PRACE NAUKOWE UNIWERSYTETU EKONOMICZNEGO WE WROCLAWIU nr 92

Nauki Inzynierskie i Technologie 2 2010

Marzena Karczewska, Beata Kwiecien, Tomasz Lesiow”
Katedra Analizy Jako$ci, Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu

TECHNOLOGIA PRODUKCJI KUKURYDZY

I GROSZKU KONSERWOWEGO

ORAZ FUNKCJONOWANIE SYSTEMU HACCP
W WYBRANYM ZAKEADZIE PRZETWORSTWA
OWOCOWO-WARZYWNEGO

Streszczenie: Celem pracy jest przedstawienie funkcjonowania systemu bezpieczenstwa
zywnosci w warunkach procesu technologicznego wytwarzania kukurydzy 1 groszku kon-
serwowego oraz jego oceny przez pracownikow w wybranym zakladzie przetworstwa owo-
cowo-warzywnego. Oméwiono potencjalne zagrozenia zdrowotne zywnosci, ktore moga
pojawi¢ si¢ na kazdym etapie produkcji, przedstawiono warto$¢ odzywcza i zdrowotna
groszku 1 kukurydzy konserwowej oraz ich procesy technologiczne z uwzglg¢dnieniem roéznic
wystepujacych pomigdzy nimi. Z przeprowadzonych w zaktadzie ankiet wynika, ze podsta-
wa osiagnigcia dobrych jakosciowo i bezpiecznych produktéw sa odpowiednio przeszkoleni
pracownicy. Wskazano takze na rolg zaangazowania i motywacji do pracy. Zaproponowano
przedsigwzigcia majace na celu doskonalenie funkcjonowania Zaktadu.

Stowa kluczowe: kukurydza i groszek konserwowy, system HACCP, warto$¢ odzywcza, mo-
tywacja pracownikow.

1. Wstep

Jednym z elementoéw sprostania konkurencji na rynku produktéw zywno$ciowych
1 zdobycia zaufania konsumentéw jest legitymowanie si¢ wdrozonymi lub certyfi-
kowanymi systemami: zarzadzania jakoscia (ISO 9001:2000), bezpieczenstwa zdro-
wotnego produkowanej zywnosci (system HACCP, tj. Analizy Zagrozen i Krytycz-
nych Punktéw Kontroli) czy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci wedlug normy
ISO 22000:2005. Chcac utrzymaé swoja pozycje konkurencyjna na rynkach krajo-
wym i zagranicznym, firmy musza stale si¢ rozwija¢, by¢ innowacyjne i kreatywne,
gdyz jest to wyznacznikiem osiagnigcia sukcesu.

W zapewnieniu pozadanej jakosci funkcjonujacego systemu bezpieczenstwa
zywnosci istotne jest posiadanie przez pracownikow zespotu HACCP gruntownej
wiedzy w zakresie technologii procesu produkcyjnego oraz rozeznania w zakresie
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wartosci zywieniowej produktéw finalnych, a takze pewnych migkkich kompeten-
cji, np. w zakresie komunikacji interpersonalnej. Istotne jest tez, jak pracownicy
postrzegaja funkcjonujacy system HACCP, czy swoja prace utozsamiaja z jakoscia
finalnego produktu, czy sa motywowani do pracy oraz czy atmosfera panujaca w za-
ktadzie sprzyja efektywnej pracy.

Celem artykulu jest przedstawienie funkcjonowania systemu bezpieczenstwa
zywno$ci w warunkach procesu technologicznego wytwarzania kukurydzy i groszku
konserwowego oraz jego oceny przez pracownikoéw w wybranym zaktadzie prze-
twlrstwa owocowo-warzywnego.

2. Materialy i metody badawcze

W pracy opisano funkcjonowanie systemu bezpieczenstwa zywnosci HACCP oraz
dobrych praktyk: GHP i GMP na przyktadzie produkcji kukurydzy i groszku konser-
wowego. Analiz¢ funkcjonowania systemu HACCP w procesie produkcji groszku
i kukurydzy przeprowadzono na podstawie materiatdéw udostepnionych przez Za-
ktad. Wykorzystano tez metode obserwacji, wywiadu z pracownikami oraz analizy
wynikéw ankiety rozdawanej z uzyciem kwestionariusza [1]. Badaniami ankietowy-
mi, ktére przeprowadzono w 2009 roku, objgto trzydziestu pigciu pracownikow. Py-
tania ankiety dotyczyly przestrzegania i znajomosci zasad systemu bezpieczenstwa
zywnosci oraz relacji interpersonalnych migdzy pracownikami a przelozonymi oraz
motywacji do pracy.

