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TRUDNOSCI ZWIAZANE Z FUNKCJONOWANIEM
SYSTEMU HACCP

1 SPOSOBY ICH PRZEZWYCIEZANIA

W WYBRANYM ZAKLADZIE PIEKARNICZYM

Streszczenie: Celem niniejszej pracy jest przedstawienie sposobu funkcjonowania systemu
HACCP na przyktadzie produkcji pieczywa oraz zwrdcenie uwagi na problemy, jakie na-
potykaja producenci zywnosci, wdrazajac ten system. Stosowanie zasad systemu HACCP
przez przedsigbiorstwa przemystu spozywczego jest obligatoryjne, dlatego kazdy producent
pieczywa powinien minimalizowa¢ wady funkcjonowania tego systemu w swoim zaktadzie.
Przedsigbiorstwa chcace sig utrzymac i dziata¢ na rynku globalnym powinny nie tylko praco-
wa¢ nad poprawa funkcjonowania systemow, tj. bezpieczenstwa zywnosci i/lub zarzadzania
jakoscia, lecz rowniez doskonali¢ je przez wdrazanie zintegrowanego systemu zarzadzania
jakoscia. W pracy przedstawiono takze warto$§¢ odzywcza pieczywa, w tym chleba graham,
ktore jako sktadowe produktow zbozowych stanowi podstawg piramidy zdrowego zywie-
nia. Z przeprowadzonych badan ankietowych wynika, ze wptywanie na nawyki zywieniowe
oraz edukacja konsumencka dotyczaca znaczenia pieczywa w diecie to procesy dlugofalowe
i dlatego producenci pieczywa powinni je bezzwlocznie rozpoczaé. Z tego réwniez powo-
du potrzebne jest uzyskanie masowego i ogolnokrajowego charakteru promocji pieczywa.
Przemyst piekarniczy, lansujac to, co wydaje si¢ oczywiste, mianowicie: tezg, ze chleb ma
niezaprzeczalne walory zywieniowe i zdrowotne oraz jest podstawa prawidtowej diety, jest
w stanie wyhamowac spadek spozycia pieczywa, a takze przywrdci¢ mu jego miejsce na
polskich stotach.

Stowa kluczowe: zaklad piekarniczy, system HACCP, chleb graham, bezpieczenstwo.

1. Wstep

Wspoélczesne regulacje prawne okreslaja wymagania dotyczace zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i jednoczesnie zalecaja wdrozenie konkret-
nych rozwiazah systemowych, ktére umozliwiaja osiagnigcie tego celu. Zywno$é
przeznaczona na rynki UE musi odpowiada¢ wymaganiom prawa zywnosciowego
UE pod wzgledem zaréwno jako$ci zdrowotnej, jak i przygotowania do sprzedazy,
oznakowania itp. W okresleniu szkodliwosci dla zdrowia zwraca si¢ uwagg nie tyl-

* Adres do korespondencji: tomasz.lesiow@ue.wroc.pl.
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ko na prawdopodobne natychmiastowe, krotkotrwate lub dlugotrwate konsekwencje
dla zdrowia, ale takze zarowno na konsekwencje dla przysztych pokolen, jak i ewen-
tualne skumulowanie toksycznosci. Kazdy producent artykutow spozywczych musi
przestrzega¢ prawa nakazujacego, by na rynku znajdowata si¢ wytacznie zywnos¢
bezpieczna.

Od 1 stycznia 2006 roku wszystkie przedsigbiorstwa sektora spozywczego maja
obowiazek stosowania zasad systemu HACCP. Kazdy producent pieczywa powinien
zatem posiada¢ w swoim zaktadzie wdrozony system oparty na siedmiu zasadach
zawartych w Codex Alimentarius. System HACCP jest nierozerwalnie zwiazany
z realizacja zasad dobrej praktyki higienicznej i dobrej praktyki produkcyjne;j, dlate-
go z punktu widzenia producenta i przetwdrcy zywnosci mozna je powiaza¢ w jeden
zintegrowany system bezpieczenstwa zywnos$ci. Zastosowanie w piekarnictwie pod-
stawowych systemoéw zarzadzania jako$cia wymaga zaangazowania w proces two-
rzenia jako$ci produktu wszystkich uczestnikow procesu produkcyjnego i statego
kontrolowania procesu technologicznego, zwtaszcza w tzw. krytycznych punktach
produkcji.

Rozwoj konkurencji oraz integracja Polski z krajami Unii Europejskiej powo-
duja, ze wszelkie dziatania w przedsigbiorstwie powinny by¢ nastawione na dosto-
sowanie si¢ do wspotczesnych realiow. Polscy przedsigbiorcy, pragnacy, aby ich
wyroby znalazly si¢ na wymagajacych i coraz bardziej konkurencyjnych rynkach,
powinni przede wszystkim zatozy¢ wysoki i nieustannie zwigkszajacy si¢ poziom
jakos$ci swoich wyrobow, a takze zwroci¢ szczegdlna uwage na relacje z klientami.
To wtasnie klient, przez dokonywanie wyboru produktu, jest ostatecznym weryfika-
torem dziatan przedsigbiorstwa.

Celem niniejszej pracy jest przedstawienie sposobu funkcjonowania systemu
HACCP na przyktadzie produkcji pieczywa oraz zwrdcenie uwagi na problemy, ja-
kie napotykaja producenci zywnosci, wdrazajac ten system. W tekscie zapropono-
wano rowniez zmiany w analizowanym obszarze dzialalno$ci piekarni oraz ptynace
z tego korzysci. Zwrocono takze uwage na znaczenie edukacji dotyczacej znajo-
mosci wartosci odzywczej pieczywa, w tym przede wszystkim chleba graham. Ma
to o tyle duze znaczenie, ze produkty zbozowe, w tym pieczywo z ciemnej maki,
stanowi podstawe ,,piramidy zdrowego zywienia”. W pracy zamierza si¢ udowod-
ni¢, ze zakltad piekarniczy moze osiagna¢ dodatkowe korzysci dzigki znajomosci
oczekiwan konsumentow w stosunku do wlasnych wyrobow.

2. Materialy i metody badawcze

W pracy opisano sposob wdrazania systemu HACCP w piekarni na przyktadzie pro-
dukcji chleba graham. Do oceny funkcjonowania tego systemu wykorzystano mate-
riaty z obserwacji, wywiadu z pracownikami, diagnozy problemow, analizy i poréw-
nania z zaleceniami dotyczacymi systemu HACCP.
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We wrzesniu 2008 roku droga internetowa przeprowadzono badania ankietowe.
Ankieta miata na celu ukazanie, jak bardzo konsumenci cenia sobie bezpieczenstwo
zdrowotne pieczywa, ktére powinno by¢ zapewnione przez stosowanie w zaktadach
systemu HACCP i GMP/GHP. Objgto nia stu losowo wybranych, pochodzacych
z wojewodztw dolnoslaskiego i wielkopolskiego konsumentéw w nastepujacych
przedziatach wiekowych:

* do lat 18 — 1% odpowiedzi,

* od 19 do 30 lat — 88% odpowiedzi,
* od 31 do 50 lat — 6% odpowiedzi,
*  powyzej lat 51 — 5% odpowiedzi.

