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Bezpieczenstwo zywnosci w tancuchu dostaw

WSTEP

Bezpieczenstwo zywnosci to temat ponadczasowy. To kwestia, na ktoérej powinno zalezeé
kazdemu. Jest to czynnik nadrzedny warunkujgcy ludzkie istnienie, bowiem cztowiek, aby istnie¢
musi si¢ odzywiac.

Bezpieczenstwo to stan dajacy czlowiekowi poczucie pewno$ci 1 gwarancje jego zachowania
w dhuzszym czasie. Jest to jedna z podstawowych potrzeb czitowieka co wynika migdzy innymi
z hierarchii potrzeb przedstawionej przez Abrahama Maslowa w 1954r. Bezpieczenstwo znalazto si¢
tam obok potrzeb fizjologicznych, spotecznych, szacunku oraz samorealizacji. [12,5.11].
Aby cztowiek czul si¢ bezpiecznie musi zaspokoi¢ podstawowe potrzeby zwlaszcza te fizjologiczne
jak pragnienie, gtdd, positek. Aby zniwelowaé gtdd nalezy spozy¢ zywnos¢, co do ktorej z kolei
cztowiek musi by¢ pewny ze jest wolna od wszelkich zagrozen — bakterii, mikroorganizmow,
wirusOw 1 innych czynnikow w dalszej perspektywie zagrazajacych ludzkiemu zdrowiu badz
istnieniu.

Bezpieczenstwo to inaczej brak ryzyka, a brak ryzyka mozemy uzyska¢ poprzez niwelowanie
zagrozen, ktore je powoduja.

Zagrozenia ciagle si¢ zmieniajg, tak jak zmienia si¢ o nich wiedza. Nowe zagrozenia, zanim
zostang rozpoznane zagrazaja. Nie ma Sytuacji catkowicie bezpiecznej, jednakze istniejace i znane
zagrozenia nie sg potencjalnie grozne, bo mozemy im zapobiec [13, s.20].

Zanim zywno$¢ trafi do koncowego odbiorcy musi przejs¢ czegsto dtuga droge od pola do stolu
podczas ktorej narazona jest na liczne niebezpieczenstwa. Droga ta jest definiowana jako tancuch
dostaw.

Kazdy uczestnik lancucha jest zatem zobowigzany zabiega¢ o zapewnienie stabilno$ci stanu
bezpieczenstwa zywnosci.

Wymogi stanowigce o bezpieczenstwie zywnosci w poszczegolnych ogniwach lancucha,
zagrozenia zwigzane z brakiem poczucia odpowiedzialnosci oraz propozycje w obszarze nadzoru sa
przedmiotem niniejszego referatu.

1. LANCUCH DOSTAW | JEGO ROLA

Nieodzowng cechg dzisiejszej gospodarki sg licznie wystepujace przeptywy. W literaturze spotyka
si¢ dwa rodzaje przeptywow. Pierwszy z nich dotyczy przeplywu rzeczy i informacji pomiedzy
przedsigbiorstwami z tej samej branzy, czgsto konkurentami, drugi natomiast to przeplyw miedzy
firmami bedacymi wzgledem siebie dostawcami i odbiorcami. Drugie z polaczen to najprostszy
przyktad tancucha dostaw [5, s.11].

Lancuchy i sieci dostaw istnieja od czaséw poczatkow Rzymu, od ok VI w p.n.e. Jeden
z pierwszych to tzw. szlak solny. SOl dostarczana Tybrem musiata by¢ nastepnie przetadowywana na
wozy i transportowana do kolejnych kupcow, ktorzy z kolei rowniez przemieszczali si¢ z miasta do
miasta ze swoimi towarami [5, s.11-12]. Tak wigc juz wtedy pojawialy sie pierwsze tancuchy dostaw
zywnosci, bo przeciez s6l niewatpliwie do zywnosci nalezy.
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Organizacja AOM (The Association for Operation Manamegent, wcze$niej — American Production
and Inventory Control Society) majac na uwadze zlozono$¢ procesow zachodzacych w tancuchach
dostaw oraz ich sekwencyjny charakter zdefiniowata tancuch dostaw jako:

— procesy zachodzace od momentu pozyskania poczatkowych materiatdéw zaopatrzeniowych do
konsumpcji ostatecznego produktu, taczace w poprzek dostawce i odbiorce, oraz

— funkcje wewnatrz 1 na zewnatrz przedsigbiorstwa, ktore umozliwiaja tancuchowi warto$ci
wytworzenie produktow i dostarczenie ustug do klientow [6].

