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Zarzgdzanie jakoscig w oparciu o system HACCP na
przyktadzie przedsiebiorstwa owocowo — warzywnego —
studium przypadku

Wstep, cel, metodyka

Od 1 maja 2004 roku wszystkie przedsigbiorstwa sektora spozywczego majg obowigzek stosowania
systemu HACCP. W chwili gdy system HACCP stat si¢ wymogiem prawnym, stal si¢ rowniez narzedziem
zabezpieczajacym klienta, a takze samego producenta zywnosci. System ten chroni producenta, przede
wszystkim, od mozliwych zarzutéw dotyczacych braku starannos$ci w procesie produkcyjnym [Jongen 1 in.
2005]. System HACCP czyli — Hazard Analysis and Cricital Control Point, czyli Analiza Zagrozen
i Krytycznych Punktéw Kontroli. Kluczowym zadaniem systemu jest zagwarantowanie bezpieczenstwa
zdrowotnego produktu zywnos$ciowego, poprzez odpowiednig identyfikacje, kontrole i ocen¢ mozliwych do
wystgpienia zagrozen majacych szczegdlne znaczenie dla bezpieczenstwa zywnosci [Turlejska 2003].

Zywnosé, oprécz spetniania podstawowych funkcji, czyli dostarczania niezbednych sktadnikéw do
organizmu czlowieka i dawania satysfakcji sensorycznej, powinna takze mie¢ odpowiednig jako$¢
zdrowotng, a przede wszystkim zapewnia¢ bezpieczenstwo zdrowotne konsumentéw. Jako$¢ zdrowotna
zywno$ci jest gwarantowana przez szereg systemOw zapewniajacych, odpowiednie bezpieczenstwo
zdrowotne produkowanej zywnosci. Przykladem takiego systemu jest wiasnie HACCP, zapewnia on
bowiem, iz wyprodukowana zywnos¢ jest bezpieczna dla zdrowia potencjalnego konsumenta [Kowalewska
iin. 2006]. Pojecie bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobu spozywczego, stanowi cze$¢ sktadowg pojecia
jakosci wyrobéw spozywczych, a dokladniej jest podstawowym elementem jakosci tego wyrobu
warunkujagcym jego wprowadzenie na rynek. Oczywiscie, wyréb spozywczy, aby moégt speiniac
oczekiwania klienta, musi by¢ wtasciwie opakowany i sprzedawany oraz musi by¢ wyrobem bezpiecznym,
gdyz jego bezpieczenstwo zdrowotne jest podstawowym elementem jakosci [Kijowski i Sikora 2003].

Gtéwnym celem artykutu bylo przedstawienie sposobéw i systeméw doskonalenia jakosci, jakie dana
firma powinna spetnia¢. Takie wymagania posiada analizowane przedsi¢biorstwa, ktére dazy do

zaspokajania potrzeb i wymagan klientdw - szczegdlnie w zakresie wysokiej jako$ci i bezpieczenstwa
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oferowanych produktéw. Dane pozyskano =z kwestionariusza wywiadu, ktory przeprowadzono
z kierownikiem dzialu zajmujacego si¢ zarzadzaniem jakosScig i bezpieczenstwem zywnos$ci w zakladzie.
Badany zaklad przetworstwa owocowo-warzywnego to firma z tradycjami, ktéra czerpie wzorce
z bogatych, wieloletnich do$wiadczen polskiego ogrodnictwa. Powstat on 10 lutego 2000 roku na mocy
uchwatly walnego zgromadzenia wspolnikéw. Analizowany zaklad znajduje si¢ w regionie potudniowo-
wschodniej czesci Polski, w wojewddztwie podkarpackim, jest jednym z wiekszych zaktadéw. Surowiec
zapewniany jest z dostaw $wiezych owocéw i warzyw w ilosciach dostosowanych do mozliwos$ci
przerobowych oraz jakosci, ktéra odpowiada wymaganiom i standardom - co stanowi klucz sukcesu firmy.
Dostawy surowca pochodzg gtéwnie z wojewddztwa podkarpackiego czgsciowo sSwigtokrzyskiego

1 lubelskiego [dane zaktadu].

