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Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci

w logistycznych procesach zaopatrzeniowych
oraz magazynowania na przykltadzie
przemystu cukierniczego

Wstep

Przedsigbiorstwa spozywcze, chcac sprosta¢ oczekiwaniom klientow, decyduja
si¢ na certyfikacje systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci zgodnie z wyma-
ganiami wybranego standardu, na przyktad ISO 22000, BRC, IFS, ktérych wdrozenie
jest warunkiem wspotpracy w tancuchach dostaw. Systemem jako$ci obejmujacym
utrzymanie bezpieczenstwa zywnosci jest HACCP. Wsrod obligatoryjnych narzedzi,
ktére wspomagaja produkcj¢ bezpiecznej zywnosci, nalezy wymienic:

— Dobra Praktyke Produkcyjng — GMP — Good Manufacturing Practice,

— Dobrg Praktyke Higieniczng — GHP — Good Higiene Practice,

— Dobrg Praktyke Laboratoryjng — GLP — Good Laboratory Practice,

— System HACCP — Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontroli — Hazard

Analysis and Critical Control Point.

Znane w doswiadczeniach przemystowych sg rowniez instrumenty nieobligato-

ryjne. Naleza do nich:

Dobra Praktyka Produkcyjna+ — GMP+,

System Punktow Kontrolnych Zagwarantowania Jakosci — QACP — Quality
Assurance Control Points,

— System ISO 22000,

System ISO 9001:2000 oraz ISO 9001:2008,

Brytyjskie Konsorcjum Sprzedawcy — BRC,

Dr inz. Danuta Janczewska — adiunkt w Katedrze Marketingu i Logistyki, Wydziat Zarzadza-
nia Spotecznej Akademii Nauk w Lodzi



102 Danuta Janczewska

— Zintegrowany Lancuch Kontroli — IKB,

— Standardowe Sanitarne Procedury Operacyjne — SSOP,
Bezpieczenstwo i higiena pracy — System OHSMS,
System ISO 14000.

Jednym z czynnikow, ktore ztozyty si¢ na sukces polskich produktow, jest ich
wysoka jako$¢ uzyskana poprzez wdrozenie w przedsigbiorstwach systemow zarza-
dzania jakoscia, w tym systemu HACCP. Ze wzgledu na ograniczone ramy artyku-
hu celem artykutu jest przedstawienie zasad systemu zapewnienia bezpieczenstwa
HACCP zywnosci oraz wskazanie zastosowania systemu HACCP w przedsi¢bior-
stwie cukierniczym na podstawie badania case study.

Istota systemu HACCP

HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point — Analiza Zagrozef
i Krytyczny Punkt Kontroli) jest systemem, ktéry identyfikuje, ocenia i kontroluje
zagrozenia istotne dla bezpieczenstwa zywnosci. HACCP identyfikuje i oszacowuje
skale zagrozen zywnos$ci z punktu widzenia jej jakos$ci zdrowotnej oraz ryzyka wy-
stapienia tych zagrozen podczas catego procesu: od produkcji poprzez dystrybucje
1 konsumpcj¢ gotowego wyrobu. Juz w samej definicji systemu zaznacza si¢ jego po-
wigzanie z procesami logistycznymi w przedsigbiorstwie ze wzgledu na konieczno$é
monitorowania zagrozen w tych procesach.

W ostatnich dziesiecioleciach seria naglo$nionych zagrozen zwigzanych z zyw-
noscig zwrocita uwage na zagrozenia zwiazane z produkcja zywnosci oraz kwesti¢
zdobycia zaufania konsumentow. Zagrozenia dla zdrowia i zycia staly si¢ glownym
powodem tworzenia prawa zywnos$ciowego oraz dynamicznego rozwoju systemow
zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci. Punktem wyjscia dla zakreslenia obszaru
zapewnienia bezpieczenstwa produkcji artykulow spozywczych bezpiecznych dla
konsumenta byly dziatania okreslane jako ,,dobre praktyki”, bedgce zbiorem do-
$wiadczen przedsigbiorstw dziatajacych w branzy spozywczej. Kolejnym krokiem
bylo przyjecie jako obligatoryjnego systemu analizy zagrozen i krytycznych punk-
tow kontroli (HACCP).