Warto zaznaczy¢ ze wspotpraca w tancuchu dostaw dotyka nie tylko dostawce i odbiorce ale
rowniez cale zaplecze logistyczne w osobie przewoznikdéw 1 operatoréw logistycznych, magazynow,
stacji przetadunkowych itp. Im dluzszy tancuch tym wigcej stron staje si¢ zaangazowanych
1 jednoczesnie odpowiedzialnych za koncowg jakos¢ wyrobu.

1.1. Celowos¢ lancuchow dostaw

Niewatpliwie nadrzednym celem tworzenia tancuchéw dostaw jest osiagnigcie wspolnych korzysci
tzw. efekt skali. Studiujac zagadnienie celow mozna zauwazyc¢, iz poszczeg6lni autorzy wyrazaja w
tym temacie do$¢ zréznicowane opinie.

M. Christopher [3, s.31] oraz M. Ciesielski [4, s.18] w swoich opracowaniach wielokrotnie
podkreslaja, ze podstawowym celem zarzadzania logistyka i1 catym tancuchem dostaw jest ,,spetnienie
wymagan klienta pod wzgledem jako$ci obstugi po mozliwie najnizszych kosztach”.

A. Harrison oraz R. van Hoek twierdza z kolei, iz celem tancucha dostaw jest ,ciagly
zsynchronizowany przeptyw dobr” [8, s.41].

J. Witkowski definiuje natomiast cele fancucha dostaw w ujeciu logistycznym jako:

— minimalizacja kosztow przeplywu produktéw i informacji przy zachowaniu pozadanego przez
klienta poziomu obstugi;

— zapewnienie krotkiego czasu realizacji zamowien oraz wysokiej niezawodnosci, czgstotliwosci
1 elastycznosci dostaw;

— optymalizacja poziomu zapasow w catym tancuchu dostaw wraz z dostosowaniem si¢ do
preferencji poszczegdlnych segmentow rynku [15, s.23].

2. DETERMINANTY BEZPIECZENSTWA ZYNOSCI

Bezpieczenstwo jest ogolnie okreslone jako ,, taki stan w ktérym ryzyko niekorzystnego wptywu
na zdrowie jest wyeliminowane lub ograniczone do akceptowalnego poziomu”. W aspekcie
bezpieczenstwa zywnosci termin ten odnosi si¢ do ryzyka zwigzanego z wystgpowanie zagrozen
biologicznych, chemicznych, fizycznych, bezposrednich oraz chronicznych, ktore moga
w niekorzystny sposdb wptynaé na zdrowie konsumentow. Zywnosé jest uznawana za niebezpieczna
jezeli udowodniona zostanie jej szkodliwo$¢ dla zdrowia albo nie nadaje si¢ do spozycia przez ludzi
[11, s.8-13].

Warunkiem bezpieczenstwa zywnosci jest zatem spelnienie warunku nie zawierania w niej
zanieczyszczen, czyli substancji przedostajacych si¢ do zywnosci w nastepstwie procesu produkcji
badZ nieprawidlowosci w obrocie Zywno$cig, ktére moga stanowi¢ zagrozenia dla zycia czlowieka,
powyzej $cisle okreslonego w przepisach poziomu tolerancji stanowigcego granic¢ bezpieczenstwa
zdrowotnego konsumentow [9, s.12-13].

Bezpieczenstwo produktu zwigzane jest nierozerwalnie z pojeciem jego identyfikalnosci
w lancuchu dostaw, a wiec mozliwos$cig odtworzenia jego drogi przebytej od surowca do produktu
finalnego dostarczonego do koncowego odbiorcy. W przypadku zdiagnozowania problemow
z bezpieczenstwem produktu wladze Panstwowe we wspotpracy z producentem majg obowiazek
niezwlocznie zarcagowac i wycofaé zagrazajacy zdrowiu produkt z rynku [7, s.801-809].

