti vyrobam ve velkych
pivovarech. Jako vyhodu lze povazovat vyrobu specidlnich a netradi¢nich druhtd piv. Ty se
vyrabi v mensim mnozstvi, nicméné celkové maji tyto specialy aspéch a minipivovary si
na rozdil od velkych pivovarti mohou dovolit experimentovat a malé objemy svych produkti
prodavat. Dalsi vyhodou je restaurace, nejlépe v misté vyroby piva. Produkty se tak nemusi
distribuovat a dopravovat na daleké vzdalenosti. NejenZze minipivovar timto snizuje naklady
za dopravu, predchazi také Spatné manipulaci s produktem, jenz mize negativné ovlivnit
kvalitu piva. Vyhodou je také niz$i sazba spotiebni dané z piva, ktera se téz promitd
do nakladd. Pro vyuzivani niz8i sazby nesmi byt pivovar zavisly na jiném a nesmi s nim sdilet
provozni a skladovaci prostory. Naopak nevyhoda minipivovart spociva ve vyssSich nakladech
na suroviny. Velké pivovary si dokdzou vyjednat lepSi cenu za vétSi mnoZstvi odebranych
surovin. Déle velké pivovary v prevazné vétSiné disponuji efektivnéjsi technologii vyroby
(automatizovand linka, ...) a velkovyrobou tak rozlozi své ndklady lépe nez minipivovary
s menSim vystavem. S vice vyprodukovanymi kusy a trzbami za n€ mohou 1épe zpropagovat
své produkty a zaujmout tak vice potencidlnich spotiebitelll na vice platforméch.

Konkuren¢ni minipivovary ve stejné lokalité¢ sazeji na tradicni postupy vyroby c¢i
vysokou kvalitu primarnich surovin. To jde ruku v ruce s pretrvavajicim zdjmem spottebitell
o regionalni produkty s vysokou kvalitou. Ve svém portfoliu maji jak piva ,klasicka®, tak
i pivni specidly, které jsou jedinecné a slouzi jako jejich podpis. Zaujmout tak mohou Siroké
spektrum pivnich nadSencti. Pivni specidly jsou navic jednim z trendd poslednich let, kdy lidé
radi zkou$i nové prichuté a sezonni edice. Z toho vyplyva, Ze produkce neobvyklych
a zajimavych druhl piva je cesta k odliSeni se od ostatnich a snizeni konkurence mezi
minipivovary.

Minipivovary nezaméstnavaji marketingové specialisty a do propagace nevyclenuji
z rozpoctu tolik financi jako velké pivovary. Proto jsou dobrym propagacnim médiem socialni
sit€¢ a webové stranky, jejichZ odkazy jsou snadno Sifitelné dale. Distribuce do restauraci je
dalSim krokem ke zviditelnéni minipivovaru a jeho produktti. Neékteré minipivovary casto
vznikaji spole¢n¢ s restauraci, kde se pivo hned ¢epuje. Minipivovaru to usnadni distribuci
piva. Déale je vyhodné sva piva prodavat v podnikové prodejné, odebiracim misté v blizkosti
pivovaru nebo je dodavat do mistniho fetézce prodavajiciho potraviny a napoje. Je dilezité
zvySovat povédomi o znacce a budovat si svou image. Minipivovar ma urc¢itou vyhodu, ktera
spo¢iva v moznosti propagace velkym pivovarem, tj. informacemi na svych socialnich sitich
aprodejem v podnikové prodejné¢ Budéjovického Budvaru, n. p. Déle by bylo vhodné
produkty minipivovaru dodavat do mistnich restauraci a zvysit tim povédomi o novych
produktech.

Samotné zakladani pivovaru je trendem poslednich 10 let. Pfinasi to ale s sebou vyzvy
a rizika, kterym musi majitelé Celit. Jedna se o investici v hodnoté n¢kolika miliont korun na
nakup surovin, obalovych materidlii, technologického vybaveni, pfipadné pozemku pro
stavbu. Tolik financi vétSinou nejsou majitelé schopni zaplatit ze svého kapitalu, a proto si
musi vzit podnikatelské tvéry a ptjcky. Ty je potfeba pravidelné splacet, a pfitom vytvaret
zisk. Se souCasnym dynamickym prosttedim se ne vZdy podaii minipivovaru tzv. prorazit
a muze dojit ke zkrachovani jesté pted dosazenim zisku. Dalsi klicovou slozkou je zaméstnat
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zkuSeného sladka zapaleného do pivovarského femesla. S rozmachem minipivovari byva
tézké n€koho takového najit, proto je vyhodné, pokud minipivovar zakladd samotny sladek.

