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Wybrane zagadnienia zarzadzania jakos$cia
w matym zakladzie przetworstwa miesnego’

Wprowadzenie

Jakos¢ jest pojeciem nurtujacym od dawna nie tylko ekonomistow, ale
réwniez filozoféw. Wedtug Platona, ,,Jako$¢ jest to pewien stopien doskonato-
sci”. Obecnie nabiera ona coraz wigkszego znaczenia, jest zagadnieniem istot-
nym dla firm i organizacji dzialajacych w Polsce, jako Ze pretendujemy do
cztonkostwa w strukturach Unii Europejskiej. Unia Europejska w dniu 23 maja
1991 roku podata w ,,The Official Journal of European Communities” nr
91/263/EEC, ze kazdy jej cztonek powinien podja¢ niezbedne kroki dla zapew-
nienia zgodnos$ci z dyrektywa rady wymagajaca przestrzegania norm [SO 9000
w stosunku do okreslonych branz.

Kazde przedsigbiorstwo musi nie tylko wytwarza¢ wyroby wysokiej jako-
$ci, ale takze posiada¢ wdrozony i udokumentowany system zapewnienia jako-
$ci. Obecnie w czasach globalizacji prowadzenie dziatalnosci gospodarcze;
wigze sie z przestrzeganiem przepiséw obowigzujacych w kraju, w ktoérym fir-
ma ma siedzibe, oraz przepiséw panstw, z ktérymi wspdlpracuje. Tak tez jest
Z przepisami i wymaganiami dotyczacymi zapewnienia jako$ci. Przykladem
norm, ktore wiele panstw dobrowolnie przyjeto i stara si¢ stosowac sq miedzy-
narodowe normy ISO serii 9000. Stwierdzaja one, ze warunkiem koniecznym
do powodzenia w dziedzinie dziatan jakosciowych jest zaangazowanie catego
personelu organizacji od dozorcy do dyrektora. Konieczna jest tez zmiana na-
stawienia z myslenia ,pracuje dla siebie, dla organizacji” na ,pracuj¢ dla
klienta™.

Wprowadzenie i udokumentowanie posiadania systemu kontroli jakosci
wigze si¢ ze spelnieniem wielu rygorystycznych wymagan. Wszystkie systemy
zapewnienia jakosci kiada nacisk na dziatania prewencyjne, pozwalajace wy-
kluczyé¢ Iub zredukowa¢ do minimum czynnik mogacy spowodowac zagrozenie
obnizenia jakosci oferowanych produktow lub ustug.

'Badania empiryczne dotycza tylko jednego matego zaktadu przetworstwa miesnego.
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Rodzaje systemow jakosci

Patrzac z punktu widzenia obszaru wymagan jakosciowych, kolejnosc¢
wprowadzania systemdw jakos$ci powinna by¢ nastepujaca:
® Etap I GMP (Good Manufacturing Practice — dobra praktyka produkcyjna),
® FEtap II HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points, czyli analiza

zagrozen w krytycznych punktach kontroli),
® TEtap III ISO 9000,

e Etap IV TQM (Total Quality Managment — kompleksowe zarzadzanie
przez jakosé)”.

GMP - sg to wymagania w stosunku do pracownikéw oraz otoczenia, w
ktérym dana produkcja sie odbywa (budynkdw, maszyn). Celem jest taka orga-
nizacja procesu produkcji, by gwarantowat on powstanie produktu o wysokiej,
ustabilizowanej jakosci. ‘

HACCP - stuzy do oszacowania zagrozen i podjgcia srodkdéw zapobie-
gawczych poprzedzajacych badanie produktu finalnego. Stosuje sie go w od-
niesieniu do produktéw spozywczych, zobowigzuje on producenta do wytwa-
rzania bezpiecznej zywnosci. Definicja HACCP wg agencji rzadowych USA
brzmi: HACCP to systematyczne, naukowe podejécie do kontroli procesu pro-
dukcyjnego, ktére ma na celu zapobiezenie fizycznym, chemicznym i biolo-
gicznym zagrozeniom jakosci zywnosci”.

