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ABSTRAKT

Cilem této prace bylo provest studii dodavatelskeystemu jakosti BRC. V teoretické
casti jsou rozvedena obecna vychodiska pro zavetdtai normy do potravirtakych
podnikii, dale obsahuje detailni rozbor zasadnich pozddavirovnani s dalSimi systémy
jakosti (ISO 9001:2000, ISO 22000, dodavatelskynddad IFS), jejichz struktura je
v zawru teoretickécasti porovnana vighledné tabulce. Praktické@st je zamena na
model implementace BRC do potravisiého podniku. Konkrétse jedna o shromaaai
potrebné dokumentace poZzadované normou BREetjgdnotlivych dokumenta rékteré
vzory #chto dokumenit. Posledniast se ¥nuje certifikaci této normy, fipdevsim jejimu

postupu a W§tu hlavnich certifikénich organizaciysobicich na naSem trhu.

Kli¢ova slova: norma, BRC, dodavatelsky standard, pioidigsky podnik, privatni zrigka,

potraviny prodavané pod ztleu maloobchodu

ABSTRACT

The aim of this work was to carry out a study opier quality system BRC. In the
theoretical part there are expanded general outhetsnplementation of this standard in
food factory, next there is a detailed analysisrifcal requirements and comparation with
other quality systems (ISO 9001:2000, ISO 2200ppker standard IFS) whose structure
is compared among each other in the end of theatgbart. The practical part targets a
model of BRC implementation in food factory. In thencrete there is a collection of
documents, which is required by BRC standard anydexamples of these documents. In
the end this work attends to certification of thiandard, especially to certification process

and listing of leading certification bodys in auarket.

Keywords:  standard, BRC, supplier standard, foodtofg, private label, retailer
branded food products
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UvoD
Nejen v zapadni Evrép ale i vCeské republice dosahuji obchodegzce stéle #tsiho

podilu na trhu s potravinami. Jiz delSi dobufipahezi nejvyznamgsi obchodni
spole&nosti u nas sithypermarket a supermarkét Ahold (Hypernova, Albert), Tesco,

Globus, Makro, Delvita, Carrefour, Kaufland, Inteais, Billa, Penny Market apod..

Stejre jako gibyva novych provozoveréthto mezinarodnicketizai, piibyva i mnozstvi
maloobchodnich ziak (tzv."privatnich zngk"), vyrobki, nesoucich oziani prodejni,
namisto vyrobni organizace. Ve vyiSich zemich, ndap ve Velké Britanii nebo

Svycarsku je podil privatnich z¥ek na trhu s potravinami na Grovni cca 50 %.

Tyto privatni zn&ky u nas nabizi naphypermarkety a supermarkety Hypernova, Albert,
Tesco, Delvita, Interspar, Kaufland, Lidl, Billaleai diskontni prodejny. Ve &sSing
piipadi se jedna o ekonomické vyrobky nabizené za nejmi&inou cenuip zachovani
prijatelné drove kvality (nag. ,Euro Shoppper” v Albertu a Hypernév,Clever” v Bille,
»1esco vyhodny nakup“ v Tescu, ,365" v Dekjit V posledni dob se vSak situace na
trhu privatnich zngek za&ind nenit a rekteré rettzce nabizi &kolik kategorii tchto
produkti od ekonomickych, iigs standardni, az po prémiové s nejvyssi kvalitap(

.Extra Delvita" v Delvig, ,Selsky dwir* v Hypernow, ,Quality first* v Bille).

Protoze jsou privatni zoky prodavany pod zibou prodejce, je za jejich kvalitu a
bezpénost tento prodejce spoluodgowy. V pipads vazrgjSich problénmi a jejich
verejné publicity je ohroZeno jeho jméno & gowasné velmi silné konkurenci na trhu to
pro rtho mize znamenat ziaé ztraty. Proto se nejvyznaiéi mezinarodniettzce v
posledni dob ¢im dal tim vice zajimaji o své dodavatele takovyghobki, o jejich
systém jakosti, HACCP, stav vyrobnich prostarzd&izeni a standard osobni hygieny ve
vyrobe.

Podobna situace probihalged rekolika lety i v zahranii a doSlo k tomu, Ze si jednotlivé
fetézce zaaly provadt audity dodavatél Existuje vSak velké mnoZstvi vyrabpotravin,
ktefi dodavaji déma nebo vicaetézcaim, tyto spolénosti pak byli nuceni absolvovat
rocn¢ nékolik (nékdy az rekolik desitek) audit, aby mohli privatni zn&ky dodavat. Tyto
problémy i kapacitni problémy se rozhodliregit rekteré rettzce v ramci spotaych
organizaci, z nichZz nejvyznawjai je British Retail Consortium, organizace, sdijic
pies 90% maloobchddve Velké Britanii. Tato organizace vypracovalaydala tzv. BRC
standard (British Retail Consortium Scheme, kteofitsouhrn poZzadavkna dodavatele

privatnich znaek.



UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka 10

Vzhledem k tomu, Ze mezinarodni norma BRC Globabd=@® plr& harmonizovana v
ramci standardu GFSI - Global Food Safety Initiatigertifikovana organizace tak ziskava
doklad o splani pozadavk tohoto standardu, jenz ve &wovém n€fitku pokladaji

obchodnitetézce za zakladnifpdpoklad pro zajighi bezpénosti potravin.

Cilem této prace bylo provést studii dodavatelsképstému jakosti BRC. V teoretické
¢asti jsou rozvedena obecna vychodiska pro zavetdai normy do potravifakych
podnikii, dale obsahuje detailni rozbor zasadnich pozdadawdrovnani s dalSimi systémy
jakosti (ISO 9001:2000, ISO 22000, dodavatelskynddad IFS), jejichz struktura je
v zawru teoretickécasti porovnana vighledné tabulce. Praktickést je zardena na
model implementace BRC do potravisié&ho podniku. Konkrétnse jedna o shromasai
pottebné dokumentace pozadované normou BREetvjgdnotlivych dokumeifta rekteré
vzory €chto dokumernit. Poslednitast se ¥nuje certifikaci této normy, fipdevsim jejimu

postupu a Wwtu hlavnich certifikénich organizaciisobicich na naSem trhu.
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1 OBECNA VYOCHODISKA PRO,ZﬁVEI;)ENI' DODAVATELSKYCH
STANDARDU DO POTRAVINA RSKEHO PODNIKU

1.1 Vyvoj a situace weskem maloobchodu
Cesky potravingsky maloobchod se pctkolika letech plynulého vyvoje dostal na prah

vyznamné zrény. Trendy expanze obchodniégtézci a vyvoj marketingovych strategii
ukazuji, Ze vroce 2006 dojde k dalSi peo#n trhu, tentokrat zejména na stéan
obchodnichetzaa (SKALA, 2006).

1.1.1 Vyvoj pred rokem 2000

Od liberalizaceteského obchodu se ve vyvoji trhu Wdalo rekolik kvalitativné riznych
obdobi. Prvni faze vyvoje obchodu, kdy &esky trh vstupovaly dalSi a dal&tzce,
vyvrcholila v druhé polovié 90. let. Vroce 1998 bylo na trhu jiz 14 vyznammyc

potravin&skychretézci a tento poet zvysil v roce 2003 jiz jen Lidl.

Tato faze byla charakteristickd postupnym Ustuperazawislého obchodu a
postprivatizénichfetzci, které trhu drti¢ dominovaly &sre po liberalizaci. Mezinarodni
fetézce rozvijely naceském trhu zejména diskontni prodejny a supermarlggicemz

prakticky vSem se vzhledem k relatévnizké konkurenci ddo rust.

Za paéatek druhé faze vyvoj€éeského maloobchodu trheme oznét vstup prvnich
hypermarkel koncem roku 1996, jejichz vyznamnyst se da pstat zhruba od roku
1998. Od té doby zaznamenal tento format ni&mdoou expanzi, ktera trva prakticky do
souwasnosti. Je&tdo konce 90. let rostl segment ,modernich prode{egpermarkei,

supermarket a diskont fizenych z naprost&isiny mezinarodnimietézci) jako celek.

Jiz vroce 1999 preferovalagkierou z échto prodejen jako své hlavni nakupni misto
potravin vice nez polovingeskych domacnosti. Pozice nezavislych obéreodpotebnich

druzstev stéle strérklesala.

1.1.2 Zmény po roce 2000

Od paatku nové dekady se situaceébmmenila. Paet hypermarkét na ceském trhu
piekraiuje magickou hranici 100 prodejen a nadale ziskdwajé zakazniky. Diskontni
prodejny si udrzuji stabilni tempdstu. Trh se vSak jiz Z&na sytit, nezavisly obchod a
spotebni druzstva preferuje zhrulitvrtina az tetina zakaznik a modernifetzce si

zainaji vyrazre konkurovat navzéjem. Jako prvni ucitily tuto&m supermarkety, které
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doséahly svého maxima v roce 2000 (tehdy jim dap&tanost 29 %eskych domacnosti a

byly nejsilrgjSim formatem na trhu).

Od té doby vsSak trzni pozice supermaikedzdor@né klesa — hlavnimitvodem je tvrda
konkurence cenavorientovanych formatna jedné strana Siroké nabidky hypermarket

(a navazujicich ndkupnich center) na strdruhé. Pozice nezavislého obchodu se do jisté
miry stabilizuje, ale sniZuje se rychlost expanygpemmarkei. Za timto zpomalenim stoji
jak rostouci konkurence, tak postupn&erpani lokalit pro vystavbu skt velkych
prodejen — ¥tSina novych hypermarkieima jiz mensi prodejni plochu. Nezavigékzce

si udrzuji dobré pozice hlagma vychod republiky — i sem v3ak (s mensim zpé&iian)

sneiuje expanze diskoft

1.1.3 Prvni odchodyretézci

Na prelomu let 2005 a 2006 jsmeesiky zatim posledni vyrazné 2my na trhu. Poprvé od
liberalizacec¢eského trhu jej opoudt vyznamné mezinarodriettzce Carrefour a Julius
Meinl. Sokasré dochazi, v rozporu s dosavadnim klesajicim trendeoziveni vystavby
novych hypermarkét Zatimco v roce 2004 bylo ot&no 15 novych hypermarKketv roce
2005 jich bylo 31 — vice nez dvojnasobek! Souvisé¢ stale intenzisim pronikanim
~-malych” ¢i ,kompaktnich* hypermarketovych prodejen ddesit velkych a menSich

mést .

Praw zde je vSak situace velmi specificka. Doposudygeimarkety zagtovaly zejména
na mésta nad 20 tis. obyvatel, kde je tak&Sina prodejnich ploch hypermarkea kde
ziskavaly hypermarkety nejvice zakaznikiskontni prodejny jsou zde&ippmny také, ale
nejvice prodejni plochy diskainte soustedno v obcich mezi 5 a 20 tis. obyvatel. Zde
také maji diskontnfettzce nejsil®jSi pozici, nejvice zakaznik Situace se vSak Zaa
meénit s pokr&ujici expanzi hypermarkiet— dnes jsou jiz &n¢ v obcich okolo 15 tis.
obyvatel a v této kategorii jich bude daléyvat. To vytvdi pro diskontni segment novou
situaci. Hypermarkety jsou silnym konkurentem, ka $& nize dolie stat, Ze dosavadni

stabilni kst diskontnichfe®zci narazi na své meze.

Jednim z nejvyrazisich trend nasledujiciho obdobi tedy pairbude konkureni stet

AT

silnou konkurenci na trhu. Jakaigledek Ize &ekédvat pehodnoceni expanzni strategie

n¢kterych tettzci (az po jejich odchod ztrhu), vyvoj novych obchimin formafi
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(predstavitelné jsou napmaloplosné diskonty pro obce pod 5000 obyvatehtenzivni

pozornost ¥novanou marketingucetné presného cileni na vybrané segmenty zakadznik

Expanze mezinarodnichfetézci na éeském trhu
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Carrefour e (o |0 |0 |0 |0 |0 |o
Lidl o |o |0 |o

Graf ¢.1: Hlavni nakupni misto v krajichR
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Pramen: Shopping Monitor 2006 (Incoma ResearchktR&dha)
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Graf ¢.2: Hlavni nakupni misto potraviéeskych domacnosti
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Pramen:Shopping Monitor 2006 (Incoma Research +R&da)

Graf¢.3: Prodejni plocha hypermarked diskont
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1.1.4 Top 10 za rok 2005 podle trzeb

Zménéna situace se projevuje i ve vyvoji n&lich obchodnicltetzci. Prvni Zistava
spole&nostMakro Cash&Carry , kterd se nicmeénorientuje na velkoobchodni podnikani
a neni tedy pl& srovnatelna sdznymi maloobchodnimietzci. Na druhou ficku se v
tomto roce poprvé dostala skupiSzhwarz zahrnujici diskonth ladéné hypermarkety
Kaufland a diskontni prodejny Lidl. Naeti pozici je s nevelkym odstupefhold CR,
ktery sodasre reprezentuje ne§tSi maloobchodni firmu na trhu (trzby skupiny Scheva
jsou sodtem maloobchodnich trzeb dvou samostaiperujicich spokaosti, Kaufland a
Lidl). Na dal$ich pozicich se umistily skupiREWE a spolénost Tesco StoresCR,
které letos mimo jiné uvedlo na trh novou linii &h prodejen. Na 6.-7. pozici se se
shodnymi trzbami dostala spdt®st Globus CR a skupinaTengelmann zahrnuijici
diskonty Plus a hobbymarkety OBI. SkupiS#AR CR pati k tm, které meziréng
vyrazre zlepSily svou pozici. Tabulku uzaviraji firn@arrefour (prevzeti jeho prodejen
spole&nosti Tesco se do vysleik 2005 jest nepromitlo) éDelvita.

Celkové trzby TOP10 spaleosti vzrostly meziréné z 215 na 226 mid. & tedy o 11 mid.
K¢, To predstavuje ndist o 5,2%. Celkové prodejni plochy TOP10 firem sgom

v tomto obdobi z&tSily 0 16%. Z tohoto srovnéni jéggmé, jak vyrazé klesa produktivita
prodejnich ploch. Projevuje se zde jak oteviraniynb prodejen v ménvyhodnych
lokalitach, tak rostouci konkurence. Zejména prudégst konkurence se stava prakticky
vSeobecnym trendem vectginé ¢eskych obci a da seéekat, Ze bude udavat ton i

nadchazejicimu roku.
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Tab¢.1: Topl0 obchodnich firem podle trzeb roku 20Q%ilfle trzby ¥. DPH)

Poradi| Skupina / Firma Trzby 2004 Trzby 2005 | Zména
v 2005/2004

1. Makro Cash&Carry CR, s.r.o. (38,2 37,5 -0,7

2. SchwarzCR 31,5 37,07 5,5
Kaufland, v.o.s. 23,5 25,07 15
Lidl CR, v.o.s. 8.0" 12.0° 4,0

3. Ahold Czech Republic, a.s. 34,6 36,0 1,4

4. REWE CR 22,8 23,2 0,4
Billa, s.r.o. 8,F 8,F 0,0
Penny Market, s.r.o. 14,8 15,2 0,4

5. Tesco Store€R, a.s. 20,5 22,0 1,5

6. — 7. | Globus CR, k.s. 18,9 19,0 0,1

6. — 7. | TengelmannCR 18,3 19,0° 0,7
Plus - Discount, s.r.o. 12,4 13,0 0,6
OBI - systémova centrala, s.r.o. |5 of 6.0" 0.1

8. Spar CR (Spar Ceska obchodni} 10,0 11,3 1,3
Spar Sumava)

9. Carrefour CR, s.r.0. 10,0 11,0 1,0

10.  |Delvita, a.s. 9,9 9,¢ -0,1

1.-10. | CELKEM 214, 225, 11,1

* = trzby jsou odhady INCOMA Research a projekagetnich obdobi na kalenita rok
Udaje vychazeji ziedlEznych obchodnich vysledkza rok 2005.
Pramen: INCOMA Research + Moderni obchod

1.2 Privatni znatky
1.2.1 VSeobech

Prichod zahraghnich obchodnicltettzai s sebou finesl i rekteré, do té doby neznamé,
pozadavky na jejich dodavatele (NEUHYBL, 2006). Moadrettzci zaalo ve svych
obchodech prodavat vyrobky oziemé logem tohoto obchodu namisto @emé vyrobce —

tzv. privatni znaky.

Téma vyroby pod maloobchodni zZkau fetzce se pro mnoho firem stalo citlivou
zalezitosti. Dodavani takovych vyrabka jedné stranSeti vyrobni organizacim naklady

na marketing a logistiku, ale na druhé strdxere prestiz jejich vlastni firemni zZitz.
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Podle odbornik je hlavni vyhodou vyrobk prodavanych pod maloobchodni Zkau
srovnatelna kvalita ip niz8i ce’ (KLANOVA, 2003). Pro vyrobce znamenaji privatni
znaky obchodnichretézch také Sanci dostat své produkty na zali@inirhy. Sietzcem
mohou expandovat i jeho dodavatelé. Na projektepiortu pod privatni zrikkou za&aly s

vyrobci spolupracovat népspolénosti Tesco StoreSR & Ahold CR.

Pfi vybéru vyrobce zboZi prodavaného pod privatni ¢ckoa se klade waz na
technologické moznosti vyrobce, certifikaci vyrobyohledu hygienické nezavadnosti a
dodrzeni vyrobnich norem, variabilitu vyroby, fleiitu v dodavkach a v neposlediad
cenovou nabidku ip dodrZeni specifikace vyrobku. VZdy dojde ke kofdrzaslanych
vzorka do vykEru a k sensorickym tesnh. S vybranym vyrobcem je sepsana smlouva na

obdobi jednoho roku s vyp&ani [hitou i mésiai.

1.2.2 Podil privatnich zna&ek v jednotlivych zemich

Na zéklad udaji o hodnotach prodeje jednotlivych kategorii ze istadienturou ACNielsen
»Sila privatnich zn&k 2005“ vyplynulo, Ze hodnotovy podil privatnichazek (PZ) v
poslednim sledovaném obdobi cetttews ¢inil 17 % (CHADIMOVA, 2005).

Evropa, kde je podil PZ 23% (bylo zahrnuto 17 zersé) z tohoto pohledu ukazala byt v
pozici nejrozvinwjSiho trhu. Dokonce | TOP 5 zemi s nejvySSim padiRZ, jsou zem
evropské. Jedna se o Svycarsko (45 °odmétko (30 %), Velkou Britanii (28 %),
Sparglsko (26 %) a Belgii (25%).

Severni Amerika obsadila mezi regiony pomysinouhdw gicku, a to diky svému
hodnotovému podilu, ktegmil 16 %.

Region Emerging Markets (kam byla zahrnuta Ceskd republika) dosahuje
hodnotového podilu PZ ve vysi 6 %, ale zaznamesjalyasi naist PZ, a to 11 %. Tento
narist byl v tomto regionu prima&n ovlivnén rychlym iistem moderniho trhu

(supermarkety a hypermarkety).

Ceské republika zaznamenala v roce 2004istéw 0,7 % na 6,2% podil PZ. Zadna ze
sledovanych kategorii na naSsem trhu nedosahuje nméZe 50% podilu, ale 4 % ze

sledovanych kategorii maji podil PZ mezi 25 a 50 %.

