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Wprowadzenie

Zarzadzanie przedsigbiorstwem to zestaw dzialan obejmujacych planowane i podejmowanie decyzji,
organizowanie, kierowanie ludzmi i sterowanie procesami/systemami oraz kontrolowanie, ktére sa
skierowane na zasoby organizacji (ludzkie, finansowe, rzeczowe oraz informacyjne) i wykonywane
z zamiarem osiggni¢cia celéw organizacji w sposob sprawny i skuteczny [1]. Celem dziatalnosci kazdego
przedsigbiorstwa dziatajacego w branzy spozywczej powinno by¢ dazenie do ciagtej poprawy jakosci
wytwarzanych przez nich produktéw. W dziataniach tych biorg udzial wszyscy pracownicy uczestniczacy
aktywnie, miedzy innymi w ksztattowaniu wyrobéw i proceséw, rozpoznawaniu potencjalnych zrodet
zagrozen 1 przeciwdziataniu ich powstawaniu, jak rowniez w systematycznym i §wiadomym zapobieganiu
wadom i innym niepozadanym sytuacjom. Na rysunku 1 przedstawiono model zapewniajacy jako$¢
w przemysle rolno-spozywczym.

Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004r. odnosnie higieny s$rodkéw spozywczych, przedsigbiorstwa nalezace do sektora spozywczego
opracowuja, wykonujg oraz utrzymujg state procedury na podstawie zasad HACCP. System HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Point) zgodnie z Ustawg o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia [2]
to postepowanie majace na celu zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci przez identyfikacje i oszacowanie
skali zagrozen z punktu widzenia wymagan zdrowotnych zywnosci oraz ryzyka wystgpienia zagrozen
podczas przebiegu wszystkich etapéw produkcji 1 obrotu zywnos$cig. Ponadto system ten ma réwniez na
celu okreslenie metod eliminacji lub ograniczania zagrozeh oraz ustalenie dziatan korygujacych. HACCP
nie jest systemem zarzadzania jako$cia, lecz przez to, ze bezpieczenstwo zdrowotne jest gléwng podstawa

w tworzeniu jakos$ci zywno$ci moze by¢ tak nazywany.
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Rys. 1. Model zapewniajacy jako$¢ w przemysle rolno-spozywczym
Zrédlo: Kusz A., Banach M. : Systemy zarzadzania jako$cig w produkcji zywnosci. Inzynieria Rolnicza nr 5 (6), Warszawa 1998,
s. 282.

System HACCP jest Scisle zwigzany z realizacjg zasad GHP (Good Hygienic Practice — dobra praktyka
higieniczna) i GMP (Good Manufacturing Practice — dobra praktyka produkcyjna). Celem GHP jest
podejmowanie dziatan, i warunkéw higienicznych, ktére musza by¢ spelniane 1 kontrolowane na wszystkich
etapach produkcji lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci [3]. Natomiast GMP obejmuje zbidr
zasad i $rodkéw zapobiegawczych takich jak: wewnetrzne i zewnetrzne warunki dotyczace organizacii,
stosowane w celu uniknigcia lub zmniejszenia prawdopodobienstwa zakazenia wyrobu ze zrddet
wewnetrznych 1 zewnetrznych, dlatego tez mozna je powigza¢ w zintegrowany system bezpieczenstwa
Zywnosci.

Podstawowym zatozeniem systemu HACCP jest produkowanie bezpiecznej zywnosci, ktéra nie bedzie
skazona czynnikami fizycznymi, biologicznymi, chemicznymi czy mikrobiologicznymi. Ponadto
koncentruje si¢ na przewidywaniu zagrozen oraz podejmowaniu dziatan w celu ich wyeliminowania.
Zatozeniem nie jest badanie produktu finalnego, lecz szczeg6lny nacisk ktadzie si¢ na stosowanie czynnos$ci
i $rodkéw zapobiegawczych w trakcie procesu produkcji. Wymagane jest, aby przyjete wartosci

w Krytycznych Punktach Kontroli (CCP LUB KPK) byty rejestrowane, co przyczyni si¢ do kontroli nad
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procesem wytwarzania produktow. W przypadku, gdy wartosci te nie beda wystarczajaco nadzorowane,
moze spowodowac to zepsucie produktu lub wystgpienie zagrozenia zdrowotnego [4].

