Analyza a fizeni rizik
v potravinarském podniku XY

Hana Svej¢arova

Bakalarska prace Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2015 Fakulta logistiky a krizového fizeni




Univerzita Toméa3e Bati ve Zliné
Fakulta logistiky a krizového fizeni

Ustav krizového fizeni
akademicky rok: 2014/2015

ZADANiI BAKALARSKE PRACE

(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a pfijmeni: Hana Svejarova

Osobni &islo: L12314

Studijni program:  B3909 Procesni inzenyrstvi

Studijni obor: Ovladani rizik

Forma studia: kombinovana

Téma prace: Analyza a fizeni rizik v potravinaiském podniku XY

Zasady pro vypracovént:

1. Zpracuijte literarni re3ersi vztahujici se k problematice fizeni rizik
v potravinafském podniku.

2. Analyzujte a zhodnotte sougasny stav ve vybraném podniku.

3. Navrhnéte moina feseni a doporuéeni pro fizeni rizik ve vybraném podniku.




Rozsah bakalafské prace:
Rozsah pfiloh:
Forma zpracovani bakalafské price: tisténa/elektronicka

Seznam odborné literatury:

[THNILICA, Jifi a FOTR, Jifi. Aplikovana analyza rizika ve finanénim managementu
a investi¢nim rozhodovani. 1.vyd. Praha: Grada Publishong, 2009. 264 s. ISBN
987-80-247-2560-4.

[21 SMEJKAL, Vladimir a RAIS, Karel. Rizeni rizik ve firmach a jinych organizacich. 3.,
rozif. a aktual.vyd. Praha: Grada, 2010. 354 s. ISBN 978-80-247-3051-6.

[31 MERNA, Tony a AL-THANI, Faisal F. Risk management - fizeni rizik ve firmé. Brno:
Computer Press, 2007. 194 s. ISBN 978-80-251-1547-3,

Dalsi odborna literatura dle doporuéeni vedouciho bakalafské prace.

Vedouci bakalaiské prace: . Ing. Romana Heinzova, Ph.D.
Ustav krizového Fizeni
Datum zadani bakalafské prace: 6. Gnora 2015

Termin odevzdani bakalafské prace: 16, kvétna 2015

V Uherském Hraditi dne 20. Ginora 2015

=] 4
altee & /‘L:;f’
doc. RNDr. Jifi Dostal, CSc. Ing. et Ing. Jifi Koneény, Ph.D.

dékan reditel ustavy




Prohlasuji, Ze

beru na védomi, Zze odevzdanim bakalafské prace souhlasim se zvefejnénim své prace
podle zdkona ¢. 111/1998 Sb. o vysokych Skolach a o zméné a doplnéni dalich zédkont
(zékon o vysokych Skolach), ve znéni pozdgjsich predpisli, bez ohledu na vysledek
obhajoby;

beru na védomi, ze bakalafska prace bude uloZena v elektronické podobé v univerzitnim
informaénim systému dostupnd k prezenénimu nahlédnuti, Ze jeden vytisk bakalaiské
préce bude ulozen v archivu Fakulty logistiky a krizového Fizeni Univerzity Tomase Bati
ve Zling;

byl/a jsem seznamen/a s tim, Ze na moji bakalafskou praci se plné vztahuje zdkon &.
121/2000 Sb. o pravu autorském, o pravech souvisejicich s pravem autorskym a o zméné
nékterych zédkon( (autorsky zédkon) ve znéni pozdgjich predpisi, zejm. § 35 odst. 3;

beru na védomi, Ze podle § 60 odst. 1 autorského zdkona ma UTB ve Zling prévo na
uzavieni licenéni smlouvy o uziti Skolniho dila v rozsahu § 12 odst. 4 autorského zékona;

beru na védomi, ze podle § 60 odst. 2 a 3 autorského zakona mohu uzit své dilo —
bakalarskou praci nebo poskytnout licenci k jejimu vyuziti jen s pfedchozim pisemnym
souhlasem Univerzity Toma3e Bati ve Zling, kterd je oprdvnéna v takovém pfipadé ode
mne pozadovat pfiméfeny pfispévek na uhradu ndkladi, které byly Univerzitou Tomase
Bati ve Zliné na vytvoreni dila vynaloZeny (az do jejich skutecné vyse);

beru na védomi, Zze pokud bylo k vypracovani bakaldfské prace
vyuzito softwaru poskytnutého Univerzitou ToméSe Bati ve Zliné nebo jinymi
subjekty pouze ke studijnim a vyzkumnym ucelim (tedy pouze k nekomer¢nimu
vyuziti), nelze vysledky bakalafské prace vyuzit ke komerénim ucelim;

beru na védomi, Ze pokud je vystupem bakalarské prace jakykoliv softwarovy produkt,
povazuji se za soucdst prace rovné? i zdrojové kédy, popt. soubory, ze kterych se projekt
sklada. Neodevzdani této soucasti myze byt divodem k neobhéjeni prace.

Prohlasuji,

¥e jsem na bakalédfské praci pracoval/a samostatné a pouZitou literaturu jsem citoval/a.
V piipadé publikace vysledki budu uveden/a jako spoluautor/ka

7e odevzdana verze bakaldiské price a verze elektronickd nahrand do IS/STAG jsou
totozné.

V Uherském Hraditti dne ./ 7. %0 /¢

po/c}és studenta/ky




ABSTRAKT

Tématem této bakalatské prace je ,,Analyza a fizeni rizik v potravinarském podniku XY.*
Chtéla bych Vas sezndmit o moznych rizicich ve zvoleném potravinaiském podniku. V
prvni ¢asti prace jsem se veénovala vymezeni teoretickych poznatkl tykajici se této
problematiky. V teoretické Casti bakalarské prace jsem zaméfila na dulezitost zakladnich
pojmil. Popisuji potravinaisky primysl v Ceské republice, bezpe&nost potravin a standardy
fizeni rizik v potravinafském primyslu, fizeni rizik, metody fizeni rizik. V praktické ¢asti
jsem zaméftila na charakteristiku podniku, analyzu a fizeni rizik v potravinarském podniku.
Dale se vénuji konkurencni analyze a analyze vyrobniho procesu. Popisuji rizika, ktera
mohou vzniknout. Jednoduchou semikvantitativni metodou ,,PNH“ a metodou FMEA

hodnotim rizika, zpracovavam vlastni navrh a doporuceni k odstranéni rizik.

Klic¢ova slova: Potravinaisky primysl, Riziko, Analyza rizik, Rizeni rizika

ABSTRACT

The theme of this thesis is " An Analysis and Risk Management in the food establishment
XY." I want to make you aware of the potential risks in the selected food business. In the
first part, I focused on the definition of the theoretical knowledge regarding this issue. In
the theoretical part of my thesis, I focused on the importance of the basic concepts. I
describe the food industry in the Czech Republic, food security and risk management
standards in the food industry, risk management and risk control methods. In the practical
part, I focused on the certain features of the enterprise, risk analysis and management in
the food business. Furthermore, I describe the competitive analysis and the analysis of the
manufacturing process. Describing the risks that may arise. Simple semi-quantitative
method "PNH" and FMEA method evaluating risks, processing my own proposal and the

total recommendations to eliminate the risks.

Key words: Food industry, Risk, Risk analysis, Risk management
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UvVOD

Zivot je nepietrzity sled zmén a kazda zména v sobé nese jistou davku rizika. Nékterd
rizika se uplatiuji nepfimo, jina mizZou znamenat piimou hrozbu pro podnik. Kazdy
podnikovy proces je zdrojem rizik. Rizeni rizik je v soudasné dobé velmi ddlezitou
soucasti organizace. Musim zduraznit, ze riziko je velmi ¢astou piic¢inou nastupu krize, a
proto musime riziko sledovat a trvale fidit. Nachdzime se v dob¢ globalizace, kdy se riziko
dokaze rychle §ifit a ovliviiuje hospodarsky rozvoj. Z tohoto diitvodu doporucuji dikladné
zkoumat moznd rizika a realizovat opatfeni proti jejim nezadoucim ucinkim
prostiednictvim risk managementu. Vysledkem fizeni je naslednéd identifikace a analyza

rizik a efektivni reakce na zjisténa rizika.

Mezi nejstar§i a nejvyznamnégj$i ekonomické aktivity, jimZz se lidstvo zabyva, patii
obchodovani s potravinami a surovinami pro jejich vyrobu. Z pohledu hospodaiské
politiky je potravinarsky pramysl povazovan za strategicky dulezity. V idedlnim ptipadé
by produkt mél byt zdravotné nezavadny, senzoricky perfektni a m¢l by mit sloZzeni a
vlastnosti, které odpovidaji idajim na obale vyrobku a ocekdvani spotiebitele.

Tématem mé bakalafské prace je ,,Analyza a fizeni rizik v potravinaifském podniku XY.*

riziky a triky moderniho priimyslu potravin.

V teoretické Casti se zabyvam zakladnimi pojmy, které Uzce souvisi s touto tématikou.
Charakteristika podniku XY je popsana v praktické ¢asti. Jednoduchou bodovou polo-
kvantitativni metodou ,,PNH* hodnotim rizika a navrhuji opatfeni k eliminaci téchto rizik.
Diky metodé FMEA identifikuji rizika jiz ve fazi planovani, dochézi k uspotfe Casu a

investic do vyvoje produktu.