Normy serii ISO 9000 — s3 to migdzynarodowe normy opracowane przez
komitet techniczny ISO/TC 176. W normach ISO 9001, 9002, 9003 sa ustalone
trzy modele zapewnienia jakosci. Norma 1SO 9004 to norma terminologiczna,
okreslajaca znaczenie poszczegdlnych poje¢ uzytych w wyzej wymienionych
normach.

TQM — jest to sposob zarzadzania organizacja skoncentrowany na jakosci,
oparty na udziale wszystkich cztonkow organizacji i nakierowany na osiagnie-
cie dlugotrwalego sukcesu dzigki zadowoleniu klienta oraz korzyéciom dla
wszystkich czlonkdw organizacji i dla spo’feczeﬁstwa4.

* Danuta Kotozyn-Krajewska, Tomasz Sikora: HACCP — koncepcja i system zapewnienia bez-
pieczefistwa zdrowotnego zywnosci. SIT NOT SPOZ, Warszawa 1999, s. 52.

* Janusz B. Berdowski: Systemy sterowania jakoscia produktéw zywnosciowych w Polsce
z uwzglednieniem metody HACCP. ABC jakosci Nr 1-2 (5-6) 1996, Warszawa 1996, s. 5.

* Danuta Kotozyn-Krajewska, Tomasz Sikora: HACCP — koncepcja i system zapewnienia bez-
pieczenstwa zdrowotnego Zywnosci. SIT NOT SPOZ, Warszawa 1999, s. 51,



Tabela 1

Korzysci i trudnosci funkcjonowania wybranych systemoéw zapewnienia jakosci (HACCP, normy ISO serii 9000, TQM)

HACCP

Normy ISO serii 9000

TQM

Korzysci

1) racjonalizacja podej$cia do kontroli
zagrozen;

2) koniecznos¢ analizowania wszyst-
kich proceséw produkeyjnych;

3) przeniesienie odpowiedzialnosci na
pracownikéw bezposrednio zwig-
zanych z produkcja;

4) obnizenie kosztoéw (mniej strat na
kazdym etapie produkciji);

5) gwarancja produkcji zywnosci bez
zagrozen zdrowotnych;

6) wytwarzanie zywnosci o powtarzal-
nych parametrach (standardo-
wosE);

7) szybkos¢ podejmowania dziatari
korygujacych, jezeli zaistnieje taka
konieczno$e.

1) utworzenie udokumentowanych
procedur;

2) stworzenie dyscypliny w utrzymy-
waniu proceséw zorientowanych
na jakos¢;

3) jasne okreslenie i zdefiniowanie
uprawnien i odpowiedzialnosci;

4) ciggte monitorowanie i doskonale-
nie dziatan jako$ciowych;

5) lepsze okreslenie organizacii;

6) zwiekszenie stopnia zadowolenia
i zaufania klienta;

7) zwigkszenie zdolnosci rynkowych
i konkurencyjnos$ci na rynku;

8) zwiekszenie szybkosci reakcji na
impulsy zwigzane z jakoscig.

1) usprawnienie proceséw
produkeyjnych i przez to
poprawienie jakosci;

2) redukcja brakdw i popra-
wek;

3) redukcja kosztéw;

4) poprawa wynikéw przed-
siebiorstwa;

5) wzrost udziatéw na rynku;

6) wysoka motywacja pracow-
nikow;

7) rozbudowanie pozycji
i zapewnienie miejsc
pracy®.

Trudnosci

1) niewlasciwe zrozumienie idei
HACCP;

2) wprowadzanie HACCP przed
prowadzeniem zasad GMP;

8) brak srodkéw finansowych do
wdrozenia koniecznych zmian;

4) niemozliwos¢ zidentyfikowania
faktycznych zagrozen.

1) trudno$ci w zmianie mentalnosci
pracownikéw;

2) wysokie koszty wdrazania syste-
mu;

3) niewlasciwe zrozumienie filozofii
jakosci;

4) brak konsekwenc;ji i cierpliwosci
w dziataniach jako$ciowych.

1) koniecznos$¢ weryfikaciji
misji i celéw organizacji;

2) kosztownos¢ wdrazania
systemu;

3) koniecznosé modyfikaciji
systemu zarzgdzania
przedsigbiorstwem.

Zrédio: Opracowanie wiasne na podstawie dostepnej literatury z zakresu problematyki jakosci.