3. Wyniki i dyskusja
3.1. Charakterystyka zagrozen zdrowotnych wystepujacych w zakladzie

Przy identyfikacji i analizie zagrozen nalezy wzia¢ pod uwage wszelkie zagrozenia
zwigzane ze wszystkimi etapami procesu produkcyjnego oraz mozliwos¢ wprowa-
dzenia zagrozen pochodzacych z surowcow, dodatkow, materiatdbw pomocniczych
(np. obecnos¢ bakterii chorobotworczych, pozostatosci srodkéw ochrony ro$lin, za-
nieczyszczenia mechaniczne), zakazen wtornych (np. zakazenia z maszyn i urza-
dzen, zakazenia przenoszone przez personel), a takze mozliwos$¢ przetrwania za-
grozen po wykonaniu réznych zabiegéw technologicznych (np. przezycie bakterii
chorobotworczych po wypieku pieczywa) [1].

Podczas przechowywania i przetwarzania przetworéw zbozowych w piekar-
niach nalezy pamigta¢ o przestrzeganiu podstawowych wymogoéw sanitarno-higie-
nicznych. Niestosowanie si¢ do tych wymagan sprzyja rozwojowi szkodnikow zbo-
zowo-macznych, obecno$ci gryzoni itp. Zagrozenia, na jakie narazone sa wyroby
piekarnicze, mozna podzieli¢ nastgpujaco [1]:

1. Zagrozenia biologiczne:

A. Szkodniki zbozowo-maczne i ich pozostato$ci: niszcza surowce, zanie-
czyszczaja je odchodami, wylinkami oraz martwymi osobnikami, obnizajac jako$§¢
surowcow oraz ich warto$§¢ odzywcza. Szkodniki te przenosza drobnoustroje cho-
robotworcze, wywotuja zmiany anatomiczne i histologiczne w przewodzie pokar-
mowym, powoduja zmiany w skladzie chemicznym surowcéw. Przyczyna tego
typu zagrozenia jest miedzy innymi niewtasciwe zabezpieczenie si¢ dostawcy przed
szkodnikami, a takze niewtasciwe zabezpieczenie przed nimi w pomieszczeniach
magazynowych i produkcyjnych w zakladzie, niedostateczna kontrola surowcow
podczas ich przyjecia, brak lub nieskuteczne mycie, dezynsekcja i deratyzacja po-
mieszczen. Wérod szkodnikéw wyrdznia si¢ rozne gatunki:

* roztoczy — np. rozkruszek: maczny, serowy, wydtuzony i szczeciniasty,

* chrzaszczy — np. wotek zbozowy, zywiak chlebowiec, trojszyk, maczniak mty-
narek,

* motyli — np. mklik maczny, mol ziarniak.
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B. Gryzonie — przede wszystkim szczury i myszy. Zjadaja one znaczne ilo$ci
surowcow, np. jeden szczur w ciagu roku zjada 23 kg przetworéw zbozowo-macz-
nych. Poza tym gryzonie zanieczyszczaja zywnos¢ odchodami, a ponadto niszcza
opakowania. Sa réwniez roznosicielami roztoczy i chordb zakaznych. Gryzonie
zwalcza si¢ migdzy innymi przez stosowanie putapek mechanicznych czy trutek.
Skutecznos$¢ deratyzacji srodkami chemicznymi zalezy od atrakcyjno$ci przyng-
ty 1jej toksycznoscei [2].

2. Zagrozenia mikrobiologiczne:

A. Zakazenia pierwotne — zrodtem jest migdzy innymi zta jako$¢ surowcow:

» Dbakterie — Bacillus subtillis, Bacillus megaterium, Bacillus cereus, bakterie gnil-
ne lub chorobotworcze,

* plesnie — Aspergillus, Penicillium, Pseudomonas, toksynotworcze gatunki Fu-
sarium,

e drozdze — Candida, Torulla,

» zanieczyszczenia mikrobiologiczne wody — bakterie siarkowe, zelaziste, z gru-
py coli typ katowy, Enterokoki (paciorkowce katowe), Clostridium perfringens,
grzyby Mucor.

B. Zakazenia wtérne — zrodtem jest miedzy innymi brak wtasciwej higieny i wa-
runkow transportu oraz przechowywania surowcow, brak higieny pomieszczen pro-
dukcyjnych, nieprzestrzeganie higieny przez pracownikow lub ich zty stan zdrowia,
niemycie lub nieskuteczne mycie i dezynfekcja pomieszczen, urzadzen i sprzetu,
niewlasciwe warunki przechowywania wyrobow gotowych oraz ekspedycji, uszko-
dzone lub brudne opakowania:

» Dbakterie — Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella, Shigella, Ser-
ratia marcescens, Oidium aurantiacum, Thamnidium aurantiacum,

* plesnie,

* drozdze.

3. Zagrozenia fizyczne:

A. Nieorganiczne — zrodtem sa migdzy innymi: zanieczyszczenia mineralne
dostajace si¢ ze srodkdéw transportu i z opakowan, zty stan higieniczno-sanitarny
pomieszczen, niedbalstwo pracownikow, niewtasciwa obstuga maszyn i urzadzen,
nieusuwanie lub niewtasciwe usuwanie odpadow i Sciekow:

» piasek, szklo, kamienie, grudki ziemi, sznurki, pyt, kurz, drobne przedmioty
osobiste pracownikow (agrafki, bizuteria), odpryski metali, fragmenty maszyn
czy opakowan, wtosy.

B. Organiczne — zrodtem sa migdzy innymi ciata obce pochodzace z surowcow
lub naturalnie wystepujacych w surowcach:

» szkodliwe dla zdrowia — np. kakol, sporysz,

* nasiona chwastow nieszkodliwych dla zdrowia i ich czes$ci, czesci roslin (np.
stoma, luzne plewki, tuski), kal gryzoni, a takze ziarna sple$niate, zbutwiate,
spalone,



76 Aleksandra Kmie¢kowiak, Tomasz Lesiow

* ziarna niedotluszczone — np. w kaszy jeczmiennej, ziarna, w ktorych niedotusz-
czenie przekracza % powierzchni oprocz bruzdki,

» ziarna nieobtuszczone — np. cate ziarna jgczmienia w kaszy jeczmiennej, gryki
w kaszy gryczanej,

* obce ziarna — potamane oraz cate ziarna innych ro$lin uprawnych, np. tatarki
w kaszy gryczanej,

* luzne tuski i otrabki oraz czgéci nasion chwastow nieszkodliwych dla zdrowia
w kaszy mannie, czastki bielma i otrabki w zarodkach pszennych (nie zalicza si¢
tu czastek zarodkow).

