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Jakos¢ w przetworstwie zywnoscu w konteksme
integracji z Unia Europejska

Wprowadzenie

W zwiazku z dazeniem Polski do cztonkostwa w Unii Europejskiej istnieje
potrzeba dostosowania naszego prawa zywnoSciowego do wymogéw Unii,
jak 1 konieczno$é dostosowania do obowmzu]a,cych w Unii wymagar jako§ciowych
dla produktéw spozywczych.

Duzy wplyw na harmonizacje prawa zywnosciowego Wspélnoty Europejskiej
miat Kodeks Zywnosciowy oraz rézne krajowe normy dotyczace sktadu produktéw
zywno$ciowych. Wraz z rozwojem handlu miedzy cztonkami Wspdlnoty oraz
krajami ,,trzecimi” nastapila potrzeba znacznego dostosowania przepiséw prawa
tych krajéw do wymogéw UE. Istnieje obecnie silny wzajemny wplyw miedzy
legislacja Unii i przepisami Kodeksu Zywno$ciowego w zakresie bezpieczefistwa
zywno§ci. W 1991 roku Unia Europejska przyjeta Dyrektywe pozwalajaca na
przyjecie norm Kodeksu.

Rzady krajowe i jednostki miedzynarodowe (Komisja Kodeksu Zywno$ciowe-
g0 FAO/WHO i Unia Buropejska) weryfikuja swoje podejscie do prawa w dziedzinie
bezpieczefistwa zywno§ci, odchodzac od okreslania szczegdtowych wymagan skta-
du kazdego produktu narzecz procedur opartych na zarzadzaniuryzykiem. Wyrazem
nowego podejécia jest Dyrektywa 93/43/EC z dnia 14 czerwca 1993 roku dotyczaca
higieny $rodkéw spozywczych, gdzie odchodzi si¢ od opisu i szczegétéw na rzecz
rozwoju systeméw bezpieczefistwa zywnosci. Nowe podejscie pozwala na okre§le-
nie zagrozeifi, ocen¢ ryzyka i monitorowanie krytycznych elementéw produkcii,
przez co zapewnia rzeczywista i realng oraz skuteczna kontrole.

Integracja z UE i mozliwo&¢ aktywnej obecnosci polskich produktéw. spozyw-
czych na rynku Unii wymaga wdrozenia w polskim przemys§le spozywczym posta-
nowient Dyrektywy 93/43 EC w sprawie higieny §rodkéw spozywczych. Artykut 3
#2 tej Dyrektywy naklada na wszystkich dziatajacych w biznesie zywnos§ciowym
wdrozenie i stosowanie systemu HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point
— Analiza Zagrozeii w Krytycznych Punktach Kontroli).

Dla celéw tej Dyrektywy ,,biznes Zywnosciowy” oznacza ,.kazde przedsiewzie-
cie nastawione na zysk lub nie nastawione, prywatne lub pafistwowe, obejmujace



18

jakikolwiek lub wszystkie z nastgpujacych dzialari: przygotowywanie, przetwarza-
nie, produkcja, pakowanie, magazynowanie, transport, obsfuga lub oferowanie na
sprzedaz badZ dostarczanie Srodkéw spozywczych”.

Obecnie koniecznoéé wdrozenia zasad systemu HACCP, na podstawie Artykutu
8 tej Dyrektywy, dotyczy przedsiebiorstw, ktére chca eksportowac swe produkty na
rynek Unii. Jednak wszystkie zaktady powinny liczy¢ si¢ z tym, Ze niedalekie juz
przeciez wejscie naszego kraju do UE spowoduje potrzebe stosowania przepiséw
réwniez w produkcji wewnetrznej, arosnace wymagania rynku wymusza stosowanie
przez przemyst spozywczy udokumentowanych systeméw jakosci.

System HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) zostat opracowany
przez firme Pillsbury Co. dla programu NASA badania przestrzeni kosmicznej w
USA. Stworzony system znalazt zastosowanie w produkcji bezpiecznej i1 jatowej
zywnosci wykorzystywanej w czasie lotdéw kosmicznych. Tradycyjne metody, po-
legajace na badaniu wyrobu koricowego nie dawaty gwarancji, ze produkty zywno-
§ciowe wytworzone dla NAS A beda catkowicie bezpieczne. Druga negatywna strona
analizy wyrobu koricowego byty wysokie koszty badania jakoSci.