Systemy zarzadzania jako$cig — funkcjonowanie systemu HACCP w przedsi¢biorstwie

W zaktadzie przetworstwa owocowo-warzywnego funkcjonuja zintegrowane systemy:

e zarzadzania jakoscia, ktory spetnia wymagania normy ISO 9001:2000,

e zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci normy ISO 22000:2005,

e oparty na standardzie IFS (International Foods Standard) - wymog sieci handlowych.

Systemy Zarzadzania Jakoécia i Systemy Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci funkcjonuja

w zakresie produkcji 1 sprzedazy. Systemy obejmujg takie produkty jak: mrozone owoce, warzywa,
mieszanki owocowe i warzywne, mrozone dania gotowe, zagg¢szczone soki owocowe, suszone wyttoki
jabtkowe, nadzienia piekarnicze, jak réwniez ustugi produkcji i chlodniczego sktadowania wyrobow
zywno$ciowych z wylgczeniem dzialalnosci dotyczacej produkcji i sprzedazy energii cieplnej. System
oparty na wymaganiach IFS funkcjonuje w zakresie produkcji i sprzedazy mrozonych owocéw, warzyw
iich mieszanek oraz dan gotowych. System zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci i standard IFS sg
wdrozone i utrzymywane w ramach systemu zarzadzania jakoscig oraz wtaczone do najwyzszego poziomu
zarzadzania przedsigbiorstwem. Podczas opracowywania systemOw zwigzanych z bezpieczenstwem
zywnosci wzigto pod uwage zagrozenia, ktérych wystapienia mozna spodziewac si¢ racjonalnie w zakresie
zastosowania danego systemu. Zagrozenia bezpieczenstwa produkowanych wyrobéw  zostaty
zidentyfikowane, oszacowane i s3 nadzorowane w taki sposéb, aby nie szkodzi¢ konsumentom. Majac na
uwadze odpowiedzialnos¢ producenta za wyrdb i1 bezpieczenstwo konsumentéw zaktad deklaruje, ze nie
produkuje wyrobow modyfikowanych genetycznie. Panowanie nad zagrozeniami dotyczy réwniez dziatan
w zakresie komunikacji wewnetrznej (z zespotem ds. bezpieczenstwa zywnos$ci) oraz komunikacji
zewngetrznej (dostawcy, klienci). Dobra Praktyka Produkcyjna i Dobra Praktyka Higieniczna sg punktami
wyjscia dla innych systeméw zapewnienia jakosci. W przedsigbiorstwie systemy GMP i GHP byly

wdrozone przed opracowaniem zasad systemu HACCP. Zaktad pracuje zgodnie z jej zasadami.
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Komisja Kodeksu Zywno$ciowego (Codex Alimentarius Commission-CAC) oraz organizacje FAO
i WHO opisuja wymagania dla systemu HACCP w 7 zasadach, ktére podczas praktycznego wdrazania sg
realizowane w 12 - tabela 1. Zasady systemu HACCP nie powinny by¢ rozpatrywane jako reguty, lecz jako
zadania do wykonania [Berdowski 1 Turlejska 2003]. Na system HACCP sktada si¢ siedem zasad. Nalezy je
rozumie¢ nie tylko jako zasady, ktorych nalezy przestrzegac, ale jako czynnosci, ktore nalezy zrealizowac
wdrazajac system HACCP. Dotyczy¢ ma to wszystkich procedur i zapiséw zgodnie z powyzszymi zasadami
—tabela 1.

Zmierzajac do wytworzenia produktu wedlug siedmiu zasad HACCP, ich wdrozenie jest poprzedzone

sekwencjg dziatan przygotowawczych etapéw tworzac zrgby systemu.

Tabela 1. Zasady i etapy wdrazania systemu HACCP

ZASADA ETAP

1. Przeprowadzi¢ analiz¢ zagrozen 1. Utworzy¢ zesp6t ds. HACCP.

2. Opracowac opis produktu.

3. Okresli¢ przewidywane przeznaczenie
produktu.

4. Opracowa¢ schemat produkcyjny.
5.Zweryfikowac schemat produkcyjny.

6. Przygotowac list¢ potencjalnych zagrozen,
przeprowadzi¢ analizg. zagrozen 1 ustali¢
wszelkie mozliwie dla nich $rodki kontrolne.