4. Zagrozenia chemiczne. Przyczyna tego typu zagrozenia sa migdzy innymi
zte zabiegi agrotechniczne, substancje migrujace z urzadzen i srodkdéw transportu,
zta jako$¢ wody, metale i toksyny wystepujace w surowcach, niewtasciwe warunki
transportu, mycia, dezynfekcji, dezynsekeji i deratyzacji, tj.:

— pozostatosci pestycydow i innych nawozow mineralnych,

— pozostatosci chemicznych preparatow do mycia, dezynfekcji, dezynsekcji, de-
ratyzacji,

— oleje, smary, farba,

— metale szkodliwe dla zdrowia — As, Pb, Hg, Cd, Ni, Cu, Sn, Zn, Mn,

— mikotoksyny — aflatoksyny, ochratoksyna A, patuliny, trichoteceny.

Piekarstwo i cukiernictwo, podobnie jak cata branza spozywcza, to obszar, w kto-
rym zwraca si¢ szczegdlng uwagg na higieng i bezpieczenstwo zywnosci. Produkcja
nie moze mie¢ miejsca, jesli nie sa spetnione wszystkie wymagania higieniczne,
sanitarne i bezpieczenstwa personelu. Zanieczyszczenie zywnosci moze nastapié
na kazdym etapie produkcji, dlatego tak istotne jest szkolenie personelu z zakresu
higieny oraz troska o czysto$¢ wszystkich pomieszczen, urzadzen i sprzetu, ktory
styka si¢ z zywno$cia. Konieczne jest takze utrzymanie odpowiedniej temperatury
i wilgotnoséci w pomieszczeniach, w ktorych sktaduje sig¢ surowce, gdzie odbywa si¢
produkcja oraz gdzie przechowywane sa wyroby gotowe. W piekarniach majacych
wdrozony i poprawnie funkcjonujacy system HACCP rezim sanitarny jest w petni
zachowany.

3.2. Wprowadzenie systemu HACCP w produkcji pieczywa

Na podstawie tzw. drzewa decyzyjnego (rys. 1), czyli odpowiednio powigzanego
szeregu pytan i odpowiedzi, nalezy wyznaczy¢ krytyczne punkty kontrolne. Sa to
miejsca, w ktorych powinna by¢ zastosowana kontrola niezbgdna do wyelimino-
wania zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, zapobiegania mu lub do zredukowania
tego zagrozenia do poziomu akceptowanego.

Drzewko decyzyjne trzeba zastosowaé oddzielnie dla kazdego zidentyfikowa-
nego zagrozenia zwiazanego z surowcami lub etapami procesu technologicznego
wyszczego6lnionymi w instrukcji technologicznej i na schemacie blokowym [1].
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l

PYTANIE 1. Czy istnieja $rodki konieczne do [ Zmodyfikuj etap, proces lub produkt J
opanowania zagrozenia?

t

Czy kontrola jest konieczna dla
bezpieczenstwa na tym etapie?

PYTANIE 2. Czy dany etap eliminuje lub
redukuje zagrozenia do poziomu, ktéry mozna
zaakceptowac?

<>

NIE
CCP
STOP

PYTANIE 3. Czy istniejace zagrozenie moze
wzrosna¢ do poziomu, ktorego nie bedzie mozna
zaakceptowac lub kontrolowac?

PYTANIE 4. Czy kolejny etap wyeliminuje lub
zredukuje zagrozenie do poziomu, ktéry mozna
bedzie zaakceptowac?

NIE
CCP
STOP

Rys. 1. Drzewo decyzyjne

Zrodto: opracowanie whasne na podstawie [3].
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CHLEB GRAHAM
Rys. 2. Schemat ideowy produkcji chleba graham z zaznaczonymi punktami krytycznymi

Zrédlo: opracowanie whasne na podstawie materiatow zaktadowych.
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Po dokonaniu szczegdlowej analizy zasad typowania punktow krytycznych
w odniesieniu do procesu produkcji pieczywa wyznaczono nastepujace krytyczne
punkty kontrolne:

e CCP 1. Przyjecie surowcow do produkcji — uzywanie tylko wysokiej i wyrow-
nanej jakosci surowcow spelniajacych zalecane standardy migdzy innymi:

— dla maki pszennej — wysoka zawartos$c¢ i dobra jakos¢ glutenu, wysoka liczba

opadania, wysoki wskaznik wodochtonnosci,

— dla maki zytniej — wysoka liczba opadania, wtasciwa granulacja,

— dla drozdzy — wysoka aktywno$¢ fermentacyjna, zapewnienie wlasciwych
warunkow przechowywania (temperatura, wilgotno$¢) okreslonych w norma-
tywach.

e CCP 2. Przygotowania ciasta — wlasciwy namiar surowcow, optymalna (usta-
lona empirycznie) dolewka wody, optymalne zuzycie jednostkowe energii (usta-
lone empirycznie), uzyskanie zaprojektowanej temperatury i cech lepko-sprezy-
stych, mata adhezja.

¢ CCP 3. Fermentacja ciasta — czyli biologiczna dojrzalos¢ ciasta, uzyskanie
wiasciwe] dynamiki przyrostu kwasowosci, zapewnienie optymalnej tempera-
tury i czasu.

* CCP 4. Rozrost keséw ciasta — zapewnienie duzej tolerancji rozrostu i odpor-
nosci na wstrzasy, uzyskiwanie maksymalnego rozrostu kesow z zachowaniem
typowego ksztattu, przestrzeganie zatozonej temperatury i wilgotnosci; tempe-
ratura optymalna dla rozrostu to 35°C, a wilgotno$¢ wzgledna powinna wynosic¢
85%.

* CCP 5. Wypiek pieczywa — zapewnienie wzrostu bochenka w I fazie wypieku
i malejacej temperatury dopiekania w Il fazie przez wtasciwy rozklad temperatur
i nawilgocenia komory.

e CCP 6. Skladowania pieczywa — zabezpieczenie szybkiego stygnigcia pieczy-
wa do temperatury 30°C, eliminowanie wtoérnych zakazen mikrobiologicznych,
migdzy innymi przez pakowanie jednostkowe, stworzenie odpowiednich warun-
kéw higieniczno-sanitarnych w pomieszczeniach ekspedycji i w punktach sprze-
dazy pieczywa, ograniczajace rozwoj mikroflory [2].

Po identyfikacji wszystkich punktow kontrolnych na podstawie drzewka de-
cyzyjnego nalezy przeprowadzi¢ ich analizg, ustali¢ zrédlo i przyczyng zagrozen,
a takze dziatania zapobiegawcze. Wszystkie punkty krytyczne powinno si¢ nanie$¢
na wczesniej opracowany schemat ideowy (rys. 2).

3.3. Proces technologiczny wytwarzania chleba graham
Na poczatku XIX wieku nauka o racjonalnym zywieniu poczynita znaczne postgpy.

Zwrocono uwage na wystepowanie pewnych chorob, ktérych zrédta dopatrywano
si¢ w masowym odwrocie ludnosci od konsumpcji chleba ciemnego zawierajacego



80 Aleksandra Kmie¢kowiak, Tomasz Lesiow

otreby. Jednym z pionieréw propagujacych nawrét do spozywania chleba ciemnego

byt amerykanski lekarz i przyrodnik Sylwester Graham. W 1829 roku opracowat on

nowa metode produkcji chleba pszennego ze specjalnej maki i od jego nazwiska po-
chodzi nazwa tego wypieku. Dzi$ chleb ten jest uznawany za pieczywo dietetyczne,

poprawiajace pracg jelit i ulatwiajace trawienie [4].

