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Streszczenie: Celem niniejszej pracy jest przedstawienie funkcjonowania systemu bezpie-
czenstwa zywno$ci w wybranej Okrggowej Spotdzielni Mleczarskiej na przyktadzie produk-
cji mleka UHT 3,2%. Przedstawiono punkty krytyczne w odniesieniu do produkcji mleka
UHT 3,2% wraz z organizacja i technologia wytwarzania. Wskazano warto$¢ odzywcza
mleka UHT 3,2%. Zaobserwowano, ze dokumentacja systemu zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci, ktory funkcjonuje w Zaktadzie, jest prowadzona poprawnie. Wszystkie niedosko-
nalosci, ktore wystgpuja w obrebie funkcjonowania systemu, sa uwarunkowane w duzej mie-
rze brakiem wiedzy personelu, jego odpowiedniego przeszkolenia oraz $wiadomosci. Wska-
zano takze na konieczno$¢ ciaglego doskonalenia procesu motywacyjnego, stylu kierowania,
kompetencji, $wiadomosci i zaangazowania catego personelu OSM.

Stowa kluczowe: mleko UHT 3,2%, technologia produkcji, system bezpieczefnstwa zywno-
$ci, motywowanie pracownikow.

1. Wstep

Na konkurencyjnych rynkach krajowym oraz $wiatowym panuje przekonanie, ze za-
ktady, ktore legitymuja si¢ certyfikowanym systemem zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci lub zarzadzania jakoscia, sa producentami wyrobow o wyzszej jakosci
niz zaktady, ktore nie certyfikowaty takich systeméw. Czy jednak samo wdrozenie
systemu i jego certyfikacja przez jednostke posiadajaca uprawnienia do wystawienia
migdzynarodowego certyfikatu wystarczy do utrzymania przewagi konkurencyjne;j,
a takze spowoduje zadowolenie pracownikow i konsumentow oraz przyniesie firmie
wymierne korzysci finansowe? Coraz wigcej przedsigbiorstw wdraza $wiadomie
standardy jakosci i dostrzega wynikajace z nich korzysci. Nie stuza one tylko pro-
mocji firmy i jej produktow czy kreowaniu pozytywnego wizerunku u potencjalnych
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klientéow, ale sa cennym narzedziem do ciaglego doskonalenia przedsigbiorstwa,
jego procesow 1 wyrobow.

Celem niniejszej pracy jest przedstawienie funkcjonowania systemu bezpieczen-
stwa zywnosci w wybranej Okregowej Spotdzielni Mleczarskiej (OSM) na przykta-
dzie produkcji mleka UHT 3,2% oraz udowodnienie, ze sprawne funkcjonowanie
systemu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci wraz z wlasciwa motywacja oraz
zaangazowaniem kierownictwa najwyzszego szczebla 1 pracownikow ma istotny
wplyw na zapewnienie wysokiej jako$ci wyrobow koncowych.

2. Materialy i metody badawcze

Do opisu procesu technologicznego mleka UHT 3,2% wykorzystano aktualng lite-
ratur¢ przedmiotu oraz dane zakladowe OSM. Analizy funkcjonowania zintegro-
wanego systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci dokonano na podstawie
udostgpnionych materiatow przez OSP oraz wynikow ankiety przeprowadzonej
z uzyciem kwestionariusza [1]. Badania prowadzono w 2009 roku, objgto nimi po
pietnascioro losowo wybranych pracownikéw z dziatu produkcji (siedem kobiet
i o$miu mezczyzn) oraz z dziatdéw nieprodukcyjnych (czternascie kobiet i jeden
mezczyzna). Zarowno w dziale produkeji, jak 1 w dziatach nieprodukcyjnych zde-
cydowana wigkszo$¢ pracownikow posiada wyksztatcenie $rednie. Postuzono sig
rowniez metodami analizy i syntezy, ktore wzajemnie si¢ uzupetnity, oraz poréw-
naniem z zaleceniami dotyczacymi systemu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.
Zastosowano techniczne metody przedstawiania danych w postaci rysunkow.

3. Wyniki i dyskusja
3.1. Charakterystyka systemu bezpieczenstwa zywnosci

W przemysle zywnosciowym jako$¢ jest wazng i wyrozniajaca cecha produktu.
Dbanie o jako$¢ zywnosci stato si¢ konieczno$cia, poniewaz pod tym wzgledem wy-
magania klientow stale rosna. W celu uzyskania produktu koncowego dobrej jakosci
nalezy uwzgledni¢ wszystkich uczestnikow tzw. tancucha dostaw, az do ostateczne-
go konsumenta [2]. Zarzadzanie jakoScia w przemysle spozywczym powinno stac
si¢ zagadnieniem strategicznym w produkcji i przy wprowadzaniu ulepszen. Oprocz
wysokiej jakosci rowniez bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci uznaje si¢ za sprawe
najwyzszej rangi [3]. Zapewnienie bezpieczenstwa Zywnosci poprzez opracowanie
dzialan zapewniajacych bezpieczna produkcje pozwala na wyeliminowanie mozli-
wosci wystapienia zagrozen [4].

W przemysle zywnosciowym przewaza orientacja na produkt i procesy. Celem
zagwarantowania jakosci jest zapewnienie, ze wymagania dotyczace bezpieczenstwa
produktu sa realizowane przez funkcjonujacy w firmie system HACCP, tj. Analizy
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Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (analizy i zarzadzania ryzykiem w punk-
tach krytycznych). Zagwarantowanie jakosci powinno stwarza¢ klientom réwniez
poczucie pewnosci i spetniac ich oczekiwania i wymagania zwigzane z jako$cig pro-
duktu [3].