3. Wyniki i dyskusja

3.1. Potencjalne zagrozenia wplywajace
na bezpieczenstwo zdrowotne omawianych produktéw

Zarowno podczas produkcji, jak i obrotu zywnoscia $rodki spozywcze narazone sa
na oddzialywanie zagrozen. Zagrozenia bezpieczenstwa zywno$ci opanowuje si¢
dzigki wprowadzaniu zasad zwigzanych z dobrymi praktykami i HACCP. Dzigki
nim zapobiega si¢ zagrozeniom, eliminuje si¢ je lub redukuje do bezpiecznego po-
ziomu. Zasady HACCP wraz z dobrymi praktykami powinny stanowi¢ fundament
zaktadowych programow bezpieczenstwa zywnosci [2].

Dobre praktyki zawieraja wskazowki, jak nalezy postgpowac, aby zapewni¢ mi-
nimum mozliwych do zaakceptowania standardéw i warunkow wytwarzania oraz
przechowywania produktow [3]. Warunkiem wprowadzenia zasad HACCP jest
przestrzeganie wytycznych, ktére sa zapisane w tzw. Kodeksach Dobrych Praktyk.
Do najwazniejszych naleza:

* Dobra Praktyka Rolnicza (GAP — Good Agricultural Practice) to zbior praktyk
pozwalajacych wyprodukowa¢ bezpieczng zywno$¢ przy uzyciu wszelkich do-
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stgpnych metod i srodkow. Zasady GAP zobowiazuja rolnikow migdzy innymi
do przestrzegania okresow karencji po zastosowaniu nawozow, srodkow ochro-
ny ro$lin czy lekdow, aby pozostalosci uzytego srodka nie dostaly sie do zyw-
nosci. Okreslaja rowniez Scisle, czym 1 w jaki sposob nalezy karmi¢ zwierzgta
hodowlane, jakie stosowac¢ srodki ochrony roslin oraz jak zapewni¢ bezpieczen-
stwo konsumentowi poprzez produkcje pierwotna podstawowa (tzw. produkcja
pierwotna) [4].

Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP — Good Manufacturing Practice) to dziata-
nia, ktére musza by¢ podjete, i warunki, ktore musza by¢ spetniane, aby produkcja
zywno§$ci oraz materiatow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia
odbywaly si¢ w sposob zapewniajacy bezpieczenstwo zywnos$ci, zgodnie z jej
przeznaczeniem [4]. GMP to czg$¢ systemu sterowania jako$cia, zajmuje si¢ za-
réwno produkcja, jak i kontrola jako$ci. W przemysle spozywczym stuzy gtownie
do wdrozenia bardziej szczegotowych systemow, takich jak HACCP [6].

Dobra Praktyka Higieniczna (GHP — Good Higienic Practice) to dziatania, ktore
musza by¢ podjete, i warunki higieniczne, ktére musza by¢ spetniane i kontrolo-
wane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo
zywnosci [4].

Koncepcjg, zasady funkcjonowania oraz etapy wdrazania systemu HACCP opi-

sano w pracy Kmiec¢kowiak i Lesiow [7].

W omawianym przedsigbiorstwie zakladowy zespot ds. HACCP zidentyfikowat

wszystkie potencjalne zagrozenia zdrowotne mogace mie¢ wplyw na bezpieczen-
stwo zdrowotne produktu. Sa one powigzane z nastgpujacymi etapami:

przedprodukcyjnym — zagrozenia zwiazane z transportem do magazynu i pod-
czas magazynowanie Surowcow,

produkcyjnym — zagrozenia zwiazane z produkcja warzyw mrozonych i konserw
warzywnych,

poprodukcyjnym — zagrozenia zwiazane z magazynowaniem, zatadunkiem
i transportem do klienta wyroboéw gotowych.

Zagrozenia zidentyfikowane podczas tych etapow zostaty podzielone na trzy

grupy (rys. 1):

fizyczne: kamienie, szkto, drewno, tworzywa sztuczne, kawaltki metali, odpryski
farby, tynk, rdza, ziemia, piasek, kurz, czeéci odziezy, bizuteria, wlosy, paznok-
cie, cze$ci urzadzen, maszyn i narzedzi, kawatki opakowan, papier,

chemiczne: metale szkodliwe dla zdrowia, azotany, pozostatos$ci pestycydow,
pozostatosci srodkow myjacych, dezynfekujacych i czyszczacych, pozostatosci
srodkéw chemicznych, peroksydaza,

mikrobiologiczne: drobnoustroje, grzyby, plesnie, bakterie przetrwalnikujace,
mikroflora mezofilna i termofilna.