Chleb graham to pieczywo pszenne zwykle wytwarzane z maki specjalnej gra-
ham (maka typ 1850), ewentualnie z dodatkiem maki pszennej (typ 750), uzyskane
metoda dwufazowa. Chleb ten jest produkowany w bochenkach podtuznych z fer-
mentacja w formach. Klasyczne formy do wypieku chleba graham maja zaokraglone
konce i sa nieco wezsze, a takze dluzsze od stosowanych do wypieku innego rodzaju
pieczywa [4].

Proces technologiczny

Ciasto pszenne na chleb graham mozna sporzadza¢ dwiema metodami: bezpo-
srednig jednofazowq lub posrednia dwufazowa. W niniejszym opracowaniu zostanie
przedstawiona metoda produkcji opierajaca si¢ na fermentacji dwufazowej. Meto-
da ta polega na przygotowaniu podmlody (rozczynu), a nastgpnie ciasta. Wymaga
ona wigcej czasu niz metoda bezposrednia i jest bardziej pracochtonna. Umozliwia
otrzymanie pieczywa wyzszej jakosci przy mniejszym zuzyciu drozdzy. Pieczywo
otrzymane ta metoda ma lepsza smakowito$¢, porowatos¢ i elastyczno$¢ migkiszu.

Przygotowanie surowcow

Zanim surowce zostana przekazane do produkcji stosuje si¢ rozne zabiegi zwane
obrobka wstepna. Whasciwie przeprowadzona obrobka wstgpna usprawnia procesy
produkcyjne i zapewnia prawidlowos¢ przebiegu samej produkcji. Od starannego
i doktadnego przygotowania surowcow zalezy w duzym stopniu przebieg procesow
technologicznych oraz jako$¢ pieczywa. Zaden z surowcow nie moze by¢ uszkodzo-
ny, zanieczyszczony lub zepsuty [5].

* Maka — to podstawowy surowiec pieczywa i stanowi o jego jakosci. Make Iub
mieszanke maki poddaje si¢ procesowi przesiewania. Nastgpuje wowczas od-
dzielenie ewentualnych zanieczyszczen oraz napowietrzenie i spulchnienie masy
maki. Przesiana maka lepiej chtonie wode w czasie wytwarzania ciasta. W mace
spulchnionej i napowietrzonej znajduje si¢ znaczna ilo$¢ tlenu, ktory jest nie-
zbedny w poczatkowej fazie rozwoju drobnoustrojoéw powodujacych fermenta-
cjg ciasta. Maka graham ze wzgledu na jej wysoki wyciag (95%) poddawana jest
dodatkowo procesowi rozmigkczania goraca woda. Zaparza si¢ make w ilosci
10% ogdlnej ilosci maki uzytej do sporzadzania ciasta. W tym celu 10 kg maki
graham zalewa si¢ 10 litrami wrzacej wody. Faza ta powinna mie¢ temperaturg
ok. 65-70°C utrzymana przez ok. 1 godzing. Po tym czasie fazg zaparzana nalezy
schtodzi¢ [6].

*  Woda — podgrzewa si¢ ja (w dozownikach) do wymaganej temperatury, nastgp-
nie dozuje si¢ w ilosci ustalonej dla wytworzenia okreslonej masy ciasta. Tem-
peratura wody nie moze by¢ zbyt wysoka — nie moze przekracza¢ 45°C-50°C,
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gdyz moze mie¢ szkodliwy wplyw na drobnoustroje, ktore przeprowadzaja fer-

mentacjg ciast [5].

* Drozdze — stosuje si¢ je do wytwarzania podmtody po uprzednim rozkruszeniu
i przygotowaniu wodnej zawiesiny zwanej mleczkiem drozdzowym [6]. W okre-
sie zimowym drozdze moga ulec silnemu wyzigbieniu lub nawet zamrozeniu
podczas przewozu lub magazynowania, dlatego nalezy odmraza¢ je powoli
1 ostroznie [5].

* S6l —nalezy ja rozpusci¢ w cieptej wodzie, a po odstaniu przecedzi¢ lub przefil-
trowac¢ 1 w tej postaci dodawac do ciasta [5].

Mieszanie surowcow

Mieszanie jest podstawowa czynnos$cia w procesie przygotowania ciasta. W wy-
niku mieszania uzyskuje si¢ potaczenie w jednolita mase¢ sktadnikéw przewidzia-
nych receptura, tzn. maki typ 1850, drozdzy i wody. W czasie mieszania zachodza
w ciescie ztozone procesy fizyczne i biochemiczne [6].

Proces powstawania ciasta jest procesem ciagtym, przebiegajacym w kilku eta-
pach. W pierwszym etapie nastepuje mieszanie sktadnikow — czastki maki chtona
wode (zjawisko hydratacji), acza si¢ w pojedyncze, wilgotne skupiska, wyzwala si¢
ciepto. W dalszych etapach mieszania woda jest intensywnie wigzana, rozpoczyna
si¢ tworzenie struktury ciasta i powstaje spoista masa — ciasto. Stopniowo ksztattuja
sie wlasciwosci lepko-sprezyste ciasta, woda znika z jego powierzchni, ktora staje
si¢ sucha i gltadka. W czasie dalszego mieszania wlasciwosci ciasta zmieniajq sie,
ciasto staje si¢ bardziej migkkie, mniej sprezyste, coraz bardziej ciagliwe, w koncu
traci spoistosc, jest maziste, ptynne [6].

Mieszanie ciasta powinno sig¢ przeprowadza¢ w temperaturze 30°C przez 1 go-
dzing (czas mieszania jest wydluzony o 50% w poréwnaniu z czasem mieszania ciast
pszennych wytwarzanych z maki pszennej nizszych typow) w mieszarkach o dzia-
faniu okresowym [2].

Prowadzenie ciasta

Ciasto pszenne, w tym ciasto na chleb graham, jest spulchniane za pomoca
drozdzy piekarskich majacych zdolno$¢ przeprowadzania fermentacji alkoholowej
w ciescie. Metoda dwufazowa prowadzenia ciasta (tab. 1) polega na przygotowaniu
podmtody i ciasta wlasciwego [6].

Fermentacja rozczynu (podmiody)

Podmtodg przygotowuje si¢ z maki pszennej graham, wody oraz drozdzy w
ilosciach pokazanych w tab. 1. Do kotla wlewa si¢ wodg o okre$lonej temperaturze,
dodaje rozkruszone drozdze i wytwarza si¢ mleczko drozdzowe. Nastgpnie dodaje
si¢ przesiang make i cato$¢ doktadnie miesza. Otrzymany rozczyn posypuje si¢
warstwa maki grubosci ok. 1 cm 1 odstawia do fermentacji, na 4 godziny. Proces
ten przeprowadza si¢ w dziezy. Konsystencja podmtody powinna by¢ luzna, okoto
200. Temperatura fermentacji wynosi 28°C. Dojrzaly rozczyn mozna poznaé po
jego powierzchni, ktora jest ptaska lub lekko wklesnigta, 1 taki mozna przerobi¢ na
ciasto [6].
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Tabela 1. Prowadzenie ciasta na chleb graham metoda dwufazowa

Surowce Jednostka Rozczyn Ciasto Razem
1. Maka graham kg 55,0 33,0 88,0
2. Maka pszenna typ 750 kg - 10,0 10,0
3. Maka graham do formowania keséw kg - 2,0 2,0
4. Woda kg 55,0 13,0 68,0
5. Drozdze kg 1,0 - 1,0
6. Sol kg - 1,5 1,5
Ogotem kg 111,0 59,5 170.,5
Wydajnosé - 200 170,5 -

Zrodto: opracowanie whasne na podstawie materiatow zaktadowych.

