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W artykule przedstawiono wybrane problemy zarzadzania jako-
$cig procesu produkcyjnego w przedsiebiorstwach przemystu
spozywczego. Na podstawie studium przypadku omoéwiono wy-
brane problemy i wymagania jakosciowe zapewniajgce bezpie-
czenstwo produkcji w Indykpolu. Przedstawiono szczegoétowe
wymagania systemu HACCP dla produkgiji i przetwoérstwa mie-
sa drobiowego. Waznymi zjawiskami w przemy$le spozywczym
wptywajgcymi na przebieg procesu produkcyjnego sg trendy
w otoczeniu, takie jak zmieniajgce sie gusta konsumenckie
klientéw, nowe surowce, rozwdj technologii, wymagania srodo-
wiskowe. Przedstawiono wybrane mierniki jakosci procesu pro-
dukcyjnego w badanym przedsiebiorstwie.

Stowa kluczowe: branza spozywcza, logistyka produkciji,
jakos¢ procesu produkciji

Wprowadzenie

W artykule przedstawiono wybrane problemy zarzadzania jako$cig procesu produk-
cyjnego w przedsigbiorstwach przemystu spozywczego. Na podstawie studium przy-
padku omoéwiono wybrane problemy i wymagania jakosciowe zapewniajace bezpie-
czenstwo produkcji w przedsiebiorstwie przetworstwa drobiowego. Zaprezentowano
rowniez szczegbtowe wymagania systemu HACCP dla produkcji i przetworstwa
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migsa drobiowego. Sformutowano nastgpujace tezy badawcze, ktére poddano wery-
fikacji w wyniku badan:
1. Szybki rozwdj branzy spozywczej jest wynikiem wzrostu zapotrzebowania
klientow na innowacyjne produkty spozywcze.
2. Wymagania klientow na rynku spozywczym powoduja konieczno$¢ podno-
szenia jakos$ci produktow.
W celu weryfikacji tez sformutowano pytania badawcze:
1. Jaki jest wspolczesny obraz branzy spozywczej?
2. W jaki sposob przebiega logistyczny proces produkcji w przedsigbiorstwie
w branzy spozywczej?
3. Jakie wymagania systemu HACCP musza by¢ spetnione w procesie produkcji?
4. Jakie wskazniki jako$ciowe stymuluja proces produkcji w przedsigbiorstwie
spozywczym?

Miejsce branzy spozywczej w gospodarce

Branza spozywcza w Polsce jest jedng z najsilniejszych gatezi krajowego przemyshu,
a jej udziat w unijnym sektorze spozywczym wynosi 9% (Portal spozywczy, https://
www.portalspozywczy.pl/raporty/0.html). Przemyst spozywczy nalezy do dziatow
przetworstwa przemystowego, charakteryzujacych si¢ duzym rozproszeniem i matym
poziomem koncentracji oraz relatywnie nizszym poziomem rozwoju technicznego.

Przemyst spozywczy w Polsce jest silnie powigzany z rynkami lokalnymi i re-
gionalnymi. Produkty wytwarzane przez przedsigbiorstwa spozywcze charakteryzuja
si¢ duzg roznorodnos$cig asortymentowa, krotkimi seriami produkcji oraz kréotkimi
terminami przydatnosci do spozycia (Szczepaniak, 2018). Wymienione cechy pro-
dukcji zywnoSci sprzyjaja prowadzeniu w tym sektorze dziatalno$ci przez mikro,
mate i $rednie firmy. Przemyst spozywczy jest zatem dziatem gospodarki szczegdl-
nie predestynowanym do rozwoju matych i srednich przedsiebiorstw (MSP) (Szcze-
paniak, 2018).

Wartos¢ dodana przemystu spozywczego zostala przedstawiona w tabeli 1.
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Rysunek 1. Udziat poszczegdlnych sektoréw w branzy spozywczej

Zrédto: opracowanie wiasne.