System HACCP, czyli Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontroli, to postgpo-
wanie majace na celu zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci przez identyfikacje
i oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia wymagan zdrowotnych zywnos$ci
oraz ryzyka wystgpienia zagrozen podczas przebiegu wszystkich etapow produkc;ji
i obrotu zywnoscig. Celem systemu HACCP jest wyeliminowanie zagrozen zdro-
wotnych 1 higienicznych oraz ustanowienie kontrolnych punktow krytycznych,
a takze poprawa efektywnoS$ci ekonomicznej i obnizenie kosztow u producenta.
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System HACCP jest oparty na identyfikacji 1 analizie potencjalnych zrédet za-
grozen dla konsumenta, zwigzanych z jakoscia produktu. Odpowiednio przedsigbior-
stwo powinno bra¢ pod uwage zardéwno procesy znajdujace si¢ bezposrednio pod
jego kontrola (np. kontrola surowca, potproduktu, wyrobu gotowego), jak i znajdu-
jace si¢ poza jego bezposrednig kontrolg (np. dystrybucja przez hurtownikow, prze-
wozenie Zywnosci).
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Rysunek 1. System HACCP w poszczegdlnych branzach przemystu spozywczego
przetwarzajgcych produkty pochodzenia niezwierzecego w 2011 roku (w %)
Zrddio: Sikora, Morkis, 2013: 10.

Rodzaje zagrozen bezpieczenstwa moga wystapi¢ w kazdym procesie logistycz-
nym realizowanym w przedsigbiorstwie przemystu spozywczego. Sektor spozywcezy
w Polsce odpowiada za 18% produkcji sprzedanej przemyshi. W okresie 20 lat polski
sektor spozywczy przeszedl znaczace przeobrazenia. Stanowit jedng z branz, ktore
najszybciej odrodzity si¢ po kryzysie zwigzanym z transformacja ustrojowa, stajac
si¢ jednoczes$nie waznym stymulatorem wzrostu gospodarczego. Dzigki statlemu roz-
wojowi technicznemu, technologicznemu i organizacyjnemu sektora Polska weszta
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do czotowki nowoczesnych i innowacyjnych europejskich producentow zywnosci.
Wsrod krajow Unii Europejskiej Polska zajmuje 6sme miejsce, oferujac jednocze-
$nie szeroki asortyment zywnos$ci ekologicznej. Przedsigbiorstwa we wszystkich
branzach przemystu spozywczego, wprowadzajac system HACCP, tworzg zasady
zapewnienia bezpieczenstwa zywnoS$ci. Na rysunku 1 wymieniono branze, w ktorych
system HACCP zostal wdrozony — pokazany jest rowniez udzial procentowy tych
przedsigbiorstw w ogolnej liczbie firm w poszczegolnych branzach.

Monitorowanie i analiza zagrozen w procesach logistycznych wiaza si¢ z:

— przeprowadzeniem analizy zagrozen: biologicznych (w tym mikrobiologicz-
nych), chemicznych i fizycznych, ktére moga spowodowaé obnizenie bez-
pieczenstwa produkowanej zywnos$ci, i wskazaniem zastosowania dziatan
prewencyjnych; wraz z rozwojem wiedzy o zagrozeniach zwigzanych z bez-
pieczenstwem zywnos$ci w analizie zagrozen zaczeto zwracaé coraz wickszg
uwage na zagrozenia zwigzane z alergenami;

— wyznaczeniem krytycznych punktéw kontroli i punktéw kontrolnych, ich pa-
rametréw i limitow krytycznych;

— monitorowaniem parametréw w krytycznych punktach kontrolnych i podje-
ciem dziatan, gdy parametry nie spetniajg ustalonych limitow krytycznych.

Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci moga wynikaé z zanieczyszczen surow-

cow, procesu technologicznego, otoczenia (maszyn, hal produkcyjnych), wody, po-
wietrza oraz ze sposobu prowadzenia poszczegdlnych procesow wytworczych oraz
procesow logistycznych w przedsiebiorstwie (Lipinska, 2012: 41 ). Zagrozenia dzie-
13 si¢ na nastepujace kategorie:

— biologiczne (bakterie, wirusy, pasozyty, plesnie, grzyby),

— chemiczne (konserwanty, barwniki, metale cigzkie, antybiotyki, §rodki ochro-
ny roslin, nawozy, herbicydy),

— fizyczne (szkto, drewno, kamienie).

Geneza systemu HACCP i regulacje prawne z nim zwiazane

Pojecie jakosci taczy si¢ bezposrednio z pojeciem zarzadzania jakos$cig i nalezy
je rozumie¢ jako wykonywanie funkcji zarzadzania w odniesieniu do jakosci jako
systemu zarzadzanego 1 jakosSci jego elementow. W przedsiebiorstwie nalezy wpro-
wadzi¢ polityke jakosci, wedtug ktorej realizowane sg w sposob systemowy elemen-
ty sktadowe procesu zarzadzania jakoscia. Strukture polityki jakosci w przedsigbior-
stwie przedstawia rysunek 2.



Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci w logistycznych procesach zaopatrzeniowych... 105

Polityka jakosci
System jakosci

Zarzadzanie jakoscia

T T

Sterowanie Planowanie Doskonalenie Zapewnienie
jakoscig jakosci jakosci jakosci

Rysunek 2. Struktura polityki jakoSci w przedsiebiorstwie
Zrédto: Gajewski, 2007: 60.

Polityka jakosci okreslana mianem strategii jako$ci (zawarta w ksigdze jakosci)
jest zbiorem zamierzen i celéw organizacji skierowanych na jako$¢, zatwierdzo-
nych przez najwyzsze kierownictwo firmy. Powinna by¢ $cisle powigzana z celami
dziatania organizacji. Polityke jako$ci powinien zna¢, rozumie¢ i realizowac kazdy
pracownik organizacji. System jakoS$ci jest to struktura organizacyjna, procedury,
procesy 1 zasoby konieczne do zarzadzania jako$cig. Sterowanie jako$cig dotyczy
metod dzialan operacyjnych, stosowanych w celu realizacji wymagan jakosciowych.
Planowanie jakoSci sg to dziatania okre$lajace cele i wymagania jako$ciowe oraz wy-
tyczne dotyczace stosowania elementéw systemu jako$ci: planowanie wyrobu, roz-
poznanie celdéw, jakim ma stuzy¢. Doskonalenie jakosci to wszystkie dziatania (pla-
nowane, systematyczne, udowodnione) realizowane w ramach przyjetego systemu
jakosci, ktore wzbudzaja nalezyte zaufanie co do spetienia wymagan jakosciowych
przez dany obiekt (Dzwolak, 2011: 4). Certyfikacja systemow zarzgdzania bezpie-
czenstwem zywnosci HACCP przynosi szereg korzysci zarowno producentom zyw-
nosci, jak rowniez ich klientom. Glownymi korzys$ciami dla organizacji sa: wzrost
konkurencyjnosci i wiarygodno$ci wyrobu na rynku, pozyskanie nowych klientow,
obnizenie kosztow produkcji i ogdlnych poprzez uporzadkowanie i udoskonalenie
procesOw zachodzacych w przedsiebiorstwie (Janczewska, 2015: 60).