Po przeanalizowaniu wszystkich potencjalnych zagrozen okresla si¢ Krytyczne

Punkty Kontroli — CCP. Punkty te wyznacza si¢ w miejscach, w ktorych zagrozenia
mozna eliminowa¢ lub minimalizowa¢ do akceptowalnego poziomu. Dla zidentyfi-
kowanych wcze$niej zagrozen wykonuje si¢ analizg priorytetu ryzyka. Priorytet ten
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oblicza si¢ ze wzoru P = A4 - B, gdzie A — prawdopodobienstwo wystapienia zagroze-
nia (duze — 3, $rednie — 2, mate — 1), B — szkodliwos$¢ dla zdrowia (duza — 3, Srednia
—2, mata—1). W przypadku gdy wskaznik ten jest wigkszy od 3, wyznacza si¢ CCP,
korzystajac z drzewka decyzyjnego.

Zagrozenia zdrowotne zywnosci

v v v

Fizyczne Chemiczne

Biologiczne,

w tym mikrobiologiczne

Rys. 1. Zagrozenia zdrowotne Zywnosci

Zrodto: opracowanie whasne na podstawie [8].

Analiza zagrozen prowadzona jest w Zaktadzie dla poszczegolnych grup pro-
duktéw. Wyrdznia si¢ analizg zagrozen dla: warzyw mrozonych blanszowanych
i nieblanszowanych, warzyw korzeniowych zamrozonych, warzyw konserwowych
(groch zielony, fasolka szparagowa, kukurydza, mieszanki warzywne), warzyw kon-
serwowych (groch suchy, fasola biata, fasola czerwona).

W procesie produkcji kukurydzy i groszku konserwowego w puszkach wyzna-
czono krytyczne punkty kontroli na etapie: przyjecia surowca (CCP 1), inspekcji
ostatecznej (mikroorganizmy chorobotworcze, zanieczyszczenia mechaniczne i po-
zostalosci srodkéw myjacych — CCP 2), zamykania opakowan (CCP 3) oraz ste-
rylizacji (mikroorganizmy chorobotworcze — CCP 4). Wszystkie punkty krytyczne
nanosi si¢ na wezesniej opracowany schemat ideowy produkeji kukurydzy i groszku
konserwowego (rys. 2 1 3).

3.2. Proces technologiczny wytwarzania kukurydzy i groszku konserwowego

Kukurydza konserwowa jest to produkt otrzymany z ziaren kukurydzy cukrowej,
zalany roztworem cukru i soli kuchennej, poddany obrobce wstepnej, procesowi
blanszowania, utrwalony przez sterylizacj¢ [9]. W procesie wytwarzania kukurydzy
konserwowej zuzywane sa swieze kolby kukurydzy cukrowej, sol, cukier oraz woda
w ilo$ciach przewidzianych w recepturze (rys. 2).

Groszek konserwowy jest to ,,produkt otrzymany z mtodych, zielonych ziaren
groszku, zalanych roztworem soli z ewentualnym dodatkiem cukru, utrwalony przez
sterylizacje w opakowaniach hermetycznych” [10]. Podobnie, jak kukurydza, suro-
wiec do jego produkcji poddawany jest obrobce wstepnej, procesowi blanszowania
lub rozmrazania (w przypadku surowca zamrozonego) oraz procesowi sterylizacji

(rys. 3).
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Rys. 2. Schemat ideowy produkcji kukurydzy konserwowej z zaznaczonymi punktami krytycznymi

Zrédto: opracowanie whasne na podstawie materiatow zaktadowych.
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Rys. 3. Schemat ideowy produkcji groszku konserwowego z zaznaczonymi punktami krytycznymi

Zrodto: opracowanie whasne na podstawie materiatow zaktadowych.
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Etapy procesu technologicznego wytwarzania kukurydzy i groszku konserwo-
wego sa podobne i r6znia si¢ tylko niektérymi operacjami, temperatura i czasem po-
szczegolnych operacji oraz maszynami do ich przerobu. Etapem przygotowujacym
i rownocze$nie decydujacym o przyjeciu surowcow do produkeji jest ich pozytywna
ocena jakosciowa dokonywana przez komisj¢ skupu surowca. Po spetnieniu  wy-
magan zawartych w odpowiednich specyfikacjach surowcowych surowce sa rozla-
dowywane do bunkréw (w przypadku groszku) lub na plac sktadowy (kukurydza),
a nastgpnie poddaje si¢ je czyszczeniu. Etap ten ma na celu pozbawienie surowcow
zanieczyszczen i czgs$ci organicznych roslin, ktore pogarszalyby jego jakos$¢ konco-
wa. Zanim surowce zostang poddane procesowi blanszowania, nastgpuje ich selek-
cja pod katem uszkodzen, zmian chorobowych, dojrzatosci, ksztattu w przypadku
kukurydzy, a w przypadku groszku pod katem wielkosci i twardo$ci. Po obrobce
wstepnej surowca nastepuje jego blanszowanie, zarowno kukurydzy, jak i groszku.
Czynnikiem blanszujacym jest woda podgrzewana para wodna. Czas i temperatura
blanszowania sa rézne dla tych dwoch surowcow. Nastgpnie surowce sa chtodzone
w zbiorniku z przeciwnym kierunkiem przeptywu zimnej wody. Po dotychczasowej
obrébcee technologicznej zarowno kukurydza, jak i groszek zostaja poddane recznej
inspekcji na tasmach, co pozwala na ostateczne usunigcie zanieczyszczen, ktore nie
zostaly dotad usunigte. Kolejnym etapem produkcji, jednakowym dla obu surow-
cOw, jest napetnianie metalowych puszek, ktore zostaty weczesniej poddane kontroli,
przygotowana zalewa o odpowiedniej temperaturze (75-95°C), a nastgpnie zamy-
kanie puszek i ich transport do autoklawoéw w celu sterylizacji. Po zakonczonym
procesie puszki przekazywane sa do magazynu wyrobow gotowych, gdzie nastepuje
ich przygotowanie do sprzedazy i transportu.