W przemysle spozywczym istnieje wiele systemow zapewnienia jakosci zyw-

nosci:

*  Dobra Praktyka Produkcyjna (ang. GMP — Good Manufacturing Practice),

* Dobra Praktyka Higieniczna (ang. GHP — Good Hygienic Practice),

* Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli (ang. HACCP — Hazard

Analysis and Critical Control Points),

* Punkty Kontrolne Zagwarantowania Jakosci (ang. QACP — Quality Assurance

Control Points),

* Dobra Praktyka Laboratoryjna (ang. GLP — Good Laboratory Practice) (2, 3].

Warunkiem wstepnym wdrozenia sytemu HACCP jest wprowadzenie zasad Do-
brej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP). Mozna
stwierdzi¢, ze w praktyce GMP, GHP i HACCP sa z soba powiazane i stanowia
zintegrowany system zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci [5].

Bezpieczenstwo zywnosci powoduje wyeliminowanie lub ograniczenie do ak-
ceptowanego poziomu ryzyka negatywnego wptywu na zdrowie lub zycie konsu-
menta [6].

W dobie globalizacji i wzrostu znaczenia handlu migdzynarodowego powsta-
fa konieczno$¢ opracowania jednolitego standardu, ktéry dotyczy zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Istnieja rdézne standardy dotyczace syste-
mu HACCP, np. australijski, dunski, holenderski, irlandzki [7]. Niezbgdne okaza-
lo si¢ opracowanie jednego standardu w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, ktory
bylby uznany przez wszystkie kraje. W 2005 roku Migdzynarodowa Organizacja
ds. Normalizacji (ISO) opublikowata normg ISO 22000:2005: Food safety man-
agement systems — Requirements for any organization in the food chain (PN-EN ISO
22000:2006: Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Wymagania dla kaz-
dej organizacji nalezacej do tancucha zywnosciowego) [8]. Normy ISO 22000 ma na
celu harmonizacj¢ na poziomie migdzynarodowym wymagan zwiazanych z zarza-
dzaniem bezpieczenstwem zywnosci wszystkich podmiotow gospodarczych, ktore
funkcjonuja w calym tancuchu zywnosciowym. Wymogiem normy jest integracja
wszystkich wymagan przepisow prawa, ktore pozostaja w zwiazku z bezpieczen-
stwem zywnosci w ramach systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci [9].

Wymagania normy umozliwiaja firmom zaplanowanie, zaprojektowanie, wdro-
zenie, utrzymanie 1 aktualizowanie systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywno-
$ci. Struktura normy umozliwia jej integracje z innymi standardami, np. z systemem
zarzadzania jakoscia (SZJ) [7].

W celu wytwarzania bezpiecznych produktow konieczna jest integracja ogol-
nego programu warunkow wstgpnych (utrzymanie i infrastruktura zakladu) z ope-
racyjnymi programami warunkow wstepnych (dziatania zwigzane z dobra praktyka
produkcyjna podczas samego procesu produkcyjnego), odnoszacymi si¢ do progra-
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mu warunkow wstepnych oraz szczegdélowego planu HACCP. Programy ogdlne za-
stosowano, by realizowac¢ podstawowe wymagania higieny zywnosci. Dzigki sku-
tecznemu ich wdrozeniu mozna wyeliminowa¢ lub zredukowac do akceptowanego
poziomu wiele zagrozen zwiazanych z nieodpowiednim $rodowiskiem produkcji
czy niewtasciwa higieng [10].

Zasady systemu HACCP sa realizowane poczawszy od charakterystyki produk-
tu i sprecyzowania jego przeznaczenia, poprzez opracowanie schematow bloko-
wych i poszczegdlnych etapow procesu technologicznego, az po okreslenie srodkow
kontroli. System HACCP obejmuje przede wszystkim analizg ryzyka z identyfikacja
zagrozen i okresleniem limitow krytycznych, identyfikacja CCP i ze sposobem mo-
nitorowania kazdego CCP oraz wskazaniem dziatan korekcyjnych i korygujacych,
gdyby monitorowanie wykazato przekroczenie przyjetych limitow. Plan HACCP
stuzy do zarzadzania krytycznymi punktami kontrolnymi (CCP), gdzie istnieje
mozliwo$¢ wystapienia zagrozenia dla zdrowia i zycia konsumenta. Stosujac odpo-
wiednie $rodki kontrolne, mozna to zagrozenie wyeliminowa¢ lub zmniejszy¢ jego
wystapienie do akceptowanego poziomu. Analiza zagrozen jest niezbg¢dna, aby wy-
znaczy¢ CCP.

Wymagania normy ISO 22000 dotycza m.in. stosowania przegladow zarza-
dzania, ktore powinno wykonywa¢ kierownictwo zaktadu. Przeglady maja na celu
stwierdzenie, czy system jest skuteczny w opanowywaniu zagrozen, czy zostaty
osiagnigte okreslone cele w zakresie bezpieczenstwa zywnosci. Efektem przegladu
musza by¢ dziatania zapobiegawcze i korygujace, stanowiace podstawe doskona-
lenia systemu. Inne wymagania obejmuja szkolenia pracownikow, ktore powinny
by¢ podstawa ich kompetencji. Z tego wzgledu musza by¢ one zaplanowane i sys-
tematycznie prowadzone. Norma zaleca takze weryfikowanie skutecznosci szkolen,
np. poprzez wykonywanie testow sprawdzajacych [11]. Przystgpujac do wdrazania
systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci, zaktad musi okresli¢ jego za-
kres z uwzglednieniem rodzaju produktu/produktow i procesow. Zaktad powinien
zapewni¢ réwniez, ze prawdopodobne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, kto-
re odnosza si¢ do produktu w okreslonym zakresie systemu, sa zidentyfikowane
i kontrolowane w taki sposob, ze sa bezposrednio badz posrednio nieszkodliwe dla
konsumenta [9]. Okreslone zostaly rowniez wymagania zwigzane z identyfikowal-
noscig, wycofywaniem wadliwego produktu z rynku oraz postgpowaniem z wyro-
bami niebezpiecznymi [7]. Aby umozliwi¢ skuteczne dziatanie systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci, norma ISO 22000 wymaga, aby zakltad zidentyfikowat,
monitorowal, weryfikowat i uaktualniat programy warunkow wstepnych — PRP(s)
oraz plan HACCP [10].

