Ceska zemédélska univerzita v Praze
Provozné ekonomicka fakulta

Katedra obchodu a financi

Bakalarska prace

Hodnoceni dodavatela z pohledu dodavané kvality piva

Filip Stehlik

© 2022 CZU v Praze






CESKA ZEMEDELSKA UNIVERZITA V PRAZE

Provozné ekonomicka fakulta

ZADANI BAKALARSKE PRACE

Filip Stehlik

Verejna sprava a regionalni rozvoj

Nazev prace

Hodnoceni dodavatelti z pohledu dodavané kvality piva

Nazev anglicky

Supplier evaluation in terms of supplied beer quality

Cile prace

Hlavnim cilem prace je identifikace faktor( pro zajisténi kvality dodavanych produktd pro maloobchodni
fetézec Globus, konkrétné u regiondlnich vyrobc(l piva a minipivovart a na tomto zakladé doporucit
maloobchodnimu retézci kritéria pro hodnoceni a vybér dodavateld.

Metodika

Metodika prace predpoklada sestaveni literarni reSerSe (teoretickych vychodisek) za pomoci sumarizace,
analyzy, syntézy a kompilace predevsim sekunddrnich zdroju, které se vazi k problematice hodnoceni do-
davatel( v potravinarstvi.

Vlastni ¢ast prace zahrnuje provedeni dotaznikového Setfeni za ucelem zjiSténi stavu zajisténi kvality u sta-
vajicich dodavatelU piva, statistické vyhodnoceni ziskanych vysledk(, ndvrh metody hodnoceni dodavatelu
a formulace doporuceni pro fetézec Globus.

OficiaIni dokument * Ceska zemé&délskd univerzita v Praze * Kamyckd 129, 165 00 Praha - Suchdol



Doporuceny rozsah prace
40-50 stran

Klicova slova

kvalita, hodnoceni dodavatel(, pivovarnictvi, maloobchod, pivo, normy, standard, hygiena, legislativa, vy-
roba, potravinarstvi

Doporucené zdroje informaci

BASAROVA, Gabriela (2010) Pivovarstvi: teorie a praxe vyroby piva. Praha: Vydavatelstvi VSCHT. ISBN
978-80-7080-734-7.

CUJAN, Zdenék; MALEK, Zdenék (2008). Vyrobni a obchodni logistika. Zlin: Univerzita Toméase Bati ve
Zliné. ISBN 978-80-7318-730-9.

GRIFFITHS, Toni; GUILE, David (2004). Learning through work experience for the knowledge economy:
Issues for educational research and policy. [1.] vyd. Luxemburg: EUR OP. Cedefop Reference series.
ISBN 92-896-0268-6

GROS, Ivan a Stanislava GROSOVA.(2006) Tajemstvi moderniho nakupu. Praha: Vysokd $kola
chemicko-technologicka. ISBN 80-7080-598-6.

MEZEROVA, Michaela (2017). Pivo. Praha: Sdruzeni éeskych spotFebiteld, z.u. Jak pozndme kvalitu?. ISBN
978-80-87719-56-5.

SUSKA, Miroslav. (2012) Norma IFS Food: pFirucka pro Uspésny audit. Sumperk: Qualifood. ISBN
9788090530102.

Predbéiny termin obhajoby
2021/22 LS - PEF

Vedouci prace
Ing. Petra Sdnova, Ph.D.

Garantujici pracovisté
Katedra obchodu a financi

Elektronicky schvdleno dne 27. 2. 2022 Elektronicky schvdleno dne 1. 3. 2022
prof. Ing. Lubo$ Smutka, Ph.D. doc. Ing. Tomas Subrt, Ph.D.
Vedouci katedry Dékan

V Praze dne 05. 03. 2022

OficiaIni dokument * Ceska zemé&délskd univerzita v Praze * Kamyckd 129, 165 00 Praha - Suchdol



Cestné prohlaseni

Prohlasuji, ze svou bakalafskou praci "Hodnoceni dodavateli z pohledu dodavané
kvality piva" jsem vypracoval samostatné pod vedenim vedouciho bakalaiské prace a s
pouzitim odborné literatury a dalSich informacnich zdroja, které jsou citovany v praci
a uvedeny v seznamu pouzitych zdroji na konci prace. Jako autor uvedené bakalatské prace
dale prohlaSuji, Ze jsem v souvislosti s jejim vytvofenim neporusil autorska prava tretich

osob.

V Praze dne 15.03.2022




Podékovani

Rad bych touto cestou podékoval Ing. Petie Sanové PhD., za jeji odborné rady, vst¥icnost a
dohled pfi vypracovani této bakalaiské prace. Dale patii podekovani také spolecnosti Globus

CR za poskytnuté informace a pomoc pfi zpracovani prace.



Hodnoceni dodavatelu z pohledu dodavané kvality piva

Abstrakt

Bakalarska prace ,,Hodnoceni dodavatelii z pohledu dodavané kvality piva®“ ma za cil
identifikovat faktory pro zajisténi kvality dodavanych produkti pro maloobchodni fetézec
Globus, konkrétné u regionalnich vyrobcu piva a minipivovart. Déle na tomto zékladé
navrhnout nastroj pro hodnoceni dodavateli z pohledu deklarace a zajiSténi kvality
dodavatell spole¢nosti Globus.

Prvni ¢ast prace jsou teoreticka vychodiska, ktera predstavuji provazané kapitoly, vystihujici
kvalitu v pivovarnictvi a stim spojené aspekty a piedpoklady pro plnéni kvality.
Charakterizovan je zde i maloobchodni fetézec Globus a jeho pohled na kvalitu. Mezi dalsi
kapitoly, které jsou soucasti teoretickych vychodisek patii napriklad kapitola o standardizaci

V potravinarstvi nebo kapitola o hodnoceni dodavateli.

Druh4 cast prace piredstavuje vlastni praci. Vlastni cast prace spociva v sestaveni
dotaznikového Setfeni na zaklad¢ odbornych znalosti vychazejicich z teoretické ¢asti prace.
Dotaznik je zaméfen na zajisténi kvality pii1 vyrob¢ piva a rozdélen do tii okruhi, které jsou
nasledn¢ hodnoceny body a konecnou znamkou, dle predem stanoveného zpiisobu
hodnoceni. Kazdy dodavatel je hodnocen samostatné z kazdého okruhu. Na zékladé
vysledkt jsou spolecnosti Globus stanovena doporuceni a pfipadné postupy napravnych

opatfeni pro nevyhovujici dodavatele.

Kli¢ova slova: kvalita, hodnoceni dodavateld, pivovarnictvi, maloobchod, pivo, normy,

standard, hygiena, legislativa, vyroba, potravinafstvi



Supplier evaluation in terms of supplied beer quality

Abstract

The bachelor thesis ,,Supplier evaluation in terms of supplied beer quality” aims to identify
the factors for ensuring the quality of products supplied for the Globus retail chain,
specifically for regional beer producers and microbreweries. Furthermore, on this basis, to
design a tool for evaluating suppliers from the point of view of declaring and ensuring the
quality of Globus suppliers.

The first part of this thesis is the theoretical basis, which are interconnected chapters
describing the quality in brewing and related aspects and prerequisites for quality. The
Globus retail chain and its view of quality are also characterized here. Other chapters that
are part of the theoretical basis include, for example the chapter on standardization in the
food industry or the chapter about supplier evaluations.

The second part of this thesis is my own work. This practical part of thesis consists of
compiling a questionnaire survey based on professional knowledge based on the theoretical
part of the thesis. The questionnaire is focused on assurance in beer production and is divided
into three sections, which are then evaluated with points and a final grade, according to a
predetermined method of evaluation. Each supplier is evaluated separately from each circuit.
Based on the results are established recommendations and corrective action procedures for

the non-compliant suppliers.

Keywords: quality, supplier evaluation, brewing, retail, beer, standards, hygiene,

legislation, production, food industry
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1 Uvod

Psal se rok 2004, kdy vstoupila Ceska republika do Evropské unie. Konkrétné §lo o datum
1. kvétna a jednalo se o nejvétsi rozsifeni unie viibec. Vzniklo prostiedi, kde byl mozny
volny pohyb zbozi, osob a kapitdlu pro ¢eské firmy na tizemi tehdy 25-ti ¢lenskych statt
Evropské unie. Znamenalo to veliké a nové prileZitosti pro ¢eské podnikatele. Zaroven vsak
i nemalo hrozeb, kterou byla naptiklad konkurenceschopnost na evropském trhu nebo nova

evropska legislativa.

V potravindiském odvétvi nastala situace, kdy vyrobni podniky zacaly vice pfemyslet nad
politikou kvality a jejim zlepSeni. Pravé kvalita byla v tomto sektoru rozhodujici v boji o
zékaznika. Mnoho firem se rozhodlo zavést systémy tizeni kvality dle norem EN ISO fady
9000 vcetné analyzy kritickych bodi HACCP. V dne$ni dob¢ jsou tyto normy a standardy
kvality nedilnou soucésti politiky velkych i malych vyrobnich podniki. Mnohé velké
spolec¢nosti a maloobchodni fetézce si utvareji vlastni standardy, které jsou vytvorené na
miru jejich pozadavkim. Najimaji si auditory, ktefi provadi interni audity ve vyrobé a
rozhoduji, zda-li je vyrobce dostatetné vysp€ly na to, aby mohl konstantné vyrabét
zdravotné nezdvadné zbozi vysoké kvality, které nasledné putuje do regala velkych
korporétnich fetézcti. Cesky trh je na rozdil od nékterych evropskych trhii lakadlem pro
velké hrace mezi maloobchodnimi fetézci. Existuje fada zemi, kde jsou zahrani¢ni fetézce
na ustupu a zékaznici upfednostiiuji domaci spole¢nosti. V Cesku je chovani spotiebitelt
Vv zasade¢ jiné. Dle pruzkumi stoji na prvnim misté vzdy cena, ktera je rozhodujici pii nakupu.
Nesmi byt ale opomenuta kvalita, kterou Cesti spotiebitelé v poslednich letech vyhledavaji

¢im dal Castéji a ze které se stdva podstatny atribut vyrobku.

Atributu kvality se tedy maloobchody vénuji stale Castéji a vétSinou zahrnuji tento parametr
do hodnoceni svych dodavatelii. SnazZi se o zajisténi kvalitniho a zdravotné nezavadného
vyrobku, ktery nasledné nabizi a prodavaji svym zdkaznikiim. Pravé tlak maloobchodnich
fetézcl posouva kvalitu v potravinafstvi stile na vyssi troven. K tomu je tfeba mit ty spravné
dodavatele, ktefi kvalitu nepodcenuji, ba naopak se snazi o vylepSeni stavajicich vyrobnich

procest a podminek na pracovisti.
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2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Hlavnim cilem prace je navrhnout nastroj pro hodnoceni dodavatelt z pohledu deklarace a
zajisténi kvality dodavateli spole¢nosti Globus. Konkrétné u regionalnich vyrobct piva a
minipivovard.

Dil¢imi cili jsou pfedevSim sestavit teoretickd vychodiska, provést zjisténi stavu zajisténi
kvality u stavajicich dodavateli piva, statistické vyhodnoceni ziskanych vysledki

dotaznikového Setfeni a formulace doporuceni pro fetézec Globus.

2.2 Metodika préace

Prace je rozdélena do dvou ¢asti, a to na teoreticka vychodiska a vlastni praci. Teoreticka
vychodiska piedstavuji provazané kapitoly, které vystihuji kvalitu v pivovarnictvi, s tim
spojené aspekty a predpoklady pro plnéni kvality. Charakterizovan je zde i maloobchodni
fetézec Globus a jeho pohled na kvalitu. Dale je soucasti teoretickych vychodisek kapitola o
standardizaci v potravinaistvi nebo kapitola o hodnoceni dodavatelt. Ziskana data vychazi
z odborne literatury uvedené v seznamu zdroji, dale také z poskytnutych internich

materiald.

