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Szanowni Panstwo,

Najwazniejsza cechg zywnosSci jest jej bezpieczenstwo. Uczestniczac w rdznych
poczestunkach, kupujac zywno$¢ w sieciach handlowych, restauracjach, ale i na straganach,
ulicach czesto nie zdajemy sobie sprawy z tego, Ze zZywno$¢ spozywana moze by¢ dla nas
niebezpieczna. Osobe czestujaca nas jedzeniem obdarzamy ogromnym zaufaniem. Przecietny
konsument nie ma Swiadomosci, ze zywno$¢, w tym woda, stanowi¢ moze potencjalne
zagrozenie dla jego zdrowia czy nawet zycia. Zwtaszcza, Ze nie jesteSmy w stanie ,gotym okiem’
zidentyfikowac¢ zagrozenia. Ale zatrucia zywnoscia zdarzajg sie wokot nas. Jedno z najbardziej
gtodnych, medialnych zdarzen w ostatnich latach to fala ostrych zatru¢ pokarmowych w 2011
roku, spowodowanych spozyciem kietkéw zakazonych bardzo rzadkim szczepem bakterii EHEC,
ktorej skutkiem byty 33 przypadki Smiertelne, w tym 32 odnotowane w Niemczech. To rowniez
wiele przypadkoéw znalezienia substancji szkodliwych w réznego rodzaju produktach.

Zdrowie konsumenta jest prawnie chronione. Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia z 2006 roku wskazuje na odpowiedzialnos$¢ kazdego, kto produkuje lub wprowadza
do obrotu srodek spozywczy powszechnie spozywany.

Aby nie dopusci¢ do stworzenia niebezpieczenstwa ze strony zywnosci, istnieje wiele aktow
prawnych, przepiséw sanitarnych, ktére stoja na strazy bezpiecznej, dobrej jakosci ZywnosSci.
Zbudowanych zostato rowniez wiele systeméw zarzadzania jakos$cia i bezpieczenstwem
zywnosci, ktorych podstawe stanowia Dobre Praktyki: Produkcyjne, Higieniczne, Laboratoryjne,
itp. Niektére z niech sa obligatoryjne, jak np. system HACCP, inne s3 dobrowolne, stanowiace
gwarant odpowiedniej jakosci produktéow, ktére pod nadzorem wymagan i zalecen tych
systemoéw zostaly wyprodukowane. Uzyskany przez producentéw zywnosci certyfikat jakosci
stanowi coraz cze$ciej warunek wspotpracy z przedsiebiorstwami handlujagcymi zywno$cia.

Zagadnienia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci sg bardzo zywe, czesto ewaluuja, podazajac
za nowymi wyzwaniami, ktére pojawiajg sie w zwigzku z rozwojem technologii, ale réwniez ze
statym dazeniem do wzrostu wydajnosci i optacalnosci produkcji.

Te wszystkie problemy staty sie tematem wiodacym IX Konferencji Naukowej z cyklu:
JAKOSC I BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI (listopad 2015 r.), organizowanej cyklicznie przez
Oddziat Warszawski Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci. Proponujgc uczestnikom
temat: Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i jakoscia Zywnosci - terazniejszos¢
i przyszlos¢, sprowokowaliSmy spotkanie producentéw zywnosci, ktérych przedstawicielami
byty najcze$ciej osoby odpowiedzialne w zakladzie za jako$¢ zywnosci, audytoréow
zewnetrznych bedacych reprezentantami Instytucji certyfikujacych oraz naukowcow
i studentéw, u ktérych $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za jako$¢ zywnosci powinna by¢
szczegoOlnie wysoka.

Przedstawione podczas konferencji referaty oraz zywa dyskusja toczaca sie po ich
wygtoszeniu przeksztalcone zostaly w rozdzialy niniejszej monografii naukowej, ktorg
oddajemy w Panstwa rece. Mamy nadzieje, ze zawarta w nich wiedza i dosSwiadczenie, zaréwno
polskich jak i zagranicznych producentéw zywnosci, pozwoli Panstwu na rzetelng ocene
wysokich standardéw produkcji zywnos$ci i przyczyni sie ona do pogtebienia $wiadomosci
dotyczacej podejmowanych staran zwigzanych z zapewnieniem wysokiej jakosci
i bezpieczenstwa produkowanej zywnosci.

dr inz. Dorota Nowak
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Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i jakoScig zywnosci - terazniejszos¢ i przysztosé

1. OBSZARY DOSKONALENIA SYSTEMOW
ZARZADZANIA JAKOSCIA | BEZPIECZENSTWEM
ZYWNOSCI W MLECZARSTWIE

Areas of quality and food safety management systems’ improvement in the dairy
ANNA SYLWIA TARCZYNSKA

STRESZCZENIE

Celem badan byto okreslenie wymagan systemowych, ktére podlegaja procesom doskonalenia oraz
wskazanie pomijanych obszaréw. Badania przeprowadzono w 108 zaktadach mleczarskich w Polsce.
Najczesciej wskazywane obszary doskonalenia zwigzane sg z zapewnieniem bezpieczenstwa zywnosci
i majg bezposrednie umocowanie w aktach prawnych oraz dziataniach usprawniajacych, zmierzajgcych do
zwiekszenia powtarzalnosci cech gotowych wyrobéw. Naleza do nich takze elementy dobrowolnych
systemow zarzadzania, takie jak audyty wewnetrzne i przeglady zarzadzania. Obszary pomijane podczas
doskonalenia sg jednoczesnie wskazywane jako wymagania najtrudniejsze do spelnienia. Nalezg do nich:
walidacja proceséw i $rodkéw nadzoru nad bezpieczenstwem zywnos$ci, okreslenie wskaznikow
skuteczno$ci, analiza danych oraz nadzér nad planem HACCP.

Stowa Kkluczowe: systemy zarzadzania jakoscia, systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci,
doskonalenie, mleczarstwo

ABSTRACT

The aim of the study was to determine system requirements, which are subject to the processes of
improvement and identify pass overed areas. The study was conducted in 108 dairy plants in Poland. Most
often mentioned areas of improvement are related to food safety assurance and they are directly
connected to legislation. Improvement actions aimed to increase the repeatability characteristics of the
finished products. As well as elements of the voluntary management systems, such as internal audits and
management reviews. Ignored areas of improvement are indicated as the most difficult requirements to
meet. These include: validation of the processes and control measure combinations, defining
ofeffectiveness indicators, data analysis and supervision of the HACCP plan.

Key words: Quality management systems, food safety management systems, improvement, dairy industry

WPROWADZENIE

Najwazniejszym aspektem w ksztattowaniu jakosci zywnosci jest zapewnienie jej
bezpieczenistwa. Wymagania stawiane przedsiebiorstwom produkujacym zywnos$¢ nie
ograniczajg sie tylko do spelnienia wymagan prawnych, zwigzanych
z zagwarantowaniem bezpieczenstwa zywnosci, wdrozeniem zasad GHP/GMP i systemu
HACCP. Producenci, aby sprosta¢ wymaganiom swoich klientéw i pozosta¢ na rynku,
wdrazajg inne dobrowolne, znormalizowane systemy zarzadzania: jakoscig,
bezpieczenstwem zywnosci, Srodowiskiem, bezpieczenstwem i higieng pracy oraz
standardy wymagane przez sieci handlowe. Funkcjonowanie w firmie wielu systeméw
zarzadzania, ktdre nie s3 ze sobg zintegrowane daje tylko pozorny efekt kompleksowego
zarzadzania przedsiebiorstwem. Skuteczne zarzadzanie organizacja wymaga wdrozenia
i utrzymania systemu uniwersalnego, skierowanego zaréwno do klientéw, wtasnych
pracownikéw, jak i innych =zainteresowanych stron. Struktura i wymagania
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poszczegblnych norm dotyczacych systemoéw zarzadzania sg zblizone, a idea kazdego
z nich uwzglednia spopularyzowany przez Deminga cykl PDCA, co utatwia ich integracje.

Polityka UE w zakresie bezpieczenstwa zywnos$ci koncentruje sie na zapewnieniu
jak najlepszej ochrony zdrowia ludzkiego i dbatosci o interesy konsumentow.
Europejska strategia bezpieczenstwa zywnos$ci obejmuje trzy aspekty (Bezpieczenstwo
zywnosci, 2014):

— zapewnienie bezpieczenstwa zywno$ci, zdrowia i dobrostanu zwierzat oraz
zdrowia roslin z uwzglednieniem analizy ryzyka i niezaleznego doradztwa
naukowego,

— mozliwo$¢ $ledzenia pochodzenia zywnosci od momentu jej wyprodukowania, az
do chwili pojawienia sie na stole konsumenta,

— okreslenie zakresu odpowiedzialnosci wszystkich uczestnikéw tanicucha
Zywnos$ciowego, w tym przestrzeganie norm w odniesieniu do Zywnosci
wyprodukowanej w UE, jak i do zywnoS$ci importowane;j.

Realizacja tej strategii wspierana jest réwniez przez wdrazanie dobrowolnych

systemoOw zarzadzania jakoScig i bezpieczenstwem zywnosci.

Polskie zaktady mleczarskie juz w latach 90. XX w. uczestniczyly w programach,
ktérych celem bylo wdrazanie systemoéw zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem
zywnosci. Obligatoryjno$¢ systemu HACCP dla wielu zaktadéw mleczarskich byta
naturalng konsekwencjg funkcjonowania na rynku (Seremak-Bulge, 2008; Sych-
Winiarek, 2009). Na przestrzeni lat systemy te ewoluowaty i byly doskonalone. Zmiana
oczekiwan konsumenckich oraz zniesienie ograniczen w dostepie polskich produktéw
do rynku wspélnotowego spowodowaty, ze zaktady przetworcze dostosowatly profil
produkcji do zapotrzebowania i poprawily jakos¢ swoich produktéw. Wsréd
producentéw mleka, Polska zajmuje obecnie 12 miejsce na Swiecie, a w Unii
Europejskiej - 4 miejsce (Rocznik Statystyczny Rolnictwa, 2014).

Celem przeprowadzonych badan byto okreslenie wymagan systemowych, ktdére
podlegaja procesom doskonalenia oraz wskazanie pomijanych obszaréw w strategiczne;j
branzy polskiego przemystu spozywczego - przetwdrstwie mleka.

METODYKA

Przedmiotem badan byty zaktady zajmujace sie przetwoérstwem mleka (EKD 15.5),
zlokalizowane na terenie catej Polski. Do okreslenia zbiorowosci statystycznej
wykorzystano liste zakladéw zatwierdzonych zgodnie z rozporzadzeniem (WE)
853/2004 (Dz. U. UE L 139 z 30.4.2004, s.55-205) opublikowana przez Gtéwny
Inspektorat Weterynarii. Skupiono sie na zaktadach zakwalifikowanych do sekcji IX
Surowe mleko i produkty mleczne. Z badan wytaczono zaktady zajmujace sie wytacznie
pasteryzacja mleka, konfekcjonowaniem, magazynowaniem, sprzedaza wytworzonych
przez siebie artykuléw mleczarskich na rynkach, targach i w gospodarstwach,
producentéw kazeiny, oraz wykorzystujgce artykuty mleczarskie do dalszej produkcji.
Liczba zaktadéw produkcyjnych zakwalifikowanych do badan wynosita 166.
Wypelione kwestionariusze zostaly odestane przez 108 zaktadéw produkcyjnych, co
stanowi 65% zwrotnosci ogdlnej. Zaktady, ktére wziety udzialt w badaniu przetwarzaja
okoto 80% mleka w odniesieniu do catkowitej ilosci mleka skupowanego w Polsce.

Zastosowanym narzedziem badawczym byt kwestionariusz ankietowy, ktéry zostat
skonstruowany, w sposéb umozliwiajacy kompleksowg ocene aspektow podlegajacych
doskonaleniu oraz napotkanych trudno$ci podczas wdrazania i funkcjonowania
systemoOw zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwem zywno$ci. Kwestionariusz ankietowy
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adresowany byt do petlnomocnikéw systemédw zarzadzania jakosScia i/lub
bezpieczenistwem zZywnosci.

OMOWIENIE WYNIKOW
CHARAKTERYSTYKA PROBY BADAWCZE)J

Wszyscy respondenci zadeklarowali, iz w ich firmach zostaty wdrozone systemy
zarzadzania jakos$cig lub bezpieczenstwem zywnosci. Taka deklaracja byta podstawa
kwalifikacji do udziatu w badaniu i weryfikowata poprawnos$¢ doboru préby badawcze;.

Réznicujac przedsiebiorstwa pod katem formy prawnej prowadzonej dziatalno$ci
gospodarczej, wérdd badanych zaktadéw zdecydowanie dominowaty spoétdzielnie (91),
co stanowito 84,3% badanych. Spétki z ograniczong odpowiedzialnoscig stanowity
13,9% (15 zaktadéw), a spétki akcyjne 1,8% (2 zaktady). W badanej grupie zaktadéw
91,7% respondentéw zadeklarowato pochodzenie kapitatu w petni polskiego. Kapitat
zagraniczny w catosci byt reprezentowany przez 7,4% zaktadéw, a w jednym zaktadzie
wskazano przewage kapitatu zagranicznego. Zaktady mleczarskie ze wzgledu na liczbe
0s6b zatrudnionych podzielono na mate (5,6%), $rednie (69,4%) i duze (25,0%) wg
kryteriow zawartych w ustawie o swobodzie dziatalnosci gospodarczej (Dz.U.
2004.173.1807).

STAN SANITARNY ZAKEADOW PRZETWORSTWA MLEKA

Stan sanitarny obiektéw bedacych pod nadzorem Inspekcji Weterynaryjnej (IW)
stopniowo sie poprawia. Podczas kontroli najwiecej zastrzezen stwierdzano
w odniesieniu do wyposazenia technicznego oraz utrzymania porzadku i czystosci
w nadzorowanych obiektach. W roku 2008 nastapil wzrost liczby kwestionowanych
aspektow. Nie wynikato to z pogorszenia stanu sanitarnego zaktadéw, ale w gtéwnej
mierze ze wzrostu wymagan sanitarnych, po okresie przejSciowym zwigzanym
z wdrozeniem wymagan rozporzadzen (WE) 852/2004 i 853/2004, nadzorowanych
byto wiecej elementéw. W zaktadach mleczarskich najwiecej uchybien stwierdzono w
odniesieniu do pomieszczen, w ktdrych jest produkowana lub magazynowana zywnos¢,
niewlasciwego stanu maszyn i urzadzen oraz nieprawidtowosci w zakresie realizacji
zasad systemu HACCP (Rys. 1)

CERTYFIKACJA SYSTEMOW NA SWIECIE

Do konica 2014 r. zostalo wydanych 30500 -certyfikatéw potwierdzajacych
wdroZenie systemu zarzadzania bezpieczenistwem zywnosci, zgodnego z wymaganiami
normy ISO 22000 w 162 krajach. Najwiecej certyfikatow wydano w Chinach (10212),
Indiach (1817) i Grecji (1354). Polska znalazta sie na dziewigtym miejscu z liczbg 626
certyfikatow. Najwiekszy udziat w liczbie certyfikatéw ogoétem miaty kraje Azji
Wschodniej i Pacyfiku (46,7%) oraz Europy (34,9%) (ISO Survey, 2014).
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Rys. 1. Liczba stwierdzonych niezgodnos$ci w odniesieniu do systemu HACCP
podczas kontroli przeprowadzanych przez Inspekcje Weterynaryjna w zaktadach
przetwoérstwa mleka

Fig.1. Number of nonconformities in relation to the HACCP system noticed during
inspections carried out by the Veterinary Inspection in the dairy plants
Zrédto/source: opracowanie wtasne na podstawie/prepared by the author based on:
Weterynaryjna sprawozdawczo$¢ statystyczna. Raporty z lat 2004 - 2014

Do konca 2014 r. wydano 1138155 certyfikatow potwierdzajacych wdrozenie
systemu zarzadzania jakoscig, zgodnego z wymaganiami normy ISO 9001, w tym 31182
certyfikaty w sektorze spozywczym. Najwiecej certyfikatbw wydano w Chinach
(342800), Wtoszech (168960) i Niemczech (55363). Najwiekszy udzial w liczbie
certyfikatow ogétem maja kraje Europy (42,5%) oraz Azji Wschodniej i Pacyfiku
(41,8%) (ISO Survey, 2014).

W krajach europejskich widoczna jest jednak wyrazna tendencja spadkowa
w odniesieniu do liczby certyfikatow potwierdzajacych zgodnos$¢ z wymaganiami
zaréwno ISO 9001 jak i ISO 22000. Przedsiebiorstwa przemystu spozywczego coraz
czeSciej wdrazajg standardy wymagane przez sieci handlowe: BRC (British Retail
Consortium, standard BRC Food - globalna norma dotyczaca bezpieczenstwa zywnosci)
i IFS (International Food Standard - standard do auditowania jako$ci oraz
bezpieczenstwa produktéw spozywczych).

Badane polskie zaktady mleczarskie, ktére wdrozyly dobrowolne systemy
zarzadzania w wiekszos$ci poddaty je certyfikacji, 71% badanych zadeklarowato
posiadanie co najmniej jednego aktualnego certyfikatu (Rys. 2).

System zarzadzania jako$cig zgodny z wymaganiami ISO 9001 certyfikowato 43%
badanych zaktadéw. Najwyzsze kierownictwo w badanych zaktadach, postrzega
wymagania zawarte w normie ISO 9001, jako dobre narzedzie do zarzadzania, nie widzi
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jednak potrzeby poddawania sie zewnetrznej ocenie. W zakladach mleczarskich
najczesciej wdrazane sg systemy branzowe, zwijzane z bezpieczenstwem zywnosci
(HACCP, IFS, BRC i ISO 22000). Ponad potowa badanych (68%) utrzymywata co
najmniej jeden certyfikowany system dotyczacy bezpieczenstwa zywnos$ci. Liczba
certyfikatow potwierdzajacych spelnienie wymagan zawartych w standardach sieci
handlowych jest zblizona: BRC (29%) i IFS (25%). Funkcjonowanie certyfikowanego
systemu zarzadzania bezpieczenistwem zZywnos$ci zgodnego z wymaganiami ISO 22000
zadeklarowato 21% badanych, a tylko jeden zaktad mleczarski certyfikowat system na
zgodnos¢ z FSSC 22000.

FSSC 22000

PN 18001

ISO 14001

1SO 9001

ISO 22000

29%
BRC *_\ 35% mcertyfikowane

o .
IFS 2%;%% OwdroZzone

HACCP 1 94%

GMP

] 82%

] 81%

| | | |
oHp | | | | |
! : ! !

0 20 40 60 80 100 120

Liczba zakladow

Rys. 2. Wdrozone i certyfikowane systemy zarzadzania w badanych zaktadach
mleczarskich, n=108 (100%)

Fig. 2. Implemented and certified management systems in the dairy plant under
study, n=108 (100%)

Zrédto/source: Tarczynska A.S., 2013. Determinanty doskonalenia systeméw zarzadzania
jakoScia i bezpieczenstwem zywnos$ci w branzy mleczarskiej. Wyd. Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego, Olsztyn

W odniesieniu do dobowej zdolnosci produkcyjnej obserwuje sie tendencje, ze im
wiekszymi mocami przerobowymi dysponuje zaktad, tym cze$ciej poddaje certyfikacji
wdrozone systemy zarzadzania. Wyrazny wzrost certyfikowanych systemow wystepuje
przy zdolnosci produkcyjnej na poziomie 400 tys. litrow mleka surowego i powyzej.
Jednak najwieksze zaktady, przetwarzajace 1 mln I mleka na dobe i wiecej do kwestii
certyfikacji podchodza z wiekszym dystansem. NajczesSciej utrzymuja jeden
certyfikowany system zwigzany z bezpieczenstwem zywnos$ci i ewentualnie system
zarzadzania jako$cia. Najwyzszy odsetek certyfikowanych systemdéw zarzadzania
utrzymuja zaktady S$redniej wielkosci (zaréwno pod katem liczby zatrudnionych, jak
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i zdolnoSci produkcyjnych). Wynika to z duzej konkurencji na rynku pomiedzy tymi
zaktadami, ktére czesto produkujg ten sam lub podobny asortyment.

OBSZARY PODLEGAJACE DOSKONALENIU

Idea wszystkich systemoéw zarzadzania i dziatan majacych na celu zapewnienie
bezpieczenistwa zywno$ci wykorzystuje zasade ciaglego doskonalenia. Systemy
zarzadzania wg Urbaniaka [2006 a] stanowig istotne, a zarazem skuteczne narzedzie
realizacji strategii rozwoju stuzgce do doskonalenia proceséw oraz poprawy pozycji
konkurencyjne;j.

Obszary systemow zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem zywnos$ci podlegajace
doskonaleniu przedstawiono na rysunku 3. NajczeSciej wskazywane obszary
podlegajace doskonaleniu odnosza sie do wymagan prawnych zwigzanych
z zapewnieniem bezpieczenstwa zywnosci (system identyfikowalnosci, plan HACCP,
nadzor nad CCP, dziatania korygujace i zapobiegawcze, nadz6r nad PRP i wymaganiami
prawnymi), co $wiadczy o determinacji i zaangazowaniu badanych w dostarczanie
bezpiecznych produktéw. Zaktadajac, ze w analizie zagrozen zidentyfikowano wszystkie
istotne dla bezpieczenstwa zywno$ci czynniki i prawidtlowo wyznaczono CCP,
najwazniejszym elementem staje sie ich nadzorowanie.

0d poprawnoSci systemu monitorowania i rzetelnego nadzoru nad CCP zalezy, czy
produkt bedzie bezpieczny. Dziatania doskonalgce w zakresie nadzoru nad CCP
wskazato 74% ankietowanych. Dziatania korygujace i zapobiegawcze jako obszar
podlegajacy doskonaleniu dotyczg zaréwno planu HACCP jak i innych aspektéw
funkcjonowania organizacji. Podejmowanie dziatan korygujacych w odniesieniu do
planu HACCP obejmuje usuniecie powstatej niezgodnos$ci i eliminacje przyczyn jej
powstania. Natomiast przestrzeganie zasad systemu HACCP spelnia role dziatan
zapobiegawczych, poniewaz z zatozenia HACCP jest systemem prewencyjnym. Dziatania
korygujace i zapobiegawcze moga by¢ realizowane w odniesieniu do wszystkich sfer
dziatania przedsiebiorstwa, moga dotyczy¢ np. relacji z Kklientami, aspektow
$Srodowiskowych, sposobu dokumentowania, itp. Po 63% respondentéw zadeklarowato,
ze doskonalone s3 jednocze$nie trzy powyzsze obszary. Swiadczy to o kompleksowosci
podejmowanych dziatan, wysokiej dbatosci o bezpieczenstwo zywnosci i Swiadomosci
personelu.

W celu sprawdzenia, czy istnieje zwigzek pomiedzy wskazaniami ,plan HACCP”
i ,nadzoér nad CCP” zastosowano test y2 Pearsona. Otrzymane wyniki wskazujg na
wystepowanie istotnego zwigzku miedzy tymi obszarami, a warto$¢ wspétczynnika Yula
(®=0,577) wskazuje na silng zalezno$¢ miedzy tymi zmiennymi.

Nadzo6r nad programami wstepnymi (PRP - Prerequisite Programme) jako obszar
doskonalenia zostal wskazany przez 45% badanych. Jest to wynik niski w poréwnaniu
z planem HACCP (77%), a to przeciez realizacja zasad GHP/GMP jest podstawg do
dalszych dziatan w zakresie zapewniania bezpieczenstwa zywnosci. Doskonalenie obu
obszaréw wskazato 44% ankietowanych. Wielko$¢ przedsiebiorstwa okre$lona liczba
zatrudnionych ma umiarkowany wptyw na doskonalenie PRP (®=0,23). Wyzsza
zalezno$¢ stwierdzono w odniesieniu do zdolnosci produkcyjnej (©=0,39).
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Rys. 3. Elementy systemo6w zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwem zywnoSci
podlegajace doskonaleniu w badanych zaktadach mleczarskich

Fig. 3. Elements of the systems of food quality and safety management which are
being improved in the investigated dairy plants

Zrédto/source: Tarczynska A.S., 2013. Determinanty doskonalenia systeméw zarzadzania
jakosciag i bezpieczenstwem zywnosci w branzy mleczarskiej. Wyd. Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego

Druga grupe obszaréw podlegajgcych doskonaleniu stanowig dziatania
usprawniajace, ktorych celem jest zwiekszenie powtarzalno$ci wykonywanych
codziennie czynnosci (system oceny wyrobéw gotowych, system monitorowania
proceséw, system oceny dostawcoéw i procedury zakupdéw). System monitorowania
proceséw i system oceny wyrobdw gotowych zostaty wskazane odpowiednio przez 68%
i 67% badanych. Podstawowym celem systemu monitorowania proceséw jest
zapewnienie odpowiedniej i powtarzalnej jakosci produkowanych wyrobow oraz ocena
skutecznosci realizacji celow proceséw. Obejmuje zatem dwa aspekty: monitorowanie
parametrow proces6w produkcyjnych, w tym nadzér nad CCP oraz monitorowanie
wskaznikdw proces6w systemowych. System monitorowania proceséw zwykle jest
utozsamiany z nadzorem nad CCP (® = 0,31). Wyniki z monitorowania proceséw i oceny
wyrobéw gotowych powinny by¢ regularnie analizowane, w celu identyfikacji
ewentualnych trendéw i zalezno$ci, ktére beda podstawg do podejmowania
konkretnych decyzji w zakresie doskonalenia skuteczno$ci systemu zarzadzania.
Wiekszo$¢ zaktadéw mleczarskich integruje wymagania systeméw zarzadzania jakos$cig
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z wymaganiami w zakresie zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, dlatego tez analiza
danych powinna wskazywac¢ kierunki doskonalenia, a w szczegdélnosci dostarczaé
informacji dotyczacych (PN-EN ISO 9001:2009, PN-EN ISO 22000:2006):

— zadowolenia klienta,

— zgodnos$ci z wymaganiami dotyczacymi wyrobu,

— wiasciwosci i trendoéw wystepujacych w procesach i wyrobach, wraz

z mozliwo$ciami prowadzenia dziatan zapobiegawczych,

— dostawcow,

— skuteczno$ci stosowanych srodkéw nadzoru nad zagrozeniami bezpieczenstwa

zywnosci (pojedynczo i/lub w kombinacji) - walidacja,

— wynikéw indywidualnych weryfikacji - wykazanie zgodno$ci, ze zostatly

spetnione wyspecyfikowane wymagania w odniesieniu do parametréw procesu
i wyrobu,

— okreslenia potrzeb aktualizacji planu HACCP i PRP,

— identyfikacji trendéw wskazujgcych na wzrost wystepowania wyrobow

potencjalnie niebezpiecznych,

— skuteczno$ci podejmowanych dziatan korekcyjnych i korygujacych.

Respondenci najczesciej wskazywali, Ze systematycznie analizuja dane dotyczace
zgodnosci wyrobu z wymaganiami (89%): ocene produkcji w toku oraz badanie wyrobu
gotowego. Badanie zgodno$ci wyrobu z wymaganiami jest dziataniem wykonywanym na
biezaco, ale nie daje informacji o wystepujacych trendach. Aby otrzymac peiny obraz
zmian i tendencji wystepujacych w cechach jakosciowych gotowych wyrobdéw, nalezy
analizowaé¢ te dane w okreSlonych interwatach czasowych. Analize wtasciwosci
i trendéw wystepujacych w produktach zadeklarowato 55% badanych. Analiza danych
wymaga stosowania okres$lonego instrumentarium analitycznego, zwigzanego ze
specyfika uzyskiwanych informacji. Dostepne narzedzia, metody i techniki zarzadzania
jakoscia dostarczaja szeregu rozwigzan, ktére moga by¢ wykorzystane przez zaktady
mleczarskie do analizowania posiadanych informacji i danych pochodzacych
z monitorowania procesow i realizowanych pomiaréw. Jednak zaktady mleczarskie
tylko w nieznacznym stopniu wykorzystuja bogactwo tego instrumentarium. Narzedzia
majgce swoje zZrodto w podstawach statystyki nie sa stosowane w wiekszos$ci zaktadéw
mleczarskich, dlatego tez prowadzone analizy s3 czesto powierzchowne i niepetne,
a podejmowane decyzje nie zawsze znajduja odzwierciedlanie w faktach.

Do trzeciej grupy zaliczono obszary, ktére s3a elementami znormalizowanych,
dobrowolnych systemoéw zarzadzania, nie wynikajagcymi bezposrednio z wymagan
prawnych, a mimo to realizowanymi przez wiekszo$¢ badanych przedsiebiorstw
(przeglady zarzadzania, audyty wewnetrzne, komunikacja z klientem, komunikacja
wewnetrzna, ustanowienie i realizacja polityki, nadz6r nad procesami zleconymi na
zewnatrz). Audyty wewnetrzne, zostaty wskazane przez 72% ankietowanych jako
doskonalony obszar. Najczestszym problemem podczas realizacji audytow
wewnetrznych jest brak przekonania audytoréw do skutecznosci tego narzedzia
i subiektywna, stronnicza ocena sytuacji. Brak zrozumienia idei audytéw wewnetrznych
przez pracownikéw, zwlaszcza nizszego szczebla, sprawia, Ze sg one traktowane, jako
metoda wykazywania popetnionych przez nich btedéw. Jednoczesnie narzedzie to jest
postrzegane jako dziatanie potrzebne, dostarczajace informacji o stabych stronach
zaktadu i przyczyniajace sie do poprawy bezpieczenstwa wyrobdéw i kultury jakosciowej
organizacji.
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Do zadnej z grup nie wilaczono doskonalenia kompetencji personelu i nadzoru nad
dokumentacja, ze wzgledu na fakt, iz te sfery dziatalnosci przedsiebiorstw sg na tyle
uniwersalne, Zze moga by¢ zaliczone do kazdej z grup.

Doskonalenie kompetencji personelu (76%) byto wskazywane réwnie czesto jak
dziatania korygujace i zapobiegawcze. Postep w technice i technologii mleczarskiej
zmusza pracownikéw zaktadow mleczarskich do ustawicznego ksztatcenia w tym
zakresie. Wzrost konkurencji na rynku krajowym i ekspansja na rynki zagraniczne oraz
dbato$¢ o speinienie wymagan klientéw sktanialy do podejmowania szeregu szkolen.
Wsrdd nich znaczacg pozycje zajmowaly szkolenia z zakresu programdéw wstepnych
i systemu HACCP. W wiekszosci zaktadow mleczarskich prowadzone sg systematyczne
szkolenia przypominajgce z zakresu wymagan ustawowych. Podnoszenie kompetencji
pracownikéw zaktadéw mleczarskich jest wspierane przez Fundusz Promocji Mleka
(Ustawa, Dz.U. 2004.93.897 z p6Zn. zm.).

TRUDNOSCI W FUNKCJONOWANIU SYSTEMOW ZARZADZANIA BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI

Wdrazanie i funkcjonowanie systeméw zarzadzania wigze sie z problemami, ktdre
czesto utrudniaja skuteczne realizowanie dziatan organizacji i sg istotng przeszkoda
w doskonaleniu wdrozonych systemoéw. Sposréd wszystkich wymagan zawartych
w normie ISO 22000 wybrano wymagania, ktére petnig kluczowa role w zapewnianiu
bezpieczenistwa zywnos$ci i s3 wspoélne dla réznych systeméw zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci. W celu pogrupowania wymagan sprawiajacych trudnosci
przy wdrazaniu SZBZ zastosowano analize skupien. Do wyodrebnienia liczby skupien
zastosowano grupowanie aglomeracyjne metoda Warda z odlegtoscia euklidesowa.
Wyodrebnione skupienia wraz z przypisanymi nazwami oraz elementy wchodzace w ich
sktad przedstawiono w tabeli 1. Wymagania zaglomerowane w skupieniu
»Zaangazowanie najwyzszego kierownictwa oraz audyty wewnetrzne
i identyfikowalno$¢” ocenione byty jako sprawiajace najmniej problemoéw (wartosé
$rednia skupienia wynosita 2,1). ,Wymagania podstawowe i dokumentacja” sktadajgce
sie na skupienie nr 2 uznane byly za dos$¢ trudne (warto$¢ $rednia skupienia wynosita
2,4). Natomiast wymagania sktadajgce sie na skupienie nr 3 ,plan HACCP” byty ocenione
jako trudne (wartos¢ $rednia skupienia wynosita 2,6).

17



Anna Sylwia Tarczyriska

Tabela. 1. Ocena stopnia trudnos$ci we wdrazaniu i funkcjonowaniu wybranych
elementdéw systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci wg skupien

Table. 1. Assessment of the difficulties in the proces of implementation snd
operation of selected elements of the food safety managemet system according to

agglomeration

. . . Bez Niewielkie Dos$¢ Bardzo
Trudnosci we wdrazaniu roblem trudnosci trudne Trudne trudne X
i funkcjonowaniu elementéw SZBZ P (4pkt)

u(ipkt)  (2pkt)  (3pkt) (5pkt)

SKUPIENIE 1: ZAANGAZOWANIE NAJWYZSZEGO KIEROWNICTWA ORAZ AUDYTY
WEWNETRZNE | IDENTYFIKOWALNOSC

1. Sformutowanie polityki BZ 32,4 42,6 21,3 2,8 0,0 1,9
2. Okreslenie mierzalnych celow

. . . o 27,8 42,6 241 3,7 0,9 2,1
bezpieczenstwa zywnosci
3. Przeprowa.dzenle przegladu 24.1 36.1 222 12,0 28 23
zarzgdzania
4. Przeprowadzenie auditow 27,8 42,6 16,7 9.3 0.9 2.1
wewnetrznych
5. Wprowadzenie systemu 24.1 36.1 25.9 10,2 28 23

identyfikowalnosci

SKUPIENIE 2: WYMAGANIA PODSTAWOWE | DOKUMENTACJA

6. Opracowanie dokumentacji SZBZ 12,0 36,1 40,7 8,3 1,9 2,5

7. Wdrozenie dokumentacji SZBZ 11,1 39,8 33,3 10,2 4,6 2,6

8. Okreslgnlfa odeW|ed2|aInc_JSC| i 2.2 38,0 25.9 12,0 0.9 23
uprawnien w ramach SZBZ

9. Identyfikacja i nadzorowanie
wymagan prawnych w zakresie 12,0 42,6 25,9 15,7 1,9 2,5
bezpieczenstwa zywnosci

10. Opracowanie programow wstepnych

PRP (GHP/GMP) 19,4 39,8 34,3 5,6 0,0 2,3

11. Oprac?wgple specyflkagl §urowcow, 222 39,8 28,7 7.4 0.0 2.2
wyrobow i innych materiatéw

SKUPIENIE 3: PLAN HACCP

12 ldentyfikacja zagrozen 15,7 324 380 111 09 25
bezpieczenstwa zywnosci

13. Dobo‘r w{ascllwych sroQkow n:?\dz.oru . 14.8 29.6 39.8 12,0 0.9 25
nad zidentyfikowanymi zagrozeniami

14. Oszacowanie istotnosci zagrozen 13,0 37,0 31,5 13,9 2,8 2,6

15. Potwierdzenie skutecznoéci
(walidacja) $rodkéw nadzoru nad 8,3 25,0 36,1 22,2 4,6 2,9
zagrozeniami

16. Oprac.ovxfanle systemu monitorowania 16,7 315 35.2 13.0 0.0 25
zagrozen

17. Reahza_lqa dziatan korekcyjnych i 16.7 35,2 315 12,0 0.9 2.4
korygujacych

SZBZ - systemy zapewnienia bezpieczefistwa zywno$ci
Zrodto/source: badania wtasne/own study
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PODSUMOWANIE

Jednym z warunkéw skutecznego funkcjonowania systemow zarzadzania jest ciggte
doskonalenie. Zaktady mleczarskie Kkorzystaja z roéznego rodzaju rozwigzan
systemowych, spetniajgc kolejne dobrowolne wymagania standardéw. Oferta rynku
certyfikacyjnego zwigzana z obecno$cia konkurencyjnych standardéw branzowych
i naciski wtascicieli tych standardéw, zmuszajace zaktady do ich certyfikacji, nie sprzyja
doskonaleniu systeméw zarzadzania bezpieczenistwem zywnosci. Spelnienie wymagan
oraz poddanie sie certyfikacji na zgodnos¢ z kolejnym systemem branzowym czesto nie
jest problemem merytorycznym. Dylematem staje sie pytanie, ktéry standard wybrac.

Trudnosci podczas wdrazania wymagan standardéw zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci i zarzadzania jakoscig s3 podobne. Wedtug Urbaniaka (2006 b) trudnosci ze
zdefiniowaniem mierzalnych celéw oraz okresleniem i wprowadzeniem miernikéw
skutecznosci i efektywnosci procesow sa konsekwencjag braku wystarczajacej wiedzy wsrdd
kadry kierowniczej. Przeprowadzone w zaktadach mleczarskich badania potwierdzaja, ze
najwicksze problemy wyst¢puja w odniesieniu do monitorowania i pomiaréw oraz okreslenia
mierzalnych celow (skupienie nr 3).

Zmiany systemowe dotyczace zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci wykazuja
dwie gtéwne tendencje:

— opracowywanie standarddw, zawierajacych wymagania, jakie musi spetni¢

producent zywnosci (Trienekens i Zuurbier, 2008),

— poszukiwanie i stosowanie narzedzi, pozwalajgcych ograniczac i/lub eliminowac¢
zagrozenia mikrobiologiczne i chemiczne oraz prognozowac bezpieczenstwo
gotowych wyrobow (Popov-Janevska i in., 2010; Whiting, 2011).

Opracowywanie kolejnych standardéw, a nastepnie wymaganie ich wdrozenia

i certyfikowania zniecheca producentéw zywnos$ci do stosowania rozwigzan
systemowych.  Zarzadzanie bezpieczenstwem zywno$ci powinno opiera¢ sie na
stosowaniu metod, ktére wspomagajg panowanie nad zagrozeniami i s3g $cisle
powigzane ze zdrowiem spoteczenstwa. Tylko takie podejécie bedzie sprzyjato
doskonaleniu funkcjonujacych systemow zarzadzania.
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Systemy zarzgdzania bezpieczenstwem i jakoScig zywnosci - terazniejszos¢ i przysztosé

2. AUDYTOWANIE DOSTAWCOW — PRAKTYCZNE
ASPEKTY Z PUNKTU WIDZENIA DYSTRYBUTORA
ZYWNOSCI

The auditing of suppliers - practical aspects from the point of view the food distributor
KATARZYNA GODLEWSKA

STRESZCZENIE

Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci jest podstawowym prawnym obowigzkiem producentéw oraz
kolejnych podmiotow - ogniw tancucha Zywnosciowego - w tym i dystrybutoréw zywnosci. Prawie
wszyscy producenci zywnosci korzystajg z firm dostarczajacych ich produkty do konsumenta
ostatecznego. Zatem wymaganiem dystrybutoréw, ktére przektadajg sie na ich systemy zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci jest kontrolowanie warunkéw wytwarzania i dystrybuowania
zywnos$ci w catym tancuchu, na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnoSci.
W niniejszym artykule zostaly omdwione zagadnienia dotyczace zatwierdzania dostawcow jednej ze
spotek dystrybucyjnych. Poruszane zagadnienia dotyczyty wyboru dostawcow do audytowania, kryteriow
audytu, planowania, przygotowanie i przeprowadzania audytu, warunkéw zwolnienia z audytu oraz
dziatan poaudytowych wptywajacych na wspétprace pomiedzy dostawca a Spotka.

Stowa kluczowe: bezpieczenstwo zywnosci, dostawca, audyt

ABSTRACT

Ensuring food security is a fundamental legal obligation to food producers and distributors. Almost all
food producers use other companies supplying their products to the final consumer. Thus, the
distributor’s requirement and systems of quality management and food safety is to control the conditions
of production and distribution of food throughout the chain at all stages of production, processing and
distribution of food. This article discusses issues relating to the approval of providers of one of the
distribution companies. Discussed issues related to the selection of suppliers for auditing, audit criteria,
planning, preparing and making audit, the conditions for release of the audit and post-audit activities
affecting on the cooperation between the supplier and the Company.

Key words: food safety, supplier, audit

WPROWADZENIE

Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci jest podstawowym prawnym obowigzkiem
producentéw i dystrybutorow zywnos$ci. Prawie wszyscy producenci zywnosci
korzystaja z firm dostarczajacych ich produkty do konsumenta ostatecznego. Zatem
koniecznoscig staje sie ustanowienie takich wymagan w stosunku do dostawcéw, aby
zapewni¢ mozliwo$¢ spetnienia wymagan prawnych réwniez przez dystrybutorow.
Wymagania wobec dostawcéw stanowig potaczenie podstawowych wymagan prawnych
zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa zywnosci jak i systemow zarzadzania -
jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Dystrybutorzy okres$laja wymagania dotyczace
w  szczeg6lnoSci monitorowania i kontrolowania warunkéw wytwarzania
i dystrybuowania zywnosci w catym tancuchu, na wszystkich etapach produkgji,
przetwarzania i dystrybucji Zywno$ci.
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Rozporzadzenia unijne dotycza wszystkich etapéw produkcji, przetwarzania
i dystrybucji zywnosci i pasz (Rozporzadzenie 178/02, Rozporzadzenie 852/04).
Ponadto prawo réwniez oprécz odpowiedzialnosci za prowadzenie swojej dziatalnosci
naktada obowigzek sprawdzania jaki wptyw na dziatalno$¢ danej firmy maja dostawcy
i odbiorcy. Rozporzadzenie 852/04 stanowi, Ze niezbedne jest zapewnienie
bezpieczenstwa zywnosci w ramach catego tancucha produkcji zywnosci, poczawszy od
produkcji podstawowej (rozdziat I, punkt 1b). Natozony obowiazek prawny stanowi, by
zapewnié, ze surowce i opakowania sg wolne od zanieczyszczen i odpowiednie do
zamierzonych celéw (Rozporzadzenie 852/04, zatacznik II, rozdziat IX, punkt 1
i rozdziat X, punkt 1). Surowce moga by¢ zanieczyszczone zanieczyszczeniami, ktore
mozna tatwo oddzieli¢ (zanieczyszczenia fizyczne) np. poprzez sortowanie,
przesiewanie. Zanieczyszczenia mikrobiologiczne mozna z surowcéw usungc poprzez
zastosowanie obrdbki cieplnej, zanieczyszczenia chemiczne naleza do zanieczyszczen
trudnousuwalnych lub nieusuwalnych - np. zanieczyszczenia mikotoksynami mleka, czy
antybiotykami miesa. Charakterystyka poszczegélnych zanieczyszczen, ryzyko dla
produktu i konsumenta oraz specyfika zamawianych towaréw powoduje konieczno$é¢
uzyskiwania informacji od dostawcow i weryfikowanie ich w ramach przyjecia towaru
oraz weryfikacji systemu HACCP. Prawodawstwo unijne skorzystalo w ww. aktach
prawnych z rekomendacji Kodeksu Zywno$ciowego zawartych m.in. w pkt 1.1 Ogélne
kodeksowe zasady higieny zywnosci stanowigce o Kkoniecznosci ustanowienia
niezbednych zasad higieny Zzywno$ci majacych zastosowanie w catym tancuchu
zywnos$ciowym (od produkcji pierwotnej do koncowego konsumenta), w celu
zapewnienia, ze Zzywnos¢ jest bezpieczna i nadaje sie do spozycia przez ludzi (CA, 2013).
Do powyzszych wymagan prawnych odwotuje sie tez prawodawstwo polskie m.in.
w Ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (UBZiZ, 2008).

