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Resumé:

Tento Clanek pojednavd o prvotnim zavedeni a naslednému vyvoji systému
managementu kvality v nejvétsi Ceské pekarenské a mlynarenské spoleénosti PENAM, a.s.
Bezpecnost a zdravotni nezdvadnost vyrobki je prioritnim posldnim spolecnosti. V ¢lanku
jsou podrobnéji popsany pozadavky systému zdravotni nezavadnosti HACCP. Jsou zde
zminény aktualni pozadavky nejvyssich uznavanych svétovych standardli pro potravinaisky
pramysl. V zavéru se poukazuje na pfinos po zavedeni novych systémovych pozadavkl pro
potravinaiské provozy a uplatnéni jejich pozadavkl v praktickém Zivoté vyroby pekdrenskych
a mlynskych vyrobkd.

Abstract:

This article deals with the initial introduction and subsequent development of the
quality system in the biggest Czech bakery and mill company PENAM, a.s. The safety and
health of products is a priority mission of the company. The requirements of the HACCP
Health System are described in more detail in the article. The current requirements of the
highest recognized world standards for the food industry are mentioned here. In conclusion,
we pointed out the benefits of introducing new system requirements for food processing
plants and application of their requirements in the practical life of the production of bakery
and mill products.

Uvod

My Cesi se tak radi cestou do price zastavime do obchodu pro svoji oblibenou
housku, vonavy chléb nebo sladké pecivo, abychom si zpfijemnili rano chutnou snidani...
Premysleli jste nékdy u kavy a koblizku nad tim, zda je tento vyrobek pro Vase zdravi vlastné
bezpecny? Jestli oni ti pekafi maji viibec zavedeny né&jaky systém managementu kvality, o
kterém napt. v automobilovém primyslu jiz viibec nepochybujeme a bereme ho jako
samozi'ejmost?

Maém pro Vas potéSujici zpravu, maji...

A rdda Vas nyni provedu cestou vyvoje od prvnich zacatkli az po sofistikované

pouzivané systémy ve spolec¢nosti PENAM, a.s. pekaiské jednicce na trhu.
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Vezméme to ale od zacatku...

Spole¢nost PENAM vznikla 1.1.2000 slou¢enim nékolika pekaren a mlynti na Moravé, odtud
1 nazev spolecnosti PEkarny NA Moravé.

V roce 2004 doslo ke zmén¢ vlastnika, spolecnost zakoupil AGFROFERT HOLDING, a.s.
V roce 2006 naSe spolecnost vstoupila na slovensky trh zakoupenim nékolika pekéren a
mlynt.

V roce 2010 jsme provedli akvizici jesté dvou mad’arskych pekaren.

V soudasné dob¢ vlastnime v Ceské republice 4 mlyny Znojmo, Vojkovice, Krométiz a
Brnénec a 11 pekaren, z toho 3 v Cechach, Herink u Prahy, Ceské Bud¢jovice, Klimentov a 8
na Moravé Rosice, Olomouc, Ostrava, Prostéjov, Bieclav, gumperk, Zlin, Tiebid.

Na Slovensku potom pekarna Nitra, PreSov, pekarna a cukrarna Luéenec, pekarna Bratislava
a Zilina, mlyn Trnava, Ivanka pri Nitre a TrebiSov. V Mad'arsku pekarna Gyor a Miskolc.

Soustted’'ujeme se hlavné na vyrobu pekarenskych vyrobka (chléb, véetné chlebi toustovych
a specialnich, bézné, trvanlivé a jemné pecivo a z mlynskych vyrobkid mouka, détska
krupicka, kroupy a krmné suroviny).

Za rok upeceme ve vSech tfech zemich ptiblizn€ 174 000 tun peciva a umeleme 300 000 tun
mouky.
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Jaké byly nase zac¢atky se systémy managementu kvality

Prvni pekdrna v PENAMu, ktera byla certifikovana dle pozadavkii normy I1SO 9001
jiz vroce 1997, byla pekarna v Rosicich. V té dobé se jednalo se o jeden z prvnich
certifikovanych potravinaiskych provozii v Ceské republice dle pozadavki této normy. Do
spole¢nosti PENAM fazovala jesté jedna certifikovana pekarna dle normy ISO 9001 a to
pekarna v Olomouci, tehdy nazyvana Hanka Olomouc. Pozadavky normy ISO 9001 jsme
postupné zavadéli do vSech pekaren i mlyni, prozatim vSak bez certifikace jednotlivych
provozii.