Z kolei bezpieczenstwo zywnosci — wedhug ustawodawcy — to ,,0g6t warunkow, ktére musza by¢
spetniane [...] i dziatan, ktore muszg by¢ podejmowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu
zywno$cig w celu zapewnienia zdrowia i zycia cztowieka” [14]. Jak wida¢, definicja ustawowa jest
bardzo szeroka. Wymaga ona interpretacji w swietle wielu réznorakich aktow prawa zywnosciowego
dotyczacych poszczegodlnych produktow zywnosciowych [10, $.180].
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3. LANCUCH DOSTAW ARTYKULOW SPOZYWCZYCH

W przypadku artykuldw spozywczych celowo$¢ formowania tafcucha dostaw jest motywowana
czynnikiem obnizenia kosztow. Nie chodzi tu jednak o koszty transportu czy tez o minimalizacje
zapasOw jak w przypadku innych branz. W przemysle spozywczym kazdy z uczestnikdéw musi
w odpowiedni sposob dostosowaé infrastrukture aby moc uczestniczyé w przeptywie dobr.
Dostosowanie infrastruktury wiaze si¢ czgsto ze znaczacymi kosztami. Zatem mniej kosztowne staje
zlecenie transportu niz dostosowanie i utrzymanie wtasnego taboru.

Produkcja zywnosci

Producent — to nim cigzy najwicksza odpowiedzialnos¢. Poczawszy od zapewnienia higienicznych
warunki produkcji, producent ma za zadanie dostosowac zaktad i otoczenie zaktadu, przeszkoli¢
personel i zweryfikowaé jego uprawnienia (ksigzeczka zdrowia), zapewni¢ odpowiedni nadzor
i procedury warunkujace skuteczne przestrzeganie zasad GMP (DOBRA PRAKTYKA
PRODUKCYJNA), GHP (DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA) oraz HACCP (ANALIZA
ZAGROZEN I KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI).

Magazynowanie

Idac dalej magazyn — musi zosta¢ odpowiednio zabezpieczony w zalezno$ci od grupy $rodkow
spozywczych, ktére beda w nim przechowywane. Mozemy tu wyr6zni¢:

— produkty, ktére moga by¢ przechowywane w warunkach otoczenia (zboza, groch, fasola, cukier,
sol, przetwory owocowo-warzywne, przyprawy, warzywa korzeniowe, kiszonki, piwo i napoje),
pod warunkiem zachowania niskiego poziomu wilgotno$ci w pomieszczeniu,

— produkty, ktére musza byé przechowywane w temperaturze od 0°C do 4°C (mieso zwierzat
rzeznych, drob, ryby, nabial, wedliny, tluszcze, niektore warzywa i owoce),

— produkty i pélprodukty wymagajace temperatury ponizej -18°C (wszelkiego typu produkty
mrozone: migsne, maczne, warzywne, OWOCOWe, rybne itp.).

Warunki przechowywania poszczegdlnych surowcéw, ich wlasna, charakterystyczna flora
bakteryjna, w gtownej mierze decyduja o rodzaju magazynu, jego o§wietleniu, wyposazeniu w regaty
oraz urzadzenia chtodnicze i wentylacyjne [2, 5.15].

Transport

Kolejne ogniwo to transport. Tu réwniez stawiany jest szereg wymagan. Poniewaz nie da si¢
dostosowa¢ samochodu / kontenera do przewozu roéznego rodzaju Zzywnos$ci na rynku ushug
transportowych wystepuje do$¢ duza specjalizacja w tym zakresie. Wyr6zni¢ tutaj mozna nastepujace
kategorie:

— transport w warunkach kontrolowanej temperatury (chiodnie, mroznie, izotermy) towardow

opakowanych i nieopakowanych,

— transport bez okreslonych warunkow temperatury towaréw opakowanych,

— transport bez okreslonych warunkow temperatury towarow nieopakowanych (luzem) lub

w pojemnikach,

— transport tadunkow sypkich — silosami,

— transport tadunkow ptynnych — cysternami,

— transport kontenerami (przystosowanymi do rodzaju przewozonego towaru).