Poczatki systemu HACCP datuje si¢ na przetomie lat 60. i 70. ubieglego wieku
w Stanach Zjednoczonych. Zalozenia systemu oraz jego szczegdtowe wymagania po-
wstaly podczas prac prowadzonych przez NASA (Panstwowa Agencja ds. Aeronau-
tyki 1 Przestrzeni Kosmicznej) oraz laboratoria wojskowe. Sama koncepcja HACCP
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zostata opracowana przez Pillsbury Company'. Celem tej wspolpracy bylo wprowa-
dzenie tzw. programéw ,,zero bledow” (ang. zero-defects) przy produkcji zywnosci dla
astronautow, a wigc gwarantujacych w sposob niezawodny i skuteczny jej catkowite
bezpieczenstwo zdrowotne. W program wytwarzania i zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci wlaczaty sie kolejno liczne organizacje, nie tylko narodowe, lecz rowniez
migdzynarodowe. Jedna z wazniejszych organizacji jest Codex Alimentarius®. W roku
1993 na mocy Dyrektywy Rady nr 93/43/EWG w sprawie higieny srodkéw spozyw-
czych wszystkie kraje cztonkowskie Unii Europejskiej zostaly zobowigzane do sto-
sowania systemu HACCP w sektorze zywnosciowym. Kolejne wazne dokumenty
zawieraly ogodlne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego®. Powotano Europejski
Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci (EFSA — European Food Safety Authority), ktore-
go zadaniem byto zagwarantowanie bezpieczenstwa wprowadzanej na rynek zywnos$ci
wedhug zasady ,,0d pola do stolu”, aby zapewni¢ konsumentom wysoki poziom bezpie-
czenstwa zywnosci (Kotozyn-Krajewska, Sikora, 2013: 139).

W Polsce pierwszym dokumentem prawnym, ktéory moéwit o HACCP bylo Roz-
porzadzenie MZiOS z dnia 22 sierpnia 1996 r. w sprawie szczeg6élowych warunkoéw
produkcji i wprowadzenia do obrotu dietetycznych $rodkow spozywcezych, uzywek
przeznaczonych do celéow dietetycznych i odzywek (Kotozyn-Krajewska, 2004: 49).
Aktualnie obowigzujacym aktem prawnym w Polsce jest Ustawa z dnia 25 sierpnia
2006 1. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Okresla ona:

— wymagania zdrowotne w odniesieniu do zywnos$ci, materialow i wyrobow

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,

— wihasciwosci organow kontroli,

— wymagania dotyczace przeprowadzania urzedowych kontroli zywnosci.

Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnoS$ci w aspekcie proceséw logistycznych

System logistyczny przedsigbiorstwa sktada si¢ z podsystemow wystepujacych
w tancuchu przemieszczania dobr. Na rysunku 3 pokazano system logistyczny przed-
sigbiorstwa.

Pillsbury Company, USA — przedsi¢biorstwo zatozone w 1872 roku, producent wyroboéw
cukierniczych, ciastek i produktow mrozonych; w latach 60. uczestniczyto w programie ko-
smicznym dla NASA, przygotowujac zywnos¢ dla kosmonautéw — za https://en.wikipedia.
org/wiki/Pillsbury _Company, dostep: 1.08.2016.

Codex Alimentarius zostal utworzony w 1960 roku wspolnie przez dwie agendy Organizacji
Narodéw Zjednoczonych: Organizacj¢ do spraw Wyzywienia i Rolnictwa (Food and Agri-
culture Organization — FAO) i Swiatowa Organizacje Zdrowia (World Health Organisation
—WHO). Jego celem byto wprowadzenie oraz propagowanie definicji oraz wymagan dla zyw-
nosci ulatwiajacych harmonizacj¢ miedzynarodowego obrotu zywnoscia. W pracach nad Ko-
deksem Zywnoéciowym bierze udzial 166 panstw, ktére skupiaja wickszo$¢ ludnosci $wiata.
W tym rozporzadzenie Rady Europy nr 852/2004/WE dotyczace higieny produkcji zywnosci.
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Rysunek 3. Schemat logistycznego systemu gospodarczego —
przeptyw strumienia rzeczowego
Zrodto: Szymonik, Bielecki, 2015: 16.