Snahou podniku je stanovit cile tak, aby bylo mozné zajistit maximalniho rozvoje, jeho

konkurenéniho postaveni na trhu a eliminace rizik.
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I. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 11

1 POTRAVINARSKY PRUMYSL

Potravinaisky pramysl je v Ceské republice zna¢né ¢lenity. Nejvétsi zastoupeni je na jizni
Moravé, a pak v Polabi, Praze, Brn¢, Plzni, Ostrave, Cvfesk}'/ch Bud¢jovicich a Opave.
Zakladem pro lidsky zivot je zajisténi surovin zemédé€lskych produkti. Dle platné
legislativy Evropské unie se podniky snazi o splnéni pozadavkid v podobé hygienickych a
ostatnich norem. Snadné&ji tak deklaruji kvalitni zeméd¢€lské prvovyrobky nebo vyrobky
finalnich produktli. Smyslem je zabezpeceni kvalitnich a dostupnych potravin pro

obyvatelstvo. [16]

ZvySovani produkce a snizovani cen vyrobkil je hnacim signalem v konkurenénim boji.
Snahou podniki je byt silnou minci na trhu. Dle Darwinovy teorie je znamo, Ze na trhu
ptezije ten, ktery se pfizplisobi zméndm. Za Ucelem dosaZeni pozice na trhu musime
prekvapit konkurenty. Modernizace, zavedeni novych technologickych poznatkd, invence
novych modeld nebo vytvoreni konkuren¢nich vyhod, tyto klicové prvky relativné vedou k

uspechu. [29]

Zakladni rozdéleni potravinatského primyslu podle odvétvi: zpracovani a konzervovani
masa a masnych vyrobkd, zpracovani a konzervovani ovoce a zeleniny, vyroba mléénych
vyrobki, vyroba mlynskych a Skrobarenskych vyrobki, pivovarnictvi, vinafstvi, vyroba
vyzdvihujeme vyrobu potravin a napoji. [16] Konkrétni Gdaje o primyslové vyrobé
poskytuji dostupné zdroje. V roce 2014 nastala stagnace o 0,4 %. [17] Obrazek €. 1

ilustruje trzby z primyslové ¢innosti v CR za rok 2014.
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TRZBY Z PRUMYSLOVE CINNOSTI (v tis. K&, béZné ceny)

HLAVNI MESTO PRAHA
STREDEOCESKY KRAJ
JIHOCESKY KRAJ
PLZENSKY KRAJ
KARLOVARSKY KRAJ
USTECKY KRAJ
LIBERECKY KRAJ
KRALOVEHRADECKY KRAJ
PARDUBICKY KRAJ
VYSOCINA
JIHOMORAVSKY KRAJ
OLOMOUCKY KRAJ
ZLINSKY KRAJ
MORAVSKOSLEZSKY KRAJ

0

Obr. 1. Trzby z prumyslové cinnosti 2014 v tis. K¢, bézné ceny. [17]

1.1 Bezpetnost potravin v CR

Nasledujici informace slouzi ke vSeobecnému piehledu. Nejprve se zaméfime na systém
hodnoceni, na jehoz zakladé miizeme 1épe rozhodnout, zda urcity vyrobek z nabizené Skaly
sortimentu koupime ¢i nikoliv. Povinnost deklarace pomaha obéma stranam. Vyrobci
zaznamenavaji rust prodeje. Dodrzovani pravidel bezpecnosti zvysuje duvéru zakazniku,

coz hodnotime ptiznive. [30]

1.2 Standardy pro Fizeni rizik v potravinarském pramyslu

Dilezitym vyvojovym ukazatelem je Hruby domaci produkt - HDP. Informuje nas o
ekonomickém rozvoji. [23] Jedna se o hodnoty, které byly za dané obdobi na tizemi CR
vyprodukovany. Zaznamendvame mezirocni zvySeni HDP o 2,4 %. Muzeme fici, ze
domacnosti musely vynalozZit o 40 % financnich prostfedkli vice. Vykazujeme pokles
vladniho salda o 70 % a evidujeme uUbytek vyvozu o 1,1 %. [25] Z dostupnych udajii

Ceského statistického tfadu vyplyvaji nasledujici data o zaméstnanosti: ,,V tuzemsku bylo
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ve 3. ctvrtleti v pojeti narodnich uctii zaméstnano v primeru 5 104 tisic osob, coz bylo o
0,5 % vice nez pred rokem 2013. " [25]

Obrazek ¢. 2 zachycuje nejisty budouci vyvoj sezonné ocisténého ristu HDP. Nejtmavsi
pasmo odpovida vyvoji, ktery nese pravdépodobnost ve vysi 30 %. RozSifujici se pasma

zobrazuji postupny vyvoj s pravdépodobnosti 50 %, 70 % a 90 %. [24]

PROGNOZA HDP

10

g 4

S

LT e T VIS | 1 A =S | L i - |

0% Wm70% mS0%  m30%interdal spolehlivost

Obr. 2. Progndza HDP. [24]
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Na obrazku &. 3 sledujeme HDP v CR na 1 obyvatele za rok 2014. [31]

Hlavni mésto Praha
Stredocesky kraj
Jihocesky kraj
Plzerisky kraj
Karlovarsky kraj
Ustecky kraj
Liberecky kraj
Kralovehradecky kraj
Pardubicky kraj
Vysocina
Jihomoravsky kraj
Olomoucky kraj
Zlinsky kraj

Moravskoslezsky kraj

830777

342113
324997
379762
296666
302002
302455
356111
312577
341689
401061
302566
333000
320000

Obr. 3. HDP na 1 obyvatele v K¢. [31]

Dalsim faktorem, ktery souvisi s primyslem a rozvojem ekonomiky je globalizace. Lidé

ziskavaji moznost vice uspokojovat své potieby a zvysuje se jejich zivotni troveii. Obchod

se zbozim se stava vice mezinarodni a vyrobky jsou cenové dostupnéjsi. Tok informaci je

prinosem spolec¢nosti. Inovace vyrobkil podporuje zvysSovani finan¢niho kapitalu. [21]

7w

Rizeni je schopnost dosahovat stanovenych cilti. Pokud fizeni piinasi pozitivni vysledky,

jako v dobé prvni Ceskoslovenské republiky, mizeme fici, Ze jsme dosahli kvalitniho

managementu. Tomas Bat’a byl muzem, jehoZz promysleny zpusob fizeni, podnikani a
g Yy > ] promysieny zp > P

Mrve

odménovani bylo ukazkovym vrcholem managementu. PfiCiny, které vedou k rozvoji nebo

k zaniku, a souvisi s globalizaci je mnoho. Nerovnost pfijmii a bohatstvi se projevuje

v ekonomice, coZ pocitujeme na trhu jako spolecensky a politicky problém. [22]
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2  SPECIFIKA POTRAVINARSKE VYROBY

Vyznam potravindiské vyroby je aktivitou denniho ritualu osob. Trendem je racionalni
stravovani. Latky, které pfijimame spolecné se stravou, pusobi na nas zdravotni stav. Jsou
vSak mezi nami i skupiny lidi, ktefi sméfuji ke sprdvnému zivotnimu stylu. Spravna

zivotosprava piedchazi vzniku fadé moznych onemocnéni. [9]

Oblast potravinaistvi je jednou z odvétvi, kde neni nijak jednoduché zachovat tradici a
kvalitu, aniz by astronomicky dochéazelo k ristu cen. Potravinafska vyroba podléha
prisnym naroklim a mnoha kriteriim jako jsou: ptivod, kvalita, slozeni, trendy ve vyzive,
navyky moderni doby. S tim souvisi i zpfisnovani standardii v potravinaistvi a stupnujici se
pozadavky ze strany odbérateld. Na zéklad€ toho maji vyrobci silnou motivaci a vyuzivaji

moderni technologie.

Vyroba potravin ma sva nezaménitelna specifika. Vyrobni fetézec je provazan celou fadou
predpisti a poptavka odbératelli je velmi riznoroda. V piipadé dodani nekvalitnich, ¢i
dokonce zavadnych potravin hrozi vyrobci ztrata odbératelt a predevs§im ztrata reputace.
Ziskani reputace zpét je velmi tézké. Jednim z hlavnich cili vyrobctl je neustala kontrola

kvality potravin.

V soucasnosti je v potravinovém pravu kladen diraz predev§sim na ochranu zdravi clovéka,
informovanost spotiebitele pfed falSovanym ¢i klamavym produktem nebo jinou nekalou
obchodni praktikou. Hlavnim motivem falSovani je dosaZeni ekonomického prospéchu
spolecnosti na ukor spotiebitele. Kazdy vyrobce nese plnou odpovédnost za dodrzeni
pravnich piedpist. Tuto problematiku fesi potravinové pravo, které je ve své podstate

zasadni nejen pro spotiebitele tak i pro trzni prostiedi. [34]
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3 SYSTEMY RiZENi BEZPECNOSTI RIZIK V
POTRAVINARSKEM PODNIKU

V této kapitole bych Vas chtéla seznamit se systémy fizeni bezpe€nosti rizik
v potravinafstvi. Dilezité je, je vzit na védomi, vypracovat a dodrzovat jednotné standardy,
pficemz metodika je jasné formulovana. Duraz je kladen na bezpecnost a kvalitu

v potravinarstvi. [28]

3.1 HACCP

HACCP (zkratka Hazard Analysis and Critical Control Points) je analyza nebezpeci a

sestaveni kritickych kontrolnich bodu. [14] Slouzi k identifikaci nasledujicich principti:
Metoda nebezpeci

e Nejdulezitéjsim krokem metody HACCP je zajisténi bezpeCnosti potravin od
nakupu surovin az po jejich konzumaci. Pfi procesu hledame mozna nebezpeci a

snazime se o minimalizaci rizik.
Stanoveni kritickych bodii

e Vymezime si kritické body, které by mohly ovlivnit bezpecnost vyrobku.