’ Herman Reu, Christof Przybyla: Projekt ISO 9001 :2000. Komentarz. Oficyna Wydawnicza ,,Spectrum”, Warszawa 1999, s. 37.

5141



146

Koszty wdrazania systemu kontroli jakosci
na przykladzie norm serii ISO 9000

. Decyzja o wprowadzeniu systemu kontroli jako$ci, w tym réwniez ISO

9000, w organizacji lub przedsigbiorstwie wymaga dodatkowych nakiadow
czasu, energii i pieniedzy. Wielko$¢ tych kosztow jest proporcjonalna do
wzglednej wielkosei przedsiebiorstwa i w ptzypadku ISO 9000 ogélnie biorac
obejmuje nastepujace obszary:

1) koszty zwigzane z rejestracjg (np. oplaty za wstepny audyt, audyt konco-
wy, za wydanie certyfikatu itp.) — najmniejsze powinny stanowi¢ ponizej
10% ogdhu kosztéw wprowadzania ISO 9000,

2) koszty zwigzane z przygotowaniem zewnetrznym (np. wydatki na szko-
lenia, wydatki na konsultantow, doradcow, narzedzia pomocnicze itp.) —
koszty $redniej wielkosci,

3) koszty wewngtrzne (np. koszty zwiazane z oplaceniem ludzi za wykony-
wanie wdrozenia, szkolenia oraz audyty wewnetrzne) — s to potencjalnie
najwieksze koszty, obeJmUJaL okoto 90% catosci kosztow wprowadzama
ISO 9000, ulegaja one zmniejszeniu, gdy zostanie osiagnigty certyfikat’.

Poniesione koszty zwracaja si¢ w przedsigbiorstwach dziatajacych zgodnie
z normami ISO 9000 w czasie od jednego roku do trzech lat. Ponadto, osiaga
sie oszezednosci w wyniku zmniejszenia poziomu wadliwoscei produktdw, ule-
ga zwickszeniu wskaznik wyrobéw dobrych za pierwszym razem, eliminuje si¢
marnotrawstwo materiatu i czasu. Osiggniecia te sg kontynuowane w dlugim
okresie. ‘ L

Na $wiecie posiadaniem certyfikatu moze sie poszczyci¢ ponad 200 tys.
organizacji, a w Polsce ponad 600 (dane na rok 1999). Nieustannie zmienia sig
charakter organizacji dazacych do uzyskania certyfikatu. Na poczatku byly to
gldwnie przedsiebiorstwa przemystowe, nastgpnie zaczety dotaczac organizacje
swiadczace ustugi, obecnie zas organizacje $wiadczace ustugi oparte na wiedzy
oraz z sektora ustug publicznych i administracj i, ‘

Otrzymanie certyfikatu na zgodno$¢ dziatania z normg serii ISO

9000 nie jest zakonczeniem pracy nad jakoscia. Certyfikat nadawany jest na
okreslony czas, zazwyczaj na okolo 3 lata. W tym czasie audyty kontrolne
sprawdzaja, czy firma ciggle udoskonala swoj system jakos$ci i dziala zgod-
nie z wymaganiami norm serii ISO 9000.

8Jack E. Small: ISO 9000 dla dyrektoréw. Wydawnictwa Normalizacyjne Alfa-Wero, Warszawa
1998, 5. 47.

7He:nryk Pajak: Normy ISO 9000 — podstawy, zastosowania W administracji samorzadowe;j,
proces wdrazania; konferencja: Zarzadzanie jakoécia w administracji publicznej, Debe k. War-
szawy, 22-23 kwietnia 1999 ., s. 7.
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Charakterystyka zaktadu przetwérstwa miesnego

Badany zaktad przetwérstwa migsnego ma swojg siedzibe w powiecie kut-
nowskim. Jest to mata firma, ktéra wyrosta z rodzinnego gospodarstwa sadow-
niczo-rolniczego o areale 30 ha na poczatku lat 90. Na poczatku dziatalnosci
zajmowala si¢ ubojem i rozbiorem tusz, w 1992 roku rozpoczeta przetwarzanie
migsa i produkcje wedlin. Poczatkowo w firmie zatrudnionych byto okoto 20
0s0b, obecnie pracuje w niej okoto 100 0séb. Dzienna produkeja ksztattuje sie
na poziomie okoto 15 ton wedlin i 20 ton migsa, co odpowiada dziennemu
ubojowi okoto 110 sztuk $win i 20 sztuk bydita. W zakladzie produkuje sie
okoto 150 réznych produktéw (szynki, kielbasy szlachetne, duzy asortyment
podrobdéw oraz migso przetworzone). Potrzeby rynku sg jednak duzo wigksze,
dlatego wlasciciel planuje rozbudowg obecnego zaktadu w celu zwigkszenia
mocy przerobowych docelowo do wydajnosci ubojowej 900 sztuk trzody i 120
sztuk bydia.