Fermentacja ciasta wlasciwego

Ciasto wlasciwe sporzadza si¢, dodajac do dojrzatej podmlody pozostaty ilos¢
maki pszennej graham, make pszenna typ 750, pozostala ilos¢ wody oraz roztwor
soli w ilo$ciach pokazanych w tab. 1, a nastgpnie uruchamia si¢ maszyn¢ miesza-
jaca. Otrzymane ciasto posypuje si¢ maka i odstawia do fermentacji w dziezy na
ok. 30 min. Temperatura fermentacji wynosi 38°C. W czasie fermentacji wskazane
jest jedno- lub dwukrotne przebijanie ciasta [6]. Nastgpnie ciasto przekazuje si¢ do
dzielenia i ksztatltowania.

Formowanie kesow ciasta

Formowanie kgsow ciasta obejmuje nastgpujace czynnosci: dzielenie masy cia-
sta na kesy, ksztaltowanie 1 fermentacj¢ (spulchnianie biologiczne) kesow. W wy-
niku tych czynno$ci uzyskuje si¢ okreslony ksztalt i strukture kgsow ciasta przed
wypiekiem, co z kolei rzutuje na wlasciwy wyglad zewngtrzny pieczywa i jakosé
migkiszu [6].

Dzielenie ciasta na kesy

Po wstgpnej fermentacji ciasto dzieli si¢ na ke¢sy o cigzarze 1,12-1,13 kg. Dzie-
lenie ciasta na kesy przeprowadza si¢ w dzielarkach. Trwa okoto 30 minut. Podczas
dzielenia ciasta na ke¢sy powstaje strata w wyniku niedoktadnego podzielenia ciasta,
niewielkie czgsci ciasta moga pozosta¢ na elementach dzielarki [5]. Uwzglednio-
ne przy tym sa rowniez ubytki masy kesa ciasta w trakcie wypieku pieczywa oraz
podczas stygnigcia i przechowywania. Odchylenia masy poszczegoélnych kgséw od
ustalonej wielkosci powinny by¢ minimalne [6].

Ksztaltowanie kesow ciasta

Ciasto podzielone na kesy jest poddawane obrébce mechanicznej w celu nada-
nia mu okreslonego ksztaltu decydujacego o zewngetrznym wygladzie pieczywa, a
takze zapewnienia odpowiednich strukturotwérczych wilasciwosci, w tym migdzy
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innymi zdolnos$ci zatrzymywania gazu i utrzymywania ksztattu kesow podczas roz-
rostu i wypieku. Na powierzchni ciasta powstaje blonka — warstwa zatrzymujaca gaz
(CO,) podczas rozrostu. Mechaniczne ksztaltowanie kgsow ciasta polega na nasla-
dowaniu przez ich elementy czynnosci wykonywanych reka. Podstawowe operacje
ksztattowania kesow ciasta to zaokraglanie i wydtuzanie wskutek obtaczania kesa
migdzy dwoma powierzchniami roboczymi przemieszczajacymi si¢ wzgledem sie-
bie, przy czym ciasto jest poddawane okreslonemu naciskowi. Stuza do tego celu
zaokraglarki 1 wydtluzarki kesow. Podczas tej operacji wygladza si¢ nierownosci
kesa, ktore powstaly przy dzieleniu ciasta. Na powierzchni kgsa tworzy si¢ warstwa,
ktora zapobiega wydostawaniu si¢ CO, z kesa przy rozroScie. Zaokraglanie kesow
ciasta poprawia jego strukturg, co sprzyja otrzymywaniu wyrobéw z rdwnomierna
porowato$cia. Operacja wydtuzania poprzedzona jest rozwalcowaniem keséw na
placek, ktory zostaje zwinigty 1 wydtuzony. Ksztalttowanie kgséw ciasta trwa okoto
pot godziny [5].

Rozrost kesow ciasta

Kesy przed poddaniem ich wypiekowi powinny mie¢ odpowiednia strukturg
i objetos¢, uzyskiwane jest to podczas procesu nazywanego rozrostem. Rozrost ke-
sOw nalezy prowadzi¢ w wilgotnej atmosferze (80%), w temperaturze 40°C. Rozr6z-
niamy rozrost wstepny i koncowy [7]:

1. Wstepny rozrost kesow ciasta. Trwa on 5 min. W wyniku rozrostu wstep-
nego poprawiaja si¢ wlasciwosci fizyczne ciasta, jego struktura, wzrasta zdolnos¢
zatrzymywania gazoéw. Prowadzi to do wzrostu objgtosci wyrobow, poprawy struk-
tury oraz porowato$ci migkiszu. Nieznaczne podsychanie powierzchni kgséw pod-
czas rozrostu wstgpnego jest pozadane, gdyz utatwia kolejne operacje ksztaltowania.
W trakcie rozrostu kesy ciasta odpoczywaja i gromadzi si¢ w nich dwutlenek wegla
w ilo$ci niezbednej do spulchnienia kesa [7].

2. Rozrost koncowy ciasta. Uksztattowane ke¢sy ciasta poddaje si¢ spulchnia-
niu zwanemu rozrostem koncowym. Proces ten polega na fermentacji ciasta, kto-
re powigksza swa objetos¢, a wigc ulega spulchnieniu. W odréznieniu od rozrostu
wstepnego rozrost koncowy odbywa si¢ bezposrednio przed wypiekiem ciasta. Do
rozrostu koncowego kesy ciasta chlebowego uktada si¢ na deskach rozrostowych
w specjalnych koszyczkach lub foremkach. Rozrost koncowy trwa ok. 35 min [7].

Przygotowanie keséw do wypieku

Kesy ciasta po rozroscie, a przed wsadzeniem do pieca wymagaja operacji jed-
nostkowych uszlachetniajacych i poprawiajacych wyglad zewngtrzny. Naleza do
nich: zwilzanie powierzchni kgsé6w woda oraz nacinanie i nakluwanie.

1. Zwilzanie kesow woda. Zwilzanie keséw woda zapobiega wysuszaniu ich po-
wierzchni oraz pekaniu w czasie zarowno rozrostu, jak i po wtozeniu do pieca. Woda
zmigkcza powierzchnig ciasta, zmniejsza napigcie powierzchniowe, to za$ przyczy-
nia si¢ do zwigkszenia objetosci chleba na poczatku wypieku, a takze do uzyskania
skorki z potyskiem. Zwilzania dokonuje si¢ recznie, do czego stuza pedzel oraz czy-
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sta woda. Czas trwania zabiegu to 5 min, a przeprowadzany jest on w temperaturze
30°C [7].