Wymagania zwigzane z dostawcami sg bardzo konkretnie okreslone w normach
dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci takich jak ISO 22000, BRC Food czy IFS Food.
Sam tytut normy ISO 22000 - ,Wymagania dla kazdej organizacji nalezacej do tancucha
zywnosciowego” wskazuje, ze wszyscy uczestnicy tancucha zywnosciowego zgodnie
z wymaganiami tej normy powinni uzyskiwa¢ informacje od dostawcow - towardéw, czy
ustug oraz zapewni¢ gotowos$¢ do przekazywania i wymiany informacji z odbiorcami.
W Miedzynarodowej Normie ISO 22000 (2005) okre$lono wymagania w celu
umozliwienia organizacji m.in. skutecznego komunikowania zagadnien dotyczacych
bezpieczenstwa zywnosci jej dostawcom, klientom i odpowiednim zainteresowanym
stronom w tancuchu zywnos$ciowym (Norma ISO 22000, pkt 1, d). Norma nie stawia
wymagan wprost dotyczacych komunikacji z klientami zewnetrznymi, mozna je
interpretowac zgodnie z potrzebami danej organizacji. Réwniez normy zwigzane z
bezpieczenstwem zywnos$ci oraz zarzgdzaniem (jako$cia, bezpieczenstwem zywnosci)
zaktadaja poznawanie i identyfikowanie dostawcéw (i klientéw) poprzez ich
weryfikowanie, badanie czy audytowanie. Zaréwno normy ISO serii 9000, jak i 22000
nakazuja wrecz weryfikowanie i akceptowanie swoich dostawcéw, a takze badanie ich
potrzeb (ISO 9001, 2015). Podobne podejscie prezentuja tez standardy sieci
wielkopowierzchniowych takie jak BRC Food czy IFS Food, ktére ustalaja $ciste kryteria
dla wyboru, zatwierdzenia i wspotpracy z dostawca (BRC Food, 2015, IFS Food 2012).

Zestawienie z wymagan standardu BRC Food i IFS Food odnos$nie nadzoru nad
dostawcami pokazano w tabelach 1 i 2. W zaprezentowanym materiale znalazto sie
wiele bardzo szczegétowych i precyzyjnych wymagan, ktérych niespelnienie moze
skutkowa¢ negatywnym wynikiem audytu certyfikujacego.
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Kolejng grupe wymagan stanowig wymagania Kklientéw, ktérzy od swoich
dostawcoOw wymagajg spelnienia okreslonych wymagan i czesto sami kontrolujg
spetnianie tych wymagan lub zlecajg jednostkom zewnetrznym, niezaleznym realizacje
audytu. Na rynku polskim znane sa standardy sieci, ktére oprocz wymagan dla swojego
dostawcy okreslajg wymagania jeszcze dla jego dostawcow (TESCO, 2012).

Tabela 1. Wymagania standardu IFS Food odno$nie dostawcow

Standard IFS Food, wydanie 6

4.4, Zakupy

4.4.1. Ogdlne zakupy

4.4.1.1. Firma powinna kontrolowa¢ procesy zakupowe w celu zapewnienia, ze wszystkie

pochodzace z zewnatrz materiaty i ustugi, ktére majg wptyw na bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci,
sg zgodne z wymogami. Jezeli firma zdecyduje sie na outsourcing jakiegokolwiek procesu, ktéry
moze mie¢ wptyw na bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci, to powinna zapewnié¢ kontrole nad tymi
procesami. Kontrola proceséw outsourcingowych jest identyfikowana i dokumentowana w zakresie
systemu zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci.

4.4.1.2. Nalezy posiada¢ procedure zatwierdzania i monitorowania dostawcow (wewnetrznych
i zewnetrznych), produkcji wykonywanej na zlecenie poza zaktadem lub jej czesci

4.4.1.3. Procedura zatwierdzania i monitorowania powinna posiadac jasne kryteria oceny, takie jak:
audity, certyfikaty analiz, wiarygodnos¢ dostawcy ,reklamacje, oraz wymagane standardy
wykonania.

4.4.1.4. Wyniki oceny dostawcédw nalezy regularnie przeglgda¢ a przeglagdy powinny opierac sie na
analizie zagrozenr i ocenie zwigzanych ryzyk.

Nalezy posiadac zapisy z przegladéw i dziatan podjetych na skutek uzyskanych wynikéw.

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie wymagan standardu IFS Food, wydanie 6,
2012

Tabela 2. Wymagania standardu BRC Food odno$nie dostawcow

Standard BRC Food, wydanie 7

3.5. Monitorowanie i zatwierdzanie dostawcow i surowcow

3.5.1. Zarzadzanie dostawcami surowcow i opakowan
WYMAGANIE PODSTAWOWE
Firma powinna posiada¢ skuteczny system zatwierdzania i monitorowania dostawcéw
umozliwiajgcy stwierdzenie, ze wszelkie potencjalne zagrozenia bezpieczeristwa, autentycznosci,
zgodnosci z prawem i jakosci produktu koncowego pochodzgce z surowcow (tacznie
z opakowaniami) s zrozumiate i nadzorowane.
3.5.1.1. Przedsiebiorstwo powinno przeprowadzi¢ udokumentowang ocene ryzyka dla kazdego
surowca lub grupy surowcéw, wiaczajac opakowania, w celu identyfikacji potencjalnych zagrozen
dla bezpieczenstwa, autentycznosci, zgodnosci z prawem i jakosci produktu. Ocena ta powinna
uwzgledniaé nastepujace zagadnienia:

—  zanieczyszczenie alergenami

—  zagrozenia zwigzane z ciatami obcymi

—  zanieczyszczenie mikroorganizmami

—  zanieczyszczenie substancjami chemicznymi

—  zamiana lub oszustwo (patrz p.5.4.2).
Nalezy rowniez uwzglednié¢ wptyw surowca na jakos$¢ produktu koricowego.
Ocena ryzyka powinna stanowi¢ podstawe procedury zatwierdzenia i badania surowcéw oraz
procesow zatwierdzania i monitorowania dostawcéw. Ocena ryzyka powinna by¢ przeprowadzana
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przynajmniej raz w roku.

3.5.1.2. Firma powinna posiada¢ udokumentowang procedure zatwierdzania i statego
monitorowania dostawcéw, aby zapewnié, ze wszyscy dostawcy surowcéw, takie opakowan,
skutecznie zarzadzajg ryzykiem zwigzanym z jakoscig i bezpieczenstwem surowcéw oraz stosuja
skuteczne procesy identyfikowalnosci. Procedura zatwierdzania i monitorowania powinna by¢
oparta na ryzyku i powinna obejmowac jeden lub kilka nizej wymienionych elementéw:

—  certyfikacje (np. zgodnie z Globalnymi Normami BRC lub innym schematem
uznanym przez GFSI)

— audyty dostawcéw, w odniesieniu do zakresu obejmujgcego bezpieczenstwo
produktéw,

— identyfikowalnos$¢, przeglad systemu HACCP oraz dobre praktyki w produkcyjne,
przeprowadzane przez doswiadczonego, o udokumentowanych kwalifikacjach
audytora zajmujgcego sie bezpieczenstwem produktéw, lub

—  kwestionariusze dla dostawcdéw — wytacznie w odniesieniu do dostawcéw uznanych
za stanowigacych niskie ryzyko.

Jezeli zatwierdzenie oparte jest wytgcznie na kwestionariuszach, powinny one by¢ aktualizowane
ponownie przynajmniej co 3 lata, a jesli w miedzyczasie dostawcy wprowadzg istotne zmiany,
wowczas powinni o nich poinformowad.

Zaktad musi miec aktualng liste zatwierdzonych dostawcow.

3.5.1.3. Jezeli surowce sg kupowane od agentéw lub posrednikéw, przedsiebiorstwo powinno
poznac tozsamos¢ ostatniego producenta lub firmy pakujacej, a w przypadku produktéw masowych,
miejsce, w ktdrym surowce przed dostarczeniem sg zbierane.

Informacje pozwalajgce na zatwierdzenie producenta, firmy pakujacej lub zbierajacej surowce, jak
w p.3.5.1.2, powinny by¢ uzyskane od agenta/posrednika lub bezposrednio od dostawcy,
z wyjatkiem sytuacji, gdy agent/posrednik, jest certyfikowany zgodnie z wymaganiami Globalnej
Normy BRC dla Agentéw i Posrednikéw.

3.5.1.4. Procedury powinny okresla¢ sposob postepowania w przypadkach wyjgtkéw od zasad
zatwierdzania dostawcéw, jak w p. 3.5.1.2, (np., gdy dostawcy surowcow sg wskazani przez klienta),
lub jezeli informacje konieczne do zatwierdzenia dostawcy nie s3 dostepne (dotyczy to np.
masowych produktéw rolnych) i zamiast oceny dostawcow stosowane sg badania produktu w celu
weryfikacji jakosci i bezpieczenstwa.

Jezeli w firmie wytwarzane s3 produkty oznakowane marka klienta, klient powinien by¢
poinformowany o zastosowanych wyjgtkach w odniesieniu do zasad zatwierdzania dostawcdéw.

Zrédto: opracowanie wlasne na podstawie wymagan standardu BRC Food, wydanie 7,
2015

MATERIALY | METODYKA

Celem pracy jest zaprezentowanie rozwigzan dotyczacych nadzoru nad jako$cia
i bezpieczenstwem produktéw dostarczanych za posrednictwem sieci dystrybucyjnej
i klientow tej sieci (sklepy) do konsumenta konnicowego.

Zakres pracy obejmowat okreslenie kryteriow kontroli warunkéw wytwarzania
bezpiecznej zywnosci w zaktadach produkcyjnych dostawcéw sieci dystrybucyjne;j.

Podstawg do zrealizowania celu pracy byly wymagania prawne, wytyczne i
zalecenia standardéw dotyczacych bezpieczenistwa i jakoSci zywno$ci oraz opracowane
na ich podstawie procedury systemu zarzadzania jakosScig spoétki dystrybucyjnej.
Weryfikacje dostawcoéw przeprowadzono na podstawie: oceny ryzyka, audytu oraz
ankiety.
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SPOSOBY PROWADZENIA WERYFIKACJI DOSTAWCOW

Kryterium weryfikacji i/lub akceptacji dostawcy moze stanowi¢ jedynie dokument
wydany przez odpowiedni organ (np. Inspekcje Sanitarng lub Inspekcje Weterynaryjna),
zezwalajacy jednostce na dziatalno$¢ zwigzana z produkcjg zywnosci. Innym rodzajem
weryfikacji jest zatwierdzanie dostawcéw w oparciu o wyniki ankiety, wypetnione;j
przez jednostke ubiegajaca sie o dostarczanie Srodkéw spozywczych do danego zaktadu.
Kolejne narzedzie weryfikacyjne to check-listy zawierajacej kryteria dotyczace systemu
HACCP, sposobu pakowania surowca, specyfikacji technicznych (np. zawartos¢
sktadnikéw, stosowanie alergenéw, uzycie GMO), znakowania, trwatos$ci produktu,
certyfikatow, decyzji i $wiadectw jakosci, czestotliwosci badan surowca, warunkow
i termindéw dostawy, sposob6w i terminéw ptatnosci, itd. Kazde z kryteriow moze by¢
punktowane w ustalonej skali np. 0-5, a o wpisaniu na liste zatwierdzonych dostawcéw
decyduje. uzyskanie odpowiedniej liczby punktéw. Dostawca zatwierdzony to taki, od
ktérego bez zastrzezen mozna zamawia¢ towar. Dopuszcza sie wspotprace
z dostawcami niezatwierdzonymi celem rozszerzenia oferty. W procedurach
zaktadowych powinno sie uwzgledni¢ ten fakt oraz okres$li¢c warunki dostaw, jak
réwniez zasady weryfikacji takiego dostawcy

Audytowanie dostawcow to niezaleZna ocena, ktdra jest realizowana podczas wizyty
audytorow w jednostce weryfikowanej (zaktadzie producenta) i polega na analizie
zgodnos$ci obszarow audytowanych z punktem odniesienia, np. wymaganiami
standardu, wytycznymi stron zainteresowanych, a takze dokumentacja wewnetrzna.
Audyt moze zosta¢ przeprowadzony przez pracownikéw klienta oceniajgcego swojego
dostawce lub potencjalnego dostawce, jak rowniez moze zosta zrealizowany przez
firme zewnetrzng. Audyt u dostawcy powinien odbywac sie w ustalonym uprzednio
zakresie i celu. Dobra praktyka audytowania jest przestanie zagadnien auditowych
przed rozpoczeciem audytu, by zaktad mégt sie do auditu przygotowac np. poprzez
wyszukanie potrzebnej dokumentacji. Na co zwraca¢ uwage w czasie auditu? To zalezy
od tego co zostanie uzgodnione. Jezeli dostawca nie poddat systemu HACCP certyfikacji,
a dla odbiorcy jest to wazne, nalezy przeprowadzi¢ audyt sprawdzajgcy spetnienie
takich wymagan. Jezeli odbiorca powzigt podejrzenie co do niewtasciwej jakosSci
produktéw, nieodpowiedniego klasyfikowania dostarczanych towaréw - kryteria
audytowe beda obejmowaty weryfikacje w tym obszarze.

Weryfikowanie i audytowanie dostawcéw to niezbedny element zachowania
bezpieczenistwa w tancuchu zywnosciowym. Ze wzgledu na zachowanie dobrych
kontaktéw handlowych nalezy takie badanie dostawcy przeprowadzaé w sposdb
umiejetny, rzetelny i fachowy. Nalezy rowniez (zgodnie z dobra praktyka audytowania)
pamieta¢ by nikogo nie obrazi¢ i nie urazi¢, gdyz kazdej firmie powinno zaleze¢ na jak
najszerszym dostepie do dobrych dostawcow.

SPOLKA DYSTRYBUCYINA

Badana spétka dystrybucyjna wspétpracuje z ponad 200 dostawcami z terenu
Europy, prowadzi 10 Centréw Dystrybucyjnych (zwanych dalej CD) na terenie Polski.
Dostawcy podzieleni sa na dostawcoéw centralnych i regionalnych. Dostawca centralny
to taki, ktory swoje produkty dostarcza co najmniej do dwdoch Centréw Dystrybucyjnych
w dwoch réznych regionach. Natomiast dostawca regionalny dostarcza swoje produkty
tylko do jednego regionu. W czasie trwania wspétpracy mozliwa jest zmiana kategorii
dostawcy. Dostawcy sa tez podzieleni na trzy kategorie pod wzgledem rodzaju
produktow, ktére dostarczaja. Zdarza sie, ze jeden dostawca dostarcza rozne rodzaje
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asortymentéow, wtedy prowadzony jest jeden proces zatwierdzania. W opisywanej
Spétce nadzér nad dostawcami i bezpieczenstwem dostarczanych produktéw jest
procesem wieloetapowym. Cze$¢ zagadnien zapisanych jest w procedurze ,wspotpraca
z dostawcami”, a uzupetniajgce informacje dotyczace sposobu audytowania dostawcow
sa w procedurze ,audytowanie dostawcéw”. Obie procedury maja zatgczniki stuzace do
sformalizowanego dokumentowania zaplanowanych czynnosci w spétce dystrybucyjne;.

PROCEDURA WSPOLPRACY Z DOSTAWCAMI

Celem procedury jest okreslenie warunkow prawidtowej wspotpracy z dostawcami
w celu zapewnienia bezpiecznych wyrobéw dla Klientéw Spétki. Prawidtowy proces
wspotpracy z dostawcami sktada sie z odpowiedniego sposobu wyboru i zatwierdzania
dostawcy, okres$lenia wymagan wzgledem towaru, okreslenia odpowiedzialnosci za
towar, okreslenia warunkéw wspéipracy, weryfikacji zatwierdzenia dostawcy, nadzoru
nad dostawca i oceny dostawcy, sposobu sktadania i rozpatrywania reklamacji,
przypadkéw prowadzacych do zaprzestania wspotpracy z danym dostawca, nadzor nad
dostawca w zakresie realizacji obowigzkéw umownych i prawnych.

Wspétpraca z dostawcg nawigzywana jest na okres probny. Kupiec - opiekun
Klienta przeprowadza pierwsza weryfikacje dostawcy na podstawie Karty Wspétpracy
z Dostawca. Po uzyskaniu pozytywnej oceny tej weryfikacji Kupiec nadaje dostawcy
status ,warunkowo zatwierdzony”. Dostawca moze zosta¢ wprowadzony do bazy
dostawcow. Przekazane dokumenty oraz specyfikacje Kupiec umieszcza w kartotece
dostawcy w SAP i w kartotekach produktéw. Po przekazaniu niezbednej dokumentacji
mozna rozpocza¢ proces zakupowy. Po, co najmniej, trzech miesigcach wspoétpracy, gdy
jest zainteresowanie produktami dostawcy i jest decyzja o kontynuowaniu wspoétpracy
dostawca jest umieszczany w harmonogramie audytéw. Po uzyskaniu pozytywnego
wyniku z audytu dostawca dostaje status ,zatwierdzony dostawca”. Kolejne audyty
przeprowadzane s3 zgodnie z ustalonym harmonogramem. Wyniki audytéw zatwierdza
Pelnomocnik Zarzadu ds. Systemoéw Jakosci. Jezeli dostawca nie speini wszystkich
wymagan, oprécz raportu z audytu przekazywana jest karta dziatan korygujacych, ktérg
zaktad uzupetnia o dziatania naprawcze. W przypadku utrzymania oceny ,zatwierdzony
warunkowo” po wyznaczonym czasie przeprowadzany jest kolejny audyt, majacy na
celu skontrolowanie poziomu wprowadzenia dziatan naprawczych. Jezeli dostawca
uzyskat negatywng ocene w trakcie audytu (stwierdzono krytyczne niezgodnosci) lub po
uzyskaniu warunkowego zatwierdzenia nie wprowadzi dziatan naprawczych
stwierdzonych podczas pierwszego audytu, wspoéipraca jest rozwigzywana. Jezeli
dostawca chce nadal wspdétpracowac ze Spétka powinien ponownie przej$¢ wszystkie
etapy doboru dostawcéw.

Spotka prowadzi liste zatwierdzonych dostawcow. Dyrektor ds. Zakupéw wyznacza
Kupca odpowiedzialnego za ustawianie statusu dostawcy w systemie SAP
(zatwierdzony, warunkowo zatwierdzony, niezatwierdzony) bedacego wynikiem
audytow wstepnych lub okresowych.

U dostawcy ,zatwierdzonego” w pierwszej kolejno$ci powinny by¢ dokonywane
zakupy towarow. ,Dostawca zatwierdzony warunkowo” moze by¢ brany pod uwage
przy uzupeiniajacych zakupach, badz niedoborach towaru na rynku. Bezwzglednie nie
wolno dokonywa¢ zakupdw u dostawcéw niezatwierdzonych lub u tych, ktérzy uzyskali
negatywng ocene audytowa. Tacy dosatwcy powinni by¢ zablokowani w systemie SAP.
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AUDYTOWANIE DOSTAWCOW

Poruszane zagadnienia dotyczyly wyboru dostawcéw do audytowania, kryteriow
audytu, planowania, przygotowanie i przeprowadzania audytu, warunkéw zwolnienia
z audytu oraz dziatan poaudytowych, wptywajacych na wspoétprace pomiedzy dostawca
a Spoéika.

Wyrdznia sie dwa rodzaje audytéow - audyt Dostawcy przed rozpoczeciem
wspotpracy oraz audyt podczas wspotpracy. Prawidtowy proces audytowania sktada sie
z kilku etapow, do ktérych nalezy: okreslenie kryteriow audytowych, wyznaczenie
Dostawcow do audytu, wykonanie dzialan przygotowawczych do audytu,
przeprowadzenia audytu oraz dziatan poaudytowych.

Kryteria audytu opieraja sie na wymaganiach standardu BRC i IFS oraz normie ISO
22000. W czasie audytu sprawdzane sa zagadnienia zwigzane z legalno$cig prowadzenia
dziatalno$ci, zapewnieniem bezpieczenstwa i jakosSci produkowanej zywnosci,
funkcjonowaniem systeméw w zaktadzie, zapewnieniem identyfikowalnosci na
wszystkich etapach produkcyjnych oraz planowym i systemowym podejsciem do
prowadzonej dziatalnosci

Zagadnienia sg zapisane w postaci sformalizowanej listy - raportu z audytu
obejmujacego 100 pytan. Spétka opierajac sie na wymaganiach standardéow BRC i IFS
okredlita réwniez zagadnienia krytyczne, za ktore sg odejmowane punkty. Ostateczny
wynik audytu to ilo$¢ uzyskanych punktéw, od ktérej zalezy dtugo$¢ okresu waznosci
zatwierdzenia dostawcy.

Z audytu zwolnione s3 zaklady majace wazny certyfikat BRC badz IFS, pod
warunkiem dostarczenia przez zaklad raportu z ostatniego audytu certyfikujacego
standard BRC lub IFS. Inne zaktady powinny zosta¢ uwzglednione w harmonogramach
audytow Dostawcéw regionalnych lub centralnych. Na podstawie uzyskanej oceny
audytowej okreslana jest czestotliwo$¢ kolejnych audytéw. Koniecznos¢ wykonania
audytu moze wynika¢ réwniez z sytuacji kryzysowych, badz z powtarzajacych sie
problemdéw i niezgodno$ci w dostarczanym towarze.

Dostawcow do audytowania dobiera sie uwzgledniajac dane z systemu
operacyjnego SAP dotyczace historii dotychczasowej wspétpracy m. in.: ilos¢
dostarczonego towaru (dostarczone kg tacznie do wszystkich CD, dostrczone kg
w regionie, kg do poszczegdlnych CD), dominujaca pozycje dostawcy - dla catosci lub
w poszczegdlnych regionach Spotki, a takze zgtaszane reklamacje/problemy z hurtowni,
w tym od Kklientébw oraz wdrozone i certyfikowane systemy zarzadzania
bezpieczenistwem zZywnosci.

Na podstawie analizy przedstawionych kryteriéw sporzadza sie liste Dostawcéw do
audytowania w wybranym okresie (co najmniej rok) i na jej podstawie opracowywany
jest harmonogram audytéw. Harmonogram audytéw zatwierdzany jest przez Dyrektora
Biura Zakupéw i przekazywany do wiadomosci Kupcow.

Przy pojawieniu sie niezgodno$ci u Dostawcy przeprowadza sie dodatkowy audyt
poza ustalonym harmonogramem.

W audycie Dostawcy bierze udzial zesp6t audytowy, w sktad ktérego wchodza:
kupiec odpowiedzialny za wspétprace z danym Dostawca, pracownik dziatu jakosci
(w szczeblu zaleznym od rangi Dostawcy - ogélnopolski lub regionalny) oraz pracownik
logistyki (Centrum Dystrybucyjnego) - specjalista od danego rodzaju towaru - znajacy
asortyment audytowanego dostawcy oraz asortyment konkurencyjny.

Spotka zatrudnia 86 przeszkolonych i powotanych audytoréw wewnetrznych,
ktérzy sg przeszkoleni w zakresie audytowania dostawcéw.
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Co roku zatwierdzanych jest okoto 70 dostawcéw, z czego 40 w wyniku
przedstawienia raportu jednostki certyfikujacej standard BRC lub IFS, natomiast 30
w wyniku przeprowadzonego audytu przez Spoétke. Dostawcy zaudytowani przez
audytoréw Spotki zazwyczaj (w 80%) uzyskuja zatwierdzenie tylko na rok, ale
w wyniku kolejnego audytu juz zatwierdzenie na 3 lata. Swiadczy to o podnoszeniu
Swiadomosci projakos$ciowej u dostawcow.

PODSUMOWANIE

Audytowanie dostawcéw to proces trwajacy w Spétce od 2008 r. Dzieki
prowadzonym audytom Spoétka ma szanse wplywac na zmiane zachowan i procesow
u dostawcow, przez co moze ksztattowac szeroko rozumiane bezpieczenstwo i jakos¢
zywnosci dostarczanej do Klientéw i konsumenta ostatecznego.
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Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i jakoScig zywnosci - terazniejszos¢ i przysztosé

3. ZNACZENIE SKUTECZNOSCI SYSTEMU
IDENTYFIKOWALNOSCI WEWNETRZNE]

W ZAPEWNIENIU BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI NA
PRZYKtADZIE PRZEDSIEBIORSTW PRZETWORSTWA
MIESNEGO

The importance of the effectiveness of internal traceability system with the aim to assure food
safety on the example of meat processing enterprises

JUSTYNA GORNA

STRESZCZENIE

Wymagania prawne powinny stymulowac przestrzeganie okre$lonych zasad postepowania w obszarze
systemu identyfikowalno$ci. Od skutecznosci stosowanego systemu identyfikowalno$ci wewnetrznej
i zewnetrznej bedzie zalezata zdolno$¢ przedsiebiorstwa do szybkiego reagowania na sytuacje kryzysowe,
ktore moga zakonczy¢ sie wycofaniem wyrobu z rynku. Celem niniejszego opracowania jest
przedstawienie wymagan prawnych w zakresie identyfikowalno$ci i na tym tle okre$lenie obszaréw do
doskonalenia oraz istoty skutecznosci systemu identyfikowalno$ci wewnetrznej na przyktadzie
przedsiebiorstw przetworstwa miesnego. Przeprowadzone badania pozwolity na identyfikacje czynnikéw
wptywajacych na skuteczno$¢ systemu identyfikowalno$ci oraz na sformutowanie wytycznych dla
doskonalenia przyjetych systeméw identyfikowalnosci w przedsiebiorstwach.

Stowa kluczowe: system identyfikowalnosci, bezpieczenstwo zywnosci, skutecznos$¢

SUMMARY

The legal requirements should stimulate compliance with certain rules of conduct in the area of the
traceability system. The effectiveness of the system using internal traceability will depend on the ability of
the company to quickly respond to emergency situations, which may result in the withdrawal of the
product from the market. The purpose of this paper is to present the legal requirements for traceability,
identification of areas for improvement and the essence of the effectiveness of the internal as well as
external traceability system in terms of meat processing enterprises. The study has identified various
factors all of which influence the effectiveness of the traceability system and formulate guidelines for
improving traceability systems adopted in enterprises.

Key words: traceability system, food safety, effectiveness

WPROWADZENIE

Regulacje prawne i nadzér nad bezpieczenstwem taficucha zywnosciowego w Polsce
i UE wciaz nie sg wystarczajace. Swiadcza o tym powiadomienia w systemie RASFF oraz
doniesienia medialne. Dla wzmocnienia bezpieczenstwa tancucha zywnosciowego
niezbedne jest zapewnienie na jego wszystkich etapach peinej identyfikowalnosci
surowcdw, poétproduktéow i proceséow (Skilton i Robinson, 2009). Na poziomie
przedsiebiorstwa nalezy rozpatrywac¢ system identyfikowalnoSci wewnetrznej
i zewnetrznej. System identyfikowalno$ci zewnetrznej mozna zdefiniowaé jako
wszystkie dane i dziatania umozliwiajace utrzymywanie pozadanych informacji
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o wyrobie i jego sktadnikach na etapie przyjecia surowcéw oraz na etapie wydania
wyrobu gotowego. Natomiast system identyfikowalno$ci wewnetrznej to wszystkie
dane i dziatania umozliwiajgce utrzymywanie pozadanych informacji o wyrobie i jego
sktadnikach na etapie jego produkcji (przetwarzania) (Gérna, 2012). Od skutecznosci
obydwu systemdw bedzie zalezata zdolnos¢ przedsiebiorstwa do nadzorowania
zywnos$ci wprowadzanej na rynek. W przypadku, kiedy zostanie wykryte zagrozenie,
przedsiebiorstwo posiadajace skuteczny system identyfikowalno$ci precyzyjnie okresli
wyroby stanowigce zagrozenie, zakres koniecznego wycofania wyrobu z rynku i inne
elementy, ktére utatwig okreslenie przyczyny zrodtowej jego wystapienia.
Przedsiebiorstwa wciaz poszukuja kierunku doskonalenia w tym zakresie, dlatego tez
istotne jest, zeby okresli¢ czynniki wplywajgce na skuteczno$¢ systemu
identyfikowalnosci, by méc wdrozy¢ dziatania doskonalgce.

WYMAGANIA PRAWNE W ZAKRESIE IDENTYFIKOWALNOSCI

Obowiazek $ledzenia ruchu oraz pochodzenia ZzywnoSci i paszy w celu zapewnienia
bezpieczenstwa dostarczanej zywnosci wynika bezposrednio z rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady Europy nr 178/2002. W art. 3, pkt. 15. rozporzadzenia
zdefiniowano mozliwo$¢ $ledzenia jako mozliwo$¢ kontrolowania przemieszczania sie
zywnosci, paszy, zwierzecia hodowlanego lub substancji przeznaczonej do dodania lub,
ktéra moze by¢ dodana do Zywnosci lub paszy na wszystkich etapach produkgji,
przetwarzania i dystrybucji. Krétsza definicja identyfikowalnosci zostata sformutowana
w trakcie 27. Sesji Komisji Swiatowego Kodeksu Zywnosciowego (CAC) FAO/WHO
w 2004 roku, zgodnie z ktdra identyfikowalno$¢ (Sledzenie wyrobu), to zdolnos$¢ do
Sledzenia przemieszczania zywnosci na poszczegdlnych etapach produkcji,
przetwarzania i dystrybucji (Dzwolak, 2009). Zgodnie z wymaganiami artykutu 18.
Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Europy nr 178/2002 nalezy $ledzi¢
zywnos$¢, pasze zwierzat hodowlanych oraz dodatki do zywnosci (i pasz), a podmioty
dziatajace na rynku pasz i zywno$ci muszg identyfikowa¢ swoich dostawcow. Informacje
na temat dostawcow $rodkoéw spozywczych, pasz, zwierzat hodowlanych lub substancji
przeznaczonej do dodania do zywnosci (i pasz) musza byc¢ dostepne na zadanie
kompetentnych wtadz. Na podmiotach dziatajgcych w obrebie tancucha zywnosciowego
ciazy rowniez obowigzek monitorowania innych podmiotéw, ktérym dostarczyli swoje
produkty. W art. 100 ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (z p6zniejszymi
zmianami) (Ustawa z 25 sierpnia 2006) stwierdza sie miedzy innymi, Ze kto nie
wykonuje czynnos$ci w zakresie identyfikacji dostawcéw lub odbiorcéw zywnosci
wbrew obowigzkowi okreslonemu w art. 18 rozporzadzenia (WE) Nr 178/2002 podlega
karze grzywny. Ani rozporzadzenie (WE) Nr 178/2002, ani ustawa zywnos$ciowa czy
przepisy wykonawcze do tej pory nie precyzowaty, jakiego rodzaju maja to by¢ dane -
wystarczy, by byl spetniony cel rozpoznania dostawcy lub odbiorcy (Taczanowski,
2009). Regulacje prawne nie wyznaczajg specyficznej metodyki, ktéra mogtaby by¢
przyjeta przez wszystkich operatoréw tancucha zywnos$ciowego do budowy systemu
identyfikowalno$ci. W zamian za to przedsiebiorstwa maja wolny wybér mechanizmoéow
ktérych uzyja i ktére zapewnia skuteczny system identyfikowalnosci (Folinas i wsp.,
2006). Dobrowolno$¢ w tym obszarze moze budzi¢ pewne watpliwosci, co do
rzetelnosci przedsiebiorcéw w zakresie budowy swoich systemoéw identyfikowalnosci.

Organy legislacyjne UE majac na uwadze wystepujace w przesztosci kryzysy
zywnoS$ciowe i problemy zwigzane z brakiem wystarczajacej dokumentacji by zapewnié
mozliwo$¢ pelnego $ledzenia w zakresie podejrzanej zywnosci, podjety kroki
zmierzajace do ustalenia pewnych wymogéw dotyczacych mozliwosci $ledzenia
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w odniesieniu do zywnoS$ci zdefiniowanej jako produkty nieprzetworzone
i przetworzone! wprowadzajac Rozporzadzenie nr 931/2011, ktére weszto w Zycie
z dniem 1 lipca 2012 r. (Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) z 19 wrzes$nia
2011). Wyzej wymienione rozporzadzenie nie ma zastosowania do zywnoSci
zawierajacej zaréwno produkty pochodzenia roslinnego, jak i przetworzone produkty
pochodzenia zwierzecego. W niniejszym rozporzadzeniu sprecyzowano jaki rodzaj
informacji powinien by¢ dostepny w przypadku przesytek Zywnosci pochodzenia
zZwierzecego:
— doktadny opis zywnosci,
— wolumen lub ilo$¢ zywnosci,
— nazwa i adres podmiotu dziatajacego na rynku spozywczym, od ktorego
zywno$¢ zostata wystana,
— nazwa i adres wysylajacego (wtasciciela), jezeli jest ro6zny od podmiotu
dziatajgcego na rynku spozywczym, od ktérego zZywnos$¢ zostata wystana,
— nazwa i adres podmiotu dziatajacego na rynku spozywczym, do ktoérego
zZywnos¢ jest wystana,
— nazwa i adres odbiorcy (wtasciciela), jezeli jest rézny od podmiotu dziatajacego
na rynku spozywczym, do ktérego zywnos¢ jest wysytana,
— odniesienie identyfikujgce odpowiednio serie, partie lub przesytke,
— data wysyiki.

Rozporzadzeniem tym nie wprowadzono Zadnych nowosci, ponad to, co byto juz
okre$lone w instrukcji wydanej przez Gléwny Inspektorat Weterynarii odnosnie
przeprowadzania urzedowych kontroli w zakresie mozliwosci $ledzenia produktéw
pochodzenia zwierzecego i znakowania (Gorna, 2012). Z kolei watpliwo$ci moze budzi¢
fakt, ze w punkcie 3 artykulu 2 przedmiotowego rozporzadzenia okreslono, ze
informacje wyzej wymienione podlegaja codziennej aktualizacji i musza by¢ dostepne co
najmniej do momentu, w ktérym zasadne bedzie przyjecie, ze zZywno$¢ zostata
skonsumowana. W tym momencie powstaje luka, ktéra moga wykorzystac¢ nieuczciwi
przedsiebiorcy. Moze to rodzi¢ proceder niszczenia dokumentéw o wiele za wczeénie,
po to, zeby ukry¢ fakty. W praktyce wszelkie zapisy wynikajace z realizacji GMP/GHP
oraz systemu HACCP przechowuje sie rok dtuzej niz termin przydatnos$ci produktu do
spozycia, a w przypadku tak waznych danych, jakimi sg wyzej wymienione informacje
tym bardziej nalezatoby utrzymac¢ ten sposéb postepowania. Archiwizowane zapisy
moga pozwoli¢ na dokonanie oceny zachowania sie danego podmiotu na rynku w ujeciu
historycznym i na ocene tego zachowania na zgodno$¢ z wymaganiami prawnymi.

ISTOTA SKUTECZNOSCI SYSTEMU IDENTYFIKOWALNOSCI

Istota identyfikowalno$ci jest mozliwo$¢ przesledzenia drogi surowca/wyrobu
»wprzod” i ,w tyt” (Rys. 1), czyli mozliwo$¢ zidentyfikowania/pozyskania wszystkich

1 Def. wedtug Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, art. 2:

produkty nieprzetworzone - oznaczaja S$rodki spozywcze, ktére nie podlegaja
przetwarzaniu i obejmuja produkty, ktore zostaty rozdzielone, podzielone na czesci, przeciete,
pokrojone, pozbawione kosci, rozdrobnione, wygarbowane, skruszone, naciete, wyczyszczone,
przyciete, pozbawione tusek, zmielone, schtodzone, zamrozone, gleboko zamrozone lub
roZmrozone;

produkty przetworzone - oznaczaja $rodki spozywcze uzyskane w wyniku przetworzenia
produktéw nieprzetworzonych. Produkty te mogg zawiera¢ sktadniki, ktére sa niezbedne do ich
wyprodukowania lub do nadania im specyficznego charakteru.
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danych/informacji na temat surowca, etapdw przetworstwa jakim zostal poddany, az do
uzyskania wyrobu gotowego i odwrotnie.
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Rys. 1. Sledzenie ,w przéd” i ,w tyt”
Fig. 1. Traceability ,forward” and ,back”
Zrédto/source: Gérna, 2012

Niezbednym elementem tego systemu sg oczywiscie zapisy na podstawie ktorych
powinno by¢ mozliwe przesledzenie drogi wyrobu ,w przéd” i ,w tyl”. Zapisy jako
podstawa systemu identyfikowalno$ci mogg by¢ sporzadzane w dowolnej technice i na
dowolnym nosniku. Istotne jest to, zeby speinialy okreslone funkcje, zeby na ich
podstawie organizacja mogta w mozliwie prosty i szybki sposéb identyfikowa¢ dang
partie produkcyjng z uzytymi surowcami i realizowanymi procesami. Do zapisow
identyfikowanych w ramach identyfikowalnosci zewnetrznej od strony przyjecia
surowcdw mozna zaliczy¢ nastepujace dane: nazwa i adres dostawcy, lista
kwalifikowanych dostawcow, numer faktury zakupu, dokument PZ, nr partii surowca,
ocena warunkow transportu (rejestracja rodzaju $rodka transportu i temperatury),
$Swiadectwo jakosci, data przydatnosci do spozycia. Do zapiséw identyfikowanych
w ramach identyfikowalnos$ci wewnetrznej z kolei zaliczymy: rejestracje parametrow
przechowywania surowcéw/ potproduktow/wyrobéw gotowych (temperatura,
wilgotno$c¢); rejestracje stanu zapaséw surowcow; wyniki badan/ kontroli jakosciowych
miedzyoperacyjnych; wyniki kontroli stanu higienicznego pomieszczen, personelu,
maszyn, urzadzen; rejestracje parametréw procesu przetwarzania; rejestracje
parametrow/ zabiegéw mycia i dezynfekcji pomieszczen, maszyn, urzadzen; rejestracje
0s6b biorgcych udzial w procesie przetwarzania oraz rejestracje stanu zapaséow
wyrobow  gotowych. Natomiast do zapisow identyfikowanych w ramach
identyfikowalnosci zewnetrznej w ramach wydania wyrobu gotowego mozna zaliczy¢
nastepujace dane: nazwa i adres odbiorcy; numer faktury sprzedazy; dokument WZ;
numer partii wyrobu gotowego; ocena warunkéw transportu (rejestracja rodzaju srodka
transportu i temperatury); Swiadectwo/ certyfikat jako$ci wyrobu; data przydatnosci do
spozycia oraz data wprowadzenia wyrobu na rynek.

Skuteczno$¢ systemu identyfikowalnosci to stopien, w jakim zaplanowane cele
i dziatania sg osiggniete. To, czy system identyfikowalno$ci w danym przedsiebiorstwie
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jest skuteczny, zalezy od celéw, jakie dla niego zaplanowano. Monitorowanie realizacji
tych celéw oraz ich pomiar pozwoli na okre$lenie czy w danym obszarze funkcjonujacy
system identyfikowalnos$ci jest skuteczny, czy ta skuteczno$¢ wymaga doskonalenia
(Gorna, 2015).

Skutecznos¢ systemu identyfikowalnosci zalezy od zdolnosci zbierania powigzanych
ze soba informacji o jako$ci i bezpieczenstwie, czyli od dziatan. Zalezy od mozliwosci
$ledzenia kazdego produktu indywidualnie i kazdej jednostki dystrybucyjnej, nawet
réwniez od monitoringu produkcji pierwotnej, az do ostatecznego nabywcy.
Skutecznos¢ systemu identyfikowalno$ci uwarunkowana jest wielkoscia jednostki, ktora
chce sie $ledzi¢. Jednostka w systemie identyfikowalno$ci moze by¢ kontener,
ciezaréwka, dzien produkcji, zmiana produkcyjna, czy inne jednostki (Golan i wsp.,
2004).