Pro potravinaiské provozy v Ceské republice byl z hlediska pozadavkii na kvalitu rok
2000 zlomovy, ponévadz vstoupil v platnost legislativni poZadavek mit zavedeny a
uplatiiovany systém HACCP, coZ je systém zdravotni nezdvadnosti potravin. Byla to velka
zména v potravinaiském primyslu a kone¢né i potravinaii méli svlij prvni jasné popsany
uceleny systém zabezpecujici zdravotni nezavadnost produktii.

Systém HACCP vsak nebyl v roce 2000 ve svété zadnym ,,novackem®, jiz od roku
1959 volala svétova vesmirna agentura po né&jakém systému bezpecnosti potravin pro
kosmonauty, kteti vyzadovali ke svym vesmirnym letim mit k dispozici opravdu zdravotné
bezpecné vyrobky, a bylo nutné eliminovat jakékoliv zdravotni riziko pro posadky
kosmickych lodi. Proto spole¢nost Pillsbury, spole¢né¢ s U.S.Army a NASA pracovala na
projektu systému zdravotni nezavadnosti potravin. V roce 1973 vznikla prvni ucelena
publikace o syst¢tmu HACCP. Codex Alimentarius [5] pfichazi vroce 1993 s povinnym
pozadavkem zavedeni systému HACCP od 1.1.1996 pro vSechny c¢lenské staty, které byly v té
dobé soucasti EU.

Pro Ceskou republiku je zavedeni systému HACCP v potravinaiskych zavodech
zavazné od 1.1.2000.
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Co je systétm HACCP?

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) je systém stanoveni kritickych
kontrolnich bodi, ktery je ndstrojem zajiSténi a fizeni kvality a zdravotni nezavadnosti
potravin béhem vSech Cinnosti, které souviseji s vyrobou, zpracovanim, skladovanim,
manipulaci, pfepravou a prodejem finalnimu zdkaznikovi, tedy spotiebiteli. Tento systém je
zalozeny na prevenci vad, nikoliv na jejich detekci.

Systém HACCP obsahuje 12 kroki, a je zalozen na sedmi zékladnich principech:
Sestaveni tymu HACCP

Popis produktu

Identifikace zamysleného pouziti

Sestaveni proudového (vyvojového) diagramu

Potvrzeni proudového vyvojového) diagramu na misté

Provedeni analyzy nebezpeci (princip 1)

Stanoveni kritickych bodu (princip 2)

Stanoveni kritickych mezi v kazdém kritickém kontrolnim bod¢ (princip 3)
Vymezeni systému sledovani pro kazdy kriticky bod (princip 4)

10 Stanoveni napravnych opatieni (princip 5)

11. Stanoveni ovéfovacich postupt (princip 6)

12. Zavedeni evidence a dokumentace, udrzovani zaznamu (princip 7).

©oNoe R WDNRE

V praxi to pro nas znamenalo sestavit multidisciplindrni tym HACCP, aktualizovat
veskeré receptury vyrobki, které jsme na pekarné vyrdbéli, analyzovat vSechny suroviny,
které do vyrobki vstupuji i S ohledem na pfitomnost moznych alergenti v hotovych vyrobcich.
Identifikovali jsme si zakazniky, ktefi budou naSe vyrobky konzumovat, a sestavili jsme si
podrobny diagram procesu vyroby s veskerymi vstupy surovin, naplni, obald, pfepravnich
oball apod. Zajimali nas jednotlivé toky surovin, oballi, pfepravnich obald, odpadu, pohyb
pracovnikl v Cistych a necistych zénach. Poté jsme analyzovali jednotlivé kroky a hledali
v kazdém znich vSechna nebezpeci (systtm HACCP hovoii o tfech typech nebezpeci,
fyzikalni, chemické, mikrobiologické), které by mohly néjak ohrozit kone¢ny produkt v ramci
jeho vyroby véetné distribuce.

Typy nebezpedi:

Fyzikélni — mechanické necistoty, ostré a tvrdé predmeéty, vlas, kousek nehtu, tlomek plastu,
hiebik, kousek omitky, pavucina, ¢ast obalu.....

Mikrobiologické — zivé organismy zpusobujici zdravotni riziko, mikroorganismy, plisné,
patogeny, Skiadci apod. (na obr.C.1 je znazornéna rychlost mnozeni neZzadoucich

mikroorganismu pfi idedlnich podminkach).
Chemické - oleje, mazadla, pesticidy, toxiny plisni, sanitacni prostredky, alergeny...
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Obr. 1: Rychlost mnozeni nezadoucich mikroogranismi pfti idealnich podminkach (info
z webu)

vvvvvv

zde velmi dileZitd tymova prace, protoze kazdy je za svlij obor expertem a kazdy v ramci
hledani v§ech moznych nebezpeci muze ptispét zajimavym namétem a poznatkem z praxe.
Analyzu je tfeba vypracovat jednak na kazdou pouzivanou surovinu i obal a jednak na kazdy
krok ve vyrobnim procesu s piihlédnutim na vyrobni zafizeni, technické vybaveni, obsluhu
zafizeni a okolni prostiedi.