Etapy procesu wytwarzania kukurydzy konserwowej, dla ktérych wyzna-
czono CCP:

1. Przyjecie i roztadunek surowca — CCP1 [11].

Kukurydza w postaci kolb w okrywach dostarczana jest z plantacji na teren za-
ktadu srodkami transportu z mechanicznym roztadunkiem. Komisja Odbioru Surow-
ca (KOS) dokonuje odbioru ilosciowego i jakosciowego przyjmowanego surowca.
KOS powotywana jest na czas skupu przez Zarzad. Po przyjeciu surowiec rozla-
dowuje si¢ na utwardzony i zadaszony plac sktadowy wedlug kolejnosci dostaw
i odmian. Kazda partia surowca zostaje stosownie oznakowana.

2. Tasma inspekcyjna — CCP2.

Ziarno kukurydzy po schtodzeniu hydrotransportem podawane jest do wygubia-
cza wody i do wstrzasaka sitowego, gdzie nastepuje odsianie drobnych czg$ci ziarna
powstalych podczas dotychczasowej obrobki technologicznej. Ostateczny przeglad
surowca odbywa sig¢ na azurowej taSmie inspekcyjnej, ktora jest wyposazona w kur-
tyny powietrzne do osuszania ziarna.

3. Zamykanie opakowan — CCP3.

Napehione puszki sa zamykane na zamykarce automatycznej zsynchronizowa-
nej z monoblokiem napetniajacym. Przed rozpoczeciem produkcji i w jej trakcie,
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zgodnie z instrukcja kontroli miedzyoperacyjnej, okresowo sprawdza si¢ prawidto-
wos¢ zamknigcia oraz wykonuje si¢ proby szczelno$ci na aparacie prozniowym. Za-
mknigte puszki transportowane sa ta§ma magnetyczna na stanowisko sterylizacji.

4. Sterylizacja — CCP4.

a) FMC — sterylimatyk. Proces sterylizacji produktu w ruchu na zasadzie wy-
sokiej temperatury i krotkiego czasu jest procesem zautomatyzowanym. Tempera-
tura 1 czas sterylizacji oraz temperatura schtadzania sa zadane zgodnie z receptura.
W oparciu o oceng organoleptyczna wyrobu gotowego przy niewtasciwej konsy-
stencji dokonuje si¢ korekty czasu lub temperatury sterylizacji. Operator prowadzi
zapisy procesu w ksiagzce pracy sterylimatyka.

b) WRL — autoklawy. Proces sterylizacji w autoklawach lezacych przebiega cy-
klicznie i stosuje si¢ go w przypadku matych partii produkcyjnych. Zamknigte pusz-
ki wktadane sa recznie do koszy autoklawowych w warstwach przetozonych siatka
PE (zabezpieczenie przed uszkodzeniem opakowan), a nastgpnie wprowadza sig je
do zbiornikdéw autoklawu. Sterylizacj¢ przeprowadza si¢ wedtug parametrow poda-
nych w recepturze z wyszczegdlnieniem temperatury sterylizacji i schtadzania, cza-
su podejscia sterylizacji i chtodzenia. Operator prowadzi zapisy procesu w ksiazce
pracy autoklawu, a przebieg procesu dokumentowany jest komputerowo. W oparciu
0 oceng organoleptyczna wyrobu gotowego, przy niewtasciwej konsystencji, doko-
nuje si¢ korekty czasu sterylizacji. Po zakonczonym procesie puszki wktadane sa
na palety wedlug waréw i opisywane w sposob umozliwiajacy identyfikacje partii.
Etykieta na palecie zawiera: dat¢ produkcji, zmiang, kod mistrza produkcji, nazwg
wyrobu, liczbg sztuk na palecie, symbol autoklawu i kolejny numer waru w danym
dniu. Przygotowane wyroby przekazywane sa do magazynu wyrobow gotowych.