1.2.3 Kategorie nejzadanjSich produkta privatnich zna¢ek
Jak jiz bylo zjis¢no v gredchozich studiich ACNielsen, produktova skupingiRa

plasty a obaly (reprezentovana alobalem, papirowsrkami a igelitovymi séky)



UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka 19

byla, pokud jde o podil PZ, dlouho dominantni. \jnoe¢jSi studii se vSak ukazalo, Ze

se na vrchol posunuly Chlazené potraviny (mléko, Bgtova chlazena jidla).

Chlazena hotova jidla (g&ti do skupiny chlazené potraviny¥igpivaji do péméru
skupiny 49% podilem PZ. Je to nazorna ukazka, gaketzce mnozstvim variaci recépt
baleni a stylu snazi upoutat zakaznika (CHADIMO'ZA05).

Tab¢.2: Podily a ndrst privatnich zn&ek jednotlivych skupin (podle hodnoty prodeje)

Skupina Podil Narnist|Skupina Podil Nanst
PZ PZ PZ PZ
(V%) (V% (Vv %) (v %)

|. Chlazené potraviny 32 9 8. Nealkoholické napoje 12 3

2. Papir, plasty a obaly 31 2 9. P&e o domacnost 10 2

3. MraZené potraviny 25 3 10. Snacky a cukrovinky 9 8

4. Potrava pro zvata 21 11 |11. Alkoholické napoje 6 3

5. Trvanlivé potraviny 19 5 12. Osobni pée 5 3

6. Pleny, damska hygie 14 -1 13. Kosmetika 2 23

7. Produkty pro zdravi 14 3 14. Detska strava 2 13

1.2.4 HRehled privatnich znaek nékterych maloobchodi
Makro Cash & Carry (12 velkoobchodnich center)

- Metro Quality - prémiova znéka pro profesionalni zakazniky v oblasti
hotelnictvi, restauraci a cateringu. Prioritou tAtatky je nejvyssi kvalita, iicemz
cena odpovida pméru trhu. Zahrnuje vyrobky z oblasti potravin i s@iitniho
zbozi, baleni je velké nebofretini velikosti, pimo uzpisobené pro pouziti v
gastronomii.

- Aro je naopak cenavagresivni znéa zahrnujici vyrobky z oblasti potravin a
spotebniho zboZi ve vSech kategoriich mimo tabaku a.\dgji cena je stanovena
jako nejnizsi na trhu, kvalita ovSem nesmi klesnood standardni Uroxie Tato
znaka je svym balenim - multipacky -dena pedevSim pro obchodniky.

- dale jsou to nap Ocean Queen pro mrazené nigké plody,Ala Carte a jeji
chlazené &stoviny, Four Season'spro zmrzlinu a p&vo, Natura Verde, pod niz
Ize najit mrazenou zeleninu, balsamicovy ocet naoervované ovoce, @asa
Roma s originalnimi italskymidstovinami

Albert (242 supermarkéj
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- Euro Shoppper ,cenovy bojovnik“— zna&ka, ktera je k dostani i v obchodech
znameé zn&ky. Vyrobky pochéazeji ze zemi, kde spwiest Ahold provozuje svoje
obchody (krom CR i Polsko a Slovensko) (125 vyrabk

- Albert ,vyrobky renomovanych zdak za niz8i cenu* zn&ka, kterou z&kaznici
dostanou jen v prodejnach Albert, nabizev@zre potravindské zbozZi nejvyssi
kvality, srovnatelné s vyrobky renomovanych &g za znén¢ prijatelnéjSi ceny.
(240 vyrobki)

Hypernova (53 supermarké)

- Hypernova ,vysoka kvalita za fijemnou cenu‘— vyrobky jsou fipraveny gimo
pro obchody Hypernova.

- Selsky dvir ,synonymum zdravi a ekologie- zna&ka ozn&uje ekologicky
vyrébiné potraviny s certifikatem Bio.

Interspar (22 hypermarkéi

- Spar ,kvalitni vyrobky za menperez“ — vyrobky se znikou Spar jsou vzdy
levrejSi nez srovnatelné zéleové vyrobky. Oznéuje jak potravingské, tak
nepotravinéské vyrobky, které pttk nejprodavagiSim ve své skupih

Kaufland (68 obchodnich dofy)

- Best farm ,opravdova cerstvost a nejlepsi kvalita= vlastni zn&a pro maso a
masné produkty. Kaufland ma je&telouradu Gznych znaek pro utité produkty
— nagf. Soleo, Terra, Grande, Grand Maximo, Clean Maxidian, Mammita.

Tesco(6 obchodnich dofy 28 hypermarkét 1 supermarket)

- Tesco vyhodny nakup,rozhodujici je cena“— vyrobky v jednoduchém obalu
s modrymi pruhy a malym logem Tesco jsou nejigsinve své kategorii. (cca 1000
vyrobki)

- Tesco,kvalita za niZSi cenu*- barevné obaly v jednotném duchu nabizeji jiqy ty
vyrobki — kvalitni produkty za lewjSi cenu. Od zng&kovych vyrobki se nelisi
kvalitou, ale cenou. Ta je 0 10 az 20 % niZzSi.

- Selected by Tescqvybrano Teskem“ — vina tuzemské produkce podckoa
Tesco. Jde o vina spotesti Vinselekt MiloS Michlovsky, o ktera je mezi
zé&kazniky nej#tSi zajem. Jejich ceny se pohybuji mezi 100 azKl&0

Billa (76 supermarké)
- Clever ,nejlevnéjSi nakup” — nabizi v cenové rown diskontu zakladni

potravin&ské i nepotravingké vyrobky (kromd alkoholu) gevéazre tuzemskych
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vyrobai. Pati mezi nejstarSi maloobchodni Zkg, na trhu je od roku 1999. (cca
300 vyrobk)

- Quality first ,kvalita srovnatelna se zrkovymi vyrobky“— zna@ka pro kvalitni
ovoce a zeleninu z nejlepSich z&fiskych oblasti od vybranych dodavdite{cca
20 vyrobki)

- Chef Menu ,denné cerstvé vyrobky pro rychlouspravu“ — ozn&uje cerstvé
vyrobky bez konzervmich latek — lahdky, salaty a hotova jidla, ktera maji
nahradit domaci stravu. Maji &eétcas, protozZze jsou jednoduché rnidgppavu. (cca
40 vyrobk)

Delvita (95 supermarké)

- 365,kazdoden@ pouzivané vyrobky za nejnizsi cerutdzn&uje vyrobky, které se
denrg pouzivaji v kuchyni, s nejlepsi cenou v dané kaiegPochazeji ze zemi,
kdetetézec Delhaize provozuje své obchody. (cca 70 vyibbk

- Delvita ,vysoké kvalita za dobrou cenuPotravinéské i nepotravingké vyrobky,
cerstvé potraviny, hotova chlazena jidla, ale i sigg a novinky. Tuzemské
vyrobky jsou nabizeny pod z#eou Delvita, zahragni pod nazvem Delhaize. Jsou
asi 0 15 % lev&jSi nez srovnatelné zéleové vyrobky. (vic nez 700 vyrolbk

- Extra kvalita Delvita — u €chto vyrobki Delvita garantuje nejvySsi kvalitu
howziho a dibeziho masa ze specialnich ctov

Z dalSich obchait

- Globus (11 hypermarkéi je jedinyietzec, ktery nema vlastni ztiau.

- Své znaky maji i diskonty. Na vyrobcichidl je na mist vyrobce uvedeno
»vyrobeno pro Lidl“, vyrobce spotmost nesduje.

- Penny Market (160 prodejen) nema jednotnou &kia pro vSechny vyrobky, ale
zhruba 300 produlit pripravenych speciath pro vlastni obchody nabizi pod
nékolika zna&kami. Nag. Penizek ozrauje sladkosti, Salty slané pochutiny, Hali
konzervy a Bony jogurty.

- Plus — Discount(121 prodejen) nabizi pod vlastnimi Zkami napoje, hygienické
potreby, k&upy, zmrzliny nebo krmeni pro psy.

Tab¢.3: Rozdleni zn&ek dle jakosti a cenové dostupnosti
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Ekonomické
nejnizsi mozna cena

Clever (Billa)
Euro Shopper (Albert, HypernoVv
Tesco vyhodny nakup (Tesco)
1 (Carrefour)
365 (Delvita)

Standardni
znackové vyrobky
za nizsi ceny

Albert (Albert)
Carrefour (Carrefour)
Delvita (Delvita)
Hypernova (Hypernova)
Spar (Interspar)

Tesco (Tesco)

Speciani
pro urcity typ vyrobk

Best farm (Kaufland)
Selsky dwir (Hypernova)
Chef Menu (Billa)

Extra kvalita (Delvita)

a)

Quality first (Billa)
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2 MEZII\JARODNi STANDARD BRC A KOMPARACE S DALSIMI
SYSTEMY JAKOSTI

2.1 Historie vzniku dodavatelskych standard
Praw vyroba produki s privatni zn&ou byla ged lety ve Velké Britanii ficinou vzniku

standard, které byly pozdi mezinarodi aplikovany na dodavatele obchodnfelttzch.
(NEUHYBL, 2005)

Britské obchodnfetézce si nejprve prové&ty audity svych dodavatilvlastnimi silami. To
bylo pro r& financné i casow narané a jesdt vétsi problémy byly na str&nauditovanych
dodavatel, ktei byli nuceni absolvovat i desitky autlitotné, s mtiznymi auditory,
raiznymi standardy a tim i poZadavky. &tito divoda navazala spotmost EFSIS jednani
se vSemi britskymietézci a vysledkem byl prvni ,EFSIS standard” z rol@92, ktery byl
akceptovan naprostouétginou britskychiettzci a certifikace podle tohoto standardu

nahradila jimi provaghé audity.

Na tento EFSIS standard navazal pgizétandard BRC (prvni vydan vroce 1998).
Standardy z&ly byt pouzivany v mezinarodnim ¢titku, a proto vznikly podobné
standardy i v jinych zemich. Pro harmonizaci vypkeda tzv. Global Food Safety
Initiative (GFSI — organizace sdruzujidiepni prodejce a vyrobce potravin z celéhé&tay
tzv. ,Guidance document®, podle kterého schvalegnptlivé standardy s cilem globalni
akceptace GFSI schvalenych standavdemi prodejci potravin. Mezi prvrityii GFSI
schvélené standardy piat v roce 2003 standardy BRC, EFSIS, IFS a ThecBUHHACCP
Code. V 1é¢ 2005 doslo k harmonizaci britskych standaBRC a EFSIS a vysledkem

bylo vydani pouze jednoho standardu — nové 4. iBRE standardu.

Ve Velké Britanii a statech ,staré” Evropské urgecertifikace podle GFSI schvalenych
standard béZznd a velmicastd pedevSim tam, kde je vysoké procento potravin
prodavanych jako privatni zéley. V naSich podminkach je velmi malo vyrabdteri jiz
jeden z GFSI schvéalenych standardlastni (v sotasné dob cca 40 spolkaosti
certifikovanych podle BRC nebo IFS standardu —Rtifbha 2), ale situace se&aa nenit

a certifikaty zainaji byt ze stranyettzci vyZzadovany. Nkteré retézce si nechavaji
auditovat své dodavatele podle vlastnich starnidémdg. Makro, Tesco), avSakétsinou
akceptuji i certifikat + zpravu z hodnoceni podderjoho z GFSI schvalenych standard
namisto vlastniho auditu. Pro vyrobce privatnice¢ek dodavanych do dvou nebo vice
fetézcl se tak stdva vyhodjsi akreditovana certifikace podleskterého z uvedenych

standard. Nutné je ¥novat pozornost certifikmi organizaci, protoZze ne vSechny jsou
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uznavany vsemi obchodnimietizci a i vCR jiz vrekolika piipadech doSlo

k neakceptovani BRC certifikace jako dostate nahrady za vlastni audit obchodniho
fettzce. Oivodem bylo vydani certifikatu spd@ieostem, u kterych nebyla dostaie
feSena prevence kontaminace kovem a dale nebyrsplozadavek na fyzické odéni
zbny vysokého rizika. K podobnym problém dochézelo v minulosti i v jinych zemich a
nag. ve Velké BritAnii maji z tohoto tdodu vSechny obchodnfettzce seznamy

certifikacnich organizaci, jejichz zpravy a certifikaty akicgp

V roce 2000 se nadpé CIES zastupci obchodu dohodli na vzniku Globatigiativy pro
bezpeénost potravin Global Food Safety Initiative (GFSI),jejimZ ukolem je identifikovat
potieby zlepSeni v oblasti bezjm®sti potravin, zajistit ochranu zakazhikposilit jejich di-
véru v nakupované potraviny, definovat standard pspékce vyrohc potravin a vytvét

naklado¥ efektivni zgisob jejich provaéhi v celém dodavatelskératzci.

Mezi priority GFSI pati :

¢ Zavést "Kltové prvky", podle kterych budou upraveny a schvalexistujici standardy
pro inspekce vyrohbic potravin.

¢ Vytvorit a zavést mezinarodni systéagného varovani.

¢ Podporovat spolupraci v ramci mezinarodniho potr@gkého sektoru detrg
spoluprace se statnimi organy a mezinarodnimiturestimi.

¢ Komunikovat iniciativu vSem astrenym stranam a podporovat vychovu zaka#nik
Kratce po vzniku GFSI vznikl také vykonny vybor Fdsk Force", ktery je v sdasné
doke tvoren manazery jakosti 45 obchodnitdiezch, ktei reprezentuji 65 % celo&v
tového maloobchodniho prodeje potravin.

Tento vykonny vybor definoval jako "Kiové prvky" systém zaji8hi bezpénosti
potravin, spravné praxe (zeédtlska, vyrobni a distrintni) a HACCP, podrobné
pozadavky jsou shrnuty v jiz zn#&imém materialu "Guidance Document"”, ktery méa byt
koncem roku 2002 vydan jiz vietim vydani.

Byl také vys¥tlen divod hlavnic¢innosti GFSI - vytvéit celoswtove
akceptované schéma, podkhoz by byli hodnoceni vyrobci potravin.
Jednd se o vyhodu jak pro obchod, tak pro jejiatedtatele, ktd nyni
¢asto musi absolvovat gkolik desitek tiznych audit a inspekci réng,
piicemz se potykaji siznymi piistupy auditoit acasto i s rozporuplnymi

pozadavky.
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Jedna se o systém, ktery bylrbyt pouzivan globaka vysledkem by #o byt zna&né
zjednodusSeni procesu schvalovani dodawafgbvazre privatnich znéek - certifikat
udtleny certifikani organizaci, kteraipauditu pouZzije schvalené schéma (standard), by

mel byt akceptovan vSemi obchodnimi spwmiestmi na celém s,

Tyto spolé€nosti k tomu vytvéily organizaci GLOBAL FOOD SAFETY INITIATIVE, v
niZ jsou zastupci vSech vyznamnyckitevych obchodnicketézci, nag.:

[ ] Supersol (Israel)

[ Tegut Gutberlet Stift & Co (SRN)
Woolworths Ltd. (Australie)

[ Superquinn (Irsko)

n COOP Schweiz (Svycarsko)
KF Group (Svédsko)

[ Laurus (Holandsko)

[ Albert Hijn (Holansko)

[ Teco plc. (Velka Britanie)

[ Woolworths (Jihoafricka rep.)
[ ] Albertson's Inc. (USA)

[ AMS (Holandsko)

[ Asda Stores (Velka Britanie)
[ ] Auchan (Francie)

. Carrefuour Group (Francie) Loblaw Companies Ltd. (Kanada)

. Cold Storage (Singapur) ] J. Saynsbury plc. (Velka Britanie)
[ COORP ltalia (Italie)
[ CWS (Velka Britanie)

[ | Delhaize ,Le Lion" (Belgie)

[ ] Sobey's (Kanada)

[ Somerfield (Velka Britanie)
Sonae S.A. (Portugalsko)

n SQTS (Svycarsko)

[ Waitrse Ltd. (Velk& Britanie)

[ Metro AG (Nemecko)

[ Opera (Francie)

[ Dunnes Stores (Irsko)
[ Esslunga S.p.A. (ltalie)
[ FDB (Dansko)

n FMI (USA)

[ Food Lion LLC (USA)
[ Globus (Nmecko)

» ICA AB (Svédsko)

[ ] JMR (Portugalsko)

[ ] Rewe Zentral (Mmecko)

[ ] Royal Ahold (Holandsko) Kesko
[ Marks & Spencer (Velka Britanie)
[ Safetway plc. (Velka Britanie)

Tento seznam uvadi stav k 1. 1. 2002)

Prvni navrh tohoto standardu byl pod nazvem Théd&I|Bood Safety Initiative: Guidance
Document zviejnén 18.tijna 2001 na zasedani Asociace danskych stafidBia tomto
zasedani byly ugsrény principy, na nichz by #h byt novy standard budovan &pnesen
navrh zgisobu integrace zasad HACCP a zasad spravné vypodxe GMP
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2.2 Struktura pozadavki normy BRC
Pozadavky normy BRC Global Standard —Food, 4. viygeou kategorizovany do Sesti

z&kladnich kapitol, z nichz ¢ékteré jsou daleclerény na podkapitoly, které obsahuji
pozadavky kladené na dodavatelské spaisti. Jedna se o tyto kapitoly:
1. Systém HACCP
Systém managementu jakosti
Normy vztahujici se k prasdi provozu

Rizeni produktu

o bk~ 0N

Rizeni vyrobniho procesu
6. Zangstnanci

Norma BRC Global Standard — Food, 4. vydani seolifgedchozich verzi také tim, Ze
identifikuje 10 zasadnich (,fundamentalnich®) poaekl, které maji zvlastni status ve
vztahu k udleni nebo zachovani certifikace. R&t nim:

=  Systém HACCP, oddil 1

=  Systém managementu jakosti, oddil 2.1

* Interni audit, oddil 2.9

» Napravna opaéni, oddil 2.12

= Sledovatelnost, oddil 2.13

» Uspaéadani provozu / tok materialu, oddil 3.2.1

= UKlid a hygiena, oddil 3.8

» PoZzadavky na manipulaci se specifickym materiatzodjl 4.2

= Rizeni operaci, oddil 5.1

= Skoleni, oddil 6.1
Tyto zasadni pozadavky se tykaji sysiémteré musi byt spoteosti spravé zavedeny,
priabézrneé udrzovany a monitorovany. Pokud je vyvolana kkdimebo velka neshoda proti
ustanoveni spojenym &mito zasadnimi pozadavky, musi mit za nasledek dhewid
pozastaveni nebo stazeni certifikace. Ve vSdégagech, kdy je vyvolana kriticka nebo
velkd neshoda proti zasadnim poZadawk vede to k naslednému hodnoceni v plném

rozsahu, aby byl prokazarikhz o shod.

Proto v dalSim textu zachovavam celkovou struktustmy, ale detailéy se &nuji pouze

témto deseti pozadavin.