CZYNNIKI WPLYWAJACE NA SKUTECZNOSC SYSTEMU IDENTYFIKOWALNOSCI WEWNETRZNEJ
W OCENIE PRZEDSIEBIORSTW PRZETWORSTWA MIESNEGO

W celu miedzy innymi identyfikacji i oceny czynnikow wptywajacych na
skuteczno$¢ wewnetrznego systemu identyfikowalnosci przeprowadzono w 2011 roku
badania przy wykorzystaniu metody delfickiej oraz jednej z metod sondazowych
posrednich, jaka jest metoda ankietowa. Badania z wykorzystaniem metody delfickiej
zostaly przeprowadzone wedlug nastepujgcych etapow: zdefiniowano problem,
wybrano ekspertdw, zaprojektowano i rozestano kwestionariusze, przeprowadzono
analize odpowiedzi zwrotnych, osiggnieto jednomys$lno$¢ i przedstawiono wyniki.
W sktad zespotu eksperckiego bioragcego udziat w badaniu przy wykorzystaniu metody
delfickiej weszli przedstawiciele nauki oraz przedstawiciele praktyki gospodarczej.
Badania przeprowadzone przy wykorzystaniu metody delfickiej, pozwolity na
wyodrebnienie czynnikéw, ktére mogg wplywaé na skutecznos$¢ systemu
identyfikowalnosci wewnetrznej. Kwestionariusz ankietowy zostat wystany do 966
przedsiebiorstw przetworstwa miesnego. Populacje stanowity przedsiebiorstwa
zaklasyfikowane przez Inspekcje Weterynaryjng do sekcji V i VI zaktadéw
zatwierdzonych zgodnie z Rozporzadzeniem nr (WE) 853/2004. Do analizy
zakwalifikowano 202 poprawnie wypetnione ankiety. W badaniu ankietowym
respondenci okresdlili istotno$¢ czynnikéw, ktére warunkuja skutecznos$¢ systemu
identyfikowalnos$ci wewnetrznej, przyporzadkowujac wagi w skali od 1 (zdecydowanie
nieistotny) do 5 (zdecydowanie istotny) (Tabela 1).
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Tabela 1. Istotnos¢ czynnikéw wptywajacych na skuteczno$¢ systemu
identyfikowalno$ci wewnetrznej, n=202
Table 1. The significance of the factors influencing the effectiveness of internal

traceability system, n=202

Czynniki wptywajace na
skuteczno$¢ wewnetrznego
systemu identyfikowalnosci w
nadzorze nad wyrobem
niezgodnym

Procent odpowiedzi [%]

Zdecydowanie
nieistotny

Raczej
nieistotny

Srednio Raczej Zdecydowanie
istotny istotny istotny

Swiadomos¢ pracownikow
Jasno sprecyzowane zasady
identyfikacji surowcéw/ wyrobow/
proceséw

Jasno sprecyzowane zasady
systemu identyfikowalnosci
Czeste szkolenia pracownikow w
zakresie identyfikowalnosci
Zasoby finansowe
przedsiebiorstwa

Czeste testowanie systemu
identyfikowalnosci

Ocena skutecznosci
przeprowadzonych dziatan
korygujacych w celu zarzgdzania
niezgodnoscig zwigzang z
ustanowionym systemem
identyfikowalnosci

Ocena skuteczno$ci wdrozenia
dziatan zapobiegawczych
Zapisy z monitorowania
proceséw/parametrow

Audity systemu identyfikowalnosci
Czas przechowywania zapisow
z monitorowania
procesow/parametréw
Prawidtowo$¢ okres$lenia partii
produkcyjnej

Wprowadzenie systemu
informatycznego w obszarze od
pozyskania surowca poprzez
proces produkcji do dystrybucji
Mozliwo$¢ precyzyjnego
okreslenia tgczenia sie réznych
partii danego surowca w dane;j
partii produkcyjnej wyrobu
gotowego

Swiadomos¢ kierownictwa
Techniczny sposoéb identyfikacji
surowcow/wyrobow

0,0

0,0

0,0

2,5

12,0

2,0

0,0

0,0

4,2

5,1

9,5

0,0

3,6

3,5

0,0
4.2

0,0

1,0

0,0

0,0

13,6

18,5

6,2

6,2

3,6

8,7

10,0

4,1

7,2

7,5

4,1
1,6

8,5
14,0

25,7
12,5

65,8
72,5

17,3 18,3 64,4

29,6 43,9 24,0

38,5 29,9 6,0

25,0 41,0 13,5

294 51,0 13,4

211 54,1 18,6

14,6 27,6 50,0
14,8

22,5

454
255

26,0
32,5

2,0 20,9 73,0

14,5 24,2 50,5

16,0 28,0 45,0

3,2
9,3

21,1
53,6

71,6
31,3

Zrodto/source: opracowanie wiasne/own work
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Zdaniem reprezentantow badanych przedsiebiorstw czynnikiem zdecydowanie
istotnie wplywajacym na skuteczno$¢ wewnetrznego systemu identyfikowalnosci jest
prawidtowos¢ okreslenia partii produkcyjnej (73%). Partie wyrobu powinny stanowi¢
wyroby wytworzone i/lub przetworzone lub zapakowane w podobnych warunkach.
Jesli w ramach identyfikacji partii za podstawe jej wyznaczenia uzna sie dzien
produkcyjny, jedng zmiane produkcyjna, jedng partie gtéwnego surowca, z ktoérego
wytwarza sie wyréb gotowy, czy tez jeden wsad do urzadzen produkcyjnych, to nalezy
réwniez zapewni¢ wilasciwe identyfikowanie z tg partia produkcyjna konkretnych
surowcdw, wyrobow i proceséw. Stad tez, jako kolejny zdecydowanie istotny czynnik
wptywajacy na skuteczno$¢ systemu identyfikowalnosci wewnetrznej zostaly uznane
jasno sprecyzowane zasady identyfikacji surowcow/wyrobéw/proceséw (72,5%).
Trzecim czynnikiem wskazanym przez badanych, jako zdecydowanie istotnie
wptywajacym na skuteczno$¢ wewnetrznego systemu identyfikowalnos$ci, jest
$wiadomo$é¢ kierownictwa (71,6%). Swiadomo$¢é kierownictwa w budowaniu
skutecznego systemu identyfikowalnosci ma bardzo duze znaczenie. Przede wszystkim
musi ona wynika¢ ze $wiadomos$ci potaczenia nierozerwalnym tancuchem dwoch
aspektéw: bezpieczenstwa zywnosci i systemu identyfikowalnosci. Zapewnienie
bezpieczenstwa zywno$ci oraz wtasciwe reagowanie na sytuacje kryzysowe (co bedzie
Swiadczy¢ o $wiadomosci nie tylko najwyzszego Kkierownictwa, ale rowniez
zaangazowaniu pozostatych pracownikéw) moze by¢ osiggniete tylko wowczas, jesli
w organizacji bedzie funkcjonowat skuteczny system identyfikowalnosci. Istniejgca
$wiadomo$¢ kierownictwa w tym zakresie bedzie korzystnie oddziatywaé na budowanie
$Swiadomosci wsréd pracownikéw. Wiasnie ten czynnik zostat wskazany jako czwarty
zdecydowanie istotnie wptywajacy na skuteczno$¢ wewnetrznego systemu
identyfikowalnosci (65,8%). Te dwa czynniki w zasadzie sg nierozerwalnie ze soba
potaczone, gdyz nie mozna poming¢ wptywu Kkierownictwa na pozostatych
pracownikéw. Kolejny piaty czynnik, ktéry zostal wskazany przez badanych jako
zdecydowanie istotnie wptywajacy na skuteczno$¢ wewnetrznego systemu
identyfikowalno$ci to jasno sprecyzowane zasady systemu identyfikowalnosci (64,4%).
Po okres$leniu zasad identyfikacji surowcow, wyrobéw i proceséw kazde
przedsiebiorstwo chcace posiada¢ skuteczny system identyfikowalno$ci wewnetrznej
musi przedstawi¢ w sposob mozliwie najbardziej klarowny, jak w catym procesie
produkgji i dystrybucji wyrobu gotowego bedzie wygladata identyfikowalnos¢. W celu
lepszego zobrazowania zasad systemu identyfikowalnosci mozna zaprojektowac
procedure postepowania w tym zakresie, jak réwniez na schematach blokowych
przestawi¢ budowe systemu identyfikowalno$ci. W znacznej grupie (50,5%) badanych
przedsiebiorstw stwierdzono, ze kolejnym zdecydowanie istotnie wptywajacym
czynnikiem na skuteczno$¢ wewnetrznego systemu identyfikowalnosci jest
wprowadzenie systemu informatycznego w obszarze od pozyskania surowca poprzez
proces produkcji do dystrybucji. Wystepuje w tym aspekcie pewien dysonans. W ramach
odpowiedzi udzielanych na pytanie dotyczace stosowanego sposobu identyfikacji na
poszczegblnych etapach taficucha zywno$ciowego, tylko niewielki odsetek badanych
przedsiebiorstw deklarowat wykorzystanie systemu informatycznego. Wskazania
wahaty sie poprzez wszystkie wymienione w ankiecie etapy od 3,2 do 15,2%. Stad
mozna sadzi¢, ze badane przedsiebiorstwa upatruja w tym czynniku mozliwo$¢
uzyskania istotnego wptywu na poprawe skuteczno$ci stosowanych przez nie systeméw
identyfikowalnosci. ROwniez w duzym odsetku badanych przedsiebiorstw podkresono
znaczenie czynnika jakim sg zapisy z monitorowania procesow/parametréw, wskazujac,
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iz czynnik ten zdecydowanie istotnie wplywa na skuteczno$¢ stosowanego systemu
identyfikowalnosci (50%).

W celu wyodrebnienia najwazniejszych czynnikéw majgcych wpltyw na skuteczno$¢
wewnetrznego systemu identyfikowalnosci przeprowadzono eksploracyjng analize
czynnikowa. Na podstawie tej analizy wyodrebniono pie¢ zasadniczych grup czynnikow
(Rys. 2). W celu zaprojektowania skutecznego systemu identyfikowalnosci nalezy
okres$li¢, w jaki sposéb beda identyfikowane surowce, wyroby i procesy, by nastepnie
stworzy¢ przejrzysty 1 zrozumialy dla pracownikéw system identyfikacji
i identyfikowalnosci. Pracownicy powinni by¢ szkoleni z zakresu systemu
identyfikowalnosci. W trakcie tych szkolen nalezy przedstawic¢ kluczowe obszary tego
systemu oraz role, jaka oni w tym systemie peilniag. Wazne jest, zeby pokazac
pracownikom, jakie mogg by¢ skutki nie przestrzegania ustanowionych zasad systemu
identyfikowalno$ci w odniesieniu do bezpieczenistwa wyrobu oraz zdrowia i Zycia
konsumentéw. Nie nalezy zapomina¢, Ze takie szkolenia wptywaja na skutecznos¢
systemu identyfikowalno$ci i nalezy je okresowo powtarzaé. W celu zbadania czy
stosowany system spetnia okreslone wczes$niej wymagania (cele) nalezy poddawac go
dziataniom weryfikujgcym, ktore polegaja na przeprowadzaniu okresowych testow.

Ocena
skutecznoseci
L

3 Sposob
Szkolenia identyflcacii

~ Czynniki

wplywajacena
skutecznosé
wewnetrznego
systemu
identyfikowalnosei

A\

Dzialania | Zasady identyfikacji i
weryfikujace identyfikowalnosci

Rys. 2. Pie¢ grup czynnikéw wptywajacych na skutecznos$¢ wewnetrznego systemu
identyfikowalno$ci

Fig. 2. The five groups of factors that influence the effectiveness of the internal
traceability system

Zrédto/source: opracowanie wtasne/own work
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W wyniku przeprowadzonych dziatan weryfikujacych na podstawie obserwacji
i zapisOw z pewnos$cig moga zostac zidentyfikowane niezgodno$ci w obszarze systemu
identyfikowalnos$ci, badz obszary, ktére potencjalnie moga przyczyni¢ sie do
wystapienia niezgodnosci. Zarzadza sie wowczas przeprowadzenie konkretnych dziatan
korygujacych i/lub zapobiegawczych. Nalezy szczegdlnie zwr6ci¢ uwage na ocene
skuteczno$ci ww. dziatan, gdyz one beda oddziatywaty na skuteczno$¢ wewnetrznego
systemu identyfikowalnosci.

PODSUMOWANIE

Generalnie mozna stwierdzi¢, ze wszystkie czynniki, ktére zostaly poddane ocenie
w przeprowadzonym badaniu w wiekszym, badZ mniejszym stopniu oddziatuja na
skuteczno$¢ wewnetrznego systemu identyfikowalno$ci. Zatem na podstawie
przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, iz wyodrebnione czynniki sg tymi, ktére
istotnie wptywajg na skuteczno$¢ wewnetrznego systemu identyfikowalnosci. Zadne
z przedsiebiorstw nie wskazato innych czynnikéw, ktére ich zdaniem moga wptywac na
skuteczno$¢ systemu identyfikowalno$ci. Przedsiebiorstwa, ktére chca zbudowat
skuteczny system identyfikowalno$ci wewnetrznej powinny wzig¢ pod uwage range
omoéwionych powyzej czynnikéw. Dlatego tez, zeby agwarantowac pelng przejrzystos$¢
zasad identyfikacji i identyfikowalno$ci surowcéw, wyrobéw i proceséw warto
zaprojektowa¢ schemat postepowania w tym zakresie. Bardzo dobrym narzedziem,
ktéry mozna w tym celu wykorzystac jest schemat blokowy procesu produkgc;ji, ktérego
posiadanie jest wymagane dla speinienia zasady 1. systemu HACCP dotyczacej
sporzadzenia wykazu zagrozen na kazdym etapie procesu produkcji i okresleniu wobec
nich $rodkéw zapobiegawczych. Schematy blokowe tworzy sie w trakcie realizacji
czwartego etapu (sposréd 12) wdrazania systemu HACCP. Wykorzystanie tych
schematow, ktore praktycznie obrazuja przeptyw surowcéw, pétproduktéw i wyrobéw
gotowych przez poszczegélne etapy procesu produkcji/przetwarzania czy pakownia
i dystrybucji moze przyczyni¢ sie do weryfikacji skuteczno$ci istniejagcego systemu
identyfikowalnos$ci. Na podstawie tych schematéw bedzie mozna stwierdzi¢ czy
rzeczywiscie przyjety sposob identyfikacji i zasady identyfikowalnos$ci sa wystarczajace,
czy sa na tyle jasne i przejrzyste, ze pracownicy z checig beda stosowac sie do tych
wymagan. Jak sami przedstawiciele badanych przedsiebiorstw stwierdzili, skutecznos$¢
systemu identyfikowalno$ci wewnetrznej w znacznym stopniu jest uzalezniona od jasno
sprecyzowanych zasad identyfikacji i identyfikowalno$ci oraz od $§wiadomosci zaréwno
kierownictwa, jak i pracownikéw.
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Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i jakoScig zywnosci - terazniejszos¢ i przysztosé

4.  ANALIZA NAKEADOW | KORZYSCI WYNIKAJACYCH
Z WPROWADZANIA STANDARDU IFS

NA PRZYKtADZIE PRZEDSIEBIORSTWA

PRZEMYStU SPOZYWCZEGO

Analysis of workload and benefits of the introduction of International Food Standard
on example of the Food Plant

DOROTA NOWAK, PIOTR SZCZEPANIK, EWA GONDEK

STRESZCZENIE

W pracy przedstawiono rozwoéj systeméw zarzadzania bezpieczenstwem i jakoscia zywnosci w zaktadzie
spozywczym ZPS. Omoéwiono dziatania, ktére nalezato wykona¢, niezbedne do uzyskania certyfikatu
nieobligatoryjnego systemu IFS. Stwierdzono, ze produkujac zgodnie z zasadami GHP i GMP, posiadajac
system HACCP oraz norme ISO 9001, wdrozenie IFS wymaga jedynie pewnych dziatan organizacyjnych
i szkoleniowych, a nie inwestycyjnych. Wymiernym efektem wdrozonego standardu byta zmniejszona
liczba reklamacji oraz niezgodnos$ci w czasie audytow.

Stowa kluczowe: IFS, standardy sieci handlowych, zarzadzanie jako$cia, bezpieczenstwo zywnosci

ABSTRACT

The paper presents the development of food safety and quality management systems, in the plant food
ZPS. It was discussed what action had to be follow to get certified non obligatory IFS. It was found that
producing according to the principles of GHP and GMP, using HACCP and ISO 9001, IFS implementation
only requires certain organizational and training activities and not investment. Notable effects of the
implemented standard was reduced the number of complaints and non-compliance during audits.

Key words: IFS, standards of commercial networks, quality management, food safety

WPROWADZENIE

Wspbtczesnie jako$¢ coraz bardziej zyskuje na znaczeniu. Jest ona jednym
z najwazniejszych atrybutéw wszystkich towaréw, takze zywnosci (Kunachowicz i in.,
2011). Z uwagi na konkurencyjno$¢ na $wiatowym rynku rolno-zywnosciowym, jakos¢
uznaje sie za wazng i wyro6zniajaca ceche produktu (Kowalska, 2010). W krajach
nalezagcych do Unii Europejskiej jako$¢ jest najwazniejszym instrumentem
konkurencyjnosci, ktéory decyduje o stopniu zadowolenia klientéw, a wiec
w bezposredni sposob przektada sie na sukces producenta (Morkis, 2012).

Ze wzgledu na uprzemystowienie i skale produkcji zywnosci, kazdy zanieczyszczony
produkt spozywczy stanowi zagrozenie dla znacznej liczby potencjalnych nabywcow.
Dlatego tez niezbedna jest dbato$¢ o jakos¢ zywnosci w calym systemie produkcji.
Bezpieczenstwo i zdrowotno$¢ produktéw zywnosciowych buduje zaufanie do
producentéw artykutéw spozywczych (Luning i in., 2005).

Zgodnie z prawem obowigzujacym w krajach cztonkowskich Unii Europejskiej
przedsiebiorstwa spozywcze s3 odpowiedzialne za bezpieczenstwo zywnosci
(Wisniewska i Malinowska, 2011). Ustawa o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia
wskazuje trzy obligatoryjne systemy zarzadzania jakoscia:
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— Dobra Praktyka Higieniczna (GHP),

— Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP),

— System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontrolnych (HCCP).

Obowigzek stosowania Dobrych Praktyk Higienicznych i Dobrych Praktyk
Produkcyjnych wprowadzono w Polsce w lipcu 2000 roku. Cztery lata p6zniej prawo
zobligowato przedsiebiorstwa do stosowania systemu HACCP (Stoma, 2013).

Kazdy zaktad produkujacy, wytwarzajacy i serwujacy oraz dystrybuujacy zywnos¢,
zobowigzany jest do opracowania wilasnych wytycznych dotyczacych GHP (Good
Hygienic Practice, z ang. Dobra Praktyka Higieniczna), ktoére sg podstawa do wdrozenia
Systemu HACCP. Program ten powinien uwzgledni¢ strukture organizacyjng firmy oraz
charakterystyke produkcyjna zaktadu. Dlatego wszystkie zastosowania wykorzystywane
w procesie produkcji, technologii, technice, metodach pracy, jak réwniez zalecenia
dotyczace higieny oraz zdrowia pracownikéw, powinny by¢ opisane za pomoca
odpowiednich procedur lub instrukcji z uwzglednieniem wymagan, ktére musza zostac
spetnione (Turlejska 2003).

NIEOBLIGATORYJNE SYSTEMY ZARZADZANIA JAKOSCIA ORAZ SYSTEMY
ZARZADZANIA BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI

Celem wprowadzania systemu zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego oraz
zarzadzania jakos$ciag w przedsiebiorstwach przemystu spozywczego, jest zapewnienie
wtasciwych warunkéw do produkcji zywnosci (Dzwolak, 2008). Zapewnia to otrzymanie
produktéw optymalnych pod wzgledem jako$ci i bezpiecznych z punktu widzenia
zdrowia konsumentdéw, ktore spetniajg oczekiwania nabywcow. W celu ujednolicenia
wszystkich wymagan powigzanych z jakos$cia i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
wprowadza sie obligatoryjne systemy i programy gwarantujace bezpieczenstwo, jak
roéwniez spetnienie odpowiednich parametrow jako$ciowych (Nowicki i Sikora, 2013).
We wspoétczesnej gospodarce uzyskanie oraz utrzymanie konkurencyjnej pozycji
wymusza wdrozenie zaawansowanych standardéw. Do nieobligatoryjnych, a wiec
dobrowolnych na rynku Unii Europejskiej system6w zarzadzania jakoscig, ktére moga
by¢ wprowadzane w przedsiebiorstwach branzy spozywczej nalezg (Morkis, 2012):

— kompleksowe zarzadzanie jakoscig (TQM),

— system zarzadzania jako$cig wedtug norm ISO serii 9000 (ISO 9001),

— system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci wedtug normy ISO 22000,

— Produkcja na Swiatowym Poziomie (WCM - World Class Manufacturing),

— system Punktow Kontrolnych Zapewnienia Jakosci (QACP - Quality Assurance

Control Points),

— International Food Standard (IFS),

— British Retail Consortium (BRS),

— inne systemy sieci handlowych,

— wilasne zaktadowe systemy zarzadzania jakoscia.

Sposréd wymienionych powyzej systemoéw, najbardziej wzrasta popularnosé
systemow opracowanych zgodnie z wytycznymi normy ISO 22000, Miedzynarodowego
Standardu Zywnos$ci (IFS), Normy dotyczacej bezpieczenstwa zywnoéci oraz,
w stosunku do produkcji pierwotnej, Global GAP. Spowodowane jest to wzrostem
Swiadomo$ci oraz wymagan wszystkich zainteresowanych grup interesariuszy
(Nowicki, 2010). Sprzyja temu réwniez wzrost odpowiedzialnosci sieci handlowych za
produkty spozywcze, ktore sa sprzedawane jako marki wtasne, co jest powigzane
z faktem, ze wedtug klientéw, sieci handlowe sg producentami okreslonych produktow.
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W celu zapewnienia jako$¢ i bezpieczenstwa wyrobow, ktoére sg wprowadzane na
rynek, handlowcy detaliczni i hurtowi zobligowani zostali do wdrozenia odpowiednich
procedur kwalifikacyjnych dostawcow. Jednakze, kazda z sieci handlowych definiuje
wilasne wymogi dotyczace kluczowych kwestii procesu audytowania. Niejednolite
wytyczne zwigzane z audytem stanowity zrédio problemdéw dla przedsiebiorstw
dostarczajacych produkty. Koszty oraz czas poswiecony na czeste audyty komplikowaty
ich funkcjonowanie. Dodatkowo, zréznicowanie w wymaganiach dostawcéw oraz
poziomie audytowania mialy wplyw na zdezorientowanie dostawcéw. Coraz wieksza
role odgrywa tzw. audyt trzeciej strony i na jego mocy dostawcy kwalifikowani sg
zgodnie z osigganymi przez nich rezultatami audytéow jakosci i bezpieczenstwa
produktu, zlecanymi przez sieci handlowe (Przystupa, 2015).

ZALOZENIA STANDARDU IFS

IFS stanowi standard przeznaczony dla wszystkich producentéw zywnos$ci oraz
uczestnikéw tancucha zywno$ciowego. W szczegdlnosci dotyczy on handlowcéw
detalicznych dostarczajacych zywnos$¢ pod marka wtasng do sieci handlowych. Oznacza
on ujednolicenie zasad oceny, regut kwalifikowania dostawcéw oraz procedur
audytowych. W ramach standardu zawarto wymagania dotyczace procesu
kwalifikowania dostawcow, poczawszy od zdefiniowania wymogéw w stosunku do nich,
poprzez zasady prowadzenia oceny i kompetencje audytoréow, a skonczywszy na
jednoznacznych kryteriach oceny oraz potwierdzaniu wdrozenia systemu certyfikatem.
Przyznawany jest dla producentéw zywno$ci oraz firm $wiadczacych ustugi pakowania
produktéow (Nowicki i Sikora, 2012; Balon i Sikora, 2015).

Opracowanie standardu IFS, a zwlaszcza unormowanie zasad audytowania
wptyneto na skrécenia czasu koniecznego do przeprowadzenia wielu audytéw, a takze
stato sie rozwigzaniem dla detalistow i dostawcow (Balon i Sikora, 2015).

Najnowsza wersja standardu IFS Food do audytowania jakosci i bezpieczenstwa
produktéw spozywczych opublikowana zostata w styczniu 2012 roku i obowigzuje od
1 lipca 2012 roku. Jej celem jest (Popis, 2013):

— zapewnienie prawidtowego poziomu bezpieczenstwa i jako$ci produktéw

spozywczych (zgodnie z wymaganiami przepiséw prawnych),

— opracowanie standardu, uwzgledniajacego jednolity system oceniania i wyniki

z audytu uznawanego przez uczestnikow w tancuchu dostaw,

— wspotpraca z jednostkami certyfikujacymi majacymi akredytacje oraz

wykwalifikowanych audytordow,

— zapewnienie w catym tancuchu dostaw poréwnywalnosci i przejrzystosci,

— redukcja kosztéw,

— oszczednos¢ czasu dla dostawcoéw, handlowcow detalicznych oraz sieci

handlowych.

Zgodnie z wymaganiami IFS Food, ocenia sie dostawcéw produktéw spozywczych
sprzedajacych produkty w supermarketach i hipermarketach (Nowicki, 2010).
Sprzedawcy detaliczni i hurtowi wymagaja przestrzegania tych zasad od dostawcow
(IFS Food, 2012).

Popularno$¢ Miedzynarodowego Standardu Zywnoéci IFS wynika z faktu, ze
implementacja standardu zapewniajacego bezpieczenstwo oraz jakos¢ wyrobow
zywnos$ciowych, bazujacego na wymaganiach IFS Food, zwigzane jest z wieloma
korzy$ciami dla wszystkich zainteresowanych stron. Producenci, ktérzy wdrozyli
wytyczne standardu mogg zagwarantowac klientom spetnienie wymogdw w zakresie
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bezpieczenstwa i jakosci, ktére sg stawiane przez GMP, GHP, HACCP, ISO 9001, a takze
ustawodawce. Zapewniajac wyzsze bezpieczenstwo zywno$ci, ciggte doskonalenie
jakosci i higiene produktu nastepuje wzmocnienie zaufania klientdw. Posiadanie
certyfikatu IFS Food pozwala na wspdtprace z sieciami handlowymi oraz wielokrotnie
stanowi taki wymoég. Zmniejszenie kosztéw dla dostawcdw, detalistdow oraz innych
podmiotéw, ktére dziataja wedtlug standardéw zwigzane jest z jednolitym systemem
oceny wszystkich wspoétpracujacych podmiotéw i uniknieciem wielokrotnych audytéw
ze strony odbiorcéw (przede wszystkim sieci handlowych) (Nowicki, 2010).

Celem pracy byta proba oceny rozmiaru dziatan niezbednych do wdrozenia
standardu IFS oraz wynikajacych z tego korzysci na przyktadzie Zaktad Produkcji

Spozywczej.

MATERIAL | METODY

Do analizy naktadéw i korzysci wynikajacych z wprowadzania standardu IFS
wybrano Zaktad Produkcji Spozywczej ZPS. Analizowane przedsiebiorstwo jest firma
dziatajacg na terenie kraju oraz poza jego granicami, oferujgc szeroki asortyment
produktéw spozywczych. Do najwazniejszych produktéw zalicza sie warzywa
konserwowe, koncentraty, octy, przyprawy, dodatki obiadowe, sosy, soki, syropy,
przetwory owocowe.

Przed wprowadzeniem standardu sieciowego Firma ZPS posiadata, wprowadzony w
2003 roku, system HACCP oraz zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GHP) i Dobrej
Praktyki Produkcyjnej (GMP).

Analizy dokonano na podstawie wymagan audytowych narzuconych przez Standard
(IFS Food - Standard do audytowania jakoSci oraz bezpieczenstwa produktow

spozywczych).

DzIALANIA PODJETE W ZAKLADZIE W CELU WDROZENIA STANDARDU IFS

W 2014 roku, w celu wspétpracy z jedng z niemieckich sieci handlowych,
uatrakcyjnienia firmy jako dostawcy produktéw spozywczych, a przede wszystkim
kierujgc sie checig ciggtego rozwoju i doskonalenia oraz dostarczania klientom
produktéw najwyzszej jakosci, postanowiono wdrozy¢ Miedzynarodowy Standard
Zywnosci (IFS).

W celu uzyskania certyfikatu IFS Food, zaktad ZPS zobligowany zostat do spetnienia
wymagan audytowych narzuconych przez Standard (IFS Food - Standard do
audytowania jakoS$ci oraz bezpieczenstwa produktéw spozywczych). Pewna czes¢
wymogéw zostata spetniona bez koniecznych zmian, jednak wystapily obszary
wymagajace poprawy lub stworzenia.

Punkt 2. Standardu okresla zasady dotyczace zarzadzania jakoscia oraz
bezpieczenstwem zywnosci. Definiuje = wymagania dotyczace dokumentacji,
utrzymywania zapis6w oraz zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Aby spenic
wymogi wskazane w tym punkcie podstawa systemu zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci w firmie ZPS powinien by¢ catkowicie wdrozony, uporzadkowany
i szczegbtowy system HACCP oparty na zasadach Codex Alimentarius. System ten
powinien by¢ wdrozony w kazdej lokalizacji produkcyjnej oraz powinien obejmowacé
wszystkie surowce, produkty i grupy produktéw oraz wszystkie procesy od przyjecia
towardw do wysyiki, wtaczajgc rozwoéj produktu i jego pakowanie (IFS Food, 2012).
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W celu okreslenia poprawnego funkcjonowania systemu HACCP weryfikacji
poddano analize zagrozen i identyfikacje CCP dla wszystkich grup produktéw
podlegajacych certyfikacji (do analizy wprowadzono nowe zagrozenia - alergeny, GMO,
sabotaz, uszczeg6towiono zagrozenia mikrobiologiczne).

Punkt 3. Standardu IFS Food okres$la zasady dotyczace zarzadzania zasobami.
Definiuje standardy dotyczace higieny personelu (odziezy ochronnej, mycia i dezynfekcji
rak, jedzenia i picia, palenia papieroséw/tytoniu, dziatan podejmowanych w przypadku
zranien i uszkodzen skéry). Kolejno opisuje normy dotyczace szkolen i instrukcji. Firma
ZPS powinna opracowa¢ udokumentowany programy szkolen lub programy
instruowania w odniesieniu do specyfikacji/ wymagan produktu i potrzeb
szkoleniowych pracownikéw zwigzanych z ich praca.

Realizujac wymogi punktu 3. nalezalo stworzy¢ (zweryfikowac) instrukcje
obrazkowa mycia i dezynfekcji rgk oraz umiesci¢ ja przy kazdej umywalce. Kazdy
z dozownikéw zostal opisany i umieszczono w nim mydto bezzapachowe. Zakupiono
niebieskie plastry opatrunkowe i reczniki papierowe w kolorze zielonym lub niebieskim.
Przeprowadzono brakujace szkolenia dla pracownikéw oraz zweryfikowana instrukcje
stanowiskowe w obszarze audytowanym.

Punkt 4. Standardu IFS Food jest rozbudowany i obejmuje szeroko pojety proces
planowania i produkcji. Podpunkt 4.2 okresla wymogi dotyczace specyfikacji
i sktadu/receptury  wszystkich  produktéw  koncowych oraz  surowcow
(surowce/sktadniki, dodatki, opakowania, powtérne przetwarzanie). Specyfikacje
powinny by¢ aktualne, jednoznaczne, dostepne i zawsze zgodne z obowigzujacym
prawem oraz wymaganiami klienta.

Podpunkt 4.4 definiuje wymogi zwigzane z zakupami surowcéw i opakowan. Aby
spetni¢ te wymogi firma ZPS zaczeta kontrolowaé procesy zakupowe w celu
zapewnienia, ze wszystkie pochodzace z zewnatrz materiaty i ustugi, ktére majg wpltyw
na bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci, sa zgodne z wymogami. W tym celu zebrano
informacje od dostawcéw odnosnie:

— opisow produktéw (specyfikacji) dostarczanych towaréw,

— raportdw (sprawozdan) z badan mikrobiologicznych, fizykochemicznych,

migracji (globalnej, specyficznej - opakowania),

— posiadanych certyfikatow jakos$ci wraz z raportami z audytu,

— podpisanych deklaracji o alergenach/ GMO, detekcji metaléw i deklaracji

opakowan.

Powyzsze informacje nalezy uzyskiwac raz do roku.

Wykonano réwniez oceny dostawcéw surowcédw, ustug, np. firm transportowych.

Podpunkt 4.9 okres$la wymagania konstrukcyjne dla obszaréw produkcyjnych
i magazynowych. Sciany podtogi, sufity/podwieszenia, okna i inne otwory, drzwi
i bramy, oswietlenie, klimatyzacja/wentylacja powinny by¢ tak zaprojektowane, aby
spetnia¢ wymagania produkcji oraz by¢ w dobrym stanie i tatwe do czyszczenia.
Powierzchnie powinny by¢ nieuszkodzone i odporne na zuzycie. Okna i inne otwory
nalezy zaprojektowac i wykonac¢ tak, aby unikng¢ osadzania sie brudu oraz powinny by¢
zachowane w dobrym stanie. Gdy okna i otwory dachowe zaprojektowano do otwierania
w celu wentylacji, nalezy je w odpowiedni sposéb zabezpieczy¢ tatwymi w obstudze
barierami (siatkami) przed dostepem szkodnikéw. Drzwi i bramy w obszarze powinny
by¢ w dobrym stanie (np. brak $ladéw tuszczenia farby, uszkodzen czy korozji) oraz
tatwe w czyszczeniu. Nalezy zapewni¢ odpowiednie oswietlenie na wszystkich
stanowiskach pracy. Wszystkie urzadzenia oswietleniowe winny by¢ zainstalowane tak,
aby zminimalizowac ryzyko uszkodzenia oraz zabezpieczone powtoka niettukaca.
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W firmie ZPS dokonano analizy stanu istniejacej infrastruktury (posadzki, $ciany,
sufity, okna, maszyny i urzadzenia). Koniecznym byto generalne mycie zabrudzonych
powierzchni, usuwanie korozji, malowanie miejsc z widocznymi $ladami tuszczenia
farby, uzupetnianie ubytkéw w posadzkach lub ich cata wymiana, jak rowniez
uzupetnianie ubytkéow ptytek. Wszystkie urzadzenia os$wietleniowe bez ostony
zastgpiono bezpiecznymi, atestowanymi urzadzeniami osSwietlajagcymi. W miejscach,
gdzie okna zostaty zaprojektowano w celu wentylacji, zatoZono siatki przeciw owadom.
Jesli okno nie stuzyto jako element wentylacji, usunieto klamki, tak aby uniemozliwi¢ ich
otwieranie.

Standard IFS Food ktadzie szczegdlny nacisk na ryzyko wystepowania ciat obcych,
metalu, ttuczonego szkta i drewna. We wszystkich strefach, np. obrdébki surowcéw,
przetwarzania, pakowania czy magazynowania, gdzie analiza ryzyka i zwigzanych z nim
zagrozen potwierdza potencjalne ryzyko zanieczyszczenia produktu, nalezy
wyeliminowa¢ wykorzystywanie drewna, szkta lub kruchego plastiku. Tam, gdzie nie
mozna unikng¢ stosowania elementéw drewnianych, szkta lub kruchego plastiku,
ryzyko nalezy kontrolowaé, drewno powinno by¢ w dobrym stanie i czyste, a szklo
i plastik chroni¢ przed sttuczeniem. W miejscach, gdzie sprzet do wykrywania metalu
i/lub cial obcych jest wymagany, nalezy go zainstalowa¢, aby zapewni¢ maksymalng
efektywnos$ci wykrywania oraz unikniecia pdzniejszego skazenia.

W celu spetnienia standardéw dotyczacych eliminacji ciat obcych, metaly,
ttuczonego szkta i drewna, Zaktad Produkcji Spozywczej ZPS podjat nastepujace
dziatania:

— zamontowano ostony w miejscach, gdzie znajduje sie odkryty produkt

(transportery, urzadzenia dozujace, itp.),

— zamontowano (zakupiono) urzadzenia eliminujace obecno$¢ ciat obcych
w produkcie, tj. filtry, putapki magnetyczne, detektor metali, obrotnice opakowan
szklanych, X-ray, Sortex,

— zgodnie z wymaganiami, zaostrzono sposoby postepowania podczas wystapienia
incydentu sttuczki szklanej,

— wszedzie, gdzie jest mozliwe wyeliminowano elementy drewniane, np. palety,
zastgpiono je elementami plastikowymi (nie kruchymi) - drewniane palety
pozostaty jedynie w obszarach magazynowych.

Kolejnym wymogiem uzyskania standardu jest posiadanie przez firme ZPS systemu
kontroli szkodnikéw, ktéry jest zgodny z lokalnymi wymaganiami prawnymi, biorgc pod
uwage co najmniej:

— otoczenie zaktadu (potencjalne szkodniki),

— plan zaktadu z umiejscowieniem putapek (mapa putapek),

— oznaczenie putapek na terenie zaktadu,

— osoby odpowiedzialne, spos$rdd personelu/z zewnatrz,

— zastosowane produkty/srodki oraz instrukcje ich uzycia i bezpieczenstwa,

— czestotliwo$¢ inspekcji.

Warunkiem jest, aby firma posiadata wykwalifikowany i przeszkolony personel lub
wynajeta kompetentna firme zewnetrzng (tak jak w przypadku zaktadu ZPS). Przed
ostatecznym audytem nalezato zweryfikowa¢ czy firma kontrolujgca szkodniki
wykonuje kwartalne sprawozdania (trendy) z aktywnoS$ci szkodnikéw w zaktadzie.

Standard IFS Food odnosi sie réwniez do transportu produktu gotowego (podpunkt
4.15). Przed zatadowaniem pojazddw transportowych powinno sie sprawdzi¢ ich stan
(np. obecnos¢ obcych zapachdw, niekorzystng wilgotnos¢, szkodniki, plesn, duza ilos¢
pytu i kurzu), a w razie koniecznosci podja¢ odpowiednie dziatania. W sytuacji, gdy
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towary wymagaja okreslonej temperatury w czasie transportu, nalezy przed
zatadowaniem sprawdzi¢ temperature wewnatrz pojazdu oraz zapewni¢ utrzymywanie
odpowiedniego zakresu temperatury. Obszary zatadunku i roztadunku musza posiada¢
wyposazenie w celu ochrony przewozonych produktéw przed czynnikami
zewnetrznymi. W przypadku, gdy ustugi transportowe wykonuje strona trzecia,
wszystkie zasady okreslone w 4.15 powinny by¢ zapisane w kontrakcie.

W celu spetnienia warunkéw transportu wyrobu gotowego, firma ZPS podpisata
umowe z firmami transportowymi, w ktérej zawarto nastepujace wymagania:

— wymagania dla Srodkéw transportu: wszystkie pojazdy uzywane do transportu
muszg zapewniac¢ bezpieczenstwo zywnosci, zgodno$c¢ z przepisami prawa,
wszystkie podstawione $rodki transportu majg by¢ formalnie dopuszczone przez
Inspektoraty Sanitarne i Weterynaryjne,

— pojazdy wykorzystywane do przewozu maja: by¢ utrzymane w dobrym stanie
technicznym i we wlasciwym stanie higienicznym, zapewnia¢ ochrone przed
wptywem niekorzystnych warunkéw atmosferycznych, zapewniaé transport w
odpowiedniej temperaturze, posiada¢ powierzchnie tadunkowa umozliwiajaca
tatwe utrzymanie w czystosci i porzadku obszaru, w ktérym towar jest
transportowany oraz zapewnia¢ ochrone przed zanieczyszczeniami, takimi jak
olej, smar, kurz, spaliny i dym,

— kierowca przed przyjazdem po tadunek zobligowany jest do: sprawdzenia
poprawnosci funkcjonowania wyposazenia niezbednego dla zachowania
odpowiedniej ustugi transportu, posiadania w kabinie samochodu aktualnego
zapisu potwierdzajgcego umycie Srodka transport, przestrzegania higieny
osobistej i posiadania aktualnych zaswiadczen o zdrowiu oraz czystej odziezy.

Firma swiadczaca ustugi transportowe musi posiada¢ procedury na wypadek awarii
srodka transportu.

Zgodnie z podpunktem 4.18 standardu IFS Food, firma ZPS powinna posiadac
system, ktéry daje mozliwos¢ identyfikacji partii produktu, jej zwigzku z partiami
surowca, opakowaniami pozostajacymi w bezposrednim kontakcie z Zywnoscia,
opakowaniami przeznaczonymi do bezposredniego kontaktu z zywnos$cia lub ktérych
kontaktu z Zywno$cig mozna sie spodziewac. Identyfikowalno$¢ winna by¢ zapewniona i
udokumentowana az do dostawy do klienta.

W celu potwierdzenia prawidtowego dziatania systemu umozliwiajacego
identyfikacje produktu, wykonano 3 testy identyfikowalnoSci:

— od surowca do wyrobu gotowego,

— od wyrobu gotowego do surowca,

— wycofania niebezpiecznego wyrobu z rynku.

Koniecznym byto wprowadzenie procedury, ktéra umozliwia identyfikowalnos$¢
produktu w obszarach: od surowca do wyrobu gotowego raz od wyrobu gotowego do
surowca, tacznie z bilansem masy produktow.

Dodatkowo standard wymaga, aby firma ZPS posiadata systemy i procedure
umozliwiajaca identyfikacje produktéw sktadajacych sie z GMO, zawierajagcych GMO lub
wyprodukowanych z GMO (w tym skladnikéw zZywnosci, dodatkéw oraz Srodkéw
aromatyzujgcych). Firma ZPS zobowigzata sie do posiadania uzupetnianej na biezaco
listy wszystkich surowcéw zawierajacych alergeny wykorzystywane w zaktadzie,
okreslajaca rowniez wszystkie mieszanki i receptury, do ktérych dodawane sg surowce
zawierajgce alergeny. Zaczeto gromadzi¢ specyfikacje surowcéw ze zidentyfikowanymi
alergenami, ktére wymagajg zadeklarowania w kraju sprzedazy wyrobu gotowego.
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Punkt 5. Standardu IFS Food definiuje wymagania zwigzane z pomiarem, analiza

i doskonaleniem procesu produkcyjnego. Okresla kwestie dotyczace m.in.
przeprowadzania audytow wewnetrznych, inspekcji zaktadu produkcyjnego (obowigzek

przeprowadzania regularnych inspekcji zaktadu produkcyjnego, np. kontrola produktu,
zagrozenia ciatami obcymi, higiena osobista personelu i utrzymanie porzadku) czy
walidacji i kontroli procesu produkcyjnego. Przed audytem certyfikujacym nalezato
wykona¢ walidacje systemu na jednym wybranym produkcie, analizujgc zapisy
produkcyjne z jednego dnia roboczego.

Standard wymaga, aby firma posiadata procedury zapewniajgce zgodnos¢ ze
wszystkimi  okreslonymi wymaganiami produktu, wilaczajagc wymogi prawne
i specyfikacje. Konieczne w tym celu analizy mikrobiologiczne, chemiczne i fizyczne
przeprowadza sie w akredytowanych laboratoriach (ISO 17025). Jesli analizy
dokonywane s3 w wewnetrznym zakladowym laboratorium, wyniki nalezy
zweryfikowa¢ w akredytowanym laboratorium. W tym celu nalezato wykona¢ badania,
w akredytowanym laboratorium, wyrobu gotowego (zgodnie z opisem produktu;
badania: mikrobiologiczne, fizykochemiczne oraz organoleptyczne), a takze wody
(badania: mikrobiologiczne i fizykochemiczne). Wykonano réwniez wymazy z kilku
powierzchni z obszaru produkcyjnego, w tym z dtoni wybranych pracownikow.