S rozvojem legislativnich pozadavkti na kvalitu vyrabénych produktii, systémem
HACCP a potravinaiskych standardl se vyrazné zvysila bezpe¢nost a kvalita produkovanych
potravin a napoji. Dodrzovani téchto piedpist je zakladnim kamenem potravinarské vyroby.
Potravinatské standardy jsou vhodné pievazné pro velké pivovary, které své produkty
vyvazeji ve velkém do zahrani¢i a do velkych obchodnich fetézcii, kde se certifikaty
potravinafskych standardli vyzaduji. Pro minipivovary, jakozto malé producenty, kteti prodej
svych produkti uskutecnuji ve svych restauracich, pies pivni e-shopy ¢i Cepovanim
v ostatnich hospodach regionu, neni zavadéni a certifikace potravinaifskym standardem
stéZejni. Je to ndkladny finan¢ni vydaj, na ktery zpocéatku podnikani nemusi mit minipivovar
finance a pfiprava na certifikaci nékterych standardt je velmi narocna.

Zavadeéni potravinafského standardu do minipivovaru nebude nejvétsi prioritou,
zejména zpocatku. Nejprve bude potfeba GspéSnad propagace minipivovaru a ziskani jistého
uzndni a podpory spotiebitelii. Fakt, ze Bud&jovicky Budvar, n. p. je spotiebiteli oblibeny
a maé rostouci zédkladnu jeho podporovatelll, neznamend, Ze vSichni tito spotiebitelé a pivni
nadsenci budou taktéz podporovat minipivovar. Proto je dulezité nespoléhat jen na image
velkého pivovaru a budovat si svou vlastni. Az se ziskanim své image a s rostouci popularitou
svych produkti miize minipivovar uvazovat nad zavadénim nékterého potravinaiského
standardu.

V pfipadé statniho pivovaru je zavedeni potravinafského standardu dalS$im krokem ke
zvySeni prodejii v zahrani¢i. Jiz nyni existuji mezinarodni obchodni fetézce a spole€nosti,
které vyZaduji po dodavateli certifikaci nékterym potravinarskym standardem. Certifikace je
tedy nastrojem ke zvySeni odbytu vyrobeného piva. Nejvice se nabizi standard IFS, nebot’
Budégjovicky Budvar, n. p. vyvazi nejvice svych produkti do sousedniho Némecka a Velké
Britanie a certifikaci by mohl potvrdit a posilit svou pozici na zahrani¢nim trhu.

Pivovarsky sektor, jakozto 1 ostatni primyslové sektory, si prosel modernimi
vylepSenimi a inovacemi. Velké pivovary zautomatizovali své linky, modernizovali své
prostory a celkové zdokonalovali vyrobu. Nyni nékteré pivovary smétuji své kroky k vétsi
udrzitelnosti. Jedna se naptiklad o snizeni spotieby vody pii vyrobé piva, eliminace emisi
uhliku ve vyrobé nebo cirkularitu obalovych materidli. Pivovary usilujici o tyto zlepSeni jsou
ptikladem pro ostatni pivovary, které by méli nasledovat jejich kroky a zajistit udrZitelnéjsi
vyrobu piva pro své spotiebitele.