Etapy procesu wytwarzania groszku konserwowego w puszkach, dla kté-
rych wyznaczono CCP:

1. Przyjecie i roztadunek surowca — CCP1 [11].

Wymldocony w polu groszek jest dostarczany do zaktadu. Odbioru ilosciowego
i jakosciowego dokonuje komisja oceny surowca powotana na czas skupu przez za-
rzad. Po przyjeciu surowiec jest roztadowywany do jednego z dwoch bunkrow.

2. Inspekcja surowca — CCP2.

Ziarno groszku po zblanszowaniu i schtodzeniu jest przebierane r¢cznie na ta-
$mie inspekcyjnej. W czasie przesuwu wybiera sig¢ zanieczyszczenia organiczne
i mineralne, ktore moga si¢ jeszcze znajdowa¢ w surowcu. Jest to ostatnie miejsce
na linii pozwalajace na usunigcie ewentualnych zanieczyszczen.

3. Zamykanie opakowan — CCP3.

Napetione puszki sa zamykane mechanicznie, a nastgpnie wyktadane recznie
do koszy. W celu uniknigcia uszkodzenia opakowan w czasie sterylizacji kazda war-
stwe przektada si¢ przektadka (siatka PE).

4. Sterylizacja — CCP4.

Zamknigte puszki poddaje si¢ procesowi sterylizacji w autoklawach. Celem
sterylizacji jest catkowite zniszczenie drobnoustrojow. Podstawowymi, a zarazem
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najwazniejszymi parametrami sa temperatura i czas. Czas przebywania konserwy
w autoklawie mozna podzieli¢ na trzy okresy: czas dogrzewania konserwy do tem-
peratury sterylizacji, czas utrzymania tej temperatury oraz czas chlodzenia [12]. Ste-
rylizacja odbywa si¢ w temp. 128-132°C w czasie okoto 20 minut.

3.3. Warto$¢ odzyweza i zdrowotna kukurydzy i groszku konserwowego

Owoce 1 warzywa sg cennymi sktadnikami diety kazdego cztowieka. Zawieraja mig-
dzy innymi wiele witamin i soli mineralnych. Sa zrddlem tatwo przyswajalnego
biatka roslinnego oraz pektyn, ktore wptywaja na przebieg procesu trawiennego.
Oprocz tego, ze dostarczaja korzystnych wrazen zapachowych czy kolorystycznych
(przejscie chlorofilu w oliwkowo-brazowa feofityng wskutek cieplnego utrwalenia
[13]), wzbogacaja doznania smakowe [14]. Warto$¢ odzywcza kukurydzy i groszku
konserwowego podana zostata w opracowaniu Kunachowicz i wsp. [15]. 100 g czg-
$ci jadalnych groszku ma prawie o polowg mniejsza wartos¢ energetyczna niz kuku-
rydza, tj. 102 a 63 kcal (429 a 262 kJ). W 100 g groszku w porownaniu z taka sama
iloscig kukurydzy jest mniej thuszczéw, weglowodanow i kwasow ttuszezowych,
ale rownoczesnie wigcej biatka oraz btonnika pokarmowego. Sposrod witamin i soli
mineralnych groszek w porownaniu z kukurydza zawiera réwniez relatywnie duzo
wapnia (40 mg), witaminy A, witaminy C, B-karotenu, tiaminy oraz ryboflawiny.
Groszek konserwowy zawiera rowniez inne cenne sktadniki mineralne i witaminy
w porownywalnych ilosciach jak kukurydza konserwowa.

W zaleznosci od odmiany ziarna kukurydzy zawieraja:
—  60-70% skrobi,
—  9-14% bialka,
—  4-8% thuszczu.

Ziarna kukurydzy zawieraja witaminy z grupy A, B, E oraz niewielkie ilosci
witaminy C. W ziarnie kukurydzy obecne sa rowniez sole: potasu, zelaza, fosforu,
magnezu, miedzi, selenu, cynku, wapnia, a takze niewielkie ilosci kobaltu, bromu
i jodu. Kukurydza w Polsce jest surowcem stosunkowo nowym i mniej znanym niz
pszenica czy jeczmien, dlatego tez warto wzbogaci¢ i urozmaici¢ nasz jadtospis o ten
surowiec ze wzgledu na jej duza warto$¢ odzywcza, ale rowniez walory smakowe.
Kukurydza jako sktadnik zréznicowanej diety ma rowniez dodatkowa warto$¢ die-
tetyczna, gdyz stosowna jest w diecie bezglutenowej [16; 17].