Kazda z wyzej wymienionych grup wnosi specyficzne wymagania, ktore zmuszaja przewoznika
do inwestycji w specjalistyczny tabor i jego wyposazenie (agregaty, mierniki temperatur, rejestratory
itp.) Ale to nie jedyne aspekty stojace po stronie przewoznika.

Chcac przewozi¢ zywno$¢ koniecznym staje si¢ réwniez zapewnienie odpowiednich warunkéw
sanitarno-higienicznych adekwatnych do rodzaju przewozonej zywnosci. Szczegdlng grupg stanowig
tu migsa, drob, jaja ktore sg podatne na zanieczyszczenia fizyczne, chemiczne i te ktore najtrudniej
dostrzec czyli mikrobiologiczne. Ze wzgledu na te wiasciwosci produkty muszg by¢ doktadnie
monitorowane a $rodek transportu musi by¢ kazdorazowo dezynfekowany przed i po transporcie.
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W przypadku mniej wymagajacych produktow nicodzowne jest przestrzeganie jako minimum zasady
czystosci komor transportowych.

W przypadku produktoéw nieopakowanych zakazuje si¢ taczenia ich z transportem innych towarow
nie zywno$ciowych — z uwagi na ryzyko przeniesienia zanieczyszczen.

Dystrybucja

Dystrybucja to ostanie ogniwo tancucha. Jezeli chodzi o wymagania to sg one podobne do procesu
magazynowania. Kazdy sklep z zywno$cig ma obowigzek wdrozenia systeméw HACCP, GMP, GHP,
oraz dostosowania infrastruktury do przechowywania produktow zywnosciowych. Ponadto musza
zosta¢ zabezpieczone kwestie zachowania odpowiedniej higieny oraz zweryfikowane uprawnienia
pracownikow (ksigzeczka zdrowia).

Lancuch chlodniczy

Wymagania prawne narzucaja obowigzek utrzymania tzw. ,tancucha chtodniczego” na wszystkich
etapach od wyprodukowania do dystrybucji zywnos$ci. Kazdy z uczestnikow tancucha w swoim
zakresie odpowiada za zapewnienic warunkéw adekwatnych do wymogoéw danego rodzaju zywnosci.

Wazne jest tutaj przywotanie wymagan Rozporzadzenia (WE) 853/2004 z dnia 29 kwietnia 2004
roku ustanawiajgcego szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego (Dz. U. L 139 z 30.4.2004, str. 55), ktore stosowane sg przez producentdéw migsa, drobiu,
wyrobow miesnych, wedlin, nabialu, itp. Przepisy te wymagaja, aby podczas transportu,
i magazynowania spetnione byty nast¢pujgce warunki temperaturowe: mieso wieprzowe, wotowe itp —
temperatura max ponizej +7°C, drob — ponizej +4°C, mieso podrobéw — ponizej +3°C, produkty
Z migsa mielonego — ponizej +2°C.

Lancuch chtodniczy moze by¢ przerwany tylko 1 wylacznie w momencie zatadunku/wytadunku
towarow, ktorego czas powinien by¢ skrocony do minimum.

4. ZAGROZENIA W EANCUCHU DOSTAW PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Analizujac poszczegdlne ogniwa fancucha dostaw mozna wyszczegdlni¢ roznorodne zagrozenia.
OczywiScie pierwszym 1 najwazniejszym ogniwem jest tutaj producent. To w jego gestii lezy
wyprodukowanie bezpiecznej zywnosci, bezpiecznej czyli pozbawione] zanieczyszczen, bakterii,
mikroorganizmow itp.

4.1. Producent

Zgodnie z wymogami Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (Dz. U. z 2006 r. Nr 171,
poz. 1225 ze zm.) oraz Rozporzadzeniem (WE) 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych,
system HACCP jest obowigzkowy dla kazdego przedsiebiorstwa, ktére produkuje lub wprowadza do
obrotu $rodki spozywcze.

Producent w obrgbie przedsigbiorstwa musi przestrzegaé procedur, ktore sam wczesniej ustanowit
1 zdefiniowat w ksigdze HACCP, GMP, GHP.