Vlastni prace predstavuje sestaveni dotaznikového Setieni na zaklad¢ odbornych znalosti
vychazejicich z teoretické Casti prace. Dotaznik je zaméfen na zajisténi kvality pii vyrobé
piva. Definic kvality je mnoho, avSak pro ucely této prace vychazi kvalita produktu z
nasledujicich okruhti, které v dotazniku piedstavuji bodovaci neboli hodnotici otazky:
certifikace a systémy fizeni kvality, hygiena, sanitace, bezpec¢nost prace a kvalita surovin.
Prvni okruh se tyka certifikace a systému tizeni kvality, kdy bylo zjistovano, zda je ptislusny
dodavatel drzitelem nékterého certifikovaného systému kvality, jak pfistupuji k této
certifikaci z hlediska Skoleni, internich auditi nebo vnimani zatéze. Druhy okruh je
zaméfeny na hygienu, sanitaci a bezpecnost prace. PiedevSim otdzek, které mohou
demonstrovat nejbéznéjsi prohiesky pracovnikli ve vyrobé. Treti okruh otdzek se tyka
kvality surovin pouzivanych pfi vyrob¢ piva, zejména jejich kontroly na vstupu, dodrzovani

skladovacich podminek a sledovani kvalitativnich parametrt.

Dotaznik je ur¢en vyhradné regionalnim vyrobclim piva a minipivovartim, které dodéavaji

pivo do sité¢ maloobchodt Globus. Vyrobci byli oslovovani autorem prace, skrze e-mailovou
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komunikaci pod zastitou Globusu a odkazovani na dotaznik v elektronické podobé umistény
na platformé Survio. Sbér dat dotaznikového Seteni probihal od 15. prosince 2021 do 7.

ledna 2022. Dotaznik je k néhledu v ptiloze této bakalaiské prace.

Dotaznik obsahuje celkem 24 otazek, rozdélenych do téi podskupin. Jedna se o otazky
obecného typu, které nejsou soucasti statistického vyhodnoceni, stejné tak otazky
roziazovaci. Stézejni Cast dotazniku tvoii bodovaci neboli hodnotici otazky, které jsou
statisticky vyhodnocovany a na zaklad¢ kterych budou doporucena kritéria pro vybér

dodavatelt.

Hodnoceni jednotlivych bodovacich otazek je provadéno dle skaly 1-4 zndmkovaci stupnice
(1 = vyhovujici odpovéd’, 2 = castecné vyhovujici odpoved, 3 = spiSe nevyhovujici
odpovéd, 4 = nevyhovujici odpovéd’). Hodnoceni odpovédi jednim bodem piedstavuje
nejvice uspokojivou odpoveéd’ a déle také naptiklad predpoklad pro dobie fungujici systém
fizeni kvality u daného dodavatele, dodrzovani spravné hygienické praxe nebo vyrobu
Z kvalitnich surovin. Hodnoceni dvéma body znamena pouze ¢astecné uspokojivou odpoveéd’
s prostorem pro zlepSeni dané skute¢nosti. Hodnoceni tfemi body ptedstavuje spiSe
nevyhovujici odpovéd’ a ¢tyfmi body tpln€ nevyhovujici. Pro kazdou odpovéd’ bodovacich
otazek bylo piifazeni bodl posuzovano na zakladé legislativnich ptedpisi, norem, platnych
vyhléasek, vytazki z literatury, ale 1 odbornych rad. Otazky véetné zptisobu hodnoceni byly
navrzeny a predany na oddéleni kvality spole¢nosti Globus. Na zaklad¢ diskuse probchla

uprava hodnoceni nékterych otazek dle pozadavku a idedli fetézce.

Odpovédi dodavatell jsou zaznamenavany a vyhodnocovany vzdy po jednotlivych okruzich
za kazdého dodavatele viz. tabulka ¢. 1. Aritmeticky prumér ziskany z vysledku jednotlivych
bodovacich odpovédi jednoduse urci, jakou znamkou bude dany dodavatel ohodnocen (viz.

znamkovaci stupnice).

Tabulka 1: lustrativni hodnotici tabulka

Okruhy: A (1-1,5) B (>1,5-2) C (>2-2,5) D (>2,5)

Certifikace a

systémy kvality

Sanitace, hygiena
aBOzZP

Kvalita surovin
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Znamkovaci stupnice:

A (pramér 1-1,5) = Vyhovujici

B (pramér >1,5-2) = Caste¢né vyhovujici
C (prumér >2-2,5) = Dostacujici

D (pramér >2,5) = Nedostacujici

Znamkovaci stupnice na konci hodnoceni uré¢i, zda dodavatel v celkovém hodnoceni prospél,
nebo neprospél. K tomu, aby prospél, potiebuje dosahnout celkového hodnoceni min. do
praméru 2,5 tedy ziskat znamku ,,C*. Pramér 2,5 a vys$i je povazovan za nedostacujici a

dodavatel, ktery ziskd znamku ,,D* bude hodnocen neprosp¢l.
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3 Teoreticka vychodiska

3.1 Definice kvality

Kwvalita, ale i ¢asto pouzivany vyraz jakost je V praxi charakterizovan jako splnéni pozadavkt
na dany vyrobek, sluzbu ale i na provadéni riiznych ¢innosti a procest. Jedna se zejména o
splnéni kvalitativnich parametrti, bezvadnosti a stability. V soucasné dob¢ je kvalita

nedilnou soucasti uspésné a dobte fungujici firmy.

Za oficialni definici kvality se dle normy ISO 9000:2006 vymezuje jakost jako stupeni
splnéni pozadavki souborem inherentnich charakteristik. Nenadal (2008) vysvétluje ve své

MeC

publikaci definici nasledovné: vyraz ,.stupen® Cini z jakosti méfitelnou kategorii, jejiz
urovenl jsme schopni rozliSovat. Pozadavky jsou obvykle dany kombinaci pozadavkl
externich zakaznikl (tzn. jejich potieb a ocekavani), dalsich zainteresovanych stran a take
legislativy. Vyraz ,,inherentni charakteristika* patii takovému znaku vyrobku, sluzby apod.,
ktery je pro dany produkt typicky (napt. viin€ pro parfém, vykon pro jakykoliv motor apod.).
Dle Nenadéla (2008) predstavuje jakost komplexni vlastnost vyrobk, sluzeb, informaci, lidi

1 systémt projevujici se urCitou mirou schopnosti plnit pozadavky, které jsou na n¢ kladeny.

Kvalita je v organizac¢ni struktui'e spravovana managementem kvality. Management kvality
je v této dob&é povazovan za nezbytnou soucast dobie fungujici spole¢nosti, zabyvajici se
naptiklad vyrobou produktli, poskytovanim sluzeb v riiznych odvétvich, ale 1 naptiklad
v maloobchodnich fetézcich. Management jakosti je definovan dle normy CSN EN ISO
9000:2006 jako koordinované ¢innosti pro vedeni a fizeni organizace. Mezi hlavni ¢innosti
managementu kvality se fadi planovani, fizeni, prokazovani a zlepSovani jakosti. Tyto Ctyti
segmenty predstavuji uceleny management kvality, ktery definuje rozdéleni odpovédnosti.
Existuje fada diivodil, pro¢ by se podnikatelské, ale 1 dalsi organizace mély zajimat o kvalitu
své produkce. Na prvnim misté¢ bude konkurence. V piipad¢, kdy bude na trhu pievaha
nabidky nad poptavkou, se budou mnozi producenti snazit ziskat pro svou produkci
konkuren¢ni vyhodu. Nejprve byla spatfovana v niz§i prodejni cené, pozd&ji se vSak
konkuren¢ni vyhodou stala kvalita produkce. K tomu vyrazné pfispéli Japonci, kteti jako
prvni zacali prosazovat tuto politiku (Veber, 2010). V soucasné dob¢ se ve vétSin€ zemi
s vyspélou trzni ekonomikou mizeme setkat s riiznymi aktivitami na podporu kvality.
Dtlezitou roli hraji riznd ocenéni vyrobki nebo vyrobcl, napiiklad narodni cena za jakost.

Ve druhé poloviné devadesatych let zacaly problematice kvality vénovat pozornost i statni
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organy CR. Vznikla Nérodni politika jakosti (nyni uz kvality), kterd méla za cil podpofit
projekty v oblasti kvality. Soucasti byly programy Ceska kvalita a program Nérodni ceny
CR za jakost.

3.2 Pivovarnictvi a zajisténi kvality p¥i vyrobé piva
3.2.1 Pivovarnictvi v Ceské republice

Pivovarnictvi je v Ceské republice velkym odvétvim a také dilezitym ¢lankem narodni
ekonomiky po cela desetileti. Nasvédéuji tomu mimo jiné i data z Ceského statistického
uradu. V roce 2018 ptekonala vyroba piva hranici 21 miliona hektolitrii, nejoblibenéjSimi
byly lezéky, tedy spodné kvasené jedenactky a dvanactky, jejichZ vyroba tvofi vice nez
polovinu celkové tuzemské produkce. Na vyvoz §lo v roce 2018 celkem 5,2 milionti

hektolitrt (CSU, 2018).

3.2.2 Pivovary na regionalni trovni a minipivovary

Za regionalni pivovary se v praxi vyznacuji regionalnim charakterem, tedy znackou piva,
ktera je typickd pro dany region. Pojmanova (2006) ve své praci uvadi, ze hranici mezi
regiondlnim pivovarem a velkovyrobou neni snadné urcit. Zalezi na velikosti zem¢ 1
struktufe jejiho trhu s pivem. V minulosti tvofily tyto pivovary drtivou vétSinu a také se ve

velké mife podilely na celkové produkci piva.

Regionalni pivovary vyuzivaji ¢asto regionalniho znaceni Asociace regiondlnich znacek. Do
systému regionalnich znacek se od roku 2004 zapojilo jiz 29 regionti, které vyuzivaji celkem
30 znaéek — Krkonose, Sumava, Beskydy, Moravsky kras, Orlické hory, Moravské
Kravatsko, Gorolsko Swoboda, Vysocina, Polabi a Podkrkonosi, Hana, Ceskosaské
Svycarsko, Jeseniky, Pracheiisko, Broumovsko, Kraj blanickych rytiit, Zelezné hory,
Moravskd bréna, Zaprazi, Znojemsko, Toulava, Opavské Slezsko, Krusnohoti, Kraj
Pernstejni, Ceské sttedohoti, Poohii, Kutnohorsko a Brnénsko. Na Slovacku jsou znacky
dvé — jedna vyhrazena tradi¢nim vyrobkiim a dals$i soucasnym regionalnim produktim. V
kazdém z téchto regiont vznikla regionalni znacka pro vyrobky, ktera zarucuje vedle jejich
kvality a Setrnosti k ptirodé, a predevsim jejich plivod a vazbu na urcité vyjimecné tzemi

(ARZ).

Minipivovary sdruzuje Ceskomoravsky svaz minipivovari. Jedna se o vyrobny s ro¢ni

kapacitou vystavu do 10 000 hl piva.
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3.2.3 Vyroba piva

K vyrob¢ piva jsou nutné tfi zakladni suroviny — voda, chmel a slad a jeden pomocnik,
kterym jsou kvasnice. Vyrobni postup piva se sklada ze tii etap. Prvni etapa je vafeni, neboli
priprava mladiny. Pfibliznd doba trvéani je do deseti hodin a teploty se pohybuji od 35-70
stupna Celsia. Dalsi fazi vyrobniho procesu je kvaSeni. Trva 7-12 dni pfi teplotach od 8-11
stupnti Celsia. Zavérecnou a posledni etapou je dokvaseni (lezeni), ktera trva 20 dni, lezaky

dokonce az 60 dni (Mezerova, 2017).

NiZe (viz. schéma 2.) je grafické nastinéni jednotlivych fazi vyrobniho procesu piva

usporadano chronologicky.

Zakladni vyrobni postup

slad + voda rmut sladina + chmel
« rmutovani « scezovani s chmelovar
mladé pivo zchlazena mladina mladina
« dokvaseni + kvasinky « zchlazeni
a zrani » kvaseni

zralé pivo zfiltrované pivo pivo k expedici
» filtrace « stadeni, pripadné « doprava

s pasteraci ke spotiebiteli

Schéma 1: Postup pri vyrobé piva (Mezerovd, 2017)
3.2.4 Zajisténi kvality v procesu vyroby piva

Kvalitu finalniho produktu, tedy piva, které si spotiebitel koupi a nasledné zkonzumuje

ovliviiuje fada faktor v prib&hu celého vyrobniho procesu.