1.2.1 Systém HACCRzasadni pozadavek)
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Tato ¢ast Standardu popisuje jeden ze zakladnich (fundiiméch) pozadawvk které si

kladou za cil zajistit, Ze z&kladem systému be&apsti potravin zavodu je HACCP plan,
ktery je systematicky, dost&m@ detailni, podrobny, pkhzavedeny a udrZzovany. Systém
musi byt zaloZen na principech Codex Alimentariuglisazy na odpovidajici legislativu,

kody spravné praxe a dopduici prirucky.

Pro prokazani shody &mito pozadavky bude muset byt zavod schopen demowast
hodnotiteli fakt, Zze bylo v @ibéhu tvorby a zavéashi systému HACCP odpovidajicim
zpisobem postupovano podle sedmi prificig Codex Alimentarius. Ztéto oblasti
vyplyvaji relativré ¢asto vystavované neshody uvedené v nasledujitiklagech:

- Rozsah studie nezahrnoval vSechny produkty.

- Studie nebyla dostate¢ podrobna v oblasti popisu produktu.

- Studie nebyla dostate¢ podrobna v oblasti popisu cilovych skupin zaka&nik

- Studie neodpovidala prodgs pouzitym v zavoé

- Nekteré kroky procesu nebyly ve studii obsazeny.

- Nektera nebezp# a jejich @iciny nebyly jasg identifikovany.

- Studie nezahrnovala vSechna nebéizpe

- Zdavodreni absence ditych ovladacich op#&tni nebylo adekvatni (napchykgjici

detektor kovu u zpracovaného produktu).

- Nebyly posouzeny vSechny typy mikroorganism

- Nektera zavedena ovladaci ofmti nebyla zvazovana ve studii.

- Zpusob rozhodovaniipstanoveni CCP nebyl dostate jasny a dokumentovany.

- Pro rekteré CCP nebyly specifikovany kritické meze.

- Pouzité kritické meze neodpovida§zbym praktikam.

- Byly zjisteny rozdily mezi poZadavky studie a gasnou praxi.

- Postupy pro verifikaci a validaci nebyly srozueirite.

- Nebyly dostupné / aplné / srozumiteln&itér zdznamy (nap analyzy nebez e

stanoveni CCP, Skoleni, &ovani, gfezkoumani apod.).

- Dokumentace byla neadekvatni / fesma /, nezavedena.

Kromé tohoto zakladniho pozadavku obsahuje Standard ¢esét dalSich pozadavkna
HACCP systém. Tyto poZzadavky zahrnuji nasledujitasti:
- Zavazek vedeni k HACCP systému a jeho zavedekd jsowasti systému

managementu jakosti.
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2.2.2

Potebu vytvdit, zavést, pezkoumavat &idit HACCP systém multidisciplinarnim
tymem. Pozadavek 1.2 specifikuje novy element,ykihrnuje situace, kdy jsou
k vytvoreni a pezkoumavani systému uzivani externi experti, aleleraitizeni
systému musi byt zcela zodgowa spolénost.

Nutnost dolozZitelnosti kompetentnosti vedoucihgmu HACCP, nutnost
demonstrovani jeho pochopeni prinicipjejich aplikace.

Potebu proSkoleni a odpovidajicich zkuSenosti ¢okiych pracovnii
identifikovanych jakallena HACCP tymu.

Novy pozadavek (1.5) mit zavedeny programy nemmyt gedpoklad (GMP)
jako podporu HACCP systému. Tento pozadavek posataaiddard sgrem

k v sowtasné dob akceptovanym praktikam.

Pouzit sedm principHACCP \etré nového odkazu na poZzadavek 1.6.6 vyZaduijici
auditovani HACCP systému.

Nutnost zaloZzeni HACCP studie na hodnoceni ridikalyza nebezpg ma brat
v Gvahu pravépodobnost vyskytu nebezfiea zavaznost pro zdravi konzumenta,
hodnoceni vyskytu nebezfiepiezivani a mnozeni mikroorganigntasté neshody
jsou vystavovany pro chyfici nebo nedostupné zaznamy prokazujici &pin
téchto pozadavk

HACCP systém musi byt specificky pro danou apgiikanusi byt prakticky
k zavedeni, efektivni, musi zahrnovat vSechny epestprodukty ¥etné novych a
musi byt pravidel&a dikladné prezkoumavan.

Musi byt udrZzovany zdznamy o skanapravnych opinich vzeslych z neshody.

Systém managementu jakosti

Obsahuje tyto podkapitoly:

2.1 Systém managementu jakosti — vSeobecné pozakiayzasadni pozadavek)
2.2 Prohlaseni o politice jakosti

2.3 Rirucka jakosti

2.4 Organizéni struktura, odpasdnost a pravomoci vedeni

2.5 Zavazek vedeni

2.6 Zmeieni na zdkazniky

2.7 Rezkoumani vedenim

2.8 Rizeni zdroj

2.9 Interni audit (zasadni pozadavek)
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2.10 Nakupovéni
2.11 Obecné pozadavky na dokumentaci
2.11.1 Rizeni dokumerit
2.11.2 Specifikace
2.11.3 Postupy
2.11.4 Rizeni zaznarn
2.12 Napravna opateni(zasadni poZzadavek)
2.13 Sledovatelnosfzasadni pozadavek)
2.14 Krizové situace a stahovani vyrébk
2.15 Rizeni reklamaci

Systém managementu jakosti — vSeobecné pozadavky

Pozadavek tohoto oddilu normy BRC se vztahuje kepdtspole&nosti mit definovany
systém managementu jakosti, ktery budes mavedeny, dokumentovany a udrZovany.
Spolenost tedy musi byt schopna demonstrovat hodnosteli€nost, Ze identifikovala
procesy paebné pro implementaci efektivniho systému managanjakosti a musi it
poradi a vzajemné vazby mezinito procesy. Dopokiuje se zahrnout procesyimo
spojené s vyrobou produktu (famprijem surovin, vyrobu, expedici atd.), ale i ostatni
procesy (nap HACCP, Skoleni, kontinuélni zlepSovani atd.),ré&teodporuji systém

managementu jakosti &gpivaji k tomu, aby byl efektivni.

Spole&nost musi byt také schopna demonstrovat, Ze jsaedeay systémy, které
monitoruji efektivitu systému managementu jakogtiku, aby bylo dosazeno s cili

a kontinudlni zlepSovani. | kdyz je pr&pddobné, Ze atSina UspSnych spolénosti o sob
muze tvrdit, Ze spluje tyto pozadavky, jeidezité, aby bylo mozno tuto shodu \ipéhu
hodnoceni specificky prokazat. Ve snaze demondireliadu s uvedenymi pozadavky
standardu spotmosti ¢asto spoléhaji na pouziti diagranenazoiujicich pdadi a vazby
odpovidajicich procés a na vysledky ®&feni, monitorovani a analyzy, dokladujici
kontinualni zlepSovani. Shoda¢mito pozadavky &r¢ vychazi z hodnoceni obchodnich

vysledki spol&nosti.

Interni audit
Norma BRC ve shagds normou ISO 9001:2000 pozaduje po spobsti auditovat

systémy a postupy, které jsou kritické pro bezmwst, legalnost a kvalitu produktu.
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Cilem auditu ma byt zjighi, Ze tyto systémy a postupy jsou zavedeny, jsou
odpovidajici a&innosti probihaji ve shads nimi.(SUSKA, 2005)

Proces interniho auditu je nastrojem vedeni pravisi® posuzovani jakéhokoli procesu
nebo¢innosti. Interni audit poskytuje nezavisly nastpop ziskavani tkazi o tom, ze
jsou splrny existujici pozadavky, protoze v ramci tétonosti musi hodnotit efektivnost a

G¢innost proces organizace a i jako organizaci takovou.

Je dilezité aby vedeni zajistilo, Ze jako odezva na egky interniho auditu byla
piijimana napravna a preventivni ofgatti nebo zlepSovani. (FDIS 22000).

Interni audity musi byt planovany tak, aby jeji¢ketnost v jednotlivych oblastech
odpovidala rizikm s nimi spojenym, musi byt prowy kompetentnimi auditory, kte
jsou nezavisli na auditované oblasti (nesmi auditgvoji vlastni praci nebo praci, kterou
piimo ovliviuji — nag. ¢innost vlastniho odtdeni). Musi byt vedeny zdznamy o vysledcich
auditi a tyto vysledky musi byt gibvany osobam odp@dnym za auditovanéinnosti.

V piipact neshod musi bytdéas gijimana napravna opani, jejichz dinnost musi byt

ovérena.

Napravna opatreni

Spole&nost musi zajistit existenci postupro zji¥ovani gicin zavaznych neshodayi
normam, specifikacim a postiup, které jsou dlezité pro bezp@ost, legalnost a jakost
vyrobki. Napravna op&ni budou provasha \as, aby se zamezilo dalSimu vyskytu
neshody. Plan napravnych ojfati vztahujici se k bez@mosti, legalnosti nebo jakosti
muze byt odsouhlasen pouze pracovniky, kterym bytdend odpowdnost za tuto oblast
kontroly. Tito pracovnici budou téz odpovidat zasiewmi odpovidajiciho spéni planu
napravnych opa&tni. Napravna opani budou fesré dokumentovana a budoucowat

odpowdnosti jednotlivych pracovnik

Je nutné rozliSovat mezi ndpravou (@eat pro odstrami zjiS€né neshody) a napravnym
opatenim (opateni pro odstraimi priciny zjiSttné neshody nebo nezadouci situace).
Naprava tedy nasleduje zpravidla ihned po &@jiStheshody a tykad se konkrétni Sarze
neshodného produktu nebo jiné konkrétni neshodgztkdnapravné opani je \¢tSinou
realizovano nasledrpo provedeni analyzy problému a identifikovanojgkiciny.

Vlastni postup pro prové&di napravnych op#ni je totoZny s pozadavky na systém
managementu jakosti podle normy ISO 9001:2000ydadovan dokumentovany postup a

vedeni zaznafy ve \&tSin¢ pripadi je nutné pezkoumat neshodu (dalSim zdrojem mohou
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byt nagt. reklamace spégbiteli nebo zakaznik stiznosti, zji&ni kontrolnich orgain
studium trend vysledki monitoringu a gipady, kdy tyto trendy vykazuji zhorSujici situaci
apod.), ukit pricinu neshody, stanovit napravné dpaf, které zajisti neopakovani
problému a poté toto ogani realizovat. Nedilnou séésti napravného ogani je

i oveéieni efektivnosti fijatého opateni. Nekdy se totiz stava, Ze je identifikovana
nespravnaiicina a je nutné opgni prehodnotit.

Sledovatelnost
Spole&nost musi mit systém, ktery je schopny vyhledatle@lovat vSechny suroviny
(v¢etrg obalovych materid) od vstupu vSemi fazemi zpracovani a distribuctoownah

vyrobki k zakaznikovi.

Zavedeni systému sledovatelnosti je pozadavkemnn&& normy, ale i evropské
legislativy, ktera poZaduje po vSec¢lancich potravinovéhdetizce definovani SarZi a
vedeni zaznath o jejich pouZiti ve vyrob a distribuci. Je tak nutné zajistit, aby bylo
mozné vysledovat produkt smem k gFimému dodavateli i ifmému odbrateli.
PoZadovana je sledovatelnost u vSech suroviiisagh které vstupuji do produktuciteré
standardy (nap IFS) vyZaduji sledovatelnost i wipact primarnich obdi (obafi, které
jsou ve styku s potravinou). Sledovatelnost je @atajistit okma sn&ry - od surovin (resp.
dodavatel) po finalni vyrobky a zakazniky i od vyrobkpo dodané Sarze surovin noho
piisad a dodavatele. Préipad kontrol, audit noho ifreSeni krizi jefeba udrZzovat zaznamy
o Sarzich po dostate¢ dlouhou dobu, ktera by #a brat v ivahu dobu spety nebo

minimalni trvanlivosti produkt. To miZe nap. u konzerginit n¢kolik let.

Sledovatelnost je mozno zajistiiznymi zpisoby od rdniho vedeni z&znaim pres
vyuziti ¢arovych koéd a scanndr, az po RFID systéemy. Vhodnost konkrétni metody
zavisi na p&tu pouzivanych surovin,ifgad, vyuzivani moznostigpracovani produit
poctu hotovych vyrobk a zékaznik, ale i na pozadavcich zakaziika zngeni. U
malého provozu s omezenymdbem surovin a produkttak wtSinou byva vyhovujici
jednoduchy systém &n¢ porizovanych zaznai) u wtSich provo# je naopak totdgesSeni
pracné a stava se zdrojeastych chyb. Stefnjako velkd komplexnost vstip produki

¢ini sledovatelnost obtiZsi i velky paet dodavatei (vice dodavatél stejnych poloZek)

a zakaznik.

Casté problémy jsou u kombinaci vyrabkizv. multipacky), kdy se u nedostane

propracovanych systém sledovatelnost jednotlivych komponent ztrachomentu
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jejich vlozeni do tohoto kombinovaného baleni apiipact piepracovani vyrobk
Praw prepracovani (&kdy nazyvané anglickym nazvem rework) je velt@stym
zdrojem neshod v oblasti sledovatelnosti. V mnotipgalech neni snadné nalézt snadné
feSeni (nap u masnych vyrohk kdy se v kutru na konci sfny zpracuji do ékterého z
produkti veSkeré zbytky ze zpracovani naewovém stroji apod.). Tato oblast souvisi i
s fizenim nebezpé alergeri, kdy je nutné v fipad reworku dbat na to, aby touto
¢innosti nebyl spdebitel ohrozen chybnym ozéenim na etikeét - neuvedenim
alergenu, ktery se¢liné v receptte nenachazi, ale byl do produktédan v ramci
piepracovani. Pokud vezmeme v Uvahu, Ze alergenesown@ouze iechy, ale celkem
dvanact skupin potravin (n&pi vaje&cnd nebo mlén& bilkovina, soja, hoice, celer
apod.), neni snadné se s problémempracovani ve vztahu k bezpesti produktu a

sledovatelnosti vyp@dat.

V né¢kterych zavodech je tento problémSen vyBrem jednoho nebo dvou vyroipkdo
kterych je povoleno pouze reworkigavat, a pipadnym staZzenim vSech Sarchto
vyrobkia z daného obdobi vifpad® problému i s jinymi produkty. JinymeSenim je
sofistikovany systém sledovatelnostig¢tSinou zaloZzeny na uvedenych systémech

vyuZzivajicich¢arové kédy nebo RFID.

U nékterych typi vyrob je sledovatolnost problematickd. Map mlékaren je jiz v
cisterr¢, ktera givazi mléko, ®kolik Sarzi od iznych dodavatél u cukrovai je cukr z

celé kampa#skladovan v jednom silu apod.

2.2.3 Normy vztahujici se k prostedi provozu
Obsahuje tyto podkapitoly:
3.1 Normy vztahuijici se k ¥Bimu prostedi
3.1.1 Umisini
3.1.2 Venkovni progedi
3.2 Normy vztahujici se k viiitimu prostedi
3.2.1 Usp#adani provozu / tok materialu(zasadni poZzadavek)
3.2.2 Material konstrukci provozu — prostory pronipalaci se surovinami,
piipravu, zpracovani, baleni a skladovani
3.2.2.1 S¥ny
3.2.2.2 Podlahy
3.2.2.3 Stropy / podhledy
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3.2.2.4 Okna
3.2.2.5 Dveée
3.2.2.6 Osytleni
3.2.2.7 Klimatizace / ventilace
3.3 Dodavky vody
3.4 Strojni zézeni
3.5 Udrzba
3.6 Zaizeni pro zarstnance
3.7 Riziko fyzikalni a chemické kontaminace
3.8 Uklid a hygiena
3.9 Odpad / likvidace odpadu
3.10 Ochrana proti skicim
3.11 Doprava

Usparadani provozu / tok materialu
Provozovny a zavody musi byt navrZzeny, vybudovanwdaZzovany tak, aby riziko
kontaminace vyrobk bylo dostaténé ovladano a aby prostory odpovidaly vSem

prislusnym zakonnymipdpisim.

Tato podkapitola obsahuje celkem dvanact pozadaykajicich se uspgadani provozu
s ohledem na tok materialu, pracovni postupistpp personalu aiedevsim vystup

finalnich vyrobki, aby naslediinemohlo dojit k jejich kontaminaci.

Jedna seipdevSim o poZzadavek na fyzické eai zony vysokého rizika od ostatnich
prostoil u vyrobd potravin, kde se zona vysokého rizika vyskytuje.j@ nap. ve vyrok
masnych vyrobk a rozumi se jtast, nasledujici za tepelnym d&eiim vyrobku, az do
jeho zabaleni do primarniho obalu. S timto poZadavke budou muset vyfamlat pray
vyrobci masnych vyrohk u kterych pozadavek na fyzické @étihi prostoru pedstavuje
pouziti paibéZnych udiren, do kterych je syrovy produkt navazgedné strany a odebiran
pracovnikem zény vysokého rizika po tepelném fe®étze strany druhé. Seasti je |
pozadavek na bare¥nvyrazné odliSeni pracovnich &ai , pokryvek hlavy a bot

pracovniki zony vysokého rizika.

Dale jsou zde definovany pozadavky na laboratostizeni, ktera se nachazejfipo
v zavodu, z&zeni pro myti pepravek, maniputaich obal, n&ini a posledni pozadavek

se tyka dostatmého pracovniho a skladovaciho prostoru.
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2.2.4 Rizeni produktu
Obsahuje tyto podkapitoly:
4.1 Navrh / vyvoj vyrobk

4.2 PoZzadavky na manipulaci se specifickym materiéin (zasadni poZadavek)

4.3 Detekce ko (zdsadni poZzadavek)

4.4 Baleni vyrobk

4.5 Kontrola a analyza vyrobk

4.6 Obratkovost zasob

4.7 Uvolreni produktu

4.8Rizeni neshodnych vyrobik

PoZadavky na manipulaci se specifickym materialem

Pokud suroviny a vyrobky vyZaduji, zvlaStniagpb manipulace (n&pk fizeni znamych
alergeri), tyto pozadavky na manipulaci musi byt zavedenynasi zajistit vyrobu

bezpeénych, legalnich a kvalitnich produikt

Skupiny alergizujicich potravin klasifikovala evei@ smérnice 2003/89/ES. Jedné se o

téchto 12 skupin:

Alergizujici potraviny

Nékteré vyrobky z nich

pSenice Spalda, kamut neljejich
hybridni odiidy)

(2003/89/ES)
Obiloviny obsahujici legk (tj] Mouky, Skroby a modifikované Skroby, &y, oleje 2
pSenice, Zito, j@men, ovey Kklicka, otruby, kygici prostedky s moukou nel

Skrobem jako no8i, peiivo a strouhanka, pSemé
proteiny a hydrolyzované pSéne proteiny.

Naopak lepek neobsahuje glukézovy si
dextrézovy sirup a maltodextrin i pokud jg
vyrobeny z obilovin obsahujicich lepek. Povinr
ozn&it pifitomnost lepku na vyrobcich, kde
spotebitel nedekavd vznika, poldi mnoZstv
gliadinu gesahne 10 mg/100g suSiny vyrobku n
na 100 ml napoje. Az do této hodnoty je mg
povazovat potravinu za bezlepkovou.

Korysi Extrakty z kory8 a tizn& ochucovadla z nich.

Vejce SuSena vejce, vajpy bilek, vajeény Zloutek, vageny
albumin, lecitin vajéeného givodu.