Na poczatek zasady GMP czyli wszystko co jest zwigzane z procesem, pomieszczeniami,
przeptywem surowcoéw i potwyrobow a takze najblizszym otoczeniem firmy.

Nastepnie zasady GHP czyli wszystko to co jest zwigzane z utrzymaniem wilasciwych warunkow
higienicznych — procedury mycia, dezynfekcji itp.

Wreszcie system HACCP w ktorym to przedsigbiorca jest zobowigzany zdefiniowaé wszystkie
procesy, opisa¢ 1 pokaza¢ na diagramach w jaki sposob beda przebiegaé, kto jest zaangazowany
w poszczegéOlne etapy az wreszcie zdefiniowanie zagrozen (na poziomie kazdej operacji, ktora
odbywa si¢ w ramach danego procesu) i na ich podstawie dokonanie oceny ryzyka. Na jej podstawie z
kolei okresla si¢ krytyczne punkty kontroli w miejscach gdzie ryzyko jest najwigksze i wprowadza si¢
dziatania zapobiegawcze 1 dziatania korygujace, zazwyczaj w postaci instrukcji postgpowania.
Kolejne zadanie to przypisanie osob odpowiedzialnych i w zasadzie mozna przej$s¢ do procesu
produkcji.
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Sam etap produkcji nie jest przedmiotem niniejszego artykutlu, ale nie moze zosta¢ catkiem
pominigty. Jak wynika z obserwacji rynku producentéw, zwlaszcza tych z sektora MSP najwickszy
problem to wilasciwe wdrozenie systemu HACCP, GMP, GHP. Na tym polu producent zostaje
w zasadzie pozostawiony sam sobie. Produkujac zywno$¢ ma obwigzek wdrozy¢ powyzsze systemy
natomiast w zadnych przepisach nie jest zdefiniowane jak wlasciwie to poprawnie wykonac.
Producent moze oczywiscie skorzysta¢ z pomocy specjalistow oferujagcych swoje ustugi, natomiast na
ile wiarygodne i poprawne jest ich podej$cie musi oceni¢ sam. Jak ma tego dokona¢ bez pozadanej
wiedzy? Na to pytanie nie znajdujemy odpowiedzi w przepisach, ktore w zaden sposob nie warunkujg
tego aby przedsi¢biorca posiadat wiedze w zakresie systemu HACCP,GMP czy GHP.

Co ciekawsze, aby np. otworzy¢ firme transportowa nalezy posiada¢ certyfikat kompetencji
zawodowych nadawany z urzedu po zdaniu stosownych egzaminOw, natomiast zeby otworzy¢
produkcje zywnosci teoretycznie nie trzeba mie¢ zadnej wiedzy, a przynajmniej prawo nam tego nie
narzuca.

Wiedza i kompetencje a raczej ich brak to podstawowe zrédlo problemu na tym poziomie
fancucha.

4.2. Przedsiebiorstwa organizujace transport

Kolejne ogniwo jakiemu nalezy si¢ przyjrze¢ z bliska jest szeroko rozumiany transport.
W wczesniejszej czesci artykutu sprecyzowano jakie warunki musi spetni¢ firma transportowa aby
moc zrealizowaé transport w branzy spozywcze;.

Przede wszystkim uwarunkowania dotycza przygotowania samego $rodka transportu — chtodni,
cysterny, silosu czy tez plandeki. Musi on by¢ bezwzglednie czysty, sterylny, wolny od
zanieczyszczen fizycznych, chemicznych , mikrobiologicznych. Musi rowniez posiada¢ stosowne
wyposazenie adekwatne do warunkow w jakich ma by¢ przewozony towar czyli np. agregat
chtodzacy, rejestrator temperatury itp.

Firma transportowa zainteresowana przewozem Zywnos$ci ma rowniez obowigzek rejestracji we
wlasciwym urzedzie odpowiedzialnym za nadzor nad zywnosciag. W przypadku produktow
pochodzenia roslinnego wilasciwym urzedem jest Powiatowy Inspektor Sanitarny, w przypadku
produktow pochodzenia zwierzecego Powiatowy Lekarz Weterynarii. Dokonujg oni inspekcji srodka
transportu i wydaja zezwolenie na przewo6z zywnosci.