Nastésti se pii vyrobé piva vyskytuji pouze mald rizika pro spotiebitele. Malo
pravdépodobny je vyskyt cizorodych latek ve vstupnich surovinach, v priibéhu vyroby tyto
latky nevznikaji (s vyjimkou nitrosamini a maskovanych mykotoxinil) a nebezpecna
mikrobialni kontaminace se bud’ v pivu nevyskytuje, nebo v ném velmi rychle hyne.

Nebezpecny je ale mozny prinik mycich nebo dezinfek¢nich roztokt do piva, vyskyt cizich
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predmétt v obalech a drobné tlomky skla pti poskozeni 1dhve. Tato rizika jsou Vv podstaté

znama a lze je jednoduchymi kontrolnimi zdsahy dostate¢né omezit (Basatova, 2010).

Piijem surovin a jejich skladovani

Vyrobni proces zac¢ind pfijmem surovin od dodavatele viz. schéma ¢.2.

Schéma 2: Prijem surovin (viastni zpracovani)

Na sklad se piijimaji zakladni suroviny, ze kterych se vyrabi pivo. Témi jsou kvasnice, chmel
a slad. Vodu poskytuje dodavatel prostfednictvim vodovodu. Z hlediska kvality je dulezité,
aby byla pouzita voda z provéieného zdroje a je tieba pravidelné zadat dodavatele o
laboratorni rozbory. Laboratorni rozbory je vSak nejlepsi provadét ze vzorkti vody piimo

Vv misté vytoku, jelikoz se zde mizou mikrobiologické hodnoty liSit.

Varni voda se pouziva pro pfipravu piva jako jedna ze zakladnich surovin. V zasadé svymi
vlastnostmi musi spliiovat pozadavky na vodu pitnou, piedevsim z hlediska zdravotni a
hygienické nezavadnosti. Fyzikalné-chemické a biologické vlastnosti této vody ovliviiuji
prabch piipravy, zdkladni kvalitu 1 specifické vlastnosti urcité znacky piva. V pivé voda
predstavuje 75-80% hmotnosti podle druhu vyrobki (Basatova, 2010).

Ptijem sladu, chmele a kvasinek vyzaduje vstupni kontrolu, ve které je tfeba zkontrolovat
dodaci listy a ptivod surovin, jakostni parametry surovin, laboratorni rozbory, protokoly

Z nezavislé laboratofe, nepoSkozenost obalu a v neposledni fade datum spotieby. Skladovani

surovin v nevhodnych podminkach mtize obecné vyrazné zhorsit jejich kvalitu.

U skladovéani sladu se pfi mirném zvySeni vlhkosti asi o 1,6 % az 1,8 % zplsobené hydrataci

zrn zvysi objemovou hmotnost, ale zlepsi i elasti¢nost pluch, dale naptiklad rozdil extraktu
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Vhrubém a jemném mleti a aktivitu dulezitych sladovych enzymi, predevsim
proteolytickych. Skladovani sladu v nevhodnych podminkach miZe obecné vyrazné zhorsit
jeho kvalitu, naptiklad tvorbou Streckerovych aldehydl, které nepfiznivé ovliviuji

senzorické vlastnosti, zejména chut'ovou stabilitu (Basatova, 2010).

Dle vyzkumu pivovarského a sladaiského ustavu se chmel ma skladovat v chlazenych
mistnostech co nejblize teploté 0 stupnt Celsia, v temnu. Tento typ skladovani ma zajistit,
7e 1 po jednom roce skladovani chmele nebude ovlivnéna kvalita piva. Kvalita chmele se

zhorsuje pusobenim vyssich teplot, pfistupem vzduchu, vlhkosti a svétla (Mikyska, 2012).

Hygiena a sanitace

Sanitace je nedilnou soucasti technologického procesu pii vyrob¢ piva, ktera ma ptimy vliv
na zajisténi biologické trvanlivosti 1 koloidni a senzorické stability piva. Pojem sanitace
zahrnuje ¢isténi a dezinfekcei vyrobniho zatizeni, transportnich cest, ptepravnich nadob apod.
Se sanitaci uzce souvisi fada dalSich oblasti, naptiklad likvidace hmyzu (dezinsekce) a
vysSich zivocCichl (deratizace), bezpecnost prace, osobni hygiena zaméstnancii, dosazeni

technologickych standardti, HACCP (Basatova, 2010).

Se sanitaci souvisi mimo jiné také chemicka nebezpeci, kdy hrozi kontaminace produktu se
zbytky chemickych latek (napiiklad pouzivanych pii sanitaci nadob) z divodu
nedostatecného proplachu (Sprenger, 2003).

Sanitace také Uzce souvisi s ¢isténim KEG sudt. Vnitini sanitace téchto sudi byva soucasti
staCeci linky a predchazi samotnému plnéni pivem. Moderni staceci zafizeni byvaji
vybaveny alespont dvéma zasobnimi tanky pro myci roztoky, které umoziuji aplikaci
riznych postupti z hlediska pouzitych sanitacnich ptipravki. V analyze rizik HACCP patii
¢iSténi sudi ke kritickym bodim, kde hrozi biologické, fyzikalni i chemické nebezpeci. Je

tteba, aby na sanitaci dohlizela proskolena osoba.

Dilezitou ¢asti sanitace je taktéZ myti pivnich lahvi. Pfi mycim procesu je tfeba, aby byly
lahve zbaveny mechanickych necistot, etiket, lepidla, aluminia, zbytki piva a hlavné se musi
zajistit jejich sterilita.

Za sprévny z hlediska sanitace mize byt povazovan postup myti viz. nize.
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1. Predstrik/Pfredmaceni — Pomoci predstiiku a predmaceni se odstranuji zbytky népoje a
snadno oplachovatelné necistoty (prach, pisek apod.), aby se omezilo nasledné znecisténi
louhovych van. Predmocenim se usnadni pozd¢jsi odstranéni etiket, zaroven se v této zoné

postupné zvysuje teplota lahvi (35-60 °C) ¢imz se omezi praskani v dalsi fazi.

2. Myci z6na — V louhové vané dochazi k odmoceni a odstranéni etiket, lepidla a dalsich
necistot. Hydroxidové ionty z roztoku se absorbuji na povrchu lahve i na povrchu necistot a
vznikla dvojvrstva negativniho naboje napomaha oddéleni necistot od povrchu lahve.
Nasleduji louhové stfiky, které maji potfebnou mechanickou energii k odstranéni uvolnéné

necistoty. Teplota myciho roztoku byva 75-85 °C.

3. Vodni sekce — Z louhové zony lahve prechazeji do vodnich sekci mycky. Tok vody jde
ve vodnich zonach proti pohybu lahvi, Cerstva studena voda teploty 10-15 °C ostiikuje lahve
pied opusténim mycky a nasledné se piecerpava do stiikti chladné (20-25°C), teplovodni
(35-40 °C) a horkovodni (45-50 °C) sekce. Z horkovodni zony je voda preCerpavana do

pfedmacecich van.

4. Kontrola umytych lahvi — Umyté lahve se kontroluji inspektorem na pfitomnost zbytkt
mechanickych necistot. Vykap zbytkové vody by nemél piesahnout 1,5 g u lahve 0,33 1a 2
gulahve 0,5 [ a vétSich. Pritomnost plisni se testuje vyplachem lahve roztokem methylenové
modii, kdy plisefi je vidét jako jasné ohrani¢ena kolonie. U¢innost oplachu respektive
piitomnost hydroxidu sodného pieneseného z mycich van lze zajistit vyplachem lahve

fenolftaleinem (zména zabarveni) (Basarova, 2010).

3.2.5 Systém HACCP v pivovarnictvi

HACCP (zkratka anglického Hazard Analysis and Critical Control Point) je preventivni
postup, ktery, na rozdil od tradi¢nich ptistupti k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin a
pokrmil zaloZzenych na kontrole produktl, spociva ve vytvoreni systému kontroly nad
procesem vyroby, manipulaci, surovinami, prostfedim, pracovniky tak, Ze se vzniku

nebezpeci ohrozujicich zdravi zakaznika predchazi (Voldfich a kol., 2006).

Dle vyhl&sky ¢. 147/1998 Sh. Ministerstva zemédélstvi je povinna pro vSechny vyrobce
potravin a to od 1. ledna roku 2000, do kterych patii i vyrobci piva. Personal musi byt

proskolen o vyznamu HACCP a musi jej dodrZovat.
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3.2.6 Maloobchodni ietézec Globus a kvalita

Globus a kvalita je pro vedeni spolecnosti dilezitym tématem, kterému se fadu let intenzivné
vénuje. Kvalita je blizce spjata s ideologii spole¢nosti, kdy se snazi nabidnout zékaznikovi
vzdy Cerstvé a kvalitni potraviny. Oproti konkurenci se Globus ve velké mife zamétfuje na
Ceské regionalni vyrobce a farmare, ktefi dodavaji své produkty do jednotlivych
hypermarketti v jejich regionu. Mezi tyto produkty mize byt fazeno napiiklad pivo, které

Globus odebira od mensich pivovart napfi¢ celym Ceskem.

S vyrobou piva souvisi fada legislativnich pozadavku, které jsou pro vyrobce zavazné.

Jedna se zejména a pozadavky souvisejici s dodrZzovanim spravné vyrobni a hygienické
praxe. Spole¢nost Globus tyto pozadavky kontroluje pii auditech ve vyrobé a dale spolu
s vyrobci pracuje na odstranéni vzniklych neshod, které ovliviiuji kvalitu konec¢ného
produktu s rizikem ohroZeni zdravi spotiebitele. Na stejném principu kontroly kvality
funguje vétsina maloobchodnich fetézcti. Rada z nich vyZaduje od vyrobct certifikaci
systému tizeni kvality (ISO 22000, BRC, FSSC 2200, IFS) a dalsi. N¢které fetézce pozaduji
po vyrobcich, zejména pro vlastni znacky, certifikaci vlastniho standardu. Sviij vlastni
standard kvality pouzival i fetézec Globus v Ceské republice, ten ale viak pied nékolika lety

zanikl.

3.2.7 Obchodni znacky a certifikaty kvality

Koncovy spotiebitel piva muze sledovat nejen kvalitu vyrobku, ale i jeho charakteristiku
prostiednictvim udélovanych certifikatti a obchodnich znacek nezéavislych asociaci. Kazda
asociace disponuje svou metodikou udélovani certifikata, které se 1iSi naro¢nosti

stanovenych pozadavki na kvalitu a charakteristikou vyrobku.

CHZO Ceské pivo

Pivo je v Cesku povaZovano za narodni napoj a uréitou souéast kulturniho dédictvi. Tradi¢ni
ceské pivo se od zahrani¢ni produkce odliSuje jak svymi senzorickymi vlastnostmi, tak
zpisobem vyroby. Clenové svazu pivovari a sladoven uvitali myslenku ziskat CHZO
,.Ceské pivo™ pro pivo vyrabéné v Cesku tradi¢nim zpisobem z domécich surovin. Za

,ceské“ pivo nelze vydavat napoje, které byly vyrobeny jinym technologickym zpiisobem,
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Z jinych surovin, a tudiz nemohou vykazovat vlastnosti charakteristické pro tradi¢ni ceské

pivo (Cesky svaz pivovart a sladoven, 2022).
Klasa

Znacka KLASA je udé€lovana ministrem zemédélstvi jiz od roku 2003. Zaslouzi si ji jen ty
nejkvalitnéjsi potravindiské a zemédelské vyrobky. Logo KLASA umisténé na obalech
vyrobkli pomaha zékazniktim v orientaci pfi jejich nakupu. Diky peclivému piedvybéru tak
maji zakaznici jistotu, ze vybrali spravné (Klasa, 2022). V soucasnosti jsou drziteli znacky

klasa pivovary Bernard a Zubr.
Regionalni potravina

Znacka wudélovand Ministerstvem zemédé€lstvi nejkvalitngjSim  zemédélskym a
potravinafskym vyrobkim, které zvitézi v krajskych soutézich. Produkt musi byt vyroben

na uzemi kraje, ve kterém bylo ocenéni ud€leno, a ze surovin dané oblasti (MZe, 2022).
Ceska potravina

Logem s ¢eskou vlajkou a napisem ,,Ceska potravina® nebo jen slovy ,,.Ceskd potravina® si
mohou potravinaii dobrovolné oznacit své vyrobky, pokud splni dvé zdkladni podminky, jde
o misto vyroby v Ceské republice a stanoveny podil &eskych surovin. Je to tedy znacka

odkazujici na misto pavodu potraviny (MZe, 2022).
Evropské znac¢ky kvality potravin

Evropska unie poskytuje pro nékteré potraviny jisté zaruky kvality. Systémem je
reprezentovan tfemi znackami urCenymi k ochrané a propagaci jmen kvalitnich

zeméedelskych vyrobkt a produktt (MZe, 2022).