Ryby Maso a vnitnosti ryb, rybi olej a tuk, mastné kysel

vyrobené z rybiho tuku,
ochucovadla na bazi rybich extrakt

Jadra podzemnice olejné

AraSidové maslo, ochutavad
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Sdjové boby

Sojové proteiny ihydrolysované, mouka, mlék
lecitin, olej, aditiva na bazi sgji
- aroma, emulgatory, stabilizatory

Mléko

SuSené mléko, mi@éé derivaty (syrovéatka, kaseir
kaseinat, lakt6za), Sletlea, smetana, maslo, sy
kysané mléné vyrobky, mléné tuky a margariny.

Orechy, tj. mandleAmygdalus
véetne communid..), liskové
orechy Corylus avellang
vlaSské #echy Juglans regi,
keSu gechy Anacardium
occidental® pekanové iechy
(Carya illinoiesis(Wangenh.) K.
Koch), para techy Bertholletia
excelsd, pistacie Pistacia vera,
makadamie (téziechy
Queensland)Macadamia
ternifolia)

Cukrovinky, cukréské napld a polevy, ochucova
prostedky negastji orientalniho fvodu.

Celerrapikaty

Snisi zeleniny, keéenici sndsi, pomazanky.

Hoficice

Seminka i produkt, kenici sngsi a nélevy.

Sezamova semena

Sezamovy olej, pokrmy aédta ipravené z
sezamovych seminek - specialitiesiniho vychodu.

Oxid sii¢ity a skicitany v
koncentracich vysSich nez
mg/kg nebo 10 mg/l, vyj&dnqg
jako  SQ. (V praxi se jedna
latky E 220, E 221, R22, E 223

Je teba brat v Uvahu zejména mozZnyemos I
pouzitych surovin konzervovanychigitany. Mohol
jimi byt napiklad: zpracované ovoce a zeler
véetns pomazanek a suSenych plodtavy, nektary
koncentraty, vina, korysSi, anglp masa, hamburge

E 224, E 226, E 227, E 228) Skroby a koeni, cukry, h&ice, Zelatina a dalsi.

Norma BRC poZaduje po vyrobcich potravin, aby pdiveodhad rizika a uiili
pravéEpodobnost kontaminace surovin specifickymi alergemebo pravipodobnost
ztraty identického stavu (organického) a zavedladaci opateni pro zaji&ni bezpeénosti

a legalnosti produktu. Zvlastni pozornost bglanbyt také ¥novana zamezenitikove
kontaminace fisadami Bhem skladovani a zpracovani. ¥gad, Ze se provadi
piepracovani produkt (rework), musi byt zavedeny postupy pro za&jstbezpénosti,
legalnosti a kvality.

Prakticka doporteni

Pravidla spravné vyrobni praxe bylaobsahovat takoveé postupy, které wyii moznost
kiiZzové kontaminace alergeny. Zejména v podnicick, jgdu alergizujici potraviny nebo
jejich slozky pouzivany, jer¢ba pélivé mapovat pohybéthto surovin, meziprodukta
potravin z nich vyrobenych. Analyza nebedpby méla uvazovat moznost kontaminace

potraviny alergeny v ditych ¢astech vyroby jako jedno z chemickych nebézpéako
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souwast o¥rovacich postup je vhodné zavést i kontroluciinosti opaiteni eliminujici
moznost kontaminace vyroblalergeny. Nkteré standardy, podle nichZ probihaji externi
audity, jiz takové postupy obsahuji a dokonce ejistaudity, jejichZ jedinym cilem je
kontrola zachazeni s alergizujicimi slozkami acfejeliminace z potravin. Upozami
spofebitele na moznoufrftomnost alergenu v potrawirby mglo byt na obale uvedeno
pouze pokud jsou ¥erpany Bzné prostedky, které by itomnost alergenu vylda@ily.

V postupech (nejspise wiRucce systemu kritickych badl by mely byt zakladni informace
o alergenech, ze kterych jéepné, Ze fislusni pracovnici majifghled o problematice.
Suroviny jsou rozéleny do skupin: suroviny obsahujici sledované aeyg suroviny
potencial® obsahujici alergeny (nppfenosem, jako jednu z minoritnich sloZzek apod.),
suroviny bez alergén Optimalré tyto informace jsou s@asti specifikaci surovin. Pokud
jsou vyrakiny potraviny obsahujici alergeny a potraviny bezrgdri, m¢la by analyza
nebezpei zahrnovat také analyzu nebegpkontaminace produktbez alergei alergeny.
Z analyzy nebezgé by nmelo byt Zejmé, Ze je spolehléva doloziteld zajiS€no, Ze
produkty, ve kterych nejsou alergenni slozky dektany, tyto slozky neobsahuiji.
DoloZitelnost ma v principu dvroviny. Na jedné stranmuze byt limitem detekovatelné
mnozstvi alergenu v potrawinkteré muze byt rozdilné praizné alergeny a na druhé
straré je to schopnost vyrobce nappii soudnim sporu se spebitelem dostataé
dokazat, Zze neni moZznost kontaminace produktuf. na® podminky manipulace a
technologie vyroby housky bez sezamu naprostoc¢ujgumoznost, Ze by produkt vinou

vyrobce sezamoveé seminko obsahoval.

Vysledek analyzy nebezgieje pak vychodiskem k dalSim opetiim, nap. k uvadni
varovani na etikétve zréni nag. ,vyrobeno v provozu, ve kterém jsou zpracovavany
ofechy"”, nebo ,vyrobek neobsahuje alergeny, kdy \d#dne ke spolehlivosti dodavaibel
neni mozné absolutnvylowit ptitomnost nizkych mnozstvi, ..“. Smyslem vySe zinn
evropské direktivy bylo sniZitifjem alergei v potravinach, proto nappouZziti surovin s
podobnym varovanim @ize vést vyrobce k Uvaze najit takové dodavateleii ksou
schopni garantovat ndppmnost alergeinv surovirg, nebo

k provedeni takové analyzy nebe&pa zavedeni postupu, které mozndsinpsu alergen

do produktu vyloui.

BRC Global Standard — Food, 4. vydani ré&mdentifikuje vyrobky certifikované jako
organické anebo se statutem zapst vyroby jako dalSifiklady, kdy je vhodné aplikovat

poZzadavky tétocasti standardu. P@t sem i fizeni procesu k zabrémi vzajemné
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kontaminace surovin, které mohotegstavovat problém zZidodu zavazné nespokojenosti

zakaznika — n@pmaso ve vyrobku pro vegetariany. (CHAPPEL, 2005)

Detekce kowvi

Tato podkapitola zAna vSeobecnym pozadavkem na organizaci, ktera majsstit
provedeni veSkerych krék potebnych Kk identifikaci, zabr&ni, vyloweni nebo
minimalizaci nebezp@ kontaminace produktu kovem nebo jinym ciziregmétem.
Nasledujici pozadavky pozZaduji po organizaci premédnalyzy nebezpek zhodnoceni
potreby pouziti detektoru kovu nebo jinychizani pro detekci cizichiedméta a dale
popisuji typ z#izeni a zpsob jeho pouziti tam, kde je konstatovanaigimtost jeho
VyuZziti.

Zbyvajici pozadavky se vztahuji k situacim, kdylgtektor kovu nebo jiny detektor cizich
predméti vyuzivan. Organizace musi aplikovat principy n@lie praxe v oblastech
kritickych limita detekce, umighi detektoru a dalSich faktorovliviujicich citlivost
detektoru. Obas jsou vystavovany neshody p¥gro neaplikovani principnejlepsi praxe,
nag. pri umiseéni detektoi ne na lince s finalnimi vyrobky, ale detekci jetlivgch
komponent, detekci vyrolikve spotebitelskych obalech s nizSi citlivosti neti getekci
jednotlivych vyrobki apod. DalSi pozadavky specifikuji typ detektoru sgstém
automatického wpazeni kontaminovaného produktu popzastaveni linky spojené
s alarmem, pétbu zavedeni posttppouzivani, pravidelného monitorova&innosti a
kontrol funkénosti detektoru, peeby definovat a zavést napravna opat Cetné zpisohi

vedeni zaznatn
Praktick& doporgeni

Zadna potravingka vyroba se neobejde bez vstupu surovin,iobebo pomocnych latek,
které jsou velicegasto zdrojem fyzikalnich kontaminantNejastji je mozno jmenovat
obili, syrovou zeleninu, suSenou zeleninujeko, luséniny apod., kdy &zné dratky,
kovové hobliny a dalSi kontaminanty jsouistedkem zpsobu gstovani, skliza a
piipadrE jejich dalSiho opracovani. Stéjtak samotny potraviiigky proces pouZziva stroje
a zdizeni, ktera riziko této kontaminace r@¥npredstavuji, & uZ jsou tocasti strofi jako
Sroubky, nytky, pruziny, matky nebo ulometésti noz atd. Neposlednim faktorem je
potom i lidsk&d obsluh&i udrzba samotnd, kdy rizikorgdstavuje pouzivané iz a
pomicky (kovové kartée), ¢i predmety po kapsach, Sperky a dalSi. Zejména&chtob

duvodu je interpretace tohoto pozadavku standdfes, BRC a dalSich takova, Ze jedinym
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moznym a rozumnym ovladacim mechanisméedkontaminaci kovem jsou jemna sita,

filtry, rentgenové systémy nebo detektory &kov
Sita, filtry

Tam, kde je mozZné v potravifském procesu instalovatqa krokem baleni a uzavirani
finalniho vyrobku jemna sita nebo nejlépe filtryejsou detektory kovu zapebi.
Samozejmou podminkou je to, aby pouzivana sita bylaalest jemna (max. cca 2 mm)
a jejich stawi neporuSenost byla pravidélkontrolovana. Pokud neni mozné sitdiltry

ve finalni fazi technologického procesu umistitjifg&na je to zaficinéné konzistenci
vyrobku), je nutné pouzit detektory Kowebo jejich drazsi variantu tzv. rentgenové

detektory.

Detektory kow

Detektory kowt jsou zdizeni schopna obeé&nv jakékoliv surovig detekovat, fipadre

separovat kov. Daji se adaptovat nadépakykoliv prepravni systém napdopravniky,
skluzy, potrubni fepravu apod. Na rozdil od magnetickych sepatat&teré dokazi
zachytit pouze magnetické materialy, urmg detektory kow zachytit i kovy

nemagnetické (barevné kovy, nerezova ocel apod.).

Vytazovaci mechanismy

Po detekovani kovu v surowrti vyrobku, je zapdebi kontaminant automaticky kadit
nebo kontaminovany vyrobek efekti/segregovat tak, aby nemohlo dojit k jeho dalSimu
nezamysSlenému pouziti. tWodem je to, Zecasto byl nezé&douci kovovy rexmeét
detekovan, avSak selhanim nebo chybou lidské opdhyh takovyto produkt uvokn
(obsluha, stojici u dopravniku stiskencitka uvedla pas dopravniku &pdo chodu, aniz
vyradila kontaminovany vyrobek anebo omylénmepozornosti viiadila vyrobek jiny).
Vyfazovaci mechanismy set8inou instaluji za detektor dorgpravni cesty produktu.
Vytazovat je nutné hotové vyrobkygpravované po pasovém dopravniku a édviak
kontaminanty fi pouZiti detektak na potrubnich systémech.

K vyfazovacim mechanisim pati: vzduchova tryska, pneumaticky vyrédzevyklopné
rameno, separator, klapka, ¢apy pas, sklafjici se pas a wazovani v potrubnich

systémech.

Automaticky kontrolni systém

Nektefi vyrobci maji detektory kovu vybaveny automatickigontrolnim systémem, ktery
umoziuje automaticky a bez zasahu obsluhy pravidédstovat provozni stav detektoru a
vysledek testu porovnat s refetaimi hodnotami ziskanymi ip kalibraci. V gipac
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zjisteni negfipustné odchylky vysledku testu je vyhlaSen alaktery signalizuje, Ze
detektor pracuje s jinymi provoznimi parametry p#zkalibraci. Timto zfisobem nize
byt nag. zjiSttn pokles detedni citlivosti. Tento systém ro¥id zjednoduSuje kontrolu a

testovani detektoru kdw potrubnich aplikacich nebo v gravitéch tocich.

Owerovani detekovatelnych naplasti
Jednim z pozadavkstandard BRC/IFS je v pipadech porami pouzivat detekovatelné
modré néplasti a stanovit systém frekvenc&mxani, zda-li jsou detekovatelné pouzitym

detektorem kovu.

Magnetické separatory

Magneticky separator umidje levreé a (Einn¢ separovat kov ze sypkého produktu, atoi o
velmi malych rozmdrech az tzv. ,kovovy prach®. Nevyhodoustava ale fakt, Ze separuje
pouze feromagnetické kovy. Misto pro jeho pouZdéi rachazi zejména tam, kde je
pravdEpodobnost vyskytu feromagnetickych Kofzejména v surovit) velka. Magneticky
separator separuje pouze magnetitsti,cimz ,,odleRi“ nasledr zatazenému detektoru.
Velice ¢asto a s usfchem se pouziva tzv. magneticky rost, ktery jeenrk separaci kav

ze silného gravitniho toku sypkych latek. Separaci produktu ZajiSmagnetické t¥e,

které jsou seskupeny do rostu.

Rentgenové systémy
Rentgenové detéhi systémy jsou @eny k obecné detekci cizorodych kontamirfiant
ve finalnim vyrobku nebo v surovinNejde tedy o detekci pouze kovovyehsti, ale Ize
detekovat i jiné materialy n&p kaminky, devo, sklo, pryz apod. afipadré takto
kontaminovany vyrobek wadit. Ri detekci je vyuzivano rentgenovéhaesdi, kterym je
produkt pros¥covan a naslednym zpracovanim obrazu, ziskanéhcsnim&e, se
vyhodnocuje, zda je produkt kontaminovéh,nikoliv. Rentgenové systémy jsou zatim
nejdokonalejSim systémem pro kontrolu fyzikalni temninace v potraviriatvi a i ges
vysokou cenu se Zmaji v potravinéském sektoru uplaovat.
2.2.5 Rizeni vyrobniho procesu
Obsahuje tyto podkapitoly:

5.1 Rizeni operaci(zasadni pozadavek)

5.2Rizeni mnozstvi

5.3 Kalibrace &izeni n¥ficiho a monitorovaciho ¥&eni

Rizeni operaci
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Spole&nost musitidit postupy, aby osila, Ze pouzivané procesy aiz&ni jsou schopna
soustava vyrabst bezpéné a legélni vyrobky s poZadovanou jakosti.

Ve 4. vydani Standardu se poprvé objevuje pozadaeekimulaci nejhorSich moznych
podminek pi validaci vyrobnich postup Existujici o¥fovaci postup musi byt provéd
na zaklad kazdodenniho odhadu rizika &ijmu dat indikujicich netkledné nebo
nedostaténé dodrZeni procesnich poZzadavk

DalSi pozadavky se vztahuji k pro¢adl monitorovani a zaznamenavani fyzikalnich a
chemickych parametr (v¢etrg teploty) u surovin, meziprodukt hotovych vyrobk
postugi anebo prosedi, a to tam, kde je to nutné z hlediska zachovwé@zipénosti,
legalnosti a kvality produkt Tam, kde je monitorovani teploty anebasu kritické

z hlediska zachovani bezp®sti, legalnosti nebo kvality vyrobk(nag. u tepelného
zpracovani, zchlazovani nebo mrazeni), budou exstedizeni zaznamenavajici teplotu
nebocas, kterd budouifpojena ke vhodnému vystraznému systému, nebo bad@meni
pribéZné zaznamenavajici teplotu v realnéfase a napojena na systém poplasného
zarizeni pouzivana gigslusSnoucetnosti k monitorovani stavu procesu. Nppc znmen ve
sloZzeni vyrobk, zpisobu zpracovani, #iaeni nebo baleni, stanovi spolest v gipadc
potreby znovu charakteristické rysy vyrobniho procepuoaede validaci tdajo vyrobku,
aby byla zaji&tna bezpénost, legalnost a jakost vyrolkV piipads poruchy z#éizeni nebo
odchylky procesu budou existovat postupy pro z@jiSbezpénosti produktu fed jeho

uvolnénim.

2.2.6 Zaméstnanci
Obsahuje tyto podkapitoly:
6.1 Skoleni — manipulace se surovinougfprava, zpracovani, baleni a skladovani
(zasadni pozadavek)
6.2 Osobni hygiena - manipulace se surovinotiprgva, zpracovani, baleni a
skladovani
6.3 Zdravotni prohlidky
6.4 Ochranny ol — osoby manipulujici s potravinami a ostatni gspkacujici nebo

navsgvujici prostory manipulace s potravinami

Skoleni — manipulace se surovinou,ifiprava, zpracovani, baleni a skladovani
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PoZadavky tétoc¢asti jsou zamieny na Skoleni pracovnikz oblasti manipulace se
surovinami, pipravy, vyroby, baleni a skladovani. VSeobecny gdai¥ek vyZaduje

zajiseni odpovidajiciho proSkoleni, instruovani a dohledd pracovniky.

Pozadavky se vztahuji k gete proskoleni pracovnikvcetre brigadniki pred zahgjenim
prace a odpovidajiciho dohledu nad nimi. Déale jsg@adovany detailni zaznamy o
Skoleni a dokumentovany postup Skoleni. Specifig)gZzadavek popisuje pebu
provadni a zaznamenavani Skoleni pracovungddpowdnych za monitoring v kritickych
bodech.

V piipact naboru pracovnik na d@&asnou vypomoc je nutné vyuzivat sluzeb pouze
renomovanych agentur, s nimiz je uEna smlouva, jasn definujici odpowdnosti

agentury.

Mezi nefastjSi neshody tét@asti standardu je absence nebo nekompletnost zézoam
Skoleni pracovnik predevSimdch, ktei jsou zamistnani delSi dobu. Postupy Skoleni musi
byt flexibilni, aby byly funkni i v dok& modifikaci a kontinualniho zlepSovani protes

organizace.

Vycvik pracovniki vétSinou sestavae:

- vstupniho Skoleni u novych pracovinicetnt bezpénosti potravin,

- opakujicich se Skoleni vyplyvajicich zeppidi,

- profesniho Skoleni k bezfosti potravin
a byva v organizacsestaven daocnich plam vycviku. Je pedepsana povinnost veést
evidenci o dasti na Skolenich (pres@ni listiny, ziskana osdceni) kazdéhgracovnika,

k dispozici musi byt osnova.

2.2.7 Dalsi specifické pozadavky normy BRC

Nékteré pozadavky sice nejsou normou BRC povaZzovangasadni (fundamentalni), ale
piesto jsou pro tento standard specifické a jstisnp vyZzadovany. P&t k nim na.
pozadavky tykajici seizika fyzikalni a chemické kontaminace které jsou uvedeny
v podkapitole 3.7, dale pozadavky asobni hygieny zdravotni prohlidky a ochranny

odév zanstnand zmintné véastech 6.2, 6.3 a 6.4.