Jezeli chodzi o systemy GMP, GHP i HACCP to zgodnie wymogami Ustawy o bezpieczenstwie
zywnos$ci 1 zywienia (Dz. U. z 2006 r. Nr 171, poz. 1225 ze zm.) oraz Rozporzadzeniem (WE)
852/2004 w sprawie higieny S$rodkow spozywczych, system jest obowiazkowy dla kazdego
przedsigbiorstwa, ktore produkuje lub wprowadza do obrotu $rodki spozywcze. Firma transportowa
nie produkuje ani nie wprowadza towaru do obrotu zatem nie ma podstaw prawnych do
egzekwowania od niej takiego systemu. Jednakze rosngce wymagania rynku wymuszajg na firmach,
ktore chca by¢ konkurencyjne i uczestniczy¢é w lancuchu dostaw wprowadzanie powyzszych
systemoOw oraz norm z serii ISO22000.

Jakie zatem problemy mozna dotrze¢ na tym etapie? Przede wszystkim problem z dokumentacja.
Regulacje prawne nie okreslaja 1 nie narzucajg jakiejkolwiek jednolitej formy 1 struktury
dokumentacji, jednakze firma ma obowigzek udowodni¢ w razie konieczno$ci, ze zapewnila
wymagany poziom bezpieczenstwa zywnosci na realizowanych przez siebie etapach.

Kolejny problem to kwestia zatadunku 1 wytadunku. Powinien on trwac jak najkrocej i stanowi
jedno z waskich gardel procesu. Tak naprawde nie jest okreslone kto ma odpowiadaé za ten etap
procesu. Jezeli wezmiemy pod uwage tancuch chtodniczy i potrzebe jego utrzymania proces
zatadunku/roztadunku wydaje si¢ jedynym miejscem gdzie istnieje zagrozenie jego przerwania. Zatem
firmy powinny by¢ dobrze przygotowane do tego etapu — powinny wspoélnie ustali¢ przebieg procesu
roztadunku/zatadunku towaru. Zdiagnozowac¢ zagrozenia i przyja¢ jakie dziatania korygujace zostang
podjete w razie ich wystapienia.

To samo tyczy si¢ kwestii awarii. Firma transportowa na etapie analizy zagrozen powinna skupic¢
si¢ na wypracowaniu procedury postgpowania jaka ma by¢ wdrozona w momencie awarii samochodu.
Przyktadowo powinny by¢ ustalone granice czasowe w jakich musi by¢ usunigta awaria,
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w przeciwnym razie powinno si¢ dokona¢ przetadunku, badz wymiany agregatu, aby lancuch
chlodniczy nie zostal przerwany.

Niestety wiedza w tym obszarze i che¢ przewidywania zagrozen nie sg mocng strong firm
transportowych. Jak wynika z obserwacji rynku firmy transportowe w wigkszosci przypadkow wola
,»gasi¢ pozary” niz zapobiegac.

Ponadto najwigkszy problem to kwestia finansowej odpowiedzialnosci — jezeli towar jest zbyt
dtugo w nieodpowiedniej temperaturze istnieje ryzyko rozwoju niebezpiecznych dla zdrowia bakterii 1
wowczas towar powinno si¢ zutylizowac. Tu nalezy odpowiedzie¢ sobie na pytanie ile firm takiej
utylizacji dokona, a ile oceni, ze czas przebywania w warunkach zagrozenia nie byt na tyle dtugi.

4.3. Dystrybutorzy

Dystrybucja to ostanie ogniwo tancucha. Jezeli chodzi o wymagania to sg one podobne do procesu
magazynowania. Kazdy sklep z Zywnos$ciag ma obowiazek wdrozenia systeméw HACCP, GMP, GHP.
Ryzyko na tym etapie dotyczy gltoéwnie niewlasciwych temperatur oraz mozliwos$ci niewtasciwego
przechowywania ze sobg towarow, ktore wzajemnie na siebie oddziatuja powodujac rozwijanie si¢
niebezpiecznych dla zdrowia bakterii i mikroorganizmow.