2. Nacinanie i nakluwanie kgsow. Nacinanie kesow ma na celu wyeliminowanie
deformacji kesow podczas wypieku, poprawe wygladu zewngtrznego i uzyskanie
efektow dekoracyjnych. Nacinanie odbywa si¢ recznie przy uzyciu nacinaka. Kesy
stabo rozro$nigte nalezy nacina¢ glgbiej, rowniez glebiej nacina si¢ kesy o gestszej
konsystencji, najplycej nacina si¢ kesy nadmiernie rozro$nigte. Nakluwanie kesow
ciasta stosuje si¢ w celu zapobieganiu deformacji w pierwszej fazie wypieku cia-
sta. Czynno$¢ t¢ wykonuje si¢ drewnianymi lub metalowymi szpilkami o $rednicy
3-5 mm, wprowadzajac je w kilku miejscach do rozro$nigtego kgsa. Nakluwanie
nalezy przeprowadza¢ bezposrednio przed obsadzaniem trzonu [5].

Wypiek

Proces wypieku to nagrzewanie rozrosnigtych kesow ciasta prowadzace do uzy-
skania pieczywa. Wypiek odbywa si¢ w piecach piekarskich, w ktorych ciepto prze-
kazywane jest ciastu droga promieniowania, konwekcji lub przewodzenia, zaleznie
od konstrukcji 1 zasady dziatania pieca. Ladowanie kgsow ciasta do komory wypie-
kowej zwie si¢ obsadzaniem trzona. Natychmiast po zatadowaniu keséw do komory
wypiekowej zostaje doprowadzona para wodna, ktora utatwia przyjmowanie ciepta,
a takze powstawanie gladkiej i blyszczacej skorki na powierzchni pieczywa. I1os¢
doprowadzonej do komory pary wodnej ma duzy wplyw na jako$¢ pieczywa. Po
nasyceniu komory wypiekowej para wodna wypuszcza sig ja do przewodu komino-
wego lub specjalnego szybu wentylacyjnego. Zbyt krotkie lub zbyt dlugie przetrzy-
mywanie pary wodnej w komorze wypiekowej obniza jakos$¢ pieczywa i powoduje
wiele wad [7]. Ciepto wytworzone w komorze wypiekowej jest zuzywane gtownie
na nagrzanie catej masy kesa ciasta do temperatury umozliwiajacej wypieczenie
chleba, odparowanie z niego czgsci wody (ok. 50-60%) oraz przegrzanie wytworzo-
nej pary do temperatury mieszania powietrza i pary w komorze [6].

Mozna wyrédzni¢ dwie fazy wypieku chleba:

1. W pierwszej fazie wypieku nastgpuje intensywny wzrost objetosci kesow cia-
sta spowodowany wydzieleniem CO, w wyniku nasilonej dziatalno$ci fermentacyj-
nej drozdzy. W tym czasie w pieczywie zachodza procesy chemiczne i biochemiczne
okreslajace smak i aromat. Szczego6lnie wazne sg zmiany zachodzace w skorce pie-
czywa, w ktorej — w wyniku reakcji migdzy cukrami a produktami rozpadu biatka
— powstaja ciemno zabarwione substancje (melanoidy) nadajace skorce ciemnozto-
ty kolor i przyjemny zapach. W tej fazie wypieku w wyniku kleikowania skrobi
i denaturacji bialka zaczynaja wyksztatcac si¢ migkisz i skorka pieczywa. Pierwsza
faza powinna si¢ odbywa¢ w wysokiej wilgotnosci wzglednej wynoszacej 70-80%
i stosunkowo niskiej temperaturze: 100-120°C. Promieniowanie cieplne w tej fazie
ma by¢ minimalne w celu zapewnienia maksymalnej kondensacji pary wodnej na
powierzchni kesa w poczatkowym okresie trwajacym 1-3 min [6].

2. W drugiej fazie wypieku nastgpuje utrwalenie ksztattu, objetosci i struktury
migkiszu. Skorka nabiera odpowiedniej grubosci, a procesy biochemiczne ulegaja
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zahamowaniu. W procesie wypieku pieczywa nastepuje ubytek masy zwany upie-
kiem. Jest to roznica migdzy masa kesa ciasta i masg wypieczonego wyrobu. Wiel-
ko$¢ upieku jest zmienna i waha si¢ od kilku do kilkunastu procent w zalezno$ci
od rodzaju, ksztattu i masy kgsa oraz parametrow wypieku. Wielko$¢ upieku jest
miarg stopnia wypieczenia. Wypiek chleba odbywa si¢ w temperaturze 240°C przez
okoto 2 godziny. Wypiek pieczywa przeprowadza si¢ w piecu tasmowym cyklo-
tymicznym. Temperatura w srodku migkiszu pod koniec wypieku osiaga 94-97°C.
Taka temperatura odpowiada zakonczeniu proceséw zmieniajacych ciasto w gotowe
pieczywo i stanowi wskaznik zakonczenia procesu wypieku [7].

Schladzanie

Pieczywo po wypieku ma nast¢pujaca temperaturg: powierzchnia zewngtrzna
(skorka) — 170°C, na granicy skorka-migkisz — 100°C, migkisz — 95°C. Po wyje-
ciu z pieca pieczywo jest sortowane w celu odtaczenia wyroboéw niespetniajacych
wymagan jako$ciowych, a nastgpnie schtadzane za pomoca chlodnego powietrza.
Ostyganie rozpoczyna si¢ od warstw zewngtrznych pieczywa, potem obejmuje na-
stgpne warstwy migkiszu. Réznica temperatur migdzy powierzchnia i Ssrodkowymi
warstwami migkiszu powoduje przemieszczenie wody od $rodka migkiszu do skor-
ki. Na skutek przemieszczania wody w pieczywie zmienia si¢ jego wilgotnos¢. Po
okoto godzinie po wypieku wilgotnos¢ skorki zwigksza si¢ do okoto 12%, a wilgot-
no$¢ migkiszu zmniejsza si¢ do okoto 2%. Pieczywo przez okolo godzing schtadzane
jest na regatach [6].

Pakowanie

Konfekcjonowanie pieczywa, tj. krojenie i pakowanie, stanowi we wspotczes-
nym piekarstwie wazny etap procesu produkcyjnego. Krojenie pieczywa odbywa si¢
po jego schiodzeniu do temperatury 30°C. Do tego celu shuza krajalnice ramowe
z prostymi taSmowymi nozami [7]. Pakowanie pieczywa to coraz powszechniej sto-
sowana operacja w produkcji pieczywa. Chleb pszenny graham typ 1850 powinien
by¢ zawinigty w banderolg¢ z materiatu opakowaniowego z nadrukiem zawierajacym
dane ulatwiajace identyfikacje pieczywa, wykonanym jednostronnie na zewngtrznej
stronie farba nierozpuszczalna i nieszkodliwa dla zdrowia.