System HACCP obejmuje wszystkie rodzaje potencjalnego ryzyka lub zagrozen biologicznych,
chemicznych czy fizycznych naturalnie wystepujacych w zywnosci, srodowisku lub spowodowane btedami
w przetworstwie spozywczym. HACCP nie jest systemem nie obarczonym ryzykiem, ale ma na celu
zminimalizowanie zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci [5].

System HACCP bazuje na siedmiu zasadach, ktére podaje Komisja Kodeksu Zywno$ciowego
Swiatowej Organizacji Zdrowia, co przedstawiono na rysunku 2. Ich celem jest poinstruowanie w jaki
sposOb nalezy opracowac, wdrozyc¢ i utrzymac system HACCP. Powinno si¢ je postrzega¢ jako zadania lub

czynnoscl, ktore muszg by¢ realizowane do wprowadzanie systemu HACCP [6].

Przeprowadzenie analizy zagrozen

4 L
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4 L
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J L
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Opracowanie systemu dokumentacji

Rys. 2. Zasady systemu HACCP zgodnie z Codex Alimentarius
Zrédlo: Kotozyn — Krajewska D., 2007: Higiena produkcji zywnosci. Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 172 — 174.

Przedsigbiorstwo, ktérego celem jest wyprodukowanie danego wyrobu zgodnie z siedmioma
zasadami HACCP, powinno by¢ poprzedzone sekwencja czynnosci poprzedzajacych, ktore stworzg znaczne

podwaliny systemu jako$ci zdrowotnej. Czynnosci te przedstawiono na rysunku 3.
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Rys. 3. Schemat wprowadzenia systemu HACCP
Zrédto: Hamrol A., 2005: Zarzadzanie jakoscia z przyktadami. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 177 — 181.

Cel i metodyka badan

Celem badan jest analiza funkcjonowania systemu bezpieczenstwa zywnosci HACCP w branzy
mleczarskiej, ze szczegdlnym uwzglednieniem identyfikacji zagrozen i krytycznych punktéw kontroli na
poszczegblnych etapach produkcji. Do badan majacych charakter studium przypadku wybrano spétdzielnie
mleczarska zajmujacg si¢ wytwarzaniem sera mozzarella. Badania przeprowadzono wykorzystujac
nastepujagce metody: metoda opisowa, analiza dokumentacji zrédlowej, prezentacje graficzne, analiza
publikacji ksigzkowych. Badania zostaty przeprowadzone w 2011 roku i swoim zasiggiem obejmowaty

jedno przedsigbiorstwo produkcyjne.

Wyniki badan

Badana spoétdzielnia mleczarska jest jednym z czolowych producentéw sera Mozzarella, ktory
wytwarzany jest zgodnie z historyczng tradycja. W zakladzie zatrudnionych jest kilkadziesigt oséb,
pracujacych w réznych dziatach, takich jak: magazynowanie surowcéw, produkcja, kontrola jakosci czy
magazynowanie gotowych produktéw. Proces technologiczny (rys. 4.) poddany jest Scisltej kontroli, co
wplywa na wysoka jako$¢ wyrobow oraz uzyskanie za kazdym razem produktéw o takich samych cechach
sensorycznych. Mozzarella to typ $wiezego, nietrwalego sera, ktéry charakteryzuje si¢ najlepszymi