Bezpieczenstwo zywnosci ma swoje odzwierciedlenie w stopniu wystgpowania
zagrozen dotyczacych zywnosci w trakcie jej konsumpcji. Istnieje mozliwosé wy-
stapienia zagrozen bezpieczenstwa zywnosci na kazdym etapie tancucha zywnoscio-
wego. Niezbedne okazuje si¢ nadzorowanie catego obszaru tego tancucha. Dzigki
potaczonym wysitkom wszystkich podmiotow, ktore biorg udziat w calym tancuchu
zywnosciowym, zapewnione jest bezpieczenstwo zywnosci [9].
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Efektywne zarzadzanie bezpieczenstwem zywnos$ci zgodnie z norma ISO 22000
stanowi wazny element promocji zaktadu, poprawia jego wizerunek, zwigksza za-
ufanie klientow do zaktadu oraz daje przewage nad konkurencja [8]. Niewatpliwym
atutem normy jest to, ze stanowi ona standard migdzynarodowy [7].

Wdrozenie i certyfikacja na zgodnos$¢ z norma ISO 22000 $wiadczy o spetnie-
niu przez zaklad bardzo wysokich wymagan dotyczacych zard6wno bezpieczenstwa
zdrowotnego produkowanych wyrobow, jak i standardow higienicznych oraz o funk-
cjonowaniu przedsigbiorstwa zgodnie z najlepszymi regulami systemu zarzadzania
jakoscia [10].

3.2. Punkty krytyczne w odniesieniu do produkcji mleka UHT 3,2%
oraz dzialania naprawcze

W produkcji mleka ustalono cztery punkty krytyczne (CCP). Ponizej zostaty one

wymienione i dla kazdego z nich podano dziatania naprawcze.

CCP 1. Obecnos$¢ antybiotykow i substancji hamujacych w mleku surowym
(etap: przyjecie surowca do zakladu):

— nieprzyjgcie mleka do przerobu,

— przekazanie mleka do zaktadu utylizacyjnego,

— wstrzymanie mleka od dostawcy, ktory spowodowal niezgodnos¢ w CCP-1
(dziatania zapobiegawcze),

— szkolenie dostawcow.

CCP 2. Przetrwanie mikroflory bakteryjnej, w tym chorobotwdrczej (etap:
sterylizacja — temperatura, punkt krytyczny: 133°C):

— automatyczny zrzut mleka do tanku zwrotnego z przeznaczeniem na produkcje
proszku mlecznego,

— usunigcie przyczyny awarii zestawu sterylizujacego.

CCP 3. Przedostanie si¢ pary wodnej do mleka sterylnego (etap: sterylizacja
—roznica ci$nien, punkt krytyczny: réznica ciSnien w wymienniku rurowym Ap
> 5 - 10°Pa (5 bar). Dzialania naprawcze takie jak w przypadku CCP 2.

CCP 4. Wtorne zakazenie mikroflora bakteryjna (etap: pakowanie asep-
tyczne, limit krytyczny: temperatura powietrza suszacego material opakowa-
niowy (120°C):

— automatyczne zatrzymanie procesu nalewania produktu w kartony z wyswietle-
niem alarmu zidentyfikowania i usunigcie przyczyny awarii przez operatora lub
mechanika. Jezeli przerwa w procesie aseptycznego nalewania trwa dtuzej niz
45 minut po usunig¢ciu awarii, nastgpuje ponowne przygotowanie urzadzen do
procesu sterylizacji (mycie, dezynfekcja)'.

W celu sprawdzenia, czy dany proces, jego etapy, czynno$ci w obrgbie poszcze-
golnych etapow przebiegaja zgodnie z ustalonymi wymaganiami nalezy dokonaé

! Opracowanie wlasne na podstawie dokumentacji zaktadowej — numeracja CCP zgodna z zakta-
dowa.
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monitoringu. Zadaniem monitorowania jest uzyskanie pewnosci, ze dany CCP znaj-
duje si¢ pod kontrola [5].

3.3. Organizacja i technologia wytwarzania mleka UHT 3,2%

Punkty krytyczne maja swoje odzwierciedlenie na schemacie ideowym (rys. 1). Su-
rowe mleko nie jest bezpiecznym pokarmem dla ludzi ze wzgledu na znaczne za-
kazenie drobnoustrojami, takze chorobotworczymi. Nie jest mozliwe rowniez jego
dhuzsze przechowywanie, poniewaz szybko ulega zepsuciu na skutek dziatania mi-
kroflory. Z tych wzgledéw w zaktadach przetworczych mleko surowe poddaje sig
réznym zabiegom technologicznym, dzigki ktorym mozna uzyska¢ produkty finalne
zdrowe 1 wystarczajaco trwate [12]. Operacje technologiczne stosowane w zaktadzie
mleczarskim przy produkcji mleka UHT obejmuja:

* odbior i klasyfikacj¢ surowca,

* pomiar ilosci przyjetego mleka,

* wstepne przechowywanie surowca przed produkcja,

* oczyszczanie mleka,

* normalizacj¢ (standaryzacj¢) zawartosci thuszczu,

* homogenizacjg,

* obrobke cieplna,

* pakowanie,

* magazynowanie i etykietowanie [13].

Ponizej opisano jedynie te operacje technologiczne, dla ktorych wyznaczono
CCP 1, 2, 3, 4. Pozostate operacje sa szczegélowo opisane w dostgpne;j literaturze
przedmiotu [13-18].