Etykietowanie

Chleby pszenne powinny by¢ znakowane etykietami lub banderolami z nadru-
kiem zawierajacym co najmniej nastepujace dane: nazwe i adres producenta, rodzaj
pieczywa oraz mas¢ jednostkowa. Dla chleba graham w oznakowaniu nie jest wy-
magana data produkcji. Dopuszcza si¢ nieznakowanie pieczywa dostarczanego do
punktow sprzedazy usytuowanych bezposrednio przy piekarni. Etykieta jest przy-
klejana do produktu bez uzycia kleju [8].

3.4. Warto$¢ odzywceza pieczywa

Wartos¢ odzywcza mozna okresli¢ jako przydatno$é¢ produktow zywnosciowych
i ztozonych z nich racji do pokrycia potrzeb organizmu zwigzanych z przemianami
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metabolicznymi bedaca funkcja zawartosci, zbilansowania i biodostepnosci sktadni-
kéw odzywezych [9; 10].

Prawidlowe zywienie oznacza odzywianie sprzyjajace zachowaniu dobrego
zdrowia. Specjalisci odkryli bowiem zwiazek migdzy sposobem odzywiania si¢ a
pojawieniem si¢ pewnych chorob, tzw. chorob cywilizacyjnych, takich jak np. cho-
roby krazenia, cukrzyca, nadci$nienie, niektére nowotwory i inne. Aby zmniejszy¢
ryzyko zachorowan, opracowali tzw. piramid¢ zdrowego zywienia (rys. 3). Piramida
ta ma za zadanie ukaza¢ w sposob graficzny udziat poszczego6lnych produktéw spo-
zywczych w codziennej, zrownowazonej diecie [11; 12].

Migso i ziemniaki biatkowe

Mleko i produkty mleczne

Owoce

Warzywa

Produkty zbozowe

Rys. 3. Piramida zdrowego zywienia

Zrédto: opracowanie whasne na podstawie [12].

Piramida z rysunkami produktéw w sposob obrazowy i precyzyjny ilustruje, jak
nalezy komponowac zdrowe positki, korzystajac w odpowiednich proporcjach z pro-
duktow z kazdej grupy zywieniowej. Jak wynika z piramidy zdrowego zywienia,
solidna podstawe codziennej diety stanowia réznorodne produkty zbozowe, ktorych
zaleca si¢ spozywac co najmniej 5 porcji dziennie i ktore to powinny wystepowac
w kazdym positku [11].

Podkresla sig duze znaczenie pieczywa w zaspokajaniu zapotrzebowania na ener-
gi¢ (30-40%), na biatko (przecigtnie 25%), na weglowodany wolno asymilowane
(54%), na btonnik pokarmowy (okoto 35%) oraz we wnoszeniu cennych sktadnikow
mineralnych oraz witamin [13]. W modelu prawidtowego zywienia dla zdrowych
0s6b dorostych w Polsce rekomenduje sig spozycie co najmniej 5 porcji przetworow
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zbozowych w ciagu dnia. Zgodnie z ustaleniami jednej porcji produktow zbozowych
odpowiada 1 kromka chleba [14].

Produkty zbozowe dostarczaja w dziennej racji pokarmowej ok. 30% energii
i biatka oraz okoto 54% weglowodanow. Oprocz sktadnikow energetycznych sa bo-
gatym zrodtem licznych substancji bioaktywnych [15].

Pieczywo pokrywa ponad 50% potrzeb zywieniowych statystycznego Polaka
oraz zaspokaja okoto 30% jego potrzeb energetycznych i zapotrzebowania na biatko.
Wszystkie rodzaje pieczywa, a wsrdd nich pieczywo podstawowe, czyli chleb, od-
znaczaja si¢ wieloma walorami, ktorych brakuje w innych artykutach spozywczych.
Wsrdéd najwyzej cenionych waloréw pieczywa nalezy wymienié: sytos¢, podziel-
no$¢, stosunkowo dtuga trwatos$¢, powszechnos¢ oraz gotowos¢ do spozycia [16].

Pieczywo dostarcza nie tylko sporej ilosci energii, ale jest takze Zrodlem wielu
sktadnikéw odzywczych, a przede wszystkim biatka, sktadnikéw mineralnych, wi-
tamin grupy B (kwas pantotenowy, kwas foliowy, niacyna, tiamina i ryboflawina),
witaminy E, blonnika pokarmowego oraz wielu substancji biologicznie aktywnych
waznych dla zdrowia (inozytol, fruktooligosacharydy) [11].

Udziat biatka, weglowodanow oraz thuszczu w pieczywie zalezy w duzej mierze
od rodzaju pieczywa oraz jakosci zastosowanych sktadnikéw recepturowych, a glow-
nie maki. Wysoka warto$¢ energetyczna pieczywa zwigzana jest przede wszystkim
z wysoka zawartoscia cukrowcow, ktdre w zalezno$ci od gatunku chleba moga sta-
nowi¢ od 40-80% jego masy. Najubozsze w weglowodany jest pieczywo razowe.
Wsréd weglowodandw wystepujacych w pieczywie dominuje skrobia. Najbogatsze
w skrobig jest pieczywo pszenne, najubozsze — pieczywo zytnie. Skrobia umozliwia
dobra przyswajalnos¢ gotowego produktu. Cukry proste stanowia od 2-7% tacznej
ilosci cukrowcow. Sposrdd nich najwigcej znajduje si¢ sacharozy. Cukry proste przy-
spieszaja fermentacjg ciasta oraz nadaja intensywne zabarwienie skorce i ksztatt pie-
czywa. Do weglowodanow wystepujacych w pieczywie zalicza si¢ rowniez celuloze
nazywana btonnikiem pokarmowym. Pieczywo jest cennym zrodtem tego sktadnika.
Zawarto$¢ btonnika w pieczywie jest tym mniejsza, im jasniejsza make zastosowano
do jego produkcji [6-10].

Pieczywo jest tez glownym Zrodlem biatka ro§linnego w naszym pozywieniu.
Dzienne spozycie porcji chleba (okoto 250 g) dostarcza $rednio 16,2 g biatka 0go-
fem, co stanowi 16-23% pokrycia zalecanego dziennego spozycia. Nalezy jednak
zaznaczyc¢, ze biatko zawarte w tradycyjnym pieczywie jest biatkiem niepelnowarto-
sciowym, a aminokwasami, ktore je ograniczaja, sa glownie: lizyna, treonina i tryp-
tofan [17]. W pieczywie wystepuje rowniez gluten bedacy biatkiem znajdujacym sig
W pszenicy i innych zbozach, takich jak owies, jeczmien, zyto, pszenzyto. Gluten ma
rzadko spotykane wérdod innych biatek wlasciwosci fizykochemiczne i mechaniczne,
jak: elastyczno$¢, lepkosé, spoisto$¢ i plastyczno$é, nadaje migkiszowi pieczywa
strukture gabczasta i porowata. Warto$¢ odzywcza glutenu jest jednak bardzo nie-
wielka [6-10].
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Pieczywo dostarcza stosunkowo mato thuszczu, od 1-7%, w zaleznos$ci od jego
rodzaju. W pieczywie ciemnym (razowym) zawarto$¢ ttuszczu nie przekracza 1,7%.
Wigksza zawarto$cia thuszczu charakteryzuje si¢ pieczywo pszenne potcukiernicze
(bulki, rogale), w ktorym zawartos¢ thuszczu moze si¢ waha¢ w granicach 2,5-8%
[6-10].