Provedenou SWOT analyzou Budéjovického Budvaru, n. p. a ndslednym ekonomickym
zhodnocenim byl zjistén potencial pro realizaci projektu minipivovaru. Samotny podnik ma
nekolik silnych stranek, které stoji za jeho tispéSnosti a prosperitou. Zaroven se zde nabizi
mnozstvi prilezitosti, které mohou byt minipivovarem vyuzity v jeho prospéch. Odhadované
trzby navic pfedstavuji minipivovar jako vyhodnou finan¢ni investici s pomérné kratkou
dobou navratnosti. K pocate¢ni propagaci nejlépe poslouzi socialni sit€¢ a webové stranky
Budéjovického Budvaru, n. p. Z celkového hlediska se jednd o nejsnadnéj$i, pomérné
efektivni a nizkonakladovou moznost. Minipivovar by mél svym pivnim portfoliem zaujmout
jak zastance regionalnich produkti, tak spotiebitele nakupujici piva z velkych pivovart. To
pro pivovar znamena zaméfit se na odebirani kvalitnich surovin pro vyrobu svych piv ¢i
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experimentovat s novymi pivnimi chutémi, ale zaroven nabizet i klasické druhy piva jako jsou
lezaky a svétla piva obecné.
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7 Zavér

Tato bakaléiska prace se zaméfovala na systémy fizeni kvality a celkovou bezpecnost
v pivovarech. Poskytovala informace o piredpisech ceské i evropské legislativy spolecné
s organy kontroly a dozoru. Byly zde popsany principy syst¢tmu HACCP a mozna nebezpeci
v pivovarské vyrob¢. Dale zahrnovala piehled a popis vybranych potravinaiskych standarda.
Projektova cast bakalaiské prace zahrnovala SWOT analyzu jakozto uvodni krok pro realizaci
minipivovaru.

Po provedeni dikladné analyzy soudasného stavu pivovarnictvi v Ceské republice
a podminkdch v JihoCeském kraji bylo zjiSténo, ze zfizeni minipivovaru predstavuje
zajimavou pfilezitost pro rozsifeni portfolia spolecnosti Budéjovicky Budvar, n. p. Déle byly
identifikovany prilezitosti a vyzvy spojené s touto investici.

Analyza naznacila, Ze strategickd lokace minipivovaru na pozemku Budé¢jovického
Budvaru, n. p. poskytuje vyhodu v logistice surovin a distribuci hotovych produkti. Realizace
minipivovaru by navic mohla znamenat vyznamné vyhody pro Budé&jovicky Budvar, n. p.
v podobé osloveni novych spotfebitelil na trznim poli, rozSifeni sortimentu a zvySeni
celkovych trzeb. Nicméné je nezbytné provést dalSi analyzy a detailni planovani pred
rozhodnutim o realizaci tohoto projektu.

Finan¢ni analyza naznacila, ze investice do minipivovaru by mohla byt finan¢né
atraktivni moznost s dobou navratnosti pod tfi roky. Ackoli se volba vyrobniho zafizeni,
distribuce a propagace snazi reflektovat aktudlni trendy na trhu a preference spotiebiteli, je
dalezité brat na zietel konkurencni prostfedi spolecné s moznymi legislativnimi zménami
v pivovarnictvi ¢i zména spotiebitelskych preferenci a Zivotniho stylu.

Celkové lze konstatovat, Ze ziizeni minipivovaru pro Budé&jovicky Budvar, n. p.
predstavuje atraktivni pfilezitost pro rozvoj a diverzifikaci podnikdni a s dikladnym
planovanim a efektivnim fizenim mize byt UspéSnym krokem pro posileni postaveni
Budéjovického Budvaru, n. p. na trhu.
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9 Seznam pouzitych zkratek a symboli

CHZO — Chranéné zemé&pisné oznaceni

EU — Evropska unie

COI — Ceska obchodni inspekce

RASFF — Rapid Alert Systém for Food and Feed
RAPEX — Rapid Alert System for Non-Food Products
HACCP — Hard Analysis and Critical Control Points
NASA — National Aeronautics and Space Administration
FDA — Food and Drug Administration

NACMCEF — National Advisory Committee on Microbiological for Foods
FSIS — Food Safety and Inspection Service

ATNC — Apparent Total N-Nitroso Compounds

FAO — Food and Agriculture Organization

WHO — World Health Organization

FLAIR — Food Linked Agro-Industrial Research Programme
GIHP — General Inspectorate for Health Protection

PAS — Publicly Available Specification

HDE — Handelsverband Deutschland

FCD — Fédération du Commerce et de la Distribution
BRC — British Retail Consortium

FSSC — Food Safety System Certification

IFS — International Featured Standard

GFSI — Global Food Safety Initiative
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