W przedstawionym modelu mozna wyodrebni¢ podsystemy logistyczne:

— zarzadzania (PZL),

— zaopatrywania (PLZ),

— produkcji (PLP),

— dystrybucji (PLD),

— recyklingu (PLR).

Wyr6zniamy podsystemy zaopatrzenia, produkcji (w przedsi¢biorstwach pro-
dukcyjnych), manipulacji materiatami (w przedsigbiorstwach handlowych czy ustu-
gowych) oraz dystrybucji. Istnieje jeszcze podsystem powtdrnego zagospodarowa-
nia, jednak zazwyczaj nie jest on czgscig systemu logistycznego przedsigbiorstwa.
Powtérnym zagospodarowaniem zuzytych dobr zwykle zajmuja si¢ wyspecjalizo-
wane przedsi¢biorstwa. W przedsigbiorstwach strumien dobr przemieszcza si¢ przez
nastgpujace strefy:

— zaopatrzenie — pozyskiwanie surowcow, materiatow itp. od dostawcow,

— produkcja — przeksztatcanie dobr w celu podniesienia ich uzytecznosci (tylko

w przedsiebiorstwie produkcyjnym),
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manipulacja materiatami — czynnosci fizycznego przemieszczania materialow,
na przyktad przyjecie, sktadowanie, transport wewnetrzny, wydawanie (za-
zwyczaj w przedsiebiorstwach handlowych i ustugowych, ale takze wystepuje
manipulacja materialami w produkc;ji, lecz nie jako oddzielna strefa),
dystrybucja (oraz obstuga posprzedazna) — czynnosci zapewniajace odbiorcy
dostep do towarow (o okreslonej ilosci, jakosSci i terminie) oraz mozliwosci
korzystania z niego.

Szczegblnie wazne dla przedsigbiorstwa jest zapewnienie surowcoOw odpowied-
niej jakosci zgodnie z polityka jakosci opartej na systemie HACCP ze wzgledu na za-
grozenie mikrobiologiczne, ktore moze pojawic si¢ juz na etapie procesu zaopatrze-
niowego. Do zadan podsystemu zaopatrzenia w przedsigbiorstwie nalezg glownie:

wybor dostawcoéw — jest to decyzja o znaczeniu strategicznym, powinna by¢
oparta na wyznaczonych kryteriach, takich jak: ceny towaréw, koszty uzycia za-
kupionych dobr, sposob komunikacji, jakos¢ towardw, koszty transportu, loka-
lizacja, poziom obstugi przez dostawce, gwarancje itd., oraz powinna uwzgled-
nia¢ wszelkie korzysci 1 straty w zwigzku z wyborem danego dostawcy,
kontrola stanu zapaséw — pozwala na szybkie reagowanie na zmiany w po-
ziomie zapasOw (zamowienie kolejnych partii lub uplynnienie nadmiernych
zapasow),

planowanie potrzeb zaopatrzeniowych — powinno by¢ oparte na planach pro-
dukcyjnych (w przedsigbiorstwach produkcyjnych) i planach sprzedazy, pod-
lega ono najczestszym zmianom ze wzgledu na zmiany popytu, zmiany pla-
néw produkcyjnych czy ograniczenia techniczne systemu wytwarzania dobr
finalnych,

uzupetnianie zapasow — polega na ztozeniu zaméwienia na kolejne badz nowe
partie surowcow czy materiatoéw potrzebnych w procesach produkcyjnych (czy
innych procesach korzystajacych z tych zasoboéw). Brak odpowiednich zasobow
moze spowodowaé zachwianie planow produkcyjnych przedsiebiorstwa.