Prvni znackou je ,Zaru€end tradi¢ni specialita®. Jednd se o zemédé¢lsky produkt nebo
potravinu produkovanou nebo vyrabénou po dobu minimalné 30 let, jejichZ zvlastni povaha
je uznavéana EU. Dalsi znackou je ,,Chranéné oznaceni piivodu®. Je to zem&délsky produkt
nebo potravina z daného regionu ¢i mista, jejichZ jakost nebo vlastnosti jsou dany zvlastnim
zemeépisnym prostiedim. Posledni evropskou znackou je ,,Chranéné zemepisné oznaceni®.
Jedna se o oznaceni vyjime¢ného zemédelského produktu nebo potraviny z daneho regionu
¢1 mista. U zemé&pisného oznaceni je postacujici, aby pouze ncktera faze vyroby potraviny

nebo zemédélského vyrobku probéhla ve vymezeném tizemi (MZe, 2022).
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3.3 Standardizace v potravinarstvi

Systémy, které jsou zavedeny vV potravinaiskych vyrobach, maji zajistit zdravotni
nezavadnost a kvalitu potravin. V zajmu kazdého spoticbitele je se stravovat bezpeéné.
Z toho dGvodu se obchodni fetézce snazi zajistit maximalni ochranu pred moznymi

problémy s vyskytem zdravotné zavadnych potravin.

Vse zacalo u obchodnich fetézci ve Velké Britanii, kdy se zacaly vyvijet a prodavat
potraviny pod vlastni znackou. Zprvu si britské obchodni fetézce auditovaly své dodavatele
podle svych standardi. To bylo narocné pro né€ i1 pro jejich dodavatele, ktefi museli
kazdoro¢n€ absolvovat tieba i 10 az 20 auditti a t€Zko se jim fesil problém splnit pozadavky

riznych auditori a riznych standardd, které se samoziejm¢ v mnoha oblastech neshodovaly.

Proto pozdé&ji vznikla iniciativa GFSI (Global Food Safety Initiative), kterd pracuje jako
souc¢ast zdjmového sdruzeni nejvyznamnéjSich obchodnich fetézcii a vyrobcii potravin.
Pokud je norma schvélena, je ve vétsing piipadi akceptovana obchodnimi fetézci. Mezi
GFSI schvélené normy patii pro oblast vyroby potravin u nas nejrozsifenéjsi IFS Food a

BRC Global Standard for Food Safety (Suska, 2012).

BRC Global Standard for Food Safety

Norma byla vytvoiena v roce 1999 organizaci British Retail Consortium (BRC) se sidlem
v Londyné. Byva pravidelné aktualizovana, aby odraZzela nejnovéj$i nazory a poznatky

V oblasti bezpec¢nosti potravin.

Norma BRC Food stanovuje pozadavky na vyrobu potravin. Certifikace se vztahuje pouze
na potravinarské vyrobky, které byly vyrobeny v zavodé, kde probéhl audit. Norma se tedy
nezabyva velkoobchodem, dovozem, distribuci potravin, které nejsou zdvodem vyrabény.

Zéaroveh se norma nevztahuje ani na zemédélskou prvovyrobu. (Suska, 2012)

Existuje cela fada norem BRC, mezi néz patii BRC Global Standard for Packaging and
Packaging Materials (Globalni norma pro obaly a obalové materialy), BRC Global Standard
for Storage and Distribution (Globalni norma pro spotiebni vyrobky) a BRC Global Standard

for Customer Products (Globalni norma pro spotiebni vyrobky).

Posledni vydanou a platnou verzi normy BRC Food je verze 8.
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Food Safety System Certification (FSSC22000)
FSSC 22000 je certifika¢ni schéma, které provozuje nizozemské Foundation for Food Safety

Certification.

The Food Safety System Certification nabizi ucelené certifikaéni schéma pro audity a
certifikaci. Schéma bylo vyvinuto na zéklad¢ rozsahlych a otevienych konzultaci s mnoha
celosvétovymi zucastnénymi stranami, dale vyuziva nezavislé normy, jako jsou ISO 22000,
ISO 9001, ISO TS 22003. Vedle téchto standardi obsahuje schéma takzvané dodate¢né
pozadavky FSSC (FSSC22000, 2022).

Na rozdil od BRC a IFS za certifikaénim schématem nestoji obchodni fetézce.

Vyhodou schématu FSSC 22000 je jeho dostupnost. Posledni verze je vzdy volné k dispozici
na webovych strankach majitele schématu. Nyni je ke stazeni verze 5.1 z listopadu roku
2020.

International Food Standard (IFS)

Normy IFS pomahaji vyrobctim potravin i dal§im organizacim, jako jsou poskytovatelé
logistickych sluzeb, dovozci nebo obchody, zajistit vysokou kvalitu a bezpec¢nost svych

produkti a soucasné plnit zdkonné pozadavky.

Certifikace podle normy IFS nebo obecné podle GFSI (Global Food Safety Initiative)
schvélené normy je Castym pozadavkem obchodnich partner. Norma IFS Food je schvélena

GFSI a je preferovana nebo akceptovana mnoha obchodnimi fetézci z celého svéta (IFS,

2022).

Posledni verze 6.1 z roku 2017 je volné dostupna na webovych strankach vydavatele. Mezi
dalsi normy IFS patii IFS Logistics, IFS Broker, IFS Cash&Carry/Wholesale a IFS HPC
(Household and Personal Care Products) (IFS, 2022).

I1ISO 22000

ISO (the International Organization for Standartization) vydava normu, ktera specifikuje
pozadavky na fizeni bezpe¢nosti potravin. Zaroven poZaduje po vyrobci, dopravci,
distributorovi nebo koncovému prodejci prokazat schopnost fidit rizika ohrozujici kvalitu

potravin Vv prubéhu jeho cesty ke spotiebiteli. Norma je uzpisobena pozadavkim
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potravinovych fetézct, tim garantuje jejich zakaznikim, Ze jejich produkty jsou v souladu

s pozadavky na bezpec¢nost potravin (ISO 22000, 2018).

Za potravinovy fetézec jsou povazovany cinnosti jako je zemédélskd prvovyroba,

zpracovatelsky primysl, distribuce az po kone¢ny prodej potravin a pokrmd.

Existuji zakladni principy normy ISO 22000, dle kterych se cely proces fidi. Rizika pro
bezpec¢nost potravin se mohou objevit v kterékoli fazi potravinového fetézce. Proto je
zésadni kontrola v kazdém tomto bod¢. Bezpe¢nost potravin musi byt zajisténa spole¢nym
usilim vSech zcastnénych stran potravinového fetézce. Norma specifikuje pozadavky na
FSMS (Food Safety Management Systém), ktery kombinuje nasledujici obecné uznévané

klicové prvky viz. schéma ¢.3 (ISO 22000, 2018).

ISO 22000
Systém fizeni bezpeénosti potravin

Analyza

Interaktivni Rizeni systéemu Programove

komunikace podminky

kritickych
bod HACCP

Schéma 3: Principy systému bezpecnosti potravin (ISO 22000, 2018)

Kromé téchto zdkladnich principil, je norma zaloZena na dalSich principech, které jsou
Vv souladu se systémem fizeni ISO. (ISO 22000, 2018)
Principy fizeni jsou:

e Zamgéfeni na zdkaznika

e Vedeni lidi
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e Zapojeni lidi

e Procesni ptistup

e Zlepsovani

e Rozhodovani na zaklad¢ dikaza a skutecnosti

e Rizeni vztahu

Zavedenim normy ISO 22000 zajisti spolecnost prostiedi, ve kterém bude vyloucena
kontaminace produktu, coz je vyznamny faktor pro udrZeni ptizné€ a spokojenosti konecnych
zékaznikli. Dale zajisti certifikace plnéni pozadavkii obchodnich fetézci a velkych
nadndrodnich spolecnosti. Vyrobce dosahne stalého vyrobniho procesu a celkového

zkvalitnéni systému managementu.

1SO 9000
Dale tieba zminit normy ISO 9000, které nejsou pfimo zaméiené na potraviny, ale jsou

zamefené na procesy.

Normy ISO 9000 maji genericky charakter, tzn. Ze jejich aplikace nezavisi ani na charakteru
procesll, ani na povaze vyrobkili — jsou pouzitelné jak ve vyrobnich organizacich, tak 1
Vv podnicich sluzeb, v organizacich vefejného sektoru apod., a to bez ohledu na jejich
velikost. Soucasna realita v mezinarodnim obchodé je takova, ze odbératelé uz zcela bézné
po svych dodavatelich vyzaduji dikazy o zavedeni a fungovani systémii managementu
jakosti, jez jsou konformni s pozadavky norem ISO fady 9000. Timto dikazem ma byt
certifikat vydany tzv. tfeti stranou, tj. nezavislym a akreditovanym certifikacnim organem.

(Nenadal a kol., 2008)

3.4 Hodnoceni dodavatelu

vvvvvv

rozhodnuti dale urcuje konkurenceschopnost spolecnosti, zvlasté v dnesni dobé, kdy se
trhy velmi rychle méni. Proto je tfeba provadét hodnoceni dodavatell a cenit si téch, ktefi
odvadi své sluzby nejlépe (Virseda Gallego, 2011).

Hodnoceni dodavateld je moZno provadét mnoha zptisoby. Kazdy podnik mé svou metodiku
pfizplisobenou vlastnim potfebam. Je nutné rozlisit teorii a praxi, neni efektivni vyhledat

teorii, jak by mélo hodnoceni vypadat a implementovat ho na podnik, ale dle specifickych
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pozadavkl podniku vybrat a popf. upravit vlastni hodnoceni, které pfinese spolecnosti
potfebné informace (Griffiths, 2004).

Hodnoceni dodavatelil ptfedstavuje Siroké rozpéti rtiznych aspektii, které mohou byt
hodnoceny. Maloobchodni fetézce a maji své interni postupy, dle kterych hodnoti

dodavatele.

Hodnocené jsou témét vzdy aspekty: cena, kvalita, flexibilita, potencial rozvoje,

komunikace, historie kooperace, reklamace a mnoho dalSich.

3.4.1 Metody hodnoceni dodavateli

Pro komplexni hodnoceni dodavatelti se pouzivaji rizné metody. Jejich vysledkem je
kvantitativni 0daj, ktery se pouzije pfi rozhodovani o nejvhodnéjsim dodavateli (Gros,
2006).

Metoda prostého hodnoceni podle poradi

Pi1 prostém hodnoceni podle potfadi provadime hodnoceni jednotlivych kritérii u vSech
dodavatelt. Pii vlastnim hodnoceni ptifazujeme k jednotlivym kritériim body od ¢isla 1 po
¢islo 3. Nejnizsi pocet bodi obdrzi dodavatel, ktery se jevi jako nejvhodnéjsi (napt. nejvyssi
kvalita). Takto ziskané bodové ohodnoceni u jednotlivych dodavateli secteme. Nejlepsi

dodavatel je ten, ktery ziska nejnizsi pocet bodu.
Vahové hodnoceni podle poradi

U metody vahového hodnoceni aplikujeme k metodé prostého hodnoceni ke kazdému
kritériu pfedem stanovenou vahu. Déle postupujeme stejnym zptsobem tak, ze provedeme
bodové hodnoceni od ¢isla 1 po ¢islo 3, které nasledné vyndsobime vahami jednotlivych
kritérii. Ziskané souciny u dodavateld se¢teme a pro dalsi spolupraci vybereme dodavatele

S nejniz§im bodovym ohodnocenim.
Scoring model

Pro priibézné hodnoceni dodavatel se pouziva scoring model. Tento model pfedpoklada
zpétnou evidenci potfebnych udajl za urcité obdobi. U tohoto modelu se pfevadi potiebné
udaje pomoci recipro¢niho indexu na vzdjemné ekvivalentni hodnoty. Sectenim dil¢ich
vysledkd dostaneme celkové hodnoceni. Pro dalsi spolupraci zvolime dodavatele, ktery

doséhne nejvyssiho procentualniho hodnoceni (Cujan, 2008).
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Mezi dal$i metody patfi napiiklad metoda vahového hodnoceni podle hodnot, prosté

hodnoceni podle hodnot a dalsi.