walorami smakowymi zaraz po wyrobieniu. Ser ten wytwarzany jest z surowego lub pasteryzowanego
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mleka 1 jest produkowany zgodnie z tradycyjnymi procedurami. Dzigki niepowtarzalnemu procesowi
zmigkczania i ugniatania §wiezej masy serowej w goracej wodzie, gotowy ser charakteryzuje si¢ wtoknista
strukturg oraz posiada wlasciwosci topienia i rozciggania. Ser Mozzarella ma biaty, §wiecacy kolor, pokryty
jest cienka skérka o gtadkiej powierzchni (skérka nie powinna by¢ lepka). Ponadto jest bardzo migkki
1 wilgotny, gabczasty, przesigknigty serwatka. Waga wynosi od 50 do 500 gramow.

Magazynowanie Pasteryzacja | | Dodanie kultur Dodanie
surowego mleka — o | bakterii (pH 5,6) — podpuszczki
(temn. nonizei 40°C) (37-40°C)

A U
Scinanie twarogu
(pH 4,9)

Dodawanie serwatki U

A

Dojrzewanie
twarogu (21°C)

|

Solenie Formowanie Rozciaganie
,Mozzatura”

Pakowanie (15°C) ||  Magazynowanie
produktu koncowego
(4°C)

Rys. 4. Schemat procesu technologicznego produkcji ser Mozzarella
Zrédlo: Wojdalski J., ”Energia i jej uzytkowanie w przemys$le rolno-spozywczym”. SGGW, Warszawa 1998, s.233.

Podczas produkcji wyrobéw wystepuja rézne kategorie zagrozen. Nalezy wyrdzni¢ cztery podstawowe
typy potencjalnych zagrozen, ktére moga wystapi¢ na poszczegdlnych etapach procesu technologicznego.
Sa to: zagrozenia fizyczne (F), chemiczne (CH), biologiczne (B), mikrobiologiczne (Ma — zwigzane
z obecnos$cig, Mb — zwigzane z namnazaniem, Me — zwigzane z przezyciem drobnoustrojéw po obrébce (np.
pasteryzacji) majacej na celu zmniejszenie liczebnosci drobnoustrojow oraz Md — zwigzane z wtérnym
zagrozeniem). W tabeli 1 przedstawiono potencjalne zagrozenia mogace wystgpi¢ podczas procesu
wytwarzania.

W celu wtasciwego opracowania systemu HACCP nalezy wyznaczy¢ Krytyczne Punkty Kontroli (CCP).
Dazy si¢ do ustalenia mozliwie najmniejszej liczby CCP, gdyz takie dziatanie utatwia wiasciwe panowanie
na catym procesem. Okreslenie zbyt duzej liczby CCP utrudnia produkcje oraz odpowiednie bezpieczenstwo
zdrowotne produktu. Ustalenie CCP jest dos$¢ trudnie, wymaga pewnego doswiadczenia, logicznego
rozumowania. Czesto firmy do ustalenia CCP wykorzystuja tzw. drzewo decyzyjne. Jest to uktad logicznych

pytan, na ktére odpowiada si¢ ,,tak” lub ,,nie”’, co wptywa to na tatwiejsze podejmowanie decyzji [7].
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Zespot w badanej spotdzielni mleczarskiej zidentyfikowatl CCP, mogace mie¢ wplyw na bezpieczenstwo
zdrowotne wyrobu, zwigzane z etapami przedprodukcyjnym, produkcyjnych i poprodukcyjnym. Krytyczne
Punkty Kontroli zostaty okreslone nastgpujaco (szczegétowe dane przedstawiono w tabeli 2): CCP1 —
dostawa partii, CCP2 — odbiér mleka, CCP3 — odbiér mleka, CCP4 — przechowywanie surowego mleka,

CCP5 — ksztattowanie Mozzarelli, CCP6 — ksztaltowanie Mozzarelli, CCP7 — magazynowanie i dystrybucja.

Tabela. 1. Potencjalne zagrozenia mogace wystapi¢ podczas procesu wytwarzania.