Tabela 1. Dynamika wartosci produkcji w przemysle spozywczym — wartos¢
dodana brutto przemystu spozywczego wedtug branz (w cenach biezacych, min zi)

Rok 2006 2010 2016
Przemyst spozywczy ogotem 25329 32158 42 345
Branze
miesna z drobiarska 4710 6 235 8428
rybna 633 945 1717
ziemniaczana 426 309 582
owocowo-warzywna 2241 2321 3192
olejarska 588 496 481
mleczarska z lodami 2676 3514 3967
zbozowa 744 926 1284
makaronowa 122 245 309
paszowa 1287 1567 2403
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Tabela 1 (cd.)

Rok 2006 2010 2016
piekarnicza 1171 1981 3465
cukiernicza 2074 221 3458
koncentratow spozywczych 1439 3362 3971
cukrownicza 2036 1579 1893
napojoéw bezalkoholowych 1060 1632 1726
spirytusowa 655 735 1129
winiarska 127 183 200
piwowarska 2 567 279 2563
tytoniowa 773 1126 1576

Zrédito: Szczepaniak, 2018: 2-6.

Glownym odbiorcg polskich produktow zywnos$ciowych od lat sa kraje Unii
Europejskiej, gdzie trafia okoto 80% eksportu. W ostatnich latach wystepuje proces
dywersyfikacji rynkéw zbytu w polskim handlu rolno-spozywczym. Potencjalnymi
duzymi rynkami zbytu dla polskiej zywnosci sa mi¢gdzy innymi: Chiny, Indie, Japo-
nia, Korea Poludniowa, Hongkong, Indonezja oraz dotychczas nie w pelni doceniane
przez przedsigbiorcoOw rynki afrykanskie. Warto$¢ produkcji globalnej wytworzone;j
w przemysle spozywczym (a $cislej w dziale: produkcja artykutow spozywczych,
napojow i wyrobow tytoniowych) przekroczyta 235 mld zt, co stanowito 6,3% war-
tosci produkcji globalnej w gospodarce narodowej (Analiza rynku rolno-spozywcze-
go w Polsce wraz z rekomendacjami produktow, ktore mogq byc¢ przedmiotem obrotu
handlowego na Platformie Zywnosciowej, 2018).

Logistyka produkcji w przedsiebiorstwie w branzy spozywczej

Proces produkcji w przedsigbiorstwie spozywczym moze by¢ analizowany w wielu
ujeciach, w zaleznosci od branzy, rodzaju stosowanych surowcow, wreszcie — tech-
nologii produkcji. Najbardziej ogolne podej$cie w analizie procesu produkcji daje
model dwdch wzajemnie uzupehiajacych si¢ uktadow: materialnego i1 niematerial-
nego (rys. 2).
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Rysunek 2. Proces produkcji w ujeciu uktadu niematerialnego i materialnego

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie Janczewska, 2016: 47.

Na system logistyczny produkcyjnego przedsicbiorstwa spozywczego sktadaja
si¢ trzy podstawowe rodzaje podsystemoéw logistycznych: podsystem zaopatrzenia,
produkcji oraz dystrybucji (Bosona, Gebresenbet, 2013). Logistyka zaopatrzenia
obejmuje catoksztalt dziatan i operacji, ktérych celem jest zapewnienie doptywu do
przedsigbiorstwa surowcow, materiatow i opakowan odpowiedniej jakosci. Z punk-
tu widzenia faz przeplywu materiatow logistyka produkcji jest umiejscowiona po-
migdzy logistyka zaopatrzenia a logistyka dystrybucji. Logistyka dystrybucji faczy
wszystkie fizyczne procesy i strumienie wystepujace w sferze zbytu i sprzedazy w je-
den system zarzadzania, ktorego nadrz¢dnym celem jest redukcja kosztéw sprzedazy
przy mozliwie najlepszym poziomie obstugi klienta (Dyczkowska, 2012: 20-23).
Przyktadowy proces produkcji wyrobdw z indyka zaprezentowano na rysunku 3.
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Rysunek 3. Proces produkcji nuggetséw z migsa drobiowego — wymagania jakoSciowe
procesu
Zrédio: Smolinska, 2009: 398.