Dodrzujeme pozadovany postup a v ptipad¢€ zjisténi upravime postup.
Stanoveni kritickych hodnot

e Jde o hodnotu, kterd bude hranici. Mimo tuto hranici jiZ hrozi nebezpeci poruseni

zdravotni nezdvadnosti potravin.
Monitorovani v kritickych bodech
e Popisujeme monitorovani v kritickych bodech.
Zavedeni napravnych opatieni

e Jestlize z monitorovani vyplyva, Ze proces neprobéhl v poradku, vytvorime navrh

opatfeni na obnovu vyrobkd.
Postup samokontroly
e Zavedeni systematické kontroly.

Vedeni dokumentace
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e Je velmi nutné vést dokumentaci, kterd obsahuje jednotlivé kroky procesu,
zaznamy kritickych bodi a jejich sledovani. Dokumentace slouzi i pro kontrolni

¢innosti prislusnych organti. [15]

3.2 BRC

Britskd norma British Retail Consortium Scheme byla zalozena obchodniky ve Velké
Britanii vroce 1998. Norma je zavedena na vyrobky privatnich znacek. Smyslem je
zajisténi bezpecnosti produktli a nastaveni hodnoceni vyrobku tak, aby pii kontrolach byla

vyhovujici standardim. [26]

Duiraz je kladen na bezpe€nost a nezavadnost potravin pii vyrobé. Kontroly provadéji
nezavislé certifikacni instituce. V ptipadé splnéni podminek je inspekci vydan mezinarodni
kvalitni a bezpecné potraviny. Obchodni fetézce jako je TESCO a AHOLD tyto
mezinarodni standardy vyzaduji. Vyznamem téchto standardl je snadnéjsi orientace na

trhu a zabezpeceni kvalitnich potravin soucasti zivotni tirovné. [27]

3.3 IFS

Normu IFS neboli International Food Standard vytvoftily tyto organizace:

e HDE — Hauptverband des Deutschen Einzelhandels
e FCD — Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution

e italské svazy maloobchodu CONAD, COOP a Federdistribuzione

Jednd se o mezinarodni potravinafskou normu, kterd zajiStuje jednotnou kontrolu
bezpecnosti potravin a ukazatele stupné kvality. Norma IFS slouzi pro vSechny faze
vyroby, piedev§im se zamétuje na zpracovani produkti potravinaiského primyslu. Normu

IFS pouZivaji nejen vyrobci, ale i organizace, které zpracovavaji potraviny. [19]

Cilem normy IFS je dodrzeni zdsad a jednotného systému hodnoceni. Zajisténi certifikace
podnikl a auditorti. Prosazovani transparentnosti v dodavatelské sféfe. Snizovani naklada
na obou stranach — dodavatelsko-odbératelské. [18] Norma IFS je k dostani v rlznych
jazycich. Nejvice jsou prodavané verze v némciné, anglicting, francouzsting, a dale také v
ital§ting, Span€lstin€, polsting, holandsting, turecting, bulharStiné a fectiné. Rozdéleni

norem IFS:

e [IFS Logistic (Zamétena na oblast dopravy a eliminaci rizik).
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e [FS Brokers (Urcena pro obchodniky, kteti nevlastni sklady).

e [FS Cash & Carry/Wholesale (Doporucena pro velkoobchod nebo cash&carry).
e [FS HPC (Norma pro chemické vyrobky).

e [FS Packaging Guideline (Vhodné pro zasady baleni).

TUV NORD je schvalenou organizaci od némeckého svazu maloobchodu pro provadéni

auditd IFS. [19]

3.4 1ISO 22000

Mezi nejznaméjsi normu patii CSN EN ISO 22000:2006. ISO 22000 mtizeme chapat jako
standard fizeni managementu bezpecnosti potravin. Efektivni systém, ktery umoziuje

zvySeni bezpeCnosti potravin a také nam zajisti shodu vyrobku i snadnéj$i jednani

v podobé¢ konkurenceschopnosti. Mezi piinosy potravinarského standardu patfi:

e ZlepsSeni kvality a bezpecnosti potravin v potravinaiském fetézci.

e Eliminace nekvalitnich a zdravotné nezdvadnych produkti.

e Zpracovani analyzy rizik a vyhodnocenti rizik ve vyrobnim procesu.
e Kovalitni a pevné fizeni vyroby podloZené platnou legislativou.

e ZvySeni divéry statnich organti.

e Zajisténi certifikace bezpecnych potravin.

e Komunikace mezi obchodnimi partnery.

ISO 22000 je dtlezitym prvkem mezi ISO 9001 a systémem HACCP. [20]
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4 RIZIKO

Vyznam slova ,riziko* popisuji autoii (2009) ve své knize jako: ,, Riziko je vyznamnym
atributem vetsiny lidskych aktivit, a to zejména aktivit podnikatelskych. < [1]

Mezi podnikatelské aktivity mizeme zaradit: zavadéni modernich technologii, vznik
novych vyrobkd, investi¢ni projekty a restrukturalizaci spolecnosti. Kazdy projekt v sobé
zahrnuje riziko. Pokud chceme ovlivnit vysledky projektu, nesmime zanedbat kvalitni
piipravu. Uspéchem projektu je konkurenceschopnost podniku a souvisejici piiznivé
dopady pro manazery v podob¢ finanéniho ohodnoceni. Na druhé stran¢ netispéch projektu
vede k hospodatskému vysledku v podobé ztraty a k potencidlnim problémim s finan¢nimi
prostfedky. Neakceptace zmén mlze znamenat omezeni nebo ohrozeni existence podniku.

Finanéni postihy se projevi i u manazert. [2]

4.1 Definice rizika

Pojeti rizika nese fadu definic. Obecné lze konstatovat, Ze riziko je urcitd nejistota, jejiz

vyskyt ohrozuje projekty.

Vladimir Sef¢ik (2009) riziko popisuje jako: ,, pravdépodobnou vijmu zpiisobenou dotcené
osobé — nositeli rizika, vyjadiena bud penézi, nebo jinymi jednotkami — poctem dnii

pracovni neschopnosti, poctem lidskych obéti. *“ [3]

Emil Antusak (2009, str. 48) ve své publikaci uvadi ze: ,, riziko je velicina spise abstraktni
a pravdépodobnostné kvantitativni, sekundarné odvozend od hrozby. Predstavuje moznost
vzniku uddlosti s vysledkem odchylnym od predpokladaného cile, a to s urcitou objektivni
matematickou nadeji i statistickou pravdeépodobnosti. Je to tedy kvantifikovana nejistota.

Hovori o mire (vaze) hrozby. “ [4]

Jak zdtraziuje Sarka Zapletalova (2012, str. 37): , riziko totiz ovliviiuje vykonnost
vedoucich pracovnikii podniku a spolu s vykonnosti a faktorem casu je klicovym
parametrem v pripravé a realizaci podnikatelskych rozhodnuti. “ [5]

Tony Merna (2007, str. 5) riziko oznacuje jako: ,riziko ma vliv na kazdy aspekt lidského
Zivota. Zijeme s nim kazdy den a ucime se ridit jeho viiv na nase Zivoty. Ve vétsiné pripadii
je to provadeno nestrukturovanou cinnosti, zalozenou na zdravém rozumu, prislusnych

vedomostech, zkusenostech a instinktu. ““ [2]
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4.2 Klasifikace rizika

Rizika délime dle klasifikace na Cista, systematicka a nesystematicka rizika.

Cisté riziko predstavuje negativni stranku vzniku mimofadné krizové situace. Mezi
nejcastejsi priklady patii Skody na majetku podniku a osob, poskozeni zdravi, ptirodni

katastrofy, havéarie ve vyrob¢, kradeze, zpronevéry.

Systematické riziko vyplyva z celkového ekonomického vyvoje a postihuje vSechny
hospodaiské jednotky. NejcastéjSim systematickym rizikem je zména cen, energii,
zakladnich surovin a danové legislativy. Systematické riziko oznacujeme jako trzni a

nediverzifikovatelné riziko.

Podnik mize nesystematické riziko do jisté miry ovlivnit. Postihuje urcité podniky.
Zdrojem muze byt konkurence na trhu, selhdni dodavatele nebo odchod klicovych
zamg¢stnancu. [3]

4.3 Clenéni rizika

Clenéni rizik je bohaté. Z vécného hlediska rozlisujeme rizika:

Technicko-technologické

e Rizika se projevi s novym technologickym postupem.

Vyrobni

e Nedostatek surovin, materiald, energie, pracovnich sil.
Ekonomicka

e Ovliviiyji ekonomické vysledky podniku.
Trzni

e Uspé&snost podniku na trhu, snaha o maximalizaci zisku.
Finan¢ni

e Financ¢ni strdnka podniku s kvalitngj§im rozhodovanim.
Kreditni

e Rizika spojena s platebni neschopnosti.

Legislativni



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 21

e Zmeéna danovych zakont.

Politicka

e Piikladem jsou valky, stavky, nepokoje atd.
Environmentalni

e (ilem je udrzovani kvality zivotniho prostiedi. [4]
Informacni

e Informace délime do tii kategorii: datovou, softwarovou a hardwarovou.

Informace jsou vzacné, proto je nutna ochrana pied zneuzitim. [5]

4.4 Zpisoby sniZovani rizika

Nejdulezitéjsim krokem ke snizovani rizika je znalost jejich vlastnosti. Vénujme pozornost

publikaci Sarky Zapletalové (2012, str. 42): ,,v praxi existuje fada doporuceni, jak sniZovat

podnikatelské riziko racionalne:

1.
2.

NS A

Vymezeni rizikovych hranic.

Diverzifikace rizika — znamena rozdéleni investice do vice podnikut s nezavislymi
vynosy. Hlavnim principem diverzifikace je rozlozeni a snizeni miry rizika.

Transfer rizika na jiné subjekty (napr. na dodavatele, leasingovou spolecnost,
pojistovnu apod.).

Vytvareni rezerv.

Diferenciace — znamena soustiedit se na urcitou skupinku lidi, rozdéleni zakaznikii.