Opis dziatan jakosciowych zakfadu

Na podstawie obserwacji procesu produkcyjnego w zakladzie mozna
stwierdzi, ze sg tam stosowane elementy systemu GHP (Good Hygienic Prac-
tice — dobra praktyka higieniczna). Pracownicy sa wyposazeni w odpowiedni
do pracy stroj. Po zakonczeniu dnia zobowiazani sg doktadnie oczysci¢ i umy¢
swoje stanowisko. Jesli wymaga tego proces produkceji, to narzedzia sg myte
kazdorazowo po wykonaniu danej czgsci procesu, np. noze po nakluciu przy
wykrwawianiu ubijanych zwierzat. Do mycia i dezynfekcji poszczegdlnych
urzadzen i maszyn stosowane sg specjalne instrukcje mycia. Proces ten ma za
zadanie zapewnienie czystosci urzadzen, a w konsekwencji bezpieczenstwa dla
produktéw wytwarzanych w tych maszynach.

Firma w regularnych odstgpach czasu zleca przeprowadzanle W laborato-
rium Zaktadu Higieny Weterynaryjnej analizy chemicznej i bakteriologicznej
wyrywkowych probek swoich wyrobow. Regularnosé i systematycznosé tych
badan pozwala stwierdzi¢, czy wyroby sg powtarzalne w dtuzszym okresie.

W badaniach chemicznych uwzglednia si¢ wiele czynnikow (np. zawartosé
azotynow, polifosforanéw, biatka, wody, ttuszczu, soli w wyrobach). Badania
bakteriologiczne uwzgledniaja takie czynniki, jak: proba szczelnosci, termo-
statowa, cechy zewngtrzne i organoleptyczne, badania bakterioskopijne, wzrost
ogdblnej liczby bakterii tlenowych, miano coli, wzrost pateczek G, miano lase-
czek beztlenowych i zarodnikéw, wzrost pateczek Shigella-Salmonella, liczba
plesni, miano wzrostu gronkowcow chorobotwoérezych i inne.

Zaklad i sie¢ sklepdw sa regularnie kontrolowane przez:
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1) PISIPAR — dwa razy w roku;
2) SANEPID — jeden raz w miesiacu (dotyczy sklepow);
3) lekarza weterynarii — jeden raz na okoto trzy tygodnie.

Planowane dziatania jako$ciowe w zakladzie

Kierownictwo zaktadu zdaje sobie sprawe z tego, ze aby liczy¢ si¢ na ryn-
ku po wejsciu Polski do Unii Europejskiej, musi sprosta¢ wymaganiom stawia-
nym przez przepisy unijne i polskie, ktore sq czasami bardziej rygorystyczne od
unijnych. Projekt rozbudowy przewiduje budowe¢ nowych hal produkecyjnych,
rozbioru, nowej ubojni, chtodni, pomieszczen socjalnych oraz w przysztosci
oczyszczalni Sciekow. Sa to inwestycje diugookresowe. Wszystkie dziatania
inwestycyjne sq podejmowane 1 realizowane zgodnie z wymaganiami 1 przepi-
sami polskimi i unijnymi. Przedsigbiorstwo zamierza wprowadzi¢ w organiza-
cji produkcji system krytycznych punktow kontroli HACCP.

W celu wdrazania powyzszej metody zostal powolany zakladowy zespot
do spraw systemu HACCP. W jego sktad wchodza: szef zespotu, konsultant
merytoryczny, technolog produkcji, lekarz weterynarii, lekarz medycyny, pie-
ciu pracownikéw zwiazanych bezposrednio z produkcja.