Nowe podejscie zaproponowane przez firme Pillsbury polegato na catkowitym
zrozumieniu i kontroli wszystkich etapéw procesu produkcyjnego, nie tylko samego
procesu technologicznego, ale réwniez surowca, Srodowiska, ludzi. Podejscie to
zaklada, ze jezeli kontrola prowadzona jest w sposéb prawidlowy, to iloéé wad
produkcyjnych jest réwna zero, a jako$¢ produktu koficowego jest na zalozonym
poziomie. '

Po raz pierwszy system HACCP zostal zaprezentowany w USA w 1971 roku
podczas Krajowej Konferencji Ochrony Zywnosci. W 1973 roku amerykariska Food
and Drug Administration wprowadzila go jako obowiazkowy w produkcji zywnosci
o niskiej kwasowoSci w puszkach.

W poczatku lat osiemdziesiatych system ten zyskat poparcie Swiatowej Orga-
nizacji Zdrowia (WHO) jako nowoczesny i skuteczny sposéb wytwarzania zywnosci
bezpiecznej pod wzgledem zdrowotnym. System ten ma charakter prewencyiny i w
przeciwienstwie do tradycyjnego podejscia, ktére polega na koficowe]j kontroli
produktu gotowego, w systemie HACCP prowadzona jest kontrola procesu produ-

.kcyjnego. Poczatkowo system ten stosowany byt do zagrozeri wystgpowania drob-
noustrojéw chorobotwérczych, stad wigkszo§é publikacji dotyczacych HACCP
poswigcona jest kontroli zagrozeni mikrobiologicznych w przemy§le spozyczym.

Obecnie zastosowanie systemu HACCP jest znacznie szersze i wiaZze sie z
eliminacja zagrozeni nie tylko biologicznych, w tym mikrobiologicznych, ale réw-
niez chemicznych i fizycznych.
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Wdrazanie HACCP

System HACCP moze by¢ wdrozony we wszystkich etapach pozyskiwania
zywnoSci, poczawszy od hodowli i produkcji, poprzez przetworzenie i dystrybucje.
Zgodnie z propozycja Komitetu Higieny Zywnosci (Codex Alimentariuss),
system HACCP opisany jest przez siedem zasad. W uproszczonej formie wdrozenie
systemu wymaga: _

1) ustalenia potencjalnego zagrozenia, analizy zagrozenia i okre§lenia Srodk6w
zapobiegawczych,

2) okreSlenia Krytycznych Punktéw Kontroli (KPK), ktére wyeliminujg lub
zmniejsza ustalone zagrozenia, _

3) okreslenia tolerancji dla kontroli KPK,,

4) stworzenia systemu monitorowania,

5) opracowania dziatan korygujacych, gdy KPK nie s spetniane,

6) opracowania procedur weryfikacyjnych dla potwierdzenia skutecznosci
HACCP,

7) Stworzenie dokumentacji i rejestru systemu.

Najwazniejszym elementem opracowania systemu HACCP (rys. 112 wg Codex
Alimentarius) jest identyfikacja zgrozen jakie wnosi kazdy etap czy produkt. Ryzyko
musi by¢ okreslone dla kazdego wyrobu lub kazdej technologii wytwarzania osobno.
Identyfikacji zagrozeri mozna dokonywaé za pomoca analizy wptywu blednych
sposobéw (FMEA — Failure Modes Effects Analysis) lub Technikg Delphi (grupa
ekspertéw w wyniku dyskusji kwestionariuszy obiegowychkierowanych do pracow-
nikéw produkcyjnych podejmuje decyzje dotyczace ryzyka wystgpujacego w pro-
cesie). FMEA stosuje sig do procesu produkcyjnego, gdzie sporzadzany jest diagram
— schemat blokowy procesu produkcyjnego, a nastepnie zestawienie kazdej btednej
opcji, ktéra moze wplynaé na jakos¢ produktu koficowego. Sposéb opracowywania
systemu HACCP ilustruje rysunek 1, natomiast proces decyzyjny zwiazany z okre-
§laniem krytycznych punktéw kontrolnych zostat przedstawiony na rysunku 2. Jest
to tzw. drzewko bleddéw (drzewko decyzyjne), gdzie okre§lany jest blad mogacy
wystgpi¢ w produkcie koicowym, natomiast kazdy etap procesu produkcyjnego tego
produktu jest identyfikowany — okreslany z odpowiednia informacja w zalezno$ci
od mozliwo$ci wystapienia biedu.