Identyfikacja zagrozen Srodki kontroli

Etap procesu Opis zagrozenia Kategoria | Przyczyna Procedury ogolne Biezace $rodki

zagrozenia | zagrozenia kontroli

Dostawa, Niewtlasciwa jakos$¢: - brak kontroli - procedury i - prowadzenie

przyjecie - skazenie M przyjmowania instrukcje doktadnej kontroli

surowca mikrobiologiczne, CH produktéw, - brak przyjmowania przyjmowania
- skazenie chemiczne atestow lub produktow. produktow,
(dioksyny, pozostatosci specyfikacji, - wstepna ocena
PCB, antybiotyki, F - przyjecie towaru o jakosci.
pestycydy, hormon niewlasciwych
rBST), parametrach
- odfamki, potamane jakosciowych.
opakowania.

Magazynowanie | - rozwdj M - zbyt wysoka - instrukcje - kontrola
drobnoustrojéw, CH temperatura, przechowywania temperatury,

- zanieczyszczenie B - za dtugi czas surowcow wedtug - utrzymywanie

chemiczne, magazynowania, zalecen. czystosci,

- obecnos¢ gryzoni, - brak porzadku, - wlasciwe

insektéw, pajeczakow. - uszkodzenie segregowanie
opakowan, poszczeg6lnych
- nieprawidlowe grup produktéw,
sktadowanie - kontrola
(przenikanie prawidlowosci
zapach6éw, kontakt z dziatania.
substancjami
chemicznymi.

Pasteryzacja - pozostawienie w M - zbyt krétki czas lub Instrukcje: - kontrola czystosci
mleku drobnoustrojéw zbyt niska temperatura | - utrzymywanie stanowiskowa,
patogennych i pasteryzacji, porzadku i higieny sprzetu i personelu,
przetrwalnikow, CH - nieprawidlowe pracownikéw (BHP), | - urzadzenia
- pozostatosci srodkéw | F postepowanie mycie sprzetu, kontrolujace
czystosci, personelu - procedury temperature i czas
- pozostatosci wlosow, (brudne rece, sprzet). wlasciwego ubioru pasteryzacji.
paznokci, bizuterii, pracownikow,

- elementy lamp. - instrukcje
prawidlowego
utrzymywania lamp i
sprzetu.

Zaszczepienie - skazenie M - nieprawidlowe Instrukcje: - kontrola czystosci

kultur bakterii mikrobiologiczne. postgpowanie - jak szczepi¢ mleko stanowiskowa,

personelu (brudne rece | kulturami bakterii, sprzetu i personelu.
i sprzet). - utrzymywanie

porzadku i higieny

pracownikéw (BHP).

Dodanie - skazenie M - nieprawidlowe Instrukcje: - kontrola czystosci

podpuszczki mikrobiologiczne F postepowanie - utrzymywanie stanowiskowa,

- pozostatosci wlosow, personelu (brudne rece | porzadku i higieny sprzetu i personelu.
paznokci, bizuterii, i sprzgt), pracownikéw (BHP),

- elementy lamp i - nieprawidtowe mycie sprz¢tu,

sprzetu. utrzymywanie sprzetu. | - procedury
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wlasciwego ubioru
pracownikéw,

- instrukcje
prawidlowego
utrzymywania lamp i
Sprzetu.