Kolejnym wymogiem narzuconym przez Miedzynarodowy Standard Zywnosci jest
posiadanie skutecznej procedury wycofania i zwrotu wszystkich produktéw, ktéra
zapewnia, Ze zaangazowani klienci uzyskajq informacje tak szybko, jak to jest mozliwe.
Procedure wycofania produktu z rynku, firma ZPS zobowigzana jest testowa¢ raz do
roku. Dodatkowo nalezato ustanowié¢ procedury dotyczace zarzadzania incydentami
i potencjalnymi sytuacjami kryzysowymi, ktére wptywaja na bezpieczenstwo zywnosci,
jej legalnos¢ i jako$¢. Nowym aspektem byto opracowanie analizy ryzyka dla
poszczegdlnych etapéw oraz wprowadzenie procedury dotyczacej zarzadzania
sytuacjami kryzysowymi. Koniecznym bylto ustanowienie oficjalnych zastepstw na
kluczowych stanowiskach oraz wprowadzenie pisemnego dopuszczenia produktow do
poszczegdlnych etapdw, tacznie z ostatecznym dopuszczeniem wyrobéw do sprzedazy.

Wdrazajac wymagania Standardu IFS, firma ZPS wspomagata sie wiedzg i
doswiadczeniem firmy konsultacyjnej, ktéra specjalizuje sie w implementacji
standardéw oraz systemdéw w zaktadach produkcyjnych. Wsparcie ze strony firmy
zewnetrznej pozwolilo na pomyslne przejscie audytu certyfikujgcego i finalnie
otrzymanie certyfikatu IFS.
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Rys. 1. Procentowy udziat poszczegdlnych przyczyn reklamacji w stosunku do
ogdlnej ilosci reklamacji w danym roku

Fig. 1. Percentage of specific causes of complaints in relation to the total number
of complaints in a given year.

Zrédto/source: opracowanie wtasne na podstawie Materiatéw zrédtowych ZPS/ own
study based on source Food Plant materials

OCENA EFEKTOW WPROWADZENIA STANDARDU IFS

Dla oceny efektywnosci wprowadzonego systemu IFS wzieto pod uwage dwa
czynniki: reklamacje i niezgodno$ci stwierdzone podczas audytow.

Analizy reklamacji na produkty ZPS dokonano za okres 2013 do 2015 pod
wzgledem iloSciowym oraz z uwzglednieniem przyczyn reklamacji. W 2013 roku
dokonano ogdétem 126 zgtoszen reklamacyjnych, w 2014 roku 98 zgltoszen, natomiast
w 2015 roku zanotowano 74 zgtoszenia. Wynika wiec z tego, Ze na przestrzeni trzech lat,
ilos$¢ reklamacji konsumenckich ulegta zmniejszeniu. Moze to wynika¢ z faktu, ze w
kwietniu 2014 roku, w firmie ZPS wdrozono miedzynarodowy standard bezpieczenstwa
zywnosci IFS, dzieki ktéremu polepszono kontrole procesu produkcyjnego.

Przyczyny reklamacji konsumenckich byty zréznicowane. Podzielono je na kategorie
widoczne na rys. 1. W 2013 oraz 2014 roku najwieksza ilo$¢ reklamacji dotyczyta
obecnosci ciata obcego. Kolejng znaczaca przyczynag byta niewtasciwa organoleptyka
produktu.

W 2013 roku prawie 50% dokonanych zgtoszen reklamacyjnych byty to uwagi
zZwigzane z obecnoScig ciata obcego w produkcie. W kolejnych latach, wartos¢ ta
sukcesywnie malata, z 34% w 2014 roku do 20% w roku 2015. Dzieki wprowadzonym
standardom bezpieczenstwa zywnosci (IFS), ktére zobligowaty przedsiebiorstwo do
zakupu oraz wstawienia w linie produkcyjng urzadzen do kontroli jako$ci wyrobu
(X-ray, obrotnica opakowan szklanych, detektor metali), odnotowano znaczny spadek
ilosci sktadanych reklamacji konsumenckich. International Food Standard zwieksza
Swiadomos$¢ pracownikéw, ktorzy wiedza, gdzie moze wystapic¢ zagrozenie zwigzane z
wadliwg jako$cig produktu i zapobiegaja im.

Wdrazajac w 2003 roku System Zarzadzania JakosScig 9001 oraz system HACCP, ZPS
zobligowany zostat do przeprowadzenia audytéw wewnetrznych w okreslonych
obszarach. Wraz z wprowadzeniem Standardu IFS Food, pojawil sie nowy obszar
wymagajacy audytowania - bezpieczenstwo zywnosci i inspekcje zewnetrzne. Podczas
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audytu moga wystapi¢ niezgodnosci wzgledem narzuconych kryteriéw, dla ktérych
nalezy opracowa¢ dziatania naprawcze oraz dzialania korygujace. Na
rys. 2 przedstawiono wykres obrazujacy liczbe niezgodnosci, jakie odnotowano
w poszczeg6lnych dziatach na przetomie lat 2012 - 2015.

obszar pelnomocnika ds. SZBZ R —7 4 2012
dzial sprzedazy/marketingu — 33 2013
3 m2014
obszar przewod. zespolu ds. HACCP Ep—— 4
a m2015
obszar menadzera ds. zakupow g1 3
. .. 6
dziat produkec]i S 7
dzint kadr (™ 33
dzial techniczny I p—— 3 3
. L . 4
dzial zapewnienia jakosci |y 1 5
obszar bezpieczenstwa zakladu T
0 2 4 6 8

ilosc

Rys. 2. Liczba niezgodnosci odnotowana w audytowanych obszarach w latach
2012-2015

Fig. 2. Number of discrepancies noted in the audited areas in 2012-2015
Zrodto/source: opracowanie wiasne na podstawie materiatéw wewnetrznych
przedsiebiorstwa ZPS/own study based on internal Food Plant materials

Poszczeg6lne dzialy/zakresy zobowigzane s3 do spelnienia kryteriow
zdefiniowanych w standardzie IFS Food. Liczba kryteriow zalezna jest od wielkosci
dziatu. Dziat Produkcji czy Dzial Zapewnienia Jako$ci maja zdecydowanie wieksza liczbe
kryteriéw do spelnienia anizeli Dzial Kadr czy Dziat Zakupow. W Dziale Produkcji, jako
najwiekszym obszarze objetym audytem, wraz z Dziatem Zapewnienia Jakos$ci
stwierdzono najwieksza liczba niezgodnos$ci w latach 2012-2013. W kwietniu 2014
roku, w przedsiebiorstwie ZPS wdrozono Miedzynarodowy Standard Zywnosci (IFS
Food). W tymze roku odnotowano znaczny spadek niezgodnosci w poszczegélnych
dziatach. Na szczeg6lng uwage zastuguje spadek liczby niezgodno$ci w Dziale Produkcji
o ponad 70% oraz Dziat Zapewnienia Jako$ci, ktéry réwniez wykazat zdecydowanie
mniejszg liczbe niezgodnosci. Duzym sukcesem przedsiebiorstwa jest osiggniecie, przez
niektére obszary audytowe, zerowej liczby niezgodnosci.

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Przedsiebiorstwo XYZ, wdrazajac Miedzynarodowy Standard Zywno$ci IFS Food, nie
przeprowadzato analizy ekonomiczno - finansowej. Kierownictwo uznato, Ze wzrost
bezpieczenistwa oraz polepszenie jakosSci produkowanej zywnosci jest kwestig bezcenna
i niepodlegajaca pod jakiekolwiek watpliwo$ci. Gléwnym celem przedsiebiorstwa jest
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zaspokajanie potrzeb klienta oraz konsumenta poprzez produkowanie wyrobow
najwyzszej jakosci z gwarancja bezpieczenstwa.

Dzieki rygorystycznym wymaganiom standardu IFS Food dotyczacym zapobieganiu
pojawienia sie ciata obcego w produkcie, firma ZPS odnotowata mniejsza liczbe
reklamacji konsumenckich. Swiadczy to o zdecydowanej poprawie bezpieczenstwa
produkowanej zywnosci.

Wyzsze kierownictwo, podejmujac decyzje wdrozenia standardu, miato na uwadze
wzrost atrakcyjnosci przedsiebiorstwa na rynku producentéw wyrobéw spozywczych.
Certyfikat IFS Food pozwolil na przystgpienie do wielu przetargéw, co w konsekwencji
zaowocowato wspotpracy z kilkoma niemieckimi i francuskimi sieciami handlowymi.

Jedyna kwestig, ktéra nie pokrywa sie w rzeczywisto$ci z celami standardu
przedstawionymi przez jego twdrcow, jest ograniczenie liczby audytéw
przeprowadzanych przez strony trzecie. W zatozeniu posiadanie certyfikatu IFS Food
powinno by¢ gwarantem prawidlowego funkcjonowania przedsiebiorstwa.
W rzeczywistosSci, wiele sieci handlowych przeprowadza dodatkowo wtasne audyty
oparte na wymaganiach Miedzynarodowego Standardu Zywnoéci. W konsekwencji,
oprocz audytu recertyfikujgcego, dodatkowo nalezy poswieci¢ czas na uczestnictwo w
innych audytach zewnetrznych.

Analizujac informacje dotyczace kryteriow, jakie nalezy spetni¢ w celu uzyskania
certyfikatu IFS, mozna stwierdzi¢, ze produkujac zgodnie z zasadami GHP i GMP,
posiadajac system HACCP oraz norme ISO 9001 (wszystkie te systemy sa obligatoryjne
do wprowadzenia IFS), wdrozenie standardu nie jest kwestig skomplikowang, wymaga
pewnych dziatan organizacyjnych i szkoleniowych, a nie inwestycyjnych.
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Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i jakoScig zywnosci - terazniejszos¢ i przysztosé

5. SPECYFIKA SYSTEMOW ZARZADZANIA
BEZPIECZENSTWEM | JAKOSCIA W GASTRONOMII

Specific of food safety and quality systems in catering establishments

EwaA CZARNIECKA-SKUBINA

STRESZCZENIE

W pracy przedstawiono specyfike funkcjonowania gastronomii, ze szczegdélnym uwzglednieniem
systeméw zapewnienia i zarzadzania jako$cig oraz bezpieczenstwem zdrowotnym. W wielu polskich
zaktadach gastronomicznych brakuje prawidtowej realizacji podstawowych dobrych praktyk GMP i GHP.
Gléwnie wdrozony jest system HACCP. Bardziej zaawansowane systemy wdrozone sg w zakladach
gastronomii systemowej i duzych firmach cateringowych.

Stowa kluczowe: gastronomia, bezpieczenstwo, jakos¢, systemy

ABSTRACT

The paper presents the specific of gastronomy functioning, with a special focus on systems of assurance
and management of quality and food safety. In many Polish catering establishments lack of proper
implementation of basic GMP and GHP good practices. In majority cases HACCP system is implemented.
More advanced systems are implemented in establishments of system gastronomy and in large catering
companies.

Key words: gastronomy, food safety, quality, systems

WPROWADZENIE

Zatrucia pokarmowe s3 powaznym problemem zdrowia publicznego, nawet
w krajach rozwinietych. Szacuje sie, ze zgloszone i rejestrowane przypadki zatru¢ sg
utamkiem rzeczywistej czestotliwosci ich wystepowania i mogg stanowi¢ liczbe 10-1000
razy wieksza od liczby przypadkéw zarejestrowanych oficjalnie (Windyga i Sciezynska,
2010).

Najczestsza przyczyna notowanych zatru¢ pokarmowych sa positki spozywane
w zaktadach gastronomicznych (Buccheri i wsp., 2007; Bolton i wsp. 2008). Wedtug
danych Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA, 2010) stanowig one
48,7% notowanych przypadkéw zatrué. Zatrucia pokarmowe w sektorze
gastronomicznym oprdcz skutkéw zdrowotnych i utraty zaufania klientow wigza sie ze
zmniejszong sprzedaza i kosztami procesé6w sadowych zatozonych przez klientéw
(Knight i wsp., 2007), dlatego tez coraz wiekszego znaczenia w tym sektorze ustug,
nabieraja systemy zapewnienia i zarzadzania jakoscia.

KONSUMENT A JAKOSC | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI W GASTRONOMII

W dobie wystepujacych co jaki$ czas kryzyséw zywieniowych konsumenci zaczeli
zwracac coraz wieksza uwage na jakos¢ i bezpieczenstwo kupowanej zywnosci, dotyczy
to réwniez podejmowania przez nich decyzji o skorzystaniu z ustug gastronomicznych
(Fatimah i wsp., 2011).

Wsrod cech ustug gastronomicznych istotnych dla konsumenta wyréznia sie
roznorodnos¢ oferty, lokalizacje zaktadu, czysto$¢ i higiene przygotowania potraw
(Henson i wsp., 2006; Worsfold, 2006; Akoydan, 2007, Jezewska-Zychowicz i Gajda,
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2011; Nowicki i Sikora, 2012). Cieslik i wsp. (2011) wskazujg réwniez na wdrozenie
systemu HACCP. Wedtug Grebowiec (2009) znajomo$¢ systemoéw zapewnienia jako$ci
wsréd konsumentéw jest znikoma, a wdrozone przez zaktad gastronomiczny systemy
nie wplywaja na decyzje nabywcze klientow. Najwazniejszym czynnikiem decydujacym
o wyborze zywnosSci w zakladzie gastronomicznym wedtug tego autora jest jakosc,
rozumiana jako cechy sensoryczne, bezpieczenstwo zdrowotne i warto$¢ odzywcza oraz
higiena przygotowania i podania potraw. Mniejsze znaczenie majg takie czynniki, jak:
dostepnos$¢ lokalu, wygoda konsumpcji, oszczedno$¢ czasu, smak i cena Zywnosci,
miejsce zakupu zywnosci, a takze cechy osobowe i kompetencje personelu. Podobne
wyniki uzyskali Nowak i wsp. (2008). Wskazali oni na utozsamianie przez nabywcéw
ustug gastronomicznych pojecia jakos$ci positku wytgcznie z cechami sensorycznymi.

SPECYFIKA DZIALALNOSCI GASTRONOMICZNE)J

Zapewnienie wlasciwej jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego potraw i napojow
produkowanych w zaktadach gastronomicznych uwarunkowane jest specyficznymi
warunkami pracy w tym sektorze ustug. Dziatalnos¢ gastronomiczng cechuja:

1. réznorodnos¢ produkcji zywnosci: oferowany asortyment potraw oraz napojow
jest rézny i zmienny pod wzgledem liczby (indywidualni klienci, grupy
turystyczne, imprezy okoliczno$ciowe) i regularnos$ci serwowania. Sprawia to,
ze proces technologiczny jest zrdéznicowany pod wzgledem operacji
jednostkowych
i wyposazenia. W wielu placowkach gastronomicznych brak jest
systematycznosci dziatan, gdyz ruch konsumentéw rézni sie w ciggu dnia,
miesigca i w czasie catego roku. Specyficzna dla gastronomii jest tez
réznorodnos¢ i wielko$¢ produkceji w zaleznosci od wielkosci zaktadow. Duze
zaktady gastronomiczne w czasie jednego positku serwuja réznorodna zywnos¢
dla duzych grup konsumentéw. Mate zaklady gastronomiczne serwuja
ograniczony wybdr potraw i napojow dla klientéw indywidualnych lub matych
grup.

2. specyfika pracy: personel pracuje w warunkach stresu (w pospiechu), co jest
zwigzane z wielozadaniowo$ciag wykonywanej pracy, znaczng liczbg ztozonych
positkow, ktore nalezy w krotkim czasie przygotowac i podac¢ konsumentom.

3. warunki dziatalnos$ci zaktadu: zwykle zatrudniana jest zbyt mata liczba
pracownikow w stosunku do zakresu obowigzkéw, w tym znaczna liczba
pracownikéw pracuje w niepelnym wymiarze lub tymczasowo, a trudne
warunki pracy i brak perspektyw awansu powoduja duza rotacje personelu.
Czesto zatrudniane sa osoby bez odpowiednich kwalifikacji i wiedzy z zakresu
technologii gastronomicznej, higieny i obstugi konsumenta, nieposiadajace
Swiadomosci skutkow niewlasciwego postepowania technologicznego
i higienicznego. Wiele zaktadéw funkcjonuje w warunkach niespetniajacych
wymogo6w niezbednych do zapewnienia wtasciwej jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego  zZywnos$ci, nie posiadajagc odpowiednich  pomieszczen
i wyposazenia (Chinchilla Lee, 2009; Wachowicz i Czarniecka-Skubina, 2010;
Czarniecka-Skubina, 2013).

Specyfika produkcji gastronomicznej powoduje, ze utrudnione jest zastosowanie
w zakladach gastronomicznych tych samych metod zapewnienia jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci co w zaktadach przemystu spozywczego.
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SYSTEMY ZARZADZANIA JAKOSCIA | BEZPIECZENSTWEM ZDROWOTNYM W POLSKIE)
GASTRONOMII

Zapewnienie i zarzadzanie jako$cia oraz bezpieczenstwem zdrowotnym potraw
produkowanych w zakladach gastronomicznych rézni sie w zaleznosci od rodzaju
podsystemu ustug gastronomicznych, co przedstawiono w tabeli 1.

W polskich zaktadach gastronomicznych zapewnienie jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego potraw bazuje przede wszystkim na dobrych praktykach: GHP (Dobra
Praktyka Higieniczna); GMP (Dobra Praktyka Produkcyjna); GCP (Dobra Praktyke
Cateringowq) oraz systemie HACCP (Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny).
Mimo obowigzku stosowania, w wielu zaktadach produkujacych zywnos$¢ system HACCP
jest niewdrozony i nieznany pracownikom. Statystyki polskie wykazuja obiekty
zywnos$ci i zywienia z funkcjonujacymi systemami dla produkcji zywnosci ogétem
(Tabela. 2). Stopien wdrozenia systemu HACCP ws$rdéd wszystkich obiektéw Zywnosci
i zywienia, jak wynika z tabeli 2 wynosi okoto 50%. Wedtug Morkis (2010) systemy
GMP, GHP i HACCP, w najwiekszym stopniu sa wdrozone i najlepiej funkcjonuja
w duzych i $rednich przedsiebiorstwach spozywczych. Najwiecej przedsiebiorstw
z niewdrozonymi systemami to mate i mikro- przedsiebiorstwa, a do takich nalezy
wiekszos$¢ placowek gastronomicznych.

W produkcji zywno$ci nastapit wzrost znaczenia nowoczesnych systemdw
zapewnia i zarzadzania jako$cig oraz bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci, oprocz
wymienianych powyzej rowniez: QACP (Punkty Kontrolne Zagwarantowania Jakosci);
normy ISO serii 9000; system $ledzenia ruchu i pochodzenia zywnosci - traceability
(Kijowski i Sikora, 2003). W tabeli 3 przedstawiono przyktadowe zaktady
gastronomiczne, w ktérych wdrozono systemy zapewnienia i zarzadzania jakosScig oraz
bezpieczenstwem zdrowotnym. Jak wynika z przedstawionych danych, jedynie duze
firmy gastronomiczne posiadajg wdrozone systemy zarzadzania jakoscig, w pozostatych
funkcjonuja jedynie dobre praktyki: produkcyjna i higieniczna oraz system HACCP.

MCDONALD’S JAKO PRZYKLAD PELNEGO ZASTOSOWANIA SYSTEMOW ZARZADZANIA
JAKOSCIA | BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI W GASTRONOMII

Metody, ktére stosuje korporacja McDonald’s moga by¢ przyktadem dobrego
rozumienie i wdrozenia systemu zapewnienia jakoSci i bezpieczenstwa zywnosci
w gastronomii (Seward, 2000). Podstawg systemu jest realizacja codziennej listy
kontrolnej (Dziennej Kartu Bezpieczna Zywno$¢) stworzonej wedtug zasad GMP, GHP
i systemu HACCP oraz sprawdzenie czy sa spelnione warunki do poprawnego
przygotowania positkow.

Jako$¢ potraw wytwarzanych w restauracjach McDonald’s, bazuje na surowcach
0 odpowiednich, ustalonych parametrach jakosciowych i duzym stopniu bezpieczenstwa
zdrowotnego. W utrzymaniu jakosci i bezpieczenstwa produkowanej zywnosci
pomagaja nowoczesne systemy produkcyjno-logistyczne stosowane przez dostawcoéw
np. SAP i stale ulepszany system $ledzenia ruchu i pochodzenia zywnosci -
identyfikalnosci (traceability).

Catos$¢ dostaw produktéw do restauracji dziata na koncepcji one-stop-shopping,
zaopatrzenie u jednego dostawcy - w celu wygody (1 faktura) i zmniejszenia kosztow.
Caly asortyment dostarczany jest do restauracji jednym samochodem przystosowanym
do transportu réznych produktéw. Koncepcja ta jest czescig wiekszej cato$ci nazwanej
Lead Logistics Provider. Catoscig dostaw zajmuje sie firma logistyczna Havi Logistics,
ktéra dokonuje zakupdéw u dostawcy, prowadzi centra dystrybucyjne - magazyny,
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dostarcza produkty do restauracji wiltasnymi srodkami transportu oraz monitoruje

dostawy.

Tabela 1. Systemy zapewnienia i zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywno$ci w gastronomii w zalezno$ci od podsystemu ustug
gastronomicznych
Table. 1. Systems of assurance and management of quality and food safety
depending on the subsystem of catering services

Podsystemy Gastronomia Gastronomia Gastronomia
rynku indywidualna systemowa specjalna
Rodzaj zaktadoéw Zaktady przekagskowe, Zaktady fast food, Zywienie zbiorowe
gastronomicznych restauracje gastronomia systemy (catering), gastronomia
hotelowa gastronomiczne, przy infrastrukturze
piwiarnie, winiarnie, zaktady w obiektach transportu
kawiarnie itp. handlowych i w halach
zakfady rozrywkowe targowych

Rodzaj systemow

Kontrola jakosci

Elementy kontroli
jakosci produktow

Kontrola higieny

Kontrola procesu
technologicznego

Kontrola systemow

GHP, GMP, HACCP

Trudna ze wzgledu na
réznorodnosé
rodzajow dan

produkowanych w tym

samym czasie, czgsto z
SUrowcow i
potproduktow
dostarczanych od
przypadkowych
dostawcow

GHP, GMP, HACCP
ISO 9001, ISO 22000
ISO 14001, Traceability
wdrozone i stosowane

Uproszczona. Wedtug
procedur
przygotowywana jest
mata liczba rodzajow
dan, z pétproduktow
dostarczonych przez
certyfikowanych i
audytowanych
dostawcow

GHP, GMP, HACCP
ISO 9001, ISO 22000
wdrozone i stosowane

Trudna z uwagi na duzg
liczbe positkow, czesto
réznorodnych,
wydawanych w tym
samym czasie.

Przyjecie towaréw. Przechowywanie surowcéw, pétproduktéw, produktow
(temperatura, czas). Jako$¢ wyroboéw wizualna, sensoryczna, konsumencka
(ankiety). Jakos¢ ttuszczéw smazalniczych.

Higiena personelu,
pomieszczen, maszyn,
urzadzen i sprzetu
Kontrola sporadyczna,
wizualna

W nielicznych zaktadach
pomiary temperatury
obrébki cieplnej, zwykle
pomiar czasu obroébki

Kontrola przez
panstwowe inspekcje

Higiena personelu,
pomieszczen, maszyn,
urzadzen i sprzetu
Kontrola stata, wizualna,
pobierane wymazy z
powierzchni roboczych i
rgk personelu

Pomiary czasu i
temperatury podczas
obrébki cieplnej — state

Audyty wewnetrzne
i zewnetrzne
Kontrola przez
panstwowe inspekcje

Higiena personelu,
pomieszczen, maszyn,
urzadzen i sprzetu
Kontrola stata, wizualna

Pomiary czasu i
temperatury podczas
obrébki cieplnej — state

Audyty wewnetrzne
i zewnetrzne
Kontrola przez
panstwowe inspekcje

Zrédto/source: opracowanie wtasne/own study
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Tabela 2. Systemy bezpieczenstwa zdrowotnego w obiektach zywnosci i zywienia
w Polsce
Table 2. Systems of food safety in objects of food and nutrition in Poland

Liczba objetych nadzorem obiektow Obiekty zywnosci i zywienia

Rok zywnosci i zywienia (skontrolowanych) z systemami (liczba - procent)
otwarte zamkniete GHP, GMP HACCP

2010 75340 (bd) 34589 (bd.) 69,0% 31,8%
2011 76166 (bd) 36086 (27990) 256410 - 71,0% bd. - 37,0%
2012 77622 (bd. 37714 (28117) 276079 - 74,2% 152906- 41,1%
2013 77733 (bd.) 39483 (29635) 298408 - 78,3% 172856 - 45,4%
2014 78768 (42233) 41055 (29689) 309593 - bd. 187031 - bd.

bd. - brak danych
Zrodto/source: Stan sanitarny kraju za 2010, 2011, 2012, 2013 i 2014 rok/The sanitary
conditions of the country 2010, 2011, 2012, 2013 I 2014 (in Polish).

Tabela 3. Systemy zapewnienia i zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwem w
wybranych zaktadach gastronomicznych

Table. 3. Systems of assurance and management of quality and food safety in
selected catering establishments

Rodzaj zakiadu Liczba Systemy jakosci
zaktadow miejsc - personel i bezpieczenstwa
*porcji u zdrowotnego
Punkt gastronomiczny 1 250-270* 3 GHP, GMP, HACCP
Restauracja hotelowa 1 180 19
Restauracja tradycyjna 1 1 250 30
Restauracja tradycyjna 2 1 150 11 GHP, GMP, HACCP
Restauracja tradycyjna 3 1 120 24
Restauracja tradycyjna 4 1 170 21
Restauracja fast food 1 1 90 43 GHP, GMP, HACCP
Restauracja fast food 2 1 72 42 1SO 14001
Restauracja fast food 3 1 65 39
. . . . GHP, GMP, HACCP,
Firma cateringowa 1 1 Sr. 15 tys. 260 ISO 9001, 1SO 22000
. ) GHP, GMP, HACCP,
Firma cateringowa 2 1 120 12 1SO 22000
Firma cateringowa 3 9 50-300 10-49 GMP, GHP (7 zakladow)
HACCP (12 zaktadé
Firma cateringowa 4 6 100-300* 1-9 ISO 900(1 (3Z§a|3ag;//;)
ISO 22000 (3 zaktady)
Firma cateringowa 5 1 100-300* 50-249 QACP (2 zaktady)
TQM (1 zaktad
Firma cateringowa 6 2 16-90 tys.* >250 QM (1 zakiad)

*-liczba porcji dziennie/ number of portions per day
Zrédto/source: Czarniecka-Skubina (2013); **Skudlarska (2012)
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Za wybor dostawcéw, nadawanie im certyfikatow i zapewnienie standardéw
jakosciowych odpowiada McDonald’s. Standardy McDonald’s dotycza: surowcow,
przetwarzania, dystrybucji (Szulowski i Zachwyc, 2013).

Jako$¢ surowcéw bazuje na standardzie MAAP (McDonald’s Agriculture Assurance
Programme), stworzonym na podstawie Global GAP (Good Agricultural Practice - Dobra
Praktyka Rolnicza). Standard dotyczy obszarow gospodarstw rolnych: ochrony
Srodowiska naturalnego, budynkéw i urzadzen, personeluy, identyfikacji i pochodzenia,
gospodarki rolnej, opieki weterynaryjnej, Zywienia i dobrostanu zwierzat (Czarniecka-
Skubina i Bienkowska, 2010). Celem jest zapewnienie jako$ci i bezpieczenstwa od
poczatku cyklu produkcyjnego, produkcja w sposéb etyczny, uzyskanie petnej
dokumentacji i identyfikowalnosci.

Przetwarzanie uwzglednia obowigzkowy standard SQMS (Supplier Quality
Management System) dla dostawcy produktéw. Zatozeniem standardu jest catkowite
monitorowanie dziatan dotyczacych jakosci i bezpieczenstwa wraz z dokumentacja
proceséw az do wytworzenia produktu. Dostawcy co roku sg audytowani w ramach
wewnetrznego
i zewnetrznego programu audytu (przez zatwierdzong firme trzecia). Audyt moze by¢
wykonany pod katem spetnienia standardéw GFSI (Global Food Safety Initiative) lub
wedtug audytu SQMS (McDonald’s Worldwide Quality Systems, 2011).

W dystrybucji, najwazniejszym standardem jest DQMP (Distributor Quality
Management Process). Celem standardu jest kontrola przechowywania produktéw
przeznaczonych do restauracji oraz sprawdzenie prawidtowosci komunikacji pomiedzy:
dostawca a centrum dystrybucyjnym i restauracja. Kontrole przeprowadza audytor,
postugujac sie Listag Kontrolng DQMP, podzielong na 21 wymagan. Dokonuje sie oceny
punktowej spetnienia wymagan. Pozadane jest uzyskanie ocen powyzej 85%. Oceny
w zakresie 75-85% wymagaja poprawy, natomiast kilkakrotne oceny ponizej 75%
koncza wspotprace z danym producentem (DQMP Checklist, 2013). Prawidtowos¢
funkcjonowania systemu dostaw sprawdza sie stosujac C¢wiczenie polegajace na
symulacji sytuacji krytycznej tzw. External Withdrawal Exercise (Mock Recovery),
tj. ¢wiczenie zewnetrznego wycofania produktu - prébne wycofanie. Sprawdzany jest
czas reakcji dostawcéw w razie wystgpienia problemu/reklamacji, ktéry powinien
wynie$¢ 24 h. Testy prowadzi sie na etapach dostawca - centrum dystrybucyjne -
restauracja, w zaleznosci od zagrozenia, dla produktéw z wysokiej grupy ryzyka co roku,
ze $redniej grupy ryzyka co 2 lata i z niskiej grupy ryzyka co 3 lata (Pourkomailian,
2013).

Cato$¢ dostaw bazuje na dedykowanym McDonald’s systemie logistycznym ILOS
(International Logistics Operation System), ktéory dotyczy: zakupdéw, zarzadzania
magazynem, dystrybucji, sprzedazy, obstugi finansowej. W zarzadzaniu magazynami
stosuje sie zasady FIFO - First In First Out (pierwsze przyszto, pierwsze wyszto) i FEFO -
First Expired First Out (pierwsze traci wazno$¢, pierwsze wyszto). Mozliwe jest
Sledzenie i wycofanie podejrzanego produktu na kazdym etapie tancucha dostaw.
W magazynach stosowany jest system zarzadzania magazynem - Warehouse
Management System, firmy Lyngsoe (Lyngsoe Systems, 2009). Pelna dokumentacja
wszystkich proceséw w magazynie dostepna jest w postaci raportow w sieci dla
wybranych uzytkownikéw. Mozna $ledzi¢ produkt na biezaco (tracebility), gdyz w
magazynach wykorzystywane sg kody kreskowe i technologia RFID, co umozliwia
szybkie zlokalizowanie w magazynie i poza nim.

Nad jakoscia i bezpieczenstwem wszelkich produktéw oferowanych przez
McDonald’s czuwaja dziaty zapewnienia jako$ci w danym kraju, podlegte europejskiej
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i globalnej jednostce. Corocznie kontroluje sie zachowanie standardéw zwigzanych
z przygotowaniem i podawaniem dan. Dzialy zapewnienia jako$ci w przypadku
wystgpienia nieprawidtowos$ci postepuja wedtug ustalonych procedur w zaleznosci od
wagi zaistniatej sytuacji. W sytuacjach kryzysowych powotane sa zespoty
ds. zarzadzania ryzykiem, ktére przygotowuja plany dziatania i mozliwe scenariusze.
Zbierane sg dane na temat obszaru oraz ludzi na ktéry miat wptyw niebezpieczny
produkt, ktére archiwizuje sie aby moéc zapobiega¢ w przysztosci podobnym sytuacjom.
W przypadku, gdyby byta taka konieczno$¢, o podjetych dziataniach informowane s3
media. Wszystkie zaistniale sytuacje weryfikowane sg z raportem traceability, aby
w przyszto$ci monitorowac te miejsca i poddawac je czestszym audytom (McDonald’s
Europe Supply Chain, 2012).

JAKOSC | BEZPIECZENSTWO OFEROWANYCH DAN | NAPOJOW W POLSKIE] GASTRONOMII
W ZAKtADACH GASTRONOMICZNYCH NA TERENIE POLSKI

Kontrolg zaktadoéw gastronomicznych w Polsce w =zakresie przestrzegania
przepisOw sanitarno-higienicznych zajmuje sie Panstwowa Inspekcja Sanitarna (PIS),
a w zakresie jakos$ci i rzetelno$ci §wiadczonych ustug Departament Inspekcji Handlowej
Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentéw (UOKiK). Panstwowa Inspekcja Sanitarna
przeprowadza
w zaktadach gastronomicznych kontrole interwencyjne i raz w roku kontrole planowe.
Jezeli dziatalno$¢ zaktadu nie budzi zastrzezen nastepna kontrola planowana jest
w kolejnym roku. Kontrole prowadzone przez Inspekcje Handlowa prowadzone sa
réwniez w ramach planowych i doraznych kontroli dla danego rodzaju zaktadow
gastronomicznych.

Odsetek obiektéw ocenianych przez Panstwowg Inspekcje Sanitarng jako niezgodne
z wymaganiami z roku na rok zmniejsza sie. W 2001 roku byto to 14,5%, w 2002 -
12,4%, w 2003 - 10,2%, w 2004 - 8,6%, w 2005 - 2,9%, w latach 2006-2009 - 2,2-2,3%,
aw latach 2010-2011 - 2,1%, natomiast w okresie 2012-2013 - 1,7%.

Nadal popetniane s btedy, zar6wno dotyczace przebiegu procesu technologicznego,
jak i zapewnienia wtasciwych warunkéw higienicznych produkcji. Nieprawidtowosci
dotycza tez rzetelno$ci ustug gastronomicznych, przestrzegania obowigzujgcych
przepisOw prawa, jakosci surowcow, potproduktéw, potraw i napojéw oraz ich
przechowywania (tab. 4). Wiele uchybien powstaje wskutek zaniedban spowodowanych
niedostateczng wiedzg i Swiadomos$cig na temat bezpieczenstwa zywnosci, niektore
z nich moga by¢ wynikiem niedopatrzenia. Pewne sytuacje wynikaja z nieuczciwych
praktyk majacych na celu obnizenie kosztéw dziatalnos$ci. Zaniedbania te moga narazac
konsumentéw na nieprzyjemne konsekwencje zdrowotne.

Panstwowa Inspekcja Sanitarna dokonuje réwniez oceny jako$ci sposobu zywienia
w zaktadach zywienia zbiorowego. Stwierdza sie szereg nieprawidtowosci w zakresie
sporzadzania jadtospiséw. W latach 2011-2014 w kontrolowanych zaktadach zywienia
zbiorowego stwierdzono wady jadtospisow i racji pokarmowych w 14,6-15,1%
kontrolowanych placéwek, a niewtasciwg wartos¢ energetyczng i zawarto$¢ sktadnikow
pokarmowych w 43,2-57,1% ocenianych zaktadéw (Stan sanitarny Kraju za lata 2011-
2014).
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Tabela 4. Rodzaj nieprawidtowos$ci najczesciej stwierdzanych podczas kontroli
w polskich zaktadach gastronomicznych przez Inspekcje Handlowa

Table 4. Type of irregularities the most frequently stated during the control in
Polish catering establishments by the Trade Inspection

Zakres Rodzaj nieprawidtowosci
Rzetelnos¢ Nieprzestrzeganie deklarowanych gramatur potraw i pojemnosci napojow,
obs’fugi1 sktadu potraw, zawyzanie naleznoéci na rachunkach

Prawidtowos$¢é
przestrzegania
przepiséw prawa

Jakos$¢ surowcow,
potproduktow,
potraw i napojow’

Przechowywanie'

Higieny'?

Brak zgody organu nadzoru sanitarnego na prowadzenie dziatalnosci
Nieprawidtowos$¢ uwidaczniania cen

Brak identyfikalnosci towaréw, brak oznakowania

Nieprzestrzeganie przepisow ustaw: Prawo o miarach (brak legalizacji
przyrzadow pomiarowych) (Dz.U. 2013 r., poz. 1069); O ochronie zdrowia
przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobéw tytoniowych (Dz.U. 2015
r., poz. 1916), o wychowaniu w trzezwosci i przeciwdziataniu
alkoholizmowi (Dz.U. 2015 r., poz. 1286)

Swiezo$6 surowcow i potproduktéw, potraw, thuszczu smazalniczego
Zanizona zaw. deklarowanych sktadnikow (farszu, porcji, sktadnika
miesnego, udziatu alkoholu w napojach alkoholowych, kawy w naparze,
sktadnikow w satatkach). Zawyzenie skrobi np. w kotletach mielonych,
klopsikach, w farszu pierogow

Nieprzestrzeganie: odpowiednich warunkéw magazynowania (temperatury,
segregacji asortymentowej, czystosci magazynoéw, stanu technicznego
urzadzen chtodniczych) i czasu przechowywania - przekraczanie terminéw
przydatnosci do spozycia surowcow, potproduktoéw i wyrobéw gotowych
nawet o kilka lat

Zaktad: zty stan sanitarno-techniczny zaktadu (pomieszczen, wyposazenia,
powierzchni roboczych), krzyzowanie drog ,czystych” i ,brudnych”. Zbyt
mata powierzchnia i zty uktad funkcjonalny pomieszczen zaktadu

Personel — zatrudniania os6b bez kwalifikacji, bez aktualnych,
wymaganych badan do celéw sanitarno-epidemiologicznych;
nieprawidtowa higiena osobista personelu

Potrawy - nieprzechowywanie prébek potraw w zaktadach zywienia
zbiorowego; wydawanie w uszkodzonych i zle umytych naczyniach
Urzadzenia chtodnicze - niewystarczajgca liczba, brak segregacji zywnosci
w magazynach i chtodniach, brak monitoringu temperatury

Wyposazenie - brak lub zte, zniszczone wyposazenie, w tym urzadzenia,
drobny sprzet i naczynia; obrébka wstepna wykonywana w kuchni
wiasciwej (krzyzowanie drog ,czystych” i ,brudnych”)

Procesy - nieprawidtowe procesy mycia naczyn stotowych, kuchennych,
transportowych. Wspoélne zmywalnie naczyn kuchennych i naczyn
stotowych

Zrédto/source: opracowanie na podstawie: 'Raportéw Gtéwnego Inspektoratu Inspekcji
Handlowej (2000-2014); 2Stan sanitarny kraju za lata 2010-2014 /own study based on:
1Reports of The Main Inspectorate of Trade Inspection (2000-2014); 2The sanitary
condition of the country in 2010-2014 (in Polish)

PODSUMOWANIE

W gastronomii brak jest realizacji w praktyce podstawowych zasad dobrych praktyk
(GHP, GMP). Wskazuje to na wyrazng roéznice miedzy wiedzg teoretyczna a jej

wykorzystaniem

w  praktyce. Nieznana jest faktyczna liczba zaktadéw
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gastronomicznych, w ktérych wdrozono system HACCP, ani inne systemy takie jak ISO
serii 9000 czy system identyfikalnosci.

Ze wzgledu na coraz wieksza czestotliwo$¢ korzystania konsumentéw z placéwek
gastronomicznych niezbedne jest podjecie dziatan w zakresie polityki poprawy jakosci i
bezpieczenstwa produkcji zywnosci w tych zaktadach.

SPIS PISMIENNICTWA

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

19.

20.

Aksoydan E. 2007. Hygiene factors influencing customers’ choice of dining-out units:
findings from a study of univeristy academic staff. Journal of Food Safety, 27(3), 300-316.
Bolton D.J., Meally A, Blair L.S., McDowell D.A., Cowan C. 2008. Food safety knowledge of
head chefs and catering managers in Ireland. Food Control, 19(3), 291-300.

Buccheri C.,, Mammina C., Giammanco S., Giammanco M., La Guardia M., Casuccio A. 2010.
Knowledge, attitudes and self-reported practices of food service staff in nursing homes and
long-term care facilities, Food Control, 21, 1367-1373.

Chinchilla Lee A.C. 2009. Assessment of food safety in food service establishments.
University of Bourgos, Spain.

Cieslik E., Gebusia A., Kosciej A., Lebedynska M. 2011. System HACCP jako czynnik
zwiekszajacy zaufanie klientéw zaktadéw gastronomicznych. Bromatologia i Chemia
Toksykologiczna, XLIV(4), 1131-1137.

Czarniecka-Skubina E., Bienkowska A., Quality assurances in system’ gastronomy basis on
McDonald’s. (W:) Borkowski S., Szottysek K. (red.), Technical and food products quality,
Wyd.awnictwo Yurii V. Makovetsky, Dnipropetrovsk 2010, 46-56.

Czarniecka-Skubina E., Ocena ryzyka zdrowotnego w zaktadach gastronomicznych na
wybranych przyktadach. Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2013.

DQMP - Distributor Quality Management Process Checklist, McDonald’s DQMP Checklist,
Master version - FINAL, 2013, 1- 4, 15-16.

European Food Safety Authority (EFSA), 2010, The community summary report on trends
and sources of zoonoses, zoonotic agents, and food borne outbreaks in the European Union
in 2008,

The EFSA Journal, 8(1), 1-313.

Fatimah U.Z.A.U., Boo H.CH. 2011. Foodservice hygiene factors - The consumer perspective.
International Journal of Hospitality Management, 30, 38-45.

Grebowiec M. 2009. Czynniki warunkujgce jako$¢ oraz ich wplyw na podejmowanie decyzji
nabywczych na rynku gastronomicznym, Zeszyty Naukowe SGGW. Ekonomika i Organizacja
Gospodarki Zywnoéciowej, 80, 117-130.

Henson S., Majowicz S., Masakure O., Sockett P., Jones A., Hart R., Carr D., Knowles L. 2006.
Consumer assessment of the safety of restaurants: the role of inspection notices and other
information cues. Journal of Food Safety, 26(4), 275-301.