3.4.2 Hodnoceni dodavateli z pohledu kvality

Systém Fizeni kvality

Na kvalitu dodavatele 1ze pohlizet z celé Sife pohledu. Jednim z nich je zavedeny systém
fizeni kvality. Systémy fizeni kvality jsou mimo jiné uvedeny v ptedeslé kapitole 3.3
standardizace. Certifikovany systém fizeni kvality lze zafadit k ur¢itému vyssimu standardu
vyrobni spole€nosti, jelikoZ se jedné o financné naro¢ny a dlouhodoby proces.

Vétsina maloobchodnich fetézct vyzaduje po svych dodavatelich mit tento proces zavedeny
a povazuje ho za zaruku kvality. V oblasti potravinaistvi se jedna nejCastéji o systémy a
normy IFS, FSSC 22000, ISO 22000, BRC a dalsi. Rada téchto fetézci ma vsak vlastni

standard, ktery vyzaduje a kontroluje. Pfi hodnoceni dodavatelli z pohledu kvality mize byt

vvvvvv

Reklamace

Z pohledu kvality jsou dale velice dilezité pii hodnoceni dodavatela reklamace. Eviduje se
jejich Cetnost a zavaznost. Pocet reklamaci muze piinést vypovidajici hodnotu o daném
produktu. U zakaznickych reklamaci nutné zjistit pti¢inu reklamace a v ptipad¢ vadného ¢i
nekvalitniho produktu zahajit kontrolu. Dohledatelnost je mozna podle vyrobni Sarze

reklamovaného produktu.

Pti opakovanych problémech s kvalitou se zdkaznik snazi najit jiného vyrobce, nebo
dodavatele, ktery bude schopen zajistovat dodavky v pozadované kvalité. V posledni dobé
se firmy odvraci od pfisné konzervativni reklamacéni politiky spise k liberdlni reklamacni
politice, kterd se snazi vychdzet zdkaznikovi co nejvice vstfic, aby si zachovali
konkurenceschopnost a loajalitu zakaznikl. V ptipadé feSeni reklamace by se mél vyrobce,
nebo dodavatel, snazit vyftidit reklamaci co nejrychleji, protoze rychlost a zplisob vyfeSeni

reklamace se odrazi na spokojenosti zakaznika (Nenadal, 2008).

Audit
Mezi progresivni metody hodnoceni dodavatelli 1ze zatadit dodavatelsky audit. Béhem
provadéného auditu se postupuje podle pfedem stanovenych a znadmych kritérii, které

vychazeji z piisluinych norem pro ¥izeni jakosti (Cujan, 2008).
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Audit dodavatele maloobchodniho fetézce provadi bud’ interni manazer kvality nebo
povéreny certifikovany auditor. Vyuziva se predem stanoveny check list, kde jsou stanoveny
kontrolované body ve vyrobé. Kontrolované body souvisi s auditem systému, procest,
produkti a kontrolou kvality. Auditor se ve vyrobé také zaméfuje na dodrzovani
hygienickych pravidel (osobni hygiena pracovnikll), déale sleduje dodrzovani zdkazi,
naptiklad zdkaz pouzivani telefonii, noSeni fetizkli, naramka a dalSich predméta, které jsou
nezadouci ve vyrobé potravin (viz. kapitola 3.2.4). Retézec Globus timto zptisobem
kontroluje deklarovanou kvalitu vyrobku a vyrobnich procest pfimo u dodavatele. Vyuziva
své manazery kvality, v pfipadé¢ omezené dostupnosti audituje prostiednictvim nezavislého
certifikovaného auditora. Vysledkem auditu je zdznam z auditu obsahujici statistické
vyhodnoceni vysledktl kontroly. Jsou zde klasifikovany neshody a odchylky, ke kterym se
stanovi ndpravna opatieni. V pripad¢ nalezeni kritické neshody zvané ,,KO*, se zahdji proces
stahovani vyrobku z trhu. Odstranéni mensich neshod je tieba zkontrolovat ve vyhrazeném

casovém useku, ktery je poskytnut dodavateli.

3.4.3 Hodnoceni dodavateli spolec¢nosti Globus

Maloobchodni fetézec Globus hodnoti dodavatele dle n¢kolika kritérii. Hodnoceni probiha
ve spolupraci mezi pracovniky oddé€leni ndkupu a kvality. Stanovena kritéria posuzuji, zdali
je dodavatel pro spoleCnost piinosny a nasledné toto hodnoceni uréi, zdali bude

s dodavatelem prodlouzena spoluprace. Kritéria jsou k nalezeni nize v tabulce ¢.2.

Tabulka 2: Hodnoceni dodavatelii spolecnosti Globus

SUppller potencial Historie celkové
Evaluation 2021 | cena | kvalita | flexibilita rozvoje | komunikace | Kooperace | Reklamace | skére
Dodavatel ¢.1 3 3 4 4 2 1 1 3
Dodavatel ¢.2 3 3 3 4 2 1 1 3
Dodavatel ¢.3 3 3 3 3 2 1 1 3
Dodavatel ¢.4 3 3 4 3 2 1 1 3
Dodavatel ¢.5 3 4 2 3 2 1 1 3
Dodavatel ¢.6 3 2 3 3 2 2 3 3

Zdroj: Interni materialy

Tabulka €. 2 vyobrazuje hodnoceni dodavatelt dle kritérii cena, kvalita, flexibilita, potencial

rozvoje, komunikace, historie kooperace a reklamace. Z jednotlivé ohodnocenych kritérii se
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vyjadii hodnota prostého aritmetického pruméru, pii¢emz od stfedové hodnoty se

zaokrouhluje smérem nahoru.
Hodnotici $kala celkového skdre je nasledujici:
1 = vyborng, 2 = chvalitebné, 3 = dobfe, 4 = dostate¢né, 5 = nedostatecné

V ptipadé dosazeni celkového skore v rozmezi 1-4 je dodavatel hodnocen jako zpusobily
dodavat i nadéle. V piipadé dosazeni vysledku celkového skore 5 je dodavatel vyhodnocen

jako nezplisobily a je s nim ukoncena spoluprace.

3.5 Maloobchodni retézec Globus

Globus je rodinny némecky maloobchodni fetézec provozujici hypermarkety, hobby
markety, elektro obchody, restaurace, kavarny a v neposledni fadé uzenafstvi patiici do

skupiny Globus.

Skupina Globus sidli v némeckém mésté St. Wendel. Pasobi zejména v domovském
Némecku, dale vak i v Lucembursku, Rusku a Ceské republice. Vedena je v soucasnosti

vykonnym feditelem Matthiasem Bruchem.

V Ceské republice piisobi spoleénost od roku 1996, kdy zde vznikl prvni brnénsky
hypermarket. Od té doby jich piibylo dalsich 14. Vedeni Globusu v Ceské republice sidli

v prazskych Cakovicich.
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4 Vysledky a diskuse

4.1 Charakteristika dodavatelu

Respondenti dotaznikového Setfeni byli vyhradné vyrobci piva na regionalni tirovni a na
urovni minipivovard, dodavaného do spolec¢nosti Globus. Byli dotazovani na kvalitativni a
charakteristické vlastnosti produktu a pivovaru samotného. Celkem bylo dotaznikové Setfeni
zaslano 49 pivovartim, pficemz 20 z nich dotaznik fadné vyplnilo. Celkem 5 dodavatelt se
omluvilo za nevyplnéni z diivodu nedostatku ¢asovych kapacit. Sbér dat probihal od 15.

prosince 2021 do 7. ledna 2022.

Charakteristické vlastnosti jednotlivych pivovartu jsou dilezitym faktorem pro naslednou

selekci a porovnani s kvalitativnim hodnocenim dodavateld.

Zastoupeni respondentii z hlediska geograficke charakteristiky

V grafu ¢.1 je graficky vyobrazeno rozlozeni vyrobci piva a jejich misto ptisobeni rozdélené
dle kraji v Ceské republice. Ziskana data napovidaji, Ze nejpocetnéji jsou zastoupeny
pivovary nachazejici se v Olomouckém (15 %), Jihomoravském (15 %) a StiedoCeském kraji
(15 %), které jsou zastoupeny shodné po ttech vyrobcich (15 %). Druhou nejpocetnéjsi
skupinu tvofi kraje Plzenisky (10 %) a Kralovehradecky (10 %), ktefi kazdy disponuji dvéma
pivovary. Dale po jednom pivovaru za kazdy kraj nasleduji: JihoCesky (5 %), Zlinsky (5 %),
Pardubicky (5 %), Ustecky (5 %), Moravskoslezsky (5 %), Karlovarsky (5 %) a hlavni
mésto Praha (5 %).

Graf 1: Rozlozeni dodavatelii piva dle krajii CR

H Olomoucky
Jihomoravsky

M Plzensky

M Jihocesky

B Zlinsky

M Pardubicky

m Ustecky

B StredocCesky

W Moravskoslezsky

5% 595 5%

M Praha

Zdroj: Vlastni Setfeni, 2022
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Charakteristika dle ro¢niho vystavu respondentu v hektolitrech

Rocni vystav uvadény v jednotkach hektolitrii udava ptibliznou velikost dané¢ho pivovaru,
ale jasn¢ definuje objem produkce. Z grafu ¢.2 vyplyva, Ze naprosta vétsina respondentt (14
tzn. 70 %) disponuje celkovou roéni produkci piva mensi nez 10 000 hl. Varianta mensi nez
10000 hl souhlasi s ptfedpokladem ocekavanych cetnosti, jelikoz c¢ast respondentl
reprezentuje minipivovary, pfiéemz za minipivovar se obecné pozaduje pivovar s vystavem
do 10 000 hl. Dalsi pivovary (4 tzn. 20 %) udavaji vystav mezi 20 001 — 50 000 hl. Pouze
jeden respondent (5 %) uvedl vystav v rozmezi 50 001 — 100 000 hl a jeden respondent (5
%) dokonce vice nez 100 000 hl.

Graf 2: Rocni vystav dodavatelii piva v hektolitrech

50 001 - 100 000
20 001 - 50 000 5%

20% Vice nez 100 000
5%

B Mensi nez 10 000
10001 - 20 000
W 20001 - 50 000

Mensi nez 10 000 ® 50001 - 100 000
70% M Vice nez 100 000

10 001 - 20 000
(0778

Zdroj: Vlastni Setfeni, 2022

Charakteristika respondenti z hlediska odbytu produkce

Graf ¢.3 predstavuje grafické vyobrazeni pivovarl dotazovanych otazku, ktery subjekt tvori
nejveétsi cast odbytu jejich produkce piva. Nejvétsi podil dotazovanych minipivovari a
pivovart na regionalni Urovni (40 %) ohledn¢ odbytu produkce uvedlo, Ze nejvice piva
putuje do restauraénich zafizeni a bart. Dale 25 % respondentti uvedlo, ze nejvice z jejich
produkce expeduji blize nespecifikovanym subjektim. Celych 15 % pivovart uvedlo, Ze
nejvice piva proda do maloobchodu véetné fetézce Globus. Shodné po 10 % pivovary

nejvice zasobuji velkoobchody a vlastni restaura¢ni zafizeni a bary.
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Graf 3: Odbyt produkce dodavatelit

M Restauracnich zatizeni a bard
Maloobchodi

m VelkoobchodU
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bart

M Jinych subjekt(

Zdroj: Vlastni Setfeni, 2022

Charakteristika respondentii dle doby piisobeni na trhu

Ze ziskanych dat vyplyva, Ze nejvice pivovart (7) ptsobi na trhu 1-5 let a tvoti 35 % cast
odpoveédi respondentd. Celych 25 % pivovart (5) psobi na trhu 6-10 let. Téz 25 % uvedlo
vice nez 50 let. Odpovéd’ 11-20 let uvedlo 15 % vyrobct (3) a Zadny z respondent naopak
neodpovédél na variantu s rozmezim od 21 — 50 let. Zjisténé hodnoty vychazi z grafu ¢.4

viz. nize.