Kukurydza odgrywa istotng rol¢ w profilaktyce chorob nowotworowych. Za-
wdzigcza to obecnosci selenu 1 zwigzanej z nim witaminy E. W kukurydzy obecny
jest rzadko spotykany barwnik roslinny — zeaksantyna, nalezacy do grupy antyutle-
niaczy posiadajacych zdolno$¢ blokowania wolnych rodnikow wywotujacych cho-
roby nowotworowe. Wtasciwosci obnizajace poziom cholesterolu we krwi ma olej
tloczony z nasion kukurydzy.

Kukurydza przetworzona (z puszki) zawiera duzo mniej skrobi niz $wieza, ale
ma 5 razy wigcej cukru oraz duzo soli. Czgsci lisci kukurydzy stosuje si¢ pomocni-
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czo przy leczeniu stanéw zapalnych drog moczowych, kamicy nerkowej oraz zo6t-
ciowej [16].

3.4. Badania ankietowe

Pytania ankiety, podzielone na dwie grupy, dotyczyly znajomosci wsrod pracowni-
kow zasad systemu bezpieczenstwa zywnosci orac ich przestrzegania, a takze komu-
nikacji, motywacji i zadowolenia z pracy. Badania przeprowadzono wsrdd cztonkow
zarzadu 1 pracownikow w sferze administracji (trzy osoby) i produkcji (trzydziesci
dwie osoby) w wybranym Zaktadzie przetworstwa owocowo-warzywnego. Przeba-
dano 35 0séb — 7 mgzczyzn 1 28 kobiet w wieku 30-50 lat.

Z analizy odpowiedzi na pytania 1-4 (Czy znane sa Panu(i) pojecia GMP i GHP
1 czy sa przez Pana(ia) przestrzegane? 2. Czy brat(a) Pan(i) udziat w szkoleniach
zwigzanych z poprawa jakosci wykonywanej pracy (GMP) i przestrzeganiem zasad
higieny (GHP)? 3. Czy znane jest Panu(i) pojecie HACCP? 4. Czy uczestniczyl(a)
Pan(i) w szkoleniach dotyczacych systemu HACCP?) wynika, ze wszyscy pracow-
nicy znaja pojecia GMP, GHP i HACCP oraz zasady tych systemow oraz uczestni-
czyli we wszystkich szkoleniach na ten temat.

Wigkszo$¢ ankietowanych, tj. trzydziesci dwie osoby (91,43%), stwierdzita, ze
po wdrozeniu systemu HACCP zwigkszyt si¢ zakres ich obowiazkéw w zwiazku
z wprowadzeniem w zycie nowych norm, zasad i obowiazkow. Sa to gtéwnie pra-
cownicy fizyczni, ktorych system ten bezposrednio dotyczy. W przypadku trzech
0s60b (pracownicy umystowi) zakres obowiazkéw nie ulegt zmianie, albowiem sys-
tem HACCP ich bezposrednio nie dotyczy (pytanie 5. Czy po wprowadzeniu sys-
temu HACCP zakres Pana(i) obowiazkow zwigkszyt si¢, zmniejszyt si¢ czy tez nie
zmienit sig?). Wérod ankietowanych trzydziesci trzy osoby doktadnie kontroluja
czystos¢ swojego stanowiska, a jedynie dwie (5,71%) nie wskazaly na tego rodzaju
zobowiazanie i sa to pracownicy umystowi (pytanie 6. Czy po wdrozeniu systemu
HACCEP czuje si¢ Pan(i) zobowiazany(a) do doktadnego kontrolowania witasnego
stanowiska pracy?).

Podobnie wigkszos¢ ankietowanych (91,43%) stwierdzila, ze przy wykonywa-
niu swoich obowiazkow zawsze kieruje si¢ wyznaczonymi procedurami i zasadami
postgpowania. Trzy osoby zadeklarowaty, ze wykonuja swoje obowiazki, kierujac
si¢ gtownie wlasnym doswiadczeniem i intuicja (pytanie 7. Czy wykonujac swoje
obowiazki kieruje si¢ Pan(i) wyznaczonymi procedurami i zasadami postgpowa-
nia?). Z kolei na pytanie: ,,Czy uwaza Pan(i), ze po wdrozeniu systemu HACCP
pracownicy rzetelniej wykonuja przydzielone im obowiazki stuzbowe?” trzydziesci
0s6b odpowiedziato, ze tak, trzy osoby raczej tak, a dwie osoby (pracownicy umy-
stowi) uwazato, ze wdrozony system nie ma wplywu na sposéb wykonywania przez
nich pracy (pytanie 8).