Odbior i klasyfikacja surowca. Waznymi elementami w zapewnieniu i zacho-
waniu standardow jakosciowych mleka sa odpowiednia organizacja, technika i higie-
na odbioru mleka surowego z gospodarstwa. Jednym z najwazniejszych czynnikow,
ktore maja wptyw na jakos¢ mleka surowego jest jego transport zwiazany z dostawa
do zaktadu mleczarskiego. Przy czym temperatura mleka surowego podczas trans-
portu nie powinna przekracza¢ 10°C [14]. Mleko po przetransportowaniu podda-
je si¢ badaniom wstgpnym, ktore maja na celu oceneg jego jakosci. Po doktadnym
wymieszaniu zawarto$ci cysterny pobierana jest probka mleka i na jej podstawie
oznacza si¢ [14]:

— temperaturg¢ mleka przyjmowanego w zaktadzie: 10°C,

— kwasowos¢: pH powinno wynosi¢ 6,6+6,8,

— gesto$¢, nie mniej niz 1,0280 g/ml, g/cm? (1,0280 - 10° kg - m™),

— punkt zamarzania, nie wyzszy niz -0,520°C — préba na zafalszowanie — obec-
nos¢ obcej wody,

— zapach — $wiezy, naturalny, bez obcych zapachow?.

2 Opracowanie wlasne na podstawie dokumentacji zaktadowe;.
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Rys. 1. Schemat ideowy produkcji mleka UHT 3,2%

Zrodto: opracowanie wiasne na podstawie [13].

W trakcie odbioru mleka pobiera si¢ rowniez probke do dalszych badan labora-
toryjnych podstawowego sktadu mleka na zawarto$¢: thuszczu, biatka i suchej masy

[14].
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O bezpieczenstwie zdrowotnym mleka decyduje jakos¢ mikrobiologiczna i cy-
tologiczna oraz brak pozostatos$ci lekow weterynaryjnych i innych substancji ha-
mujacych. Od stycznia 2007 roku skupowane mleko musi odpowiada¢ unijnym
standardom jakosciowym, tj. moze zawiera¢ maksymalnie 100 tys. drobnoustrojow
i ponizej 400 tys. komorek somatycznych w 1 cm’, nie moze zawiera¢ pozostatosci
substancji hamujacych (antybiotyki, chemioterapeutyki) w ilosci wigkszej niz mak-
symalny poziom pozostato$ci — MRL [15].

Sterylizacja. Najwazniejszym procesem cieplnym jest obrobka wysokotermicz-
na, tzw. UHT (ang. ultra high temperature) [14]. Podczas sterylizacji UHT mleka
stosuje si¢ temperaturg 140 + 10°C przez 2 £ 1 sekundy [13]. Stosuje si¢ przepono-
we, rurowe wymienniki ciepta. W urzadzeniach do sterylizacji no$nikiem ciepta jest
para wodna [18].

Aseptyczne pakowanie. W tym przypadku jako materiat opakowaniowy stosu-
je sig¢ opakowania z kartonu laminowanego. Produkt sterylizowany doprowadzony
jest w uktadzie zamknigtym do urzadzenia pakujacego, gdzie zostaje zapakowany
w sterylnych warunkach w uprzednio wysterylizowane opakowania. Tasma karto-
nowa przechodzi przez roztwor sterylizujacy (np. H,0,), a nastgpnie po wysuszeniu
strumieniem goracego i aseptycznego powietrza (temperatura 170-200°C) jest z niej
formowane opakowanie, ktore natychmiast zostaje napetnione wyjalowionym pro-
duktem i zamknigte przez zgrzewanie bezposrednio w urzadzeniu pakujacym [13].

3.4. Walory zywieniowe i zdrowotne mleka UHT 3,2%

Mleko jako pierwszy pokarm kazdego czlowieka nalezy do najwazniejszych sktadni-
kéw pozywienia. Mleko i produkty mleczne maja istotne znaczenie dla zdrowia czto-
wieka. We wszystkich zaleceniach zywieniowych mleko zajmuje bardzo wazne miej-
sce. W piramidzie zdrowego zywienia oraz w ,,zlotej karcie prawidtowego zywienia”
zaleca sig, aby codziennie spozywac co najmniej 2 petne szklanki mleka [19].

Bialka wystepujace w mleku to w 80% kazeina, ktora jest odporna na tempera-
ture, 1 biatka serwatkowe, ktore podczas podgrzewania ulegaja czgsciowej denatu-
racji. Denaturacja nie niszczy biatka ani nie zmniejsza jego wartosci odzywczych,
lecz powoduje jedynie rozluznienie jego struktury, co utatwia trawienie mleka [20].
Pozostate biatka mleka, okreslane jako serwatkowe, to albuminy (a-laktoalbumina,
B-laktoglobulina i albumina serum krwi) oraz immunoglobuliny. Do innych cen-
nych sktadnikow mleka zaliczamy niezbgdne nienasycone kwasy ttuszczowe —
NNKT (kwasy oleinowy, linolowy, linolenowy), cukry (laktoze), sole mineralne
1 witaminy [21].

Sklad substancji mineralnych mleka jest bardzo urozmaicony zaréwno pod
wzgledem jakosciowym, jak i ilosciowym [22]. W 100 g mleka UHT 3,2% znajduje
si¢ wiele makroelementow, a najwigcej potasu (139 mg), wapnia (113 mg), fosforu
(81 mg), sodu (41 mg) i magnezu (12 mg), ktére sa niezbedne do prawidlowego
rozwoju organizmu cztowieka. Z mikroelementow najwigcej w mleku UHT 3,2%
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jest cynku (0,32 mg), zelaza (0,1 mg), miedzi (0,02 mg), manganu (0,02 mg) [23].
Mleko i przetwory mleczne sa doskonatym zrédtem wapnia — zaréwno pod wzgle-
dem jego zawarto$ci, biodostgpnosci, gestosci odzywcezej, jak i stosunku wapnia do
biatka [24]. Mleko stanowi tez zrodto wigkszo$ci substancji zaliczanych do witamin
grupy B, z wyjatkiem kwasu foliowego i witaminy B , [25].