Proces produkcji zostat przedstawiony w postaci algorytmu zawierajacego
oprocz kolejnych krokow postepowania dodatkowo parametry operacji. Wspotcze-



System zarzadzania jakoscia jako element logistyki produkcji w branzy spozywczej 189

sne koncepcje logistyki produkcji integruja przeptywy rzeczowe oraz przeptywy in-
formacji, uwzgledniajg jednocze$nie wymagania jakoSciowe na kazdym etapie za-
rzgdzania produkcjg (Michlowicz, 2011: 466).

Wymagania systemu HACCP w procesie produkcji

Wiele firm nalezacych do sektora spozywczego, chcac zagwarantowaé konsumen-
tom wysoka jakos$¢ (glownie bezpieczenstwo) swoich produktéw, wdraza system
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points — system analizy zagrozen
1 krytycznych punktéw kontroli) (Pearce i in., 2004). Geneza tego systemu sigga lat
szes¢dziesigtych XX wieku, kiedy to w Stanach Zjednoczonych firma Pilsbury we
wspolpracy z NASA i laboratorium badawczym Nautic otrzymata zlecenie przygo-
towania zywnos$ci dla programu kosmicznego ,,Apollo”. W latach 1972-1978 Fe-
deralna Administracja Lekéw i Zywnos$ci (FDA — Food and Drug Administration)
wprowadzita w produkcji Zywnosci obowiazek przestrzegania przez producentéw
zasad HACCP. Koncepcja HACCP zostala po raz pierwszy zaprezentowana publicz-
nie w 1975 roku na konferencji po§wieconej ochronie zywnosci. Zyskata akceptacje
ekspertow Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO). W 1983 roku system HACCP
zostat wpisany w Codex Alimentarius.

W styczniu 2000 roku Unia Europejska przedstawita nowg strategi¢ dotyczaca
zapewnienia wiasciwej jakoSci zdrowotnej zywnosci w dokumencie nazywanym
Bialq Ksiegg w zakresie bezpieczenstwa zywnoS$ci. Najwazniejszym aktem praw-
nym nowego systemu stato si¢ Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Eu-
ropejskiego 1 Rady z 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace ogolne zasady i wymagania
prawa zywno$ciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczefstwa Zywnosci
oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci. Sposrdd czton-
kow Unii Europejskiej tylko niektore kraje (Dania, Holandia, Irlandia, Niemcy) opra-
cowaty normy krajowe dotyczace zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i HACCP.

System ten wdraza i udoskonala wiele firm, ktére obraty sobie za cel oferowanie
wysokiej jako$ci poprzez zagwarantowanie bezpieczenstwa konsumentowi. Nalezg
do nich migdzy innymi: Hochland, Nestl¢, Danon. Stosuja go takze liczne firmy zaj-
mujace si¢ dystrybucja artykulow spozywczych oraz zaopatrzeniem lokali gastrono-
micznych na §wiecie (Verdu, Montes, 2004).

W systemie HACCP nalezy zidentyfikowaé wszystkie zasadnicze procesy, pod-
czas ktorych mogtoby dojs¢ do obnizenia waloréw jakosciowych produktu, oraz
okresli¢ warunki i srodki zapobiegawcze.

Do zasadniczych procesow, ktore gwarantujg jakos$¢ produktu spozywczego, za-
licza sig:

— dziatania marketingowe (ze szczegdlnym uwzglednieniem badan potrzeb

1 preferencji nabywcow oraz przekazywania rzetelnej informacji o produktach
podczas promocji),
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projektowanie (okreslenie zatozen cech jako$ciowych wyrobow, procesow ich
wytwarzania oraz tresci informacji na opakowaniu),

zakupy (dobor odpowiednich dostawcéw surowcOw i materiatldow pomocni-
czych do procesow wytwarzania),

produkcje (nadzorowanie odpowiednich warunkow wytwarzania),

kontrolg i badania (surowcow, opakowan, potwyrobow i wyroboéw gotowych),
pakowanie i przechowywanie,

warunki sprzedazy (w hurtowniach, placowkach handlu detalicznego oraz lo-
kalach gastronomicznych),

serwis dla konsumenta (doradztwo, edukacja konsumenta, przyjmowanie
uwag 1 opinii),

likwidacje¢ po wykorzystaniu (mozliwo$¢ likwidacji opakowan i pozostatosci
produktéw oraz odpadoéw poprodukcyjnych).