Flexibilita.

Délent rizika mezi dvéma ci vice partnerii — spolecné rizikové podnikani typu ,,joint
venture* s domacim ¢i zahranicnim partnerem, strategické aliance v oblasti
vyzkumu, vyvoje vyroby, prodeje apod.

Etapova realizace plani — dobré je postupovat po urcitych etapach, kdy na konci
kazdeé etapy se zhodnoti, zda ma dany projekt smysl.

Vyuziti sily a moci (politickd, ekonomicka, osobni charisma apod.). [5]
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5 ANALYZA RIZIK

Analyza rizik se stava rostoucim prvkem projekti a poskytuje informace, do jaké miry je

spolecnost zranitelna vici hrozbam, a jaky bude disledek rizika pro danou spolecnost. [12]

Podle Vitézslava Hélka (2008, str. 129): ,.analyza rizik je obvykle chapana jako proces
definovani hrozeb, pravdeépodobnosti jejich uskutecnéni a vlastniho dopadu realizace

rizika, tedy stanoveni rizik a jejich zavaznosti. “ [6]
Smejkal oznacuje analyzu rizik (2010, str. 81) jako: ,,analyza rizik zahrnuje zpravidla:

1. Identifikaci aktiv — vymezeni posuzovaného subjektu a popis aktiv, které viastni.

2. Stanoveni hodnoty aktiv — urceni hodnoty aktiv a jejich vyznam pro subjekt,
ohodnoceni mozného dopadu jejich ztraty, zmény ¢i poskozeni na existenci ci
chovani subjektu.

3. Identifikaci hrozeb a slabin — urceni druhut udalosti a akci, které mohou negativné
ovlivnit hodnotu aktiv, urceni slabych mist subjektii, které mohou umoznit piisobeni
hrozeb.

4. Stanoveni zavaznosti hrozeb a miry zranitelnosti — urceni pravdépodobnosti

vyskytu hrozby a miry zranitelnosti subjektii vici dané hrozbe.

Kvalitni Fizeni jakéhokoliv probléemu v jakékoliv oblasti je vidy postaveno na kvalitni

analyze rizik, kterd je zakladnim vstupem pro Fizeni rizik. “ [8]

5.1 Postup analyzy rizika

Riziko znamend potencidlni problém. Na druhé strané¢ mulze piinést nové vyhlidky.
Velikost rizika vyplyvd z poSkozeni majetku, osob, procesti. Nyni budeme vénovat

pozornost postupu analyze rizika. [6]
Identifikace rizikovych faktort

vvvvvvvvvv

e Jde o nejdilezitéjsi a Casove nejnarocnéjsi fazi analyzy rizika. Piehled aktiv,

-----

Hlavnimi zdroji informaci jsou vystupy rozhovorli a dotazniki, vysledki
finan¢niho controllingu, pfiprava podnikatelskych plani a monitorovaci

systemy.

Stanoveni hodnoty
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e Jedna se o vycisleni ztrat a poskozeni po dopadu rizika.
Identifikace hrozeb a slabin

e Dochézi k urceni druhti udalosti a akci, které ovliviiuji hodnotu majetku,

procesu a lidi.
Stanoveni zavaznosti a miry zranitelnosti

K urceni pravdépodobnosti vyskytu hrozby se v praxi nejcastéji pouzivaji tyto dvé metody

analyzy rizik:

1. Kvalitativni metoda vyjadiuje rizika v ur€itém rozsahu. Principem této metody je
jednoduchost a rychlost. Zvladani rizik vyuzivame tak, ze rizika bodujeme od 1 do
10, nebo uréime pravdépodobnost vyskytu rizik 0;1. Dalsi zplsob je slovni
vyjadfeni rizik. Vystihuje, jakou miru rizika pfedstavuji. Podstata tkvi ve spravném
rozdéleni - na mald, stfedni a velkd rizika. [6] Pro spravné zhodnoceni rizik
postupujeme s maximalnim vyuzitim informaci. Srovnavame procesy, technologie
a udalosti. Vysledky vykazujici rizikovy charakter fadime do skupiny
neuziteénych. [28]

2. Kvantitativni metoda je takovy postup, ktery je zaloZen na matematickém vypoctu
rizika. Stanovime hrozby a posuzujeme nasledky jejiho dopadu. [6] Jen stézi
muzeme odhadnout vysSi nezadoucich udalosti nebo predpokladané skody.
Hodnoceni zavisi pouze na pohledu analytika, nebot’ neméame k dispozici dostatek
informaci, které by ndm poskytly vycisleni moznych rizik. Nasledky nemuliZeme
presn¢ analyzovat. Problém hodnotime jako spekulativni, snahou je potencidlni
Skody minimalizovat. Pfikladem mtizeme uvést roc¢ni predpokladané ztraty

vyjadiené v K¢&. [28]

5.2 Metodika hodnoceni rizika

V praktické casti posuzuji rizika semikvantitativni metodikou. Metoda je zaloZzena na
klasifikaci zdvaznosti rizik. Ohodnoceni ¢isly 1 - 5 v tabulkach, jsou vysledky expertniho

posouzeni. Vyskyt urcitého rizika souvisi s faktory miry ohrozeni. [5]
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6 RIZENI RIZIK — RISK MANAGEMENT

Risk management neboli ,,fizeni rizik”. Divodem ke vzniku risk managementu byla
hospodaiska krize v USA, ktera nastala v sedmdesatych letech. [5] Rizeni rizik mtizeme
chéapat predevSim jako plsobeni krize v podniku a jeho okoli. Podnik se timto snazi o
snizeni nasledkd a vraceni se do ptvodniho fungovéani. [7] Rizeni rizik je planovani a
vyhodnocovani aktivit v podniku, snaha o uspé€sné dosazeni cilti a minimalizaci rizikovych
faktort. Tyto faktory rizik jsou spjaté s nenadalymi udalostmi. Nastrojem k eliminaci

rizikovych faktori je prave tizeni rizik. [4]

6.1 Definice Fizeni rizik

Definic pro fizeni rizik je nespocet, vyznam pro fizeni rizik mizeme zndt i v podobé
managementu rizik. Vitézslav Hélek (2008, str. 135) o fizeni rizik tvrdi, ze se jednd o:
~kompletni proces zjisténi, kontroly, eliminace a minimalizace nejistych uddlosti, které

mohou ovlivnit subjekt. “ [6]

Tony Merna (2007, str. 26) ve své knize uvadi, ze fizeni rizika miizeme definovat jako: ,,
Jjakykoliv soubor cinnosti provedenych jednotlivci nebo korporaci ve snaze zménit riziko,
které vznika v jeji oblasti podnikani. *“ [2]

Podle Sarky Zapletalové (2012, str. 43): ,,risk management predstavuje soustavny proces
monitorovani rizik, ktera mohou ovlivnit podnik a soucasné provadi soustavnou prevenci
pripadnych ohrozeni. Podstatou této cinnosti je rozhodovani v podminkach nejistoty, tedy
rozhodovani, kdy mdame minimum informaci a nedostatek casu k ovéreni jejich spravnosti a

nutnost vydat potrebné rozhodnuti. “ [5]

6.2 Obecné zakonitosti Fizeni rizik

Rizika jsou zastoupena v kazdém odvétvi. V této kapitole Vas sezndmim s klasifikaci fizeni
rizik: pfirodni katastrofy, rizika ochrany zivotniho prostedi, finan¢ni rizika, projektova
rizika, obchodni rizika, rizika managementu, rozpocCtova rizika, technickd rizika a
organizacni rizika. Dllezitym prvkem v podniku je umét riziko fidit. Doporucené fizeni

rizik podle Vitézslava Halka (2008, str. 137) mizeme znat v této podobé: ,,

o Jasné definovana strategie subjektu vzhledem k jeho hlavnim ciliim, a to

véetné rizikové strategie.
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o Funguje komplexni proces Fizeni rizik, ktery je podporen vhodnym informacnim
systémem.

o  Management klade na rizeni rizik dostatecny diiraz a existuji osoby odpovédné za
Fizeni rizik.

o Existuje fungujici interni kultura a schopnost se dale rozvijet a prizpusobovat

novym vyzvam rizik. “ [6]

6.3 Proces rizeni rizik

Proces fizeni rizik je jednou zfazi krizového managementu. Poprvé byl krizovy
management pouzity v roce 1962 v dobé Kubanské krize. Proces fizeni rizik je vzajemné
propojeny vztah s procesem fizeni krizi. Smyslem procesu je eliminovani vzniku rizik a
eskalace krize. Tato problematika je slozity soustavny proces, kde posuzujeme uroven
hrozby. V piipad¢ vyskytu rizika je snaha dosdhnout rizikové tolerance. Mezi zdkladni
aplikaci krizového managementu fadime eskalaci hrozeb v podniku. Aktivita a krizovy
plan jsou opatienim k omezeni nebo zabranéni krizovych situaci. Cilem fizeni rizik je

zamezeni krizové intervence. [4]

Emil Antusak (2009, str. 30) uvadi Ze: ,, pod pojmem Fizeni rizik — risk management Ize
tedy chapat predevsim systematickou aplikaci cilené planovanych aktivit, procedur a
praktik zamérenych na identifikaci, analyzu, zhodnoceni, monitorovani a ovliviiovani
hrozeb a z nich plynoucich rizik. Je to tedy specificka aktivita, jejimz cilem je

minimalizovat spolecenské ztraty plynouci z existujici nebo potencionalni hrozby. “ [4]

Kruli§ (2011, str. 439) zdUraziluje ze: ,funkce krizového managementu jsou logicky uzce
propojeny s rizikovym managementem, zejména procesu predvidani a prevence krizovych

situact, véasné identifikace krizovych signalu a zvladani mimoradnych udalosti.” [28]

Obrazek ¢. 4 pojednavd o vzdjemné propojenych urovnich a funkcich krizového

mangementu.
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VZAJEMNE PROPOJENE UROVNE A FUNKCE KRIZOVEHO

MANAGEMENTU

-1 Prevence

Rizeni rizik
(risk
management) —]  Korekce

| -

Protikrizova

intervence

Redukce

Rizeni krizi

Obnova

| -
[

Obr. 4. Dvé urovné a pét funkci krizovéeho managementu. [4]
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II. PRAKTICKA CAST
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7 CHARAKTERISTIKA PODNIKU XY

Vzhledem k ochrané citlivych tidajli, zamérné neuvadim nazev podniku. Jedna se o piedni
¢eskou potravinarskou spolec¢nost, zabyvajici se vyrobou trvanlivych a chlazenych
potravin. Konzervarensky podnik vznikl vroce 1922 a ve svém portfoliu ma tadu
produktli. Mezi nejzndméjsi patii kecupy, pastiky, masové konzervy, hotova jidla,
zeleninové vyrobky, ovocné smési, dzemy, kompoty, kojenecké strava, bagety, sendvice, a

spousta dalSich.

