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Cil prace

* Cilem diplomové prace je analyza systému HACCP ve
spolecnosti “Pekarstvi Cais”, identifikace kritickych a
kontrolnich bodu a stanoveni navrhu pro zlepseni vyroby.




Metodika prace

1. Vypracovani teoretické casti na zakladé studia odborné
literatury

2. Vypracovani praktické casti
Rozhovor s technologem spolecnosti
Konzultace s pracovniky vyroby
Pozorovani technologickych postupl

3. Analyza systému HACCP
SWOT analyza
Sitova analyza
Metody TOPSIS a Vazeného souctu
Dotaznik




/7 N/

Teoreticka cast

* Vlypracovani na zakladé odborné literatury
* Informace z dokumentt systému HACCP
* Informace z podnikové evidence

» Systém HACCP
» Pekarstvi




Predstaveni spolecCnosti

»1993, Vlachovo Brezi

»100 zaméstnancu

»Primérna denni vyroba je 10000 ks
»4 hlavni kategorie chleba




SWOT analyza podniku

* Strategie max — max

Dlouhodobé vztahy se zakazniky Konkurence velkych retézcl

Vzdy Cerstvé pecivo ZvySovani vékového primeéru
pracovnikd délnickych kategorii

Certifikace jakosti, HACCP Narlst FN

Jedinecné recepty Rlst cen mouky

Chybéjici moderni vybaveni Rozsiteni nabidky

Fluktuace pracovnik Nové technologie

Zavislost na dodavatelich Ziskani dotaci z EU

Spatny marketing Otevreni nové prodejny
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Sitova analyza - Metoda
kriticke cesty

Dosavadni vyroba
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Vybér sila

Predstaveni moznych dodavatel(

Kritéria pro vybeér sila

Stanovani koeficientl vyznamnosti
Metoda TOPSIS
Metoda vazeného souctu

Konecny vyber




Kalkulace

* Naklady inovace
* Prfinosy inovace
* Financ¢ni zhodnoceni a doba navratnosti




Dalsi mozné navrhy zlepSeni v
ramci systému HACCP

* Chlazeni mouky
* Automaticky posyp peciva
- Sokovy chladi¢ petiva
* Baleni v ochranné atmosfére




Dotaznik

» 18 zaméstnancu
» 10 otazek




Zaver a doporuceni

* Snizeni prasnosti ve vyrobé

* Vétsi ochrana zdravi zaméstnancu

» Zlepseni hygieny prace

* Omezeni tézké manipulacni prace

* Urychleni vyroby

* Usnadnéni vyroby

* Vice prostoru ve skladu

* Vétsi ochrana pred moucnymi skadci




Dékuji za pozornost




Otazky oponenta prace

* 1. Jak byly kontrolovany kritické body a bezpecnost pred
zavedenim systéemu HACCP?

* 2. Nabyla jste presvédceni z hlediska vlastniho poznani
procesu v daném provozu, ze jsou bezpecnost a kritické body
pod kontrolou?




Otazky vedouci prace

* Vedouci prace nepolozila zadné otazky.




