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1. Wstep

Po wejsciu Polski do Unii Europejskiej wszystkie podmioty gospodarcze stang-
ly przed wyzwaniem dostosowania swoich produktéw, ustug i metod dziatania do
wymagan unijnych. Zwykle te dostosowania sa zwigzane z zaangazowaniem
znacznych $rodkéw pienieznych, co dla firm z sektora MSP bywa w wielu przy-
padkach znaczna bariera (Janiuk 2004, s. 14-15). Dodatkowe koszty to np. zakup
wymaganych w Unii systemow (jak HACCP' w sektorze spozywczym), uzyskanie
certyfikatow jakosci, zmiana linii produkcyjnych czy wprowadzenie dodatkowych
oznaczen na opakowaniach. Aby pomoéc polskim firmom dostosowac si¢ do obo-
wigzujacych regulacji, Unia Europejska uruchomita szereg funduszy wspierajacych
przedsiebiorcéw w realizacji nowych inwestycji. W ramach programéw z funduszy
strukturalnych mate i $rednie przedsigbiorstwa za posrednictwem Polskiej Agencji
Rozwoju Przedsiebiorczosci (PARP) (www.parp.gov.pl 10.06.2004) moga korzy-
sta¢ z roznych form pomocy finansowej. Wigkszoé¢ dotacji udzielanych przez
PARP to pomoc przeznaczona na dofinansowanie inwestycji, szkolen, ustug do-
radczych i informacyjnych. Dotyczy to takze wdrozenia niezbg¢dnych systemow
kontroli i obowigzujacych w danych sektorach norm i standardéw. Takim syste-
mem jest HACCP, dotyczacy sektora spozywczego. Program polega na identyfi-
kowaniu, ocenie i kontroli zagrozen istotnych dla bezpieczenstwa zywnosci. Ni-
niejszy artykut poswigcono procesowi identyfikacji problemdéw i uwarunkowan
wdrazania systemu HACCP. Na przykladzie Zaktadéw Jajczarskich ,,OVOPOL”

'HACCP (Hazard Analyses Critical Control Point) stanowi skrot systemu zapewnienia bezpieczersiwa zdro-
wotnego zywnosci, czyli analiza zagrozen i krytyczne punkty kontrolne.


http://www.parp.gov.pl
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sp. z 0. 0. w Nowej Soli w wojewodztwie lubuskim przedstawiono zakres wdraza-
nia systemu HACCP.

2. HACCEP - system zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci
na wspolnym rynku europejskim

Obowiazek wdrozenia systemu HACCP przez firmy sektora spozywczego jest
wynikiem przystapienia Polski do Unii Europejskiej. Zgodnie z Ustawa z dnia
30 pazdziernika 2003 r. o zmianie ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci i
zywienia oraz niektérych innych ustaw (DzU 03.208.2020.) polskie firmy sektora
zywnos$ciowego mialy obowigzek rozpocz¢cia wdrazania systemu HACCP po
1 maja 2004 r. Gtéwnym celem dziatania HACCP jest wyeliminowanie wszelkich
potencjalnych zagrozen bezpieczenstwa zywnosci na wszystkich etapach: od ho-
dowli (uprawy), przez produkcjg i dystrybucj¢ po sprzedaz finalng. Celem systemu
dla catego sektora jest rdwniez ujednolicenie zasad kontroli dziatania jego jedno-
stek i harmonizacja stosowanych norm. Jest to istotny warunek petnej realizacji
fundamentalnej wolnosci wspolnego rynku europejskiego, jakg stanowi swobodny
przeptyw débr. Jednym z gléwnych powodéw wdrazania systemu jest niebezpie-
czenstwo spozywania przez czlowieka zywnosci, ktdra moze negatywnie oddzia-
fywac na jego zdrowie. Postgp cywilizacyjny niesie ze sobg zarowno wiele dogod-
nosci, jak i niedogodnosci, jak choéby zmiana stylu zycia, coraz wigkszy pospiech,
jedzenie w przypadkowych miejscach. W zwiazku z tym konsumenci sg coraz czg-
Sciej narazeni na uleganie zakazeniom i zatruciom pokarmowym. Aby zapewnié
wysoka jakos¢ zdrowotna zywnosct w kazdym miejscu i czasie, wszystkie elemen-
ty tancucha zywnosciowego muszg tworzy¢ catosé. Oznacza to objgcie ich dziala-
niami systemowymi, polegajacymi na wyszukiwaniu czynnikoéw obnizajacych ich
jakos¢ i zapobieganiu im (Prawo... 2000, s. 45). W celu wiasciwego wyznaczenia
tych czynnikow nalezy zastosowa¢ w firmie zasady HACCP. Przygotowuje si¢ je
W nastepujacy sposob:

1) wyznaczajac zagrozenia, czyli potencjalne przyczyny naruszenia bezpieczen-
stwa produkcji w procesie produkcji zywnosci,

2) analizujagc zagrozenia, czyli oceniajac oznaczenia i stopien zagrozenia oraz
prawdopodobienstwo wystapienia ryzyka,

3) wyznaczajac krytyczne punkty kontroli (CCP) okreslone poprzez surowce,
dodatki, miejsca, procedury, etapy procesu produkcyjnego, ktore zle kontrolo-
wane mogg stanowic zagrozenie dla bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i
zdrowia konsumenta,

4) okreslajac niebezpieczenstwo (ryzyko), czyli prawdopodobienstwo wystapie-
nia zagrozenia,

5) wyznaczajac kryteria, czyli cechy o charakterze fizycznym, chemicznym,
biologicznym, okreslajace wartosci mierzalne lub obserwowalne,

6) monitorujac, czyli sprawdzajac efektywnos¢ kontroli w kazdym punkcie kry-
tycznym,
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7) weryfikujac, czyli sprawdzajac ogdlng efektywnosc systemu (Prawo... 2000,

s. 46).

W celu wigkszego ulatwiania firmom implementacji systemu HACCP mozliwe
jest doktadniejsze rozpisanie kolejnych etapdw jego wdrazania w konkretnej firmie
produkcyjnej z uwagi na jej specyfik¢ procesow technologicznych i dystrybucyj-
nych. Bardzo waznym elementem systemu sg tzw. dobre praktyki produkcyjna i
higieniczna (GMP). Jest to polaczenie efektywnych procedur produkcyjnych oraz
skutecznej kontroli i nadzoru personelu, co gwarantuje, ze wyprodukowane wyro-
by spetniajg ustalone wczeéniej wymagania jakosciowe. Jedynym dokumentem w
Polsce, ktorego tres¢ przypomina sposéb pisania kodekséw dobrej praktyki pro-
dukcyjnej, jest Rozporzadzenie ministra zdrowia z 28 lutego 2000 r. w sprawie
warunkow sanitarnych oraz zasad przestrzegania higieny przy produkcji i obrocie
srodkami spozywczymi, uzywkami i substancjami dodatkowymi dozwolonymi
(DzU 2000 nr 30, poz. 377).

3. Charakterystyka podstawowych zagrozen
w produkecji Zywnosci

Zagrozenie w systemie HACCP jest definiowane jako jakakolwiek mozliwosc
mogaca by¢ potencjalnie przyczyng naruszenia bezpieczenstwa w procesie produk-
cji zywnosci. Wyroznia si¢ zagrozenia: biologiczne, chemiczne, fizyczne i pozosta-
te wplywajace na higieng produke;ji.

Rodzaje zagrozen

biologiczne

fizyczne

chemiczne

wplywajace na higieng
produkcji

Rozwdj drobnoustro-
jow, zla temperatura i
kwasowos¢, zawartosé
wody, mikroflora
antagonistyczna, sto-
sowanie i dawkowanie
konserwantow, daw-
kowanie promieniowa-
nia, stezenie srodkow
myjacych, dezynfeku-
jacych, higiena perso-
nelu (GHP), surowce,
dodatki, powstawanie i
przenikanie

toksyn roslinnych i
plesniowych, pasozyty

Higiena (ubiér, bizute-
ria, rzeczy osobiste),
stan pomieszczen i
urzadzen, opakowania
i sprzet pomocniczy,
szkodniki na terenie
zaktadu — dezynfekcja,
deratyzacja

Dostawy, przechowy-
wanie surowca i do-
datkow, materiaty
pomocnicze, w tym
opakowania na farby,
powloki, surowce
ujmujace m.in. ewen-
tualne pozostatosci
pestycydéw i nawo-
z6w, ilosci wprowa-
dzanych dodatkow
chemicznych dozwo-
lonych, mycie, dezyn-
fekcja i ptukanie —
papierki wskaznikowe,
ph-metr, kontrola
pracownikow (gtownie
z uwagi na kosmetyki,
ubranie, papierosy)

Kontrola wszystkich
opisanych obok zagro-
zen tacznie

Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie wytycznych HACCP.
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4. Obszary stosowania norm HACCP

Na rys. 1 pokazano wptyw systemu HACCP na kolejne elementy rynku spo-
zywczego oraz wazng role hurtu i transportu. Nietrudno zauwazy¢, ze w dobie
globalizacji i otwartego rynku, ktorego nieodlacznym elementem jest zakup débr
pochodzacych z innego rejonu geograficznego, podyktowany czesto wzgledami
ekonomicznymi, gtdwnym wyzwaniem — poza wysokg jakoscig produktu — staje
si¢ zadbanie, aby we wlasciwych warunkach trafit on do konsumenta. Wprowadze-
nie jednorodnych uregulowan dla calego unijnego rynku wewnetrznego jest jed-
nym z wazniejszych aspektow zapewnienia konsumentowi bezpieczefistwa zdro-
wotnego zywnosci, m.in. przez jednolity system kontroli standardéw dotyczacych
sektora spozywczego.