Pozadavky moderniho zptisobu stravovani jsou hnacim motorem vyrobniho podniku.
V dnesni dobé€ se svou produkei s vice nez 100 000 tun hotovych vyrobkl patii k nejvétsim
¢eskym vyrobciim. Podnik se miize pySnit svou produkci, od roku 1998 do dnes se dostalo

na trh 5 319 534 411 produktt.

Zakladnim kritériem firemni politiky podniku jsou procesy hospodarné k zivotnimu
prostiedi. Prioritné podnik vyuziva ptirodnich, materidlovych i energetickych zdroju a

neustale snizuje ekologické zatéze.

GRAFICKE ZNAZORNENI PRODEJE VYROBKU V ROCE 2014

GRAFICKE ZNAZORNENi PRODEJE VYROBKU V
ROCE 2014

B PRODEJEV CR 48 %

B PRODEJE V ZAHRANICi 52 %

Obr. 5. Prodej vyrobkii v roce 2014. [33]
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VYVOJ OBRATU V PODNIKU XY V LETECH 2004 — 2014
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Obr. 6. Vyvoj obratu v podniku XY v letech 2004 — 2014. [33]

7.1 Zakladni informace o podniku

Datum zépisu: 24. 3. 2009

Obchodni firma: XY

Pravni forma: spole¢nost s ru¢enim omezenym

Predmét podnikani:

Vyroba potravinaiskych a skrobarenskych vyrobkt

Velkoobchod a maloobchod

Skladovani, baleni zbozi, manipulace s ndkladem a technické ¢innosti v doprave
Poradenskd a konzulta¢ni ¢innost, zpracovani odbornych studii a posudki

Sluzby v oblasti administrativni spravy a sluzby organizacn¢ hospodaiské povahy
Zprostiedkovani obchodu a sluzeb

Zasilatelstvi a zastupovani v celnim fizeni

Zékladni kapital: 2 239 600 000 K¢
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7.2 Organizacni struktura podniku

V podniku XY je velmi dobfe zpracovéana organizaCni struktura. V Cele stoji generalni
reditel, ktery nese zodpoveédnost za celkovy chod podniku a jeho jednotliva odd€leni.
Podnik XY je rozdélen na nasledujici utvary. Marketing, spravni oddéleni, obchodni
oddéleni, vyrobni oddéleni, logistika a ndkup. Odd¢leni marketingu je plné vytiZeno,
dochazi zde k uspokojovani ptani zakaznikli, pomoci nastroji, metod a technik. Ve
spravnim oddéleni je vedeno ucetnictvi a také je zaméfeno na controlling podniku.
Nejvariabiln&jsi slozkou je obchodni odd€leni, kde je hlavni Cinnosti zasobovani a odbyt.
Vyrobni utvar se stard o technickou pfipravu vyroby a samotnou vyrobou. Inteligentni
logistika snizuje zatizeni Zivotniho prostiedi a zvySuje efektivitu. Podnik neustale hleda

cesty k dlouhodobé prosperité.

7.3 Podnik ve svété

Vyrobky maji své pevné misto nejen na Ceském trhu, ale jsou zndmy i v zahranici. Podil
exportu &ini 43 % z celkovych trzeb. Podnik XY vlastni §est vyrobnich zavodi v Ceské
republice a dva v zahrani¢i. Dnesni produkci mizeme zakoupit v 36 zemich svéta. Mezi

tyto zem¢ patfi:

Arménie Kanada Novy Z¢land
Australie Kazachstan Polsko
Azerbajdzan Kosovo Rakousko
Bélorusko Libérie Rumunsko
Bosna a Hercegovina Libye Rusko
Bulharsko Litva Slovensko
Dansko Lotyssko Slovinsko
Estonsko Mad’arsko Spanélsko
Gruzie Moldavsko Turkmenistan
Chorvatsko Mongolsko Ukrajina
Izrael Némecko USA
Japonsko Nizozemi Velka Britanie
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7.4 Certifikace podniku

Kazdym rokem podnik investuje miliony korun na modernizaci stavajicich provozi. Diky
témto investicim dochéazi k neustdlé obnové, a tim 1 k moznosti rozsifovani portfolia
produktl, které byly a jsou ocefiovany na potravinaiskych veletrzich nejen u nés, ale i ve
svéte. Vyrobni provoz jiz splituje predpoklady ISO norem a vlastni certifikaci CZ.

7.4.1 Certifikace HACCP

Podnik ma vytvofené ptredpoklady pro vyrobu zdravotné nezdvadné produkce v oblasti
,konzervarenska vyroba potravin“ ve smyslu zadkona ¢. 110/1997 Sb., ve znéni pozdéjsich

predpist.
7.4.2 Certifikace IFS

Podnik je drzitelem certifiktu IFS — mezinarodni certifikat jakosti.

7.4.3 Certifikace USA

Podniku nalezi certifikat ud€leny institutem FDA Registrar Corp., Hampton - Virginia,
USA.
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8 VYROBKY ZE ZELENINY

Vyrobky ze zeleniny jsou zpracovany v Sirokém sortimentu, ktery Ize klasifikovat né¢kolika
zpusoby, a to na zéklad¢ Upravy konzistence nebo konzervace. Vyhlaskou ¢. 157/2003 Sb.
je zpracovand zelenina roz€lenéna na nasledujici skupiny, které znazoriiuji v nasledujici

tabulce €. 1. [34]

Tab. 1. Clenéni vyrobkii ze zeleniny na skupiny. [34]

DRUH SKUPINA

Sterilovana zelenina
Mlécné kvasena (kysand) zelenina
Protlaky
Susena zelenina
Proslazena zelenina
Zpracovana zelenina
Zelenina v soli
Zelenina v octu
Zelenina v oleji

Zelenina chemicky konzervovana

Upravena chlazend Cerstva zelenina

8.1 Obecna charakteristika — sterilovana zelenina

Dostalova a Kadlec (2014, str. 203) ve své knize uvadégji: ,,Sterilovanou zeleninou se
rozumi zelenina celd nebo délena, obvykle zalita slanym nebo sladkokyselym roztokem,
konzervovana tepelnou sterilaci. Z uvedeného je ziejmé, Ze sterilovana zelenina zahrnuje
dva zakladni typy vyrobku, tj. kyselé a nekyselé konzervy, jejichz vyroba se podstatné lisi. *
[34]

8.2 Konkuren¢ni prostredi

Rozhodla jsem se provést analyzu, kterou jsem zameéfila na konkurenci na trhu. Produkt,
ktery srovnavam je sterilované zelenina - ,,sterilované okurky*. Vyhledala jsem si vyrobce,
kteti by mohli sterilovanym okurkdm konkurovat. Seznamuji Véas s konkuren¢nimi

vyhodami i nevyhodami jednotlivych podnikii. Konkurenti jsou fazeni od nejvétSich po
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nejmensi. Srovnani je v podobé maloobchodnich cen u vyrobku 100 grami, uvadéni

vyrobkd na trhu v CR a druhy produktu.

Tab. 2. Produkty dodavatele uvadené na trhu. (viastni zpracovani)

VYROBCE ZBOZI ROZMER | GRAMAZ | CENA | MC/100 g
Sterilované okurky 5-9cm 680 g 39,90 K¢ 5,86 K¢
Sterilované okurky 5-7cm 340 g 29,90 K¢ 8,79 K¢
Sterilované okurky 7-9cm 680 g 32,90 K¢ 4,83 K¢
. Sterilované okurky
Podnik XY L o 7-9cm 680 g 39,90 K¢ 5,86 K¢
- jiné oznaceni
Sterilované okurky 7-9cm S4/1 175 K¢ 4,37 K¢
Sterilované okurky
L - 9-12cm S4/1 99,90 K¢ 2,49 K¢
- jiné oznaceni
Tab. 3. Produkty dodavatele uvadené na trhu. (viastni zpracovani)
VYROBCE ZBOZI ROZMER | GRAMAZ | CENA | MC/100 g
Sterilované okurky 5-8cm 720 ml 45,90 K¢ 6,37 K¢
EFKO CZ | Sterilované okurky 5-8cm 370 ml 34,90 K¢ 9,43 K¢
S.I.0. Sterilované okurky
S4/1 69,90 K¢ 1,74 K¢
- kostky
Tab. 4. Produkty dodavatele uvadené na trhu. (viastni zpracovani)
VYROBCE ZBOZI ROZMER | GRAMAZ | CENA | MC/100 g
Sterilované okurky 7-9cm S4/1 97,90 K¢ 2,44 K¢
ESSA s.r.o.
Sterilované okurky 7-9cm 935 ¢ 98,90 K¢ 10,57 K¢
Tab. 5. Produkty dodavatele uvadené na trhu. (viastni zpracovani)
VYROBCE ZBOZI ROZMER | GRAMAZ | CENA | MC/100 g
PT servis | Sterilované okurky | 9-12cm S4/1 79,90 K¢ 1,99 K¢
konzervarna | Sterilované okurky S4/1 72,50 K¢ 1,81 K¢
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spol. s.r.o. - fezy

Tab. 6. Produkty dodavatele uvadené na trhu. (viastni zpracovani)

VYROBCE ZBOZi ROZMER | GRAMAZ | CENA | MC/100 g
o Sterilované okurky
Biolinie BIO 7-9cm 900 g 82 K¢ 9,11 K¢

Tab. 7. Produkty dodavatele uvadené na trhu. (viastni zpracovani)

VYROBCE ZBOZI ROZMER | GRAMAZ | CENA | MC/100 g
Kalia _
Sterilované okurky 3-6cm 680 g 39 K¢ 5,73 K¢
Bulharsko

Tab. 8. Produkty dodavatele uvadené na trhu. (viastni zpracovani)

VYROBCE ZBOZI ROZMER | GRAMAZ | CENA | MC/100 g
REHBERG

Sterilované okurky 3-6cm 720 ml 39,90 K¢ 5,54 K¢
S.I.0.