Rozcigganie - skazenie M - nieprawidlowe Instrukcje: - kontrola czystosci
mikrobiologiczne, CH postepowanie - utrzymywanie stanowiskowa,
- pozostatosci srodkéw | F personelu (brudne rece | porzadku i higieny sprzetu i personelu.
czystosci, i sprzgt), pracownikéw (BHP),
- pozostatosci wlosow, - niedostateczne mycie sprzetu,
paznokci, bizuterii, optukiwanie sprzetu - procedury
- elementy lamp i po myciu. wlasciwego ubioru
sprzetu. pracownikéw,
- instrukcje
prawidlowego
utrzymywania lamp i
Sprzetu.
Formowanie - skazenie M - nieprawidlowe Instrukcje: - kontrola czystosci
mikrobiologiczne, CH postepowanie - utrzymywanie stanowiskowa,
- pozostatosci srodkéw | F personelu (brudne rece | porzadku i higieny sprzetu i personelu.
czystosci, i sprzgt), pracownikéw (BHP),
- pozostatosci wlosow, - niedostateczne mycie sprzetu,
paznokci, bizuterii, optukiwanie sprzetu - procedury
- elementy lamp i po myciu. wlasciwego ubioru
sprzetu. pracownikéw,
- instrukcje
prawidlowego
utrzymywania lamp i
sprzetu.
Pakowanie - skazenie M - nieprawidlowe Instrukcje: - kontrola czystosci
mikrobiologiczne, CH postepowanie - utrzymywanie stanowiskowa,
- pozostatosci srodkéw | F personelu (brudne rece | porzadku i higieny sprzetu i personelu.
czystosci, i sprzgt), pracownikéw (BHP),
- pozostatosci wlosow, - niedostateczne mycie sprzetu,
paznokci, bizuterii, optukiwanie sprzetu - procedury
- elementy lamp i po myciu. wlasciwego ubioru
sprzetu. pracownikéw,
- instrukcje
prawidlowego
utrzymywania lamp i
sprzetu.
Magazynowanie | - obecno$¢ gryzoni, B - zbyt diugi czas - instrukcje - utrzymywanie
gotowych insektéw, pajeczakow. magazynowania, przechowywania czystosci,
produktéw - brak porzadku, surowcow wedhug - wlasciwe
- uszkodzenia zalecen. segregowanie
opakowan, poszczeg6lnych
- nieprawidlowe grup produktéw,
sktadowanie. - kontrola
prawidlowosci
dziatania.
Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie Zaktadowa Ksiega HACCP
1402
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Tabela 2. Okreslenie Krytycznych Punktéw Kontroli (CCP) mogacych wystapié¢ podczas procesu wytwarzania.

Etap CCP Zagrozenie Metoda Parametry CCP Limity Monitorowanie Dziatania
procesu kontrolowane | Kkontroli naprawcze
Dostawa 1 - skazenie - - obecnos$¢ dioksyn 6 pglg - testowanie - odrzucenie
partii mleka dioksynami zapewnieni thuszczu probek: partii i czgstsze
e jakosci chromatografia kontrolowanie
przez gazowa/spektrom
dostawce etria masowa
(HRGC/HRMS),
- czgstotliwosé:
jedna partia z
firmy co miesigc
Obrébka 2 - obecnos¢ Wedlug UE | - obecno$¢ rBST Brak - analiza - raport do
mleka hormonéw brak uzycia chemiczna ESI Europejskiej
rBST rBST (+)-LC-MS/MS- Agencji
test,
- czgstotliwose:
losowo 12
kontroli rocznie
Obrobka 3 - obecnos¢ - - obecnos¢ < 10 ppb - analiza - odrzucenie
mleka amoksycyliny zapewnieni | amoksycyliny chemiczna partii (zdarzenie
e jakosci (Charm II Tests), musi zostac
przez wedlug oceny zgtoszone do
dostawce Food and Drug agencji
Administration, regulacyjnej
- czgstotliwose: Food and Drug
kazda dostawa Administration,
mleka
Przechowyw | 4 - obecnos¢ - - temperatura <4°C, <4°C - rejestracja -jesli
anie Listerii chlodzenie Listerii temperatury, temperatura
Surowego monocytogenes | mleka monocytogenes nie - czgstotliwosé: przekroczy
mleka jest zabijana lecz jej stale <4°C i utrzyma
wzrost jest hamowany si¢ ponad
godzing, mleko
powinno by¢
pasteryzowane i
moze by¢ uzyte
do wytworzenia
innych
produktow
mlecznych, ale
nie do produkcji
Mozzarelli
Ksztattowani | 5 - Listerii - - obecnos¢ Listerii - laczna - testy - dodatkowe
e Mozzarelli monocytogenes | czyszczenie | monocytogenes liczba <10 | mikrobiologiczne | czyszczenie,
s komorek (wymaz badanej dezynfekcja
dezynfekcja na cm? powierzchni badz
inne metody
testowania,
- czgstotliwose:
co tydzien
Ksztattowani | 6 - - - obecnos¢ Ing - Testy ELISA i - usunaé
e Mozzarelli Staphylococcus | temperatura | Staphylococcus enterotoks | modeli typu zarazony
ureus <5°Ci enterotoxin yny S. RPLA, produkt
higiena aureus - czgstotliwosé:
stale
Magazynowa | 7 - Listerii - - temperatura <4°C, <4°C - rejestracja - jesli
nie i monocytogenes | chlodzenie Listerii temperatury, temperatura
dystrybucja mleka monocytogenes nie - czgstotliwose: przekroczy
jest zabijana lecz jej stale <4°C i utrzyma
wzrost jest hamowany si¢ ponad
godzing, to
partia
Mozzarelli musi
zostaé
odrzucona