Bardzo istotnym elementem wdrazania systemu HACCP jest powotanie wielo-
dyscyplinarnego zespohu specjalistéw (rys. 1). Typowy zespdt oprécz kierownika
nadzorujacego wdrazany system powinien w swym skladzie zawieraé inzyniera,
technologa, kierownika dziatu jakosci, mikrobiologa oraz ewentualnie innych dodat-
kowych specjalistow.

Uwaza si¢, ze wdrazany system nie powinien mie¢ wigcej niz 5-7 krytycz-
nych punktéw kontrolnych, ktérym to punktom nalezy przypisaé docelowe war-\
tosci tolerancji, ktére beda monitorowane. Na przyklad w zaktadach mleczarskich
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| 1. Stworzenie Zespolu HACCP |

|

l 2. Opisanie produktu

|

3. Rozpoznanie zamierzonego
wykorzystania produktu

‘ .

| 4. Opracowanie diagramu |

w zakladzie

5. Weryfikacja diagramu

z kazdym etapem
i

6. Wyszczegdlnij wszystkie rozpoznane zagrozenia zwigzane

Wyszczegdlnij wszystkie srodki zaradcze w celu kontroli zagrozen

ETAP

Rozpoznane zagrozenie

Srodki zaradcze

Biologiczne
Chemiczne

Fizyczne

7. Zastosuj strukture podejmowania décyzji CCP dla kazdego etapu
(odpowiedz na pytania w kolejnosci — zobacz rys. 2)

|

|7 8. Okre$l poziomy docelowe i tolerancje dla kazdego CCP

|

B 9. Opracuj system monitoringu dla kazdego CCP -

]

|

Pod kontrolg

Odchylenie

Dziatania naprawcze

| 10. Stworzenie systemu dokumentaciji i ksiggowania

Rysunek 1.
Etapy wdrazania HACCP
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Odpowiedz na ponizsze pytania dla kazdego rozpoznanego zagrozenia

P1. Czy stosuje sig Srodki — Zmodyfikuj etap, proces lub produkt
kontrolne (zaradcze)?

! }
TAK NIE
‘
Czyna tymletapie kontrola jest konieczna?—— TAK

NIE CCP

NIE STOP

P2. Czy etap ten eliminuje lub obniza

zagrozenie do bezpiecznego poziomu? > TAK

NIE

l

P3. Czy skazenie rozpoznanym(i) zagroze-
niem(ami) mogtoby wystapi¢ na pozio-
mie(ach) uwazanym(ch) za bezpieczne lub
wzrosngé do tego/tych pozioméw?

! I

TAK NIE

)

P4. Czy kolejny etap wyeliminuje lub zmniej- s NIE — PUNKT
szy zagrozenie do bezpiecznego poziomu? KONTROLI
] KRYTYCZNEJ

TAK ——— NIE CCP ——— STOP

STOP

NIE CCP

Rysunek 2.
Drzewo decyzyjne — struktura podejmowania decyzji o CCP

parametry pasteryzacji mleka kontrolowane juz od lat dwudziestych ze wzgledu na
zagrozenie bakteryjne, rowniez w systemie HACCP uznawane sa za krytyczny
punkt kontroli. Czas i temperatura pasteryzacji maja znaczny wplyw na bezpie-
czefistwo produktu, stad powinny by¢ monitorowane.