2. Okresli¢ krytyczne punkty kontrolne 7. Okresli¢ krytyczne punkty kontrolne CCP.

(CCP).

3. Ustali¢ granice krytyczne. 8. Ustali¢ granice krytyczne dla kazdego
CCP

4. Ustali¢ system monitorowania CCP. 9. Ustali¢ system monitorowania dla kazdego
CCP.

5. Ustali¢ dziatania korygujace, ktére muszg | 10.  Ustali¢  dziatania  korygujace i
by¢ podjete, gdy monitorowanie wykaze, iz | korekcyjne.

CCP sa poza kontrolg

6. Ustali¢ procedury weryfikacji w celu 11. Ustali¢ procedury weryfikacyjne.
potwierdzenia, iz system HACCP jest

efektywny.

7. Ustali¢ sposéb dokumentowania 12. Opracowac¢ procedury dokumentowania

wszystkich procedur i zapiséw odnoszacych | systemu i przechowywania zapisow.

si¢ do ww. zasad.
Zrédto: Dzwolak W. 2005. GMP/GHP w produkcji bezpiecznej zywnosci. Przemyst spozywczy. Obrét zywnoscia i gastronomia.
BD Long. Olsztyn s. 34.

Przyklady elementéw projektowania systemu HACCP na wybranych liniach produkcyjnych

Obowigzujaca dokumentacja systemowa przerobu grochu zielonego 1 grupy owocoéw — truskawki,
maliny, porzeczki, §liwki, agrest, aronia. Przeréb grochu zielonego i owocow na pétprodukty i wyroby

gotowe Plan realizacji bezpiecznych wyrobéw obejmuje:
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A. Opis produktu wraz z okresleniem przewidywanego sposobu wykorzystania produktu przez
konsumenta.
Nazwa wyrobu, surowce, sposdb przetwarzania, cechy organoleptyczne (wyglad, barwa, smak i zapach,
konsystencja, zdrowotno$¢), cechy fizyczne produktu (mikrobiologiczne produktu, listeria
monarytogenes, escherichia coli, salmonella), cechy chemiczne produktu (azotany, pestycydy, metale
szkodliwe dla zdrowia, aktywnos¢ enzymatyczna), zanieczyszczenia (organiczne pochodzenia
roslinnego, mineralne, ciata obce: drewno, szkto papier, plastik), opakowanie (bezposrednie, zbiorcze),
znakowanie (opakowania jednostkowe detaliczne, opakowania zbiorcze dla opakowan detalicznych,
pozostale opakowania zbiorcze 1 bezposrednie jednostkowe), warunki przechowywania, okres trwatosci,
warunki dystrybucji, przeznaczenie konsumenckie. Znaczy to, czy dany produkt bedzie spozywany
bezposrednio, czy po obrébce termicznej oraz jak konsument moze postgpowacé z produktem podczas
jego przechowywania i przygotowania do konsumpcji. Okresla si¢ réwniez sposéb uzycia, warto$¢
odzywcza i energetyczng, deklaracja GMO, czyli zapewnienie, iz surowiec nie jest modyfikowany
genetycznie.

B. Schemat procesu technologicznego oraz jego weryfikacja
Kierownik Dzialu przygotowuje schemat procesu przerobu dla wyrobu lub grupy wyrobéw
(rysunek 11 2). Schemat procesu technologicznego przygotowany jest w postaci diagramu i obejmuje
wszystkie fazy procesu, tzn. przyjmowania surowcoéw, sktadowania, dystrybucje, uwzgledniajac przy
tym takie parametry jak: temperatura obrdébki termicznej i czas trwania tych proceséw, warunki
sktadowania, pH i1 aktywno$¢ wody w produkcie, wskazanie miejsc wprowadzania wyrobow,
potproduktéow, produktéw ubocznych, usuwania odpaddéw, sposoby monitorowania. Zespot ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci dokonuje weryfikacji opracowanego schematu z faktycznym przebiegiem
procesu.