V ramci analyzy nebezpeci jsme si stanovili ovladaci opatieni ke kazdému sepsanému
nebezpeci. Ovladaci opatfeni zahrnuje ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo
k vylouceni nebezpeCi, jez ohrozuje bezpecnost potraviny, piipadné¢ vede ke zmenSeni
nebezpeci na piipustnou uroven.
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Nasledn¢ jsme si stanovili kritické kontrolni body v procesu vyroby (CCP). CCP jsou
ty kroky procesu, ve kterych je mozné aplikovat kontrolu a jsou nezbytné k zabranéni nebo
eliminaci rizika v bezpecnosti potravin nebo k jeji redukci na pftijatelnou troven.Pro kazdy
kriticky bod (CCP) jsme si stanovili kritické meze, tedy hranice mezi pfipustnym a
nepiipustnym stavem procesu.

Pro vyrobu chlebt, bézného a jemného peciva vidime jako CCP teplotu a dobu peceni,
kdy pii nedodrZzeni nastavené teploty pece a Casu peCeni vyrobki miize dojit k preziti
mikroorganismi a k jejich naslednému pomnozeni v nedopeCeném vyrobku.

Dalsim dutlezitym kritickym kontrolnim bodem v nasich pekérnach je teplota vyrobku
ve stiid¢ pred jeho zabalenim.

Pro mlynatské odvétvi je potom zésadni kontrola suroviny (obili) pfi piijmu do mlyna
(vlhkost obili, obili prosté sktidcti apod.). V procesu vyroby je potom velmi dilezity zachyt na
magnetech a prosévani mouky na konci vyrobniho cyklu.

Pro kazdy CCP musi byt stanoveno napravné opatieni, které je na zakladé¢ monitoringu
CCP piijato k navraceni systému do zvladnutého stavu.

Zavedli jsme ovétovaci postupy, coz jsou metody, zkousky, postupy a dalsi hodnoceni, kterd
jsou jina neZ bézné pouzivana a vedou ke zjiSténi vysledkl ti¢innosti kazdého CCP.
Zavedenim systému HACCP do praxe jsme se naucili 1épe identifikovat vSechna nebezpeci,
ktera v procesu vyroby hrozi, a naucili jsme se je systémové fidit. Od roku 2001 bylo moZné
systém HACCP certifikovat dle Véstniku 1, Ministerstva Zemédélstvi CR, coZ znamenalo
jakousi nadstavbu nad ramec zakonnych povinnosti. Postupné jsme v nasi spole¢nosti
od roku 2005 nechali certifikovat na systém HACCP témér vSechny provozy.

Ve svéte se jiz v té dobé chystal dalsi posun z hlediska systémi managementu kvality
pro potravinarské provozy, kdy se zac¢atkem nového tisicileti po mnoha krizich tykajicich se
bezpecnosti potravin sdruzili feditelé velkych spole¢nosti vyrobci potravin a dochazelo
postupné k vytvoieni GFSI (Global Food Safety Initiative — blize viz [2]) Normativniho
dokumentu, kdy cilem bylo obnovit divéru v bezpecnost potravin v celém potravinovém
fetézci, zavést celosvétove uplatnitelné postupy pro posuzovani Grovné zajisténi bezpecnosti
potravin, vybudovat a uvést do praxe systém vcasného varovani v ramci bezpecnosti potravin,
podporovat spolupraci v potravinaiském prumyslu na svétové trovni.

Organizace GFSI uznava tyto mezinarodni standardy:

e BRC Global Standard for Food Safety

o BRC-IOP Global Standard for Packaging material

e BRC Global Standard for Storage and Distribution

o Canada GAP

e FSSC 22000

e Global Aquaculture Alliance Seafood - BAP Seafood Processing Standard
e GLOBALG.AP.

e Global Red Meat Standard

e |IFS Food


https://en.wikipedia.org/wiki/British_Retail_Consortium
https://en.wikipedia.org/w/index.php?title=Global_Red_Meat_Standard&action=edit&redlink=1
https://en.wikipedia.org/w/index.php?title=International_Featured_Standards&action=edit&redlink=1
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o IFS Logistics
o IFS PAC secure
a dalsi souvisejici s potravinarskou vyrobou.