Na pytanie 9 (Czy jest Pan(i) $wiadomy(a) faktu, ze od Pana(i) pracy zalezy
jako$¢ wyrobu finalnego?) trzydziesci dwie osoby (tj. 91,43%) odpowiedzialy, Ze sa
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swiadome, ze wykonywana przez nich praca wptywa na jako$¢ koncowa wytwarza-
nego produktu i jest to dla nich wazne. Natomiast pracownicy umystowi (trzy osoby
— 8,57%) sa $wiadomi tego faktu, ale nie przywiazuja do tego az tak duzej duzego
znaczenia jak pracownicy produkcyjni, bo wykonywana przez nich praca nie ma
bezposrednio przetozenia na produkt koncowy (rys. 4).

B Tak i jest to dla mnie
0,00% najwazniejsze

m Tak, ale nie zwracam na to uwagi

B Nie

Rys. 4. Odpowiedzi na pytanie: Czy jest Pan(i) $wiadomy(a) faktu, ze od Pana(i) pracy zalezy jako$¢
wyrobu finalnego?

Zrodto: badania wiasne.

Komunikacja interpersonalna pracownik—przetozony w Zaktadzie zostata oce-
niona przez dwudziestu ankietowanych (54,14%) jako dobra, wedtug dwunastu os6b
(34,29%) jako bardzo dobra, a jedynie trzy osoby (8,57%) uwazaly, ze jest staba
(pytanie 10. Czy komunikacja pracownik—przetozony w firmie jest bardzo dobra,
dobra czy staba?; rys. 5).

O Bardzo dobra
O Dobra

@ Staba

Rys. 5. Odpowiedzi na pytanie: Czy komunikacja pracownik—przetozony w Zaktadzie jest: bardzo
dobra, dobra czy staba?

Zrodto: badania wiasne.

Relacje migdzy pracownikami ksztattujq si¢ na dobrym poziomie, na co wskaza-
o dwadziescia 0sob (57,14%), a wedtug pozostatych relacje te mogltyby by¢ znacz-
nie lepsze (pytanie 11. Jak Pan(i) ocenia relacje miedzy pracownikami?). Z analizy
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kolejnego pytania (pytanie 12. Czy jest Pan(i) motywowana do pracy?) wynika, ze
pracownicy w wigkszosci przypadkéw sa motywowani do pracy. Az dwadziescia
dziewig¢ osob (82,86%) stwierdzito, ze sa motywowani do pracy poprzez przy-
dzielanie im premii (dwudziestu siedmiu badanych) lub stosowanie elastycznego
czasu pracy (dwie osoby, pracownicy umystowi). Natomiast sze$ciu ankietowanych
(17,14%) wyrazito opinig, Ze nie sa w zadnym stopniu motywowani do pracy (pyta-
nie 13. Jesli w poprzednim pytaniu zaznaczono odpowiedz tak, to w jaki sposob jest
Pan(i) motywowany(a) do pracy?).

Z analizy przeprowadzonych badan wynika, ze pracownicy zarowno umystowi,
jak 1 fizyczni znaja systemy GHP, GMP, HACCP i stosuja si¢ do ich zasad. W od-
czuciu pracownikow zwigkszyt si¢ zakres ich obowiazkéw po wdrozeniu systemu
HACCP. Rownoczesnie przewazajaca liczba ankietowanych jest jednak przekonana,
ze ich praca ma wplyw na jako$¢ koncowa wytwarzanych produktow. Pewne ele-
menty nalezatoby jednak ulepszy¢. Komunikacja miedzy przetozonymi a pracowni-
kami oraz migdzy samymi pracownikami oceniona zostata jako dobra, ale daleko jej
do doskonatosci. Pomocne w poprawie relacji moga si¢ okazac spotkania integracyj-
ne pracownikow i kierownictwa zaktadu. Nalezatoby takze rozszerzy¢ formy moty-
wacji pracownikow do pracy — niekoniecznie w formie pienigznej. Pracownicy licza
na docenienie ich pracy i wktadu w proces tworzenia bezpiecznych wyroboéw i gwa-
rantowania ich jakosci oraz dobrego wizerunku przedsigbiorstwa, oczekujac stow
pochwaty i podzigkowania ze strony kierownictwa najwyzszego szczebla. Niestety,
ta prosta forma wyrazenia uznania w postaci pochwaty stownej czy pisemnej, np.
dyplomu czy wyro6znienia, jest rzadko stosowana. Docenienie pracownikow ope-
racyjnych, bezposrednio produkcyjnych ma niewatpliwie istotny wptyw na lepsza
wydajnosci pracy, zaangazowanie i che¢ do pracy.