C. Analiza zagrozen i wyznaczanie Srodkéw nadzoru
Zespot ds. Bezpieczefistwa Zywnosci przeprowadza analize zagrozen, dokonujac podziatu na:

® biologiczne (B),

® mikrobiologiczne (M),

e chemiczne (C),

e fizyczne (F).
Analiza okre$la, ktére z zagrozen wymagaja nadzoru, niezbgdnego dla zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci, jak réwniez wymaganej kombinacji §rodkéw nadzoru. Srodkami nadzoru nad zagrozeniami
sa ustalone ogdlne procedury oraz dzialania w ramach programéw wstepnych. Szacujac zagrozenia
nalezy wzig¢ pod uwage: A — istotnos¢ zagrozenia w odniesieniu do zdrowia ludzkiego, moze ona mie¢
warto$¢ od 1 (mata istotnos¢), przez 2 (Srednia) do 3 (duza), B — prawdopodobienstwo wystgpienia

zagrozenia, moze mie¢ ono warto$¢ od 1 (mate) poprzez 2 (Srednie) do 3 (duze).
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D. Arkusz danych Krytycznych punktéw Kontroli (CCP) Operacyjnych Programéw wspierajacych
(oPRP)
Sporzadzajac arkusz danych CCP i oPRP okresla si¢: etap procesu, limity krytyczne dla CCP, poziomy
docelowe dla oPRP i CCP, monitorowanie oraz dziatania korygujace/korekcyjne z uwzglednieniem
dokumentacji, czgstotliwosci wykonania dziatan, zapisOw oraz wskazania os6b za nie odpowiedzialnych.
Plan realizacji bezpiecznych wyrobéw w imieniu Zespotlu opracowujacego podpisuja: Kierownik Wydziatu,
ktérego dotyczy plan - jako opracowujacy oraz Przewodniczacy Zespotu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci -
jako akceptujacy. Specyfikacja jakosciowa (grochu zielonego, owocow) zawiera nastgpujace wymagania dla
surowca $wiezego: wymagania podstawowe (wyglad, dojrzalo$¢, smak i zapach, wielkos¢, jednolitosc),
tolerancje wad, parametry chemiczne oraz zapewnienie, iz surowiec nie jest modyfikowany genetycznie
(azotany, pestycydy, metale szkodliwe). W przypadku przerobu grochu zielonego i owocéw obowigzuje
nastepujaca dokumentacja:
¢ Plan realizacji bezpiecznych wyrobow.
¢ Instrukcja sterowania procesem przerobu grochu zielonego I-7.5-01-05.
e Specyfikacja jakosciowa klientow.
e Specyfikacje materiatowe.
e Norma Polska — groch zielony, owoce zamrozone.
e Zapisy prowadzone z kontroli odbiorczej dostaw surowca w karcie oceny dostaw surowcow.
e Zapisy prowadzonego procesu mycia, blanszowania, chtodzenia, mrozenia w formularzach do
instrukcji I-7.5-01-05.
¢ Instrukcja czyszczenia, mycia i dezynfekcji pomieszczen, urzadzen, sprzgtu w wydziale produkcji
mrozonek [-6.4-01-03.
Prowadzone zapisy to arkusze mycia i dezynfekcji urzadzen linii do przerobu z uwzglednieniem roztworow
uzytych do mycia i dezynfekcji. Ocen¢ skutecznos$ci mycia, ocen¢ kompletnosci elementéw szklanych,
plastikowych oraz odpowiedzialno$ci osoby odpowiedzialnej za mycie i nadzér [Materialy badanego
zaktadu].
Kierownictwo badanego zakladu jest zaangazowane w utrzymanie 1 ciggle doskonalenie systemu
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwa zywnosci poprzez:
e przekazanie do wiadomosci pracownikom wymagan klienta i wymagan prawnych,
e okreslenie polityki jakosci 1 bezpieczenstwa wyrobow oraz jej celow,
¢ ocen¢ funkcjonowania systemow na przegladach zarzadzania,
e dostepnos¢ zasobow dla realizacji proceséw systemu zarzadzania jako$cig i1 bezpieczenstwa
ZyWnosci.
Kierownictwo wprowadzito i1 utrzymuje¢ polityke jakosci 1 bezpieczenstwa wyrobow poprzez szkolenie