UTB ve Zlirg, Fakulta technologick& 42

Pozadavky normy BRC (ale i IFS) na pouziti sklirfgch tistivych material) v prostoru
manipulace s potravinami jsou rozpracovany nejpmatjo Je pozadovano, aby skkra
okna byla chr&na proti rozbiti. Dale je nutné posoudit, ktera akiépeieceno skia,
protoZze se rive jednat i o vyplé dvei, stesSni s¥tliky apod.) mohou jedstavovat
nebezpé&l kontaminace produktu, jaké je jejich unsfdt(blizkost manipulace s oti@nou
potravinou) a na zaklg&dtohoto posouzeni rozhodnout, zda je nutné skloaatthplastem,
piipadré opatit ochrannou folii. DalSim pozadavkem normy BRC gestaveni tzv.
registru piredmétia ze skla a Eistivého materidlu (v piipact IFS tento pozadavek
zahrnuje i kov - nap noze, plnici nebo nasktovaci jehly apod.) a provédi pravidelnych
kontrol podle tohoto registru z&d&lem zajis&ni toho, Ze jsou vSechny takoviegdnity na
svém mist a nepoSkozeny, popgsou \as fijata napravna opgni a provedena naprava.
Musi byt vypracovan i postup praipad rozbiti skla nebo jinéhdigtivého materialu
(nap. ftristivy plast), ktery definujecinnosti, které je nutné provést (tapgadrzeni
produktu /surovin v oblasti rozbiti, jejich likvide, Uklid, kontrola pracovnich &di a bot,
kontrola nebo likvidace uklidovych paroek apod.). O rozbiti skla a jinychigtivych
materiab musi byt provaghy zaznamy ddizenych formul&i, viz nag. vzor formulde

»Zaznam o incidentu/rozbiti skla“ v praktickésti.

Uziti dreva musi byt, kde je to vhodné, v prostoru manimilse surovinami,ifpravy,
vyroby, baleni a skladovani vyléeno. Neznamena to tedy, Ze je uZittvd absoluth
vylouceno. VZdy jeiteba provést posouzeni moznosti kontaminace prodiikitem a na
jeho vyloweni trvat zejména v prostoru, kde se manipulujeegenymi surovinami nebo
produkty. Stejny fistup ma i norma IFS. PoZadavek na vyeni deva se netyka pouze
palet (devéné palety jsou akceptovany na vstupu a vystupy, ped pepravu a ulozZeni
zabalenych surovin, ohiak produkd, ale jiZ neni mozné jejich pouZiti v prostoru, ke
manipuluje s oteenou potravinou)¢asto jsou vystavovany neshody évddu pouZiti
nevhodnych poricek (michadla, ®rky, uklidové ponficky apod.) nebo nabytku (Zidle,
stoly), pipadre i konstrukci ze fkva.

Z pozadavk naosobni hygienuzdiraziuje norma BRC fedevsim dlezitost myti rukou,
kde ma byt v fisluSnych pipadech kontrolovanacinnost hygienickych postup dale pak
poZzadavek na kdani, jidlo a piti pouze ve vymezenych prostoracbZapavek na
existenci postupk fizeni uzivani osobnich l&kSpecifickym pozadavkem je také nutnost
pielepovani vesSkerych por&m nebo Skrabnuti modrou detekovatelnou naplastiol

vydava a monitoruje spaleost. Nehty na rukou musi byt kratce #dshé, cisté a
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nenalakované. Uihé nehty nejsou povoleny. Spol®st ma stanovit, jaky druh Spérje
dovoleno nosit z etnickych, zdravotnich nebo ndbskgch divodi. Je zakdzano nosit
hodinky, Sperky (s vyjimkou vySe zngmych a jednoduchého snubniho prstynku, manzety

a jednoduchych nausnic) a je zakazano pouzivatmpgra vody po holeni.

Osoby manipulujici s potravinami, naugtici, dodavatelé pracujici nebo vstupujici do
prostor manipulace s potravinami budou nasihranny odév poskytovany spolosti.
Norma poZzaduje, aby ochrannywdskryval civilni obl€eni od kolen vySieSi take
odkladani tohoto atvu pred vstupem na toaletu, odkladani ve vyhrazenycktqorach,
prani ochrannych &i. VeSkeré viasy musi byt zcela zakryty, aby se &alr
kontaminaci vyrobl, vousy musi byt vifjpads potteby chrasny st’kou.
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3 KOMPARACE NORMY BRC S OSTATNIMI NORMAMI
JAKOSTI

3.1 CSN EN ISO 9001:2000 Systémy managementu jakosti -eFadavky
Zavedeni systému managementu jakosti ma byt sicl&fey rozhodnutim organizace.

Navrh a uplaténi systému managementu jakosti organizace jsourmxiany nénicimi se
pottebami organizace, konkrétnimi cili, poskytovanymodukty, pouzivanymi procesy a
velikosti a strukturou organizace. Z&em této mezindrodni normy neni, aby z ni tutn
vyplyvala jednotnost struktury systérmanagementu jakosti ani jednotnost dokumentace.
ISO 9001 vyuziva procesnfiptup, diky kterému Ize snagnidentifikovat, jak jsou tizné
systémy v dané oblasti podnikani vzajeénpropojeny; problémy seéasto objevuji na
rozhrani proceas mezi vnitnimi zakazniky a dodavateli nebo mezi odliSnymitéysy.
Kazdy modekizeni, ktery je schopen ihlednit tyto kritické oblasti, napomaha hladSimu

chodu podniku.

ISO 9001 se za#iuje na patby a @ekavani zakaznika. Jednim z riggditejSich
pozadavk zakaznika (a to takovym, ktetasto byva spis implicithpiredpokladan, nez
jednozné&né vyjadrovan) je bezpmost potravingskych produki. ISO 9001 umaiuje
organizaci integrovat systém managementu jakostysemytizeni bezpénosti potravin,
jako je napiklad systtm HACCP (analyza nebedpea systém Kkritickych bafd.
Mezinarod@ uznavané principy a postupy HACCP jsou definovdfymisi Codex
Alimentarius v obech doporéenych pedpisech tykajicich se hygieny potravin. Do
systému managementu jakostiZe byt samazjme integrovan jakykoli uznavany systém

managementu bez@eosti potravin. HACCP byl vybran jako nazornyiktad jak
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3.2 ISO/FDIS 22000:2005 Systémy managementu begpesti potravin —
poZadavky na organizaci v potravinovenretézci

Norma ISO 22000 si klade za cil harmonizovat celtus¥ pozadavky na systém
managementu bez@mosti potravin v ramci celého potravinovétietizce (SKALA,
VANICEK, FAERGEMAND, 2005).

Jakakoliv pochybeni v potravinovémetzci mohou byt nebezpea a velmi nakladna.
Cilem normy ISO 22000 je zajistit bezpest potravin tim, Ze neexistuji Zadné slabé
¢lanky v mechanismu tohotéetzce. Velmi obech Ize uvést, Ze norma ISO 22000
specifikuje pozadavky na systémy managementu Bappt a zdravotni nezavadnosti v
potravinovénretzci, ve kterém organizace:

e potiebuje dokazat svoji schopnastit rizika spojena se zajitim zdravotni
nezavadnosti potravin, aby byla schopna trvale ytoskt bezpény produkt, ktery bude
vyhovovat nejen pozadatkn zakaznilk, ale i vSem aplikovatelnym fedpisim na
bezpeénost potravin;

e si klade za cil zvysit spokojenost zakaznika pealstictvim efektivni kontroly
moznych rizik spojenych s dodavanim potravitetw zajiSeni trvalé aktualnosti celého
systému. Normu ISO 22000 Ize aplikovat ve vSechamigacich zapojenych v
potravinovémietzci, ktery saha od zetuélské prvovyroby (farmi), pies vyrobce
krmiv, zpracovatele potravin, dopravce, veSkeréadlatele sluzeb (Uklid, DDD atp.), az
po maloobchodni prodej a #&gné stravovani. Nedilnou ststi potravinovéhdetizce
jsou i jiné, nepmo zapojené organizace, jako hapyrobci strofi a z&izeni, baliciho
materialu, Cistidel, @isad a ingredienci. VSechny tyto organizace mohochpitelré
svymi dodavkami také ovlivnit bezgost potravin. Je tedygimé, Ze aplikace standardu
ISO 22000 se tyké& &thto organizaci.

Bezpe&nost potravin souvisi sifpomnosti a stupim rizika zdravotni zavadnosti potravin
pii jejich poziti spotebitelem. Protoze riziko zdravotni nezavadnostirgydh mize
vzniknout v jakékoli fazi potravinovéhtettzce, je nutna odpovidajici kontrola celého
tohotoietzce. Tudiz, zdravotni nezavadnost potravin je $poke odpo¥dnosti, kterou je

treba zajistit spojenym Usilim vSectasdtniki potravinovéhdetzce.

Organizace, které maji cokoliv @inéni s dodavanim potravin si gdomuji zvysujici se
naroky zakaznik ktei stale ¢astji pozaduji dikazy jejich schopnosti das odhalit a
kontrolovat rizika spojena se zdravotni nezavadmastravin, steji jako jejich schopnost

identifikovat faktory, které mohou mit vliv na beZpost dodavanych potravin. Norma
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ISO 9001 se tyka systému na management kvalityamiguje se primaré na bezpénost
potravin. Proto mnoho zemi, jako fagesk& republika, Dansko, Nizozemi, Irskb
Australie vytvdily dobrovolna narodni schémata, které stanovuiigpgavky na kontrolu a

systémytizeni i zajiS€ni zdravotni nezavadnosti potravin.

Norma ISO 22000 kombinuje obecrzndmé elementy vedouci k zajigit bezpeénosti
potravin. Jedna se o tyto &bivé prvky:

- interaktivni komunikace,

- systém managementu,

- fizeni rizik.

Interaktivni komunikace

Komunikace v celém potravinovéraizci je nezbytna pro zajiiti, Ze vSechna relevantni
rizika spojena s dodavanim potravin jsou identifikoa a adekvatnkontrolovana, a to v
kazdémc¢lanku celého potravinovéhietzce. Tim je mySlena komunikace o isdtach
dané organizace s organizacemi jak mahtak dole vietzci (viz. obrazeké. 2).
Komunikace se zakazniky a dodavateli, ktera je Zmla na informacich ziskanych
systematickou analyzou rizik, takégpeje k prokazani pozadaitkzdkaznik (dodavatel)

s ohledem na jejich proveditelnost, f&dtu a vliv na kongy produkt. Norma ISO 22000
vyZaduje, aby takova komunikace byla planovanaagatna.

Systém managementu

NejefektivrejSi systémy bez@aosti potravin jsou ty, které jsou navrzeny, pravdda
aktualizovany v ramci strukturovaného systéfineni a sotasré zalenény do celkovych
manazerskych aktivit organizace. T@n@dsSi maximalni uzitek jak pro organizaci, tak i
ostatni zainteresované strany. Struktura normy [EXD00 bere pétny zetel na
pozadavky normy ISO 9001 tak, aby oba standardy byhjemr slwitelné. Je vSak

zachovana moznost aplikovat standardy samdstatn

Rizeni rizik

Efektivni systémy, které jsou schopné minimalizoviaika zdravotni nezavadnosti u
kong&ného produktu do ifjatelné darove jeS€ pred dodanim do dalSih@lanku
potravinovehoretzce, vyzaduji vyvazenou integraci progfamprediEznych opateni a
podrobného planu HACCP. Norma ISO 22000 p&ukombinuje zasady HACCP s
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programy pedkEznych opateni za pouziti analyzy rizik k &eni strategie pro zajiSti
kontroly rizik kombinovanim prograimpiedkéZnych opateni a planu HACCP.

Programy pedkEZznych opateni jsou rozdleny na d¥¢ podkategorie. Jednou jsou pro-
gramy gedkEznych opateni pro infrastrukturu a udrzbu, druhou pak opeirgrogramy
predkéZznych opateni. Prvni kategorie programieSi zakladni poZzadavky na hygienu
potravin a vhodné zachazeni s nimi z dlouh&@iho hlediska, zatimco opeérd
programy pedkEZznych opateni se pouZzivaji ke kontrole a omezeni ddpajitenych
zdravotnich rizik u potravinci prostedi zpracovani. Plan HACCP slouzi tkzeni
kritickych kontrolnich bod, které eliminuji, zabrauji ¢i omezuji specificka rizika
zdravotni nezavadnosti potravin podle provedené&anaizik.

Vztah norem ISO 22000 a ISO 9001

Jiz z vySe uvedeného je patrné, Ze mezinarodni md®® 22000 je poeba vnimat jako
oborovou néastavbu, nikoli jako alternativu k ISAG20Davoda pro tento zasr je vice.

* ISO 9001 neni primagzantiena na systemové zajist bezpénosti a zdravotni
nezavadnosti potravin.

* ISO 9001 je primarh zangieno na ,organizai“ zajiS€ni kvality a pokryva
oblasti, které ISO 22000ubec néeSi (obchod a marketing, personalistikaste&ne i
finance atp.).

To vSe znamend, Ze ISO 9001 je vice nezZ jen ,vza@jese snasejici standard* s I1ISO
22000. Kombinovat pozadavky obaichito standarnil je tedy nezbytné pro ty organizace
zapojené do potravinovéhtettzce, které si skudeé preji vytvait takovy systém

managementu, jenZz bude fundamentalniidi¢gem* jejich celkového byznysu a ktery

nebude jen jakymsitfvéskem ukazujicim snahu organizace plnit poZadavkgz@ik.

Obrazeke.2 ukazuje vztah osmi zakladnich princi®O 9001 s fundamentalnimi principy
ISO 22000. Vysledkem je celkem 12 pringifkteré Ize povazovat za zakladni a nezbytn
nutné pedpoklady pro dosaZeni dokonalosti plodavani vyrobk nebo sluzeb do
potravinovéhoiettzce. Nekteré z ¢chto 12 oblasti se objevuji pouze v ISO 9001, jiné
naopak tvei zaklad pozadawkISO 22000. Je zde tedykolik vyznamnych oblasti, kde
dochazi k ufitému grekryti, které |ze povaZzovat za vyzvu pro smysluplivdegraci obou
standard.
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1ISO 9001

] 1ISO 22000

Obrg.2: Vztah norem 1SO 9001 a ISO 22000

3.3 Dodavatelsky standard IFS
Dalsi normou ze standardchvéalenych v ramci GFSI je tzv. norma IFS (Thermational

Food Standard for auditing Retailer (and Whole}alRranded Food Products). Tato
norma byla vytvéena organizaci émeckych distributar HDE (Hauptverband des
Deutchen Einzelhandels), vychazi z BRC standaijdk@BRC nebo EFSIS standard byla
schvalena GFSI. V roce 2004 byla norma vyiizrevidovana zahrnutim pozadairk
francouzské federace distribuidfFCD (Fédération des entreprises du Commerce & de
Distribution) a v roce 2005 v lednu byla vydanagadpoléna norma HDE a FCD. Jiz
pavodni remecky standard i posledni sp&éd norma vychazi z normy BRC, ale
pozadavky normy byly restrukturovany &gpup normy je sgfovan spise k posuzovani
okamzitych podminek vyroby a zajigt bezpé&nosti a kvality produkt, nez k hodnoceni

systému.

Na pipraw spoléné normy se podilela pracovni skupina IFS, zZmeatké retzce
zéstupci: TEGU, GLOBUS, METRO, EDEKA, AVA, REWE, All, NETTO, za
francouzské AUCHAN, CARREFOUR, MONOPRIX, CASINO, €@, METRO,
SUPER U, PICARD. Cile IFS jsou stejné jakoiippct dalSich norem:
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a) vytvait externi standard (ve vztahurtdéi€zci umoiujici dosazeni stejného
vysledku jako g pouZiti vlastnich auditdr(fetézce),

b) vytvarit nastroj k zajisini bezpénosti privatni znéky,

c) dosahnout snizeni nakiada vicenasobné audity,

d) umoznit audity v narodnim jazyce dodavatele,

e) vytvdit jednoduchy systém sdileni vyslédk IFS portal.
Norma IFS vychazi z normy BRC, text ma jinou stamta od normy BRC se odliSuje
v dalSich oblastech:

- audit je zamen spiSe na podminky vyroby nez na kvalitu systémani,

- zprava z auditu umdgje kvantitativni zhodnoceni dodaviditel

- je vyzadovan konkrétni plan napravnych oait spiSe nez dokumentované

postupy,
- vydani certifikatu je zaloZeno na stavu provozkamziku auditu.

Pozadavky normy IFS (IFS katalog pozadavii)
Kapitola IFS katalog poZzadairkna 5¢asti:
1. Systéntizeni kvality
Zodpovdnost vedeni
Management zdnj

Realizace vyrobku

a bk 0N

Meteni, analyzy, zlepSovani

Systémrizeni kvality
Jsou zde sledovany principy, které jsou podkladeké znadmych norem managementu
jakosti (ISO 9001), managementu Zivotniho pexdit (ISO 14001) a bezfmosti prace
(OHSAS 18001) a tudiz zaklad pro integr&chto systén tvori:

- jasné, pisemndokumentované odpésnosti,

- dokumentace odpovidajici normam,

- rozbor gicin pii odchyleni.

V hlavnim bod této kapitoly stoji systematicky a rozsahly plaAGCP, tzn., Ze systém
HACCP je od IFS definitiveh vyZadovan. V firuc¢ce jakosti musi byt popsana pravidla

k bezpénosti produktu v zdvodech.
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Zodpovédnost vedeni
Obchodni politika, strategie a konkrétni cile muslrdzet pozadavky IFS, budou
planované zdroje a bude zajisb, Ze jsou dodrZzovany pozadavky legislativy. Rialie

piezkoumavani a kontrola vysladknusi byt nedilnou s@asti systému.

Management zdroj

Management zdr@j zahrnuje stanoveni geby a poskytnuti lidskych a technickych
zdroja.

V oblasti personalu se jedna nejen o aspekty hygied noSeni ochrannych &adi az

k osobni hygie#, ale také o Iékaké kontrolni prohlidky a stalé vycviky a dalSi ¥tzdani
zanestnand. Infrastruktura a pracovni présti musi byt iméiené a bezpmost

produktu musi byt &nné podporovana.

Realizace vyrobku

Zadani vyrobniho procesu sfea na zakladl systematické smluvni zkousSky se
specifikacemi pro vstupni suroviny a polotovaryralgize rizika v ndvaznosti na vyvoj
produktu.

Analyza rizika musi byt provedena jednogmave smyslu HACCP. K tomu nepapouze
sestaveni d&izeni kritickych kontrolnich bad nybrz také rozsahla analyza nebeipe
DalSi oddily v kapitole vyrobniho procesu se zaliyyaostupy nakupu, océnim

dodavatel, logistikou a v neposlediad také normami prostdi provozu.