Badania wlasne wdrazania zasad HACCP w procesach logistycznych
na przykladzie logistyki procesow magazynowych w przedsiebiorstwie
w branzy cukierniczej (case study)

Przedsigbiorstwo X jest zlokalizowane na terenie wojewddztwa todzkiego.
Prowadzi produkcje wyrobow cukierniczych, takich jak: czekolada w tabliczkach,
czekolada do dalszej produkcji przemystowej w innych zaktadach cukierniczych,
polewy czekoladopodobne. W zaktadzie sg realizowane nastepujace procesy logi-
styczne:

zakup surowca — cukier, ziarno kakaowe, masto kakaowe, mleko w proszku,
serwatka, bakalie, dodatki,

magazynowanie,

produkcja,

dystrybucja wyroboéw gotowych.
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Wymagania jako$ciowe w odniesieniu do surowcoOw w przedsigbiorstwie produ-
kujacym czekolade sg bardzo wysokie (Raport: Rynek stodyczy w Polsce, 2015: 16).
Szczeg6lnie starannie oceniane jest ziarno kakaowe. Ziarno kakaowe w zalezno$ci
od gatunku i kraju, z ktorego pochodzi, ma rézny stopien czystosci. Staranne i catko-
wite oczyszczenie jest niecodzownym warunkiem otrzymania smacznych, zdrowych
wyrobOw i stanowi pierwszy etap przerobu ziarna kakaowego. Oczyszczone ziarno
jest debakteryzowane, co ma na celu zredukowanie drobnoustrojow do bezpiecznego
poziomu i otrzymanie surowca o duzej czystosci mikrobiologicznej (Od ziarna do
miazgi kakaowej, 2016). System HACCP w zaktadzie X wdrozono w 2003 roku.
Objeto nim wszystkie procesy w przedsigbiorstwie, magazynowanie i transport wy-
robow. Prace nad jego wdrozeniem rozpoczeto w roku 2000. Specyfikacje jakoscio-
we produktow wytwarzanych w przedsigbiorstwie byly powigzane z okre§lonymi
procesami technologicznymi produkcji. Dla kazdej grupy asortymentow zespot
ds. HACCP opracowat schematy technologiczne, ktore nastgpnie zweryfikowano
w warunkach produkcyjnych.

Procesy logistyczne, magazynowanie obejmujg przyjecie surowcoéw i materia-
tow do magazynu, przechowywanie oraz wydawanie surowcow i materialdéw na pro-
dukcje. Przyjecie odbywa si¢ na podstawie atestow jakosciowych od dostawcow. Dla
wybranych surowcow (mleko w proszku) wymagane jest swiadectwo mikrobiolo-
giczne oraz badanie na obecno$¢ salmonelli.

W zaktadzie X roztadunek odbywa si¢ w strefie przyjeé (tzw. strefa brudna).
Przeszkoleni pracownicy magazynu sprawdzajg zgodno$¢ dostawy z zamowieniem:
ilos¢, termin dostawy, kompletnos¢ dokumentow, stan opakowan (czystosé, wia-
Sciwe zabezpieczenie przed zabrudzeniem), dat¢ przydatnosci. Magazynierzy kon-
troluja stan sanitarny samochodéw dostawczych oraz orzeczenie dopuszczajgce do
przewozu $rodkow spozywczych, przygotowanie kierowcy do przewozu surowcow.
W magazynie surowcow i opakowan wyznaczono strefy dla:

— materiatow wadliwych (materiaty, ktore uzyskaty negatywny wynik kontroli

i badan), tzw. strefa czerwona,

— materiatow testowych — strefa zo6lta,

— materiatow dopuszczonych do produkcji warunkowo (materiaty posiadajace
niewielkie, akceptowalne odstepstwa od wymagan, na przyktad kolorystyka
opakowan) — strefa pomaranczowa.