Jezewska-Zychowicz M., Gajda R. 2011. Postrzeganie bezpieczenstwa zywnosci a korzystanie
z oferty gastronomicznej w grupie mtodych konsumentéw. Bromatologia i Chemia
Toksykologiczna, XLIV(3), 361-365.

Kijowski J., Sikora T. Zarzadzanie jako$cia i bezpieczenstwem zywno$ci - integracja

i informatyzacja systemow, Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa, 2003.

Knight A.J., Worosz M.R,, Todd E.C.D. 2007. Serving food safety: consumer perceptions of
food safety at restaurants, International Journal of Contemporary Hospitality Management,
19(6),

476-484.

Lyngsoe Systems, HAVI Logistics Case Story. Lyngsoe Warehouse Management System,
Lyngsoe Systems, 2009, 1-4.

McDonald’s Europe Supply Chain, Supply Chain Incident Management. Standard v 4.0, 2012.
McDonald’s Worldwide Quality Systems, McDonald’s Supplier Quality Management System.
Expectation Document v 2.0, McDonald’s Worldwide Quality Systems, 2011, 1-17.

Morkis G. 2010. Zakres wdrozenia GMP, GHP i HACCP w przemysle spozywczym, Zywno$¢.
Nauka. Technologia. Jako$¢, 6(73), 255-270.

Nowak M,, Trziszka T., Otto J. 2008. Pozycja jakoSci positkow wsrod czynnikéow
ksztaltujacych preferencje nabywcéw ustug gastronomicznych. Zywnoséé. Nauka.

59



Ewa Czarniecka-Skubina

21.

22.
23.

24.

25.

26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.

35.

36.

37.

Technologia. Jakos¢, 3(58),

132-140.

Nowicki P., Sikora T. 2009. Bezpieczenstwo i higiena zywnos$ci w opinii pracownikow
wybranej sieci baréw bistro. Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$¢, 3(64), 145-153.
Pourkomailian B., External Withdrawal Exercise (Mock recovery) Europe, UK, 2013, 1-4.
Raporty Gtéwnego Inspektoratu Inspekcji Handlowej. Informacja o wynikach kontroli
prawidtowosci funkcjonowania:

stotéwek i zaktadéw gastronomicznych realizujacych zywienie dzieci i mtodziezy na
koloniach

i obozach letnich, BK/ZG-035-23/00, Warszawa 2000(a).

placéwek gastronomii dziatajacych w hotelach, motelach i zajazdach, BK/ZG-035-16/00,
Warszawa 2000(b).

stotéwek oraz punktéw gastronomiczno-handlowych dziatajacych na terenie szkot
podstawowych, $rednich oraz internatéw, BK/ZG-035-02/01, Warszawa 2001.

placowek gastronomicznych w zakresie obstugi turystéw i wczasowiczéw w czasie sezonu
letniego 2002 roku, BK/KJ-035-32/02, Warszawa 2002(b).

placéwek gastronomiczno-handlowych prowadzacych dziatalno$¢ na terenie kin, teatrow
i obiektow sportowych, BK/KJ-035-5/02, Warszawa 2002(c).

placéwek gastronomicznych oferujgcych potrawy kuchni egzotycznych przeprowadzonych
w IV kwartale 2002 roku, BK/ AZ-035-1/03, Warszawa 2003 (a).

baréw mlecznych, przeprowadzonych w Il kwartale 2003 roku, BK/ AZ-035-14/03,
Warszawa 2003 (b).

stotéwek szkolnych i placowek gastronomiczno-handlowych dziatajacych na terenie szko6t
(podstawowych, gimnazjow i $rednich) i internatéw, a takze na terenie wyzszych uczelni
oraz klubéw i domoéw studenckich, przeprowadzonych przez Inspekcje Handlowa w 11
kwartale 2003 roku, BK/AZ-035-12/03, Warszawa 2003 (c).

Raporty Gtéwnego Inspektoratu Inspekcji Handlowej. Informacja o wynikach kontroli
prawidtowosci i rzetelnosci funkcjonowania:

ustug gastronomicznych w rejonach o nasilonym letnim ruchu turystycznym, BK/AZ-034-
22/08/EZ, Warszawa 2008(a).

punktéw handlu detalicznego i ustug gastronomicznych w rejonach o nasilonym ruchu
turystycznym, w tym przy wyciagach narciarskich i szlakach turystycznych. BK/AZ-034-
10/08/EZ, Warszawa 2008 (b).

Raport Gtéwnego Inspektoratu Inspekcji Handlowej. Informacja o wynikach kontroli jakos$ci
wyrobéw kulinarnych i napojéw w placéwkach $wiadczacych ustugi gastronomiczne oraz
prawidtowosci funkcjonowania tych placowek, BK/K]J-035-22/02, Warszawa 2002(a).
Raport UOKiK, Raport konsument na rynku ustug gastronomicznych w Swietle kontroli
przeprowadzanych przez Inspekcje Handlowa w roku 2010. UOKiK, Warszawa 2011.
Seward S. 2000. Application of HACCP in food service. Irish Journal of Agricultural and Food
Research, 39, 221-227.

Skudlarska E., Ocena zgodnosci prowadzonych proceséw technologicznych w wybranych
firmach cateringowych z zasadami Dobrej Praktyki Cateringowej, Praca magisterska, SGGW,
Warszawa 2012.

Stan sanitarny kraju za 2010 rok, Panstwowa Inspekcja Sanitarna, Warszawa 2011.

Stan sanitarny kraju za 2011 rok, Panstwowa Inspekcja Sanitarna, Warszawa 2012.

Stan sanitarny kraju za 2012 rok, Pafistwowa Inspekcja Sanitarna, Warszawa 2013.

Stan sanitarny kraju za 2013 rok, Pafistwowa Inspekcja Sanitarna, Warszawa 2014.

Stan sanitarny kraju za 2014 rok, Pafistwowa Inspekcja Sanitarna, Warszawa 2015.
Szulowski D., Zachwyc M., McDonald’s Polska. Zrownowazony tancuch dostaw, McDonald’s
Polska, Warszawa 2013, 1-11.

Wachowicz 1., Czarniecka-Skubina E., Specific of implementation HACCP system basis on
chosen catering establishments, (W:) Borkowski S., Szottysek K. (red.), Technical and food
products quality, Wydawnictwo Yurii V. Makovetsky, Dnipropetrovsk 2010, 68-78.
Windyga B., Sciezyiiska H. 2010. Jako$¢ mikrobiologiczna zywnosci w Polsce. Przemyst
Spozyweczy, 64(2), 8-10.

Worsfold D. 2006. Consumer information on hygiene inspections of food premises, Journal of
Foodservice, 17(1), 23-31.

60



Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i jakoScig zywnosci - terazniejszos¢ i przysztosé

6. JAKOSC | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
W PLACOWKACH ZYWIENIA ZBIOROWEGO NA
PRZYKtADZIE BADANIA ANKIETOWEGO

The quality and the food safety at institutions of mass catering
on the example of the questionnaire survey

JOLANTA KOWALSKA, KATARZYNA GRANOSIK, DOROTA MIARKA,
MONIKA STANISLAWEK, EWA MIAJEWSKA

STRESZCZENIE

Celem pracy byta analiza metod stosowanych w placowkach zbiorowego zywienia typu otwartego do
zapewnienia bezpieczenistwa oferowanych potraw, jak réwniez ocena wiedzy wtascicieli oraz pracownikow
z zakresu systemOw bezpieczenstwa i jakoSci zywno$ci. Ocene przeprowadzono z zastosowaniem
przygotowanych ankiet, oddzielnych dla pracownikéw i wiadcicieli, jak réwniez oceniajac wizualnie. Na
podstawie przeprowadzonej oceny stwierdzono, ze w wiekszo$ci badanych placéwek zbiorowego Zywienia
zostaty wdrozone dobre praktyki oraz zasady HACCP. Wtasciciele i pracownicy deklaruja wiedze z zakresu
systemoéw oraz stosowanie sie do opracowanych w jednostkach dokumentéw. Jednak obserwacja wtasna
i szczegétowa analiza uzyskanych odpowiedzi wskazuja, ze deklaracje wtascicieli i pracownikéw opisywanych
jednostek zbiorowego zywienia nie sg systematycznie i rzetelnie stosowane w praktyce, co moze wptyna¢ na
powstanie zagrozenia dla zdrowia konsumenta.

Stowa kluczowe: jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci, HACCP, GMP, GHP

SUMMARY

The aim of the study was the analysis methods used in the catering establishments open-ended to ensure the
safety of its food, as well as assess the knowledge of owners and workers in the field of safety and quality of food.
The evaluation was conducted based on prepared questionnaire forms, individually for employees and owners,
as well as based on the visual evaluation. On the basis of the assessment that indicated that a large extent of the
institutions catering implemented were good practices and the HACCP principles. The owners and staff declare
their knowledge of the systems and compliance documents in person. However own observation and a detailed
analysis of obtained replies show that declarations of owners and employees of described units of collective
feeding systematically and diligently aren't applied in practice what can influence the creation of the threat to
health of the consumer.

Keywords: quality and food safety food, HACCP, GMP, GHP

WPROWADZENIE

Zaktad zbiorowego zywienia to jednostka wykonujaca dziatalno$¢ w zakresie
zorganizowanego zywienia konsumentéw (Ustawa 2006 z po6z. zmianami). Zgodnie
z Rozporzadzeniem (WE) nr 178/2002, placéwki zbiorowego zywienia zaliczono do handlu
detalicznego, co opisuje definicja: ,obstuga i/lub przetwarzanie zywnosci i jej
przechowywanie w punkcie sprzedazy lub w punkcie dostaw dla konsumenta finalnego”.
OkreSlenie to obejmuje terminale dystrybucyjne, sklepy, centra dystrybucji
w supermarketach i hurtownie, jak réwniez dziatalno$¢ cateringowa, stotéwki zaktadowe,
catering indywidualny, restauracje i podobne dziatania zwigzane z ustugami zywno$ciowymi”
(Ozimek 2013). Podstawowym obowigzkiem kazdego producenta lub jednostki $wiadczacej
ustugi w zakresie zywnosci jest zapewnienie wysokiego poziomu ochrony konsumentow
w aspekcie bezpieczenstwa oferowanych srodkéw spozywczych (Taczanowski, 2009;
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Czarniecka - Skubina, 2013). Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci jest mozliwe poprzez
zidentyfikowanie i wyeliminowanie lub zminimalizowanie do pozioméw akceptowalnych
zagrozen, ktdre moga wystapi¢ na poszczegdlnych etapach tancucha zywnosciowego. Poza
podstawowymi zagroZzeniami: biologicznymi, w tym mikrobiologicznymi, chemicznymi
i fizycznymi, mozna rowniez uwzgledni¢ zywno$¢ modyfikowang genetycznie ze wzgledu na
niewystarczajgce wiadomosci na temat szkodliwosci srodkow spozywczych zawierajacych
GMO (Wrze$niewska - Wal, 2009; Kotozyn - Krajewska, 2013; Dzwolak 2014). Kolejnym,
istotnym aspektem jest obecno$¢ substancji alergennych lub wywotujacych nietolerancje,
ktére moga spowodowac zagrozenie zdrowia, a nawet zycia konsumenta. Wtasciwe
oznakowanie srodkéw spozywczych oraz przekazanie widocznej i jasno okreslonej, stosownej
informacji, zmniejsza ryzyko wystapienia takiego zagrozenia (Rozporzadzenie 1169/2001).
Najwiekszym zagrozeniem sg drobnoustroje chorobotworcze trudne do rozpoznania przez
konsumenta. Zatrucia i zakazenia mikrobiologiczne to choroby, najczesciej przenoszone droga
pokarmowa wywotane przez drobnoustroje. Przyczyniajq sie do psucia Zywno$ci, pogorszenia
jakos$ci zdrowotnej, obnizenia warto$ci odzywczej, co czesto prowadzi do niebezpiecznych
i ostrych zatru¢ pokarmowych (Sitarz i Janczar - Smuga, 2012). Zapewnienie odpowiedniej
jakosci produkcji i bezpieczenstwa zywnos$ci w placéwkach zbiorowego zywienia,
uwarunkowane jest specyfika pracy. Jednym z narzedzi wspomagajacych zapewnienie
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci sa wtasciwie wdrozone, stosowane, weryfikowane
i doskonalone systemy jakosci. Obligatoryjnie kazda jednostka dziatajagca w przemysle
spozywczym, w tym réwniez zaktady gastronomiczne, sg zobligowane do wdroZenia zasad
HACCP, poprzedzonych dobrymi praktykami higienicznymi i produkcyjnymi (Violaris i wsp.,
2008).

Celem pracy byta analiza metod stosowanych w placowkach zbiorowego zywienia typu
otwartego do zapewnienia bezpieczenstwa oferowanych potraw, jak rowniez ocena wiedzy
wiascicieli oraz pracownikéw z zakresu systemow bezpieczenstwa i jakosSci zywnosci.

METODYKA

Ocene przeprowadzono z zastosowaniem przygotowanych ankiet, oddzielnych dla
pracownikéw i wtascicieli. Ankiete przeprowadzono wsréd pracownikéw i wiascicieli
bufetéow, stotdwek i restauracji znajdujacych sie przy uczelniach wyzszych. Klientami
analizowanych bufetéw i stotéwek sg zaréwno studenci, pracownicy uczelni, jak réwniez
osoby z zewnatrz.

Badane placowki zywienia zbiorowego oferowaty réznorodny asortyment dan
przygotowywanych na miejscu m.in. przekaski, kanapki, hamburgery, zapiekanki, zupy, dania
gtéwne, produkty dostarczane jako gotowe (ciasta, wyroby pétcukiernicze, sushi) oraz napoje,
tj. kawa, herbata, soki, woda. Opracowane ankiety obejmowaly pytania typu otwartego
i zamknietego. Zastosowano przypadkowy dobér respondentéw, zwracajac sie do wtascicieli
z prosba o przeprowadzenie badania ankietowego. Z rozestanych 50 kwestionariuszy, ocenie
poddano 27 poprawnie wypelnionych ankiet. Czes¢ wtiascicieli bufetow i stotdwek nie
wyrazita zgody na wypetnienie ankiet, cze$¢ os6b - pracownikéw nie zgodzita sie na
wykorzystanie ich odpowiedzi do przeprowadzenia analizy. Kwestionariusz skierowany do
wiascicieli zawierat 18 pytan typu zamknietego, natomiast kwestionariusz skierowany do
personelu zawierat 23 pytania typu zamknietego i 1 pytanie otwarte.dotyczace sposobu
przygotowania sie personelu do pracy Wiasciwa cze$¢ ankiety poprzedzono metryczka,
w ktoérej zapytano o pte¢, wiek, wyksztatcenie.
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OMOWIENIE WYNIKOW

W badanej grupie znalazto sie 6 wtascicieli prowadzgcych placéwki zbiorowego zywienia
oraz 21 pracownikéw tych placéwek. Wsrod respondentéw, 63% ogdétu badanych stanowity
kobiety, a 37% mezczyZni. Najwieksza grupe stanowily osoby w wieku 20 - 30 lat - 41%,
respondenci w przedziale 30 - 40 lat stanowili 31%, natomiast osoby w wieku 50 - 60 lat -
19% ankietowanych. W grupie powyzej 60 lat byto 7% respondentéw. W badanej grupie
wiascicieli wszystkie osoby byly w wieku powyzej 30 lat. Wyksztatcenie wyzsze posiadato
24% respondentéw. Najwieksza grupe (50%) stanowily osoby z wyksztatceniem $rednim.
Wsrod wiascicieli 3 osoby posiadaty wyksztatcenie $rednie oraz 2 osoby wyksztatcenie
wyzsze. Uwzgledniajac staz pracy stwierdzono, ze wiekszo$¢ personelu pracowata ponizej
1 roku - 43%, co moze wskazywac, ze pracownicy z takim stazem majg mate doswiadczenie
i wiedze z zakresu bezpieczenistwa zywnosci oraz higieny produkcji $rodkéw spozywczych.
Grupa badanych, ktéra pracuje powyzej 3 lat stanowita 23% ogdlnej liczby ankietowanych,
natomiast powyzej 5 lat pracowato 19% respondentéw. Bioragc pod uwage doswiadczenie
w prowadzeniu dzialalnos$ci gastronomicznej, 67% wtlascicieli zadeklarowato kierowanie
zaktadem zbiorowego Zywienia ponad 8 lat, a mniej niz 3 lata prowadzi dziatalno$¢ 33%
ankietowanych restauratorow. Wiekszo$¢ respondentéw nie posiadata wyksztatcenia
zwigzanego z Zzywieniem i/lub technologia Zywno$ci.

Pierwsze pytanie szczegdétowej czesci ankiety odnosito sie do cech placowek, ktérymi
kierujg sie ankietowani przy wyborze restauracji, bufetu, baru, kawiarni, stotéwki lub innego
miejsca zbiorowego zywienia, korzystajac z nich jako klienci (Rys. 1). Celem tego pytania byto
przeanalizowanie czynnikéw, na ktore zwracaja uwage ankietowani bedac Kklientami
zaktadéw gastronomicznych. Podjeto prébe oceny realizacji gléwnych czynnikéw
w analizowanych zaktadach zbiorowego zywienia przez ich pracownikéw i zweryfikowanie,
czy stawiajac oczekiwania wobec innych placéowek, realizujg je takze w swoim miejscu pracy.
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Rys. 1. Czynniki wptywajace na wybo6r punktdéw gastronomicznych przez
respondentéw, n=27

Fig. 1. Factors influencing choice of catering points by respondents, n=27
Zrédto/source: badania wtasne/own study

Analizujac odpowiedzi respondentéw, najwiecej os6b zwraca uwage na czystos$¢ lokalu
oraz na wyglad obstugi (po 19%). Istotna cecha przy wyborze miejsca zbiorowego Zywienia,
zdaniem respondentéw, jest rowniez cena oferowanych potraw, na co zwraca uwage 17%
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ankietowanych. Czesto ankietowani wybierali restauracje pod wplywem opinii swoich
znajomych. Najmniejsze znaczenie dla respondentéw przy wyborze miata reklama - tylko 2%
ankietowanych zaznaczyto ta odpowiedz. Podobnych odpowiedzi udzielono w sondazu
Instytutu Homo Homini przeprowadzonym 21.04.2011 r. Blisko potowa respondentéw ceni
sobie jako$¢ serwowanego jedzenia oraz duze znaczenie przy wyborze restauracji odgrywa
cena oferowanych dan (Internet 1).

Poza czes$cia ankietowa dokonano takze oceny wizualnej analizowanych placéwek
zbiorowego zywienia. Zwrdcono uwage na ogolng czystos¢ lokalu, stan higieniczny stotdw,
czystos¢ i sposéb ekspozycji sztuécow, obstuge i metody serwowania potraw. Czysto$¢ lokalu
to najwazniejszy element, na ktéry respondenci zwracaja uwage. Niestety analizowane bufety
i stotowki nie mogty poszczycic¢ sie wysokim stanem higienicznym, szczegélnie stotdéw i tac
stuzacych do przenoszenia dan. Zwrécono takze uwage na obstuge, a doktadnie stosowang
odziez ochronng (roboczg). Nikt z pracownikow nie nosit okry¢ gtowy, czes$¢ obstugi nie miata
nawet zwigzanych wtoséw, pomimo iz obstugiwata klientéw i naktadata dania.

Whasciciele badanych placéwek zywienia zbiorowego zadeklarowali, Ze przyktadaja duza
wage do szkolen pracownikéw, zaréwno stanowiskowych, jak réwniez z zakresu systemu
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Zakres, z ktorego zostali przeszkoleni pracownicy
badanych placéwek zbiorowego zywienia, przedstawiono na rysunku 2. Tylko w jednej
z badanych restauracji wtasciciel nie przeprowadzit szkolenia swojego personelu. Wedtug
wtascicieli pracownicy zostali zapoznani z systemami jako$ci i bezpieczefistwa zywnosci,
jednak analiza odpowiedzi udzielonych przez personel wskazuje na brak szkolen lub ich
niewtasciwe przeprowadzenie.
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Rys. 2. Zakres szkolen odbywajacych sie w analizowanych placéwkach
Fig. 2. The scope of trainings taking place in analysed institutions
Zré6dto/source: badania wtasne/own study

W badaniach prowadzonych przez Seamana i Eves (2010) wykazano, Ze wtasciciele
restauracji sa Swiadomi obowiagzku szkolenia swoich pracownikéw. Problemem jest jednak
brak odpowiednich umiejetnosci kierownictwa i wilasciwego programu szkoleniowego.
Czarniecka - Skubina (2013) w celu poprawy jako$ci ustug gastronomicznych proponuje
wprowadzenie w szkolnictwie zawodowym przedmiotéw dotyczacych zagadnien z zakresu
jakosci i bezpieczenstwa produkcji potraw, co moze lepiej przygotowaé potencjalnych
pracownikéw do wykonywania zawodu i zwiekszy¢ ich Swiadomos$¢ w zakresie zapewnienia
bezpieczenistwa oferowanych potraw.
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Ws$réd badanej grupy personelu 17 oséb (81%) zostato przeszkolone z zakresu
bezpieczenistwa i higieny pracy, 12 oséb (57%) odbyto szkolenia dotyczace bezpieczenstwa
i jakosci produktow. Z zakresu dobrej praktyki produkcyjnej oraz szkolen dotyczacych higieny
zostato przeszkolonych 10 oséb (48%) oraz 7 os6b (33%) odbyto szkolenia stanowiskowe.
Uwzgledniajac, ze niektoérzy pracownicy zostali przeszkoleni z réznych zakreséw lub odbyli
kilka szkolen tematycznych, czes¢ ankietowanych nie przeszta zadnego szkolenia, nawet
stanowiskowego. Zakres wiedzy dotyczacy higieny nie jest zadawalajacy. Prawie potowa
ankietowanych nie odbyta szkolenia w tym zakresie, co moze negatywnie wptywa na jako$¢
i bezpieczenstwo zywno$ci w miejscach zywienia zbiorowego.

W oparciu o pozyskane odpowiedzi stwierdzono, Ze nie wszyscy pracownicy sg szkoleni
przed przystapieniem do pracy, jak rowniez nie sa prowadzone weryfikacje skutecznosci
szkolen, ktore mogtyby pomdéc w zwiekszeniu bezpieczenstwa oferowanych positkéw. Brak
szkolen lub nie dostosowanie ich do potrzeb pracownikéw moze skutkowaé ryzykiem
btednego postepowania w trakcie realizacji obowigzkéw stuzbowych przez prawie
wszystkich zatrudnionych pracownikéw. Podobne wyniki uzyskali Cieslik i wsp. (2013),
ktérzy wykazali, ze w analizowanych jednostkach szkolona byta jedynie kadra kierownicza,
natomiast pozostaly personel czerpat wiedze z mediéw, np. z Internetu. Respondentow
zapytano rowniez w jaki sposéb zostali przygotowani do stosowania zakresu systeméw
zarzadzania jakoscig w miejscu pracy (Rys. 3). Najwieksza grupe stanowili pracownicy
przeszkoleni przez przeloZzonego - 44%, natomiast 40% ankietowanych pracownikéw
pozyskiwato informacje od doswiadczonych kolegéw. Wsréd respondentéw byty tez osoby
nie przygotowane do wypetniania swoich obowigzkéw. W ankiecie przeprowadzonej przez
Kalawa i wsp. w 2014 najwiecej oséb badanych wskazywato kierownika jako osobe szkolgca
i weryfikujacg wiedze pracownikow (Internet 2).
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Rys. 3. Sposoby szkolenia pracownikéw w analizowanych placéwkach
Fig. 3. The methods of the staff training at analysed institutions
Zrodto/source: badania witasne/own study

Wtascicieli oraz pracownikéw analizowanych punktéw gastronomicznych zapytano, czy
i jakie systemy jako$ci zostaly wdrozone i funkcjonuja w ich jednostkach. Wszyscy
zadeklarowali, ze pracuja zgodnie z dokumentacja opracowang w ramach wewnetrznych
systemow jakosci, ale tylko 6 oséb umiato wskaza¢, jakie to sg systemy. W badaniach
przeprowadzonych przez Cie$lik i wsp. (2013) wykazano, ze Swiadomo$¢ personelu
w zakresie znaczenia systemow jakosci dla bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci w dalszym
ciaggu jest niska. Wynika to z zatrudniania wielu pracownikéw z niskim poziomem
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wyksztatcenia, czesto zmieniajacych miejsce pracy, jak réwniez polityki jednostki i podejscia
wtascicieli do konieczno$ci spetnienia obowigzku prawnego.

Zgodnie z wymaganiami prawnymi w kazdej jednostce produkujacej lub oferujacej srodki
spozywcze muszg by¢ zachowane standardy higieniczne. Zaréwno wtasciciele, jak
i pracownicy zadeklarowali $wiadomo$¢ utrzymania odpowiedniego stanu higienicznego
zaréwno personalnego, jak rowniez pomieszczen kuchennych, magazynowych oraz jadalni.
Whasciciele zapewniaja odziez ochronnag oraz $rodki higieniczne, jak réwniez deklarujg
przeszkolenie zatogi w zakresie utrzymania standardéw higienicznych.

W celu zapewnienia bezpieczenstwa oferowanych positkdw istotne jest monitorowanie
wewnetrznie ustalonych parametréw i obszaréw, ktére mogg stanowi¢ potencjalne
zagrozenie zywnosci. Istotne sg przede wszystkim warunki przechowywania surowcow, jak
rowniez wyrobow gotowych - jezeli istnieje taka konieczno$¢. Pracownicy zapytania
o nadzorowane obszary, najczeSciej wymieniali temperature przechowywania surowcéw jako
wskaznik kontrolowany. Nikt nie zaznaczyt wilgotnos$ci ani czasu przechowywania. Ponad
potowa respondentéw zadeklarowata prowadzenie zapis6w z monitorowanych parametrow.
Nadzorowanie warunkéw i czasu przechowywania jest niezbednym elementem przy
zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci. Brak monitorowania warunkéw magazynowych moze
doprowadzi¢ do zagrozenia, a z powodu braku zapiséw jednostka nie jest w stanie wykazag,
ze panuje nad procesem. Zaden z pytanych wtascicieli nie zadeklarowat przechowywania
probek zywnos$ci na wypadek stwierdyenie zatrucia pokarmowego.Prawo nie wymaga
przechowywania prébek oferowanych positkdw, ale wskazuje zalecenie, dzieki ktéremu
zaktad gastronomiczny moze wykaza¢ brak zagrozenia. Podej$cie to jest tym bardziej
niepokojace, Zze wszystkie analizowane zaklady gastronomiczne dokonujg zakupdéw
w ogodlnodostepnych punktach sprzedazy, nie potwierdzaja braku zagrozen ze strony
stosowanych sktadnikéw, a dodatkowo brak kontroli podczas przechowywania moze
stanowi¢ czynnik stwarzajacy potencjalne ryzyko zagrozenia. Wedtug deklaracji wtascicieli
nad dostawami oraz pobieraniem sktadnikéw do przygotowywania positkdw sprawuje
nadzor najwyzsze kierownictwo lub wyznaczony pracownik - najczeSciej kucharz.
Pracownicy nie przywigzuja jednak wagi do zasad wspomagajacych wilasciwe stosowanie
sktadnikéw, np. FIFO lub FEFO, zaktadajac, ze wszystkie surowce i sktadniki sg kupowane na
biezaco i zaden z nich nie jest stosowany po terminie przydatnosci do spozycia. Nalezy jednak
pamietaé o przyprawach czy sosach, ktore sa wykorzystywane w dtuzszym okresie czasu,
a niewtasciwie przechowywane moga stanowi¢ zagrozenie zdrowia konsumentéw.

W celu oceny $wiadomos$ci pracownikéw i witascicieli zadano pytanie o znane grupie
respondentéw zagrozenia, ktére moga wystapi¢ w zaktadach gastronomicznych. 86%
badanych wskazato placowki zywienia zbiorowego jako potencjalne zrédto zagrozen, a jako
najczesciej wystepujace wskazano drobnoustroje oraz zagrozenia biologiczne - karaluchy,
owady latajace oraz gryzonie (Rys. 4).

W ostatnim pytaniu skierowanym do pracownikéow zaktadéw gastronomicznych,
respondenci zostali zapytani czy spozywaja positki przygotowywane w ich miejscu pracy.
100% ankietowanych udzielito pozytywnej odpowiedzi, co $wiadczy o jakosci oferowanych
potraw i zwieksza zaufanie do jednostek gastronomicznych. Przeprowadzono w tym zakresie
ocene wizualng, ktéra potwierdzita, ze pracownicy spozywaja positki oferowane w ich
miejscu pracy. Zastrzezeniem moze by¢ miejsce konsumpcji positkéw przez personel, ktory
spozywa je na swoim stanowisku pracy.

Natomiast wtascicieli w ostatnim pytaniu zapytano, czy Kklienci sktadajg reklamacje.
Wszyscy wtasciciele zaprzeczyli, co nie pokrywa sie z informacjami pozyskanymi od
studentéw i pracownikéw uczelni, ktérzy korzystaja z ustug punktéw gastronomicznych. Ich
zdaniem najczestszym powodem reklamacji sg zbyt niskie temperatury positkéw, ktore
powinny by¢ podawane na goraco, obecno$¢ zanieczyszczen fizycznych w positkach - gtéwnie
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wlosow, ale takze zdarzaty sie dzdzownice, jak réwniez serwowanie positkéw nieswiezych.
W oparciu o uzyskane informacje mozna wnioskowac, ze pracownicy nie chcg sie przyznac do
wystepowania reklamacji, poniewaz wynikaja one z ich zaniedban, natomiast wtasciciele
czesto nie sg Swiadomi sktadanych reklamacji przez konsumentéw, poniewaz nie s3 obecni
w swoich punktach gastronomicznych.
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Rys. 4. Potencjalne zagrozenia w analizowanych placéwkach
Fig. 4. Potential hazards at analysed institutions
Zrédto/source: badania wtasne/own study

Przeprowadzona analiza punktéw gastronomicznych wskazuje, ze deklaracje
pracownikéw i wiascicieli punktéw gastronomicznych nie pokrywaja sie w peini z ocenag
wizualng i informacjami pozyskanymi od klientéw. Nie mniej jednak zauwazono, Ze stan
higieniczny, jakos¢ oferowanych positkéw oraz dbato$¢ o zadowolenie klienta stanowi wazny
element strategii punktoéw gastronomicznych. Nasuwa sie wniosek, ze wiasciciele jednostek
nie sg do konca $wiadomi zagrozenia, jakie moga spowodowac poprzez nieprzestrzeganie
podstawowych zasad i standardéw zywieniowych. Z drugiej strony duza rotacja pracownikéw
utrudnia i zniecheca do inwestowania w szkolenia i przystosowanie kadry do wykonywania
obowigzkéw w placéwkach gastronomicznych. Wzrost $wiadomosci i wymagan klientéw
powinien skutkowa¢ wiekszym i sprawniejszym nadzorem nad bezpieczenistwem zywno$ci
w placéwkach zbiorowego zywienia, poniewaz przy stale rosngcej konkurencji w kazdej
chwili konsument moze zrezygnowac z ustug nierzetelnego przedsiebiorcy. Ponadto kazdy
pracownik jednostek gastronomicznych jest takze konsumentem i klientem, w zwigzku z tym
wykonujac swoje czynno$ci powinien je realizowac z zachowaniem wszelkich standardow,
jakich oczekiwatby od innego ustugodawcy.

WNIOSKI

1. W analizowanych placowkach zbiorowego zywienia, wedtug deklaracji ankietowanych,
wdrozone byty dobre praktyki higieniczne i produkcyjne oraz zasady HACCP. Zaréwno
pracownicy, jak i personel wskazywali na potrzebe szkolen i zwiekszania Swiadomosci
pracownikéow oraz deklarowali swiadomos$¢ roli wtasciwie wdrozonych systeméw
w zagwarantowaniu bezpieczenstwa oferowanych positkéw.

2. Wiasciciele analizowanych jednostek deklarowali zapewnianie pracownikom
wszystkich niezbednych $rodkéw ochronnych - tj. odziezy ochronnej i/lub fartuchow,
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okry¢ gtowy, specjalistycznych S$rodkéw czystosci, jak rowniez przeszkolenia
i przygotowania pracownikéw do wykonywania powierzonych im czynno$ci.

3. Przeprowadzona analiza wizualna wskazata na rozbieznosci pomiedzy deklaracjg
pracownikéw i wtascicieli a realizacja w praktyce poszczegdlnych zatozen
systemowych. Brak okry¢ gltowy, zaréwno u personelu obstugujacego klientéw, jak
i przygotowujacego positki, noszenie bizuterii i o0zddob, przemieszczanie sie
pracownikow pomiedzy strefg przygotowywania i wydawania positkow, brak
utrzymywania w czystosci stolikéw, odbiér brudnych naczyn i uzupetnianie sztué¢céw
oraz tac przez te sama osobe, w tym samym czasie, to tylko niektére z przyktadéw
zaobserwowanych niezgodnosci.

4. W oparciu o przeprowadzong analiz¢ jednostek zbiorowego zywienia typu otwartego mozna
wnioskowac, ze nastgpit wzrost swiadomosci i odpowiedzialnosci zardwno wiascicieli, jak
i pracownikow punktow gastronomicznych. Rosngca konkurencja i wymagania klientow
sktaniaja personel do przyktadania duzej wagi do jakosci oferowanych potraw, jakosci
obstugi, a takze dbania o dobry wizerunek jednostki poprzez zapewnienie czystosci lokalu,
jak réwniez eliminowania lub minimalizowania zagrozen zdrowotnych wywotanych przez
przygotowywane i oferowane positki.
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7. BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI W SPECYFIKACJACH
PRODUKTOW TRADYCYJNYCH | REGIONALNYCH

Food safety in specifications of traditional and regional products
PIOTR KAFEL

STRESZCZENIE

W artykule przedstawiono wyniki badan dotyczace bezpieczenstwa produktéw tradycyjnych
i regionalnych zarejestrowanych w Komisji Europejskiej jako ChNP, ChOG oraz GTS. Analizie poddano
zapisy specyfikacji polskich produktéw tradycyjnych i regionalnych w celu wskazania, ktére z nich moga
przyczyni¢ sie do wzrostu bezpieczenstwa tych produktéw. Na podstawie przeprowadzonych badan,
stwierdzono, ze w analizowanych specyfikacjach mozna doszukac¢ sie elementéw, ktére zwigzane sg ze
wzrostem ich bezpieczenstwa. W zwigzku z tym, ustanowiony nadzér nad ChNP, ChOG, GTS w ramach
prowadzonej certyfikacji/rejestracji przyczynia sie do zapewnienia bezpieczenstwa wytwarzanej
zywnoSci tradycyjnej i regionalne;j.

Stowa Kkluczowe: produkty tradycyjne, produkty regionalne, CHNP, CHOG, GTS, certyfikacja zywnosci

ABSTRACT

The article presents the results of research concerning the safety of traditional and regional products
registered in the European Commission as a PDO, PGI and TSG marks. There text of specifications of polish
traditional and regional products were analyzed to indicate which ones can help to increase the safety of
these products. Based on the study, it was found that there are elements that are associated with an
increase of food safety in the text of the specifications. The certification scheme of PDO, PGI as well as TSG
marks helps to ensure the safety of traditional and regional products.

Key words: traditional products, regional products, CHNP, CHOG, GTS, certification of foods

WPROWADZENIE

Produkty tradycyjne i regionalne (PTiR) stanowig wazng grupe produktéw, ktéra
zyskuje obecnie na rynku coraz to wieksza popularnos¢. Wynika ona z postrzegania
przez konsumentdw takich produktéw jako zdrowych i bezpiecznych (Banterle i wsp.,
2008; Mesic i wsp., 2010; Gellynck i Kuhne, 2007; Guerrero i wsp., 2009; Willet, 2006).
Oczywiscie jest to tylko percepcja konsumentéw, ktéra nie musi mie¢ pokrycia
w rzeczywistosci. Za inne czynniki powodujace wybdr produktéw tradycyjnych
i regionalnych przez konsumentéw, uznaje sie (Mesic i wsp., 2010; Banterle i wsp., 2008;
Gellynck i Kuhne, 2007):

— przestanki sentymentalne,

— wsparcie lokalnego rynku,

— zachowanie tradycji,

— przywiazanie do tradycyjnej receptury/sposobu przyrzadzenia,

— produkty bardziej ekologiczne /przyjazne sSrodowisku,

— zywno$¢ niskoprzetworzona od ,matych” producentow.

Pojecie produktu tradycyjnego i regionalnego jest bardzo szerokie. Mozna przyjac,
ze produkt tradycyjny, to taki, ktéry jest w uzyciu na rynku przez okres umozliwiajacy
przekaz z pokolenia na pokolenie. Produkt regionalny, to produkt wytwarzany
w okre$lonym regionie. Region zdefiniowa¢ mozna jako umownie wydzielony obszar,
wzglednie jednorodny, réznigcy sie od terenéw sasiednich cechami naturalnymi badz
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nabytymi na przestrzeni dziejow. Regionem moze by¢ jedna mata miejscowos¢ lub caty
kraj, a w szczego6lnych przypadkach nawet kilka krajow np. lezacych na terenach dawnej
monarchii Habsburskiej. Zgodnie z definicja zawarta w ustawie o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia, zywno$¢ tradycyjna to produkty rolne i Srodki spozywcze (Ustawa
o bezp. Zywnosci, 2006):
— ktorych nazwy sg zarejestrowane zgodnie z rozporzadzeniem Rady (WE)
nr 509/2006 lub 510/2006 (obecnie 1151/2012), tj. ChNP, CHOG, GTS,
— w stosunku do ktérych wnioski o rejestracje zostaty wystane do Komisji
Europejskiej,

— umieszczone na liscie produktéw tradycyjnych prowadzonej przez ministra

wtasciwego do spraw rynkéw rolnych.

Dodatkowo w Polsce w ramach krajowych systemoéw jakosci zywnosci, funkcjonuje
program Jakos$¢-Tradycja, ktérego celem jest promocja produktéw tradycyjnych. Status
produktu tradycyjnego, to nie tylko mozliwosci marketingowe, ale i okreslone
odstepstwa w wytwarzaniu tych produktéw wynikajgce z ich tradycyjnego charakteru.
Producenci, wytwarzajacy zywno$¢ tradycyjna, moga korzystaé¢ z odstepstw od
warunkéw produkgji, ktére wynikaja przepiséw dotyczacych:

— produkcji marginalnej, ograniczonej i lokalnej,

— regulacji dotyczacych sprzedazy bezposrednie;j,

— wykorzystania zasady elastyczno$ci w stosowaniu systemu HACCP, oraz

— bezposrednio z wytwarzania produktoéw tradycyjnych.

W przypadku pierwszych trzech regulacji wskazanych powyzej, producenci mogg
z nich skorzysta¢, o ile spetniajg wymagania dla danego programu. W przypadku
odstepstw wynikajacych z tradycyjnego charakteru produktu, wystarczy, ze dany
produkt mie$ci sie w definicji zawartej w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia. Bez wzgledu na rodzaj odstepstw zwigzanych np. z zasadami dobrej praktyki
higienicznej i dobrej praktyki produkcyjnej, z ktéorych moga korzysta¢ producenci
produktéw tradycyjnych, nadrzednym zatozeniem jest zachowanie bezpieczenstwa
wytwarzanych produktéw. Jest to jeden z podstawowych obowigzkéw producentéw
zywno$ci wynikajacy z obowigzujacego w Polsce prawa. Bezpieczenstwo produktéw
spozywczych , jest pojeciem wezszym, niz jako$¢ zdrowotna produktu oraz jakosé
zywno$ci. Powigzania pomiedzy poszczegdlnymi pojeciami przedstawiono na rysunku 1.

System rejestracji, oceny i nadzoru nad produktami tradycyjnymi i regionalnymi ma
stuzy¢ promocji produktéw o wyzszej niz przecietna jakosci. W artykule tym skupiono
sie wylacznie na bezpieczenstwie produktéw tradycyjnych i regionalnych, jako jednego
Z elementdw ich ogdlnej jakosci.

Celem przeprowadzonych badan, byta analiza zapiséw wskazujacych na
podniesienie poziomu bezpieczenstwa wytwarzanych produktéow tradycyjnych
i regionalnych w wyniku prowadzonego procesu oceny zgodnosci tych produktow ze
specyfikacjami CHNP, CHOG i GTS.

METODYKA

Badania przeprowadzono na podstawie analizy 36 zarejestrowanych polskich
produktéw tradycyjnych i regionalnych zgodnie z Rozporzadzeniem Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012. Analizie poddano wszystkie dostepne
specyfikacje Polskich produktéw - wg stanu na pazdziernik 2015 r.. Do czynnikéw
wptywajacych na bezpieczenstwo produktow, ktére uwzgledniono w analizie, uznano:

— odwotania do systemdéw zarzadzania,

— dobre praktyki, wymagania prawne,
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— ocena organoleptyczna produktu,

— parametry produktu/surowca z odwotaniem do zewnetrznych wytycznych,
— wykorzystywane surowce i dodatki do produkcji,

— alergeny,

— parametry procesu zawarte w specyfikacji,

— data przydatnosci do spozycia,

— sposéb przechowywania,

— identyfikowalnos¢ - etykietowanie.

Hig Bezpieczenstwo (brak zagrozen)
Jakosé
zdrowotna
Hig Wartos¢ odzywcza Zywnosci

Wartos$¢ sensoryczna

Jako$¢ zywnosci oot ‘
(smakowitos¢, zapach, itp.)

Dyspozycyjnosc
> (wielko$¢ jednostkowa, fatwosé
przygotowania itp.)