Prawidtowe wdrozenie systemu HACCP powinno by¢ udokumentowane przez
jasne sprecyzowanie procedur wdrozeniowych, planéw, procedur i instrukcji poste-
powania w przypadku zagrozei oraz prowadzenie rejestrow. Informacje dotyczace
systemu HACCP moga by¢ przedstawione w formie oddzielnej Ksiggi. Stworzenie
oddzielnego dokumentu zapewnia jego spdjnosé, jest dobrym materiatem szkolenio-
wym, obiektywnym dowodem istnienia systemu i materiatem referencyjnym.
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Dobrze funkcjonujacy system HACCP wymaga m.in. prowadzenia rejestréw
dotyczacych monitorowania procesu, krytycznej analizy surowcOw, mycia urza-
dzeii, danych kontrolnych HACCP, rejestréw badai systemu i jego analiz, jak
i modyfikacji. Ponadto wymagane jest kontrolowanie funkcjonowania systemu w
celu wykazania jego efektywnosci, ewentualnej potrzeby dziatad korygujacych czy
uzyskania dowodu zgodno$ci. Kontrole powinny byé planowane, a osoby prze-
prowadzajace weryfikacje¢ funkcjonowania systemu powinny by¢ przeszko-
lone i niezalezne od weryfikowanych przez siebie dziatéw.

Wdrozenie i udokumentowanie systemu HACCP moze w Polsce udowodnic,
przedstawiajac dokumentacje systemu, wiele zakltadéw przemystu rolno-spozyw-
czego, przede wszystkim przemystu migsnego, rybnego, mleczarskiego i owocowo-
-warzywnego. Dazeniem wielu przedsiebiorstw jest udokumentowanie swej
dziatalno$ci w zakresie jakodci poprzez uzyskanie tzw. certyfikatuiw tym przypadku
wdrozenie tylko systemu HACCP jest niewystarczajace.

Certyfikacja przedsigbiorstwa, czyli oficjalne uznanie przez niezalezng jedno-
stke trzecig, Ze przedsigbiorstwo wdrozyto system zapewniania jakosci zgodny ze
znormalizowanymi wymaganiami mi¢dzynarodowymi, wymaga wdroZenia norm
serii ISO 9000.

System zapewniania jakosci zgodny z ISO 9000

Przedsigbiorstwa przemystu spozywczego w zaleznosci od zakresu moga cer-
tyfikowac systemy zapewniania jako$ci w oparciu o:

—norme PN-ISO 9001 ,,Systemy jakosci. Model zapewniania jakoSci w proje-
ktowaniu, pracach rozwojowych, produkcji, instalowaniu i serwisie”,

—norme PN-ISO 9002 ,,Systemy jakosci. Model zapewniania jakosci w produ-
kcji, instalowaniu 1 serwisie”,

—norme PN-ISO 9003 ,,Systemy jakoéci. Model zapewniania jakosci w kontroli
i badaniach koricowych”.

'~ Wymagania dotyczace systemu jakosci wg normy PN-ISO 9001 zawarte sa w

20. elementach:

1) odpowiedzialno$¢ kierownictwa,

2) system jakosci,

3) przeglad umowy,

4) sterowanie projektowaniem,

5) nadz6r nad dokumentacja i danymi,

6) zakupy,

7) postgpowanie z wyrobem dostarczonym przez klienta,

8) oznaczanie wyrobu i jego identyfikowalno$é,

9) sterowanie procesem,
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10) kontrola i badania,

11) nadzér nad wyposazeniem do kontroli, pomiaréw i badan,

12) status kontroli i badania,

13) postgpowanie z wyrobem niezgodnym z wymaganiami,

14) dziatania korygujace i zapobiegawcze,

15) postepowanie z wyrobem, jego przechowywanie, pakowanie i dostarczanie,

16) nadzorowanie zapiséw dotyczacych jakosci,

" 17) wewnetrzne audyty jakosci,

18) szkolenie,

19) serwis,

20) metody statystyczne.

W przemysle spozywczym najczesciej stosowana jest norma PN-ISO 9002.
Dotyczy ona modeli zapewniania jako$ci w nieco wezszym zakresie niz norma 9001
1nie zawiera wymagan dotyczacych projektowania. .

Instytucja certyfikujaca moze by¢ bezstronna instytucja rzadowa lub pozarza-
dowa posiadajaca niezbgdne kompetencje 1 wiarygodno$é do przeprowadzania pro-
cesow certyfikacji, w ktérej reprezentowane sg interesy wszystkich zainteresowanych
stron. Jednostka certyfikujaca w Polsce jest Polskie Centrum Badan i Certyfikacii,
ktére dziata od 1 stycznia 1994 roku na mocy Ustawy o badaniach i certyfikacji (Dz
U Nr 55 z 1993 roku). Powotana przy PCBC Rada ds. Badan i Certyfikacji wydata
Postanowienia {nr 8 i nr 11), ktére okreslaja szczegbtowy tryb certyfikacji systeméw
jakoSci. Ponadto mozliwe jest uzyskanie certyfikatu od firm zagranicznych, kt6re
dziataja w krajech Unii 1 ktérych certyfikaty, w przeciwiefistwie do certyfikatéw
PCBC, sa uznawane we Wspdlnocie.