Graf 4: Doba piisobnosti dodavatelii na trhu

W 1-5 et
6-10 let
W 11-20 let
M 21-50 let

M Vice nez 50 let

Zdroj: Vlastni Setfeni, 2022
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Charakteristika respondentii z hlediska po¢tu zaméstnancu

Z grafu ¢.5 vyplyva, ze nejvice z oslovenych pivovaru (40 % tzn. 8) uvedlo pocet svych
zaméstnanct v rozpéti 1 az 5. Celych 25 % respondentt déale uvedlo, ze zaméstnavaji 26 a
vice pracovnikd, stejné tak to bylo v ptipadé rozmezi 6-10 pracovniki. Shodné po 5 % (1)

pracuje v pivovarech 11-15 a 16-25 zamé&stnanci.

Graf 5:Pocet zaméstnancii jednotlivych dodavatelit

mlaz5
6az 10

m11az15

m16az 25

M 26 a vice

Zdroj: Vlastni Setfeni, 2022

Vyhodnoceni charakteristickych otdzek dotazniku vySe slouzi jako podklad k mozné

identifikaci asociaci mezi dodavateli viz. kapitola 4.5.

4.2 Popisnd statistika vyhodnoceni bodovacich a reziazovacich otazek
dotazniku

Bodovaci otazky byly rozdéleny do jiz zminénych tfi okruhti. Kazdy okruh otizek je
zamé&feny na danou oblast kvality v pivovarnictvi. Prvni okruh se tyka certifikace a systému
fizeni kvality, druhy okruh je zaméfeny na hygienu, sanitaci a bezpe¢nost prace. Tteti okruh
otazek se tyka kvality surovin pouzivanych pfi vyrobé piva, zejména jejich kontroly na
vstupu, dodrzovani skladovacich podminek a sledovani kvalitativnich parametrd. Popisna
statistika vyhodnoceni otdzek se odkazuje na dotaznikové Setfeni, které je k nahledu

Vv piiloze.
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Certifikace a systémy Fizeni kvality
Okruh otazek tykajicich se certifikace a systému fizeni kvality zahrnuje celkem 6 otazek,

Z toho 4 otazky jsou hodnoceny body a zapocitavany do hodnoceni dodavatelt.

Z celkového poctu dvaceti dodavatel bylo zjisténo, Ze pouze Ctyfi jsou drziteli néjakého
z certifikovanych systému kvality, Sestnact nikoliv. Jeden z dodavateld, ktery ma zavedeny
néjaky z certifikovanych systémi kvality uvedl, Ze certifikaci povazuje za nadmérnou zatéz.

Dalsi tfi ji naopak nepovazuji za nadmérnou zatéz.

Dodavatelé, kteti nemaji zavedeny zadny z certifikovanych systému kvality byli dotazovani,
jaky je divod absence certifikace. Tti respondenti povazuji certifikaci za zbyte¢nou, Sest ji
povazuje jako nepotiebnou, stejny pocet dale o certifikaci zatim pouze premysli ama v planu
ji vbudoucnu nechat zavést. Pouze jeden respondent uvedl, Ze je pro né finan¢né

nedostupna.

Na otazku, zda je personal fadné proskolen o vyznamu HACCP a zdali jej fadn¢ dodrzuje
odpovédelo Sestnact uspokojivé. Tti dodavatelé vyjadrfili pouze Castecny souhlas a jeden

dodavatel uvedl odpovéd’ ,,nevim®.

S tvrzenim Interni audit ve vyrobé provadime minimaln¢ jednou za kalendaini rok“
souhlasilo téinact dodavatelti. Ctyii dale odpovédéli, Ze interni audit provadi, ale s nizsi

cetnosti. Pouze tfi respondenti uvedli, Ze interni audit neprovadi viibec.

Zaverecna otazka prvniho okruhu se tykala zavedeného syst¢ému HACCP, ptipadné jiného
systétmu nad ramec povinnosti stanovené zakonem. Naprosta vétSina dodavatela (14)
odpovédela, ze ma zavedeny pouze systém HACCP. Dale ¢tytfi dodavatelé maji tento systém
certifikovany nezavislou certifikacni spolecnosti, pficemz jeden z téchto respondentii uvedl,
ze disponuje zavedenym systémem ISO 22000. Dva dodavatelé dale uvedli, Ze nemaji

zavedeny zadny systém, coZ je v rozporu se zdkonem o povinnosti zavedeni HACCP.

V grafu €.6 jsou procentudlné vyjadieny hodnoty, které predstavuji zastoupeni dodavateli
za jednotlivé udélené znamky. Nejvétsi podil (70 %) tvoti zastoupeni zndmky ,,C* za prvni
okruh ,,Certifikace a systémy fizeni kvality*“. Mezi znamkou ,,C* a znamkou ,,B* je pomérné
vysoky procentualni rozdil, presnéji 58 %. Znamku ,,B* si tedy vyslouZilo 12 % dodavatela.
Pouze o jedno procento méné (11 %) tvotila znamka ,,A*“. Nejmén¢ mezi t€émito hodnotami

bylo klasifikovdno znamkou ,,D* a to 7 %.
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Graf 6: Hodnoceni dodavatelii za I. okruh
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uC
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Zdroj: Vlastni Setfeni, 2022

Hygiena, sanitace a bezpe€nost prace

Druhy okruh otazek dotaznikového Setfeni piedstavuje oblast hygieny, sanitace a
bezpecnosti prace ve vyrob€. Okruh obsahuje Sest otdzek zaméfenych na danou

problematiku, ktera se Casto vyskytuje mezi neshodami zjisténymi auditory ve vyrob¢ piva.

V prvni otazce byli dodavatelé dotazovani, zdali souhlasi s tvrzenim ,Mame zavedeny
sanitacni plan, dle kterého se fidime*. Drtiva vétSina (17) dotazovanych odpovédéla, ze
souhlasi s timto vyrokem. Dva dodavatelé odpovédéli, Ze souhlasi jen ¢aste¢né. Pouze jeden

odpovédel ,,nevim®.

Otazka, na kolik souhlasi dodavatelé s tvrzenim ,,V ramci pracovnich povinnosti mame
vyc€lenéného pracovnika, ktery ma za kol kontrolovat zasady spravné hygienické praxe ve
vyrobé (myti rukou, cCisté obleCeni) mela vyrovnany pocet jednotlivych odpovédi
dodavatelt. Z celkovych dvaceti respondentii odpovédélo deset, ze stimto tvrzenim

souhlasi. Nesouhlas vyjadtilo zbylych deset dodavatelu.

Dalsi otdzka druhého okruhu se tykala oblasti BOZP, konkrétnéji zdali je personal
pravidelné proskolovan vedoucimi pracovniky nebo externi spole¢nosti. Sestnact dodavatelt

uvedlo, Ze souhlasi s timto tvrzenim. Dalsi ¢tyfi souhlasi pouze ¢astecné.

Déle byli dodavatelé dotazovani, zdali ve vyrobé plati striktni zakaz noSeni nausnic,
naramkd, Sperkl a dalSich nezadoucich predméti. Zde bylo rozloZeni odpovédi rtiznorodé.
Sedm respondentil souhlasilo se striktnim zdkazem noSeni nezadoucich predméti. Sest

vyjadtilo nesouhlas stimto tvrzenim. Tii dodavatelé pouze Castené souhlasi stimto
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tvrzenim a tfi spiSe nesouhlasi. Pouze jeden z celkového poctu nedokazal vyjadrit odpoved’

na tuto otazku.

S tvrzenim ,,Personal ve vyrobé ma vzdy pokryvku hlavy (pfipadné pokryvku vousti)“
souhlasilo pouze sedm z dvaceti dodavateli. Celkem tfinact dodavatell vyjadtilo nesouhlas

s timto tvrzenim.

Posledni otazka druhého okruhu se tykala sanitace. S tvrzenim ,,Cisténi KEG sudii nebo

lezackych tankt provadi vzdy proskolena osoba“ souhlasilo shodné 100 % respondentt.

Vysledky okruhu ,,Hygiena, sanitace a bezpecnost prace™ jsou vyjadieny v grafu ¢.7.
Stejnym poctem (42 %) disponuji dodavatelé, ktefi ziskali znamku ,,B“ a ,,C*. Dodavatelu,
kteti jsou hodnoceni znamkou ,,A“ je pouze 10 % a jesté mén¢, piesnéji pouze jeden

dodavatel (6 %) zde byl ohodnocen znamkou ,,D*.

Graf 7: Hodnoceni dodavatelii za II. okruh
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mC

mD

Zdroj: Vlastni Setfeni, 2022

Kvalita surovin

Ttetim a poslednim okruhem hodnoticich otazek byla oblast kvality surovin, které se
pouzivaji pii vyrobé piva.

S prvni otazkou okruhu, na kolik dodavatelé souhlasi s tvrzenim ,,Kvalitu vody, ze které
vafime pivo, si provéfujeme sami pomoci laboratornich rozborli bez ohledu na rozbor
dodavatele vyjadiilo souhlas tfinadct respondenti. Dale pét odpoveédi disponovalo

nesouhlasem. Jeden respondent uvedl, Ze ¢aste¢né souhlasi a jeden, ktery spiSe nesouhlasi

s danym tvrzenim.
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Dalsi otazka se tykala kontroly kvasinek s diirazem na mikrobiologickou hodnotu pfi piijmu
surovin. Polovina respondentli uvedla, Zze souhlasi s tvrzenim a klade diraz na kontrolu
kvalitativnich parametr jedné ze zakladnich surovin pro vyrobu piva. Dale Sest vyrobcii
piva spiSe souhlasi s tvrzenim a provadi obéasnou kontrolu. Shodn¢ dvéma hlasy odpovédéli

respondenti odpovédi ,,nevim* spolu s témi, kteti vyjadrili nesouhlas s tvrzenim.

Ohledn¢ spravnosti nastaveni skladovacich podminek surovin (slad, chmel a kvasnice) a
jejich kontroly na denni bazi se vyjadiilo souhlasné sedmnéct z dvaceti dotazovanych, pouze

tii odpovédéli, ze spiSe souhlasi s kontrolou na denni bazi.

Dulezitost kontroly laboratornich rozborti chmele pii piijmu surovin prokazalo Sestnact
dodavatelti. Dale ¢astecny souhlas s kontrolou laboratornich rozbort vyjadrili tfi dodavatelé,

pouze jeden odpoveédel ,,nevim®.

V réamci kvalitativnich parametrii chmele byli dodavatelé posledni otazkou dotazovani, zdali
je pro né pii ndkupu diilezity ukazatel alfa hotkych kyselin. Celkem patnact odpovédelo, ze
je pro né tento kvalitativni parametr vzdy dalezity. Ctyfi dodavatelé vyjadiili, e spise

souhlasi s dulezitosti a dale jeden nesouhlasil s dulezitosti ukazatele alfa hotkych kyselin.

Graf 8: Hodnoceni dodavatelii za IIl. okruh

HA

mC

Zdroj: Vlastni Setfeni, 2022

Graf ¢.8 predstavuje vysledky posledniho okruhu hodnoceni dodavatelii. Data v grafu jasné
ukazuji, Ze nadpolovi¢ni vétSina dodavateli (55 %) byla hodnocena nejuspokojivéjsi
znamkou ,,A“. Dale 25 % dodavateli bylo hodnoceno znamkou ,,C*. S malym rozdilem
v procentualnim zastoupeni bylo hodnoceno 20 % dodavatelti znamkou ,,B*. Zadny zastupce

zde nebyl u neuspokojivé znamky ,,D*.
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4.3 Souhrnné hodnoceni dodavatela piva spole¢nosti Globus

Celkem bylo bodové hodnoceno patnict otazek. Na zdkladé skutecného stavu odpovidal
kazdy z dodavatelti na riiznd tvrzeni, pfiCemz byly zaznamenavany a hodnoceny jeho
odpovédi. Souhlas, ¢aste¢ny souhlas, spiSe nesouhlas ¢i nesouhlas s danymi tvrzenimi maji

reflektovat realitu, kterou je mozné pozdéji overit pomoci dodavatelského auditu.