M éreni, analyzy, zlepSovani
Ze zaklad bezpénosti produktu vyvstava povinnost kontroly produkiiromé analyzy
vyrobka, vypatrani kontaminace a uveéhi vyrobki do olghu obsahuje tato kapitola také
nadazené postupy jako interni audity a postupifzkni procesu. Vedle bezpriesini
napravy neshod maji byt vyrobcem ovladana takél&regpateni k napray a webni
efekty.
Mezi pozadavky normy jsou 4 tzv. ,KO" otazky:

- monitorovani znak CCP,

- pristup vedeni,

- obecna sledovatelnost,

- co nejrychlejSi pjimani napravnych op&ni v gipad neshod.
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Vztahy mezi normami ISO 9001:2000, BRC, IFS a FDISO 22000
(za zaklad je bran systém managementu kvality dleSO 9001)
ISO BRC IFS ISO/DIS
9001:2000 22000
Systém managementu jakosti Systém managementezp&nosti potravin
VSeobecné pozadavky 4.1 2.1 1.1 4.1 VSeobeahadavky
Pozadavky na dokumentaci 4.2 2.11 1.3 4.2 dRoiy na dokumentaci
VSeobecn 421 2.11.3 1.3 4.2.1 VSeobécn
Prirucka jakosti 4.2.2 2.3 15
Rizeni dokumerit 4.2.3 2.11.1 1.5 4.2.2 Rizeni dokumerit
7.7  Aktualizace  pedlEznych  informaci
dokument specifikujicich PNP a plan HACC

Rizeni zaznarn 4.2.4 2.11.4 1.6 4.2.3 Rizeni zaznaih
Odpovédnost managementu Odpatdnost managementu
Osobni angaZovanost a aktivita vedeni 5.1 2.5 2.2 .1 5 Osobni angaZzovanost a aktivita vedeni
Zamteni na zakaznika 5.2 2.6 2.4 5.7 fipRavenost a reakce na rfegvidanou udalos
Politika jakosti 5.3 2.2 2.1 5.2 Politika bezZpesti potravin
Planovani 54 2.1
Cile jakosti 5.4.1 25.1 2.1 5.2 Cile beapasti potravin
Planovani systému managementu jakosti 54.2 5.3lanofani systému bezgeosti potravin
Odpowdnost, pravomoc a komunikace 5.5 2.4 5.6 Komumikac
Odpowdnost a pravomoc 55.1 2.1 5.4 Odfnost a pravomoc
Predstavitel managementu 5.5.2 5.5 Vedouci tymbpepe&nost potravin
Interni komunikace 5.5.3 3.24 5.6.2 Interni koikace

2.14 5.9 5.7 Fpravenost a reakce na ritegvidanou udalog
Prezkoumani systému managementu 5.6 2.7 2.3 5.8tezkBumani systému managementu
Vstup pro pezkoumani 5.6.2 2.7.3 5.8.2  Vstup pifezkoumani
Vystup z gezkoumani 5.6.3 5.8.3  Vystup iepkoumani
Management zdroju 2.8 Management zdroju
Poskytovani zdrdj 6.1 6.1 Poskytovani zdioj
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Lidskeé zdroje 6.2 3.24 6.2 Lidské zdroje
Odborné zfsobilost, ¥domi zavaznosti  6.2.2 6.1 3.1.1 6.2.2 Odborna zpsobilost, ¥domi zavaznosti
vycvik vycvik
Infrastruktura 6.3 3.3 3.1.2 7.2 Programy nezbytngedpoklad (PNP)
3.2.1 4.8 7.2.3b) Uspadani provozu
3.6 3.3 7.2.3 b) Z&zemi pro personal
3.2.2 4.8 7.2.3a) Technickéfizeni budovy
3.4 4.15 7.2.3 e) Strojnidaeni
3.5 4.14 7.2.3e) Udrzba
3.9 4.10 7.2.3d) Nakladani s odpady
6.1 3.2 7.2.3j) Personalni hygiena
3.8 4.9 7.2.3 h) Cisténi a sanitace
3.11 4.11 7.2.31) Op&ni proti Skdcim
4.2 4.7 7.2.3d) Pozadavky na zvlastni manipulace
4.4 4.5 7.2.3k) Baleni
Pracovni prosedi 6.4 1.5 3.1.3 6.4 Pracovni presti
7.2 Programy nezbytnychiquipoklad (PNP)
Realizace produktu Planovani a realizace bezgaych produktu
Planovani realizace produktu 7.1 4.1 4.3 7.1 Vsewbe
Procesy tykajici se zakaznika 7.2
Urc¢ovani pozadauk tykajicich se 7.2.1 1.8 1.2.3 7.3.4  ZamysSlené pouziti
produktu
2.11.3 1.2.3 7.3.5 Vyvojové diagramy, kroky procesu a ovlad
opateni
Prezkouméani pozadavuk tykajicich se 7.2.2 5.6.1 Externi komunikace
produktu
Komunikace se zakaznikem 7.2.3 5.6.1 Externi kokage
Navrh a vyvoj 7.3 4.1 4.3 7.3 i&kEZzné kroky k umozZéni analyzy
nebezpeai
1.2 1.2.2 7.3.2  Tym pro bezpst potravin

1.3
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Planovani navrhu a vyvoje
Vstupy pro navrh a vyvoj

Vystupy z navrhu a vyvoje
Prezkoumani navrhu a vyvoje

Oweieni navrhu a vyvoje
Validace navrhu a vyvoje

Rizeni zngn navrhu a vyvoje
Nakupovani

Proces nakupovani

Informace pro nakupovani

Oweiovani nakupovaného produktu
Vyroba a poskytovani sluzeb

Rizeni vyroby a poskytovani sluzeb
Validace proces vyroby a poskytovar
sluzeb

Identifikace a sledovatelnost

Majetek zakaznika
Ochrana produktu

1.4
2.11.2
2.11.2
1.8
1.6.6
2.14
7.3.1 1.7
7.3.2
7.3.3
7.3.4 11
7.3.5
7.3.6
7.3.7
7.4 2.10
7.4.1 2.10.1
7.4.2 2.11.2
7.4.3
7.5
7.5.1 5.1
7.5.2 5.1.1,
5.1.2
7.5.3 2.13
7.5.4
7.5.5

4.2

4.2
1.2.3

1.2.3
5.9
1.2.3

1.2.3

4.4
4.1
4.2
4.6

5.2
4.16

4.18
4.19
4.20

7.3.3.1 Vlastnosti surovitigad a materidl
prichazejicich do styku s produktem
7.3.3.2 Vlastnosti kamsch produki
7.7 Aktualizacae@dbEznych informaci a
dokument specifikujicich PNP a plan HACC
Planovani &evani
Stahovani vyrobku
7.4 Aralyebezpg
7.5 Vytvoieni operativnich prograinnezbytnych
predpoklad

7.8

7.6 Vigmoplanu HACCP
8.4.2  Vyhodnoceni jednotlivych vysladiveérovani
8.5.2 Aktualizace systému managementu bénpsti
potravin
Planovargrovani
Validace kombinaci ovladacich deai

7.8
8.2

7.3.3 sMiasti produktu

7.2Programy nezbytnychiedpoklad (PNP)

8.2 Validace kombinaci ovladacich dpat

7.9 yst&n sledovatelnosti
Systém sledovatelnosti - GMO
Systém sledovatelnosti - alergeny

7.2

Programy nezbytnyeldgoklad (PNP)
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Rizeni monitorovacich a #icich z&izeni 7.6 5.3 4.17 8.3 Rizeni monitorovani a &teni
Méieni, analyzy a zlepSovani (4.5) Validace, owiovani a zlepSovani systéem
managementu bezpé&nosti potravin
VSeobecy 8.1 4.5 8.1 VSeobeén
Monitorovani a nsieni 8.2 8.4 Owfovani systému managementu bezmsti
potravin
Spokojenost zakaznika 8.2.1 2.6.1 2.4
Interni audit 8.2.2 2.9 5.1 8.4.1 Interni audit
Monitorovani a nsieni proces 8.2.3 7.6.4  Systém sledovani kritickych kontrctnbodi
Monitorovani a msieni produktu 8.24 4.5 5.7 8.4.2  Vyhodnoceni jeldnah vysledki ovéiovani
Rizeni neshodného produktu 8.3 4.8 5.10 7.6.Bpateni, jestlize vysledky sledovanigikradi
kritické meze
7.10 Rizeni neshody
Analyzy Udaiji 8.4 8.2 Validace kombinaci ovladacich épat
8.4.3  Analyza vysledkovérovacich¢innosti
ZlepSovani 8.5 8.5 ZlepSovani
Neustélé zlepSovani 8.5.1 2.5 2.2 8.5.1 NeustéfESnhani
2.15.2
Opateni k napray 8.5.2 2.12 5.11 7.10.2 Openi k napray
Preventivni opdéeni 8.5.3 1.8 1.2.3 5.7 fiPravenost a reakce na rfegvidanou udalos
7.2 Programy nezbytnychiqupoklad

18
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4 ZPRACOVANI DOKUMENTACE POZADOVANE STANDARDEM

BRC
Pozadavky ndizeni dokumentace popisuje norma BRCGtygech podkapitolach kapitoly

2.11 ,VSeobecné pozadavky na dokumentatiTémito podkapitolami jsou:
- Rizeni dokumerii
- Specifikace
- (Pracovni) postupy

- Rizeni zaznarin

Pozadavky n&izeni dokumenfi jsou shodné s pozadavky normy ISO 9001 a jedna se
piedevsim o zajighi toho, aby vSichni uzivatelé pouZzivali shodnddaualni a schvalenou
verzi jednotlivych dokument Ze budou definovany doby uloZeni dokuniemtzaznar a
neplatné dokumenty buddizeny tak, aby nebyly omylem pouzity. Dokumentaeesibyt
samozejm¢ dostupna tam, kde je gebna (nap vyrobni nebo sanitai postupy ve
vyrobg). V praxi byva problém iimérens urcit rozsah dokumentace, ktera zpravidla
sestava z:

- interni a

- externi ¥etre distribuce.
Pokud se jedna o dokumentaci interni, jeji rozsgilywa z existujicich fedpisi platnych
pro stanoveni kritickych bdd hygienu potravin, osobni hygienu, Skoleni Zsimand,
dale zakony a vyhlaSky, Haeni pro tuto oblast. &Sim problémem byva externi
dokumentace, jejiizeni a powdomi ugenych pracovnik o aktualizaci a vyuZivani.
V¢étSina organizaci vyuziva pro praci se zakony, \Skdéni a neizenimi vhods vybaveny
software, nap shirka.cz, ASPI gadu dalSich. V postupizeni dokumentace si stanovi, ze
pracovnici, jejichZ¢éinnost je ovliviovana pedpisy, maji povinnost jejich aktualnost
sledovat a informovat vedeni o upkatin predpisi. Na poradach vedeni je vhodnéariit
pevny bod programu, ktery se této problematiky tykK@&deni organizace reaguje na
poZadavky pedpisi poskytovanim zdrd@j nag. v investénim, finanim planu. Je
nezbytné, aby byly stanoveny zasady prace s dokiymeziektronické poda}) pristupova
prava, moznosti a podminky jejich tisku, dale vyani atizeni dokumentace v listinné
podolE. Musi platiti zasada, Ze pracovnik ma fbymi o dokumentaci, kterou pro svoiji
praci potebuje, umi s ni pracovat v elektronické, evenpinpaé podob.
PodkapitolaSpecifikacebyvacasto pic¢inou vystaveni neshod vigehu BRC hodnoceni.
Norma BRC vyZaduje pisemné,dofia stranami odsouhlasené specifikace pro suroviny

(v¢etre prisad, pomocnych latek apod.), hotové vyrobky, pqui#eby poloprodukty a
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dale pro veSkeré vyrobky nebo sluzby s vlivem naphmost nebo kvalitu hotového
vyrobku. Takovym produktem mohou byt #applyny (pro inertni atmosféru ve
skladovani, p baleni do modifikované atmosferyji ghlazeni), mezi sluzby je mozné
zahrnout kontrolu Sidca, prani odvi, externi Uklid vyrobnich prostbra zd&izeni apod.
Specifikaci je samdzjm¢ mozné nahradit smlouvou nebo jinym vhodnym dokueren
Z&znamy slouzi gedevsim:

-k dikazu shody, Ze postup a jeho podminky byly dodrzeag. kritické body,

- déle k prokazani efektivnosinnosti s vyuzitim analyzy zaznanvysledki,

- doloZeni sledovatelnosti vyZadovarrégpisy.
V praxi se pouZzivaji iiedtisené tabulky, formulge, ¢asto také imy zadznam do PC.
Ponerné ¢asté neshody jsou vystavovany na oblasté/hodnosti a autorizace zim
zaznani (chykgjici nebo dopedu zapsané zaznamy, zaznamy psanéepiigu tuzkou,
pieSkrtané zaznamy nebo zadznamy opravené &org@iaskou /lakem, opravy zaznatnez

autorizace).

Dokumentaci vyZadovanou standardem BR&Zeme rozdlit dle hlavnich kapitol normy
na ti zakladni okruhy:

1. Dokumentace systému HACCP

2. Dokumentace systému managementu jakosti

3. Ostatni dokumentace

Vzhledem k tomu, Ze norma BRC, ve srovnani s jinggstémy jakosti nebo bezjmosti
potravin (nap. ISO 9001:2000, ISO/FDIS 22000, HACCP), neobsahspecifickeé
pozadavky na dokumentaci v prvnich dvou okruziakerjuji zde pouze gkteré vhodné
zéstupce této dokumentace. ValnfSina potravingkych podnik mé jiz ged vlastni
implementaci standardu BRGktery nebo vice zthto standantl zavedeny a proto zde

podrobrEji rozeberu pouze pozadavky, které jsou pro tutomospecificke.

Pokud nap mé& podnik vypracovanou fipu¢ku jakosti dle struktury normy ISO
9001:2000, je dopoteno ji ponechat ve stavajici strukdua pouze ji doplnit (pdp
souvisejici dokumenty) o postupy ropro BRC certifikaci zavaghé nebo odkazy naén

(nag. fizeni skla, alergen detekce kovu apod.).

4.1 Dokumentace systému HACCP
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Mohou sem pdit nap'. tyto dokumenty:
a) Rezimy jednotlivych gtdisek
b) Technicky servis
c) Nakladani s chemickymi latkami
d) Kontrola pitné vody
e) Odpadni vody
f) Aplikace a kontrola dezinfekce, dezinsekce atieace
g) Sytém kritickych bodi
h) Verifikace a validace systému CP, zdznamy
i) Diagramy vyroby
j) Specifikace surovin
k) Specifikace hotového vyrobku
l) Formular o analyze nebezp#
m) Plan HACCP

4.2 Dokumentace k systému managementu jakosti

a) dokumentovand prohlaSeni o politice jakosti

b) prirucka jakosti

c) dokumentované postupy

d) dokumenty pro zaji&hi efektivniho planovani, fungovanirieni proces

spole&nosti, nap.:
- specifikace (naip pro suroviny, obaly, receptury, ...)
- nakresy (naip vytvarnacast obalového materialu)
- souwasna legislativa a kodexy spravné praxe
- dalSi exters vytvorené dokumenty (naiirucky
jednotlivych zaizeni)

e) zaznamy pozZzadované normou

4.3. Ostatni dokumentace
a) registr skla (a jinycHitivych material)

b) zaznamy o incidentu /rozbiti skla
C) zaznamy z internich audlit

d) zaznamy ze Skoleni a vycviku z&stnané
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4.4 Vzory vybranych dokumenti pozadovanych v ramci systéemu BRC
Dale jsou uvedeny vzoryéhterych dokumerit pozadovanych ip zavadni a aplikaci
systému BRC. Jedna se o vybrané druhy dokuineharakterizujici vybrané oblasti

(problematiku) , které byly zpracovéany.

4.4.1 Specifikace suroviny
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Specifikace suroviny
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Vyrobek:
Datum schvaleni:
Schvalil:

Eidamské bloky vSechny druhy — 20%, 30%, 40%, 45 %
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PH

SPECIFIKA

TUCNOST
[%0]

TEPLOTA
[°C]

KYSELOST
[SH]

SKLADOVANI




UTB ve Zlirg, Fakulta technologick& 67
MLEKO -- PODLE 29-32 NA |6,2-7,6 NEREZ.ZASOBI
PASTEROVANE DRUHU |VYR. TANK

0,7-3,1
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ZAKYS -- 0,7-3,05 36-42 NEREZOVY
SMETANOVY ZAKYSNIK
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LBC. LACTIS

3,5-4,2

28-32

60-90

EM BYKA
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LBC. CASEI

3,5-4,2

28-32

40-60

EM BYKA
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CHLORID --
VAPENATY
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SYRIDLO
FROMAZA +
CHYMAX

UCINNOST
CCA
1:50.000

8-12

SUCHO, TEMNC
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TECHNOLOGICKA | -- -- 50-65 -- NEREZOVA
VODA NADRZ
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CHLORID SODNY | -- - -- - V SUCHU
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DUSICNAN -- -- -- -- V SUCHU
DRASELNY
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4.4.2 Specifikace hotového vyrobku
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Specifikace hotového vyrobku

Vyrobek: Eidamsky blok 45 % t.v.s. Cislo PN:
Datum schvaleni: Datum vypracovani:
SchvAlil: Vypracoval:
SusSina 55 %
Cinitelé Tuk v sus. 45 %
ovliviujici
trvanlivost: | PH: SH pH 5,3-5,6
Teplota 2-8°C
Baleni Blok 11-13 kg, smrstitelna folie
Skladovani 2-8°C

Planované pouZiti

P¥imy konzum, dalSi zpracovani

Mozné nevhodné skladovani

UloZeni @i teplotach nad 8°C nebo v prostorach, kde
hrozi poSkozeni obalu

Distribuce (zpiisob
dodavani)

Obvykle 40 ks na EUROpaletach, chladirenskym voze

Navody (skladovani, pouZiti)

Uchovejte pi 2-8°C, spatebujte do data uvedeného na
obalu

Trvanlivost

60 dni od data expedice

Mikrobiologické znaky

Odpovidaji vyhlasce. 294/1997, ve zmi vyhlasce
¢.91/1999

Chemické znaky

Odpovidaji vyhlasce. 298/1997, v aktualnim ni

VSeobecné vlastnosti

Odpovidaji zakond. 110/1997, v aktualnim 2ni a
vyhlaSce¢. 77/2003 v aktualnim zni

Slozeni vyrobku

Mleko, jedla sl

4.4.3 VVyrobni diagram
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VYROBNI DIAGRAM - Vyroba syf@i Eidamsky blok

A B
v -

NAPOUSTENI MLEKA ZE PREJIMKA OSETRENEHO MLEKA
STAND.TUKU PRES _ ZPASTERACNI STANICE

OHRIVA C NA VYROBNIK KONTROLA
°C, °SH, % tuku

1L NE
>!! ANO
KONTROLA
NAPOUSTENI NA D —
VYROBNIK °C,°SH

E
I L ANO
ZPRACOVANI MLEKA NA VYROBNIKU
1L

ZPRACOVANI SYRENINY NA
LISOVACICH VANACH
JL

KONTROLA <
SYRENINY °SH

PROZKOUSENI
KROKU
ANO

VYBIRANI, OKRAJOVANI PALETOVANI |

OZNACENI VYROBY, ’NAK,LADANI
PALET DO LAZNI
J L

KONTROLA +
UPRAVA SOLNYCH <
LAZNI °BE, °C,°SH
#EQ UPRAVA
KONC. TEPLOT
ANO

VYBIRANI SYRU Z LAZNI A NAVAZENI |

VYSKLADN ENi SYRU DO SKLERU +
DOKLAD
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4.4.4 Formul& o analyze nebezp#