Krajowy system certyfikacji w RP jest zarzadzany i organizowany przez Polskie
Centrum Badari i Certyfikacji. Od chwili powstania do wrzeénia 1996 roku PCBC
wydato 55 certyfikatéw systemu zapewniania jakosci zgodnego z ISO 9000. Wiréd
tych certyfikatéw trzy uzyskaly przedsigbiorstwa przemystu spozywczego (spirytu-
sowy, palarnia kawy i zaktady piwowarskie). Lwia czg§¢ wszystkich certyfikatéw
dotyczy przemystu elektromaszynowego.

Istotnym elementem certyfikacji jest to, ze jest to system dobrowolny, a certy-
fikacja nie zwalnia dostawcy z odpowiedzialnosci za ustuge lub wyréb.

Uwaza sig, ze certyfikacja przedsigbiorstwa daje mu trzy wazne atuty:

1) atut handlowy (poprawa stosunkéw z klientami oraz ,,paszport” w eksporcie),

2) pomoc organizacyjna (formalizacja czynnoSci 1 uprawomocnienie wdrozo-
nego systemu); !

3) narzedzie zarzadzania (motywowanie personelu).

Praktyka FAPA wskazuje, ze wlasnie te trzy elementy zadecydowaly o podjeciu
przez kierownictwo uczestniczacych w naszych programach zaktadéw mleczarskich
dziatan zwiazanych z wdrazaniem ISO 9002.
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Dziatalnos$¢ i doswiadczenia FAPA we wdrazaniu
systemow zapewniania jakosci w polskim przemysle
spozywczym

FAPA (Fundacja Programéw Pomocy dla Rolnictwa) od trzech lat aktywnie
wspiera przemyst spozywczy w Polsce poprzez liczne programy pomocowe.

Pomoc w zakresie wdrazania nowoczesnych systeméw zarzadzania jakoScia
finansowana jest przez brytyjski Fundusz Rozwoju Rolnictwa (Agricultural Deve-
lopmént Fand — ADF) lub PHARE (Poland and Hungary Action for Restructuring
of the Economy).

W wyniku realizacji projektéw przeszkolono pracownikéw instytucji pafistwo-
wych oraz agencji prywatnych w celu utatwienia przystosowania do nowego systemu
oraz pracownikéw przemystu spozywczego odpowiedzialnych za wprowadzanie
dobrowolnego systemu zapewniania jako§ci w zakresie: prawo ZywnoSciowe we
Wspélnocie Europejskiej (330 oséb), HACCP (591 oséb), ISO 9000 (566 o0séb).
Wybrano dwana$cie spétdzielni mleczarskich, ktére po przeszkoleniu zgtosily de-
cyzja Zarzadu wolg wdrazania systemu zapewniania jakoéci zgodnego z ISO 9000.
W pierwszym projekcie, rozpoczetym w listopadzie 1994 r. i realizowanym przez
konsultantéw angielskich, uczestnicza Spétdzielnie Mleczarskie w Gostyniu, Tur-
ku, Kolnie, Piatnicy oraz Sertop w Tychach. W rok péZniej zostato rozpoczete
wdrazanie projektu finansowanego z PHARE i realizowanego przez konsultantéw
szwedzkich, w ktérym uczestnicza Spétdzielnie Mleczarskie z Mragowa, Sieradza,
Gory, Raciaza, Radzynia Podlaskiego, Lubawy i Nowego Tomysla.