K zakladnim pozadavkiim norem GFSI patfi:
Pozadavky na systém kritickych bodii (HACCP)
Prvky systému fizeni kvality.
Pozadavky na prostiedi provozu.
Pozadavky na kontrolu vyrobku.
Pozadavky na kontrolu vyrobniho procesu.
Pozadavky na personal.
Z vyse uvedenych pozadavka vyplyva, Ze v novych normach GFSI jsou vesmés zaclenény
pozadavky normy systému managementu kvality 1SO 9001 a rovnéz pozadavky na zdravotni
nezavadnost vyrobkld. Tento zplisob pojeti nového vnimani pozadavki na systém
managementu kvality jsme velmi vitali, vnimali ho jako dal$i posun vpted.

Psal se rok 2008 a my jsme stali pfed novou vyzvou, ktery ztéchto systému
zavést a uplatiovat v nasich pekarnach a mlynech tak, aby nasim zakaznikiim nase
vyrobky nejen chutnaly a radi se pro né do obchodii vraceli, ale aby byly nase vyrobky
vZzdy bezpecné a zdravotné nezavadné. Zaroven jsme si chtéli ponechat nékteré
pozadavky normy ISO 9001, které ndm pomahaly pracovat efektivné, snizovat naklady,
mit minimalni reklamace, hledat korenové piic¢iny nastalych problémi a mit k dispozici
potiebné analyzy. Proto jsme zvolili normu ISO 22000:2005 [3], kterou jsme vnimali
zjednodusené feceno jako slouceni systému HACCP s pozadavky normy ISO 9001.

V nasledujici tabulce jsou pro srovnani uvedeny zakladni kapitoly normy CSN EN
ISO 9001:2009 [1] (tato norma byla aktudlni v dobé naSeho rozhodovani, nyni jiz
probéhla aktualizace) a CSN EN ISO 22 000:2006 (nyni rovné% aktualizovana pro r.
2019).

Tab.1: Zakladni kapitoly norem CSN EN ISO 9001:2009 a CSN EN ISO 22 000:20086,
(vlastni zpracovani).

1ISO 9001 1ISO 22 000

4. Systém managementu kvality 4. Systém managementu bezpecnosti
potravin

5. Odpovédnost managementu 5. Odpovédnost managementu

6. Management zdrojt 6. Management zdrojt

7. Realizace produktu 7. Planovani a realizace bezpe¢nych
produktt

8. Méfeni, analyza, zlepSovani 8. Validace, ovétovani a zlepSovani systému
managementu bezpecnosti potravin
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Zavedenim normy CSN EN ISO 22000 do praxe jsme zadali nové systematicky ¥idit napiiklad
fyzikalni nebezpeci, které pro vyrobky hrozi v kazdém segmentu potravinairského pramyslu.

Co to v praxi znamenalo? Napf. i nasledujici:

e Sepsali jsme si vSechna nebezpecna mista, kde by mohlo v procesu vyroby dojit ke
kontaminaci suroviny, naplné, meziproduktu ¢i hotového vyrobku cizim pfedmétem
jako je uvolnitelna cast zafizeni (Sroubky, hiebiky, maticky, podlozky, mala pérka,
kousicky plechu apod.). Tahle problematika je sepsana v dokumentu Registr
uvolnitelnych ¢asti.

e Dalsi dulezitou soucasti byl nové vytvoreny Registr skla a tfiStivého materidlu (tvrdé
plasty), kdy jsme obdobn¢ jako v prvnim piipadé zacali systematicky kontrolovat a
fidit moznou kontaminaci sklem ¢i tilomkem tvrdého plastu.

e Velkou pomoci, kterou jsme ocenili, byla potom nové zavedend tzv. inspekce provozu,
coz vpraxi obnasi 1x mésicné prochazeni celého vyrobniho zavodu v tymu
pracovniki (zpravidla v tomto slozeni pracovniki: feditel pekarny/mlyna, vedouci
vyroby, vedouci udrzby, inspektor kvality, vedouci skladu, vedouci dopravy, vedouci
expedice), kontrola vSech prostor dle pfedem sepsaného checklistu a spole¢né
poukazovani na jednotlivé nalezené problémy. Tato zjiSténi jsou potom sepsany
formou doporuceni nebo neshod dle jejich zdvaznosti a dle dopadu na moznou
kontaminaci ¢i dokonce mozny dopad na zdravotni zévadnost vyrobku a jsou dle
stanovenych termint plnéni postupné odpovédnymi osobami odstraiiovany.

e Vpraxi mame zavedeny nékteré zakladni nastroje managementu kvality (napf.
vyvojovy diagram, diagram pfi€in a nasledku, Paretiiv diagram apod.).

e Naucili jsme se pomoci metody 5 x Pro¢ hledat kofenovou pfi¢inu problému, coz nas
opét posunulo velmi vpted a usnadnilo odstranéni zjisténych problému daleko rychleji
nez v predchozich letech.