8.2.1 Zhodnoceni konkuren¢niho prostiedi

Pii vybéru sedmi vyrobcl sterilovanych okurek jsem dosla k zavéru, Ze kazdy vyrobce

dodava okurky ke svym spotiebitellim v riznych gramazich, velikostech a cenéch.

Mezi nejvétSiho konkurenta fadim firmu EFKO CZ s.r.o. Jeho vyrobky jsou velmi
podobného typu jako podniku XY. Vyhodou firmy EFKO CZ s.r.0. je cena u sterilovanych

okurek — kostky rozméru S4/1 jsou levnéjsi o 0,75 K¢.

Podnik XY je marketingové ve vyhod¢, a to z divodu medidlniho zviditelnéni, diky

kterému jsou jeho vyrobky zndmé po celém svété.

Z analyzy vyplyva, ze nejlevnéjsi sterilované okurky — kostky mtizeme koupit od firmy
EFKO CZ s.r.0. za 1,74 K¢ Firma PT servis konzervdrna s.r.o. nabizi i nejlevngjsi
sterilované okurky, cenové vychazi 100 gramt 1,99 K¢. Z hlediska pohledu chuti, viini,

barvy a vzhledu jsou nejlepsi sterilované okurky od spoleCnosti XY 680 gramt obé
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nabizené velikosti. Cena u velikosti okurkd 680 gramt, 5 - 9 cm je k dostani za 5,86 K¢.

Druhé nabizené okurky o hmotnosti jsou 680 grami, 7 - 9 cm za cenu 4,83 K¢.

Souhlasim s nazorem Elizabeth Haase Edersheima (2008): ,, Neexistuji jiz zZadni
konkurenti, jen lepsi reseni a vétsi mozZnost vybéru prvkii, které lze skladat dohromady
vetsim mnozstvim zpiisobii. Jinymi slovy, firmy, které se soustieduji na konkurenty, se
soustreduji na minulost, nikoli na budoucnost oplyvajici technologickymi a

demografickymi prilezZitostmi. “ [35]

8.3 Dodavatelsko — odbératelské prostredi

V této podkapitole jsem se zameétila na dodavatelské prostiedi. Pozoruhodny prizkum

dodavatelll zobrazuje nasledujici tabulka €. 9.

Tab. 9. Prizkum dodavatelského prostredi. [33]

DODAVATELE

Rizika spojena
Firma, adresa Kontrola
s dodavkou

JURIGA s.r.0., Troskotovice Vstupni kontrola kvality

suroviny

Vstupni kontrola kvality

Plotist’ska zelenina Hak s.r.o. ) Dodavka nekvalitnich
suroviny
Hradec Kralové okurek
Spatné prepravky
Vstupni kontrola kvality
West Plant Czech s.r.0. ' Zpozdéni dodavky
. suroviny
Upice
Spatna komunikace
HMH s.r.0., Hodonice Vstupni kontrola kvality s dodavatelem
suroviny
Agro s.r.0., Konarovice Vstupni kontrola kvality

suroviny
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V tabulce €. 10. je zobrazen seznam fetézct, obchodl - odbérateltl prodavajici produkt
,sterilované okurky*. Zaméfila jsem se na typ odbératele, lokalitu, mnozstvi prodejen a
popisuji mozna rizika, ktera mohou vzniknout v odbératelském prostredi.
Tab. 10. Faktory odbératelskych vztahu. [33]
ODBERATELE
MnoZstvi Rizika spojena
Typ odbératele Lokalita
prodejen s odbérateli
TESCO (hypermarket, y
' Cela CR 120
supermarket, prodejny
expres)
KAUFLAND (filialky) Cela CR 105
LIDL (diskontni y
_ Cela CR 229 Neplaceni pohledavek
prodejny)
Nespolehlivost
BILLA (supermarket) Celd CR 205 dodavatele
ALBERT (supermarket, Cela CR 227
hypermarket)
MAKRO Celd CR 13
COOP (diskontni Cela CR 1920
jednotky)
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9 ANALYZA VYROBNIHO PROCESU

Faktory, které piisobi na technicko-ekonomickou uroven vyrobniho procesu, délime do
dvou skupin. Do prvni skupiny fadime vyrobek, material, energie, technologie, sériovost,
stroje a zafizeni. Druhou skupinou jsou organizace a fizeni, pracovnici a dodavatelé. Vyvoj
uvedenych ukazatel je podnétem pro zkoumani moznosti, jak zvySovat a zabezpecovat

uroven vyroby po vsech strankach.

9.1 Vyrobni proces

Historie vyroby okurek saha az do 16. stoleti. Okurky jsou vyrabény ve stejném specialnim
sladkokyselém kotfenéném nélevu, ten je vytvoren podle tradi¢ni receptury. Vyrobni postup

je zobrazen v proudovém diagramu.

PROUDOVY DIAGRAM

I PRIJEM SUROVIN - OKURKU I
I VSTUPNI KONTROLA — OMYTI, CISTEN{ I
I VELKOKAPACITNI VYROBNI LINKA — NAPLNENI SKLENIC OKURKAMI I

SLADKOKYSELY NALEV

VZDUCHOTESNE UZAVRENI{ SKLENICE VICKEM

STERILACE — PUSOBENI TEPLOT DO 100 °C = dochazi k odstranéni

ptipadnych neZddoucich mikroorganismii, hlavné kvasinek a bakterii

ETIKETOVANI

BALENI{

SKLADOVANI '

I EXPEDICE I

Obr. 7. Proudovy diagram. (vlastni zpracovani)
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Obr. 9. Velkokapacitni vyrobni linka — naplnéni sklenic okurkami.

(vlastni zpracovani)
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9.2 Rizika ve vyrobnim procesu

Pro posouzeni rizik ve vyrobnim procesu jsem pouzila jednoduchou bodovou
polokvantitativni metodu ,,PNH“. Mozné hrozby a nasledky jsou uvedeny v tabulkach,
které mi sdélil vedouci provozu. Hodnotila jsem, jakou miru ohrozeni, ptipadné dalsi vliv
ma potenciondlni riziko. Pro vyhodnoceni zdrojii rizik je piislusné ciselné vyjadieni

zaznamenano do sloupct ,,P*, ,N*, , H*. Je uzito klasifikace stupni od 1 do 5.
P - PRAVDEPODOBNOST VZNIKU A EXISTENCE NEBEZPECH

Tab. 11. Pravdépodobnost vzniku a existence nebezpeci. [3]

Nahodila 1
Nepravdépodobna 2
Pravdépodobna 3
Velmi pravdépodobna 4
Trvala 5

N - MOZNE NASLEDKY OHROZENI

Tab. 12. Pravdépodobnost vzniku a existence nebezpeci. [3]

PoSkozeni zdravi bez pracovni neschopnosti 1
Absen¢ni traz (s pracovni neschopnosti) 2
Vazngjsi traz vyzadujici hospitalizaci 3
Tézky uraz a Graz s trvalymi nasledky 4
Smrtelny uraz 5

H - NAZOR HODNOTITELE

Tab. 13. Nazor hodnotitele. [3]

Zanedbatelny vliv na miru nebezpeci a ohrozeni 1
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Maly vliv na miru nebezpeci a ohrozeni

V¢étsi, nezanedbatelny vliv na miru nebezpeci a ohrozeni | 3

Velky vyznamny vliv na miru nebezpeci a ohrozeni 4

nasledky nebezpeci a ohrozeni

Vice vyznamnych a nepfiznivych vlivii na zdvaznost a | 5

Celkové hodnoceni rizika jsem po stanoveni jednotlivych ciniteld ziskala soucinem.

Vysledkem je ukazatel miry rizika.

R=PxNxH
Tab. 14. Rizikovy stupen. [3]
Rizikovy stupen R Mira rizika
L > 100 Nepfijatelné riziko
IL 51-100 NezZadouci riziko
I1I. 11-50 Mirné riziko
Iv. 3-10 Akceptovatelné riziko
V. <3 Bezvyznamné riziko

9.2.1 Posouzeni rizik ve vyrobnim procesu

V kazdé fazi vyrobniho procesu jsem pouzila jednoduchou polokvantitativni metodu

»PNH®. Vysledky jsem zaznamenala do niZe uvedenych tabulek.