Rys. 1. Diagram powigzan pomiedzy jakos$cia zywnosci, jakos$cig zdrowotna
zywnoSci i bezpieczenstwem zywnosci

Fig. 1. Diagram of links between food quality, health quality of food and food
safety

Zrodto/source: Szczucki (1970), Kotozyn-Krajewska i Sikora, (2010)

OMOWIENIE WYNIKOW

Pierwszym z analizowanych zagadnien, byto odniesienie do wdrozenia wymagan
dobrowolnego systemu zarzadzania przez producentéw zywno$ci. Za najpopularniejsze
systemy zarzgdzania w branzy spozywczej mozna uznac: system zarzadzania jako$cia
zgodny z wymaganiami normy ISO 9001, system zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci wg ISO 22000 oraz standardy oceny dostawcéw IFS i BRC. Wszystkie te
systemy prowadza do zwiekszenia stabilnos$ci produkcji oraz zawieraja zobowigzania do
spetnienia wymagan prawnych, np. wymagan dotyczacych GMP, GHP i HACCP.
Wszystkie te elementy prowadzi¢ mogg do zwiekszenia bezpieczenstwa wytwarzanych
produktow. W dwéch badanych specyfikacjach zamieszczono odwotanie do
prowadzenia systemu, nie byt to jednak jeden z popularnych system zarzadzania, tylko
system dedykowany produkcji pierwotnej, tj. system integrowanej produkcji. System
integrowanej produkcji podlega certyfikacji przez jednostki certyfikujace, a jego
wymagania zawarte w metodykach produkcji dotycza: planowania i zaktadania uprawy,
racjonalnego nawozenia, doboru odmian, nawadniania, pielegnacji i ochrony plantacji
przed chorobami, szkodnikami, przechowywania oraz zasad stosowania $rodkoéow
ochrony ro$lin (Metodyka IP], 2014). W obu przypadkach powotania dotyczytly
integrowanej produkcji jabtek.

Jednym z obowigzkowych wymagan dotyczacych zapewnienia bezpieczenstwa
Zywnosci jest przestrzeganie dobrej praktyki higienicznej, dobrej praktyki produkcyjnej
oraz wdrozenie wymagan systemu HACCP. Obowiazki takie natozone sa na wszystkich
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producentéw zajmujacych sie produkcjg zywnosci zgodnie z wymaganiami zawartymi
w rozporzadzeniu (WE) 852/2004. W zwiazku z tym nie ma potrzeby wpisywania ww.
wymagan do specyfikacji produktéw tradycyjnych i regionalnych. Jezeli jednak zapis
taki znajdzie sie w specyfikacji, stanowi to duzg réznice w procesie certyfikacji takiego
produktu. Bedzie on bowiem jednym z kryteriow audytu, a nieprzestrzeganie np.
dobrych praktyk higienicznych spowoduje odmowe prawa do postugiwania sie
zastrzezong w specyfikacji nazwa produktu. Sposréd 36 analizowanych produktéow,
tylko w jednej (miéd wrzosowy) zawarto bezposrednie odwotanie do obowiazku
przestrzegania kodeksu dobrej praktyki. Zapisy specyfikacji wskazywaty na dobra
praktyke produkcyjng w pszczelarstwie oraz zachowanie zasad higieny podczas
transportu.

Zagrozenia mikrobiologiczne, @ w  sposéb bezposredni wiaza sie
Z bezpieczenstwem zywnosci. Obecnos$¢ szkodliwych mikroorganizmoéw jako parametr
podlegajacy badaniu w procesie certyfikacji PTiR wskazano w specyfikacji
wielkopolskiego sera smazonego. Wymagania dotycza dwdch parametréw, tj.: obecnosci
gronkowcow koagulazododatnich oraz liczby plesni. W szesciu specyfikacjach, odszuka¢
mozna zapisy, Kktére posrednio odwotuja sie do zagadnien zwigzanych
z bezpieczenstwem mikrobiologicznym produktéw. Odwotania te dotycza produktow
nieprzetworzonych, np. fasola, truskawka kaszubska, a samo wymaganie zwigzane jest
z oceng organoleptyczna produktu, ktéry nie powinien by¢ bez objawéw gnicia lub tez
o okreslonej klasie jako$ci handlowej. Ocena klasy jakosci handlowej (np. truskawka
kaszubska) zawiera m.in. odniesienie do obliczenia tolerancji liczby truskawek,
w ktérych widoczne sg objawy gnicia lub zepsucia (Rozp. 543/2011).

Poza badaniami mikrobiologicznymi, w specyfikacjach znajdowaé sie moga
wymagania dotyczace weryfikacji w laboratoriach innych charakterystyk produktu.
Typowy uktad specyfikacji PTiR powoduje, Zze w specyfikacjach podawane s3a
charakterystyczne parametry fizykochemiczne oraz cechy organoleptyczne, ktoére
w konsekwencji muszg by¢ weryfikowane w ramach prowadzonego procesu certyfikacji.
Wymagania takie, dotyczace parametréow fizykochemicznych zawarte sa w 75%
badanych specyfikacji, natomiast opis wtasciwosci organoleptycznych znajduje sie we
wszystkich analizowanych specyfikacjach. Wptyw prowadzonych badan na podniesienie
bezpieczenstwa wyrobow zaleze¢ bedzie nie tylko od rodzaju badan, ale i od tego, gdzie,
przez kogo i jak czesto, takie badania beda przeprowadzone. Badania mozna zleca¢
w ramach procesu certyfikacji/rejestracji niezaleznym akredytowanym laboratoriom
badawczym, ale moga one rowniez by¢ prowadzone przez samego producenta
wyrobédw. W przypadku badan prowadzonych przez producentéw czestotliwo$¢ ich jest
zdecydowanie wieksza.

Jako$¢ produktu uzalezniona jest w duzym stopniu od jakosci surowcow, z ktérych
jest on wytworzony. W przypadku wiekszos$ci produktow, specyfikacje bardzo
doktadnie okreslaja wszystkie surowce oraz dodatki, ktére moga by¢ uzyte w procesie
produkcyjnym. Tylko w trzech przypadkach, specyfikacje dopuszczaja dowolnos¢
w wykorzystaniu réznych dodatkéw, np. rodzaju przypraw, co moze powodowacé
powstanie zagrozen wynikajacych z ich uzycia. Analiza wymagan, dla surowcéow
i dodatkow w produktach przetworzonych, wskazata na odwotania do zewnetrznych
wymagan lub specyfikacji okreslajacych ich jakos¢. Byty to w trzech przypadkach normy
handlowe, ktére zwracaja uwage na m.in. zagrozenia fizyczne i biologiczne
w produktach. W pieciu innych specyfikacjach zawarto zapisy zwigzane z jako$cia
surowca miesnego wykorzystywanego do produkcji zywnosci.
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Alergeny stanowig istotne zagadnienie z punktu widzenia analizy zagrozen
zywnosci. Systemy oraz standardy zarzadzania np. ISO 22000, BRC wilaczajg takze
alergeny do zagrozen bezpieczenstwa zywnosci, ktérych obecno$¢ oraz natezenie nalezy
poddac¢ ocenie (Kafel, 2014). Rozporzadzenie (WE) nr 1169/2011 wskazuje na
obowigzek informowania konsumentéw o obecnosci substancji lub produktow
powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji jak (Rozp. 1169/2011): zboza
zawierajace gluten, skorupiaki i produkty pochodne, jaja i produkty pochodne, ryby i
produkty pochodne, orzeszki ziemne, soja i produkty pochodne, mleko i produkty
pochodne, orzechy, seler i produkty pochodne, gorczyca i produkty pochodne, nasiona
sezamu i produkty pochodne, dwutlenek siarki i siarczyny, tubin i produkty pochodne,
mieczaki i produkty pochodne. W 36% analizowanych produktéw obecne sa takie
substancje. Najczesciej wystepujacymi substancjami alergennymi sa mleko, zboza oraz
jaja, odpowiednio w 8, 7 i 3 produktach. Pozostate alergeny wystepujace w polskich
PTiR to: orzechy, migdaty oraz ryby.

Doktadne okreS$lenie i monitorowanie parametréw procesu, jest jednym
z podstawowych elementéw panowania nad zagrozeniami w krytycznych punktach
kontrolnych. Specyfikacje produktéw tradycyjnych i regionalnych w ponad potowie
przypadkdw zawieraja parametry procesow oraz wyznaczone dla nich limity.
W wiekszosci, parametry takie dotycza punktéw w procesie, ktéore mozna uznac za
krytyczne punkty kontrolne lub punkty kontrolne zgodnie z definicjami przyjetymi
powszechnie w systemie HACCP. W zwigzku z tym, panowanie nad zagrozeniami dla
tego typu produktéw jest wzmocnione, poprzez obowigzek monitoringu i zapisow
parametrow procesu, ktory jest weryfikowany przez przedstawicieli jednostek
certyfikujacych lub odpowiedniej inspekcji.

Wiasciwosci produktéw spozywczych podlegaja cigglym zmianom w czasie. Jednym
z obowigzkéw dotyczacych oznaczenia $rodkéw spozywczych, jest wskazanie
odpowiednio daty minimalnej trwato$ci lub terminu przydatno$ci do spozycia.
Przyjmuje sie, ze dla $rodkéw spozywczych, ktére z mikrobiologicznego punktu
widzenia szybko sie psujg, oznacza sie terminem przydatnosci do spozycia. Po jego
uptywie, Srodek spozywczy jest uznawany za niebezpieczny (Rozp. 1169/2011).
Okreslenie wtasciwej daty jest obowigzkiem producenta i czesto poprzedzone jest
prowadzeniem odpowiednich badan przechowalniczych. W przypadku trzech PTiR,
ktérych specyfikacje byly analizowane, znalazly sie odniesienia zwigzane z datg
minimalnej trwato$ci lub terminem przydatno$ci. Zapisy specyfikacji wskazywaty na
maksymalny mozliwy czas jaki moze zosta¢ podany w przypadku takich produktow.

Ostatnim z aspektéw analizowanych w ramach prowadzonych badan, byto
zagadnienie dotyczace zapewnienia identyfikowalnosci PTiR. Wymagania zapisane w
specyfikacjach PTiR dotyczace identyfikowalno$ci, zwigzane sg gtéwnie z zapewnieniem
autentyczno$ci wytwarzanej zywnosci. Produkty oznaczane unijnymi znakami ChNP,
ChOG i GTS s3 zazwyczaj drozsze od podobnych produktéw wystepujacych na rynku.
W zwigzku z tym wprowadza sie dodatkowe zabezpieczenia zwigzane z etykietowaniem
gotowych  produktéw  (Kafel, 2013). Zaostrzone wymagania dotyczace
identyfikowalno$ci zostaty okreslone dla 30% badanych specyfikacji.

PODSUMOWANIE

Gléwnym celem systemoéw jakosci zywnosci, w tym produktéw tradycyjnych
i regionalnych, jest zapewnienie promocji produktéw wysokiej jakosci oraz zapewnienie
wsparcia dla ich producentéw. Poziom nadzoru nad jakoscig produktéw tradycyjnych
i regionalnych uzalezniony jest od systemu zgodnie z ktérym sg one wytwarzane.
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Najbardziej restrykcyjne wymagania zwigzane s3 z produktami tradycyjnymi
i regionalnymi wytwarzanymi zgodnie z unijnymi systemem wysokiej jakosci zywno$ci
i oznaczanymi unijnymi znakami ChNP, ChOG oraz GTS.

Gwarancja wiarygodno$ci i oryginalnosci promowanych produktéow jest
opracowany system rejestracji, zatwierdzania, certyfikacji oraz nadzoru nad rynkiem.
Dziatania takie moga posrednio wplywaé¢ na zwiekszenie bezpieczenstwa tej grupy
produktéw. Na podstawie przeprowadzonych badan, stwierdzono, ze w specyfikacjach
PTiR mozna doszukaé¢ sie elementéw, ktére zwigzane sa z ich bezpieczenstwem.
W zwiazku z tym, ustanowiony nadzér nad produktami ChNP, ChOG, GTS w ramach
prowadzonej certyfikacji/rejestracji przyczynia sie do zwiekszenia poziomu
bezpieczenstwa wytwarzanej zywnosci tradycyjnej i regionalnej. Skutecznos¢
prowadzonych dziatan zwigzana jest gléwne =z =zapisami, ktére znajduja sie
w specyfikacjach, a za ich opracowanie odpowiadajg grupy producentéw rejestrujacy
swoje produkty.
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8. ZAGADNIENIA HIGIENY

| BEZPIECZENSTWA PRACY

W ROZPYtOWYCH INSTALACIACH
SUSZARNICZYCH

Hygiene and safety issues in spray drying installations

MACIE] WAWRZYNIAK, DARIUSZ PIOTROWSKI

STRESZCZENIE

W pracy zebrano i opisano uwarunkowania branzowe i technologiczne-techniczne suszenia rozpytowego
odnoszgc sie do zagadnien przeciwpozarowych i przeciwwybuchowych na etapie projektowania
i eksploatacji obiektu technicznego. Przeprowadzono dyskusje w odniesieniu do utrzymywania
warunkow higienicznych oraz sanitarnych zwigzanych z otrzymywaniem i przetwarzaniem produktéw
sproszkowanych. Na podstawie przeprowadzonych zestawien i poréwnan stwierdzono, ze wydtuzenie
pracy uwarunkowane cze$ciowo uzyskaniem wiekszej wydajnoSci moze prowadzi¢ do wzrostu
wystepowania zagrozen procesowych. Przekraczanie wytycznych bezpieczenstwa przeciwpozarowego
i przeciwwybuchowego moze wptynag¢ na pogarszanie wiasciwosci otrzymywanych proszkéw
spozywczych.

ABSTRACT

In the paper, the branch and technological-technical determinants of spray drying were collected
and described in relation to issues of fire and explosion during the design and operation stage
of the technical object. A discussion related with the maintenance of hygienic and sanitary conditions
associated with obtaining and processing of powdered products was carried out. On the basis
of aggregations lists and comparisons it has been found that extending the working runs, partly
determined by achieving greater performance, could lead to an increase in occurrence of process hazards.
Going beyond the fire and explosion safety guidelines can induce the worsening of received food powders
properties.

UWARUNKOWANIA BRANZOWE | TECHNOLOGICZNE SUSZENIA
ROZPYLOWEGO

Suszenie rozpytowe jest ztozonym procesem technologicznym, stosowanym w wielu
branzach przemystu spozywczego, chemicznego lub farmaceutycznego. Zupelnie nowa
forma produktu przyczynita sie do wzrostu analizy procesu, ustandaryzowania
go i wprowadzaniu modyfikacji konstrukcyjnych urzadzen w celu zapewnienia
odpowiednich cech uzytkowych. Obecnie proces jest szeroko wykorzystywany
w przemysSle spozywczy przy suszeniu roztwordw, zawiesin, past czy emulsji
spozywczych. Proces rozpylenia surowca, odparowania wilgoci jak i dosuszania
prowadzi do otrzymania proszkéw spozywczych o zréznicowanych witasciwos$ciach.
Rozwiniecie powierzchni odparowania przy wysokiej roéznicy wspoétczynnikéw
preznosci o$rodkéw prowadzi do dynamicznego procesu dyfuzji wody z warstwy
materiatu do medium grzewczego o wysokiej temperaturze (Moses 2014).
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Odmienny charakter dziatalno$ci i wymagania wzgledem produktu stawiane
przez szeroka grupe odbiorcow wymusity na producentach i przemysle spozywczym
zastosowanie systemow kontroli i zapewniania jakosci zywnos$ci. W ostatnich latach
wykorzystujac nowoczesny sprzet i precyzyjne metody sterowania i regulacji zostat
podniesiony poziom efektywnos$ci procesu suszenia. Obecnie dazy sie do zmniejszenie
kosztéw produkcji jednostkowej masy suszu jak réwniez dostosowuje konstrukcje
istniejacych i nowych suszarni wobec coraz bardziej rygorystycznych wymagan
w zakresie zasad BHP i ochrony srodowiska (Moses 2014).

Tabela 1. Kryteria ekonomiczno$ci i jakoSciowe procesu suszenia rozpytowego
Table. 1. Cost-effectiveness and quality criteria of spray drying process

Ekonomicznos$¢ procesu Jakosé¢ produktu
Wysokie wykorzystanie surowca, niskie straty Zminimalizowanie reakcji biochemicznych
Btyskawiczne usuniecie wody Zminimalizowane straty wartosci odzywczej

Akceptowalna sensorycznie struktura

Tanie zrodto energii
wewnetrzna/zewnetrzna

Wysoka automatyzacja Identyfikowalna masa, gestosc¢, objetosc
Mozliwos¢ pracy w warunkach ciggtych Szybka i prosta rehydratacja suszu
Prosta o matych kosztach konstrukcja aparatury Stabilno$¢ mikrobiologiczna
Minimalne zanieczyszczenia Srodowiska Atrakcyjnos¢ sensoryczna

Wysoka efektywnos$c¢ energetyczna .
) . . . Selektywno$¢ procesu
Bezpieczenstwo eksploatacji instalacji

Zrédto/source: (Wawrzyniak 2012, Moses 2014)

HIGIENIZACJA | WYMAGANIA SANITARNE

Suszenie produktow spozywczych wykorzystywane jest w celu zwiekszenia
i zabezpieczenia stabilnosci biochemicznej. Nastepstwem usuniecia wody z materiatu
jest zredukowanie mozliwo$ci wzrostu i rozwoju mikroorganizméw jak rdwniez
ograniczenie reakcji niszczacych substancje odzywcze.

Zapewnienie jako$ci produktéw sproszkowanych wymusza na producentach
podejmowanie dziatan gwarantujacych odpowiedni poziom warunkéw higieny
i bezpieczenstwa pracy, jako dtugoterminowej strategii gwarantujacej stabilno$¢ catego
procesu technologicznego. Proces suszenia rozpytowego przebiegajacy w systemie
ciggtym moze by¢ przyczyng pogorszenia  warunkéw  higienicznych,
w tym dla powierzchni linii technologicznych bezposrednio znajdujacy sie w kontakcie
z produktem, co moze prowadzi¢ do nieakceptowanego poziomu jakosci produktu.
Nowoczesne rozpytowe instalacje suszarnicze sg wieloetapowymi systemami, w ktérych
wiele operacji jest prowadzona w jednym agregacie technologicznym. Elastyczna
organizacja procesu produkcyjnego dla wielu wybranych materiatébw wymaga
odpowiednich uwarunkowan stanu higienicznego stref procesowych w catym tancuchu
produkcyjnym obejmujgcym m.in. operacje na surowcu, odpowiednie procesy wstepne,
procesy gtéwne, a nastepnie odpowiedniego transportu i przechowywania substancji
sproszkowanych. Odpowiednie rozwigzania technologiczno-techniczne konstrukcji
suszarek rozpytowych i linii transportu, dozowania i ekspedycji materiatéw suchych
opracowywane sg z wykorzystaniem odpowiednich metod, narzedzi i doswiadczen
konstrukcji higienicznej (ang. hygenic design). Prawidtowo wykonane i monitorowane
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linie minimalizujg ryzyko wystapienia: zakazen zewnetrznych, wewnatrz produktowych
badZz limitujg zmienng dynamike przebiegajacego procesu technologicznego
(Wawrzyniak 2012, Lelieveld i wsp. 2014).

WPLYW SUBSTANCJI NOSNIKOWYCH NA PARAMETRY JAKOSCIOWE PROSZKOW

Proces aglomeracji w rozwigzaniach konstrukcyjnych nowego typu taczony
jest z procesem gtéwnym zar6wno w komorze suszenia jak i w dalszych etapach.

Proces granulacji z wykorzystaniem substancji no$nej umozliwia taczenie wolnych
czastek w wieksze skupiska nazywane aglomeratami. W wyniku oddziatywania duzych
sity taczacych ziarna m.in. sit ci$nienia kapilarnego lub sit kohezyjnych - adhezyjnych,
powstaja zarodki ziaren w procesie aglomeracji. Proponowane s3a metody mokre
jak i suche. Konstrukcje aparatow granulujacych wykorzystuja zasade mechanicznego
jak i pneumatycznego mieszania cieczy. Zastosowanie techniki podwyzszonego
i obnizonego ci$nienia w metodzie przesypowo-warstwowej realizowane w uktadzie
fluidalnym znalazto szerokie zastosowanie w przemysle spozywczym. Przeprowadzone
analizy wykazuja zmiennos$¢ i zréznicowanie sktadu granulometrycznego w zaleznosci
od dobranych zmiennych procesowych. Rodzaj i ilo$¢ cieczy wigzacej, warunki
doprowadzenia lepiszcza do komory czy warunki temperaturowe wptywaja na rozktad
wymiarow czastek, gestos¢ jak i porowato$¢ koncowa ztoza. Proces aglomeracji
przyczynia sie do ograniczenia pylenia i zbrylania materiatu (Wawrzyniak 2012).

WILGOTNOSE JAKO KRYTYCZNY PARAMETR TRWALOSCI PROSZKOW

Zasadniczym celem operacji pakowania proszkéw spozywczych jest zabezpieczenie
gotowego produktu przeciw niepozadanym zanieczyszczeniom plynacym z otoczenia.
Proszki spozywcze, jako substancje higroskopijne odznaczaja sie zdolno$ciami
pochtaniania wody z otoczenia. Wzrost zawarto$ci wilgoci w materiale prowadzi
do zmian wtasciwosci fizyko-chemicznych, a jako przyktad mozna przytoczy¢ zjawisko
krystalizacji cukréw prowadzace do zbrylenia materiatu (Wawrzyniak 2012).

SYSTEMY TRANSPORTOWE W OBREBIE INSTALACJI SUSZARNI ROZPYLOWYCH

Konstrukcja suszarni rozpytowych jest kompleksowa i wymaga duzej przestrzeni
roboczej ze wzgledu na gabaryty instalacji. Uktady doprowadzenia i odprowadzania
strumieni technologicznych z systemu ze wzgledu na zlozono$¢ procesu suszenia
wymagaja modyfikacji i metod skojarzonych. Systemy transportu mozna podzieli¢
na: grawitacyjne, mechaniczne, wibracyjne, pneumatyczne. Duza uzytecznoscia cechuja
sie metody grawitacyjne jak i pneumatyczne (EHEDG 2007).

Transport suchych materiatbw pomiedzy wydziatami badz elementami linii
procesowej urzadzen powinien by¢ prowadzony w sposéb higieniczny i bezpieczny,
a sam proces nie powinien mie¢ wptywu na cechy jako$ciowe proszku.

Ograniczenie traportu produktéw miedzy elementami linii produkcyjnej, stwarza
zalety bardziej zwartej instalacji, mniejszego zuzycie energii i krotszego czasu
czyszczenia. Podstawowymi wymaganiami w utrzymaniu zaloZzonego stopnia
higienizacji jest regularne mycie i dezynfekcja systeméw transportowych. Czyszczenie
na sucho jest preferowane w obstudze materiatéw sypkich. Metody czyszczenia
na sucho czesto ograniczajg sie do operacji recznych wspomaganych mechaniczne,
dlatego tez nalezy umozliwi¢ szeroki dostep operatora do instalacji. Pewna wada
czyszczenia na sucho s3 pozostatosci resztek proszku w obrebie czyszczonych
powierzchni. Uzupetnieniem procedury higienizacji powinny by¢ okresowo stosowane
metody mokre. Kryterium uzytecznosci metod mokrych jest odpowiedni drenaz tasm
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i rurociggow transportowych jak i mozliwie szybkie osuszenie przestrzeni
ograniczajgcych mozliwo$¢ wzrostu mikroorganizmoéow (EHEDG 2007).

ZAGROZENIE PRZECIWPOZAROWE | PRZECIWWYBUCHOWE

Poziom zagrozen wybranego sposobu suszenia pdtproduktow w formie plynnej
lub potptynnej w tym emulsji, past, zawiesin zmienia sie po otrzymaniu produktu
w postaci sproszkowanej. W typowym wariancie rozpylenie surowca nastepuje
w atomizerze wprowadzonym do komory suszarki. Rozpylenie strumienia, a nastepnie
zaistniatly gradient temperatury pomiedzy rozpylonymi czasteczkami surowca
i goracego medium suszgcego umozliwia gwattowne odparowanie ptynu z materiaty,
ktdrej czes¢ moze tworzy¢ mieszaniny wybuchowe (Dyduch 2013).

Pomimo istotnych réznic w konstrukcji urzadzen i aparatury suszarniczej, wielkosci,
funkcjonalnosci, warunkéw i eksploatacji, wystepuja powigzane zagrozenia. Ryzyko
wystapienia wybuchu, pozaru i zagrozen z nimi zwigzanych nalezy rozpatrywac
w spos6b ztozony. Metody i techniki tagodzenia skutkéw incydentéw roéznig
sie w zalezno$ci od wtasciwosci palnych proszkéw (Henry i Febo 2015).

W dalszej czesci rozdziatu zaproponowano mozliwe do wdrozenia kompleksowe
kontrole, blokady, alarmy i funkcje ochronne, ktére moga by¢ zainstalowane
w celu ograniczenia i tagodzenia skutkéw zdarzen zwigzanych z wystapieniem pozaru
badz eksplozja suszonego materiatu.

Suszarki moga pracowac okresowo lub w sposéb ciagly. W zaleznosci od sposobu
doprowadzenia ciepta wymaganego do odparowania wyr6zniamy suszarki
z ogrzewaniem bezposrednim lub posrednim.. Zdecydowanie cze$ciej stosowane
sg rozwigzania typu posredniego, gdzie ciepto doprowadzane jest do komory suszenia
przy uzyciu nos$nika. Do przekazywania ciepta wykorzystuje sie powietrze, pare woda,
gorgca wode badz roéznego typu organiczne ciecze. Wiekszos¢ suszarek pracuje
w warunkach ci$nienia atmosferycznego, przy czym niektére wrazliwe materiaty suszy
sie przy niskim ci$nieniu i temperaturze. Materialy palne w tym proszki stwarzaja
ryzyko wystapienia zaréwno pozaru jak i eksplozji (Henry i Febo 2015).

W instalacjach laboratoryjnych/po6tprzemystowych, gdzie suszy sie okresowo mate
objetosci (ok. 1-2 1) zagrozenie wybuchem jest niewielkie, lecz istnieje ryzyku wybuchu
oparow w przypadku odparowywania ptynu/rozpuszczalnika o wtasciwosciach palnych.
Propagacja ognia moze wystapi¢ od materiatu suszonego, jezeli jego czas przebywania
w nagrzanej instalacji niedopuszczalnie sie wydtuzyt.

Niektdre z typowych zagrozen przy operacjach suszenia i przetwarzania substancji
sproszkowanych obejmuja: eksplozje  paliwa, uwolnienie  atwopalnych
par/rozpuszczalnikéw, depozyty, przegrzewanie, samozapton, wywotanie iskrzenia
w wyniku: tarcia nagromadzonego tadunku -elektrostatycznego, zwarc¢ instalacji
elektrycznych, pozar pytu lub eksplozja, przekazywanie gorgcego produktu do dalszych
procesow lub do miejsca przechowywania (Henry i Febo 2015; VDI 2010).

Dane eksperymentalne i dostepne zroédta donosza, zZe przestrzen w gornej czesc¢
aparatu jest strefa zdecydowanie bardziej wilgotna od przestrzeni zlokalizowanej
w dolnej czeSci suszarki, co taczone jest z czestym umiejscowieniem aparatu
rozpylajacego w czeSci goérnej. Zagrozenie wybuchem w gbérnej strefie
jest nieporéwnywalnie mniejsze niz dla czes$ci dolnej suszarki, gdzie nastepuje silna
koncentracja suszonego materiatu.

Do szczegotowych zagrozen zwigzanych z przemystowymi instalacjami suszenia
rozpytowego zalicza sie: akumulacje mokrego materiatu w warstwach przysciennych,
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akumulacje proszku w obszarze atomizera, przegrzewanie stref nagromadzonego
proszku,  zagrozenia  wynikajgce z  dziatania  urzadzen = peryferycznych
(np. gorace tozyska i powierzchnie wentylatoréw/dmuchaw moga generowac iskry
mechaniczne, nieszczelny uktad ogrzewania medium grzewczego moze powodowac
wybuchy oparéow i pytéw) (VDI 2010).

Firmy produkujace urzadzenia i oprzyrzadowanie implementuja w swoich
rozwiazaniach nastepujace uktady funkcyjne, ktére zabezpieczaja przed wystapieniem
potencjalnych zagrozen (Henry i Febo 2015; Miranda i wsp. 2014; VDI 2010):

— wykorzystywanie odpowiedniego paliwa i kontrola charakterystyki spalania

w preferowanych systemach posredniego ogrzewania,

— monitorowanie uktadéw oraz systeméw doprowadzajacych i odprowadzajgcych
produkt poprzez instalowanie przegréd samo-zamykajacych
sie, uniemozliwiajacych propagowanie ptomieni,

— kontrola iskrzenia mechanicznego poprzez prawidtowa diagnostyke i monitoring
wtasciwosci wibracyjnych, w tym urzadzen wentylujacych
np. (PN-EN 14986 2009), taczone z zabiegami czyszczenia, osiowania
i smarowania cze$ci ruchomych,

— monitoring temperatury m.in wlot i wylot medium grzewczego, sekcje
dosuszajace, uktad grzania medium suszacego,

— wideo obserwacje formowania depozytéw na powierzchniach roboczych
bezposrednio kontaktujacych sie z produktem potaczone z ptynna regulacje
wydajnosci urzadzenia rozpylajacego,

— monitorowanie zwigzku tlenku wegla (CO), jako wskaZnika samozagrzewania,

— ograniczenie tarcia przypowierzchniowego poprzez odpowiednig konstrukcje
i polerowanie powierzchni,

— instalowanie niezbednego uziemienia zabezpieczajacego przed akumulacja
potencjatéw elektrycznych na powierzchni,

— regularne czyszczenie i mycie aparatury z wykorzystaniem dostepnych technik
i metod mycia na sucho i mokro.

Projektowanie systeméw przeciwpozarowych i przeciwwybuchowych w mysl
zalecen BAT (ang. best available technics) opiera sie na zastosowaniu
dwoch  uzupetniajacych  sie  technologiczno-technicznych  podej$¢  problemu
(PN-EN 14460 2008, PN-EN 14491 2012, PN-EN 14797 2009, PN-EN 15089 2010):

— zapobieganie wystapieniu niepozadanego zdarzenia (ang. prevention action)
tj. przestrzeganie zasad prawidtowej obstugi, automatyczny monitoring stref
krytycznych (np. sprzegniecie zwrotne z samoczynnymi gasnicami iskrowymi),
zadania operacyjno-higieniczne w tym m.in. odpylanie, utrzymanie czystosci,
szkolenia pracownikéw,

— zabezpieczenie szkéd po wystapieniu niepozadanego zdarzenia
(ang. protective action) tj. stosowanie metod ograniczenia skutkéw wynikajacych
7z pojawienia sie zagrozenia. Proponuje sie nastepujace podejscia:

a) wykorzystanie konstrukcji odpornej na wybuch, ktéra wytrzymuje okreslone

przecigzenia m.in. przekraczanie ci$nienia atmosferycznego o 1000kPa;

b) wyznaczenie okreslonego punktu o obnizonej charakterystyce

wytrzymato$ciowej (ang. breaking point), w przypadku wybuchu jest to punkt,

ktéry ulega zniszczeniu przejmujgc cate ci$nienie uderzenia a towarzyszacy ogien
znajduje ujscie; c) thumienie wybuchu poprzez zatgczenie wydajnych gasnic,
ktore wygaszaja ptomienie pozaru; d) warstwa izolacji przeciwwybuchowej,
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ktéra zapobiega rozprzestrzeniania sie fali wybuchowej badz ptomieniu
do poprzedzajacych lub nastepujacych jednostek procesowych.

Ograniczenie wystgpienia zagrozen powinno sie uwzglednia¢ na wczesnych etapach
konstrukcyjnych instalacji. Istnieja opracowane wytyczne i miedzynarodowe standardy
w tym zalecenia dotyczace wykonania, instalacji i operowania instalacji spalajacej
np. (NFPA 2015).

Ponizej zebrano wymagania stawiane instalacjom suszarniczym, opisano zalecane
testy i procedury dotyczace badania zjawiska palnosci i wybuchowosci pytow
z wykorzystaniem dostepnych technik badawczych. Proszki spozywcze mozna podzieli¢
wykorzystujac nastepujace parametry: pmax - maksymalne ci$nienie wybuchu,
Kst - szybko$¢ narastania ci$nienia  okres$lajgca  dynamike  wybuchu
wg. (PN-EN 14034-1.2 2011), MIE (ang. minimum ignition energy) minimalna energia
zaptonu wg. (PN-EN 13821 2004), MEC (ang. mimimum explosible concentration)
minimalne stezenie wybuchowe (PN-EN 14034-3 2011).

Praca Dyducha (2013) obrazuje wystepowanie pytéw trudnopalnych,
charakteryzujacych sie bardzo duza dynamika wybuchu i znacznymi przyrostami
ci$nienia, jak réwniez pytow tatwopalnych, o niewielkiej dynamice i ci$nieniu wybuchu.
W zaleznosci od przewidzianej klasyfikacji pytéw przeprowadza sie zréznicowanie
wymagan stawianych urzadzeniom pracujagcym w obecnosci pytéw nalezacych
do poszczegélnych podgrup. Przyktadowo, dla mleka w proszku: MIE - 20 m]j,
Kst - 160 mbar/s.

By prawidlowo uzmystowi¢ sobie skale problemu nieodtgczna jest analiza danych
historycznych dotyczacych strat zwigzanych w przemystowych instalacjach
suszarniczych. Przytaczajagc Henry i Febo (2015) jeden z producentéw instalacji
suszarniczych GEA - Niro okreslit skale zagrozen bazujac na przekazanych danych
od odbiorcow w liczbie 4500-5000 dziatajgcych aparatéw w ostatnich 40 latach.
Przedstawione  wyniki wskazuja na 285 zarejestrowanych incydentow,
w tym 229 zwiazanych z pozarem, a 56 z wybuchami. Z tego 60% zostato
zaklasyfikowanych, jako powazne. Zrédla 28 przypadkéw byly zogniskowane
w obszarze ztoza fluidalnego. Wielko$¢ incydentow w instalacjach przemystowych
byta warunkowana tym, ze klapy przeciwwybuchowe zostaty wykonane niepoprawnie
(np. niepoprawne tgczenia spawane), badz zainstalowane systemy gasnicze
byty niesprawne.

DIAGNOSTYKA TECHNICZNA A SUSZARNIE ROZPYLOWE

Diagnostyka techniczna to dziatanie, za pomoca, ktérego okresla sie zbiér wartosci
parametrow stanu i przez poréwnanie ich z warto$ciami wzorcowymi ustala
sie aktualny stan obiektu technicznego. Diagnostyka techniczna umozliwia
rozpoznawanie stanu technicznego obiektu na podstawie obserwacji skutkdéw jego
dziatania wykorzystujac techniki bezinwazyjne. Przeprowadzanie badan i oceny stanow
technicznych umozliwia ustalenie przyczyn, a takze przewidywanie zmian tych stanow.
Pierwszym sposobem diagnozowania obiektu jest wykorzystanie parametrow proceséw
roboczych. Drugi sposéb zaktada obserwacje proceséw towarzyszacych,
ktére s3 wtoérnymi efektami proceséw roboczych, np. drgania, hatas, ciepto.
Trzeci sposob polega na badaniu jakosci produktéw wytworzonych przez obiekt
techniczny, np. pod katem zgodnosci wymiaréw (Legutko 2007).
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STAN TECHNICZNY | STAN EKSPLOATACYJNY OBIEKTU TECHNICZNEGO

W przypadku przemystowych instalacji suszarniczych nalezy ustali¢ wykorzystujac
diagnostyke czy mozliwa jest dalsza praca sprzetu w przypadku zaistnienia stanu
niepozadanego. Stan techniczny obiektu zalezy od intensywno$ci wykorzystania obiektu
i ulega zmianie wraz z uptywem czasu (np. starzenie, zuzywanie zmeczeniowe).
Stan graniczny okresla taki stan urzadzenia, po osiagnieciu, ktérego, z przyczyn
technicznych, ekonomicznych, sSrodowiskowych lub innych nalezy zaprzesta¢ dalszego
uzytkowania. W dokumentacji technicznej dostarczonej przez producenta powinien
by¢ okreslony stan graniczny maszyny, zespotu lub elementu. Ze wzgledu
na ograniczono$¢ zasobéw, wzrosto zainteresowanie recyklingiem. Priorytetowo
stosowana jest naprawaz  wykorzystaniem  cze$ci  fabrycznie = nowych
oraz zregenerowanych, co pozwala obnizy¢ koszty eksploatacji maszyn i urzadzen
(Legutko 2007).

PROJEKTOWANIE | PRAWIDtOWA EKSPLOATACJA INSTALACII SUSZARNI
ROZPYtOWYCH

Projekt zaczyna sie w momencie wyboru surowca poddawanego obroébce.
Odpowiedni wybdr urzadzenia atomizujacego ma podstawowe znaczenie
przy wyznaczaniu parametréow konstrukcji i ksztaltu komér suszarniczych.
Istotne przy projektowaniu procesu na skale przemystowa przy wysokich kosztach
jest mozliwo$¢ wstepnego zweryfikowania przebiegu poprzez modelowanie,
a nastepnie analize w szuszarkach do$wiadczalnych (Polaniczyk i wsp. 2012).

Zastosowanie odpowiednich konstrukcji kanatéw wylotowych i wysokich predkosci
obrotowych umozliwia stosowanie uktadow rozpylajacych z wirujaca tarcza
dla surowcow spozywczych tj. pasty, lepkie ciecze, emulsje. Ilosci rozpylanego materiatu
sa zmienne i miesza sie typowo w przedziale od 1 kg/h do 100000 kg/h. Przemystowe
instalacje suszarnicze wymagaja taczenia kilku dysz rozpylajacych w celu wzrostu
wydajnosci i efektywno$ci dziatania suszarni. Praktyczng cecha uzytkowg
przy projektowaniu procesu jest znajomos¢ efektywnego kata rozpylenia i optymalnego
rozrzutu w komorze suszarniczej. Ze wzgledu na wysoka lepkos¢ cieczy premiowane
sa uklady rozpylajace, ktére nie ulegaja zapchaniu. Wazng cecha konstrukcyjng
jest odporno$¢ na korozyjne dziatanie surowca. Kompletne linie procesowe
dostosowywane do suszenia poétproduktéw réznig sie budowa. Wsrdéd zadan linii
technologicznej wyrézniamy: przyjecie materiatu, obrébke wstepna i magazynowanie.
Wyszczegoblnione procesy takie jak: filtracja membranowa, mieszanie, homogenizacja,
odparowanie, krystalizacja, pasteryzacja przygotowuja potprodukt
przed wprowadzeniem go do aparatu suszarniczego. Linie pakujgco-paletyzujace
s3 niezbedne w zintegrowanym tancuchu produkcji zywnosci (Wawrzyniak 2012).

Ustalenie gabarytéow i ksztattu komory wynika z wnikliwej analizy systemu
rozpylania, systemu wentylacyjnego jak i wtasciwos$ci materiatu suszonego. Waznym
zagadnieniem jest dobor odpowiednich materiatéw konstrukcyjnych, wykazujacych
minimalne odpornos$¢ na Scieranie i czynniki korozyjne. Istotne jest ograniczenie
osadzania materiatu na $ciankach aparatu. Efekt zmniejszenia warstewki przysSciennej
proszku moze by¢ realizowany poprzez wibracje przy uzyciu zewnetrznych mtoteczkow
pneumatycznych. Stosowane w suszarnictwie Kkonstrukcje odznaczaja sie rdéznym
stosunkiem dtugos$ci do szerokosci kolumny. Ogélnie przyjmuje sie, ze dla strugi
rozpylonej strumieniowo aparaty s3 wyzsze natomiast przy rozpylaniu
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realizowanym przy uzyciu tarcz rozpylajgcym wymagaja wiekszej $rednicy
(Wawrzyniak 2012, Moses 2014).

Modyfikacja powietrza w rozdzielaczu moze intensyfikowa¢ burzliwo$¢ przeptywu
gazu, zwiekszajac  wspoétczynnik  wnikania ciepta. Aparaty przemystowe
wraz z oprzyrzadowaniem, ze wzgledu na duza powierzchnie zewnetrzng, wymagaja
izolacji w celu zmniejszenia strat ciepta. Ciggto$¢ operacji jest jedna z mozliwosci
zwiekszenia efektywnosci energetycznej. Cykle produkcyjne powinny by¢ dtugie
z minimalizacja kosztownego wylaczania i chtodzenia urzadzenia (Wawrzyniak 2012,
Moses 2014).

Nowoczesne aparaty suszarnicze moga by¢ wyposazone w niezalezny system
chtodzenia $cianek, eliminujacy niepozadang degradacje termiczng. Wyzsza wilgotnos¢
koncowa proszku jest redukowana na przenos$niku fluidalnym. Porowata powierzchnia
przeno$nika dziata réwniez, jako przegroda, przez ktére przechodza drobniejsze czastki.
Naprzemienny nadmuch cieptego i zimnego, osuszonego powietrza doprowadza
proszek do zadanych parametréw koncowych. W przypadku recyrkulacji powietrza
do celéw technologicznych nalezy oczy$ci¢ powietrze z resztek pytu. Przydatne
do tego celu s3 réznego rodzaju filtry i cyklony, jednakze zalecane jest instalowanie
urzadzen wymywajacych pyt za pomoca natrysku wody. Istotnym elementem
warunkujagcym  akceptowalno$¢ warunkéw  produkcyjnych jest zapewnienie
odpowiedniej jako$ci uzytkowanego powietrza postepujac wedtug wypracowanego
standardu dla pomieszczen z wymuszong cyrkulacja powietrza tzw. stref czystych
(ang. clean rooms) [ISO 1999]. Obecne na rynku systemy filtrowania powietrza
projektuje sie zaktadajac podwyzszone parametry stosowalno$ci. Zaréwno sprezone
powietrze do celéw technicznych jak i powietrze wchodzace bezposrednio w kontakt
Z surowcem muszg spetnia¢ rygorystyczne normy uzytkowe. Charakterystyke jakosci
powietrza sprezonego opisuje norma [ISO 2010]. Przemystowe instalacje wentylacyjne
wykorzystuja modutly filtracyjne typu HEPA, ktére moga by¢ w zaleznosci od potrzeb
pokrywane réznymi zabezpieczajacymi, aktywnymi warstwami syntetycznymi
np. typu PTFE. W instalacjach o podwyzszonych normach czesto stosowang technika
jest doposazenie instalacji w element generujgcy promieniowanie ultrafioletowe (UV),
ktéry peini funkcje dezynfekcyjng (Lelieveld i wsp. 2014).

Instalacje do mycia urzadzenia -cleaning-in-place (CIP) s3 wykorzystywane
w celu zabezpieczenia odpowiednich warunkéw higienicznych miedzy realizowanymi
przez wiele godzin cyklami pracy suszarki.