HACCP
Hodowla [> Produkcja Detal, skle-
i uprawy i przetwor- py, gastro-
stwo Ij Hurt Ij nomia

l\
| TRANSPORT >

Rys. 1. Wplyw systemu HACCP na poszczegdlne elementy rynku spozywczego
Zrédlo: opracowanie wiasne.

Zapobieganie zagroZzeniom zdrowotnym,

eliminowanie ich i minimalizowanie

Il { { !

[ Surowiec | l Personel | l Proces j | Maszyny I
|l || 1l
Produkt gotowy

L

Gwarancja bezpieczenstwa produktu
gotowego

Rys. 2. Zakres stosowania norm HACCP w Zakladach Jajczarskich ,,OVOPOL” sp. z 0.0. w Nowej
Soli

Zrodlo: opracowanie wiasne.
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4. Proces wdrazania systemu HACCP przez spozywcze firmy
produkcyjne

Etap 1. Przygotowanie do opracowania systemu.

Zatwierdzenie harmonogramu wdrozenia systemu HACCP.

Powotanie zespotu ds. HACCP, formutowanie polityki jakosci, okreslenie od-
powiedzialno$ci pracownikow,

Szkolenie zarzadu, kierownictwa oraz zespotu ds. HACCP z zasad systemu
HACCP.

Opracowanie zaktadowego kodeksu dobrej polityki produkcyjnej (GMP).

Etap 2. Opracowanie dokumentacji systemu.

Opracowanie procedur, instrukcji i formularzy:

ustalenie zasad tworzenia dokumentacji systemu i przechowywania zapisow,
opisanie produktu,

okreslenie przeznaczenia produktu,

sporzadzenie schematu technologicznego zawierajacego wszystkie etapy pro-
cesu technologicznego,

zweryfikowanie schematu technologicznego w praktyce,

analiza zagrozen,

ustalenie krytycznych punktow kontrolnych (CCP),

ustalenie limitéw krytycznych parametréw dla kazdego CCP i okreslenie tole-
rancji,

ustalenie systemu monitorowania dla kazdego CCP,

ustalenie dzialan korygujacych w przypadku niespetnienia wartosci parame-
trdw krytycznych,

okreslenie zasad weryfikacji systemu.

Opracowanie i wydanie Ksiggi jakosci.

Ustalenie kompetencji i obowiazkow w zakresie jakosci w zakladzie.

Etap 3. Uruchomienie i wdrozenie systemu.

Szkolenie personelu.

Szkolenie audytoréw wewngtrznych.

Przeprowadzenie audytéw wewnetrznych.

Przeglad systemu przez kierownictwo.

Modyfikacja dokumentéw systemowych.

Etap 4. Uzyskanie certyfikatu.

Przygotowanie wniosku o certyfikacje.

Szkolenia przygotowawcze do certyfikacji.

Przygotowanie zaktadu do certyfikacji.

Audyt zewnetrzny certyfikujacy’.

Znaczna cz¢$¢ implementacji systemu HACCP stanowi opracowywanie i przy-

gotowywanie catej dokumentacji. Prawidtowe prowadzenie dokumentacji jest bo-

? Opracowanie na podstawie dokumentacji wewngtrznej Zakladéw Jajczarskich ,,O0VOPOL™ sp. z 0.0. w No-

wej Soli.
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wiem nieodtacznym elementem wiasciwego funkcjonowania systemu w przedsie-
biorstwie.

6. Wazniejsze obszary i systemy wdrozen
w Zakladach Jajczarskich ,,OVOPOL” sp. z 0.0. w Nowej Soli

HACCP 9000 ISO 9000

Rys. 3. Obszary wymagan i kolejnos¢ wdrozen
Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie danych Zakladéw Jajczarskich ,OVOPOL” sp. z o.0.
w Nowej Soli.

Kontrola w obszarze pozyskanego surowca.

Ocena i stosowanie systemu na fermach.

Kontrola w obszarze tworzenia produktu gotowego.
Stosowanie systemu HACCP w odniesieniu do personelu.
Higiena produkgji.