Tab. 15. Hodnoceni rizik prijem surovin. (vlastni zpracovani)

PRIJEM SUROVIN — OKURKU

Rizika Zdroj rizika Prevence rizika
Kvalita, Dodavatel Spolehlivy dodavatel 4
velikost (s kapkovou zavlahou)
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Plisen, houba

Napadena surovina

Cistota

Znecisténi

Dodavatel

Spolehlivy dodavatel

Tab. 16. Hodnoceni rizik vstupni kontrola. (vlastni zpracovani)

VSTUPNI KONTROLA — OMYTI, CISTENI

Rizika Zdroj rizika Prevence rizika P H ’-
Plisen, Napadena surovina | Cistota, neustala 3 4
Mikroorganismy kontrola kvality,

chemické oSetfeni
Skadci Skladové podminky | Prevence deratizace 1 2 ‘-
Kwvalita, velikost | Dodavatel Spravné skladové 3 4

podminky

Tab. 17. Hodnoceni rizik velkokapacitni vyrobni linka. (vlastni zpracovani)
VELKOKAPACITNI VYROBNI LINKA
NAPLNENI SKLENIC OKURKAMI

Rizika Zdroj rizika Prevence rizika P H ‘-
Mechanické Spatné tiidéni Pravidelna kontrola | 1 2
poskozeni suroviny a udrzba, zaskoleni

zaméstnancl
Porucha, Nedostatecné Odborna zptsobilost | 2 2
poskozeni zaSkoleni a Skoleni

zaméstnancl
Nespravné Neodborné a Spatné | Odborna zptsobilost | 1 2
fungovani proskoleni
vyrobni linky zaméstnancu
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Tab. 18. Hodnoceni rizik u sladkokyselého ndalevu. (viastni zpracovani)

SLADKOKYSELY NALEV ‘
Rizika Zdroj rizika Prevence rizika P [N |H ‘-
Kyselost Nespravny pomér Zaskoleni 3 2 3
nalevu zaméstnancl
Kwvalita Dodavatel, pliseit Dtikladna kontrola, 3 2 3
suroviny Cistota
Cisté sklo Dodavatel, skadci Dodrzovani 3 2 2
hygienickych
podminek
NedodrZeni Neodborné a Spatné | Zaskoleni 3 2 3
technologie proskoleni zaméstnancl
nalevu zameéstnanc

VZDUCHOTESNE UZAVRENI SKLENICE ViICKEM

Rizika Zdroj rizika Prevence rizika P [N |H ‘-
Mikroorganismy | PoSkozeny obal Kontrola 3 1 2 ‘-
Netésnost Poskozeni vicka Skoleni obsluhy 1 2 2 ‘-
Netésnost Poskozeni vicka Spolehlivy 1 2 2

dodavatel, kvalita

vicka

Tab. 20. Hodnoceni rizik sterilace. (vlastni zpracovani)

STERILACE — PUSOBENI TEPLOT DO 100 °C = dochazi k odstranéni

pripadnych neZadoucich mikroorganismii, hlavné kvasinek a bakterii




z teplotniho procesu

zaSkoleni obsluhy
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Rizika Zdroj rizika Prevence rizika H ’-
Rozdily teplot | Nedodrzeni Kontrola obsluhy, 4

podminek zaSkoleni obsluhy
vyrobniho procesu
Cas Nespravny odbér Kontrola obsluhy, 4

Tab. 21. Hodnoceni rizik etiketovani. (viastni zpracovani)

ETIKETOVANI ‘
Rizika Zdroj rizika Prevence rizika H ‘-
Nekvalitni Poskozeny obal Kontrola obsluhy 2
etiketa
Nespravna Nekvalitni etiketa Spolehlivy dodavatel 2
technologie
Nekvalitni Vlhkost Cistota materialu 2
obalovy
material

Tab. 22. Hodnoceni rizik baleni. (viastni zpracovani)

BALENi ‘
Rizika Zdroj rizika Prevence rizika H ‘-
Skidci Poskozeny obal Cistota, deratizace 2 ’-
Obalovy Dodavatel Spolehlivy dodavatel 2
material
Mechanické Nevhodna Kontrola a tidrzba 2
poskozeni manipulace

balici linky
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Tab. 23. Hodnoceni rizik skladovani. (vlastni zpracovani)

SKLADOVANI ‘
Rizika Zdroj rizika Prevence rizika H ’-
Napadeni Nedodrzeni Cistota skladu, 2
skudci, hlodavci | podminek deratizace
skladovani
Teplota Nedodrzeni Zaskoleni 2
podminek zaméstnanct,
skladovani dodrzovani
skladovych
podminek

Tab. 24. Hodnoceni rizik expedice. (vlastni zpracovani)

EXPEDICE ‘
Rizika Zdroj rizika Prevence rizika H ‘-
Mechanické Nevhodna Cistota 2
poskozeni manipulace
Skadci Nedodrzeni Kontrola, deratizace 2
skladovych
podminek

9.3 Pozadavky na jakost

Charakteristickymi znaky jakosti kazdého zeleninového sterilovaného vyrobku popisuji

Dostélova a Kadlec (2014, str. 205) ve své publikaci: ,,jsou predevsim konzistence a vzhled

vyrobku, tj. vyrobek musi byt zjevné pripraven ze zdravé suroviny s minimem vegetacnich a

mechanickych zmeén, musi vykazovat charakteristickou barvu a chut, surovina ve vyrobku

by méla byt velikostné vyrovnand, konzistence primérené mekka, nalev ciry, opalizujici az
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mirné zakaleny uvolnénymi cdastmi rostlinného pletiva, primerené viskozity. Pokud jde o
slozeni, hodnoti se u sladkokyselych vyrobkii obsah kyseliny octové (maximalne 2 %), ktery
musi zajistit snizeni pH pod hodnotu 4,0 obsah cukrii, aromatizujicich primési atd. U
nekyselych vyrobku prevazné ve slaném ndlevu je sledovan predevsim obsah soli (u

sterilovaného hrasku nejvyse 1,5 %), popripade obsah cukru ¢i pritomnost dochucovadel. *

[34]

9.4 Vyhodnoceni analyzy rizik a navrhy opatfreni

Z uvedenych tabulek a vypocti miry rizika u jednotlivych druhti vyroby vyplyva, ze za
nejrizikovejsi ¢asti vyrobniho procesu je povazovana sterilace. Rizikovy stupen fadime do
III. kategorie, tedy mirné riziko. Ukazatel miry rizika je v tomto pfipadé 36. Samotny
proces sterilace je ovliviiovan fadou Cinitelll, kterymi jsou Cas a teplota. Pro uspéSnou
sterilaci je rozhodujici vyhtati sterilované potraviny na pozadovanou teplotu. Jednd se o
nejdiileZitdjsi operaci. Uinnost sterilace je rozhodujici pro trvanlivost a kvalitu vyrobku.
V této fazi vyrobniho procesu je kladen nejvétSi diraz na kontrolni Cinnost a spravné

zaSkoleni zaméstnancu.

Cely vyrobni proces nese fadu rizikovych prvkl. DalSim hlavnim rizikovym parametrem je
kvalita, velikost suroviny. Surovina musi byt Cerstva, pevna, sv&zi barvy, bez ptiznakil

Zloutnuti, bez mechanického poSkozeni a bez ptiznakl napadeni plisni nebo houbou.

Kazdé opatfeni pfedchdzi peclivému posouzeni a vybéru optimalni varianty. U
jednotlivych navrhli opatfeni je Zadouci prozkoumani vyhod a nevyhod a provést jejich
podrobné hodnoceni z riznych hledisek. Zabyvame se otdzkou, zda realizace opatfeni
nebude doprovazena nezddoucimi privodnimi jevy, které by mohly znamenat novy
problém. Nezbytné je vSak dodrzovani krokl metody. V ptipadé nedodrzeni postupii

metody muzeme dojit ke zkreslenym vysledkiim a nespravnému rozhodnuti.

Riziklim lze pfedchézet diikkladnou vstupni kontrolou, pravidelnym Skolenim zaméstnancii

a spravnym dodrzovanim vyrobniho procesu.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 46

10 METODA FMEA

Druhou metodou, na kterou jsem se zamétila je metoda FMEA (Failure Mode and Effect
Analysis). Metoda FMEA je v c¢eském piekladu: ,,Analyza moznych vad a jejich
disledka®.

Predstavuje analyzu moznosti vzniku vad u posuzovaného navrhu vyrobku, ohodnoceni

jejich rizik a realizaci opatieni vedoucich ke zlepsSeni jakosti ndvrhu vyrobku.

Pomoci této metody najdeme konkrétni pficiny vzniku vad a zamezime tak naslednym
ztratam. Tato preventivni metoda dokaze uSetiit nemalé financni prostiedky. Je dokdzano,
ze je mozné odhalit 70 az 90 % neshod. Dulezitosti této analytické metody je zajisténi

tymu, nejlépe 5 — 7 ¢lent z podniku XY.

Prvnim krokem analyzy soucasného stavu je zpracovani prehledu vSech moznych vad,
které by mohly v pribéhu procesu nastat. U jednotlivych moznych vad analyzujeme
vSechny jejich mozné nasledky. Obecné plati, ze kazdd vada mize mit nékolik nésledkd.

[36]

Tab. 25. Mozné vady, mozné ndsledky vad a mozné priciny vad u navrhu vyrobku. (vlastni

zpracovani)

Nedostatecné zachazeni se
Deformace .
. Spatny vzhled surovinou
suroviny
3 Ztrata kvality vyrobku Nevhodné t&snéni

Netésnost

) Neprodejny vyrobek [y s7end OF ;

Opotieben etikety Nespravné zachazeni pfi baleni

vyrobku

Nyni zhodnotime soucasny stav, pii kterém u identifikovanych moznych vad hodnotime
vyznam vady. PouZzijeme Sestibodovou stupnici. V piipadé¢ vyznamu vady posuzujeme

mozné nasledky vady pro zédkaznika jako zavazné.
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Tab. 26. Hodnoceni vyznamu vady pri FMEA navrhu vyrobku. (vlastni zpracovani)

Vada ovliviiuje bezpecnost vyrobku nebo
Nebezpecny 6
dodrzovani zakonnych pozadavki.