Dostawa pozostaje w strefie przyjeé do czasu przeprowadzenia badan i oceny
przez laboratorium. Na paletach zbiorczych dostawy umieszcza si¢ etykiety z napi-
sem STOP oraz zapisywany jest numer partii nadany w informatycznym systemie
dla danej dostawy. Po ocenie laboratoryjnej dostawa (po zdjeciu etykiet z napisem
STOP), z umieszczong informacja o dacie dostawy i numerze partii, przemieszczana
jest do magazynu:

— surowiec po uzyskaniu pozytywnej oceny uzyskuje status WYROBU DO-

BREGO i kierowany jest do strefy niebieskiej, dodatkowo na kazdym opako-
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waniu zbiorczym umieszczona zostaje niebieska etykieta (z napisem WYROB
DOBRY),

— po uzyskaniu negatywnej oceny dostarczony surowiec uzyskuje status WY-
ROBU WADLIWEGO i umieszczany jest w strefie czerwonej (przeznaczonej
dla wyrobow niespetniajacych wymagan), na kazdym opakowaniu zbiorczym
zostaje umieszczona czerwona etykieta (z napisem WYROB WADLIWY),
pozostaje on w strefie czerwonej do czasu podjecia przez dziat zakupow po-
stepowania reklamacyjnego i zwrotu do dostawcy,

— wyrdéb moze by¢ zatrzymany do prob testowych (na opakowaniach zbiorczych
dostarczonych przez dostawce informacja o tym, zZe jest to dostawa testowa)
w strefie Zoitej, dodatkowo na kazdym opakowaniu zbiorczym umieszczona
zostaje zotta etykieta (z napisem TEST),

— wyr6b warunkowo dopuszczony do produkcji (dostawa posiada niewielkie od-
stepstwa od wymagan) kieruje si¢ do strefy pomaranczowej, na kazdym opa-
kowaniu zbiorczym umieszczona zostaje etykieta (z napisem WARUNEK).

W zaktadzie w branzy cukierniczej pomieszczenia magazynowe stuzace do prze-
chowywania materialow do kontaktu z zywnoscig, surowcoéw i wyrobow gotowych
utrzymywane sg w dobrym stanie technicznym (wszystkie zanieczyszczenia sg nie-
zwlocznie usuwane), zabezpieczone przed szkodnikami oraz osobami postronnymi®.
Wyroby gotowe i surowce sktadowane sg w oddzielnych pomieszczeniach, w wyzna-
czonych miejscach na regatach w sposob, ktory zabezpiecza je przed zanieczyszcze-
niem, wptywem warunkow atmosferycznych (temperatury, wilgotnosci). Wydawane
sa z magazynu wedtug zasady FIFO (pierwsze weszlo, pierwsze wyszlo).

Surowce, opakowania magazynowane sa w magazynie surowcoéw i opakowan,
w warunkach przechowalniczych wynoszacych 20-25°C 1 wilgotnosci ponizej
60% — zgodnie z wymaganiami umieszczonymi w specyfikacjach. Warunki przecho-
wywania s monitorowane i rejestrowane zgodnie z zasadami HACCP. Kolejnym
bardzo waznym etapem wdrazania systemu byto przeprowadzenie analizy zagrozen
1 oszacowanie ryzyka. Zanalizowano nastgpujace obszary: pozyskiwanie surowca,
proces produkcyjny, transport i magazyny, infrastrukture techniczng, teren zaktadu
1jego otoczenie, stan budynkow, media zasilajace, higieng personelu, urzadzenia sa-
nitarne i gospodarke odpadami. W analizie zagrozen wzigto pod uwage zagrozenia
biologiczne (w tym mikrobiologiczne), chemiczne, fizyczne i alergeny.

Zespot ds. HACCP do przeprowadzenia analizy zagrozen i ustalenia CCP wy-
korzystal weryfikacje priorytetu zagrozenia, czyli metode ilo$ciowego szacowania
ryzyka. Druga zastosowang metoda bylo ,,drzewko decyzyjne”.