Podsumowujac  wymagania eksploatacyjne stawiane maszynom 1 urzadzeniom
W suszarni rozpylowej z pewnosciga zaliczymy do nich niezawodnos$¢ eksploatacyjng:
wytrzymatos¢, sztywnos$é, odporno$¢ na zuzycie 1 drgania oraz zabezpieczenie
przed przecigzeniem, jak roéwniez niezawodno$¢ urzadzen rozruchowych. Konstrukcja
maszyny powinna umozliwia¢ przeprowadzenie kontroli czyszczenia i napraw biezacych.
Istotng zaletg jest takze standaryzacja i wymiennos$¢ czgsci, zminimalizowana pracochtonnos¢
przy montazu, tatwos¢ demontazu oraz tatwos¢ transportu od producenta do uzytkownika
(Legutko 2007, Lelieveld i wsp. 2014).

PODSUMOWANIE

Wydtuzenie pracy uwarunkowane cze$ciowo uzyskaniem wiekszej wydajnosci
lub zyskéw finansowych, moze prowadzi¢ do réznych zaktécen produkcji
w tym zwigzanych z przekraczaniem wytycznych bezpieczenstwa przeciwpozarowego
i przeciw-wybuchowego.
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Czynnikami srodowiskowymi warunkujacymi wystapienia wybuchu w rozpytowych
instalacjach suszarniczych sa: obecno$¢ pytéow palnych, ograniczona przestrzen
zamknieta, dostep tlenu, zrédto zaptonu jak réwniez odpowiednia dyspersja czastek
pytu w powietrzu.

W zaktadach suszarniczych i innych przemystu spozywczego czesto niepozadane
powietrze (odgazy) wywiewane sg poza obszar zaktadu tj. (na zewnatrz). Niestety czesc¢
powietrza w wyniku nieszczelno$ci badZz przecigzenia technologicznego pozostaje
wewnatrz budynku przyczyniajac sie do rozprzestrzeniania zakazen krzyzowych
w instalacjach wentylacyjnych.
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Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i jakoScig zywnosci - terazniejszos¢ i przysztosé

9. JAKOSC | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
A MOZLIWOSC OGRANICZENIA MARNOTRAWSTWA
ZYWNOSCI

Food quality and safety and a possibility of limiting food waste

BEATA BiLSKA, MAtGORZATA WRZOSEK, DANUTA KOotOZYN-KRAJEWSKA

STRESZCZENIE

Rocznie w skali globalnej marnowane jest okoto 1/3 ogétu wyprodukowanej zywnos$ci. Straty te
ponoszone s3 wzdtuz catego tancucha zywnosciowego ,od pola do stotu”. Celem pracy byto wskazanie
miejsc, w ktérych ,bezpieczna” zywnos¢ jest odrzucana ze wzgledu na niespelnienie wymagan
dotyczacych jakosci i zaproponowanie dziatan, ktére pozwola zapobiec jej zmarnowaniu. Obligatoryjne,
jak i nieobligatoryjne systemy zapewnienia jakoSci zywnos$ci ograniczaja ryzyko wystapienia zagrozen,
z zatem zapobiegajg mozliwosci powstawania produktow, ktére musiatyby zosta¢ wycofane. Mimo jednak
jasnych kryteriow jakie powinna wykazywac¢ zywnos$¢ zdarzaja sie znaczne odstepstwa od norm, ktére
skutkuja dyskwalifikacja zywno$ci z obrotu. Jednym z narzedzi, ktére mogtoby doprowadzi¢ do
ograniczenia marnotrawstwa zywnos$ci, jest wspieranie dziatan przedsiebiorstw przez opracowanie
procedur pozwalajgcych na racjonalne wykorzystanie zywnosci.

Stowa kluczowe: marnotrawstwo zywnosci, jako$¢ Zywno$ci, ograniczenie marnotrawstwa

SUMMARY

Annual level of global food wasting is about 1/3 of general food production. Wastage are incurred along
the whole food chain ,from farm to table”. The aim of this study was to point the places where safe food is
rejected because of not to full fill the requirements of quality and propose the action to limit the food
wasting. Obligation and non-obligation systems guarantee food quality limited the risk of hazards
occurrence and consequently reduce the possibility of making products which will be rejected. Despite the
clear criteria for food products there are some derogation of standards which rejected food from trading.
The tool, limited the level of food wasting, could be the procedures of their rational use.

Key words: food wasting, food quality, limit of food wasting

WPROWADZENIE

Zgodnie z nomenklaturg przyjeta przez Grupe Robocza ds. Racjonalnego
Wykorzystania Zywnoéci przy Federacje Polskich Bankéw Zywnoéci straty to
zmniejszenie masy jadalnej zywnos$ci wynikajace z niegospodarnosci, btedéw
i nieprawidtowo$ci w przebiegu proceséw zachodzacych podczas produkgji,
przetwdrstwa, dystrybucji, handlu (Wrzosek i wsp., 2012). Jak podaje raport Organizacji
Narodow Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa rocznie na Swiecie marnuje
sie okoto 1/3 ogoétu produkowanej zywnosci. Wyrazajac dane w ujeciu masowym
poziom strat wynosi ok. 1,3 miliarda ton zywnosci, ktéra mogta by¢ wykorzystana na
cele konsumpcyjne. W Europie marnuje sie ok. 89 mln ton zywno$ci, odpowiadajacej 20-
30% ogoélnej masy zakupionych produktéw spozywczych, z czego prawie 67%
nadawataby sie do konsumpcji (Buchner i wsp.,, 2012). Odpowiedzialnos¢ za
marnotrawstwo  zywno$ci spoczywa na wszystkich podmiotach tanicucha
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zywno$ciowego, a zatem nalezy podejmowal wspdlne inicjatywy w celu jego
ograniczenia.

JAKOSE ZYWNOSCI — DEFINICJE | NADZOR

Jako$¢ to jeden z najwazniejszych atrybutéw zywnoSci, do ktérego przywigzuje sie
coraz wiekszg wage. W literaturze mozna spotka¢ wiele definicji jako$ci.
W powszechnym znaczeniu jako$¢ oznacza brak wad, a jej gtownym celem jest
spetnienie oczekiwan konsumentéw. Jednak problem jakosci nie dotyczy wytgcznie
relacji producent-konsument, ale jest rowniez przedmiotem zainteresowania panstwa,
ktére zobowigzane jest sta¢ na strazy dobra i bezpieczenstwa obywateli. Panstwo
wypetnia ten obowigzek poprzez okreslanie i wprowadzanie przepisow prawnych, nie
dopuszczajac na rynek produktéw o niezadowalajacej jakosci (Jabtonska i Pawlak,
2008). Gdy ocenia sie jakos$¢ zywnosci, nalezy uwzglednié: bezpieczenstwo zywnoSci,
warto$¢ odzywcza, atrakcyjno$¢ sensoryczng, dyspozycyjnos¢, (Kotozyn-Krajewska
i Sikora, 2010).

Zywno$¢ przeznaczona do Konsumpcji powinna spetniaé wymagania przede
wszystkim w zakresie jakosSci zdrowotnej, tzn. powinna by¢ catkowicie bezpieczna dla
konsumenta. Zgodnie z ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia (Dz. U. 2006 Nr 171 poz. 1225) pod tym pojeciem rozumie sie ogét warunkow
(dotyczacych w szczegblnosci stosowanych substancji dodatkowych i aromatéw,
poziomoéw substancji zanieczyszczajacych, pozostatosci pestycydéw, warunkow
napromieniania zywnos$ci, cech organoleptycznych), ktére musza by¢ spetniane i
dziatan, ktére musza by¢ podejmowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu w
celu zapewnienia zdrowia cztowieka. W $wietle obecnych przepisow, za jakos¢
zdrowotng zywnosci odpowiada jej producent. Wymogi dotyczace jako$ci zywnosci
reguluje natomiast ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakoS$ci handlowej artykutow
rolno- spozywczych (Dz.U.2001 Nr 5 poz. 44). Jako$¢ handlowa zywnosci to cechy
zywnosci dotyczace wilasciwosci organoleptycznych, fizykochemicznych
i mikrobiologicznych w zakresie technologii produkcji, wielko$ci lub masy oraz
wymagania wynikajgce ze sposobu produkcji, opakowania, prezentacji i oznakowania,
nieobjete wymaganiami sanitarnymi, weterynaryjnymi lub fitosanitarnymi (Dz.U. 2001
Nr 5 poz. 44).

W celu zapewnienia odpowiednich cech zywnosci konieczna jest prawidtowa jakos¢
uzywanego surowca, dobér odpowiednich metod produkcji i parametréw
technologicznych oraz zachowanie higieny w $rodowisku produkcyjnym, obszarze
magazynowym oraz transporcie (Morkis, 2006). Osiagniecie tego celu jest mozliwe
jedynie przez wdrozenie uporzadkowanego sposobu postepowania opartego na dobrych
praktykach, niekiedy okreslanych jako Warunki Wstepne. Dobre praktyki maja
charakter uniwersalny i sa stosowane w kazdej dziedzinie Zycia, a oznaczajg wszelkie
dziatania, wynikajace z wiedzy i dosSwiadczenia, ktére w sposéb skuteczny i efektywny
umozliwiaja osiagniecie ustanowionego celu (Dzwolak, 2013). Obligatoryjnym,
a jednocze$nie najefektywniejszym systemem zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci jest system HACCP (Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt
Kontroli), ktérego wdrozenie musi by¢ poprzedzone wprowadzeniem zasad Dobrej
Praktyki Higienicznej (GHP) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP).

Podejscie do jakosci podlega ewolucji. Dawniej patrzono na nig przez pryzmat
szukania wad w produkcie finalnym. Obecnie dziatania ukierunkowuje sie na
zapobieganie wadom i samokontrole producenta podczas procesu produkcyjnego.
Dzieki takiemu podejsciu do systeméw zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci mozliwe
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jest unikniecie wyprodukowania zywnosci ,niebezpiecznej”, a zatem takiej, ktoéra nie
moze by¢ wykorzystana zgodnie ze swoim przeznaczeniem.

Do nieobligatoryjnych systemdéw zarzadzania jakoscig mozna zaliczy¢ m. in. system:
zarzadzania jakoscig wedtug norm ISO serii 9000, system zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci wedlug normy ISO 22000, system zarzadzania $rodowiskowego wedtug
normy 14001, standard International Food Standard (IFS) i British Retail Consortium
(BRC). Poszczegélne systemy zarzadzania jako$cia w danym przedsiebiorstwie moga
funkcjonowaé réwnolegle i autonomicznie, ale moga tez 1aczyé sie, tworzac
Zintegrowane Systemy Zarzadzania Jakos$cia. W wyniku prawidtowego funkcjonowania
systemow zarzadzania jako$cig przedsiebiorstwa osiagaja wiele korzysci, do najczesciej
wymienianych nalezaty: poprawa warunkéw higieniczno-sanitarnych przedsiebiorstwa,
zdecydowana poprawa bezpieczenstwa zdrowotnego ijakosci produktéw, zmniejszenie
kosztow poprzez obnizenie strat (Morkis, 2005).

W Polsce urzedowa kontrole jakosci zywnos$ci sprawuje: Panstwowa Inspekcja
Sanitarna (PIS), Inspekcja Weterynaryjna (IW) oraz Inspekcja Ochrony Roslin
i Nasiennictwa. W zakresie kontroli prowadzonych przez wyzej wymienione organy sa
dziatania obejmujgce sprawdzenie cech organoleptycznych, mikrobiologicznych
i fizykochemicznych zywnosci (badania laboratoryjne), prawidtowosci oznakowania
opakowan, masy netto, warunkéw przechowywania, aktualno$ci dat minimalnej
trwatosci oraz terminéw przydatnosci do spozycia, jak rdwniez sprawdzenie aktualnos$ci
orzeczen lekarskich personelu majacego kontakt z zywnos$cia znajdujaca sie w obrocie
(Stankiewicz, 2003). Nadzér nad jakoscia handlowa artykutéw rolno-spozywczych
znajdujacych sie w produkcji i obrocie, (w tym wywozZonych za granice oraz
sprowadzanych z zagranicy) sprawuje Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-
Spozywczych (www.ijhar-s.gov.pl).

SYSTEMY ZAPEWNIENIA BEZPIECZENSTWA | JAKOSCI ZYWNOSCI W PRODUKCIJI
PODSTAWOWEJ | PRZETWORSTWIE A STRATY ZYWNOSCI

Istotnym obszarem sektora rolno- spozywczego jest produkcja oraz pozyskiwanie
surowcow pochodzenia zwierzecego i roslinnego, gdyz w surowcach spozywczych moga
pojawi¢ sie wszystkie rodzaje zagrozen bezpieczenstwa zywno$ci. Dlatego dobre
praktyki sa zalecane takze w rolnictwie jako dobre praktyki rolnicze (GAP - Good
Manufacturing Practices). Dobre praktyki na etapie produkcji podstawowej petnia
funkcje $srodkéw kontroli o charakterze zapobiegawczym. Oznacza to, Ze muszg by¢
zachowywane warunki uprawy lub hodowli, ktére nie wplywajg niekorzystnie na stan
pozyskiwanych produktéw podstawowych, ze wzgledu na ich dalsze przeznaczenie do
produkcji zywnosci. Nalezy zwtaszcza zapewnic, Ze sg stosowane $rodki kontroli stuzgce
do opanowania wszelkich zanieczyszczen pochodzacych z powietrza, wody, paszy,
nawozow, lekéw weterynaryjnych i srodkéw ochrony roslin, ktére mogltyby pogorszy¢
bezpieczenstwo zywnosci (Dzwolak, 2013). Jako przyczyny marnotrawstwa surowcow
na etapie produkcji podstawowej, ktére eliminujg je z dalszego obrotu, mozna wyréznic:
uszkodzenia mechaniczne surowcéw, nieodpowiednie warunki produkcji rolnej,
przechowywania, ekspozycji, przerwanie tancucha chtodniczego. Istotnym aspektem
jest brak wiedzy na temat utrzymania warunkéw niezbednych do zachowania jakosci
zdrowotnej zywnos$ci. Na przyktad poprawa warunkéw produkcji rolniczej, czy
magazynowania zapewni¢ moze wysoka jako$¢ surowca i zredukowac straty (Bilska
i wsp., 2015). Kolejnym powodem odrzucania surowcéw jest che¢ sprostania
wymaganiom konsumenta, co do ksztattu, wielkosci, barwy itp. Z tego powodu
handlowcy stosuja restrykcyjne normy, w wyniku ktérych produkty odpowiednie do
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spozycia przez ludzi, a niespelniajgce oczekiwan s3 odrzucane (Buzby i Human, 2012;
Beretta i wsp., 2013). Jak wykazaty badania prowadzone we Wtoszech w 2009 r.
17,7 milion ton surowcéw pozostawiono na polu (3,25% catej produkcji). Natomiast
szacuje sie, ze w USA okoto 7% surowcéw roslinnych nie jest zbieranych kazdego roku z
pola (Food losses..., 2014).

Podstawowa role w produkcji zywnosci stanowi dostep do odpowiedniej ilosci
surowcow o wilasciwej jakosSci. Ryzyko powstawania strat ZywnoSci zwigzane jest na
przyktad z podjeciem wspétpracy z nieodpowiednimi dostawcami. Norma ISO 9004
zaleca, aby kazde przedsiebiorstwo ustanowito i utrzymywato procesy identyfikowania,
wyboru i oceny swoich dostawcow, w celu ciggtego doskonalenia ich zdolnosci do
zapewnienia, ze wyroby lub surowce, ktére dostarczajg, spetniaja potrzeby
i oczekiwania organizacji. Kazdy zaktad powinien posiada¢ specyfikacje jakosciowa dla
przyjmowanych surowcéw, zawierajaca informacje dotyczace wymaganych cech.

Wsréd czynnikéw, ktére moga skutkowaé poniesieniem strat w produkcji Zzywnosci,
ale nie powoduja zagrozen zwigzanych z bezpieczenstwem zdrowotnym i tym samym
nie wplywaja na ograniczenie mozliwos$ci przekazania zywno$ci na cele spoteczne
mozna wymieni¢: niewtasciwe oznakowanie opakowan, btedng gramature. Produkty
takie nie moga zosta¢ sprzedane, ale po wprowadzeniu odpowiednich procedur (np.
odpowiednie oznakowanie partii) moga zosta¢ przekazane jadtodajniom prowadzonym
przez organizacje pozarzadowe.

Role systeméw gwarantujacych bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci w ograniczaniu
strat zywno$ci przedstawiono na rys. 1.

HACCP Systemy nieobligatoryjne
Zapobieganie produkcji Zywnosci (np. 1SO 22000, ISO 9000)
Mehesplecrna) pod wagiedem Zarzadzanie bezpieczenstwem i jakoscig
zdrowotnym

zZywnosci

N

BRC/IFS

Ujednolicenie

i wymagan sieci
e handlowych w
stosunku do

dostawcow

e ¥
OGRANICZENIE

STRAT
ZYWNOSCI
Przekazywanie na
cele spoleczne

GAP, GHP/GMP

Srodki kontroli stuzace
do opanowania
zagroien

Rys. 1. Systemy gwarantujace bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci a ograniczenie
strat zywnosci. JK: Brak odniesienia do rysunku w tekscie

Fig. 1. Systems to ensure food quality and safety and a possibility of limiting food
waste

Zrédto/source: opracowanie wtasne/own work
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SYSTEMY ZAPEWNIENIA BEZPIECZENSTWA | JAKOSCI ZYWNOSCI W HANDLU A STRATY
ZYWNOSCI

Do najczesciej wykrywanych niezgodnosci przez Inspekcje Handlowa
dyskwalifikujacych produkty z obrotu podczas kontroli przedmiotowych prowadzonych
w ramach planu kontroli na rok 2009 byty: zmiany cech sensorycznych, wyzsza lub
nizsza niz zadeklarowana zawarto$¢ ttuszczoéw, biatka, wody, wsadéw, czy tez
nieprawidtowa gestos$¢, barwa i konsystencja produktu. W kontroli opakowan wykazano
brak lub niepelne dane w zakresie informacji dotyczacej producenta (nazwa, adresu),
sktadu, terminu przydatnosci do spozycia lub minimalnej trwato$ci, nazwy produktu
zywnos$ciowego, masy netto. Wykryte podczas kontroli wady i niezgodno$ci w sklepach
mozna skategoryzowac na trzech poziomach:

— produkt do wycofania z dalszego obrotu (np. przerwany tancuch chtodniczy,

zmiany fizykochemiczne, przekroczenie terminu przydatnosci do spozycia),

— produkt do wycofania z obrotu, z mozliwo$cig wykorzystania na cele wtasne nie
zwigzane ze sprzedaza (np. niska zawartos¢ jednego z wykorzystanych
surowcéw, umieszczanie deklaracji zdrowotnych na opakowaniu, dwie
wykluczajgce sie nazwy produktu na jednym opakowaniu),

— produkt do sprzedazy w obnizonej cenie po wprowadzeniu dziatan naprawczych
(np. poprawa oznakowania) (Departament Inspekcji Handlowej UOKIK, 2009).

Na podstawie raportu Inspekcji Handlowej (2009) wykazano potencjat
zagospodarowania zywnoSci, ktérej wykryte niezgodno$ci pozwalaja na dalsze jej
zagospodarowanie z wykluczeniem sprzedazy. Zaleca sie ukierunkowanie takich partii
zywnoS$ci dla organizacji pozarzadowych zajmujacych sie jej redystrybucja do placowek
pomocy spotecznej Swiadczacych zywienie zbiorowe (jadtodajnie dla potrzebujacych).
Jak wykazano w raporcie cze$¢ produktéw zywnosciowych po wprowadzeniu pewnych
dziatan naprawczych dotyczacych gtéwnie poprawy oznakowania produktu moga zostac
sprzedane po obnizonej cenie. Niejednokrotnie w sklepach wielko formatowych, ktére
obracaja duzymi partiami zywnos$ci mozna spotkac sie ze strategia handlowa polegajaca
na przecenianiu towaru. Celem takich dziatan jest pozytywne oddzialywanie na
kupujacego, zachecajac go tym samym do nabywania oferowanych artykutéw po
okazyjnych cenach. Stosowanie takiego rozwigzania pozwala na zagospodarowanie
nadwyzek zywnosci znajdujacych sie w magazynie sklepu jak réwniez umozliwia
sprzedaz zywnos$ci, po obnizonej cenie lub na ktérg popyt znacznie sie zmniejszyt.
Jednym z gtéwnych czynnikéw warunkujacych dokonywanie dziatan nabywczych
zywnosci jest cena (Kosicka-Gebska i wsp., 2011). Stad tez atrakcyjne oferty promocyjne
typu np. ,dwa w cenie jednego” zachecajg konsumentéw do dokonywania
nieprzemyslanych zakupow, co w konsekwencji moze skutkowac i przyczynia¢ sie do
zwiekszenia poziomu marnotrawstwa zywno$ci w ich gospodarstwach domowych.
Strategia taka pozwala ograniczy¢ poziom strat zywno$ci na etapie handlu, przy
jednoczesnym przeniesieniu odpowiedzialnosci za to zjawisko na kolejne ogniwo
tancucha zywnosciowego - gospodarstwa domowe (WRAP, 2013).

Przesuwanie towaréw zywnosciowych wzdtuz taricucha zywnos$ciowego tak, aby nie
dopusci¢ do ponoszenia strat na wtasnym ogniwie, znajduje potwierdzenie w strukturze
strat zywnos$ci w krajach Unii Europejskiej (EU27) w ujeciu dla poszczegélnych
sektorow gospodarki zywnosciowej z wylaczeniem produkcji podstawowe;j.
Z przedstawionych danych wynika, Ze najwiekszy procentowy udzial w produkcji
odpadéw organicznych majg gospodarstwa domowe (38 mln ton/rok) (European
Commission, 2010). Zgodnie z danymi opublikowanymi przez brytyjska organizacje
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Waste and Resources Action Programme gtéwnym czynnikiem warunkujacym
powstanie strat zywnosci w obszarze handlu jest nieefektywne zarzadzanie taficuchem
dostaw, wynikajagce z braku komunikacji miedzy dostawcami a sprzedawcami.
Wprowadzenie jednak wzajemnych audytow zewnetrznych, jak r6wniez obligatoryjnych
oraz fakultatywnych systeméw gwarantujacych prawidtowa jako$¢ i bezpieczenstwo
produktu oraz sprawne nim zarzgdzanie moze ograniczy¢ ponoszone straty zywnosci
(WRAP, 2013).

Specyficznym standardem jako$ci dedykowanym tylko dla przedstawicieli handlu
detalicznego w obiektach wielko powierzchniowych jest brytyjski system BRC oraz
blizniaczy niemiecko-francuski IFS. Systemy réznig sie miedzy sobg forma (BRC-lista
kontrolna, IFS-test), ale ich idea jest taka sama - sprawdzi¢ czy producent zywnosci
spetnia wymogi bezpieczenstwa i jakos$ci. Standardy integruja wymagania
obligatoryjnych systemoéw takich jak: HACCP oraz GMP/GHP jak réwniez norm
fakultatywnych takich jak: norma serii ISO 9000, czy tez 22000. Gléwna zaleta
standardéw jest dbatos¢ i poprawa jakosci oraz bezpieczenstwa produktu finalnego,
ktéry trafia do obrotu na terenie supermarketéw. Kolejng zaletg jest przytozenie wagi
do identyfikowalnosci sktadnikéw zywnosci, czy tez zawarto$ci sktadnikéow
modyfikowanych genetycznie (Balon i Sikora, 2015).

PODSUMOWANIE

Dzieki koniecznosci wdrazania obligatoryjnych systeméw  zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci, jak tez mozliwosci wdrazania nieobligatoryjnych systemoéw
zarzadzania jakoS$cig ogranicza sie ryzyko wystgpienia zagrozen, a co za tym idzie
eliminuje mozliwo$¢ powstawania produktéw, ktére ze wzgledu na cechy fizyko-
chemiczne, mikrobiologiczne czy tez sensoryczne musiatyby zosta¢ wycofane). Mimo
jednak jasnych kryteriéw jakie powinna wykazywa¢ zywno$¢ zdarzaja sie znaczne
odstepstwa od norm, ktére skutkuja dyskwalifikacja zywnosci z obrotu. Wycofanie
sbezpiecznej” zywnosci pod wzgledem zdrowotnym z obrotu nie powinno oznaczaé, ze
nie zostanie ona wykorzystana na cele konsumpcyjne. Jednym ze sposobéw moze by¢
przekazywanie zywnoSci poprzez organizacje pozytku publicznego osobom
potrzebujacym.
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10. FOOD SAFETY IN THE SLOVAK REPUBLIC:
ANALYSIS OF THE STATE BASED ON THE RESULTS OF
OFFICIAL FOOD INSPECTIONS, NOTIFICATION TO THE
RASFF SYSTEM AND THE OPINION OF SLOVAK
CONSUMERS

Bezpieczenistwo zywnosci w Republice Stowackiej:
analiza stanu w oparciu o wyniki kontroli organéw nadzoru, zgtoszenia w ramach systemu RASFF
oraz w opinii stowackich konsumentéw

ALICA LACKOVA, MALGORZATA A. JAROSSOVA

ABSTRACT

In order to achieve high profits and low costs food producers sometimes launch foodstuff which threatens
the health of the consumer. This situation is most often caused by the failure to comply with basic hygiene
principles. The aim of the article is to analyse and assess the food safety in the Slovak Republic in years
from 2012 to 2014 and acquire information about Slovak respondents’ opinion on the issue of food quality
and safety and their consumers’ behaviour in this area. Based on the results of our analyses it can be
concluded that the level of food product safety in Slovak Republic is gradually raising and an education
campaign in area of food safety and quality is needed among Slovak consumers.

Key words: food safety, quality, Slovak Republic, RASFF, official inspections of food

STRESZCZENIE

W celu osigniecia wysokich zyskéw i niskich kosztéw czasami producenci zywnosci wprowadzaja na
rynek produkt spozywczy zagrazajacy zdrowiu konsumenta. Sytuacja ta najczes$ciej jest spowodowana
nieprzestrzeganiem przez nich podstawowych zasad higieny. Celem artykutu jest analiza i ocena
bezpieczenstwa zywnosci w Republice Stowackiej od 2012 do 2014 roku, poznanie opinii stowackich
respondentdw na temat jakosci i bezpieczenstwa zywnosci oraz ich zachowan konsumenckich w tym
zakresie. Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna stwierdzi¢, ze poziom bezpieczenstwa produktow
spozywczych w Republice Stowackiej stopniowo wzrasta, ale widoczna jest potrzeba edukowania
stowackich konsumentéw w obszarze bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci.

Stowa kluczowe: bezpieczenstwo zywnosci, jakos$¢, Stowacja, RASFF, urzedowe kontrole zywnosci

INTRODUCTION

Safe food production has become not only a priority requirement for the food chain,
but also the rights for consumers in recent years. The current food market is
characterized by strong competition. Production of safe food is a necessary requirement
for the domestic and foreign manufacturers. The importance of food safety increases
substantially among Slovak companies. Gradually food companies in Slovakia are
acknowledging that implementation of an effective food safety and quality management
system is very important.
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Food safety and quality are key factors for stable economic growth of food
manufacturers which affects macroeconomic indicators, important sources of material
and energy and also limiting factors for sustainable development.

The growing turbulence in the business environment (e.g. market globalization,
changing the structure and attributes demand, competition) as well as the efficient
utilizations of human, information and financial resources increasingly force
manufactures to adapt to changing conditions. The experience of recent decades shows
that even small failure in the system of production and distribution of food can have far-
reaching and serious consequences (Kollar et al., 2008). Although the task of each
company in the food industry is supplying safe products for the consumer on the
market, food scandals have again appeared on the European market in the recent years
(Kosutova and Jarossova, 2014).

The most important instrument of the state to direction of food producers and
distributors to safety and quality food is relevant legislation and state supervision on its
compliance.

Legislation in the field of food production ceased to be only an internal matter for
individual states in recent years as a result of rapid expansion of international trade and
globalization of markets. Flexible adaptation to legislative changes in the food sector is
also necessary condition for Slovak food business. To improve the quality and safety of
food products it is essential to create the necessary organizational conditions (build
a progressive management system in Slovak food business), personell (training of staff
to cope with the complex tasks associated with the solution of the problem and know
how to use methods and tools appropriate to the complexity of the task).

Among these methods and tools can be also included quality and safety planning -
set of activities which set out the objectives and requirements for quality and safety of
food products as well as the application of the quality and food safety management
systems at each stage of the food supply chain.

System approach to quality and food safety management in the enterprise requires
an understanding of the vital links between processes within the system and its
continuous improvement through measurement and evaluation. It shows its positive
effects on economic growth of food businesses and their competitiveness. One of the
basic tasks of the Slovak economy is to increase competitiveness of food products at
present which is intrinsically linked with the increase and control their quality and
safety (Kristova and Kosutova, 2012).

The aim of the article is to analyse and assess the food safety in the Slovak Republic
in years from 2012 to 2014 and acquire information about Slovak respondents’ opinion
on the issue of food quality and safety and their consumers’ behaviour in this area.

MATERIAL AND METHODS

To analyse and assess the food safety in the Slovak Republic in years from 2012 to
2014 we used information derived from reports of official control bodies of foodstuff in
Slovakia (Statna veterindrna a potravinovd sprava Slovenskej republiky) and
information derived from the portal of Rapid Alert System for Food and Feed.

To acquire information about Slovak consumers' opinion on the issue of food safety
and quality and related with their behavior, we conducted the survey by using an
electronic questionnaire, which consisted of 22 questions, including 6 questions about
sociodemographic characteristics of respondents.

The survey was conducted from 7th March of 2015 to 4th April of 2015. One
hundred respondents participated in the survey (74 women and 26 men).The largest
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group of respondents (43%) were up to 25 years old, followed by respondents at age of
26-35 years (25%) and 36-50 years old (17%). Least represented groups of respondents
were in the age of 51 to 60 years old (10%) and in the age of 66 and more (5%).

Majority amount of respondents represented the Bratislava region (71 %), followed
by respondents from Zilina (10%), Presov (5%), Tren¢in and Banska Bystrica (both with
4%), Trnava (3%), KoSice (2%) and Nitra region with the lowest number of respondents
(1%).

The survey respondents were mostly employed (54%). The second group of
respondetns were students (34%). Pensioners accounted for 6% of respondents.
Unemployed persons and women on maternal leave were the least (both 3%, combined
6%).

In terms of education, predominant group were respondents with university-level
education (52%), followed by respondents with high school education with graduation
(38%) and without graduation (10%). None of the respondents had only elementary
level of education.

In terms of household net income, majority of respondents belonged to the “501 -
1000 EUR” category (36%), followed by the “500 EUR or less” and “1001 - 2000 EUR”
categories with equal amount of respondents (both 24%, combined 48%). Respondents
in the “2001 EUR or more” category were a minority (15%).

RESULTS AND DISCUSSION
OFFICIAL CONTROL OF FOODSTUFFS IN SLOVAK REPUBLIC

The key regulations for official controls along the food chain in Europe is the
regulation no. 882/2004 on official controls which ensures the verification of
compliance with feed and food law, animal health and animal welfare. This regulation
lays down general rules for the carry out the official controls at each stage of production,
processing and distribution.

The competences of national official control authorities are given in Slovak Republic
by regulation no. 152/1995 about food. The responsibility of official food controls in the
Slovak Republic is shared by two ministries: Ministry of Agriculture and Rural
Development, Ministry of Health. Ministry of Agriculture and Rural Development is
responsible for animal health and welfare, plant health, feedstuffs and food safety.
Responsibility of Miminstry of Health relates to food safety in catering sector, foodstuffs
intended for particular nutritional uses, baby food, drinking and natural mineral water.
Two control bodies operate under the Ministry of Agriculture and Rural Development:
State Veterinary and Food Administrations (Stitna veterinarna a potravinova sprava
Slovenskej republiky), The Central Controlling and Testing Institute in Agriculture
(Ustredny kontrolny a ski$obny tistav polnohospodarsky v Bratislave).

On the regional level of State Veterinary and Food Administrations, the official
control is organised through 8 Regional Veterinary and Food Administrations (RVFA),
40 District Veterinary and Food Administrations. There are official laboratories in the
4 State Veterinary and Food Institutes, which are responsible for laboratory testing of
the official food control. These laboratories are accredited according to ISO 17025 by the
Slovak National Accreditation Service and they are used as national reference
laboratories.

The Central Controlling and Testing Institute in Agriculture (CCTIA), which operates
under Ministry of Agriculture of Slovak Republic is responsible for plant health, plant
protection, soil and ecological agriculture. The laboratories of CCTIA are also accredited
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according to ISO 17025 by the Slovak National Accreditation Service and they are used
as national reference laboratories.

The Public Health Authority PHA is the competent authority of Ministry of Health for
implementation of official controls on foodstuffs. Implementation of control on the
regional level is carried out by 36 Regional Public Health Authorities.

In the Slovak Republic, there are two private companies to which some specific
tasks for official controls have been delegated. Bell/Novaman Ltd. was empowered with
tasks concerning specifications of agricultural products (i.e. geographical indications
and designation of origin for products and foodstuffs) before their release into free
circulation. Naturalis, Ltd. was empowered with tasks regarding organic farming
including certification of related products.

The performance of official controls is based on a multi-annual plan of official
controls, audits and food sampling and setting priorities on the principles of risk
assessment, commodities or individual analytical indicator. Other criteria when deciding
on control activities are the findings of previous audits, findings of other bodies of
official food control, media and consumer suggestions, European Commission
recommendation and information from the Rapid Alert System for Food and Feed. In
addition to the planned official controls are also carrying out targeted checks. The
objective of official controls in Slovakia is to ensure and guarantee for the Slovak
consumers quality and safe food products at all levels of the distribution chain (SVPS SR,
2013).

Increasing the frequency and forms of official controls by the State Veterinary and
Food Administration of Slovak Republic from the June 2012 introduction controls after
office hours, controls at the roadside and at the nationwide level have shown serious
deficiencies in the quality and safety of food products sales in Slovakia. These findings
necessitated the adoption of new rules for official controls in terms of legal measures to
enforce the removal of shortcomings, as well as increasing penalties for failing the
regulation no. 152/1995 about food, what brought the regulation no. 42/2013
amending and supplementing the law in question. By this law, the sale of food after the
expiration date or date of minimum durability moved to the strictest category of
misconduct, with a maximum penalty of 1,000 to 500 thousand EUR. In the case of
repeated violation of this provision in one year may be fined 1 million to 5 million EUR.

Since 2013, State Veterinary and Food Administration of the Slovak Republic
manages the website of official control of foodstuffs in Slovakia (www.svps.sk/puk/). It
is an information system that contains information about: the date of controls, number
of controls, legal entity, the name of the city, street where the inspection takes place,
type of non-compilance, inspection results and others details related to inspection (for
example photo).

State Veterinary and Food Administration of the Slovak Republic is authorized to
use data from an information system for directing, managing and coordinating official
control of foodstuffs and to inform the public about dangerous food and publishes on its
website a final decision within three months from the date of entry into force.

The authorities of official control of foodstuffs ensure the performance of its
activities with a high level of transparency and to that end publish the relevant
information in their possession regarding the control activities and their effectiveness.
Within its scope of action and also impose penalties and discuss misdemeanors which
they discover during the performance of official controls. The information portal is
accessible to consumers where everyone can verify the results of controls from the city
and regions.
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ANALYSIS OF OFFICIAL CONTROLS OF FOODSTUFF PERFORMED BY STATE VETERINARY AND
Foob ADMINISTRATION OF THE SLOVAK REPUBLIC IN YEARS FROM 2012 10 2014

The following text presents the results of official controls relating to food carried out
by the State Veterinary and Food Administration of the Slovak Republic, their
comparison and analysis of output in the period from 01.01.2012 to 31.12.2014.

There were 27 001 registered food business operators in the Slovak Republic in the
year 2013 of which 19 010 operators (70.40%) were inspected (Table 1) and in about
11.6% of them was found a non-compliance with the provisions of food production
(SVPS SR, 2013).

Table. 1. The number of business entities and oficial controls carried in Slovak
Republic in years from 2012 to 2014

Tabela 1. Liczba podmiotéw gospodarczych i urzedowych kontroli Zywno$ci
przeprowadzonych Republice Stowackiej w latach od 2012 do 2014

Year 2012 2013 2014
Number of objects 25 864 27 001 36 340
Number of controlled objects 21516 19010 18 129
Number of controlled objects (%) 83,2 70,4 49,9
Number of controlls 67 872 63 742 69 292
The number of objects with deficiencies 7878 7403 7 568
The number of objects with deficiencies (%) 11,6 11.6 10,9

Source /Zzrédto: own processing based on materials of State Veterinary and Food
Administration of the Slovak Republic from years 2012, 2013 and 2014 /opracowanie
wtlasne na podstawie materiatéw Statnej Veterinarnej a Potravinovej Spravy Slovenskej
Republiky za rok 2012, 2013 i 2014

In the next year of 2014, there was an increase of registered companies about 14.7%
reaching 36 340 firms, which contributed to fewer inspected entities (about 881
subjects) compared to the previous year. In 2014, it was carried 69 292 official controls
at all stages in the foodchain of which 10.9% were with deficiencies (7 568 controls).
Number of business entities in which detected was a non-compliance with food law
during the inspection control in 2014 decreased by about 0.7% compared to year of
2013. A fewer number of controlled business entities contributed to increase of the
number of carried out inspections by 2.8% in 2014 (SVPS SR, 2013, SVPS SR, 2014).

In 2013, it was at 7 403 operators (38.94%) where during the inspection were
found non-compliance (in 2012 it was 36.61%) (SVPS SR, 2012; SVPS SR, 2013). Most
deficiencies were in retail, where the controls were detected up to (47.8%) objects with
deficiencies (previous year it was 39.37%) of the number of inspected retail facilities.
The most commonly deficiencies identified during the official inspections of foodstuff in
2013 were associated with (Table 2; SVPS SR, 2013):

— overall hygiene,

— selling goods after the date of shelf-life and the date of minimum durability

of a foodstuff,

— incorrect labeling of products,
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— shortcomings in good manufacturing practice,
— shortcomings in the composition of foodstulff,
— presence of contaminants in the foodstuff.

In 2013, 2 455 decisions of individual directors of Regional of Veterinary and Food
Administration in Slovak Republic came into force, that were related to failure to comply
with requirements during food production, handling and placing food on the market
worth 2,450,163€. The average level of the imposed fine was 1003 EUR and the
maximum amount of the imposed fine was 50 000 EUR. There were 3 491 fines imposed
to physical persons in food production, handling and placing on the market in the total
amount of 89 310 EUR (SVPS SR, 2013).

The results of official inspections in 2014 in comparison with 2013 were better (the
number of entities with deficiencies were 10.9% in 2014 vs. 11.6% in 2013), which
means that measures to improve hygiene and food safety were effective. The most
commonly identified deficiencies during the official inspections in 2014 were the same
in relation to the type as in year of 2013. Similarly as in 2013, the most deficiencies
related to not respecting the hygiene rules in retail (Tab. 2).

In 2014, 2 488 decisions of individual directors of Regional of Veterinary and Food
Administration in Slovak Republic came into force, that were related to failure to comply
with requirements during food production, handling and placing food on the market
worth 4 597 386 EUR. The average level of the imposed fine was 1 848 EUR and the
maximum amount of the imposed fine was 1000 000 EUR. There were 3 041 fines
imposed to physical persons in food production, handling and placing on the market, in
the total amount of 80 596 EUR (SVPS SR, 2013).

ANALYSIS OF NOTIFICATIONS SENT TO RASFF sYSTEM BY SLOVAK REPUBLIC IN YEARS FROM
2012102014

Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) is used for notification of a direct or
indirect risk to human health deriving from food or feed and is one of the key tools that
can quickly respond in case that such a risk occurs. The network is composed of the
European Commission, the European Food Safety Authority, EU Member States and
States from The European Free Trade Association (EFTA).

The Slovak Republic joined to RASFF system in 2004 and the national contact point
is the State Veterinary and Food Administration. European Commission publishes on its
website and the Slovak Republic on the website of the State Veterinary and Food
Administration weekly overview about alert and information notifications coming from
the RASFF system.

The notification includes the date and country reports, reference number, type and
name of the product, reporting reason, and country of origin information for the
notification.

Total notifications within the RASFF system and sent to it’s by Slovak Republic in
the years from 2012 to 2014 showed in table 3.
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Table 2. The most common non-compliance identified during the official inspections of food in the years of 2013 and 2014

Tabela 2. Najczestsze niezgodno$ci zidentyfikowane w czasie urzedowych kontroli zywnos$ci w latach 2013 i 2014

Kind of non-
compilance
during food
inspections

Direct manufacturers

food of
plant origin
2013 2014

food of

animal origin
2013 2014

Producers and packers

food of plant
origin
2013 2014

food of animal
origin
2013 2014

Distributors

and

transporters

2013 2014

Retails

2013 2014

Producers selling mainly to

2013

retailers

food of plant
origin

food of

animal origin
2014 2013 2014

Total

2013

2014

Failure to
comply
requirements of
good manu-
facturing
practice

25

20

163 102

236 239

20

18

149 126

46

31

49

20

690

561

Incorrect
hygiene
(overall)

18 6

322

287

1860 1304

1499 1256

351

326

12002 12614

240

209

123

141

16415

16143

Incorrect
composition of
the foodstuffs

13

101 226

115

276

Contaminants of
foodstuffs
(non-microbial)

15

21

Wrong labeling

|
N

140 175

131

129

3482 2792

21

28

3789

3137

Foodstuffs after
date of shelf-life
and date of
durability

148 20

13

14

5482 3607

5625

3647

Others

15 13

156

167

457 228

407 610

173

1797

4833 4355

53

44

6

7

6100

7221

Source/Zr6dto: own processing based on materials of State Veterinary and Food Administration of the Slovak Republic from years 2013 and

2014 /opracowanie wtasne na podstawie materiatéw Statnej Veterinarnej a Potravinovej Spravy Slovenskej Republiky za rok 2013 i 2014
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Table 3. RASFF’s notification in the EU and SR in the years from 2012 to 2014
Tabela 3. Powiadamiania RASFF w UE i Stowacji w latach od 2012 do 2014

Year
Kind of notifications
2012 2013 2014
Y= 0
2 IS Notifications from the EU 3422 3130 3089
S =
58
g 3 Notifications from the Slovak Republic 35 35 38
c
® Alert notifications 8 7 17
S
§ Information for attention 10 8 9
£
c
G Information for follow-up 14 16 7
g
e
Border rejection 3 4 5
" Food 32 33 37
55
23 Materials and articles intended to come into 1 2 )
2.2  contact with food
[Ols]
<
Feed 2 - 1

Source/zrédto: own processing based on materials from RASFF portal
(https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/) for years from 2012 to 2014
(10.11.2015)/ opracowanie wiasne na podstawie materiatéw pochodzacych z portalu
systemu RASFF (https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/) za lata od 2012 do
2014 (10.11.2015).