Zespot rozpoczat swoje dzialanie od odbycia podstawowych szkolen orga-
nizowanych przez Polskie Centrum Badan i Certyfikacji. Okreslone zostato
przeznaczenie produktéw wytwarzanych w przedsigbiorstwie. Zaklad kieruje
swoje produkty do wszystkich konsumentdéw zaopatrujacych si¢ w malych
sklepach na rynku lokalnym. Docelowo przedsigbiorstwo zamierza wejsé¢ ze
swoimi produktami do sieci duzych sklepow.

Zespdt do spraw wdrazania systemu HACCP sporzadzit schematy techno-
logiczne produkcji poszczegdlnych asortymentdw produktéw. Najwazniejszym
punktem zrealizowanym przez Zespot jest przygotowanie listy potencjalnych
krytycznych punktow kontroli.

Proponowane krytyczne punkty kontroli dla zaktadu to:

1)  ubytki w nawierzchni drog wewnetrznych,

2) brak catkowitego rozdziatu strefy brudnej i czystej,

3) magazyn zywca — brak Scian trwalych, nienasigkliwych,

4)  brak kojca dla zwierzat chorych z oddzielng kanalizacja,

5) brak chtodzonego pomieszczenia do czasowego zatrzymania migsa tym-
CZasowo zajetego,

6) skropliny z tac pod parownikami nie sa odprowadzane bezposrednio do .
kanalizacji,

7)  brak umywalek uruchamianych nie za pomoca dioni lub przedramienia,

8) brak myjni $rodkéw transportu zwierzat i miesa,
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9) brak zaokraglenia stykéw migdzy $cianami i $cian z posadzkami,
10) brak drzwi z urzadzeniami samozamykajacymi,
11) brak urzadzen do odkazania narzedzi w temperaturze 82°C,
12)  brak myjki do butéw przy wejsciach do oddziatéw produkeyijnych,
13)  brak sufitéw o powierzchni fatwo zmywalnej,
14)  brak oznakowanych pojemnikéw na odpady,
15) brak rejestracji temperatury i wilgotnosci,
16) brak oznaczen przewodéw wody,
17)  brak natryskéw na linii ubojowej bydta.

Jest to wstgpne opracowanie migjsc podejrzanych o wystepowanie zagro-
zenia lub nie spelniajacych w petni wymagan unijnych dotyczacych higieny.
Zespot powinien dokona¢ doktadnego przegladu danych punktow i zweryfiko-
wac je oraz zastosowa¢é jak najszybciej dzialania prewencyjne majace na celu
ich naprawienie. W przypadku niektdrych punktéw jest to do$¢ tatwe, np.
oznakowanie pojemnikow na odpady czy oznakowanie przewodéw wody. Do
innych nalezy zastosowa¢ procedury ustalenia limitdéw krytycznych i monito-
rowania. '

Istnieje mozliwo$é wdrozenia w opisywanym przedsigbiorstwie kolejno
systemow GMP, HACCP, I1SO 9000, TQM, zalezy to jednak od zaangazowania
w sprawy jakoSci kierownictwa i1 pracownikow.

Sytuacja finansowa zaktadu

Opisywana firma rozpoczgta prace majace na celu wdrazanie systemu ja-
kosci w potowie 1999 roku. Przez rok 2000 dzialania te zostaty ostabione w
zwigzku z planowaniem przez zakiad. Trudno mowic o doktadnych kosztach,
jakie przedsigbiorstwo ponosi w zwigzku z wprowadzaniem systemu HACCP.
Firma przeznacza na dziatania jakosciowe okoto 10% zysku netto. Trudno
okresli¢ korzySci osiagane przez firme na tym etapie wdrazania systemu
HACCP. Jak twierdzi kierownictwo, widaé lepsze wykorzystanie surowca w
produkceji, mniejsza ilo$é zlej jakosci pétproduktéw i produktéw. Nie mozna
moéwic o korzysciach finansowych, poniewaz w chwili obecnej przy wdrazaniu
systemu HACCP koszty przewyzszaja korzysci.