Warunkiem wstepnym wdrozenia systemu HACCP jest wprowadzenie zasad do-
brej praktyki higienicznej (GHP — Good Hygenic Practice) i dobrej praktyki produk-
cyjnej (GMP — Good Manufacturing Practice) (Caswell, Mojduszka, 1996).

System HACCP oparty jest na siedmiu zasadach, takich jak:

1.

Identyfikacja i analiza potencjalnych zrédel zagrozen, ocena ich istotnosci
oraz ryzyka. Podczas identyfikacji i analizy potencjalnych zrédet zagrozen
przedsigbiorstwo rozpatruje procesy znajdujace si¢ bezposrednio pod jego
kontrolg 1 procesy poza bezposrednig kontrolg. Nalezy ustali¢, podczas kto-
rych podstawowych procesow moze doj$¢ do obnizenia walorow jakoscio-
wych produktu, oraz okresli¢ warunki i §rodki zapobiegawcze.

. Okreslenie krytycznych punktéw kontrolnych. Krytycznymi punktami kon-

trolnymi moga by¢ poszczego6lne miejsca czy procesy, w ktorych surowiec lub
wyrob gotowy moze niekorzystnie zmieni¢ swoje cechy jakosciowe.

. Przyjecie okres§lonych kryteriéw oceny punktow krytycznych. Przy ustalaniu

wartosci parametrow krytycznych, jak i ich dopuszczalnych tolerancji (takich
jak temperatura, wilgotnos$¢, ci$nienie zawarto$¢ zwigzkdw) mozna stosowac
réznorodne metody i techniki shuzgce do badania zmiennos$ci procesow.

. Wprowadzenie systemu monitorowania — kontrolowanie, sprawdzanie, czy

dany proces, jego etapy, czynnos$ci w obrebie poszczegdlnych etapdéw prze-
biegaja zgodnie z ustalonymi wymaganiami.

. Ustalenie i podjecie czynno$ci korygujacych i zapobiegawczych, ktore po-

zwalaja na wyeliminowanie mozliwych zagrozen oraz na doskonalenie jako-
$ci procesow i produktow.

. Przeprowadzanie weryfikacji systemu pozwala firmie poroéwnaé skuteczno$¢

zaplanowanych dziatan, ktére majg na celu zagwarantowanie jakosci, z ich
realizacjg w rzeczywistosci.

. Dokumentowanie systemu, czyli:

— dokumenty wewnetrzne systemu HACCP: plan HACCP, instrukcje GMP
i GHP,
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— dokumenty zewnetrzne systemu HACCP: ustawy i rozporzadzenia odno-
szace si¢ do systemu HACCP oraz dziatalno$ci produkcyjnej i handlowej
zaktadu,

— zapisy wewnetrzne: formularze, rejestry, karty produktow,

— zapisy zewnetrzne: Swiadectwa i atesty gwarantujace okreslone cechy jako-
sciowe produktu.

Mierniki jakosciowe procesu produkcji w przedsiebiorstwie
spozywczym - badanie case study

Ustalenie miernikéw jakosci procesow w przedsigbiorstwie nalezy do podstawo-
wych zadan ewaluacji tychze procesow. Na potrzeby systemu zarzadzania jako$cig
HACCP wymagane jest, aby ustalone mierniki byly powiagzane z polityka jakoSci
oraz z procesem produkcji w przedsiebiorstwie spozywczym. Przyktadowe powigza-
nia miernikow z polityka jakosci przedstawiono ponizej:

— zwigzek miernika z funkcja procesu,

— zwigzek przyczynowo-skutkowy miernika z danymi,

— mozliwos¢ reakcji na niezadowalajacg ocene procesu,

— niezalezno$¢ miernika od czynnikéw zewnetrznych,

— petne zdefiniowanie miernika,

— wymierno$¢ wskaznikow,

— mozliwo$¢ interpretacji wskaznikow,

— zdefiniowany okres odniesienia wskaznika,

— poréwnywalnos¢ wskaznikow,

— umozliwienie jednoznacznej oceny procesu,

— nieprzewidywalno$¢ wskaznika,

— warto$ciowos$¢ wskaznika.