pracownikow, rozpowszechnianie jej tekstu na tablicach ogloszen, poruszanie tematyki jakosci
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w codziennych kontaktach z pracownikami. Pozwala to zapewni¢, ze kazdy pracownik rozumie, ktory
z poszczegllnych jej celow jest dla niego szczegdlnie wazny 1 na czym polega jakos¢ jego pracy. Polityka
okresla rozmiary i kierunki dziatan w zakresie jakosci bezpieczenstwa zywnosci, zawiera zobowigzanie do
spetnienia wymagan prawnych i wymagan klientow oraz do statego doskonalenia skuteczno$ci systemu
zarzadzania jakos$cig 1 bezpieczenstwem zywnosci. Polityka jakosci i bezpieczenstwa wyrobow oraz jej cele
sg przedmiotem analizy podczas przegladow kierownictwa pod katem jej statej przydatnosci.
W badanym zakladzie istniejg skuteczne procesy komunikowania si¢ w systemie pionowym i poziomym,
ktére umozliwiajg szybki przeptyw informacji wewnatrz zaktadu, niezbednych dla efektywnego
funkcjonowania systemu zarzadzania jakoscia 1 bezpieczenstwem zywnosci. Komunikowanie si¢ w systemie
pionowym odbywa si¢ poprzez co najmniej kwartalne nadzory Zarzadu z kierownikami, specjalistami
i przedstawicielami pracowniczych zwigzkow zawodowych, na ktérych przedstawione sg wyniki wykonania
podstawowych zadan gospodarczych w poszczegdlnych miesigcach i narastajagco w odniesieniu do rocznego
planu gospodarczego w zakresie:

e dostaw surowca,

e produkcji globalnej i towarowe;j,

® sprzedazy w ujeciu ilosciowym i warto§ciowym w rozbiciu na grupy asortymentowe oraz na kierunki

sprzedazy (kraj, eksport),

¢ wyniku finansowego i rentownosci,

e zatrudnienia i osobowego funduszu ptac i Sredniego wynagrodzenia,

e wskaznikow wydajnosci pracy mierzonej wartoscig sprzedazy, iloscig produkcji globalnej

i towarowej oraz zysku w przeliczeniu na jednego zatrudnionego.

Ponadto na spotkaniach tych omawiane sg aktualne problemy dotyczace systemu zarzadzania jako$cia
1 bezpieczenstwem zywnosci, zaopatrzenie, produkcji, kontroli jakosci, utrzymanie ruchu, technologii,
sprzedazy i inne w zaleznosci od potrzeb. Prezes zarzadu wydaje decyzje, polecenia, ktére przekazywane sg
kierownikom poszczegélnych komoérek organizacyjnych, pracownikom, ktérych dotyczy dany dokument
a nastgpnie kierownicy przekazujg bezposrednio swoim pracownikom informacje zawarte w dokumentach.
Na biezaco zarzad kontaktuje si¢ z kierownikami/pracownikami telefonicznie lub bezposrednio celem
przekazania/uzyskania informacji.
Zarzad firmy dokonuje okresowych, regularnych przegladéw systemu zarzadzania jakoscig i systemu
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, ktérych celem jest okreslenie stopnia realizacji przyje¢tych celow
jakosciowych oraz dotyczacych bezpieczenstwa wyrobow, polityki jakoSci i bezpieczefstwa wyrobow,
skutecznosci 1 efektywnosci systemOow umozliwiajacego ich realizacje oraz aktualnosci 1 zgodnosci
z wymaganiami norm. Przeglady zintegrowanego systemu zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem
zywnosci sg przeprowadzane co najmniej raz w roku. Kierownictwo zaktadu moze dokona¢ dodatkowych