Obszary procedur HACCP w procesach produkec;ji.

A

7. Korzysci z implementacji systemu norm HACCP w Zakladach
Jajeczarskich ,,OVOPOL” sp. z 0. o.

Zaklad jest najwigkszym w Polsce producentem proszkowych artykuléw z jaj
kurzych (dzienny przerob to ok. 2 mln jaj, dzienna zdolnos¢ suszenia jaj plynnych
to 50 ton; produkcja w roku 2003 w przeliczeniu na proszek wyniosta — 2800 ton,
w przeliczeniu na produkty ptynne — 11 500 ton). Rynek zbytu wyprodukowanych
przetwordéw obejmuje wszystkie wojewodztwa w kraju oraz rynki zagraniczne, a
gtownie: Belgig¢, Holandig, Ukraing, Litwe, Lotwe i Japonig¢. Eksport firmy stanowi
30% produkcji. Firma jest dostawca produktéw dla przemystu cukierniczego, pie-
karniczego, przetworstwa migsnego. Zaopatruje takie przedsigbiorstwa, jak: Winia-
ry, Liesner, Spolem, Wedel, Motyl, Delekta, Gerber, Cadbury, Danone, Unilever,
Zott, gdyz jej produkty sg zastosowane w produkcji pieczywa, makaronow, ciast,
stodyczy, majonezow, sosdw, wyrobdw migsnych.

Nowoczesna technologia, $wiezy i dobrej jakosci surowiec, ciagla i szczegoblo-
wa kontrola (w ramach systemu HACCP), petna certyfikacja metod i stosowanych
materiatléw sa gwarantem zdrowotnosci, dobrej jakosci i trwalosci produktow, co w
petni zaspokaja oczekiwania klientéw w tym sektorze.

Tak wigc wysokiej jakosci produkty decydujg o osiaganiu przewagi konkuren-
cyjnej na rynku. Jednakze mimo wzrostu jakosci produktu posiadajacego HACCP,
trudno jest okresli¢ bezposredni wptyw implementowanego systemu na marketing
czy sprzedaz. Wynika to m.in. z krétkiego okresu funkcjonowania systemu na pol-
skim rynku. Mozna przypuszcza¢, ze informacja o systemie HACCP zamieszczona
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na produkcie jest dla pewnej grupy konsumentéw kwestig decydujacq o zakupie.
Dotyczy to konsumentow, ktérzy chca, aby spozywane przez nich produkty mialy
wszelkiego rodzaju certyfikaty i atesty. Taka postawa konsumentéw wynika ze
zmieniajacej si¢, wraz z poziomem Zzycia, hierarchii wartosci. Produkty zywno-
$ciowe zaspokajajg — poza podstawowsa potrzebg zaspokojenia glodu — réwniez
potrzeby indywidualne, takie jak uznanie czy samorealizacja. Zjawisko to jest
zwiazane z piramida hierarchii potrzeb Maslowa (Stoner 2001, s. 432). Zgodnie z
nig do najbardziej podstawowych potrzeb naleza potrzeby fizjologiczne, takie jak
m.in. spozywanie positkow. W dalszej kolejnosci stoja poczucie bezpieczenstwa,
przynaleznos$ci, uznania i wreszcie samorealizacja. Konsumenci, ktérzy osiagneli
wyZszy poziom zycia, kieruja si¢ potrzebami wyzszego rzedu, a o ich konsumpcyj-
nych preferencjach coraz czesciej decydujq aspekty bezpieczenstwa i zdrowotnosci
produktéw. Dotyczy to przede wszystkim spoleczefistw zamoznych, w ktorych
konsument — poza zaspokojeniem elementarnych potrzeb — moze sobie pozwoli¢
na pewnego rodzaju zakupy dla przyjemnosci i zainteresowanie produktami o tzw.
wigkszym stopniu przetworzenia, czyli lepiej opakowanymi, posiadajacymi wigcej
atestow itp.

»OVOPOL” sp. z 0. 0. nalezy do najnowoczesniejszych firm branzy przetwor-
stwa jajczarskiego, a jej doswiadczenie i wprowadzane usprawnienia technologicz-
ne i normatywne gwarantuja niezachwiang i wzrastajaca pozycj¢ na rynku.
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RANGE OF FUNCTIONING OF HACCP SYSTEM ON THE EXAMPLE
OF ,,OVOPOL” LTD. NOWA SOL

Summary

Integration process, new markets and expectations of purchasers force fitting the process of
fabricating for norms assuring the highest quality. The article presents a process and range of applica-
tion of system of HACCP norm in food industry.
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