Straty witamin w mleku UHT sa niewielkie — siggaja 5-10% 1 pokrywaja si¢
z wystepujaca w naturze zmiennoscia sktadu witamin w mleku (np. jednorazowe
zagotowanie mleka powoduje straty witamin w granicach 10-40%) [20]. W czasie
przechowywania mleka UHT nastgpuje pewien spadek zawartosci witamin B, i B ..
Straty kwasu askorbinowego i foliowego sa bardzo mate, gdyz zawarto$¢ tlenu w
mleku jest obnizona w procesie technologicznym do okoto 0,1 mg/l. Wartos$¢ bio-
logiczna biatek mleka UHT nie rozni si¢ od bialek mleka surowego [26]. Barwa
mleka UHT pozostaje niezmieniona, a nawet jest nieco bielsza niz mleka surowego
z powodu czgsciowej mikrofluktuacji biatek serwatkowych [26].

Proces technologiczny produkcji mleka UHT wplywa negatywnie na profil kwa-
sow tluszczowych, poglebia bowiem niekorzystna z punktu widzenia dietetycznego
proporcje¢ migdzy poszczegdlnymi grupami kwasow. Na jakos¢ prozdrowotng mleka
UHT ma tez wplyw sezon zywienia krow. Mleko z sezonu letniego zawiera wigcej
kwasow nienasyconych, w tym jedno- i wielonienasyconych, oraz kwasoéw funkcjo-
nalnych (kwasu wakcenowego i kwasu oleinowego). Natomiast dlugotrwate prze-
chowywanie mleka UHT ma niewielki wptyw na profil kwasow ttuszczowych [27].

Istotne jest stosowanie zabiegdw termicznych, ktoére maja na celu eliminacje
niekorzystnych drobnoustrojéw chorobotwoérczych. Obrobka termiczna surowca
przedhuza jego trwato$¢ oraz inaktywuje niepozadang mikroflorg, w tym mikroflore
chorobotworcza, niebezpieczna dla zdrowia konsumentow [28].

Mleko UHT stanowi petnowarto$ciowy produkt, ktory z powodzeniem moze za-
stapi¢ $wieze mleko, tym bardziej ze mozna je spozywac bez przegotowania [20].

3.5. Analiza funkcjonowania zintegrowanego systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnos$ci w OSM

Okregowa Spoétdzielnia Mleczarska nadzoruje bezpieczenstwo produkowanej zyw-
nosci od momentu pozyskiwania mleka surowego od poszczegdlnych dostawcow,
poprzez caty proces produkcyjny, wytworzenie produktu gotowego, az po transport
i dystrybucje do klienta ostatecznego.

Wymagania dotyczace dokumentacji. OSM posiada udokumentowana dekla-
procedury i zapisy. Wszystkie dokumenty, ktore sa wlasnoscia Spoétdzielni, pozosta-
ja pod nadzorem.

Odpowiedzialno$¢ kierownictwa. Zaangazowanie najwyzszego kierownictwa
w funkcjonowanie i prawidtowe utrzymanie systemu zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci jest niewystarczajace, co dostrzegaja rowniez pracownicy poszczegdlnych
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dziatéw. Niewatpliwie udoskonali¢ nalezy styl kierowania, wlasciwie dobiera¢ na-

rzg¢dzia, stworzy¢ spdjny system motywowania oraz system zbierania i przekazywa-

nia informacji w catym przedsigbiorstwie.

Polityka bezpieczenstwa zywno$ci. W OSM okreslono, udokumentowano i za-
komunikowano personelowi Polityke bezpieczenstwa zywnosci.

Przewodniczacy zespolu bezpieczenstwa zywnos$ci. W Spotdzielni powotano
PPelnomocnika zarzadu zarzadzajacego Jakoscia, ktory zarzadza zespotem bezpie-
czenstwa zywnosci, nadzoruje ustanowienie, wdrozenie, utrzymanie i aktualizacje
systemu oraz kontaktuje si¢ z kierownictwem najwyzszego szczebla w sprawie sku-
tecznosci systemu bezpieczenstwa zywnosci.

a) Komunikacja:

— komunikacja zewngtrzna — w Spotdzielni nie wykryto nieprawidtlowosci w ko-
munikacji z dostawcami, kontrahentami, klientami;

— komunikacja wewngtrzna — stwierdzono, ze przeptyw informacji wewnatrz or-
ganizacji nalezy doskonali¢. Konieczne jest wdrozenie i utrzymanie systemu
skutecznej komunikacji wewnetrznej, szczegolnie biorac pod uwage aspekt bez-
pieczenstwa zywnosci.

b) Zarzadzanie zasobami:

— zasoby ludzkie — cztowiek jest najwazniejszym ogniwem w firmie i ma istotny
wpltyw na efektywnos¢ i skuteczno$¢ prawidtowego funkcjonowania systemu.
Dlatego tak istotne sa jego kompetencje i wyksztatcenie. W Spotdzielni nalezy
nieustannie dazy¢ do ciagtego doskonalenia pracownikéw, zwiazanego w duzej
mierze z ich rozwojem, oraz podnoszenia kwalifikacji, np. poprzez szkolenia.
Planowanie i realizacja bezpiecznych wyrobéw. W OSM utworzono zespot

ds. bezpieczenstwa zywnos$ci, opracowano i wdrozono Program Warunkow Wstep-

nych:

* 0go6lny program warunkow wstepnych (utrzymanie i infrastruktura zaktadu),

* operacyjny program warunkow wstepnych (dobra praktyka produkcyjna pod-
czas procesu produkcji).

Zespol bezpieczenstwa zywnoSci. Zespol ds. bezpieczenstwa zywnosci doko-
nuje w Spotdzielni analizy poszczegolnych zagrozen zdrowotnych, ktore obejmuja:
* zagrozenia fizyczne,

» zagrozenia chemiczne,

» zagrozenia biologiczne.

Plan HACCP. W zakladzie ustanowiono plan HACCP, zidentyfikowano sze$¢
krytycznych punktow kontroli, okreslono warto$ci krytyczne dla krytycznych punk-
tow kontroli oraz system ich monitorowania.