FORMULA R O ANALYZE NEBEZPE Ci

Druh vyrobku : syry — vSechny druhy Datum:
KROK (MANIPULACE) |NEBEZPECI PREVENTIVNI HODNOCENI
OPATRENI ]
P&. | Nazev kroku Typ: Popis Zdroj Riziko | Nasledek | Zavaznostroven
regulace
1 Personalni hygiena Biologicke Kontaminace | Necisty odkv a ruce | Dodrzeni personalni hygieny
patog. a podm. | personalu 2 2 4 formalni
pat. MO
2 Pasterace mléka Biologicke Preziti patog. a | NedodrZeni pastetai | Dodrzeni pastetai teploty ) 1 > fyzikalni
podm. pat. MO | teploty
3 Napou&tni Biologické | Sekundarni Potrubi, stny DodrZovani hygieny a ) 2 4 fyzikalni
kontaminace | vyrobniku piedepsanych tech. Postup
4 Fidavek zak Fyzikalni | Cizi tleso EM baka Dodrzeni spravné .
y8 y manipulacep 3 2 6 inform.
5 Zpracovani mléka na | Biologické |Pomnozeni MO| Nedodrzenitech. | DodrZeni tech. postupu ) 2 4 fyzikalni
vyrobek ikal Cizi ®l pSoksltuEiIou lon® Dod
Fyzikalni izi leso efny teplongr odrZenf spravné .
y ytep manipulacep 3 2 6 inform.
Chemické | ZvySeny obsah | Nedodrzeni davkovaniDodrzeni tech. postupu,
dusitnan, KNO3, netsny spoj | preventivni strojni idrzba 3 2 6 inform
kapky oleje
6 Zpracovani sgniny na| Biologické |Kontaminace |Ruce personalu Dodrzovani myti a 2 > 4 formalni
lisovaci vag MO dezinfekce rukou
Fyzikalni | MoZnost spadu | Swtla, omitka, Preventivni a strojni tdrzba
ciziho tlesa kovové souastky zarizeni prostoru 2 2 4 formalni
kladkostroje
7 Zrani sy Biologické | PomnoZeni MO| NedodrZeni podmingRodrzeni pedepsaného oo
yo 9 Zrani poStupu 2 2 4 fyzikalni
8 Cisténi a dezinfekce Biologické| Preziti pat. MO diodrieni postupu | Dodrzeni spravnych postap
a MO zpis. C+D 2 1 2 fyzikalni
kazeni
9 Uchovani syi v Biologické |Pomnozeni MO| Nedodrzeni teploty | DodrZeni pedepsanych I
chladirré 2-8°C skladovacich podminek 2 2 4 fyzikalni
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4.4.5 Plan HACCP

PLAN HACCP
Druh vyrobku : syry — vSechny druhy Datum:
KROK . KRITICKE KONTROLA (MONITORING) NAPR%‘VNE
i P.¢. NEBEZPEC| HODNOTY OPATRENI ZAZNAMY
P¢. [ Nazev CCP Parametr | Hodnota Metoda Frekvence Odpowdnost Metoda | Odpowd-
(odkaz) (odkaz) |nost
2 pasterace teplota podle druhuautomat. | 1x za min, pasterant opakovanpasterant| Rotac-HD,
mléka 1 B 73 —79°C |zaznam pasterace vytisk denniho
zaznamu
zpitnd | 1x denrg |laborantka | dle dle Smeérnice
mikrob. smernice | smernice
kontrola
7,9 | zrani a teplota podle druhuautomat. | 1x vedouci vedouci |Zaznam
uchovani 2 B 8 —25°C, |[zéaznam |za 15 min]udrzby adrzby |v pceitai
syn v chlazeni ve ZS
chladirre 2-8°C
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4.4.6 Zapis o provedeni sanitace

ZAPIS O PROVEDENI SANITACE

Datum
provedeni

Sanitaci proved|

Misto

Podpis

Kontrolu proved|

Podps
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4.4.7 Zaznam isténi cisteren + najeté kilometry

ZAZNAM O CISTENI CISTEREN + NAJETE KILOMETRY
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4.4.8 Zaznam ze Skoleni hygienického minima néyprichozich
zaméstnanai

1)

2)

3)

4)

5)

6)
7)

8)

9)

ZAKLADNI HYGIENICKE MINIMUM PRO NASTUPUJICI

PRACOVNIKY

Nastupujici pracovnik musi vlastnit potra¥sidy pitikaz, musi absolvovat vstupni
leékarskou prohlidku, poziji pravidelnou Iékéskou prohlidku u smluvniho
zavodniho lékee.

Kazdy pracovnik je povinen nahlasit a nebo sbhakevysdit pti priajmovém
onemockni s horénatym pfibchem (salmonela — nebo jiné alimentarni
onemocgni pirenosné potravinami)

Fi poraréni zabranit styku rany s potravinou i@peseni hnisavych zaradk

Pracovni oblkgeni
» pokryvka hlavy, bily plaSnebo kabéatek, kalhoty (povinnost pouzivani a
udrZzovani istot, pouzivani pedepsanym Aysobem, zakaz odkladani na
pracovisti, zakaz vychazeni v pracovnim ¢bld mimo vyrobni prostory,
pokryvku hlavy nasadit tak, Ze schova vSechny vigsyne usi)

Pracovni obuv
» Cisteéni, desinfekce a ukladani natené stojany

Frisny zakaz koteni ve vyrobnich prostorach
Zakaz noSeni jidla a piti na praco¥istjen na vyhrazené prostory

Zakaz noSeni prstyfikietizki a nausnic a zakaz nalakovanych, dlouhych a
netistych neht

Myti a desinfekce rukougista nehi
* pfi vstupu na pracovist
* pokazdéempreruSeni prace
* po pouziti WC
* po jakémkoli zn&steni bkéhem pracovnéinnosti — palety, obaly atd.

ProhlaSuji, ze jsem byl(a) seznamen(a) se zakladninygienickym
minimem a budu se timFidit.

podpis za&stnance
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Pozn.: podle tohoto dokumentu se novi gdnanci proskoluji fi prichodu. Hlavni
Skoleni minima @¥e provadt externi firma, ktera ma osnovu Skoleni obsahlejsi

4.4.9 Zaznam o incidentu / rozbiti skla
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ZAZNAM O INCIDENTU / ROZBITI SKLA



UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka

Misto

Paadovécislo
polozky v registru sklg

L

POLOZKAC.

Chodba, kancefamistra

1-33

Vyrobni laboratd 101-157

Denni mistnost 201 - 209

Satny 301 - 387

Sklad surovin a obal 401 -423 413, sSni okno
Navazovani a michani 50 1-508

Baleni 601 - 630

Sklad vyrobki 701-755
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INCIDENT Zaznarpenal i Podpis Datum &as Poznamka
Jmeno
Rozbité
Chykgjici

Neni v registru

Neolepené

Jiné
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Popis provedeného opahi | Proved! - jméno

Podpis

Datum
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VYM ENA
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Ow&iil | Proved! - jméno

Podpis

Datum
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5 CERTIFIKACE STANDARDU BRC
Rada vyrobé potravin VCR ma z&jem uplatnit svoje vyrobky na zahtafih trzich.

Jednim ze z&kladnichid€tlpoklad konkurenceschopnosti je i doklad (certifikat), Ze
vyrobce ma zavedeny a udrzovany syst&ani jakosti nebo zavedenyiatt (nezavislou)
stranou provtreny systém kritickych bad(HACCP). CERNA, 2004)

Certifikace je proces,dhem kterého by #a akreditovana certifikani
organizace potvrdit shodu s kriterialnimi poZzadaggdle kterych viastni
proces certifikace probiha. Toto srovnavani sed& e pripadi provadi v
systémectiizeni kvality nap dle normyCSN EN 1SO 9001:2001 nebo
VSeobecnych poZzadafrka systém kritickych b@dd(HACCP) a podminek
pro jeho certifikaci. (CHARVAT, 2005)

Certifikace podle normativniho dokumentu BRC sdbioiu akreditaci UKAS je zakladem
pro uznani &chto certifikaci vSemi zakazniky. Organizace tocéstou zjednodusi svou
komunikaci s obchodnimirettzci, které se mohou zaiit pouze na okruh svych
specialnich pozadavk V zawru tak organizace sniZuje své naklady na prokazovan
vérohodnosti a &innosti svych systéin bezpénosti potravin kazdému jednotlivému
zakaznikovi. Potravirfékad organizace timto #pobem podava zakaziik dikaz, Ze
zvladla pozadavky éthto narénych standanil pro bezpénost potravin a Ze tyto
pozadavky byly o#feny nezavislou certifikani spolénosti, ktera je pod dohledem
britského akreditniho organu UKAS, tedy akred#iaiho organu ze zeimkde normativni

dokumenty BRC vznikly a kde jsou udrzovany.

Certifikace podle pozadaulknormativnich dokumetitBRC poskytuje optimalni platformu
pro racionalni a smysluplnou integraci do jiz axisgich systém - managementu jakosti
podle ISO 9001, HACCP,fjpadré systému bezgaosti potravin podle mezinarodniho
standardu ISO 22000. Vzhledem k tomu, Ze normatigokument BRC je pkh
harmonizovan v ramci GFSI (Global Food Safety dtitie), certifikovana spodaost tak
ziskava doklad o sptni pozadavi tohoto standardu, jenz ve&ovém neiitku pokladaji
obchodnifetézce za zakladniipdpoklad pro zajishi bezpeénosti potravin. (SKALA,
VANI CEK, 2004)

Cely proces certifikace Zma jiz vybudovanym systéemem. Jestlize se orgaaimazhodne
pripravit na certifikaci, jedna se tedy o dalSi etagalSi fazi. Prvni fazi —fpravnou — by
melo byt dotvdeni stavajiciho systému spétesti do takového stavu, aby s velkou

pravdEpodobnosti p certifikacnim auditu nebyly zjishy Zzadné kritické (zavazneé)
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neshody. Celkovaifprava k certifikaci je silé zavisla na Grovni dokumentadézeni,
kterou ngla organizace ied z&atkem této faze. Nasleduje vlastni certiikia proces,
ktery se sklada z podepsani smlouvytedvstupniho auditu (neni vzdy nutny),
certifikacniho auditu, odstrami odchylek, pipadné vystaveni protokigl zpracovani
zpravy z auditu, schvéleni certifikdm vyborem, vystaveni certifikatu. Tento certitiha
proces nize s pestavkami trvat dva azitmésice. Konkrétni délka auditu vychazi z
tabulek podle velikosti organizace, jsou itmdow dny, které auditorsky tym stravi ve

spolenosti a dny i sestavovani podkladv certifikani organizaci. (CHARVAT, 2005).

5.1 Proces certifikace

Rozsah certifikace
Certifikat vydany certifikéni organizaci potvrzuje, Ze produkty produkované

certifikovanou spolénosti sphuji normativni pozadavky daného standardu.

Obdobi platnosti certifikatu a frekvence dozorovychauditi

Certifikat je obec# platny po dobu jednoho roku nebo tak dlouho, gksianoveno v
piislusné nor. Po p@ate&nim auditu je iteba prova& audity dozorové. Po kazdém
dozorovém auditu je vystavovan novy certifikat. kwence provéaéhi dozorovych audit
je stanovena islusSnym standardem. Po provedenicgi@niho auditu (posuzovani
dokumentace a/nebo certifikd audit) je frekvence dozorovych audizavisla na

produktové skupi®a prokazované arovni.

Certifika¢ni organizace ma pravo provést neohlaSeny auditipagt stiznosti dortiené
piimo certifika&ni organizaci ieti stranou a tykajici se kvality vyrablknebo sluzeb v
bezpeénosti potravin, na nez vystavilaiglusné firng certifikat a v pipac davodneho
podeZeni, Ze certifikovana spaieost nevyhovuje pozadatak piisluSného standardu.
Podminky platnosti certifikatu

Platnost certifikatu je udrzovana pod podminkoucedifikovana spoknost prokaze, ze

certifikovany systém kvality je trvale udrzovan.

Predcertifikace

Predcertifikace, kterd ifpdchazi vlastni certifikaci, je pro objednatele tifikace
dobrovolna. Jejimigdnétem je pro¥ieni vybudovaného systému BRC/IFS u objednatele,
piipadre vcasné odhaleni neshod, které by mohly negatiowlivnit proces samotné

certifikace.
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Auditofi/experti, prowiujici systém, pouze konstatuji charakter &jigt nesndji vSak
pomahat se Zsobem jejich vypiadani. Toto provadi samotny objednatel padné

spolupraci s poradenskou organizaci.

Certifikace

Objednavka certifikace

VypInénou a statutarnim zastupcem podepsanou objednarkifikace zasila objednatel
spole&né s piruckou jakosti na adresu certififgai organizace (dale jen CO). V objednévce
nebo v jeji piloze je nutno uvést:

» vSeobecné udaje o organizaci (orgafnzdorma, nazev, adresy, pravni postaveni, lidské
zdroje),

« vSeobecné informace tykajici se systému BRC aalkit@nosti, které pokryva,

e popisy systému, které maji byt certifikovany aupi@ané normy a normativni

dokumenty.
S veskerou dokumentaci obdrzenou od objednateléza€O jako siérnou.

Objednavka je fezkoumana manazerem jakosti CO a pokud nejsou ahabsbjednavky
zjistény nedostatky, odborny pracovnik CO objednavku giatelje a pidéli objednateli

registr&ni ¢islo.

Pokud nejsou nalezitosti objednavky sy nebo existuji jiné nejasnostiesSi tyto

problémy odborny pracovnik CQimym kontaktem s objednatelem.

Po uzaveni smlouvy CO Wi autitora / auditni tym a ramcovy plan posuzovanito
zasila objednateli k odsouhlasenfipgdné namitky proti planu a sloZeni auditniho tymu

ieSi objednatel s vedoucinteddiska certifikace systéia vyrobki.

Posuzovani dokumentace

Béhem auditu dokumentace prduje auditor shoduifrucky jakosti s pozadavky daného

standardu.

Zjisténé neshody jsou zaznamenavany do listu neshod; phgah je nasledriskutovan
s uchazéem a zarovieje uchazeéi v dostaténémcasovém horizontu umo#no uplatnit
piisluSna napravna ogahi pro odstraimi zjiS€nych neshod.

Na zadost uchaze je také mozné (vifpact, Ze je tato varianta realizovatelnd) spojit audit



UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka 120

dokumentace a certifikai audit. V tomto fipact neni vystupem samostatny list neshod
ale pouze fislusna zprava z auditu. Certifikd organizace posoudi, bude-li Zadosti o

provedeni takoveého auditu vyhoveno.

Posuzovani na mist

Posuzovani na mistje systematické pr@vovani pleni pozadavik daného standardu.
Jeho hlavnim &elem je provtit plnou implementaci posuzovaného systému &mfch
¢innosti posuzované organizace a gravungovani zptné vazby v jeh@innostech.
Posuzovani na mistse zahajuje Uvodni si¥kou gedstavitele objednatele a auditora /
auditniho tymu, na které secastnici vzajem& predstavi a konkretizuje se proces

posuzovani &etné podminek &asového harmonogramu.

Od predstavitel uchazée je pozadovano, aby:

e umoznili auditodm pfistup k vybaveni, produlin, personalu a zaznam tak, aby
mohli ziskat dkazy o tom, Ze posuzovany systém je vigvp je funkni a je trvale
zlepSovan

* pIné spolupracovali p feSeni vzniklych nejasnosti.

Posuzovani je vedeno podle postupu certfikiao organu afjslusného standardu. Jako

voditko @i posuzovani slouziifslusny check-list.

Posuzovani na mistje ukorteno zav¥recnym jedndnim auditér s pedstaviteli
objednatele, ki@ jsou informovani o fedkiZnych z&¥rech posuzovéani ar@dklada k
podpisu protokoly o zjigni.

Predbézna zprava z auditu

Po provedeni posouzeni na mistypracuje auditor / auditni tymiedkEZnou zpravu
z auditu obsahujici stnou charakteristiku spalrosti (objednatele) dale popis

posuzovanych aktivit a produktu a seznam neshod.
Neshody jsou klasifikovany podle kritérifiplusného standardu.

Neshody podle standardu BRC:
» zavazna (kritick4) neshoda - je zvazné naplibezpeénosti potravin nebo pravnich
ustanoveni
* velka neshoda
* je podstatné nepdni poZadaviK z prohlaseni o z&fru a/nebo
* je podstatné nepdni ngjakého ustanoveni normy a/nebo
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» situace, ktera by na zakkadlostupnych objektivnich adtazi mohla vzbuzovat
znané pochybnosti o sheédlodavaného produktu
* mala neshoda
» kdyZz nebyla dosaZzena naprosta shoda s prohlaSeniamiu, ale na zaklad
objektivnich dikazl nejsou pochyby o shégroduktu a/nebo
» kdyz ustanoveni nebylo vyhé&mo v plném rozsahu, ale na zaldaabjektivnich
dukazi nejsou pochyby o shégroduktu
Urovei neshody firazend auditorem / auditnim tymem podle pozatl@®iRC se posuzuje

s ohledem na z&vaZnost a riziko a vychazikadi a zjis€ni ziskanych Ehem hodnoceni.

Tvorba planu opatireni k napravé
Objednatel je povinen vypracovat plan dpat k napray a spoléné s objektivnimi
dukazy ho do 10 dni od obdrZzenfepgk®zné zpravy z auditu nebo 28 dni po ubem

posouzeni na mistaslat auditorovi k posouzeni.

Posouzeni planu zlepSovacich aktivit (opaeni k napraw) a objektivnich dukazi;

priprava zawreénych vystupu z auditu

Certifikacni organizace posoudi plan ofeati k napra¥ i objektivni dikazy a poté fipravi

zawrecny vystup z auditu, ktery obsahuije:

* predkEZnou zpravu z auditu

* plan opateni k napra¥ (vcetre objektivnich dikaz o provedeni op&tni k odstraéni
neshod)

 doporieni auditora ke zlepSeni@seni neshod

Takto gipraveny vystup z auditu jer@dloZen certifiké@ni komisi.

Jednani certifikaéni komise

Certifikani komise certifikani organizace i@zkouma vystup z audituClenové
certifikatni komise se schazi pravidélminimalré jednou za 3 tydny. Je-li to geba,
vyslechne si komise stanovisko odpdného auditora.

Certifikaéni komise vyda rozhodnuti o &gldni nebo neutleni certifikatu. Rozhodnuti
certifikatni komise musi byt jednomysiné. Pokud neni, rozkoihditel certifika&ni

organizace o kori@ém vysledku.
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Zavére¢na zprava z auditu
Rozhodnuti o ugleni / neudleni certifikatu je zapsano do z#igtné zpravy z auditu a

zprava je zaslana objednateli a co moznarihajdje vystaven certifikat stgluSnym

registr&nim cislem.

Zarover je zaslano logo. Certifikai organizace nesmi poskytnout &@énou zpravu
z auditu teti stra®, neni-li tak pisemf ujednédno. Certifikéni organizace je povinna
uchovavat zpravu po dobu 5 let.

Pouziti certifikatu a loga

Podminky pouZziti certifikatu a loga jsou upravemisre.