Problem z dystrybucja pojawia si¢ na etapie przyjmowania towaru do sklepu. Jak wynika
z obserwacji i przeprowadzonych przez autorki niniejszego artykutu badan, w sklepach pojawiajg si¢
dwa rodzaje probleméw. W duzych marketach spozywczych na 20 przebadanych sklepoéw
w wojewddztwie 16dzkim w 14 pojawit si¢ problem w postaci palet z towarem stojagcych w okolicy
lodowek. Problem ten jest bardzo powazny poniewaz we wszystkich przypadkach byly to palety
z migsem, wedlinami 1 nabialem, czyli produktami wymagajacymi zachowania tancucha
chlodniczego. Stojace na sklepie palety niewatpliwie §wiadcza o przerwaniu takiego tancucha.
Na zadane pytanie dlaczego palety tu stojg najczesciej padata odpowiedz, ze nikt nie ma teraz czasu
na to zeby je rozladowaé. Gdzie zatem jest odpowiedzialno§¢? Problemem moze by¢ rdéwniez
niedostateczny poziom wiedzy wsrdd pracownikow, niewtasciwie ustalone procedury albo ich brak.

Kolejny problem to mate sklepy. Badania przeprowadzono na terenie wojewodztwa todzkiego,
poza Lodzig. Producent dostarczyt towar do 10 sklepow a nastgpnie po okolo dwoch godzinach
przeprowadzona zostata kontrola. Wyniki byta zatrwazajace — na 10 sklepow w 5 towar nie zostat
schowany do lodowek. W trzech znalazl si¢ na potce pod ladg, w dwoch lezat w tym samym miejscu
w ktorym potozyl go dostawca. Warto tu doda¢ Ze byly to produkty garmazeryjne typu kotlety,
pierogi itp.

Z czego wynikaja zaniedbania — zapewne w wigkszo$ci przypadkow z braku $wiadomosci
pracownikow, z nicodpowiedniego nadzoru, niewlasciwych procedur az wreszcie, braku
wewnetrznego poczucia odpowiedzialno$ci za bezpieczenstwo zywno$ci oraz braku obaw przed
sankcjami.

Tu pozostaje pytanie kto ma w tym przypadku odpowiadac za sytuacje w ktorej klient zatruje si¢
zywnos$cig. Dystrybutor uwaza, iz odpowiedzialny jest producent, podczas gdy w tej sytuacji
odpowiedzialnym jest ten kto przerwat tancuch chtodniczy. Ale tu nasuwa si¢ pytanie jak to
udowodni¢?

4.4. Bariery w efektywnym funkcjonowaniu lancucha dostaw

Wszystkie wyzej wymienione problemy sa ze soba potaczone. Kazdy z elementéw lancucha
dostaw moze by¢ tym, ktory spowoduje zagrozenie. Zatem bardzo wazne staje si¢ wytworzenie
poczucia odpowiedzialnosci u wszystkich jego uczestnikow.

Bezpieczenstwo powinno by¢ celem nadrzednym kazdego tancucha zywnos$ciowego, bez wzgledu
na jego dtugo$¢ i réznorodno$¢ procesdw w nim zachodzacych.

Jakie zatem mozna dostrzec bariery? Nalezg do nich przede wszystkim:

— niepowodzenie w dzieleniu si¢ informacjami,
— brak samo$wiadomosci,

— Obawa przed utratg kontroli,

— ogrom fancucha dostaw,
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— brak satysfakcji z tancucha dostaw,

— brak zrozumienia klientow,

— brak zrozumienia idei tancucha dostaw,

— krotkowzroczne strategie,

— niedostateczna wzajemno$¢ [ 1, s.3].

Kolejne bariery to brak dostatecznej wiedzy z zakresu bezpieczenstwa zywnos$ci, brak
opracowania stosownych procedur co zazwyczaj poprzedza brak wilasciwej oceny i zdiagnozowania
zagrozen. A takze brak poczucia odpowiedzialno$§¢ 1 tzw. etyki zawodowej wsrdd oséb
uczestniczacych w tancuchu dostaw zywnosci.

WNIOSKI

Podsumowujac niniejszy artykut nalezy podkresli¢, iz tematyka bezpieczenstwa zywnosci
w tancuchu dostaw ukazuje przed nami szereg problemow, ktore z uwagi na powage i znaczenie tego
zagadnienia w ogdle nie powinny mie¢ miejsca.