System identyfikowalno$ci. W Spotdzielni stosuje si¢ system identyfikowalno-
sci, ktory umozliwia identyfikacje partii wyrobu.

Doskonalenie. W celu doskonalenia systemu nalezy zadba¢ o zaangazowanie,
rozwoj 1 satysfakcje pracownikow, wykorzystujac wlasciwie proces motywowania.
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Elementy systemu zarzadzania. W OSM wlaczono bezpieczenstwo zywno$ci
do struktury zarzadzania (polityka, cele, wyznaczeni menedzerowie, programy do-
skonalenia itp.).

3.6. Rola procesu motywowania pracownikow
w systemie bezpieczenstwa zywnoSci z uwzglednieniem
wynikéw badan ankietowych

W 2007 roku OSM przyznano certyfikat, ktory potwierdza spelianie przez zaktad
norm PN-EN ISO 9001:2001 i PN-EN ISO 22000:2006. Wprowadzenie nowego
systemu wymagato zmiany §wiadomosci pracownikdéw, zmotywowania ich do zaak-
ceptowania wprowadzonych zmian oraz przekonania, ze jak najlepsze wykonywa-
nie obowiazkow przez kazdego z osobna pracownika decyduje o jakosci produktu
koncowego. Kazdej zmianie towarzyszy niepewnos$¢, np. czy stanowisko pracy nie
zostanie zlikwidowane lub zdezorganizowane i czy posiadane umiejgtnosci i kwali-
fikacje beda wystarczajace. W tym czasie niezwykle istotne bylo przekonanie per-
sonelu przez kierownictwo najwyzszego szczebla, ze posiadanie certyfikatu wiaze
si¢ z korzy$ciami zaréwno dla catego zaktadu, jak i poszczegolnych pracownikow.
Wazne wyzwanie dla kadry kierowniczej stanowita potrzeba zbudowania zaufania
i podjecia dzialan, ktére pozwola nakloni¢ pracownikow do przezwycigzania trud-
nosci wystepujacych podczas wprowadzanych zmian oraz pobudzi¢ ich do wzmozo-
nych wysitkow w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Na szczegdlne wyrdznienie zastuguje zaangazowanie i kompetencje pelnomoc-
nika ds. zarzadzania jakos$cia w mobilizowaniu pracownikow, aby system sprawnie
funkcjonowat. Swiadomos¢ wdrozonego i certyfikowanego systemu bezpieczenstwa
zywnosciowego motywowata pracownikow szczegdlnie w trakcie przeprowadzania
audytow klienta, kiedy zauwazalne byty zwiekszone wysitki zar6wno pracownikow
dziatu produkcji, jak i dziatow pozaprodukcyjnych, by wynik audytu byt jak najlep-
szy 1 zaowocowal podpisaniem umowy o wspotpracy. Chociaz nie wszyscy zatrud-
nieni w OSM maja $wiadomos$¢, ze dzigki certyfikatowi wzrost prestiz Spotdzielni,
to wiedza, ze rbwnoczesnie wzrosty wymagania wobec jako$ci i skuteczno$ci wy-
konywanej przez nich pracy. Kierownictwo OSM powinno by¢ przekonane o stusz-
nosci wdrozonego systemu i wptywacé na postawy pracownikow, dajac przyktad
wlasnego zaangazowania. Za pomoca badan ankietowych starano si¢ odzwierciedli¢
swiadomos$¢ pracownikow w postrzeganiu systemu bezpieczenstwa zywnosciowego
oraz wskaza¢ mozliwos$ci rozwoju pracownikow i obszary doskonalenia systemu.

Na podstawie analizy badan ankietowych stwierdzono, ze zdecydowana wigk-
szo$¢ pracownikow (dwadziescia osiem o0sob, co stanowi 93,3% ogotu ankietowa-
nych) zna dobrze zakres swoich obowiazkow i kompetencji (pytanie 1: ,,Czy zna
Pan(i) zakres swoich obowiazkow i1 kompetencji w pracy?”’) oraz uwaza, ze wszyst-
kie swoje obowiazki wykonuje solidnie i z zaangazowaniem (dwadzie$cia osiem
0s6b — 93,3%, pytanie 2: ,,Czy wszystkie obowiazki i zadania wykonuje Pan(i) so-
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lidnie i z zaangazowaniem?), co ma wptyw na zadowolenie z wykonywanej pracy
(dziewigtnascie osob — 63,3%, pytanie 3: ,,Czy jest Pan(i) zadowolony(a) z wyko-
nywanej przez siebie pracy?). Z udzielonych odpowiedzi na pytanie 4 (,,Czy Pana(i)
stanowisko pracy jest odpowiednio wyposazone, np. w niezbgdne materiaty, narze-
dzia, by mogt Pan(i) dobrze wykonywac swoje obowiazki?”) i pytanie 5 (,,Czy jest
Pan(i) usatysfakcjonowany(a) wysokoscia swoich zarobkoéw?”’) mozna wnioskowac,
ze zadowolenie z pracy byloby moze wicksze, gdyby stanowisko pracy bylo lepiej
wyposazone (wskazato na to dziewigcioro pracownikdéw — 30% ogotu ankietowa-
nych) oraz zarobki za wykonywana prace bylty wyzsze (dwudziestu szeéciu ankieto-
wanych — 86,7%).