Odebrani certifikatu

Certifikat muze byt objednateli odebran v nasledaii gipadech:
* pozada-li o to pisendream uchaze

* uchaze nedodrzuje fislusné certifikani podminky

Pouze Certifikéni komise ma pravomoc odebrat objednateli certifik&

5.2 Certifikaéni organizace poskytujici certifikaci dodavatelskyh
standarda pusobici na naSem trhu

U nas, ale i v celé Evrép se vyuZzivaji pedevSim standardy BRC (britsky) a IFS
(némecko-francouzsky). Kustu zajmu o tuto certifikaci doSlo prakticky azoce 2004 a

rast pokr&oval v laiském roce.

Sluzby v této oblasti nabizi celkem Sest certdfikah organizaci, podle poskytnutych
udaji maji v Ceské Republice své zéakazniky v oblasti BRC orgaeiZzBVQI, EFSIS
Czech Republic a LRQA, v oblasti standardu IF®jBYQI a EFSIS Czech Republic. Na
naSem trhu josobi i rekteré zahrarni spol€nosti které zde nemaji registrované sidlo a do
piehledu nepspély. Napr. podle internetovych stranek Mlékarny Hlinsko,.lje tato

spole&nost certifikovana podle standardu IFS certifikeorganizaci LACON.

V obou oblastech - BRC i IFS maji hlavni misto rrautcertifikani organizace BVQI a
EFSIS Czech Republic. U IFS je qat certifikati v CR shodny, v fipadt BRC je pget
certifikath vydanych¢eskym subjekim vy3Si u BVQI, avSak EFSIS Czech Republic ma
vzhledem ke svému tgobeni v jinych zemich vysSi celkové ¢po certifikaci
realizovanychc¢eskou kanceld Ze zahrarinich referenci EFSIS Czech Republic je

mozné jmenovat vyrobce potravin nejen okolnich z8tdvensko, Polsko, Slovinsko), ale
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i fady zemi Zapadni Evropy (napHolandsko, Belgie, Svycarsko, ltalie, Spako,

Portugalsko, Velka Britanie).

Tab.. Seznam certifiRaich organizaci a vydanych certifikatlle jednotlivych norem v
CR za obdobi 2001 az 2005

Certifika¢ni organizace Certifikovana norma
ISO | ISO |HACCPHACCP| BRC | BRC | IFS | IFS

9001 | 9001 (V4 ostatni| CZ zahr. Ccz zahr.

celk. # HHH | B i ## ki
SB\r/SI Czech Republic. 1323| 151| 145 0 18 0 4 0
CERT-ACO. s.r.o. 413 9 39 0 - - - -
CERTLINE, s.r.o. 146 1 1 0 - - - -

CQS - Sdruzeni pro
certifikaci systém jakosti
Ceska spokenost pro

jakost - CSQ-CERT 211 6 88 0
Ce_sky lodni a prmyslovy 1322| 31 0 0 i i i i
registr

DEKRA Intertek
Certification s.r.o.

DNV Czech Republic s.r.

**

SEI:?)IS Czech Republic 4 4 0 0 12 18 4 12
Eurocert, a.s. ** 155 5 0 0 - - - -
Institut pro testovani a

certifikaci, a.s. (ITC) 295 40 45 0
Lloyd’s Register Quality
Assurance (LRQA) *, **
Moody International s.r.o
* k%

OQS - certifik&ni a 0
posudkova spotmost
QUALIFORM, a.s. *, ** 268 3 2

RWTUV Praha, spol. sr.0.698 | 29 0 17 - - - -
SGS Czech Republic. s.r 0

1358 | 53 1 0 - - - -

146 2 0 0 - - - -

320 15 0 10 - - - -

525 49 0 2 1 - - -

315 10 0 2 - - - -

187 6

=5 382 | 16 0 - - - -
TRITON Cert, spol. s r.0. 243 5 0 0 - - - -
TUV CZ s.r.0. 1887 31 0 0 - - - -
TUV International s.r.o. *t 196 8 0 0 - - - -

celkem 10454 474 321 33 31 18 8 12

Ve sloupcich IFS a BRC byly Zegény pouze o&ené Udaje

Pozn. :
* Tyto organizace neposkytly tdaje a’terh certifikad.
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** U techto organizaci nebylo moznéepiv Udaje o vydanych certifikatech (nebyly
poskytnuty seznamy certifikovanych suliekt

# Udaje pro ze®deélstvi, potravinéstvi a véejné stravovani.

## Tento sloupec zahrnuje redakcé@ny pa@et certifikat:, vydanych organizacim@R
### Tento sloupec zahrnuje redakcé@ny p@et certifikatz, realizovanycheskou
certifikacni organizaci u zahraamich subjeki

###H# Tento sloupec zahrnuje akreditované certiskdCCP podle jiného neé&ského
standardu (nap Dutch HACCP, dansky standard apod.).

Graf.: P@et vydanych certifikdt BRC a IFS za obdobi 2001 az 2005
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ZAVER

V oblasti obchodu doslo €eské Republice, na Slovensku, ale i v dal$ich zZemdcroce
1989 k vyraznym z#nam. Na trh vstoupilo mnoho silnych mezinarodnititchmdnich
fetzal a zahajily zde budovani siti hypermatketupermarkét diskonfi a prodejen typu
cash&carry. Na rozdil od minulosti, kdy byly potimay nakupovany népsgji v malych
pultovych prodejnach nebo samoobsluhach, prefesojfasni spdebitelé nakupy ve
velkych hypermarketech, supermarketech, obchodadchech a diskontnich prodejnach.
Mezi deset nejtSich prodejé potravin se v saiasné dob zaazuji v naprosté &sine
zahranéni fetézce a jejich podil na trhu stale roste.

Mnoho tettzci zatalo ve svych obchodech prodavat vyrobky @eme& logem tohoto

obchodu namisto ozteni vyrobce — tzv. privatni ztly. Zakaznik je najde nejen v
prodejnach velkych mezinarodnicketzcl, ale také v druZstevnich prodejnach, u
nezavislych¢eskych obchodnik ¢i obchodnik sdruzujicich se do obchodnich alianci.

Rozsfené jsou rovée v drogistickychretézcich.

Vyroba produki s privatni znékou byla ged lety ve Velké Britanii ficinou vzniku
standard, které byly poz#i mezinarodg aplikovany na dodavatele obchodnietEzci.
Pred zavedeninmgthto standani provadly obchodnifetzce u dodavatélviastni audity a
protoZe wkteri dodavatelé dodavali do vidéetzci, museli tak podstupovédadu audit,
coz bylo jednoznmé nesystémové a vedlo to ke zlytgm nakladm. S postupendasu
pro zjednoduSeni tét@innosti vznikl v ramci britského sdruzeni obchodnifrvni
standard pro nezavislou certifikaci dodavatel EFSIS standard, ktery odstartoval éru
tvorby dodavatelskych standérd Organizace sdruzujiciigadni prodejce a vyrobce
potravin z celého s¥a — GFSI vypracovala tzv. Guidance document, pddéreho
schvaluje jednotlivé standardy s cilem globalniegitace GFSI schvalenych standard
vSemi prodejci potravin. Kémto dodavatelskym standdird, které jsou uznavany
pievaznou ¥tSinou s¥tovych obchodniclietzch, pati v sokasné dob anglicky BRC a

némecko-francouzsky IFS, ktery z BRC vychazel.

BRC standard tvd souhrn pozadavk na dodavatele privatnich zZtek a podle tohoto
standardu jsou ve statech Evropské unie i v jinyabtech séta provadny nezavislé
inspekce dodavatielprivatnich zn&ek. Standardem pro provéd BRC inspekci je BRC
Global Standard — Food, Issue 4, January 2005. ingfmekce vyZaduji UKAS akreditaci a
nabizi je pedni mezinarodni certifikai organizace. Systém BRCrigre respektuje
pozadavky narodni legislativy a kontrolniho systéstatnich dozorovych organjejichz
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stanoviska jsou nedilnou sw@sti zavrecné zpravy z inspekce BRC. Vyhodou je, ze
vysledky takovych inspekci jsou nezavislé a jsowcepkovany naprostou étsinou

mezinarodnickiet$zca.

Standardy BRC i IFS obeérstanovuji pozadavky na systémy vysokého hygiehiocké
standardu a spravné provozni praxe v potrasky&h podnicich nebo

v organizacich, které vyrabi obalytané pro potraviriatvi a na rozdil od vSeobecnych a
systémov¥ zantrenych norem (ISO 9001 a ISO 22000) obsaltafu specifickych
poZadavk. Tyto poZzadavky se tykaji zejména uismani provozu, odteni prostor podle
provadnych ¢innosti, zavedeni fyzického o&ldni zony vysokého rizika, nebezjpe
fyzikalni kontaminace (detekce kipvskla), systému sledovatelnostizeni alergeh a

jinych specifickych materiél osobni hygieny a dalsi.

Tyto pozadavky kladou bezesporu v prvni fazi naagatele vysoké naklady na jejich
realizaci. DalSi nevyhodou je, Ze dodavani vyfopid zngkou maloobchodu bere prestiz
jejich vlastni firemni zn&e. Na druhé strénSeti firmam néklady na marketing a
logistiku. Pro malého vyrobce byvétginou vyhodgjsi vyraket pro obchodnfetzec, nez
podporovat svoji neznamou zZtkau, kterd nize jen ¢€Zko konkurovat velkym vyrolign a
riskovat tak svoji existenci na trhu. Pro vyrobgeamenaji privatni zi&y obchodnich
fetézci také Sanci dostat své produkty na zali@inirhy. Sietézcem mohou expandovat i
jeho dodavatelé. Na projektech exportu pod privammatkou zaaly s vyrobci

spolupracovat napspol&nosti Tesco StoreSR & Ahold CR.

Rozhodnuti, zda implementovat tuto normu do svébaniku nebo ne, zalezi pouze na
vyrobci. Pro dodavatele privatnich 2e& je vSak ze strany obchodnif#tézci vyvijen
stéle silgjSi tlak na jeji zavedeni. Obchodei¢zce tak chiji mit totiZ jistotu, Ze pod svou
znakou nabizeji pouze bezprey a kvalitni vyrobek a v s¢asré bohatém trznim prosdi

tak mohou datiednost vyrobci, ktery ma jiz tento standard zaveden
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Priloha 1: Schéma procesu certifikace BRC / IFS

posouzeni dokumentace (je-li aplikovatelné)

v

certifikac¢ni audit (posouzeni na misté)

byl jiz vytvorfen
plan zlepsovani?

ANO

predbézna zprava z auditu je zaslana uchazedi

v

plan opatreni k napravé

a objektivni dikazy o odstranéni neshod (plati pro BRC)

\ y

posouzeni planu zlep$ovani a objektivnich dikazy;

piiprava zavéreénych vystupd z auditu.

v

rozhodnuti certifikaéni komise o udéleni / neudéleni certifikatu

v

rozhodnuti o udéleni / neudéleni certifikatu je sdéleno uchazedi; v pfipadé
kladného vysledku je uchazeéi zaslano logo, certifikat a dalsi pfislusné do-
kumenty

v

CSQ-CERT naplanuje dozorovy audit a s pfedstihem nékolika mésicu tento
audit pfipravuje
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Priloha 2: Seznam certifikénich organizaci {sobicich v oblasti potravitigkého
pramyslu, zenddélstvi a véejného stravovani €R k datu 1.1. 2006

BVQI Czech Republic, s.r.o.

Olbrachtova 1, 140 02 Praha 4

tel. 224 315 447, fax 224 323 545, e-mail info@ bosajiwww,bvqi.cz

ISO 9001, ISO 14001, OHSAS 18001, HACCP, BRC, IES8tepGAP, GMP+, GTP,
GMO Free, Food Supply Chain Assurance

CERT-ACO, s.r.o.

Hut'ska 275/3, 272 01 Kladno

tel. 312 645 007, fax 312662045, e-mail cert@ceripavw.cert.cz 1ISO 9001, ISO 14001,
EMAS, HACCP

CERTLINE, s.r.o.

tt. Gen. Piky 1996/3, 613 00 Brno

tel. 545 222 498, fax 545 222 498, e-mail certlime@dine.cz, kolek@certline.cz,
www.certline.cz ISO 9001, ISO 14001, HACCP, OHS/A&Pd1, BS 7799-2

CQS - Sdruzenipro certifikaci systémi jakosti

Pod Usem 129, 171 02 Praha 8

tel. 266 104 262, 266 104 326, fax 284 680 07G@ammska@ezu.cz, www.cgs.cz ISO 9001,
ISO 14001, OHSAS 18001, HACCP

Ceska spolénost pro jakost - CSQ-CERT

Novotneho lavka 5, 116 68 Praha 1

tel. 221 082602, fax 221 082610, e-mail csq-cergaes www.csg-cert.cz

ISO 9001, ISO 14001, OHSAS 18001, ISO 22000, BR/BRC, IFS, HACCP, CFCS
1004

Cesky lodni a ptimyslovy registr, s.r.o.

Soleslavska 2043/46, 13000 Praha 3

tel. 271 000011, fax 271 000036, e-mail certifikgadpr.cz, www.iso9001.cz ISO 9001,
ISO 14001, OHSAS 18001, EN 729

DEKRA Intertek Certification s.r.o.

TOrkova 1001, 14900 Praha 4

tel. 267 288 318, 267 913 890, 267 288 376, fax 288 328, e-mail info@dekra-
intertek.cz, www.dekra-intertek.cz 1ISO 9001, IS@A#, HACCP, GMP

DNV Czech Republic s.r.o.

Thakurova 4, 1600 Praha 6

tel. 233 321 231, fax 233 321 232, e-mail prg@dmm.cwww.dnv.cz
ISO 9001, ISO 14001, OHSAS 18001, HACCP

EFSIS Czech Republic s.r.0.

Fialova 154/12a, 787 01 Sumperk .
tel. 583283459,603893590, fax 583 213 973, e-maihfo@efsis.cz,
miroslav_suska@efsis.cz, www.efsls.com

BRC, IFS, ISO 9001, ISO 22000, HACCP, Storage&libstion, Catering, Safe&Legal,
Beef Labelling, EurepGAP

Eurocert, a.s. *
Udicka 531, 252 63 Roztoky
tel. 233 910 773, e-mail info@eurocert.cz, wwvw.eerbcz 1SO 9001, 1ISO 14001
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Institut pro testovani a certifikaci, a.s.

Ti. TomaSe Bati 299, 764 21 Zlin ' o o

tel. 577 601299,577 104776, fax 577 104855, e-msdert@itczlin.cz, www.itczlin.cz
ISO 9001, ISO 14001, HACCP

Lloyd's Register Quality Assurance (LRQA) *

Pacernicka 168, 10000 Praha 10

tel. 267 207 259, 267 207 450-1, fax 274 778 74Dad p%ue@lloyd.cz, wvvw.lrga.cz
ISO 9001, ISO 14001, HACCP, BRC, IFS, EMAS, OHS/A501, GMP, GAP

Moody International s.r.o. *

B.C.O. Ocelarsk&5/1354,1900®raha 9

tel. 284 080 242, fax 284 080 243, admin@moodgmivww.moody-int.com ISO 9001,
ISO 14001, OHSAS 18001, HACCP, BRC, IFS

OQS - certifikaéni a posudkova spolé&nost
Beranovych 65, P.O.Box 30, 19921 Praha 9 n&ey

tel. 234 312 002, 603 280 327, fax 234 312 002,ad-pffice@ogs.cz, office@ogs.cz,
WWW.ogs.cz, www.qualityaustria.com 1509001,15014@HSAS 18001, HACCP

QUALIFORM, a.s. *

RasSinova 2, 602 00 Brno

tel. 547 422 511, fax 547 422 533, e-mail info@doah.cz, www.qualiform.cz I1ISO
9001, ISO 14001, HACCP

RWTUV Praha, spol. s r.o.

Pod Hajkem 1, 180 00 Praha 8 _

tel. 296 587 201, fax 296 587 240, e-mail rwtuv@mtz, WWW.rwtuv.cz

ISO 9001, ISO 14001, OHSAS 18001, HACCP, GMP 1 B#@A3, IFS, SRC, SRCIloP,
15016949, VDA, SS 7799, EN 729-2

SGS
K Hajum 1233/2,15500 Praha 5
tel. 234 708111, fax 234 708100, www.sgs.cz ISO19080 14001

TRITON Cert, spol. s r.0.

Evropska 178, 160 00 Praha 6

tel. 224 362 440, fax 224 362 499, e-mail sekrat@itritoncert.cz, www.tritoncert.cz 1ISO
9001, I1ISO 14001

TUV CZ s.r.o.

Novodvorska 994, 14221 Praha 4

tel. 239 046 804, fax 239 046 806, e-mail tuvcz@iusz, WWW.tuvcz.cz ISO 9001, ISO
14001

TUV International s.r.o., TUV Rheinland Group *
Washingtonova 5, 110 00 Praha 1

tel. 224 210 608, fax 224 213 459, www.tuv.cz
ISO 9001,15014001

Na seznamu jsou uvedeny organizace, které majip@egdnu referenci v oblasti
zenedelsko-potravingskeho sektoru neboAgného stravovani. Seznam a nasledujici udaje
(tabulka, grafy a komenffajsou aktualni k datu 1.1. 2006.

* Takto ozn@ené spolénosti neposkytly do data uzdlky casopisu aktualizované Udaje,
proto mohou byt uvedené kontaktni Udaje éypoertifikat: jiz neplatné.
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Ptiloha 3: Seznam drzitél certifikatu BRC / IFS

BRC
Adélka
Alibona a.s.

Blanicka Brambor#&ska, s.r.o.
CEROZFRUCHT s.r.0., Brno
CEROZFRUCHT s.r.0., Nehvizdy

CEROZFRUCHT s.r.0., Vala$ské Mei
Cukrovar a rafinerie cukru Dobrovice TTD
D.A.V.
DART, spol. s r.o.
DELI BAKE
Delta Frozen Products
Frkalo s.r.o.

GUSEPPE a.s.

HELI FOOD s.r.o.
HOLLANDIA Karlovy Vary, a.s.
LE&CO
Milkagro a.s.

Mlékarna Kunin
Naturamyl, a.s., Havl. Brod
Naturamyl, a.s., Bohdalov

ODKOLEK a.s.

Perri Crisps & Snacks, s.r.o.
Park Lane
Podcbradka, a.s.
Prochazka spol. s r.o.
RACIO, s. r.o.

Rybnik&stvi Pohdelice
SEAFOOD FACTORY a.s.
SCHNEIDER - masokombinat Pis.r.o.

Steinhauser, s.r.o.

Yoplait Czech, a.s.

IFS
ALIMA znackova potravina a.s.
Bag International, s.r.o.
EUROEX spol.sr.o.
HELI FOOD s.r.o.
LINEA NIVNICE, a.s.
Mlékarna Hlinsko, s.r.o.
Naturamyl, a.s., Havl. Brod
Naturamyl, a.s., Bohdalov
Pocdtbradka, a.s.
SEAFOOD FACTORY a.s.
SPAK - VSD Austria
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BRC/IOP
Huhtamaki Ceska republika, a.s.
Priloha 4: Vzor certifikdtu BRC Global Standard — Food (kss4, January 2005)

vydany certifik&ni organizaci EFSIS
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