4. Podsumowanie

Rosnaca konkurencja na rynku oraz pojawienie si¢ nowych wymagan stawianych
przez UE wymusza na polskich przedsigbiorstwach nieustanne doskonalenie, wy-
kazywanie kreatywnosci i innowacyjnosci w podejmowaniu dziatan. Wazna kwestia
dla producentéw zywnosci jest oprocz zagwarantowania wysokiej jako$ci produk-
tow zapewnienie ich bezpieczenstwa zdrowotnego, a zwlaszcza mikrobiologiczne-
go. Jedynie interdyscyplinarne podejscie, taczace znajomos¢ zasad systemoéw bez-
pieczenstwa zywnosci, istote procesow technologicznych i nowatorskich rozwiazan
technicznych, a takze walory zywieniowe wytwarzanych produktow (aby produko-
wacé to, co z punktu zywieniowego jest korzystne dla zdrowia konsumenta) oraz
dbanie o pracownika w szerokim tego stowa znaczeniu (szkolenia, motywowanie do
pracy, poprawa warunkéw pracy, wiasciwa komunikacja interpersonalna) stanowi
podstawe oceny tego, co Zaktad osiagnat i co moze udoskonali¢ w wymienionych
obszarach. Zaktad posiada wdrozony, utrzymywany, aktualizowany i doskonalony
system. Jednakze system, chociaz najlepszy, podobnie jak proces technologiczny
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1 nowatorski park maszynowy, nie zapewni skutecznej realizacji celow dotyczacych
polityki jakosciowej. Efektywno$¢ funkcjonowania w strategii dlugofalowej zalezy
od wktadu i zaangazowania kazdego pracownika. Kierownictwo zaktadu powinno
dotozy¢ wszelkich staran, aby wszyscy pracownicy rozumieli, jak istotne i wazne sg
ich dzialania, w ramach wykonywanej pracy, jezeli chodzi o jako$¢ i zapewnienie
bezpieczenstwa finalnych produktéw. Do cennych inicjatyw doskonalacych, ktore

Zaktad powinien podja¢, mozna zaliczy¢:

— stworzenie pracownikom zaktadu mozliwosci indywidualnego rozwoju swoich
umiejetnosci i kompetencji oraz ich doskonalenie poprzez przystapienie Zaktadu
do Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki, kierowanego do wszystkich firm,
rowniez z sektora rolno-spozywczego;

— utworzenie w Zaktadzie laboratorium mikrobiologicznego, co zapewni stala
kontrole CCP pod wzgledem czysto$ci mikrobiologicznej (do tej pory badania
mikrobiologiczne zleca si¢ jednostce zewngtrznej);

— ulepszenie systemu motywacyjnego i dostosowanie go do potrzeb indywidual-
nych kazdego pracownika (jedyna forma motywacji jest premiowanie). Nalezy
wprowadzi¢ inne sposoby motywacji pracownikow, umozliwiajace podniesienie
poziomu satysfakcji i zadowolenia z wykonywanej pracy, a takze mobilizujace
ich do pelnego zaangazowania i jak najwigkszej dbalosci o przestrzeganie funk-
cjonujacego systemu bezpieczenstwa zywnosci;

— poprawe komunikacji, relacji z pracownikami (poprzez szkolenia) w celu polep-
szenia atmosfery panujacej w Zaktadzie, wprowadzenie dialogu oraz budowanie
relacji zespotowych migdzy pracownikami a przetozonymi;

— state modernizowanie parku technologicznego;

— zaktualizowanie i ulepszenie strony internetowej;

— wprowadzenie oznaczenia graficznego dotyczacego zawarto$ci energii i sktad-
nikow odzywczych zgodnie z koncepcja GDAs (Guideline Daily Amounts) na
swoich produktach;

— a w najblizszej przyszto$ci wdrozenie migdzynarodowego standardu IFS, nie-
zbednego w rozwoju dziatalnosci eksportowe;.
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THE TECHNOLOGY OF THE PRODUCTION
OF MAIZE AND PEAS FOR CANNING AND HACCP SYSTEM
IN THE CHOSEN FRUIT AND VEGETABLE PROCESSING PLANT

Summary: The aim of the paper is to present the functioning of the food safety system in the
canning corn and peas manufacturing process, and its evaluation by the staff of the selected
fruit and vegetable processing plant. The potential health risks of foods that may arise at each
stage of production from primary production to final consumption of manufactured goods
were discussed. From this perspective, it is crucial the implementation and proper functioning
of the food security and their constant improvement in terms of achieving the desired level
of consumer satisfaction with plant products. The basis for achieving good quality and safe
products are properly trained employees working on the strip production. The employee’s
satisfaction from work is an important element influencing the commitment and motivation to
work, which translates into the quality of the final manufactured products. These issues have
been raised with surveys conducted in the factory, which have been discussed in the article.
The paper also presents differences in manufacturing processes of canned maize and peas and
their nutritional and health value. In conclusions are listed the proposed measures to improve
the functioning of the company.

Keywords: corn and peas, HACCP, nutritional value, employee motivation.
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