W odpowiedziach na pytanie 6 (,,Co motywuje Pana(i)a do pracy?”’) ankiety (rys. 2)
stwierdzono znaczne rozbieznosci migdzy pracownikami zatrudnionymi w dziatach
nieprodukcyjnych a zatrudnionymi w dziale produkcji. Przyczyny tak odmiennych
spostrzezen dopatrywano si¢ migdzy innymi w réznicy w systemie motywowania
i przeptywie informacji. Dobre stosunki w pracy sa wlasciwym motywatorem dla
o$miu pracownikow nieprodukcyjnych (53,3% ogotu ankietowanych), natomiast styl
kierowania motywuje szesciu pracownikow (40%). Dwoch sposrod ankietowanych
udzielito ztozonej odpowiedzi, podkreslajac dodatkowo, ze mozliwosci rozwoju
zawodowego sa dla nich rowniez motywujace (rys. 2a). Pracownikdéw produkcyj-
nych (rys. 2b) w niewielkim stopniu motywuja dobre stosunki w pracy (dwie oso-
by — 13,3% ankietowanych), styl kierowania (dwie osoby — 13,3%), wynagrodzenie
(jedna osoba — 6,7%)), ale przede wszystkim mozliwo$¢ rozwoju zawodowego (cztery
osoby — 26,7%) oraz trudna sytuacja na rynku pracy i obawa przed bezrobociem (pig¢
0s6b — 33,3%). Jeden z pracownikow nie udzielit odpowiedzi (6,7%).

W zaistnialej sytuacji konieczne jest uruchomienie mechanizmu, ktoéry pobu-
dzi aktywnos¢ pracownikow. Kierownictwo OSM musi zwroci¢ szczegodlna uwa-
g¢ na ten aspekt. Wplyw na samopoczucie pracownikow moze mie¢ tez fakt, ze
czgs$¢ z nich czuje si¢ niedoinformowana, a staby przeplyw informacji, na ktory
wskazato dwunastu ankietowanych z dziatéw nieprodukcyjnych — 80%, lub brak
przeptywu informacji (cztery osoby z dziatu produkcji — 26,6%) jest widoczna
bariera doskonalenia systemu (pytanie 7: ,,Jaki jest przeptyw informacji w Pana(i)
Zaktadzie pracy?”).

Widoczna dysproporcja istnieje takze w ocenie przez pracownikéw atmosfery,
jaka panuje w pracy. Pracownicy nieprodukcyjni, poza dwiema osobami, akceptuja
ja 1 odczuwajq w duzej mierze chg¢ do wspotpracy (dziesig¢ 0osob — 66,7%). Nato-
miast wérod osob, ktore zatrudnione sa w dziale produkcji przewaza zniechgcenie do
pracy, brak checi wspotpracy i odczucie braku zrozumienia przez innych (pytanie 8:
»Jaka atmosfera panuje w Pana(i) miejscu pracy?”).

Pracownicy obu dzialow uwazaja podobnie, ze najwazniejszym celem Spot-
dzielni jest zadowolenie klienta i przetrwanie na rynku oraz doskonalenie jako$ci
(pytanie 9: ,,Co uwaza Pan(i) za najwazniejszy cel Spotdzielni”?).
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Pytanie 6a. Co motywuje Pana(i)a do pracy w OSM ?

Bdobre stosunki w pracy
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40,0% Bmozliwos¢ rozwoju
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40,0%
30,0%

DOstyl kierowania

20,0%
10,0%
0,0%
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Pytanie 6b. Co motywuje Pana(i)a do pracy w OSM?

B dobre stosunki w pracy
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Rys. 2. Wykres przedstawiajacy odpowiedzi pracownikow dziatéw nieprodukcyjnych (a)
oraz dziatu produkcji (b) na pytanie nr 6

Zrodto: opracowanie whasne na podstawie wynikow ankiety.

Zdecydowana wigkszo$¢ pracownikow dziatu produkeji (dwudziestu ankieto-
wanych — 66,7%) uwaza, ze po wprowadzeniu w OSM systemu zarzadzania bez-
pieczenstwem zywnosci ISO 22000 wykonuje swoja pracg z wigksza doktadnoscia
i zaangazowaniem (pytanie 10: ,,Czy po wprowadzeniu systemu zarzadzania bez-
pieczenstwem zywnosci ISO 22000 wykonuje Pan(i) swoja prace z wigksza do-
ktadnoscia i zaangazowaniem?”). Zatrudnieni w pozostatych dzialach w OSM nie
dostrzegaja natomiast istotnej réznicy w jakosci wykonywanej przez siebie pracy
(rys. 3). Wymogiem obecnej sytuacji jest koniecznos¢ ksztattowania §wiadomosci
pracownikow, ze system, ktory wdrozono w ich Spotdzielni, nie jest tylko zapisa-
ny w dokumentacji, ale musi rzeczywiscie funkcjonowaé. W interesie najwyzszego
kierownictwa jest uswiadomienie pracownikom, ze od ich wktadu, trudu i poziomu
jakosci pracy zalezy tworzenie bezpiecznych produktow.
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Pytanie 10. Czy po wprowadzeniu systemu zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci ISO 22000 wykonuje Pan(i) swoja prace z wigksza doktadnoscia
i zaangazowaniem?

66,7%
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50,0%
40,0%
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20,0%
10,0%

0,0%

BAtak, teraz bardziej si¢ staram

Enie

Bnie widzg réznicy

pracownicy nieprodukcyjni pracownicy produkceyjni

Rys. 3. Wykres przedstawiajacy odpowiedzi pracownikow na pytanie 10

Zrédto: opracowanie whasne na podstawie wynikow ankiety.

Proces doskonalenia jakosci powinien by¢ zainicjowany przez kierownictwo naj-
wyzszego szczebla i we wlasciwy sposdb zorganizowany. W procesie tym wydaje
si¢ wazna wspotpraca migdzy najwyzszym kierownictwem a pracownikami dziatu
produkcyjnego. Wspotprace migedzy najwyzszym kierownictwem a pracownikami
nieprodukcyjnymi mozna okresli¢ jako zadowalajaca (wskazato na to czternascie
0s0b — 93,3%), natomiast wigkszo§¢ pracownikow produkcyjnych (osiem osob —
53,3%) nie dostrzega takiej wspolpracy (pytanie 11:,,Czy najwyzsze kierownictwo
wspoOltpracuje ze swoimi podwladnymi?”’). Odpowiedzi pracownikéw na pytanie 12
(,,W jakim stopniu widoczne jest zaangazowanie najwyzszego kierownictwa w dzia-
lanie systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci?”) sa skrajne, tj. pracownicy
nieprodukcyjni (86,7%) wskazuja na duze zaangazowanie i wsparcie kierownictwa,
a pracownicy produkcyjni (53,3%) na brak takiego zaangazowania. Mozna zatem
wnioskowa¢, ze kadra zarzadzajaca powinna skupi¢ si¢ na odbudowie i poprawie
relacji z pracownikami nizszego szczebla.