Przyktady powigzania miernikow jakosciowych z polityka jakosci firmy spozyw-
czej mozna wskaza¢ w Grupie Kapitatowej Indykpol. Jest ona najwicksza w Polsce
organizacja spolek drobiarskich specjalizujaca si¢ w hodowli, tuczu indykow oraz
w produkcji i sprzedazy migsa indyczego, jak réwniez przetwordow indyczych. Grupa
posiada 25% udzialu w krajowym rynku produkcji mig¢sa i przetwordéw indyczych.
Spotka uznawana jest za najwigkszego w Europie Srodkowej dostawce produktow
indyczych. Eksportuje okoto 40% produkcji na rynki Europy Zachodniej, Dalekiego
Wschodu oraz do nowych panstw cztonkowskich UE.

Procedury systemu HACCP (4naliza Zagrozen w Krytycznych Punktach Kon-
trolnych) Indykpol stosuje od potowy 1999 roku. Objat nimi wszystkie sfery dziatal-
nosci, od produkcji zywca do dystrybucji wyrobdéw. Nad przestrzeganiem procedur
systemu czuwa specjalnie wyodrebniony w strukturach Spotki pion do spraw jakos$ci.

HACCP to udokumentowany system identyfikacji wszystkich zagrozen wyste-
pujacych w produkcji zywnosci oraz $rodki ich eliminacji. Zostat utworzony w celu
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zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produktow spozywczych. Wszystkie za-
ktady przemystu spozywczego oferujace swe wyroby na rynku unijnym sg zobligo-
wane do wdrozenia i przestrzegania procedur systemu.

We wszystkich przedsiebiorstwach Grupy Indykpol oprocz systemu HACCP
wdrozono w 2004 roku takze systemy IFS i BRC oraz system ISO 9001:2000 (Lac-
ka, 2012).

Polityka jakosci w firmie Indykpol zostata zadeklarowana na stronie przedsig-
biorstwa https://www.indykpol.pl/o-nas/polityka-jakosci/.

Najwyzszg jakos¢ oraz zadowolenie klientow firma osigga poprzez:

— projakosciowe dziatania zarzadu i dyrektoréw piondw organizacyjnych,

— ciggle badanie potrzeb rynku iposzukiwanie nowych rodzajéw wyrobow
spetniajacych oczekiwania, potrzeby i wymagania klientéw krajowych i za-
granicznych,

— produkowanie wyrobow o wysokiej jakosci zdrowotnej w oparciu o wdrozo-
ny system HACCP i standardy Unii Europejskiej,

— ciagte doskonalenie skuteczno$ci zarzadzania jakoscia,

— promowanie zasad etyki w dziatalnosci,

— odpowiedzialno$¢ wobec pracownikdéw za higiene 1 warunki zatrudnienia oraz
ochrong $rodowiska naturalnego,

— ciagly rozwdj technologiczny i unowoczesnianie sfery produkcyjnej w opar-
ciu o0 najnowsze §wiatowe i europejskie trendy,

— doskonalenie zawodowe kadry kierowniczej i pracownikow,

— poznanie 1 petng akceptacja przez pracownikow polityki jakosci firmy,

— dokonywanie przegladow polityki jakosci pod wzgledem jej ciagtej przydat-
nosci.