przegladow, aby zapewni¢ jego stala przydatnosc¢ i efektywnos¢. Po dokonaniu przegladu Prezes Zarzadu
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formutuje koncowe wnioski i1 wprowadza ewentualne zmiany w celach, polityce jakos$ci 1 bezpieczenstwie
wyrobow, strukturze zarzadzania jakoscig, zapewnia niezbgdne S$rodki celem prawidlowego zarzadzania
jakoscig i1 bezpieczenstwem wyrobow zaktadzie. Z przegladu sporzadzane jest sprawozdanie, ktdre
gromadzi 1 przechowuje Pelnomocnik zarzadu do spraw Zarzadzania Systemem Jakosci. Postanowienia

ujete do realizacji w sprawozdaniu stanowig podstawowe do podjecia niezbednych dziatan korygujacych
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Podsumowanie

Aby zapewni¢ konsumentowi poczucie bezpieczenstwa, niezbgdna jest ochrona prawna, czyli
odpowiednie ustawodawstwo zywno$ciowe. Wszystkie kraje europejskie, w szczegdlnosci te, ktdre
wchodza w sktad Unii Europejskiej, daza do zgodnosci ustawodawstwa zywnos$ciowego celem, ktérego jest
ochrona zdrowia spoteczenstwa, mozliwosci swobodnej wymiany towarowej i zapewnienie uczciwosci
w transakcjach handlowych. Polskie ustawodawstwo zywnos$ciowe w ostatnich latach zmierza w kierunku
ustawodawstwa krajow Unii Europejskiej. Wejscie Polski do Unii Europejskiej wptyneto w sposoéb istotny

na stan wdrozenia obligatoryjnych i nieobligatoryjnych systemOw zarzadzania jakos$cia w polskim
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przemysle spozywczym. Po przystapieniu Polski do UE wzrosto zainteresowanie mig¢dzy innymi przez
analizowany zaktad wdrazaniem i uzyskaniem certyfikatéw nowoczesnych systeméw zarzadzania jako$cia.
Wdrazanie systemdéw zarzadzania jako$cig jest procesem wymagajacym wiele czasu i pracy, a stosowanie
tych systeméw wymaga w pokonaniu wielu trudnosci. W wyniku prawidiowego funkcjonowania systemow

zarzadzania jakos$cig przedsigbiorstwo osigga wiele korzysci, do ktérych zaliczy¢ mozna:

uporzadkowanie dokumentacji 1 instrukcji pracy oraz procedur,

e znaczne podwyzszenie poziomu $wiadomosci pracownikéw, wzrost zaangazowania oraz
podwyzszenie poziomu ich satysfakcji z pracy,

e poprawa warunkow pracy,

e poprawa bezpieczenstwa zdrowotnego i jakosci produktéw,

® zmniejszenie liczby reklamacji,

e zredukowanie marnotrawstwa czasu, Srodkéw, energii innych zasobéw wykorzystywanych do
poprawiania bledéw,

e pozyskanie nowych odbiorcow krajowych i1 zagranicznych,

¢ mozliwos¢ zabezpieczenia si¢ na wypadek zagrozen,

¢ zwigkszenie konkurencyjnosci przedsigbiorstwa na rynku krajowym,

¢ zwickszenie konkurencyjnos$ci przedsiebiorstwa na rynkach zagranicznych.

Streszczenie

Celem artykutu bylo przedstawienie systemu poprawy jakosci, jakie przedsigbiorstwo powinno spetniaé.
W celu zbadania tego problemu wykorzystuje material z zaktadu przetwdrstwa owocowo — warzywnego.
W artykule zamieszczono krotka charakterystyke systemu zarzadzania jaki funkcjonuje w zaktadzie.
Zamieszczono réwniez przyktady elementéw tworzenia systemu HACCP na wybranych liniach

produkcyjnych (groszku zielonego i owocéw)

Quality management system based on HA CCP for example, the company
- fruit and vegetables - a case study
Summary
Aim of this paper is to present quality improvement system that a company should meet. To investigate
this problem uses material from the plant fruit and vegetables. Such requirements have a facility that strives

to meet customer needs and requirements, especially in terms of quality safety of our products.
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