Podstawa wyboru zakladéw do projektéw pomocowych bylo zgloszenie na
szkolenia wstgpne dotyczace zapewniania jako$ci w mleczarstwie. Anonsy o szko-
leniu ogloszono w prasie codziennej i fachowej. W szkoleniach tych uczestniczyto
225 0s6b, przedstawicieli zarzagdow spétdzielni mleczarskich, sposréd ktérych dwa-
nadcie zakladdéw zlozylo o§wiadczenie o zaangazowaniu we wdrazanie systemu
zapewniania jakosci. To zobowiazanie byto podstawowym wymaganym dokumen-
tem i deklaracja umozliwiajaca wlaczenie zaktadu do realizowanych w FAPA
projektow. .

Doswiadczenia zwiazane z praktycznym wdrazaniem systemu zapewniania
jakosci w polskich mleczarnich pozwala na stwierdzenie, zZe opracowanie systemu
zapewniania jakoSci i wdrozenie go w zakladzie jest przedsiewzigciem diugim,
trudnym i kosztownym. Przed przystapieniem do opracowania takiego systemu
nalezy doktadnie przeanalizowaé i zaplanowaé wszystkie dziatania i przedsigwzig-
cia.

System zapewniania jako$ci jest opracowywany i wdrazany wg etapéw przed-
stawionych na rysunku 3. Pierwszych pie¢ sp6ldzielni mleczarskich jest na etapie
koficowym opracowywania Ksiggi Jakosci, natomiast spétdzielnie, ktére niedawno



25

Szkolenie specjalistyczne réznych
grup zawodowych w zakresie systemu
zapewnienia jakosci

2

Szkolenia kierownictwa organizacji

Opracowanie plandw jakosci,
procedur i instrukcji
]

v

¥

Podjecie decyzji 0 opracowaniu
systemu jakosci

Opracowanie Ksiggi Jakosci

v +
Powaotanie petnomocnika Szkolenie catej zatogi w zakresie
kierownictwa ds. jakosci oraz zespotu systemu jakosci
do opracowania systemu jakosci ‘
J ;

Szkolenie dla dozoru Sredniego
i specjalistow

Wdrozenie systemu
w catej organizaciji

' v
Wybér modelu systemu zapewnienia Audyt wewnetrzny
jakosci
1 ¥
[ Diagnoza systemu jakosci Dziatania korygujace i zapobiegawcze|
! v

Harmonogram opracowania
i wdrozenia systemu jakosci

Przeglad systemu wykonywany
przez kier'ownictwo

1 v
Polityka jakosci, cele strategiczne Wystagpienie o certyfikacje systemu
i operacyjne jakosci
} {
Projektowanie systemu zapewnienia Certyfikacja systemu jakosci
jakosci
1

v

Wprowadzanie korekt do schematu
organizacyjnego firmy oraz zakreséw
kompetenc;ji |i obowigzkow

¥

!
v

Okreslenie tematéw i liczby procedur
oraz instrukeji niezbednych
dia opracowaniE} systemu jakosci

Doskonalenie systemu jakosci

v
Rysunek 3.

Etapy opracowania i wdrazania systemu zapewniania jakosci
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przystapity do programu opracowuja plany jakosci i polityke jakoSci (rys. 3). Po
wdrozeniu systemu zaklad moze wystapi¢ z wnioskiem o jego certyfikacje.

Bardzo duze znaczenie przy opracowaniu systemu jakosci ma szkolenie.

Przed przystapieniem do prac wdrozeniowych przeszkolono kierownic-
two i prezes6w zaktadéw na pigciodniowych kursach w zakresie norm ISO serii
9000 i zasad zastosowania HACCP w przetwdrstwie mleczarskim. Jednak gteboko
zakorzenione taczenie kontroli wyrobu gotowego z jakoscia na wszystkich szczeb-
lach funkcjonowania przedsigbiorstwa wymagato, oprécz przeprowadzonych szko-
leri, poczatkowo wielu dyskusji w celu odpowiedniego przetransformowania
rozumienia stowa ,,jako§¢”. Jest to pierwszy, niezwykle istotny etap zwiazany ze
zrozumieniem potrzeby glebokich przemian funkcjonowania organizacji.

Rysunek 4 przedstawia réznice w funkcjonowaniu organizacji gospodarczych
w poprzednim systemie i w warunkach gospodarki rynkowej. Kazde przedsigbior-
stwo dazace do sukcesu powinno wdrozy¢ system zapewniania jako$ci oraz podpo-
rzadkowad wszystkie decyzje, podejmowane na kazdym etapie powstawania
i istnienia produktu, poprawie jakoSci. Pokazana réznica w poszczegélnych ptasz-
czyznach unaocznia, jak glgboka przemiana musi dokonac si¢ w przedsigbiorstwie
polskim, ktére pragnie dostosowac si¢ do wymagan gospodarki rynkowe]j poprzez
zarzadzanie jakoscia.