Slovak Republic sent to the RASFF system 35 notifications in 2012, which represents
1% of all notifications communicated through this system. In relation to the kind of
notifications, the majority were information notifications (68,6%). Alert and border
rejection notification accounted for (22,9% vs. 8,6%). About 92% notifications were
related to food and only two (5,7%) were related to feed. Only one notification (2,86%)
was related to materials in contact with food. Most notifications were from category
Jfruit and vegetables®.

In 2012, most of the disputed food products came from Europe, including 40%
(14 products) came from the Poland, then Turkey and Spain (3 products in every
country- 17,1%), and from other EU countries (22,9%). Disputed products that came
from third countries accounted for 20% of notifications (RASFF portal, Slovak Republic
2012).

Comparing years 2012 and 2013 it can be stated that numbers of notificaions sent
by Slovak Republic to the RASFF system were similar (35 notifications), but the total
amount of notification within the European Union went down about 8,5%. The majority
of reported notifications were related to information notifications (68,6%) about food
(94%) and were also related to category “fruit and vegetables” as a previous year.
Regarding notifications about feed, there were none in 2013.
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In 2013, similarly as in 2012, the majority of disputed products came from EU
countries (54,3%), but observed increased number of notifications about products from
outside the EU (from 7 products in 2012 to 16 products in 2013). Majority of disputed
products again came from Poland and additionaly from Hungary, and also from
countries outside the EU - mostly from China (increase of disputed products from
4 items in 2012 to 12 items in 2013) (RASFF portal, Slovak Republic 2013).

In 2014 Slovak Republic sent to the Rapid Alert System for Food and Feed 39
notifications. One notification Slovakia withdrew due to insufficient proof of direct or
indirect risk of this product to the health of the consumer. The final number of
notification sent to the network was - 38 notifications, including: 17 alert notifications,
16 informatin notifications and 5 border rejections. Majority (64%) of notifications was
related to foodstuff from EU, especially from Poland, Czech Republic and Hungary
(RASFF portal, Slovak Republic 2014).

The products which were the subject of notifications are included in 14 different
categories. Most notifications were from category “fruit and vegetables” (8 products)
and “nuts, nut products, seeds” (5 products) (Fig. 1).

The Food Research Institute (FRI) in Slovak Republic performed the risk assessment
for the needs of the Rapid Alert System for Food and Feed. FRI is authorized for this
activity by the Ministry of Agriculture of Slovak Republic. In 2014 it was identified
13 kinds of hazards related to foodstuff launched on the Slovak food market. More
detailed information on the occurrence of various types of hazards in different types of
notifications are in the table 4.

In 2014, Slovakia adopted through the contact point for the Rapid alert system for
food and feed 76 notifications (45 alert notifications, 22 notification about information
for follow-up, 8 notifications about information for attention and 1 “NEWS”notifications)
from the European Commission - DG Sanco (Directorate G - Veterinary and International
affairs, G4 - Food, Alert system and training). Majority of notifications about dangerous
food were related to products of plant origin (54%), additionally 53% of all disputed
products came from third countries and 47% of it came from EU member states (SVPS
SR, 2014).

In 12 notifications received from the European Commission in 2014, Slovakia has
occurred as the country of origin of the products (SVPS SR, 2014):

— 1 notification from Hungary - presence of pesticide residues (etofenprox) in

baby apple - blueberry food produced by Slovak manufacturer,

— 6 notifications from Poland - presence of Salmonella enteritidis in chilled and
frozen chickens, chilled and frozen chicken meat manufactured in Poland, but the
raw materials (live poultry) came from the Slovak farms,

— 2 notifications from Netherlands - the possible presence of Bacillus anthracis in
beef derived from animals of Slovak farms and the possible presence of Bacillus
anthracis in a bovine bones from animals came from the Slovak farms intended
for animal feed,

— 1 notification from Austria - Salmonella Derby and Salmonella Rissen in dried
pork ears (product to be chewed by dogs) in Slovakia.
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Oinformation for follow up
Oinformation for attention
mborder rejection

malert notifications

dog food =

confectionery IEM =]

dieraty and fortified foods _=
herbs spieces IEN

poultry and poultry, IIESEEN ~ |
cereals and bakery. IEEEEN - |

fish and fish products IEM = |
meat and meat product |
ready meals and snacks IEM
additives and flavors IEM

Numer of notifications
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coccoa, coccoa products -W—

non-alcoholic beverages =

Fig. 1. Notifications sent by the Slovak Republic into the RASFF in 2014

Rys. 1. Powiadomienia wysytane przez Republike Stowacka do RASFF w 2014 r.
Source/ zrédto: own processing based on materials from the State Veterinary and Food
Administration of the Slovak Republic/ opracowanie wtasne na podstawie materiatow

Statnej Veterinarnej a Potravinovej Spravy Slovenskej Republiky

In the others two notifications Slovakia was mentioned as a place of packaging (over
limit of morphine in poppy seeds originating from France) and as a place of transit
(ochratoxin A in dried figs originating in Turkey).

CONSUMER SURVEY ON FOOD QUALITY AND SAFETY

The aim of this part of the article is analysing information from the survey about
Slovak consumers' opinion on the issue of food quality and safety and related with
consumers’ behavior.

INTEREST OF SLOVAK CONSUMERS IN THE ISSUE OF FOOD SAFETY AND QUALITY

The first question we asked was “Are you intrested in the issue of food safety and
quality? More than a half of respondents (62%) were interested in this problematics
what may be caused by appearance of food scandals in Slovak Republic a few years ago
(Fig. 2).

One third of consumers get their knowledge about food safety and quality from
randomly heard information; it means that these persons aren’t interested in this
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problematic and do not attempt to find more information on this subject. For only 2% of
our population this issue isn’t interesting.

Table 4. Risks posed by foodstuff launched on the Slovak market in 2014 in
relation to the type of notifications sent by the Slovak Republic to the RASFF
system in the same year

Tabela 4. Zagrozenia stwarzane przez zywnos$¢, ktdra dostata sie na rynek
stowacki w roku 2014 w odniesieniu do rodzaju powiadomien wystanych przez
Republike Stowacka do systemu RASFF w tym samym roku

Tvbe of hazards Total number Alert Border Information Information
yp of notifications notification rejection for attention for follow-up

Mycotoxins 7 4 2 1
Allergens 6 6 - - -
Pesticide residue 4 - - 4 -
Sensory 4 . - 1 3
disruption
Industrlfal 4 4 ) ) )
contaminants
Pathogenic 3 3 ) ) )
microorganisms
Additives in food 3 - 1 - 2
Foreign bodies 2 - 1 - 1
Pathogenic 1 ) ) ) .
microorganisms
Heavy metals 1 1 - - -
Residues of

. 1 - - - 1
veterinary drugs
Banned

1 - - 1 -

substances
GMO/novel foods 1 - 1 - -

Source/zrédto: own processing based on materials of State Veterinary and Food
Administration of the Slovak Republic from 2014 /opracowanie wtasne na podstawie
materiatéw Statnej Veterinarnej a Potravinovej Spravy Slovenskej Republiky za rok 2014.

SOURCES OF INFORMATION ABOUT FOOD SAFETY AND QUALITY

In the next question, which was a multiple choice question we asked respondents to
indicate theirs sources of information about food safety and quality. The most common
sources obtaining information in this scope were: Internet (69%), communication with
other people (60%), newspaper and other printed periodicals (50%), TV news (47%)
and TV documentaries (41%). Least common are scientific literature, websites of official
food inspection institutions and scientific seminaries (Fig. 3). In the category of ,other
responses” Slovak respondents said that also obtain information about food safety and
quality from e-mails, or specialized internet sites for consumers such as www.dtest.sk.

102



FOOD SAFETY IN THE SLOVAK REPUBLIC

M Yes, this issue is keenly
interested me

H Yes, | am watching this
issue more or less

O Not realy, | accept only the
randomly heard
information

[0 Nao, this issue does not
interest me at all

Fig. 2. Interest of Slovak consumers in the issue of food safety and quality, n=100
Rys. 2. Zainteresowanie stowackich konsumentéw problematyka jako$ci

i bezpieczenstwa zywnosci, n=100

Source/zrdédto: own research/badania wtasne

PURCHASING FOOD BY SLOVAK CONSUMERS

In this section we were interested which foodstuff - domestic or from abroad,
respondents prefer during shoping. About 85% of respondent’s favors foodstuff
produced in Slovakia ahead products coming from abroad (19% of them always buy
domestic foodstuff, 41% buy Slovak foodstuff in most cases, and a quarter of Slovak
consumers said they buy them “sometimes” when are available in the store).
Additionally Slovak consumers are motivated to buy Slovak food by the notion of
supporting domestic producers (62%), they believes that domestic foodstuff are higher
quality (31%) or because of its’ taste (21%). In the category of , other responses” Slovak
respondents said that they don’t trust foreign food products, buying Slovak foodstuff
build relation to growers, manufacturers, sellers and perceive the negative impact of
long transportation of foodstuff from aborad on the environment.
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Internet |

communication with other people

newspaper and other printed 1 ‘ ‘
periodicals ‘ ‘

TV programmes, mainly news reports |

TV documentaries |

scientific literature |

inspection institutions websites |

scientific seminaries |

others [ ]
0

20 40 60 80

Percentage of answers [%]

Fig. 3.The sources of information of Slovak consumers about food quaity and
safety (percentages do not add up to 100% because respondents could choose
multiple answers)

Rys. 3. Zrédta informacji stowackich konsumentéw na temat jakosci i
bezpieczenstwa zywnos$ci (procenty nie sumuja sie do 100, poniewaz
odpowiadajacy mogli wskaza¢ wiecej niz jedng odpowiedz)

Source/zrdédto: own research/ badania wtasne

AWARENESS OF SLOVAK CONSUMERS ABOUT RASFF SYSTEM

Since the Slovak Republic joined to RASFF system it has passed 11 years. It's a long
time, but based on our result we can conclude that consumers know little about the
existence of RASFF system. In our survey only 19% of Slovak respondents stated they
had heard about the Rapid Alert System for Food and Feed and know what kind of
information it includes.

INFLUENCE OF FOOD SCANDALS ON SLOVAK PURCHAISING BEHAVIOURS

In the past three years consumers were informed about a lot of food scandals (for
example presence of horse meat in meat products, thawing salt in food or presence of
methanol in the alcoholic beverages). These events evoke in consumers fear and lack of
faith in the quality of food products. In our research 58% Slovak respondents said that
food scandals contributed to changes in their purchasing behaviour. We asked
respondents to indicate us what kind of changes thay made in theirs purchaising
behaviours. In this question respondents can choose more than one responses. The most
common changes in purchaising behaviours of Slovak consumers were:

— increased interest about origin of product (51%),
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— increased effort in gathering of information about composition of foodstuff (33%)

— and buying of Slovak products (24%).

Other responses were related to purchasing foodstuff of well known brands (9%),
from known retailers (8%), shopping abroad and purchasing of more expensive
products (6%).

REASONS FOR THE OCCURRENCE OF UNSAFE FOOD ON THE MARKET ACCORDING TO SLOVAK
RESPONDENTS

About 80% of respondents believe that the presence of unsafe food products on
food market, even after implementing of safety and quality control systems, is caused by
prioritizing profits by producers and distributors above quality and safety of sold food
products (Chart 4). More than a half of respondents indicated that another important
problem is the higher pressure of retailers on manufactures on lower prices of foodstuff.

prioritizing profit by producers and ] | \ |
distributors over quality and safety of |
food products

higher pressure for lowest prices |

low awareness and passivity of |
consumers

gaps in legislation |

insufficient food inspection

insuficient EU food inspection

others D

0 20 40 60 80

Percentage of answers [%]

Fig. 4. Reasons for the occurrence of unsafe foodstuff on the market in the opinion
of Slovak respondents (percentages do not add up to 100% because respondents
could choose multiple answers)

Rys. 4. Przyczyny pojawienia sie na rynku niebezpiecznej zywnos$ci wedtug opinii
stowackich konsumentéw (procenty nie sumuja sie do 100, poniewaz
odpowiadajgcy mogli wskaza¢ wiecej niz jedng odpowiedz)

Source/zr6dto: own research/ badania wtasne

According respondents occurance of dangerous foodstuff on the market is also
caused by low knowledge of consumers and their pasivity in these cases (for example
when someone buy food after its expiration date, in most cases he does not report this
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neither to seller nor manufactures or control authorities, for fear of bureaucracy and
because of the "little harm"of product).

Besides that, 45% of respondents pointed out on ,gaps in legislation“ and
insufficient Slovak food inspection (40%), as well as European Union food inspection
(32%). Other mentioned reasons were low purchasing power of Slovak population and
the situation resulting from high influence of retail chains on our market.

CONCLUSIONS

The aim of the article is to analyse and assess the food safety in the Slovak Republic
in years from 2012 to 2014 and acquire information about Slovak respondents’ opinion
on the issue of food quality and safety and consumer behaviour in this area.

At first we have analyzed the results of official food inspections in Slovak Republic
based on materials from the State Veterinary and Food Administration of the Slovak
Republic and notifications sent by the Slovak Republic to RASFF system in years 2012 to
2014. The results of official inspections in 2014 in comparison with 2013 shown that the
number of firms in which during oficial food controls found deficiencies decreased,
which means that measures applaying by the State Veterinary and Food Administration
of the Slovak Republic to improve hygiene and food safety were effective.

Analysing the notification to the RASFF system, we can conclude that in the period
from 2012 to 2014, the number of reports sent by the Slovak Republic to the European
Commission didn’t noticed a huge diferences. Regarding to the type of notifications,
there wasn‘t a positive change in the alert notification (the number of them increased
over 100%) and border rejection notification which recorded an small increase and
sinformation for attention” remained unchanged. Only information for follow-up
decreased over 100%. We can therefore assume that unsafety foodstuffs were not
detected in countries which they came from, but at the border what can reflect
improvements in the food safety system in Slovakia.

In the last two years (2013 i 2014) majority of notifications in RASFF system were
related to unsafety foodstuff came from EU, especially from Poland, Czech Republic and
Hungary.

From the acquired results it can be deduced that the level of food product safety and
quality in Slovak Republic is gradually rising.

The second part of our research was related with consumer survey. Based on the
results of survey we can conclude that more than half of respondents are interested in
the quality and food safety problematics, what may be caused by food scandals which
decreased the trust of consumers in safety and quality of foodstuff. Now Slovak
customers devote higher attention to what they buy - chceck the country of origin of the
product and its composition, purchasing foodstuff of well known brands or from known
retailers, shopping abroad and purchasing of more expensive products, talk about this
problematics among each other and search for more information in printed media and
on the Internet.

The Slovak consumers are still heavily influenced by the price of products. Current
economic development, increasing price of food and decreasing purchasing power of the
population often prevent them from buying quality products and force them to buy
cheaper alternatives. Increased interest in food composition and purchasing of more
expensive products is positive phenomenon.

Another positive phenomenon is the fact, that Slovak consumers are interested in
domestic food products. Reasons for that are various; mostly it is the intent to support
domestic production and belief in higher quality.
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The negative fact is the low knowledge of Slovak consumers about RASFF system,
despite that the Slovak Republic joined to it 11 years ago. Additionally about 80% of
respondents believe that the presence of unsafe food products is caused by prioritizing
profit by producers and distributors above quality and safety of foodstuff. According to
other respondents presence of unsafe food products on the Slovak market is also caused
by consumer behavior (their lack of konwlegde and passivity in the case when they
bought food after the date of shelf-life or food which was sold or stored in incorrect
conditions).

Food production chain is becoming more and more complex. Each part in the
foodchain has to be secured in order to guarantee adequate health protection of
consumer. This approach has to be applied regardless whether the food is being
produced in European Union or in third countries and thus require an integrated
approach to protecting food quality and safety.

The paper is an output of the project VEGA number 1/0635/14 - "Status and
prospects of development of the organic food market, traditional and regional foods in
Slovakia"
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Systemy zarzgdzania bezpieczenstwem i jakoScig zywnosci - terazniejszos¢ i przysztosé

11. DOSWIADCZENIA W FUNKCJONOWANIU SYSTEMOW
ZARZADZANIA BEZPIECZENSTWEM | JAKOSCIA NA
PRZYKLADZIE ZAKtADU MLECZARSKIEGO NA BIAtORUSI

The experience in functioning of safety management and quality systems
on the example of the dairy on Belarus

JOLANTA KOWALSKA, DOROTA MIARKA, MIONIKA STANIStAWEK,
EwA MAJEWSKA, BEATA DRUZYNSKA

STRESZCZENIE

Obligatoryjne systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosSci sa wymagane we wszystkich jednostkach
funkcjonujacych w przemys$le spozywczym w krajach cztonkowskich Unii Europejskiej. Dotycza one zaréwno
producentéw, przetworcow, dystrybutoréw oraz jednostki $wiadczace ustugi na rzecz zywnosci. Obowiazek
stosowania tych systemow dotyczy rowniez dostawcow surowcoéw i/lub dodatkéw oraz materiatow
pomocniczych, nawet, gdy nie sa oni cztonkami UE. Dlatego tez przedsiebiorstwa z tzw. krajéw trzecich (spoza
UE) chcac dostarcza¢ swoje wyrobu do panstw cztonkowskich sg zobligowane do spetnienia podstawowych
wymagan zawartych w unijnym prawie zywnoSciowym. Doswiadczenia z funkcjonowania systeméw
bezpieczenstwa i jakosci przeanalizowano na przyktadzie zaktadu mleczarskiego z Biatorusi. Wykazano
wdrozenie zaréwno obligatoryjnych dla krajéw cztonkowskich, jak réwniez dobrowolnych systeméw
bezpieczenstwa i jakoSci zywnosSci. Zwrécono takze uwage na wymagania Unii Celnej, ktére zastepuja
miedzynarodowe certyfikaty zgodnosci, m. in. z Federacjg Rosyjska.

Stowa kluczowe: jakos$¢ i bezpieczenstwo zywnosci, HACCP, ISO, standardy zywno$ciowe

SUMMARY

The obligatory systems to ensure food safety are required in all units operating in the food industry in the EU
Member States. They concern both producers, processors, distributors and service providers for food. The
obligation to use these systems also applies to suppliers of raw materials and / or additives and auxiliary
materials, even if they are not members of the EU. Therefore, the socalled enterprise third countries (non-EU)
wishing to supply their product to the Member States are obliged to fulfill the basic requirements of EU food law.
The experience with the functioning of the safety and quality were analyzed on the example of the dairy from
Belarus. It has been shown to implement both mandatory for EU Member States, as well as the voluntary system
of safety and quality of food. Attention was also drawn to the requirements of the Customs Union, which replace
the international certificates of compliance, m. In. with the Russian Federation

Keywords: quality and food safety, HACCP, ISO, food standards

WPROWADZENIE

Kazde ogniwo w tancuchu rolno-spozywczym jest zobowigzane do zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci. Narzucone jest to przepisami prawnymi, a podstawowymi
narzedziami, ktére wspomagaja zagwarantowanie bezpieczenistwa Srodkéw spozywczych
w catym tancuchu zywnosciowym jest kodeks dobrych praktyk oraz zasady metody HACCP
(Korzycka-Iwanow, 2007; Kotozyn-Krajewska i Sikora, 2010). Dobre praktyki, okreslane
takze mianem warunkéw, wstepnych maja na celu przygotowanie jednostki funkcjonujacej
w obszarze spozywczym do zapewnienia wtasciwego nadzoru nad procesem produkcyjnym.
Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zZywienia (2006 z po6z. zmianami) definiuje dobre
praktyki produkcyjne i higieniczne.

108



FUNKCJONOWANIE SYSTEMOW ZARZADZANIA BEZPIECZENSTWEM | JAKOSCIA NA BIALORUSI

Zadaniem GHP jest ustalenie niezbednych wymagan higienicznych jakie nalezy wdrozy¢
na kazdym etapie produkcji i obrotu zywnos$ciag. GMP za to ustala dziatania i warunki jakie
trzeba podja¢ podczas produkcji zywnosci oraz wymagania dla materialéw i wyrobéw do
kontaktu z nig, aby zapewni¢ bezpieczenstwo i powtarzalna jakos¢ wytwarzanych wyrobéw.

System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli to cykl postepowania, ktory
ma zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci, a sktada sie na nie analiza zagrozen jakie moga
wystgpi¢ podczas procesu technologicznego i nadzér nad obszarami, w ktérych stwierdzono
mozliwo$¢ potencjalnego niebezpieczenstwa (Kwiatek, 2007; Domenech i wsp., 2008). System
ten ma réwniez za cel stworzenie metod umozliwiajagcych zminimalizowanie lub
wyeliminowanie wystepujacych zagrozen oraz ustalenie dziatan korygujacych, ktére pozwola
zapobiec ponownemu wystgpieniu danego zagrozenia (Kowalska i wsp., 2006; Turlejska,
2011). Narzedziem systematyzujacym i ujednolicajacym postepowanie systemowe jest
wtlasciwie opracowana dokumentacja. Wspomaga ona proces wtasciwego funkcjonowania
zatozen systemowych, a takze pozwala na przeanalizowanie proceséw realizowanych
w jednostce, ich weryfikacji i doskonalenia.

Wdrozenie i weryfikacja systemoéw bezpieczenstwa jest podstawowym zadaniem
wszystkich jednostek produkujacych zywno$¢, jak rowniez zaktadéw dostarczajgcych
surowce, potprodukty i dodatki. Jednostki dziatajace na rynku $rodkéw spozywczych chcac
utrzymaé swojg pozycje i pozyskiwa¢ nowych odbiorcow dostosowuja swoje jednostki do
wytycznych dobrowolnych systeméw i standardéw. Dotyczy to zaréwno jednostek
dziatajacych w krajach wspdélnotowych, jak réwniez w zaktadach spoza Unii Europejskiej tzw.
»Krajach trzecich”.

REPUBLIKA BIALORUSKA — INTENSYWNIE ROZWIJAJACY SIE RYNEK SRODKOW SPOZYWCZYCH

Po wprowadzeniu embarga na produkty spozywcze z krajéow cztonkowskich Unii
Europejskiej, nastgpit bardzo intensywny rozwoj branzy spozywczej w Republice
Biatoruskiej. Rozwdj objal wiele gatezi przemystu spozywczego, a jednym z najbardziej
rozwijajacych sie sie jest mleczarstwo.

Zaktady produkcyjne w Republice Biatoruskiej, pomimo iz nie majg takiego obowigzku
prawnego, daza do spetnienia wytycznych obowigzujacych w krajach cztonkowskich Unii
Europejskiej. Jest to podyktowane rosnaca konkurencja, a takze checig dostarczania towarow
na rynek unijny.

Zaktad Mosiounsiit Mup znajduje sie w Grodnie. Na przestrzeni lat przeszedt intensywny
rozwoj i obecnie jest bardzo nowoczesnym zaktadem produkcyjnym. Poza modernizacja parku
maszynowego, zaklad unowoczes$nia i rozwija zaré6wno swoja infrastrukture, jak réwniez
oferte handlowa. Dostosowuje sie do zmieniajacego sie rynku i oczekiwan konsumentow
zaréwno w bloku wschodnim, jak réwniez w krajach Unii Europejskiej.

Omawiany zaklad opracowat misje, ktorej realizacja jest priorytetem dla dyrekcji
i pracownikow mleczarni. Ustalono, ze najwazniejszymi celami jest produkcja wyrobow
o powtarzalnej jako$ci, bezpiecznych i konkurencyjnych, a takze zaspokojenie potrzeb
konsumentoéw, speiniajac jednoczes$nie przepisy prawne Republiki Biatoruskiej i standardow
miedzynarodowych. Misja i cele w niej zawarte sg osiggane poprzez ciggte doskonalenie
technologii i potencjatu kazdego pracownika oraz catej organizacji. Mleczarnia okreslita takze
wizje swojej dziatalno$ci. Ustalono, ze jednostka podejmuje dziatania, aby pozosta¢ wsrod
najlepszych firm mleczarskich w Republice Biatorusi, osiggna¢ dobre wyniki finansowe
i zapewni¢ wzrost dochodow firmy.

Podstawowym celem omawianej mleczarni, jak rowniez innych zaktadéw produkcyjnych
w Republice Biatorusi, jest wdrozenie wytycznych standardéw miedzynarodowych
i potwierdzenie ich certyfikatem. Dlatego zostaly powotane organy certyfikujgce, ktére maja
uprawnienia do audytowania i weryfikacji zgodnos$ci z wymaganiami norm oraz nadawania
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potwierdzenia zgodnosSci w postaci certyfikatu. Jednostki te opieraja sie na dokumentach
implementowanych na potrzeby Republiki Biatoruskiej i potwierdzajg zgodnos¢
funkcjonowania zaktadéw spozywczych z wytycznymi biatoruskiego standardu STB.

Mleczarnia Motoényj Mir wdrazanie systemow rozpoczeta od podstawowych wytycznych
obejmujacych zasady HACCP. Poprzedzita je dostosowaniem do zalecen kodeksu
higienicznego, wdrazajac i dokumentujac dobre praktyki higieniczne i produkcyjne. Zaktad
zostal wyremontowany, z wyznaczeniem stref czystych i brudnych, zabezpieczono strefy
produkcyjne i socjalne tak, aby wyeliminowa¢ lub zminimalizowa¢ do pozioméw
akceptowalnych mozliwo$¢ wystapienia zagrozen. Wprowadzono nowoczesne rozwigzania,
np. automatyczne zaktadanie i zdejmowanie ochraniaczy na buty, dezynfekcja rak
w urzadzeniach funkcjonujacych z wykorzystaniem fotokomorki. Pracownicy s3 regularnie
szkoleni, zarowno przez jednostki biatoruskie, jak rowniez rosyjskie, totewskie, ale takze
polskie, m.in. przez pracownikéw SGGW, Wydziatu Nauk o Zywnosci. Dyrekcja doktada
wszelkich staran do zwiekszania kompetencji pracownikéw zajmujacych stanowiska
kierownicze i wymaga od nich koordynowania i nadzorowania pracy podlegtemu im
personelowi. Zastosowanie kodeksu dobrych praktyk zgodnych z wytycznymi Codex
Alimentarius (2003) przeanalizowano podczas wizyty w omawianym zaktadzie
produkcyjnym. Zaré6wno ocena wizualna, jak réwniez rozmowa z pracownikami mleczarni
potwierdzity spetnianie zatozen higienicznych i produkcyjnych. Pracownicy maja dostep do
procedur obowigzujacych na ich stanowisku pracy, a podstawowe dokumenty zostaty
zamieszczone w widocznych miejscach na halach produkcyjnych. Pracownicy podkreslaja
podstawowy cel, jakim kieruje sie mleczarnia i utozsamiaja sie z misjg mleczarni. Doktadaja
staran, aby przedstawi¢ swoje produkty jako bezpieczne, o powtarzalnej jako$ci, innowacyjne
i zachecaja do ich zakupow. W 2003 roku mleczarnia uzyskata certyfikat zgodnosci
z wytycznymi biatoruskimi w zakresie spelnienia zasad metody HACCP. Dokument ten jest
regularnie odnawiany, a zaktad poddawany jest weryfikacji audytowe;j.

Spetienie wytycznych obligatoryjnych wedtug prawa unijnego stanowi jedynie podstawe
dziatalno$ci wiekszos$ci zaktadéw produkcyjnych w Republice Biatorusi. W zwigzku z
powyzszym omawiana mleczarnia dostosowata swoje wymagania do zalecenn zawartych w
normie ISO 9001 i uzyskata certyfikat nadany przez uprawniong jednostke biatoruska. Norma
ISO 9001 (2008) zostata implementowana na warunki biatoruskie, co potwierdzono podczas
wizyty i rozméw z pracownikami. Wymagania kazdego dokumentu miedzynarodowego s3
uzupetniane o wytyczne Kkrajowe, ktdre szczegétowo precyzuja zasady wdrazania
poszczegblnych wytycznych. Powoduje to, Zze uniwersalno$¢ i elastyczno$¢ norm nie
obowigzuje w Republice Biatorusi. Wszelkie wymagania sg jasno okreslone i kazda jednostka
dostosowujaca sie do zapiséw poszczegdlnych standardéw musi spetni¢ konkretne
wymagania.

Szczegoblnie wazna norma dla przemystu spozywczego jest 1ISO 22000, stuzaca m. in. do
certyfikacji metody HACCP (ISO 22000:2005). Dokument ten oparty jest na czterech filarach -
zarzadzaniu jako$cia, warunkach wstepnych, metodzie bezpieczenstwa HACCP oraz
komunikacji. Mleczarnia uzyskata certyfikat zgodno$ci z wytycznymi 1SO 22000:2005 i ISO /
TS 22002-1: 2009 oraz dodatkowe wymagania FSSC 22000 do produkcji masta, mleka i
produktéw mlecznych w butelkach PET, certyfikowane we wrze$niu 2015 roku. W oparciu o
wytyczne normy ISO 22000 omawiany zaktad realizuje takze identyfikowalnos¢, dzieki czemu
jest w stanie ustali¢ wszystkich uczestnikéw tancucha zywnosciowego bioracych udziat w
produkowanych przez mleczarnie wyrobach.

Mleczarnia wdrozyta takze wymagania normy ISO 14001:2005 oraz standardu ST
18001:2009, podkreslajac tym samy dbato$¢ zaréwno o Srodowisko, jak i bezpieczenstwo
pracy. Oba te standardy zostaly potwierdzone certyfikatami, a jednostka poddawana jest
okresowym audytom.
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Ze wzgledu na wdrozenie wielu standardéw, mleczarnia zintegrowata wszystkie systemy,
co utatwito nadzo6r zaré6wno nad wymaganiami, jak i dokumentacjg opracowang na potrzeby
ujednolicenia i usystematyzowania pracy oraz potwierdzania wykonanych czynno$ci.

Zaréwno systemy podstawowe, jak i dobrowolne zawarte w normach ISO s3g regularnie
weryfikowane. Sprawdzana jest przede wszystkim zgodno$¢ z wymaganiami krajowymi
dotyczacymi poszczeg6lnych obszaréw. Produkcja mleczarska nalezy do jednej z najbardziej
niebezpiecznych ze wzgledu na zagrozenia, jakie mogg wystapi¢ na kazdym etapie produkcji.
Najbardziej newralgicznym etapem jest przyjecie surowca i jego jako$¢. Mleko dostarczane
jest z kotchozow, w ktérych poglowie szacuje sie na kilka tysiecy krow. Powoduje to trudnosci
z oszacowaniem ryzyka choréb i zagrozen, jakie moga wystapi¢, co czesto skutkuje
niespetnianiem wymagan specyfikacji. Z takimi problemami spotyka sie réwniez omawiana
mleczarnia. Doskonale wyposazone laboratorium i kompetentny personel przeprowadzaja
przez catg dobe badania zaréwno surowca, jak i préb pobieranych w cyklu technologicznym.

Jednym z celéw misji i wizji mleczarni jest wyrdznianie sg sposrdod innych zaktadow
dziatajacych w branzy mlecznej. Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom rynku, a takze dbajac
o prestiz, omawiany zaktad dostosowat sie takze do wytycznych Halal. Uzyskanie certyfikatu
wymaga od jednostki spetnienia bardzo restrykcyjnych wymagan, zawartych w normie
"Halal-PPT-RMC. Wymagania dotyczace produkcji, wytwarzania, przetwarzania,
magazynowania i sprzedazy produktéow "Halal". Wymagania ogélne. SB-2011" i dokumencie
"Dobrowolny system certyfikacji wedtug kanonéw islamu - System "Halal" ("HALAL").
Mleczarnia uzyskata certyfikat w 2014.

Poza szerokg ofertg mleka i produktéw mlecznych, omawiany zaktad produkuje takze
lody oraz wode, ktorg pobiera z ujecia gltebinowego i wykorzystuje zaré6wno w procesie
produkcyjnym, jak réwniez rozlewa do butelek i oferuje klientom.

Mleczarnia Mato¢nyj Mir jest w fazie rozbudowy. Powstaje nowy budynek produkcyjny,
w ktéorym ma by¢ realizowana produkcja seréw. Dyrekcja doktada wszelkich staran, aby
dostosowywac oferte mleczarni do potrzeb rynku miedzynarodowego.

Analiza wizualna opakowan produktéw mleczarskich produkowanych w roéznych
zaktadach mleczarskich na terenie Biatorusi wykazata niewtasciwe etykietowanie. Informacje
przedstawiane na opakowaniach s3 nieczytelne, nazwy produktéw fantazyjne,
wprowadzajace konsumenta w btad. Zwrécono takze uwage na wykaz sktadnikdéw, bez
podania funkcji technologicznych stosowanych dodatkéw, jak rowniez bez wyszczeg6lnienia
substancji alergennych. Regulacje wewnetrzne nie zawierajga wymagan zgodnych
Z obowigzujacym w Unii Europejskiej rozporzadzeniem (Rozp. 1169/2011) dotyczacym
przekazywania informacji konsumentom. Zauwazono, ze wszystkie oceniane produkty
oznakowane s3 w podobny sposob. Duza wage zaktady przywigzuja do szaty graficznej
opakowania, ktére powinno przyciagga¢ wzrok Kkonsumenta, zacheca¢ do zakupu,
a takze kojarzy¢ sie ze $wiezos$cig i dobrym smakiem.

Rynek zachodni jest jednym z celéw handlowych mleczarni Mato¢nyj Mir, jednak nie
mniej waznym jest rowniez rynek wschodni, gtéwnie Federacji Rosyjskiej. Odpowiedzig na
Unie Europejska jest Unia Celna, ktoéra funkcjonuje od 2010 roku. Jest to miedzynarodowa
umowa podpisana przez Rosje, Kazachstan i Biatorus, a od 1 stycznia 2015 obowiazuje takze
dla Armenii i Kirgistanu. Certyfikat Unii Celnej jest obowigzkowo wymagany przez stuzby
celne do wwozu towaru na obszar celny kazdego z panstw cztonkowskich. Celem
wprowadzenia certyfikatu byto zminimalizowanie przeszkdd, takich jak obowigzkowa
certyfikacia w handlu miedzy panstwami cztonkowskimi oraz zmniejszenie ilosci
obowigzkowych technicznych procedur przy imporcie oraz eksporcie towaréw z terytorium
Unii Celnej. Po uzyskaniu Certyfikatu firma spoza Unii celnej moze eksportowac swoje towary
do kazdego panstwa, bedacego cztonkiem Unii celnej, na podstawie jednego certyfikatu
zgodnos$ci. Certyfikat Unii Celnej zastepuje miedzynarodowe certyfikaty zgodnos$ci Rosji,
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Biatorusi i Kazachstanu. Certyfikacja moze dotyczy¢ partii towaru lub catej produkcji seryjne;.
Przy certyfikacji partii towaréw nalezy potwierdzi¢ zgodnos$¢ danej partii z przepisami
technicznymi Unii Celnej na podstawie badan probek wyrobdw. Certyfikacja produkcji
seryjnej wymaga potwierdzenia zgodnoSci z przepisami technicznymi, jak réwniez
potwierdzenia  procesu produkcyjnego. W tym celu realizowane s3a audyty przez
przedstawicieli kraju cztonkowskiego Unii Celnej, podczas ktoérego dokonywana jest
weryfikacja procesu technologicznego, poczawszy od przyjecia surowcow tgcznie
z weryfikacja dostawcow, az do zwolnienia wyrobu gotowego. Na podstawie takiego audytu
i badan laboratoryjnych, zaktad ubiegajacy sie, moze uzyskac certyfikat Unii Celne;j.

Jednym z warunkéw koniecznych do uzyskania certyfikatu jest ekspertyza higieniczna.
Obejmuje ona kazda produkcje, ktéra podlega kontroli sanitarno - epidemiologicznej. Naleza
do niej wszystkie produkty zywnosciowe, artykuty dzieciece, sztuczne materiaty
wykorzystywane w produkcji tych artykutéw, urzadzenia dla domowego uzytku majace
stycznos$¢ z wodg pitng i inne.

Zaswiadczenie sanitarno - epidemiologiczne, jak i ekspertyza, majg na celu ochrone
zdrowia i zycia konsumentdéw, bezpieczenstwa dzieci oraz wyodrebnienie tylko
konkurencyjnych podmiotéw na rynku.

Przemyst mleczarski na Biatorusi rozwija sie bardzo intensywnie. Rosnacy popyt na
produkty mleczarskie na rynku rosyjskim to jeden z podstawowych czynnikdéw, ktéry wptynat
na zwiekszenie produkcji biatoruskich produktéw mlecznych.

Wedlug Narodowego Komitetu Statystycznego Biatorusi, produkcja wyrobdw
pelnomlecznych (w przeliczeniu na mleko) w okresie styczen-wrzesien 2014 r. wyniosta
1428,1 tys. ton, czyli o 4,1% wiecej niz w okresie styczen-wrzesien 2013 roku (Stawski 2015).
W wrzes$niu 2014 r. wyprodukowano 161,0 tys. ton petnomlecznych, co stanowi o 11,5%
wiecej niz we wrze$niu 2013 roku i o 3,2% wiecej w poréwnaniu do sierpnia 2014 roku.
Produkcja wyrobéw mlecznych o niskiej zawartosci thuszczu w oparciu o mleko odttuszczone
w okresie styczen-wrzesien 2014 r. wyniosta 69,0 tys. ton, czyli o 2,5% wiecej w poréwnaniu
ze styczniem-wrze$niem 2013 roku.

Na koniec 2015 roku prognozowany jest wzrost eksportu produktéw mlecznych
Republiki Biatorus do 5-5,5 mln ton, co stanowi ok. 50% catej produkcji. Gléwnym odbiorca sa
kraje Wspdlnej Przestrzeni Gospodarczej - okoto 93%, a ok. 1 mln ton trafito do Wenezueli,
Iranu, krajow Afryki, a takze Unii Europejskiej.

W Republice Biatorusi ustalane sa plany rozwoju, ktére sa czynnikiem motywujacym
zaktady produkcyjne do dbania o rozwdj i zwiekszanie produkcji. Perspektywy rozwoju na
rynku produktéw mlecznych w latach 2010-2015 obejmuja cele dotyczace:

— zwiekszenia pogtowia krow mlecznych do 1,6 mln sztuk,

— podniesienia produkcji mleka do 10 mln ton w roku 2015 w organizacjach rolniczych,

— wzrost przetwdrstwa mleka,

— dalszy wzrost wydajnosci dzieki budowie nowych farm mlecznych i modernizacji juz

istniejacych.
Zgodnie z planem w roku 2014 powstato i oddanych zostato do uzytku 105 nowych
gospodarstw ~ hodowlanych, 1,2 tys. gospodarstw  zostalo =~ wyremontowanych

i zmodernizowanych.

Opracowano kolejny plan na lata 2015-2020, ktérego celem jest dalszy rozwoéj przemystu
mleczarskiego w Republice Biatoruskiej. Szacuje sie 5% wzrost produkcji rocznie.

Zgodnie z trendami na $§wiecie, na Biatorusi trwaja prace nad tworzeniem w kazdym
obwodzie kraju duzych holdingéw, sktadajacych sie ze spotek odpowiedzialnych za
przetwoérstwo mleka i miesa. Planowane jest takze zwiekszenie produkcji i wydajnosci,
gtownie w zakresie produkcji sera i mleka w proszku, poprzez modernizacje istniejacych
i tworzenie nowych linii produkcyjnych.
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Planowane jest przekazanie sSrodkéw na inwestycje zwigzane z przetworstwem laktozy
i serwatki oraz poprawie zdolno$ci wytwarzania koncentratu biatka serwatkowego.

PODSUMOWANIE

W Republice Biatorusi widoczny jest potencjat do znacznego wzrostu produkcji zywnosci,
miedzy innymi w branzy mleczarskiej. Zaktady produkcyjne doktadaja wszelkich staran, aby
by¢ konkurencyjnymi na rynku miedzynarodowym. Jednym z elementéw zwiekszajgcych
wiarygodno$¢ oferowanych produktéw sa certyfikowane systemy jakosci. W Republice
Biatorusi widoczne s3 tendencje do wdrazania i certyfikowania systemow
miedzynarodowych, ktére majg pomoc w rozszerzaniu rynku zbytu. Istotnym jest, Ze systemy
obowiazujace w Biatorusi réznig sie od standardéw miedzynarodowych. Przede wszystkim
wymagania wewnetrzne narzucajg wszystkim zaktadom branzy spozywczej dostosowywanie
sie do ustalonych wymagan, co skutkuje koniecznoscia wdrozenia okreslonych procedur,
dostosowania sie do ustalonych limitow czy czestotliwosci wykonywania analiz
laboratoryjnych. Certyfikacja jest mozliwa dopiero wéwczas, gdy jednostka spetni wymagania
wewnetrzne, ktore w wielu obszarach sg bardziej restrykcyjne, a przede wszystkim zwigzane
sa z bardzo szczegétowym dokumentowaniem dziatalnosci w zakresie systemoéw.
Zaobserwowano duze zaangazowanie pracownikow w dziatalno$¢ zaktadoéw produkcyjnych,
dostosowywanie sie do wymagan w zakresie systeméw bezpieczenstwa i jakosci, a takze
utozsamianie sie z polityka zaktadu. Wskazanie réznic pomiedzy wymaganiami
wewnetrznymi w Biatorusi a obowigzujacymi w Unii Europejskiej spotkato sie z argumentacja
korzys$ci wynikajacych z dostosowania do restrykcyjnych i narzuconych odgdérnie wymagan
biatoruskich. Wskazanym jest zwrdcenie uwagi na duzy potencjat przemystu biatoruskiego, w
tym mleczarni i zaangazowanie w realizowanie misji i wizji, na przyktadzie analizowanego
zaktadu. Cel dotyczacy zwiekszenia liczby odbiorcéw i produkcji, a takze utrzymania pozycji
w gronie najlepszych zaktadéw mleczarskich, jest priorytetem wszystkich pracownikow.
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