W opisywanym przedsi¢biorstwie wyznaczono dwa krytyczne punkty kontrolne:

— CCPI1 - przyjecie mleka w proszku i jego magazynowanie — w magazynie
przyjecia surowcow,

Monitorowanie szkodnikdéw oraz rejestracja przypadkow ich obecnos$ci przeprowadzana jest
przez firme¢ zewnetrzng w oparciu o ustalone warunki i terminy kontroli. Lokalizacja putapek
jest zaznaczona w dokumentacji — w procedurze ochrony przed szkodnikami.
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— CCP2 — debakteryzacja ziarna kakaowego — w procesie poprzedzajacym pro-

dukcje miazgi kakaowe;.

Dla kazdego CCP wyznaczono limity krytyczne, sposob monitorowania i okre-
$lono dziatania korygujace w przypadku stwierdzenia wystgpienia niezgodnosci do
ustalonych warto$ci parametrow. W logistycznym procesie magazynowania ustano-
wiono punkt krytyczny, ktorego monitorowanie i rejestracja prowadzona byta w spo-
sob ciagly. Zapisy w dokumentacji HACCP prowadzone byly przez dziat kontroli ja-
ko$ci i nastgpnie poddawane okresowym analizom. W celu potwierdzenia, ze system
HACCEP funkcjonuje w praktyce oraz ze jest skuteczny w zaktadzie, przeprowadza
si¢ jego weryfikacje. Dokonuje si¢ jej z okreslong czestotliwoscia oraz po wprowa-
dzeniu zmian. Dla funkcjonowania systemu HACCP duze znaczenie ma dokumenta-
cja w procesie logistyki zaopatrzenia, ktora jest zawarta w planie HACCP i zapisow
jakos$ci. Weryfikacja systemu HACCP w zaktadzie produkcji cukierniczej przepro-
wadzana jest migdzy innymi poprzez analizg:

— wynikéw audytow wewnetrznych,

— wynikéw audytow zewngtrznych,

— wynikow testow i analiz mikrobiologicznych,

— reklamacji.

Podsumowanie

Logistyka zaopatrzenia w przedsigbiorstwie odgrywa strategiczng rolg w funk-
cjonowaniu przedsicbiorstwa. Zarzadzanie jako$Scia w magazynie stanowi wazny
etap realizacji polityki jakosci w przedsigbiorstwie, w tym w zapewnieniu bezpie-
czenstwa zywnoS$ci. Racjonalne i1 efektywne zarzadzanie sfera zaopatrzenia wpty-
wa na redukcje ponoszonych kosztow przez przedsigbiorstwo, umozliwia szybsza
reakcje firmy na zmiany w popycie rynkowym lub planach produkcyjnych firmy,
daje szanse na uzyskanie przewagi konkurencyjnej. System jakos$ci i bezpieczenstwa
zywnoS$ci pozwala na podnoszenie standardow wyrobéw w przemysle spozywczym
oraz gwarantuje bezpieczenstwo zdrowotne klientom. Jako$§¢ surowcow i opakowan
dostarczanych do przedsigbiorstwa decyduje o efektywnosci proceséw zaopatrzenio-
wych, moze poprawi¢ funkcjonowanie catej organizacji, dlatego nalezy przyktada¢
duzg wage do tej sfery w dziatalno$ci gospodarcze;.
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Summary
Quarantee of food safety during purchasing and storage
logistics process in food industry

The production enterprises realized their goals and the main
is logistics purchase processes. The quarantee of safety of
food necessary is the correct conditions of transportation and
storage raw materials and packaging materials. On example
of food industry can confirm that main goal is safety of food
products. The aim of article is presentation the HACCP system
in management of logistics processes, especially purchase and
storage. There are presented case study of quality management
system based on HACCP in confectionery enterprise.

Keywords: Quality Management, Food Safety, HACCP,
Purchase Logistics, Storage Logistics
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