Wdrazanie systemu zapewniania jakoS§ci wymaga duzego naktadu szkoled w
celu dotarcia do wszystkich poziom6w organizacyjnych i wyglada, ze jest to praca
o charakterze ciaglym i musi by¢é wykonywana w sposéb ciagly i planowany.

Pierwsza bariera do pokonania przy wdrazaniu systemu zapewniania jakosci
byta zawsze potrzeba sprecyzowania zakresu uprawnieni 1 odpowiedzialnoSci kadry
kierowniczej oraz opracowanie polityki jakoSci.

We wszystkich wsp6lpracujacych przedsiebiorstwach wynikla potrzeba wdra-
zania systemu HACCP (Analiza Zagrozen Krytycznych Punkt6w Kontrolnych).

Prace wykazaly, ze jednym z trudnych punktéw w dzialalno$ci mleczarii jest
jako§é mleka surowego, a pierwszoplanowych dziataii wymaga opracowanie metod
oceny jego jakosci i mozliwosci szybkiej eliminacji surowca nie nadajacego si¢ do
przerobu, przy jednoczesnej identyfikowalnosci producenta zlego surowca. W nie-
mal wszystkich mleczarniach wystapila potrzeba poszerzenia zakresu pracy labora-
torium.

Istotnym elementem systemu jest odpowiednia polityka jako§ciowa wzgledem
surowca, stad wszyscy uczestnicy programu opracowali i stosuja wlasng strategie
promujaca produkcje mleka surowego wyzszej jakosci. Cztery spéldzielnie mleczar-
skie, ktére jako pierwsze rozpoczely wdrazanie systemu, poczynity wiele dzialafi,
ktérych celem jest stworzenie bazy surowcowej spetniajacej wymagania jakodciowe
UE dla mleka surowego (Dyrektywa 92/46), wyrazone réwniez w nowej normie na
mleko do skupu (PN-A86002).
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Ptaszczyzny Gospodarka nakazowo-  |Gospodarka rynkowa
-rozdzielcza
cel zrobi¢ wybor spetni€ potrzeby

systemy zapewnienia
jakosci

inspekcja, kontrola
wyrobu koricowego,
statystyczna kontrola
patitii, tolerancja
przyzwyczajenia, wady,
odrzuty, poprawki,
dopuszczenie biedu
ludzkiego, ujecie
statystyczne

zapobieganie,
budowanie a priori,
kontrola u zrodta,
specyfikacje ewolucyjne,
0 bteddw 0 impasu,
przewidzenie btedu
cztowieka, state
poszukiwania

odpowiedzialnosé

kierowanie hierarchiczne
i poprzez kontrole
zewngtrzne (oddzielenie
produkcji i kontroli),
odpowiedzialnosé
kierowania, sankcja

-podziat

uczestnictwo
wszystkich, autokontrola,

odpowiedzialnosci,
uznanie

dyspozycje projakosciowe

leczenie, korygowanie
wysitkdw

zapobieganie,
wyeliminowanie przyczyn

mierzenie jakosci

udziat w produkcji

analiza kosztow jakosci

wyrobow ze znakiem
jakosci Q, wskaznik
uszkodzen w %
nieufnos¢é

i zyskownosci

zapewnienie jakosci,
zaufanie, jakosc
zintegrowana

celowosd dziatan

Rysunek 4.
Réznice w dziataniach i celach organizacji w gospodarce rynkowej i nakazowej

Dziatania te obejmuja m.in.: stosowanie doptat do mleka schtodzonego i mleka
" oniskiej zawartosci bakterii, eliminacje i identyfikacje dostawcéw mleka zawieraja-
cego pozostatosci substancji hamujacych i antybiotykéw, pomoc producentom mle-
ka w zakupie urzadzeni schtadzajacych, dostawy Srodkéw czystoSciowych, doplaty
do inseminacji kr6w w celu poprawy uzytkowoSci stada oraz organizacje skupu
mleka wraz z prébami odbioru mleka bezposrednio od producentéw.