Z danych tabeli 2 mozna stwierdzi¢ niekorzystng tendencje spadkowa
wartosci wskaznikéw pltynnosci w stosunku do roku poprzedniego. Wskaznik
rotacji naleznosci ulegl duzemu spadkowi; oznacza to, ze firma zbyt dlugo kre-
dytuje swoich klientéw i zamraza $rodki pieniezne w naleznosciach. Wskaznik
ogdlnego zadtuzenia jest niski® — firma nie zaciggala w badanym okresie kre-

® Wedhig standardéw zachodnich, wartosé tego wspdlezynnika powinna miescié sie w prze-
dziale 0,57-0,67.
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dytow i pozyczek. Wskazniki rentownosci charakteryzuja si¢ podobnie jak
wskazniki ptynno$ci spadkiem w stosunku do roku poprzedniego z wyjatkiem
wskaznika rentownosci sprzedazy, ktéry wzrést ponaddwukrotnie. Oznacza to,
ze firma ma wysoki udziat zysku netto w wartosci sprzedazy, czyli jest wysoka
stopa zwrotu ze sprzedazy. Analizujac bilans Zaktadu Przetworstwa Migsnego
za 1999 rok mozna zauwazy¢, ze kondycja firmy w §wietle obliczonych wskaz-
nikéw nie wyglada dobrze. Jednak mimo to kierownictwo przedsigbiorstwa
stara si¢ rozpoczaé wprowadzanie dziatan jakos$ciowych.

Tabela 2.
Wybrane wskazniki sprawozdar finansowych zaktadu w liczbach wzglednych
Nazwa Wartos¢ wskaznika
wskaznika 1998 1999
Wskaznik biezacej plynnosci 10,97 0,80
Wskaznik szybkiej ptynnosci 7,77 0,41
Wskaznik natychmiastowej ptynnosci 4,68 0,18
Wskaznik rotacji naleznosci 5,14 0,66
Wskaznik ogdlinego zadluzenia 0,05 : 0,20
Wskaznik rentownosci sprzedazy 0,88 1,92
Wskaznik rentownosci majatku 0,29 0,05
Wskaznik rentownosci kapitatdw wiasnych 0,45 0,09
Dzwignia finansowa 0,17 0,04

Zrédto: Opracowanie wlasne na podstawie danych z zaktadu.

Whioski

Zagadnienie jakosei jest waznym problemem w dzisiejszej rzeczywistosci,
gdy swiat staje si¢ globalng wioska. Aby organizacja liczyla sie na rynku, musi
nieustannie rozwijac si¢ i inwestowaé w swoja przysztosé. Nowe podejscie do
Jjakosci ktadzie duzy nacisk na czlowieka jako jej tworce, a nie, jak to byto do-
tychczas praktykowane, na finalny produkt. Bardzo wazne sa dzialania prewen-
cyjne w systemach zapewnienia jakosci. Zrezygnowano natomiast z koficowej
oceny jako najwazniejszego wskaznika jakosci.

Szczegblnie istotne jest zapewnienie jakoS$ci w przemysle spozywczym,
gdzie wiaze si¢ to z bezpieczenstwem produktéw zywnosciowych. W branzach
tych wprowadzane sa coraz bardziej rygorystyczne przepisy higieniczne i wete-
tynaryjne. Zastosowanie systemu zapewnienia jako$ci gwarantuje spelnienie
tych wymagan. Coraz czg¢Sciej wymagania posiadania przez firme wdrozonego
i udokumentowanego systemu zapewnienia jakosci sg stawiane nie tylko przez
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agendy rzadowe, ale réwniez przez klientéw firm. Swiadczy to o wyzszej $wia-
domosci jakosciowe] catego spoteczenstwa.

Zdajac sobie sprawe z ogromnej wagi posiadania udokumentowanego sys-
temu kontroli jakosci, kierownictwo opisywanego przedsigbiorstwa podjeto
kroki majace na celu rozpoczecie wprowadzania dziatan jakosciowych, pole-

gajacych na wdrazaniu systemu bezpieczenistwa zdrowotnego produkowanej
zywnosci HACCP.
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Selected Problems of Quality Management
in Small-Sized Meat Processing Plant

Abstract

The paper discusses some problems connected with quality management in
meat processing plant of small size. The author placed emphasis on the fol-
lowing:

— some theoretical aspects of quality systems particularly applied in food
industry;

— identified benefits and difficulties connected with the applying quality
systems in practice;

— illustrative quality-oriented activities in small plants of meat processing;

— planned quality-oriented activities in the investigated plant;

— the situation of the plant under the process of HACCP system implementa-
tion.