Kazdy etap produkcji podlega Scistej, statej kontroli. W zaktadach Grupy Indy-
kpol spetnione sg najbardziej rygorystyczne wymagania dotyczace dobrostanu zwie-
rzat 1 warunkow sanitarno-higienicznych. Dzigki temu konsumenci majg pewnosc,
ze produkty Indykpol sg zdrowe, smaczne i bezpieczne (Orkusz, 2015). Migso i pro-
dukty z miesa indykow i kurczat charakteryzuja si¢ delikatnym smakiem i aromatem
oraz pozadang krucho$cig, co pozwala na dowolne profilowanie smakowito$ci przy-
gotowywanych z nich potraw i przetworow, z wykorzystaniem réznorodnych przy-
praw, zgodnie z wymaganiami konsumentéw. W tancuchu kontroli jakos$ci procesu
produkcji przedmiotem badan sg operacje, takie jak:

— ubdj,
dzielenie migsa,
pakowanie migsa,
przetworstwo migsa.

Mierniki jakosci procesu produkcji w firmie Indykpol dotycza zatem kazdej
operacji w procesie produkcji. Obejmuja one zwigzek miernika z funkcja procesu,
zwigzek przyczynowo-skutkowy miernika z danymi oraz mozliwos$¢ reakcji na nie-
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zadowalajacg oceng procesu. W kazdej operacji nalezy zdefiniowac elementy decy-
dujace o jakosci. Jednym z wazniejszych czynnikow w systemie zarzadzania jako-
$cig HACCP jest bezpieczenstwo zdrowotne migsa drobiowego. Koncentruje si¢ ono
przede wszystkim na okre$leniu obecnosci mikroorganizmoéw patogennych. Ryzyko
zatrucia pokarmowego zwigzanego z konsumpcja produktéw zywnosciowych zale-
zy od rodzaju i liczby mikroorganizmoéw chorobotworczych, iloéci produkowanych
przez nie toksyn oraz podatnos$ci organizmu ludzkiego na zatrucia (Mead, Hinton,
1996). Do cech sensorycznych, okreslajacych jako$¢ migsa naleza:

— wyglad zewnetrzny,

— barwa mig$ni,

— barwa ttuszczu i skory,

— otluszczenie,

— since, wylewy krwawe,

— tekstura,

— soczystose,

— smakowito$¢.

Dla konsumenta istotnymi wyroznikami jakos$ci surowego migsa s3: wyglad ze-
wnetrzny, zapach i straty podczas obrobki termicznej, natomiast dla przetworow —
tekstura, soczystos¢, smakowito$¢ i barwa. Najbardziej krytycznym wyr6znikiem
jako$ci migsa surowego jest wyglad zewnetrzny, poniewaz konsumenci czesto ku-
puja migso, kierujac si¢ tym kryterium. Gtowng sktadowa wygladu zewngtrznego
surowego migsa jest jego barwa, ktoéra uwazana jest za wskaznik §wiezo$ci migsa.

Podsumowanie

W artykule przedstawiono wybrane problemy zarzadzania jakos$cig procesu produk-
cji w przedsigbiorstwach w branzy spozywczej. Na podstawie badania typu case
study omdéwiono wybrane problemy oraz wymagania jakoSciowe zapewniajace
bezpieczenstwo produkcji w przedsigbiorstwie Indykpol. Zaprezentowano szcze-
gblne wymagania systemu HACCP dla produkcji i przetworstwa migsa drobiowe-
go. Istotnymi zjawiskami w branzy spozywczej wplywajacymi na przebieg procesu
produkcji sa trendy w otoczeniu, takie jak zmieniajgce si¢ upodobania konsumpcyjne
klientow, nowe surowce, rozwdj techniki i technologii, wymagania $rodowiskowe.
Przedstawiono wybrane mierniki jakosci dla procesu produkcji w badanym przed-
siebiorstwie.
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Summary
Quality Management System as an element of production
logistics in the food industry

The article presents selected problems of quality management
of the production process in enterprises in the food industry.
On the basis of a case study, selected problems and quality
requirements ensuring production safety at Indykpol are
discussed. The specific requirements of the HACCP system for
the production and processing of poultry meat are presented.
Important phenomena in the food industry affecting the course
of the production process include trends in the environment such
as changing consumer tastes of customers, new raw materials,
development of technology and environmental requirements.
Selected quality measures for the production process in the
examined enterprise are presented.

Keywords: food industry, production logistics, quality of the
production process