Jak pokazuja badania niejednokrotnie podczas procesu dystrybucji zostaje przerwany ,}ancuch
chlodniczy”. Dlaczego tak si¢ dzieje i dlaczego nie wigze si¢ to z zadnymi konsekwencjami?
Wiadomo przeciez, ze dystrybutor, ktory si¢ tego dopusci naraza zdrowie swoich klientow. Skad
zatem taki problem? Trudno jest na to pytanie jednoznacznie odpowiedzie¢. By¢ moze brakuje
odpowiednich sankcji, aparatow kontroli, okreslonych kompetencji wérod pracownikdw a moze wigze
si¢ to po prosu z brakiem poczucia etyki zawodowej? A moze zbyt duza uwage poswiecono
producentom, ktorzy musza spelnia¢ szereg wymagan prawnych pomijajac przy tym znaczenie
pozostaly ogniw taficucha? Jedno jest pewne — w przypadku Zywnos$ci istnieja zagrozenia
bezpieczenstwa na poziomie kazdego ogniwa tancucha dostaw i1 na kazdym etapie skutki tych
zagrozen moga by¢ bardzo dotkliwe dla konsumenta.

Reasumujac  powyzsze rozwazania nalezy zwrdci¢ szczegblng uwage na  procesy
zatadunku/wytadunku oraz dystrybucji towaréw. To z mini wigzg si¢ najpowazniejsza zagrozenia co
do ktorych powinny by¢ opracowane szczegétowe procedury postepowania oraz wdrozone dziatania
zapobiegawcze, ktore zminimalizuja ryzyko. Nalezy rowniez opracowa¢ dla kazdego transportu
zywnosci procedurg postepowania w przypadku awarii.

Najwazniejsze jednak, aby wszyscy uczestnicy Zywno$ciowego tancucha dostaw, mieli w swojej
swiadomosci zakorzenione to, jak wielka cigzy na nich odpowiedzialno$¢ — odpowiedzialnos¢ za
zdrowie drugiego cztowieka.

Streszczenie

Niniejszy artykut prezentuje aspekty zwigzane z bezpieczenstwem Zywnosci w {ancuchu dostaw.
W poczgtkowej czesci artykutu zdefiniowano pojecia bezpieczenstwo zywnosci oraz tancuch dostaw. Pokazano
rowniez jakie sq glowne cele funkcjonowania logistycznego tancucha dostaw. Nastepnie ukazano dlaczego
w przypadku zZywnosci tanicuch dostaw staje sie tak waznym zagadnieniem. W kolejnej czesci artykutu pokazano
Jjakie warunki muszq spetni¢ poszczegolni uczestnicy tancucha dostaw aby moc mie¢ kontakt z zywnoscig.
Nastepnie ukazano z jakimi problemami borykajq si¢ producenci, firmy transportowe oraz dystrybutorzy.
Zweryfikowano na podstawie badan i obserwacji jakie sq glowne obszary zagrozen bezpieczenstwa Zywnosci,
oraz jakie sq glowne przyczyny konfliktow w {ancuchu dostaw. Ukazano stabe punkty funkcjonujgcych
przepisow i rozwigzan. Na koniec przedstawiono jakie dzialania powinny zosta¢ podjete i na co powinni
Zwrocic¢ szczegolng uwage uczestnicy tancucha dostaw aby Zywnosé, ktora dociera do koncowego odbiorcy
byta bezpieczna.

The safety of food in the supply chain

Abstract

This article presents aspects of food safety in the supply chain. The initial part of the article defines both the
concept of food safety and the supply chain. There are also shown the main objectives of logistical functioning
of the supply chain. The paper also shows why the supply chain is such an important issue for food. The next
part of article demonstrates which conditions have to be meet by individual members of the supply chain so that
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they could have a contact with food. The next issue that article moves are problems of producers, transport
firms and distributors. During researches and observations it was verified what are the main areas of food
security risks and main conflict reasons in the supply chain. Next part of the paper shows weak points
of current regulations and solutions. The end of the article presents what actions ought to be taken
and for what the members of supply chain should call attention so that food reached by the last recipient
is safe.
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