Velmi vazny Nevhodny vyrobek, Spatna sterilizace. 5

Nespravna specifikace suroviny,
Vazny nedostate¢né hygienické podminky, 4

Spatnd surovina.

Vyrobek se snizenou kvalitou. Zakaznik

Stredni ) ) 3
je nespokojen.

Vyrobek se snizenou kvalitou.
Maly 2
Vadu zaznamena naro¢ny zékaznik.

Zadny Zadny nasledek. 1

V ptipad€ ocekavaného vyskytu vad hodnotime jejich moznost vzniku. Ocekévany vyskyt

wrwe

vad.

Tab. 27. Hodnoceni ocekavaného vyskytu vady pri FMEA navrhu vyrobku. (viastni

zpracovani)

Vada je témér

1z3 5

nevyhnutelna
Opakované vady 1z8 4
Obcasné vady 1z60 3

Relativné malo vad 1z300 2
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Vada je nepravdépodobna 1 22000 1

Odhalitelnost zjistujeme z posuzovani u¢innosti stavajicich kontrolnich postupii pied jeho
uvolnénim do vyroby.
Rizikové ¢&islo vypocitdme soucinem pftislusnych bodovych hodnoceni jednotlivych

kritérii.

Tab. 28. Hodnoceni odhalitelnosti vady pri FMEA navrhu vyrobku. (vlastni zpracovani)

Posuzovani navrhu vyrobku neodhali

Absolutné nemozna moznou pfi¢inu vady ani naslednou vadu 5

nebo posuzovani neprovadi.

Velmi mal4d moZnost, Ze posuzovani navrhu
Velmi mala vyrobku odhali moznou pfi¢inu vady nebo 4

naslednou vadu.

Mala moznost, Ze posuzovani navrhu
Mala vyrobku odhali moznou pfi¢inu vady nebo 3

naslednou vadu.

Vysokd moznost, ze posuzovani navrhu
Vysoka vyrobku odhali moznou pfi¢inu vady nebo 2

naslednou vadu.

Posuzovani navrhu vyrobku témét jisté
Témef jista odhali moznou pfi¢inu vady nebo 1

naslednou vadu.
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Tab. 29. Analyza FMEA navrhu vyrobku. (viastni zpracovani)

¢islo FMEA 1/2015

Datum 1. 5. 2015

Zodpovédnost za navrh Svejcéarova

FMEA NAVRHU VYROBKU
e
2 =%
Mozné £|S |Mozmé - 2
<15 > =18
nisledky | §fg |pfiiny < = E
Vyrobek |Mozna vadgvady ;’Q vady ;’ 8 ~
Nedostatecné
Sterilované |Deformace |Spatny zachazeni se
okurky suroviny  |vzhled surovinou 2| 40
Ztrata
Sterilované kvality Nevhodné
okurky Netésnost  |vyrobku tesnéni 4] 72
Nespravné
zachazeni
Sterilované |Opotiebeni |Neprodejny pfi baleni
okurky etikety vyrobek vyrobku 3[ 18

analyza a hodnoceni soucasného stavu

navrh opatieni

———

e

e

hodnocenti stavu
po realizaci

opatreni
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10.1 Navrh opatreni a hodnoceni metody FMEA

Mozné vady vyvolané pfisluSnymi pfi¢inami, jsou diavodem mého navrhu opatieni.
Opatieni jsem zaméfila na snizeni pravdépodobnosti vyskytu téchto vad. Pii spravné volbé
opatieni dojde po jeji realizaci ke snizeni hodnoty rizikového Ccisla. Pravdépodobnost
vyskytu vad lze snizit zménou ndvrhu vyrobku. Diulezit¢ je zesileni mista mozného

poruseni, dodrzovani fadnych kontrol a funk¢éni zkousky prototypu.

Doporucend opatieni jsem zaznamenala do tabulky ¢. 29, ve které analyzuji a hodnotim

soucasny stav, dale navrhuji opatieni a ovetuji realizaci opatieni.

Do formulafe FMEA jsem zapsala vyrobek, vSechny mozné vady a pfi¢iny, které mohou
nastat. Po zapsani vSech daji do tabulky, pfiddvam koeficienty. Nejprve jsem zacala
s moznymi nasledky a podle zdvaznosti jsem ptidé€lila koeficient vyznamu vady od 1 do 6-
ti, kde 6 je nejhorsi mozny, nebezpecny. Nasledné jsem prosla jednotlivé priciny a podle
predpokladaného vyskytu jsem opét piidélila koeficient od 1 do 5-ti, kde 5 znaci vada je
témet nevyhnutelnd. Poté hodnotim odhalitelnost, kterd by méla moznym problémim
predejit. Boduji koeficientem od 1 do 5-ti, kdy 5 je absolutné nemoZny. Nasledné vSechny
koeficienty v daném tadku vynasobim a dostanu hodnotu rizikového cisla. Toto ¢islo
udavéd miru rizika daného problému. Nastavd cCas, kdy vyhodnocuji rizikova cisla a
dopliluji opatfeni pro minimalizaci moZnosti jejich vyskytu, termin a odpovédnou osobu.
Nyni pokra€uji dal§im krokem, ktery vede k vyhodnoceni jednotlivych problémi, jejich
nasledkl 1 pfic¢in. PouZivdm stejné hodnotici tabulky. Zjistuji, do jaké miry je opatfeni
vyhovujici. Rizika povazuji za ptijatelna v ptipadé€, Ze dojde k poklesu rizikového ¢isla pod
jeho kritickou hodnotu. Provedend analyza FMEA by méla byt k dispozici po celou dobu

Zivotnosti vyrobku.

Tato metoda ndm umoziuje odhalit mozna rizika, diky niZ stanovime priority opatfeni,
které¢ vedou ke zlepSeni vyrobku. Pfinosem je vytvofeni cenné informacni databdze o
vyrobku. Diky systétmovému pfistupu metody FMEA predejdeme vyS§Sim nakladim,
protoze naklady na jeji provedeni jsou niz§i nez naklady, které mohou vzniknout pfi

vyskytu vady.

Toto opatfeni doporucuji jako dynamicky nastroj. [36]
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ZAVER

Riziko vnimame jako urcité nebezpeci, které hrozi pfi realizaci aktivit. V soucasné dob¢ se
nachazime v obdobi, kdy se muzeme potykat s finanni nestabilitou. Je nutné se
pfizpusobit nebo zcela zménit zpiisob fizeni a pfipravit se na rizika pramenici z globalnich
zmén trhii. Pokud chceme byt uspé$ni, musime se naucit rizika zvladat. Nejucinnéjsi

obranou proti rostoucim rizikovym faktorim je zavedeni efektivniho systému jejich fizeni.

Rizeni rizik je dilezitou soudasti podnikového managementu. Smyslem je analyzovat
soucasnd nebo budouci rizika a vhodnymi opatfenimi minimalizovat mozné nasledky.
Kazda analyza je nastrojem vyuzivajici standardizovany postup k ziskani strukturovanych
informaci. K analyzdm je tfeba se stavét jako k berlicce, protoze nic lepSiho neni
k dispozici. Pfi analyze rizik je tfeba neustdle si pfipominat, Ze pficinou, ktera stoji na
zacatku rizikovych fetézci, je témér vzdy néjaky nedostatek snizujici spolehlivost a
vykonnost lidského ¢initele, at’ spada do procest rozvoje kompetenci, formovani postoju,
optimalizace pracovnich podminek, komunikace nebo motivace.

Zobrazuji orientacni priizkum trhu, ktery znaci jaky je vztah mezi dodavateli a odbérateli
v dané oblasti. Metodika ,,PNH* ndm odhalila mozna rizika. Nejrizikové)si ¢asti celého
vyrobniho procesu je ,,sterilace.” Jednd se o potravinarskou technologii, cilem je ovlivnit
zmény probihajici v potravindiskych surovindch. Smyslem je zabranéni ohrozeni zdravi

spotiebitele v pribéhu celého fetézce vyroby produktu.

Mezi opatieni bych doporucila: dodrzovat podminky celého vyrobniho procesu, predev§im
kontrolovat teplotu a Cas, pravidelné skoleni zaméstnancti, dodrzovani bezpecnosti prace a

managementu.

Podnik by mé¢l objevovat nové trzni ptilezitosti v potravinaistvi a mél by byt nositelem
trendid a inovaci. Pomoci komunikace a motivace je podnik schopen dosahnout maximalni

loajality svych zamé&stnanct.
Management rizik musi byt vkazdém podniku prioritou, pomoci n¢j dosdhneme
nejoptimalngjsi cesty k uspéchu. Rizeni rizik a jeho procesii je svou podstatou neustalym

predchazenim rizik.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

(@]

HDP
Obr.
HACCP
BRC
IFS
HDE
FCD
CONAP
COOP
atd.
napf.
apod.
Sb.

t].

cm

MC
S.I.0.

ml

Cislo
Ceska republika
Tisic
Koruna ¢eska
Hruby domaci produkt
Obrazek
Hazard Analysis and Citical Control Points
British Retail Consortium Scheme
International Food Standard
Hauptverband des Deutschen Einzelhandels
Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution
Svaz maloobchodu
Spotiebni druzstva ve svazu
A tak dale
Naptiklad
A podobné
Sbirky
To je
Centimetr
Gram
Maloobchodni cena
Spole¢nost s ru¢enim omezenym
Mililitr

Stupeni Celsia
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pH Potencial vodiku

USA Spojené staty americké
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