Doéé szybko i latwo udato sie uzyskaé znaczacy postep w zakresie identyfi-
kowalno$ci wyrobéw. Zalety tego systemu szybko zaowocowaty w zakladach przy
rozpatrywaniu reklamacji. Wystepowata potrzeba ponownego opracowywania do-
kumentacji technologicznej, ktéra w wielu przypadkach zostata uproszczona.

Wszedzie wystapita potrzeba opracowania odpowiedniej specyfikacji materia-
16w pomocniczych. Przeprowadzono weryfikacje dokumentacji technicznej, ktéra
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w bardzo wielu przypadkach byta niekompletna Iub zdezaktualizowana. Szybkim
efektem wdrazania systemu byto wprowadzanie odpowiedniego oznakowania ma-
szyn i urzadzen w liniach technologicznych.

W zaktadach z reguly nie funkcjonowaty sposoby postepowania w przypadku
niezgodnosci i brak byto dziatari korygujacych. Czesto wdrazanie tych procedur
bylto nowym sposobem dziatania w zaktadzie.

Wdrazanie systemu napotkato trudnoéci organizacyjne zwiazane z nadzorem
wyposazenia do kontroli, pomiaréw i badani, szczegélnie w zakresie kalibracji tych
urzadzen. Organizowano w tym zakresie dodatkowe szkolenia.

Wdrazanie systemu zapewniania jako$ci wymaga z reguly nakladéw inwesty-
cyjnych zwiazanych z dostosowaniem istniejacych warunkéw do wymagan higieni-
cznych. Zaklady uczestniczace w programie najczesciej:

— instalowaty nowe ostony na lampy znajdujace si¢ nad liniami technologicz-
nymi, '

—instalowaty lampy owadobdjcze,

—modernizowaty hale produkcyjne i pomieszczenia w celu poprawy warunkéw
sanitarno-higienicznych (np. wymiana okien),

—porzadkowaty magazyny materialéw pomocniczych oraz wyrobéw gotowych,

— wprowadzaly nowa odziez ochronna pozwalajaca poprawi€ higiene personelu.

Okres do dwoch lat okazal si¢ niewystarczajacy dla wdrozenia systemu w pigciu
mleczarniach i nalezy sadzi¢, ze optymalnym czasem potrzebnym do wypracowania
i udokumentowania systemu w zakladzie mleczarskim jest okres dwéch 1 pét do
trzech lat intensywnych dziatan. _ ‘

Pracownikéw i kierownictwa wszystkich zaktadéw objetych programem cechu-
ja duzy optymizm i entuzjazm, pozwala to mie¢ nadzieje, Ze w roku przysziym pieé
pierwszych zaktadéw mleczarskich wystapi do Polskiego Centrum Badar i Certyfi-
kacji o audyt 1 uzyskanie certyfikatu systemu zapewniania jakosci.

Realizacja wyzej oméwionych projektow wykazata wielkie zainteresowanie
przemyshu tym tematem, w zwiazku z tym w nowym Planie Strategicznym FAPA
przewiduje si¢ realizacje nowego projektu pt. Wsparcie przemysiu spoZywczego w
zakresie dziatar niezbednych do zapewnienia bezpieczeristwa i jakoSci wytwarzanej
przez ten przemyst Zywnosci.

Przyszle projekty pomocowe, oprdocz stosowanych obecnie dziatan wdrazaja-
cych beda mialy na celu opracowanie modeli wdrazania (standardy szkoleniowe)
HACCP dla poszczegélnych branz przemyshu. —
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Quality in Food Processing in View of Integration
with the European Union

Abstract

In the recent years of system transformations vital changes have been noted in
the consciousness of people working in various sections of food economy. These
changes, among others, brought about a different from the past approach to the
problems of quality. The article presents basic trends in the new approach of the
European Union to the problem of quality. The article also focuses on the rules of
both the HACCP system and the system of ensuring the quality according to the new
norms of ISO 9000 series. The problems and achievements of dairies participating
in the FAPA assistance projects have been discussed. Implementation of the system
of ensuring quality in the Polish dairies, in view of the hitherto experience, requires
over two years of intensive work.