Pracownicy musza zdawaé sobie sprawe, ze ich postgpowanie na kazdym eta-
pie procesu produkcji jest wazne i od tego zalezy, czy do konsumenta trafi produkt
bezpieczny. Przewazajaca liczba ankietowanych (dwadziescia sze$¢ osob — 86,7%)
utozsamia si¢ z polityka bezpieczenstwa zywnos$ci funkcjonujaca w zaktadzie (py-
tanie 13: ,,Co sadzi Pan(i) o polityce bezpieczenstwa zywnosci, ktora funkcjonuje
w zaktadzie?”). Szkolenia i audyty, ktére odbywaja si¢ w zaktadzie, sa zrodtem cen-
nych informacji dla wszystkich ankietowanych (pytanie 14: ,,Czy szkolenia i audy-
ty, ktore odbywaja si¢ w zakladzie sa dla Pana(i) zrodtem cennych informacji?”).
Nalezy kontynuowac¢ polityke szkoleniowa zarowno kadry menedzerskiej, jak i pra-
cownikow produkcyjnych. Obowiazkiem pracodawcy w nowoczesnym zarzadzaniu
przedsigbiorstwem jest ustawiczne inwestowanie w pracownika. Na rynku pracy
kazdy pracujacy w danym zaktadzie powinien mie¢ takie umiejgtnosci i wiedzg, aby
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mogt po przejsciu do innej firmy réwnie efektywnie i skutecznie pracowac oraz by¢
pelnowartosciowym pracownikiem.

Wigkszo$¢ pracownikow w odpowiedziach na pytanie otwarte (pytanie 16:
»W jaki sposob usprawni¢ Pana(i) wspotprace z pelnomocnikiem zarzadu zarzadza-
jacym jakoscia?”’) oczekuje dalszego doskonalenia wspotpracy z pelnomocnikiem
jakoS$ci poprzez czgstsze spotkania oraz mozliwosci rozmow, a ponad potowa z nich
rekomenduje przedsigbiorstwo jako bardzo dobre miejsce pracy (pytanie 17: ,,Czy
polecil(a)by Pan(i) z pelnym przekonaniem Panstwa przedsigbiorstwo jako bardzo
dobre miejsce pracy?).

4. Podsumowanie

W organizacji nawet najlepiej funkcjonujacy system zarzadzania bezpieczenstwem
oraz nowoczesna technologia nie gwarantuja wysokiej jakosci wyrobu. Ogniwem
decydujacym jest pracownik. Dlatego tak wazne jest posiadanie wtasciwych kompe-
tencji przez cata zatoge OSM oraz odpowiednie motywowanie pracownikow. Sama
formalizacja systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci nie gwarantuje jesz-
cze osiagnigcia pelnego sukcesu.

Kierownictwo OSM powinno stosowac rézne narzedzia motywacyjne zarow-
no w stosunku do pracownikow nieprodukcyjnych, jak i produkcyjnych. Wazna
jest takze komunikacja z pracownikami, aby mozna byto doskonali¢ metody pracy
i systematycznie zwigkszac satysfakcje z jej wykonywania. Istotng role odgrywa
atmosfera, ktora powinna sprzyjac¢ tatwosci wypowiadania wtasnych opinii i dzie-
lenia si¢ spostrzezeniami. Nalezy zadba¢ rowniez o rozwo6j personelu, doskonalenie
jego kompetencji i umiejgtnosci, ktore maja stuzyé OSM w ciagltym rozwoju, pomoc
w elastycznos$ci dostosowywania si¢ do zmieniajacych warunkoéw otoczenia. Wta-
$ciwym narzgdziem w rozwoju kompetencji pracownikow okazuja si¢ szkolenia. Nie
nalezy ich jednak traktowac jako jedynego narzedzia, lecz przeprowadzac je w od-
powiednim czasie 1 dostosowywac do mozliwosci pracownikow. Personelowi moz-
na zapewni¢ dostep do branzowej literatury, czasopism (np. ,,Przeglad Mleczarski”,
»Problemy Jakosci”), udziatu w targach, konferencjach, seminariach. Wspotpraca,
wspieranie si¢ i wzajemne zrozumienie powinno zachgci¢ wszystkich pracownikow
Spotdzielni do efektywnej i skutecznej pracy.
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TECHNOLOGY AND SYSTEM CONDITIONS

IN THE FUNCTIONING OF THE SELECTED DISTRICT DAIRY
COOPERATIVE ON THE BASIS OF MILK UHT

FAT CONTENT 3.2% PRODUCTION

Summary: The aim of this paper is to present the functioning of the food safety system in the
selected district dairy cooperative in manufacturing of UHT milk 3.2%. It is partly proved that
the smooth functioning of the food safety system with the proper motivation and involvement
of top management and employees have a significant impact on providing high-quality fin-
ished goods. The critical points for the production of UHT milk 3.2%, and corrective actions,
together with the organization and production technology are presented. The nutritional value
of UHT milk 3.2% was also indicated. It was observed that the food safety management sys-
tem which operates in the company has successfully carried out the documentation, but in the
process of improving the food safety system in the company undoubtedly the most important
role is played by the commitment and motivation of top managers and individual employees.
All failures that occur within the system are subject to a large extent the lack of workers
knowledge, their appropriate training and awareness. The idea of continuous improvement of
process motivation, management style, competence, awareness and involvement of all staff of
the company is of greatest importance in the improvement of food security.

Keywords: UHT milk 3.2%, production technology, food safety system, employees
motivating.
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