Zrédto: opracowanie whasne na podstawie Zaktadowa Ksiega HACCP
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Podsumowanie

Po wejsciu Polski do Unii Europejskiej wyraznie zaakcentowano wymadg systemowego podejscia do jakosci
w zaktadach przetworstwa spozywczego, co mialo gwarantowa¢ bezpieczng zywno$¢ dla konsumenta.
Podstawowym systemem z tego zakresu stat si¢ HACCP. Pomimo réznych trudnosci w fazie wdrazania,
mozna wskaza¢ wiele korzysci wynikajacych z juz ptynnie funkcjonujacego systemu. Zaczynajac od
usprawnien dziatan produkcyjnych, poprzez wykaz procedur ograniczajacych ryzyko wytworzenia
niebezpiecznej dla zdrowia zywno$ci, az po wzrost prestizu firmy i1 zaufania konsumentéw do
certyfikowanego producenta. Powyzsze rozwigzanie to takze szansa na zwigkszenie popytu na produkty
podlegajace kontroli i nadzorowi w catym procesie produkcyjnym. Bardzo dobrym obszarem do analiz
w tym zakresie jest wlasnie branza mleczarska, gdzie mamy do czynienia z produktami szczegdlnie
wrazliwymi 1 podatnymi na zagrozenia higieniczno - sanitarne. Jak wynika z powyzszego opracowania jest
wiele miejsc w procesie produkcji, gdzie moze dojs¢ do zanieczyszczenia, skazenia, itp. niepozadanych,
niebezpiecznych zjawisk. Tym bardziej systemowe podejscie do jakosci spetnia swoje zadanie,

zabezpieczajac zycie i zdrowie konsumenta.

Food safety in the dairy industry and the HACCP system
Streszczenie
W artykule przedstawiono zagadnienia bezpieczenstwa zywnosci w oparciu o system HACCP.
Zaprezentowano znaczenie systemu HACCP w produkcji zdrowej 1 bezpiecznej zywnosci w
uwzglednieniem analizy zagrozen 1 krytycznych punktéw kontroli. Ukazano ogélne zasady funkcjonowania
systemu i etapy HACCP w spotdzielni mleczarskiej w oparciu o identyfikacj¢ zagrozen, jak réwniez

o analiz¢ krytycznych punktéw kontroli.

Abstract

The article presents the issues of food safety based on HACCP system. Presented the importance of
HACCP in the production of healthy and safe food including hazard analysis and critical control points. It
shows the general functioning of the system and the steps of HACCP in the dairy cooperative based on
hazard identification, as well as an analysis of critical control points.
Key words: food safety, HACCP system, dairy industry.
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