Na zékladé metody hodnoceni bodovacich otazek popsané v metodice prace bylo provedeno
hodnoceni jednotlivych okruhii dotazniku, pfi¢emz na zdklad¢é aritmetického priméru
ziskanych bodi byla ptidélena znamka dle znamkovaci stupnice. Vysledky jsou uvedeny v
tabulce ¢.3, 4 a 5. Déle v tabulce ¢.6 je vyjadieno celkové hodnoceni dodavatelt za vechny

okruhy s vyslednou znamkou.

4.3.1 Okruh certifikace a systémi Fizeni kvality

V tabulce ¢.3 jsou uvedeni dodavatelé, pficemz kazdému je ve sloupcich vyhovujici,
¢astecné vyhovujici, dostatecné vyhovujici a nevyhovujici pfifazena cetnost jednotlivych
odpovédi. V kolonce aritmeticky prumér je uvedena hodnota aritmetického praméru
odpovédi dodavatelii. V tabulce ¢.3 jsou vyhodnoceny vysledky otazek 1; 4; 5; 6 za okruh

certifikace a systému fizeni kvality.

Tabulka 3: Sumarizace dat a vyhodnoceni okruhu certifikace a systém fizeni kvality

Dodavatel | Vyhovujici | Caste¢nd | Dostate¢né | Nevyhovujici | Aritmeticky | Znamka
(Cetnost) vyhovujici | vyhovujici | (¢etnost) prumér
(Cetnost) | (Cetnost)

¢.1 1 2 1 2,25 C
¢.2 2 1 1 2 C+
¢.3 2 2 2,5 C
¢4 1 2 1 2,25 C
&5 2 1 1 2 C+
.6 2 1 1 2 C+
¢.7 3 1 1,75 B
¢.8 2 1 1 2 C+
¢.9 1 2 1 2,25 C
¢.10 2 1 1 2 C+
¢.11 2 1 1 2 C+
¢.12 3 1 1,25 A
¢.13 2 1 1 2,75 D
¢.14 2 1 1 2 C+
¢.15 1 1 2 2,75 D
¢.16 1 1 2 2,75 D
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¢.17 2 2 15 B+
¢.18 4 1 A

¢.19 2 1 1 2 C+
¢.20 2 2 2,5 D+

Zdroj: vlastni zpracovani na zaklad¢ provedeného Setfeni, 2022

Celkovy aritmeticky pramér dodavateli fetézce Globus za okruh €.1 ¢ini hodnotu 2,075.

Vétsina respondentd (12) prekonala hranici priméru a zbytek (8) na n¢ho nedoséhl.

V priméru by tedy dodavatelé dosahli hodnoceni znamkou ,,B“.

4.3.2 Okruh hygieny, sanitace a bezpe¢nosti prace

Stejnym zptsobem jako tabulka ¢.3 je sestavena tabulka ¢.4, ktera sumarizuje ziskana data

z okruhu hygieny, sanitace a bezpec¢nosti prace. Jsou zde odpovédi dodavatelti na otazky

z dotazniku v piiloze 7.1, tedy otazky ¢.7; 8;9; 10; 11; 17.

Tabulka 4: Sumarizace dat a vyhodnoceni okruhu hygiena, sanitace a bezpe¢nost prace

Dodavatel | Vyhovujici | Caste¢né | Dostatedné | Nedostate¢nd | Aritmeticky | Znamka
(Cetnost) vyhovujici | vyhovujici | vyhovujici prumér
(Cetnost) | (Cetnost) (Cetnost)

¢.1 3 1 1 1 2 C+
¢2 5 1 1,5 B+
¢.3 5 1 1,5 B+
¢4 3 1 1 1 2 C+
¢5 6 1 A
.6 5 1 1,5 B+
&7 5 1 1,5 B+
.8 2 2 2 2,33 C
¢.9 3 1 2 2,16 C
¢.10 4 1 1 1,66 B
¢.11 4 2 2 C+
¢.12 3 1 2 2,33 C
¢.13 1 3 2 2,5 D
¢.14 4 1 1 1,66 B
¢.15 2 2 2 2,33 C
¢.16 3 1 2 2,16 C
¢.17 6 1 A
C.18 5 1 15 B+
¢.19 3 3 2,5 D+
¢.20 5 1 1,5 B+

Zdroj: vlastni zpracovani na zaklad¢ provedeného Setfeni, 2022
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U celkového aritmetického priméru okruhu €. 2 doslo k mirnému zlepSeni hodnoceni

dodavatelli oproti okruhu €. 1. Zde hodnota ¢ini 1,83. Piesné¢ 50 % dodavatelti (10) docililo

niz§iho priméru nez je pramér celkovy. DalSich 50 % na tuto hranici nedoséhlo. Celkova

znamka by zustala obdobné jako u prvniho okruhu, tedy znamka ,,B<.

4.3.3 Okruh kvality surovin

Posledni tabulka sumarizace dat (tabulka ¢. 5) piedstavuje otazky z oblasti kvality surovin.

Jedna se o otazky ¢. 12; 13; 14; 15 a 16.

Tabulka 5: Sumarizace dat a vyhodnoceni okruhu kvalita surovin

Dodavatel | Vyhovujici | Casteéné | Dostatedné | Nedostate¢nd | Aritmeticky | Znamka
(Cetnost) vyhovujici | vyhovujici | vyhovujici prumér
(Cetnost) | (Cetnost) (Cetnost)

¢.1 2 1 2 2,4 C
¢.2 4 1 1,2 A
¢.3 5 1 A
c.4 5 1 A
¢.5 5 1 A
¢.6 2 2 1 2 C+
¢.7 4 1 1,2 A
¢.8 4 1 1,6 B
¢.9 3 1 1 1,8 B
¢.10 1 3 1 2,2 C
¢.11 5 1 A
¢.12 3 2 14 A
¢.13 2 1 2 2,4 C
¢.14 3 2 1,4 A
¢.15 3 2 2,2 C
¢.16 2 2 1 1,8 B
¢.17 5 1 A
¢.18 5 1 A
¢.19 4 1 1,6 B
¢.20 4 1 1,2 A

Zdroj: vlastni zpracovani na zaklad¢ provedeného Setieni, 2022

Posledni hodnoceny okruh vySel v primérném hodnoceni ze vSech nejlépe. Dodavatelé

doséhli spolecného priiméru 1,52 a o dvé desetiny tak nedosahli na primérnou znamku ,,A*.

Celkem 11 dodavatelt ptekonalo hranici priméru 1,52. Zbylych 9 nikoliv.
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4.3.4 Celkové vyhodnoceni dat

V tabulce €.6 se nachazi celkové vyhodnoceni dat ziskané od dodavatelt skrze dotaznikové
Setfeni. Ve sloupcich vysledna znamka okruhu I.-III. se nachézi vysledné hodnoceni okruhti
Z tabulek ¢.3; 4; 5. Dale je soucasti tabulky sloupec ,,Vysledné hodnoceni®, ktery predstavuje
vyslednou znadmku na zdklad¢ aritmetického priméru ze vSech okruhu za kazdého

dodavatele. Znamkovaci stupnice je k ndhledu v metodice préce.

Tabulka 6: Celkové vyhodnoceni dodavatele za vSechny okruhy

Dodavatel | Vyslednd | Vysledna | Vysledna | Vysledné Komentaf
znamka znamka znamka hodnoceni
okruhu I. | okruhu Il. | okruhu III.

¢.1 C C+ C C Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.2 C+ B+ A B Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.3 C B+ A B Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.4 C C+ A B Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.5 C+ A A A Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.6 C+ B+ C+ B Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.7 B B+ A A Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.8 C+ C B B Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.9 C C B C Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.10 C+ B C B Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.11 C+ C+ A B Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.12 A C A B Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.13 D D C D Dodavatel

v hodnoceni

neprospél.
¢.14 C+ B A B Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.15 D C C C Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.16 D C B C Dodavatel

V hodnoceni prospél.
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¢.17 B+ A A A Dodavatel
V hodnoceni prospél.

¢.18 A B+ A A Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.19 C+ D+ B C Dodavatel

V hodnoceni prospél.
¢.20 D+ B+ A B Dodavatel

V hodnoceni prospél.

Zdroj: vlastni zpracovani na zaklad¢ provedeného Setfeni, 2022

Graf 9: Rozlozeni dodavatelii do kategorii
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uC
mD

Zdroj: Vlastni zpracovani, 2022

Celkové hodnoceni dodavatelii bylo vyhodnoceno aritmetickym primérem vsech okruhti a
nasledn¢ bylo zatfazeno do zndmkovaci stupnice. Hodnoceni je vyjadieno v grafu ¢.9.
Z celkového poctu dvaceti dodavateli bylo deset z nich (50 %) ohodnoceno znamkou ,,B*.
Dale pét dodavatelti (25 %) ziskalo celkovou znamku ,,C*. Ctyii dodavatelé (20 %) ziskali
nejvyssi mozné ohodnoceni, tedy znamku ,,A*“. Pouze jeden dodavatel (5 %) v celkovém

hodnoceni neuspél a byl ohodnocen znamkou ,,D*.

Za kladné hodnoceni je dle autora prace povazovano hodnoceni zndmkou A, B a C. Za
zaporné je povazovano hodnoceni znamkou D. U dodavateld, ktefi ziskali hodnoceni A a B
je riziko nedostatecné kvality i prostor v nedostatcich certifikace systému kvality mensi.
Znéamka C vykazuje jiz nedostatky, které¢ by mély byt na zaklade zjiSténych vysledki feSeny
a odstranény. Dodavatelé, ktefi na zakladé vysledkli dotaznikového Setfeni vykazi

z n¢jakého okruhu znamku D, jsou dle autora prace doporuceni hodnotit jako ,,neprospél* a
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uvazit dal$i kroky ve spolupraci s danym dodavatelem. Navrhovany postup népravy

nedostatkd je nasledujici:

1) Vymezeni problémove oblasti hodnoceni dodavatele
2) Stanoveni napravnych opatieni
3) Kontrola stavu napravy nedostatk dodavatelskym auditem

4) Vyhodnoceni auditu

Spolecnosti Globus autor prace doporucuje zavedeni systému hodnoceni dodavatelli. Systém
hodnoceni miiZze byt soucasti vybéru dodavatelti a spole¢nost miize vychazet z dotazniku,
ktery autor navrhl a podle kterého bylo provedeno i sou¢asné hodnoceni. Dale k zajisténi co
nejvetsi kvality produktt navrhuje autor stanovit postup, jehoz cilem bude v idedlnim
ptipadé¢ mit vSechny dodavatele v kategorii ,,A“. Dale by mélo dojit k minimalizaci

zastoupeni dodavatelii v kategorii ,,C* a ,,D*.

Vysledky dotaznikového Setieni je doporuceno brat pouze jako informativni a s urcitou
mirou odstupu K pravdivosti dat. Proto se doporucuje ovéfit ziskané vysledky vzdy

dodavatelskym auditem.

4.4 Asociace vysledku dotazniku

Dotaznikové Setfeni pfineslo spolu s vysledky dotazniku fadu asociaci. Hypoteticky miize
byt uvazovano napiiklad o asociaci vysledného hodnoceni dodavatele ve vztahu k objemu
produkce. Vysledky ukazaly, Ze dodavatelé s vystavem nad 10 000 hl piva vykazuji
nadprimérné celkové hodnoceni (zndmky A; B). Tito dodavatelé maji Cast&ji také
certifikovany systém fizeni kvality, na rozdil od mensich vyrobet. Vyrobci s vystavem nad
10 000 hl dodavaji nejvice ze svoji produkce do supermarketd a velkoobchodi, pfiCemz
men$i dodavatelé maji tendenci nejvétsi cast odbytu produkce dodavat do vlastnich
restauracnich zatizeni, restauraci a bart. Ziskana data také ukazuji, Ze vyrobci, ktefi jsou na
trhu déle nez deset let disponuji s vystavem vétsim nez 10 000 hl. Zadny vyrobce, ktery je
na trhu do deseti let nema vétsi vystav nez 10 000 hl. Tieba je zminit také asociaci mezi
poctem zaméstnancil a vyslednym hodnocenim oblasti hygiena, sanitace a bezpecnost prace.