Velkou vyhodu méame i v tom, Ze se v rdmci vice vyrobnich jednotek umime snadnéji
poucit z chyb, které na dané jednotce nastanou. Spole¢né si sdélujeme problémy ¢i neshody
Z auditl jak internich, tak externich 1 z mési¢nich inspekci provozu a vtymu hleddme
systémové feSeni. Poté napt. formou zavadéni preventivniho opatieni na dalSich jednotkach
do systému daného provozu sledujeme, aby se problém jiz na Zadné pekarné/ mlyné
neopakoval.

Po zavedeni vySe zminénych preventivnich opatfeni jsme si v tymu odsouhlasili, Ze
postupné na vSech jednotkach provedeme certifikaci dle pozadavkd standardu IFS [6] a
k dne$nimu roku mame dle tohoto systému certifikovanych jiz 9 jednotek. Na vSech ostatnich
pekarnach/mlynech, kde dosud certifikace systému IFS neprob&hla, mame pozadavky tohoto
systému nicméné do praxe zavedeny.

Nasi zakaznici Casto praktikuji neohlasené audity, i tyto audity absolvujeme s velmi
dobrym vysledkem. Zakaznik zpravidla poukéaze na néjaké mirné nedostatky, pokud je viibec
zjisti. Zaveérem slychavame, Ze jsou nase provozy na velmi vysoké hygienické urovni. Pokud
od nés zakaznik né€kdy odejde, neni to z dlivodu reklamaci nebo nekvalitniho vyrobku, ale
problémem nékdy byvd cena. Snazime se zakaznikovi vysvétlit, Ze zavedené systémy
managementu kvality na takové irovni, jakou mame my, opravdu néco stoji a pokud chceme
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zékaznikovi nabidnout vzdy zdravotné nezavadny a bezpecny produkt, musi se toto odrazit
¢astecné 1 v cené nasich produkti.

Sbirdme rovnéz fadu ocenéni za kvalitu naSich vyrobkli, mame vyrobky fady Klasa
(narodni znacka kvality), ziskali jsme ocenéni za Inovativni vyrobek roku, ocenéni od Svazu
pekaiti a cukrari, certifikat ¢eského vyrobku ,,Chléb roku® a ,,Vynikajici chléb®.

Kazdy rok jsme ocenéni na Dnech chleba a odnaSime si n¢kterou z cen za kvalitni vyrobek.

Velkym ocenénim, kterého si do dnesnich dnili vaZime, bylo pro nas umisténi v soutézi
Manazer kvality roku, kterou kazdoroén& poiada Ceskéa spole¢nost pro jakost. Tuto soutéz
jsme v roce 2012 vyhrali, a dokonce se podafilo obsadit 2. misto V této soutézi na evropské
urovni.

Zacatkem prosince letosniho roku jsme se umistili na tfetim misté v soutézi Ambasador
kvality roku, kterou nové vyhlasila Ceska spole¢nost pro jakost.
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Zavér:

Od roku 2000 jsme v oblasti kvality zvladli ujit velky kus cesty. Ziskali jsme odborné
znalosti v oblasti bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti potravin, naucili jsme se chapat
procesni fizeni, zavedli ho postupné¢ do praxe. Mame pojmenovand jednotliva nebezpeci
V procesu vyroby a tato nebezpe&i umime ovladat. Uroven hygieny na provozech se vyrazné
zvysila, mdme minimdlni reklamace od zakaznikii. Pochopili jsme, Ze systémy kvality jsou
pomocnikem, nikoliv byrokratickou zatézi. Vyzkouseli jsme si v praxi nékolik systému
managementu kvality a dokazali si z kazdého vzit to nejlepsi. Jsme si samoziejmé védomi, Ze
je stale co zlepSovat a Ze jsme zdaleka nevyCerpali vSechny moznosti a nastroje, které systémy
kvality nabizeji. Mame chut’ i silu se stale ucit novym vécem a nas systém zdokonalovat.
Rada bych se rozloucila vétou, ve které je uloZena Vvize na$i spoleCnosti a kterou se svoji
denni praci spole¢n¢€ v tymu snazime naplnit:

,,VERIME, ZE DIKY INOVATIVNIMU PRISTUPU A NADSENI Z POCTIVE
PEKARINY BUDEME PEKAREM PRVNI VOLBY .«
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