Dodavatelé, ktefi maji vétsi pocet zameéstnanct (11 a vice) vykazuji lepsi vysledky v této
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oblasti. V ptipad€ rozmezi 1 az 5 zaméstnancti se téméf vzdy potvrzuje asociacni vztah a to
tim, Ze jsou vysledky vyrobcl jsou témét vzdy pod primérem celé sledované skupiny

dodavatelu v této oblasti.

46



5 Zavér

V soucasné dobé¢ je kvalita potravin diskutované téma. Populace zacind ménit své ndvyky a
pristupuje zodpovédnéji ke zdravému zivotnimu stylu. Spottebitel se vice zajima o kvalitu
produktu, ktery spotfebovava. Tim dochéazi k urcitému tlaku spotiebiteli smérem k
maloobchodnim fetézctim, ale i dal§Sim mensim prodejctiim. Zakaznik ocekéava, ze produkt,
ktery si koupi, bude spliiovat kvalitativni parametry urcitého standardu. Maloobchodni
fetézce, které jsou kazdému zndmy z prostiedi svého bydlisté ¢1 blizkého okoli, maji
nastaveny kvalitativni standardy a poZzadavky, které aplikuji na své dodavatele. Standardy a
poZadavky, které jsou kontrolovany pii dodavatelském auditu jsou Casto rozsahlé a Casovée
vyrobé. Soucasti téchto zasad je dodrzovani hygieny, sanitace a bezpecnosti prace. Dale je
dualezité, aby byla provadéna vstupni kontrola u surovin, ze kterych se naptiklad vaii pivo.
V idealnim ptipadé ma dodavatel také zavedené a certifikované systémy fizeni kvality, dle
kterych se fidi. Tyto systémy jsou nakladné a ndro¢né na zavedeni z hlediska organizacniho
ale také finan¢niho. V pfipad¢ zavedeného systému kvality mohou byt dodavatelé Casto 1épe
hodnoceni v hodnoceni dodavatelt, jelikoz zavedeni systému vyzaduje vétsi naroky na

kvalitu, zaméstnance a dale sledovani a méfeni procest v podniku.

Dotaznikové Setfeni, které bylo provadéno za Ucelem zjisténi zajiStované kvality piva
dodavatelem, piineslo velmi zajimavé vysledky. Vysledky, které byly zjistény na zakladé
dotaznikového Setfeni byly vyhodnoceny podle pfedem stanovené metody. Bodoveé
vyhodnocené vysledky byly pfifazeny k jednotlivym znamkam hodnotici Skaly. Dodavatel
byl hodnocen za jednotlivé okruhy kvalitativnich parametra, pii¢emz celkové hodnoceni
dodavatele bylo stanoveno z aritmetického praméru vysledkt vSech okruhti. Hodnoceni
dodavatell dle této stanovené metody umozni fetézci ziskat data o dilezitych kvalitativnich
parametrech dodavatele, ptipadné odhalit nedostatky. Zjisténé problematické oblasti jsou
jasné identifikovany diky cilenym otdzkam. Na zaklad¢ zjisténi nedostatkli se stanovi
napravnd opatieni vedouci k odstranéni problému. Vyhody této metody spocivaji zejména
Vv nizkych nékladech na provedeni a sbér dat. Dale mliZe byt pti nasledném dodavatelském
auditu kontrolovana pravdivost odpovédi respondentti. Dotaznikova data mohou slouzit také
jako pfiprava na audit, ve smyslu stanoveni napravnych opatieni ze zjist€énych nedostatki.

Na doporuceni autora prace je tfeba vénovat pozornost dodavatelim, ktefi dosahli
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z jednotlivych okruhti hodnoceni znamkami C a D. Tyto dodavatele je tieba oslovit a
informovat o nutnosti provést zlepSeni ve stanovenych oblastech kvality. V pfipadé
kladného hodnoceni zndmkami A a B je riziko nedostacujici kvality nizsi avSak je tfeba
kontinudln¢ kontrolovat dodavatele. Cilem fetézce by méla byt snaha o to, aby kazdy

z dodavatelt byl hodnocen znamkou ,,A*.

Hlavni cil préace, ktery byl stanoveny na samotném zacatku, byl realizovan diky splnéni a
zpracovani dil¢ich cild. Teoretickd vychodiska plni opérnou funkei pro dotaznikové Setteni.
Stejné tak jako se celkové vysledky hodnoceni dodavatell opiraji o statistické vyhodnoceni.
Na zakladé téchto postuptli a metod je zpracovana formulace doporuceni pro maloobchodni

fetézec Globus, ktera doporucuje zavedeni hodnoceni dodavateli z pohledu kvality.

Hodnoceni dodavatela slouzi pfedevsim ke spokojenosti kone¢ného zékaznika, ktery stoji
na konci této dlouhé cesty. Dale umoziiuje fetézci znat produkty, které nabizi spotiebiteltim
a predejit tak problémtim s nekvalitnim a zdravi ohrozujicim zbozim. V této dobé je

vV

to muze byt divod, pro¢ je dulezité dbat a vyzadovat kvalitu i po dodavateli.
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7 Prilohy

Seznam priloh:
Ptiloha ¢.1
Ptiloha ¢.2
Ptiloha ¢.3
Ptiloha ¢.4
Ptiloha ¢.5
Ptiloha ¢.6
Ptiloha ¢.7
Ptiloha ¢.8
Ptiloha ¢.9
Ptiloha ¢.10
Ptiloha ¢.11
Ptiloha ¢.12
Ptiloha €.13
Ptiloha ¢.14
Ptiloha €.15
Ptiloha ¢.16
Ptiloha ¢€.17
Ptiloha ¢€.18
Ptiloha ¢€.19
Ptiloha ¢€.20
Ptiloha ¢€.21
Ptiloha ¢.22
Ptiloha ¢€.23
Ptiloha ¢.24
Ptiloha €.25



Priloha ¢.1

1. Jsme drziteli certifikovaného systému frizeni kvality
(ISO 9001, BRC, FSSC22000, IFS a dalsi).*

Ano

Ne

Ptiloha ¢.2

2. Jsme drziteli certifikovaného systému fizeni kvality
(ISO 9001, BRC, FSSC22000, IFS a dalsi).*

Ano

Ne

Priloha ¢.3

3. Jsme drziteli certifikovaného systému rizeni kvality
(ISO 9001, BRC, FSSC22000, IFS a dalsi).*

Ano

Ne
Priloha ¢.4

4. Jsme drziteli certifikovaného systému rizeni kvality
(1ISO 9001, BRC, FSSC22000, IFS a dalsi).*

Ano

Ne



Priloha ¢.5

5. Pokud jste drziteli certifikovaného systému rizeni
kvality, povazujete certifikaci za nadmérnou zatéz?

Pokud nejste drziteli certifikace, prosim pokracujte otazkou ¢.3.
Ano

Ne
Priloha ¢.6

6. V pfipadé odpovédi "Ne" uvedte, jaky je divod
toho pro¢ nemate certifikovany systém rizeni kvality?

Vyberte prosim jednu odpovéd
Certifikaci povazujeme za zbytec¢nou
Dosud po nas certifikaci nikdo nepozadoval
Certifikace je pro nas finanéné nedostupna
O certifikaci zatim pouze premyslime, ale do budoucna bychom ji chtéli

mit

Priloha ¢.7

7. Personal je radné proskolen o vyznamu HACCP a
jeho dodrzovani.*

Vyberte prosim jednu odpovéd’
Souhlasim
Spise souhlasim
Nevim
Spise nesouhlasim

Nesouhlasim



Priloha ¢.8

8. Interni audit ve vyrobé provadime minimalné jednou
za kalendarni rok.*

Vyberte prosim jednu odpovéd’
Souhlasim
Spise souhlasim
Nevim
Spise nesouhlasim

Nesouhlasim

Priloha ¢.9

9. V nasem pivovaru ...*

Zaskrtnéte Ci doplnte prosim dle skutecnosti

Mame zavedeny systém HACCP, ale nemame ho certifikovany
nezavislou certifikacni spole¢nosti

Nemame zavedeny zadny systém

Mame zavedeny a certifikovany systém HACCP od nezavislé certifikacni
spoleénosti

Mame zavedeny jiny systém (doplite)



Priloha ¢.10

10. Mame zavedeny sanitacni plan, dle kterého se
fidime.*
Vyberte prosim jednu odpovéd

Souhlasim

Castedné souhlasim

Nevim

Spise nesouhlasim

Nesouhlasim

Priloha ¢.11

11. V ramci pracovnich povinnosti mame vyclenéného
pracovnika, ktery ma za ukol kontrolovat zasady
spravné hygienické praxe ve vyrobé (myti rukou, Cisté
obleceni).*

Vyberte prosim jednu odpovéd
Souhlasim

Nesouhlasim



Priloha ¢.12

12. Personal je pravidelné proskolovan v oblasti
BOZP vedoucimi pracovniky nebo externi
spolecnosti.*

Vyberte prosim jednu odpovéd
Souhlasim
Spise souhlasim
Nevim
Spise nesouhlasim

Nesouhlasim

Priloha ¢.13

13. Ve vyrobé plati striktni zakaz noSeni nausnic,
naramku, Sperku a dalSich nezadoucich predméta.*

Vyberte prosim jednu odpoved’
Souhlasim
Spise souhlasim
Nevim
Spise nesouhlasim

Nesouhlasim



Priloha ¢.14

14. Personal ma vzdy pokryvku hlavy (pripadné
pokryvku voust). Bez téchto ochrannych pomilicek
neni personal vpustén do vyroby.*

Vyberte prosim jednu odpovéd
Souhlasim
Spise souhlasim
Nevim
Spise nesouhlasim

Nesouhlasim

Priloha ¢.15

15. Kvalitu vody, ze které varime pivo, si provérujeme
sami pomoci laboratornich rozborla bez ohledu na
rozbor dodavatele.”

Vyberte prosim jednu odpovéd
Souhlasim
Spise souhlasim
Nevim
Spise nesouhlasim

Nesouhlasim



Priloha ¢.16

16. Pri prijmu surovin kontrolujeme rozbory kvasinek s
durazem na mikrobiologickou hodnotu.*

Vyberte prosim jednu odpovéd
Souhlasim
Spise souhlasim
Nevim
Spise nesouhlasim

Nesouhlasim

Priloha ¢.17

17. Spravnost nastaveni skladovacich podminek
surovin (chmel, slad, kvasnice) kontrolujeme na denni
bazi.*
Vyberte prosim jednu odpovéd

Souhlasim

Spise souhlasim

Nevim

Spise nesouhlasim

Nesouhlasim



Priloha ¢.18

18. Pri prijmu chmele od dodavatele vzdy
kontrolujeme laboratorni rozbory.*

Vyberte prosim jednu odpovéd
Souhlasim
Spise souhlasim
Nevim
Spise nesouhlasim

Nesouhlasim

Ptiloha ¢.19

19. Pfi vybéru a nakupu chmele je pro nas dulezity
ukazatel alfa horkych kyselin.*

Vyberte prosim jednu odpovéd’
Souhlasim
Spise souhlasim
Nevim
Spise nesouhlasim

Nesouhlasim



Priloha ¢.20

20. Cisténi KEG sudl nebo lezackych tankl provadi
vzdy proskolena osoba.*

Vyberte prosim jednu odpovéd
Souhlasim
Spise souhlasim
Nevim
Spise nesouhlasim

Nesouhlasim

Priloha ¢.21
21. V jakém kraji lezi Vas pivovar?*
Prosim doplfite kraj v CR

Napiste jedno nebo vice slov...

500

Priloha ¢.22

22. Jaky je Vas rocni vystav v hektolitrech?*

Vyberte prosim jednu odpovéd
Mensi nez 10 000
10 001-20 000
20 001-50 000
50 001-100 000

Vétsi nez 100 000



Priloha ¢.23
23. Nejvice z Vasi produkce putuje do:*
Vyberte prosim jednu odpovéd
Restauraénich zafizeni a bard
Supermarket(
Vlastnich restauraénich zafizeni a bart
Velkoobchodi

Jinych subjektl

Priloha ¢.24

24. Jak dlouho pusobite na trhu?*

Vyberte prosim jednu odpovéd
1-5 let
6-10 let
11-20 let
21-50 let

Vice nez 50 let

Priloha ¢.25

25. Kolika zaméstnanci disponuje Vas pivovar?*

Vyberte prosim jednu odpovéd.
0-5
6-10
11-15
16-25

26 a vice