Pieczywo zawiera rowniez cenne witaminy i sktadniki mineralne. Najwigksze
ilosci witamin z grupy B zawiera pieczywo ciemne razowe. W pieczywie jasnym
(z maki pszennej) ilo$¢ witamin z grupy B jest znacznie mniejsza. Pieczywo nie za-
wiera witamin A, D i C. Sposrod sktadnikow mineralnych pieczywo zawiera gtow-
nie: zelazo, magnez, cynk i miedz oraz zwiazki fosforu. Zawartos$¢ tych sktadnikow
jest zréznicowana w zalezno$ci od rodzaju uzytej maki [6-10].

Jasne pieczywo pszenne jest dobrym zrédlem energii, jednak sktadniki odzyw-
cze szybko podlegaja procesowi trawienia i wchtaniana z przewodu pokarmowego,
co powoduje do$¢ gwalttowny wzrost stezenia glukozy we krwi bezposrednio po
positku. Skutkiem tego jest nasilenie produkcji insuliny utatwiajacej przenikanie
glukozy do wnetrza komoérek. Wehtonigeie glukozy do wngtrza komorki organizmu
umozliwia jej odpowiednie przetworzenie i wykorzystanie (spalenie). Obniza sig
wowczas poziom cukru we krwi, a efektem tego jest ponowne odczuwanie gtodu.
Takie produkty charakteryzuje dos¢ wysoki tzw. indeks glikemiczny GI, wskazu-
jacy, jak po spozyciu positku z ich udzialem wzrasta st¢zenie glukozy w surowicy
krwi [11].

Pieczywo na zakwasie, o duzym udziale btonnika pokarmowego, cechuje niski
wskaznik glikemiczny. Positek oparty na takim pieczywie pozwala zachowac¢ przez
dtuzszy czas prawidtowy, umiarkowany poziom cukru we krwi, podobnie jak i in-
suliny. Ten pozadany efekt wynika ze spowolnienia czasu procesu trawienia. Dtuzej
utrzymuje si¢ uczucie sytosci. Bogaty w blonnik pokarmowy ciemny chleb, obok
warzyw, jest jednym z wazniejszych elementéw diet odchudzajacych prowadzacych
do redukcji masy ciata. Zachwianie rownowagi metabolicznej wynikajace z wyklu-
czenia pieczywa z diety moze doprowadzi¢ do efektu odwrotnego od zamierzonego
— do problemow z utrzymaniem wlasciwej masy ciata [11].

Pieczywo to produkty bogate w substancje prozdrowotne. Nadal zbyt mato jest
informacji na temat bogactwa substancji bioaktywnych, przede wszystkim przeciw-
utleniaczy, wystepujacych w zbozu i w ich przetworach (flawonoidy, fenolokwasy,
fitoestrogeny, ligany, tokoferole i inne) [15]. W organizmie cztowieka, ktory narazo-
ny jest na toksyny pochodzenia przemystowego, stres i napigcie, tatwo dochodzi do
zachwiania rownowagi potencjatu utleniajaco-redukujacego. Powstaje z tego powo-
du nadmierna ilo$¢ reaktywnych form tlenu inicjujacych rozwdj groznych chorob.
W utrzymaniu bezpiecznego dla zdrowia poziomu wolnych rodnikow szczego6lne
znaczenie ma spozywanie produktéw o wysokiej i roznorodnej zawarto$ci przeciw-
utleniaczy i takim wtasnie produktem jest pieczywo [13].

Chleb odgrywa znaczaca rolg w racjonalnym zywieniu ze wzgledu na tzw. efekt
przesytu. Czastki chleba zwigkszaja wielokrotnie swa objetos¢ w przewodzie po-
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karmowym, dzigki duzej zawartosci skleikowanej skrobi, ktéra w obecnosci wody
i sokoéw zotadkowych silnie pecznieje. W ten sposob chleb szybko likwiduje uczucie
glodu, a cztowiek jest mniej podatny na dodatkowa konsumpcje [13; 5].

Warto$¢ odzywcza pieczywa wynika glownie z jego sktadu chemicznego, a ten
zalezy przede wszystkim od maki uzytej do produkcji. Chleb graham wypiekany
jest z maki razowej pszennej o duzej wartosci odzywczej i witaminowej. Zawiera on
wigcej biatka, sktadnikéw mineralnych, btonnika pokarmowego i witamin z grupy
B niz inne pieczywo z maki jasnej. Chleb graham, jako pieczywo ciemne, ze wzgle-
du na stosunkowo wysoka zawarto$¢ btonnika pokarmowego i wody cechuje si¢
niska warto$cia energetyczng. Warto$¢ energetyczna 100 g chleba graham wynosi
923 kJ (221 kcal) [18]. Jego wazna zaleta jest niska kwasowos¢, dzigki czemu nie
podraznia btony §luzowej zotadka i zapewnia dobre trawienie oraz przyspiesza me-
tabolizm [19]. Dzienne zapotrzebowanie na weglowodany wynosi 250 g, na thuszcze
— 55,56 g, a na biatko — 45,6 g. Chleb graham pokrywa 17% dziennego zapotrze-
bowania na biatko, 3% dziennego zapotrzebowania na ttuszcze i az 20% dziennego
zapotrzebowania na weglowodany.

Piramida zdrowego zywienia to kanon znany wszystkim osobom dbajacym o do-
bra kondycje i zdrowie. Ta swiadomo$¢ to jednak stanowczo za mato, czego dowo-
dzi obserwowany w Polsce spadek spozycia pieczywa. Aby poprawi¢ te¢ sytuacje,
zardwno producenci pieczywa, jak i lekarze czy media powinni propagowa¢ model
wyzywienia okreslajacy optymalna, z punktu widzenia najnowszych zalecen zywie-
niowych, wielkos¢ i strukturg spozycia pieczywa [11].

3.5. Analiza funkcjonowania systemu HACCP w piekarniach

Przemyst zywnos$ciowy, w tym piekarniczy, nadal boryka si¢ z wieloma problemami
zwigzanymi z wdrazaniem i poprawnym funkcjonowaniem systeméw zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci [20]. Zachodzi nieustanna potrzeba doskonalenia ist-
niejacych systemow. Mimo ze wdrazanie systemu HACCP jest obligatoryjne, a jego
zasady sa znane w branzy spozywczej juz od dawna, wiele zaktadow przemystu
piekarniczego nadal popehnia jednak wiele btedéw podczas implementacji i stoso-
wania gtownych zasad HACCP. Ponizsza analiza funkcjonowania systemu HACCP
w wybranym zakladzie ujawni pomylki oraz trudnosci podczas realizacji gtéwnych
zatozen tego systemu.

Przedsigbiorstwo, ktore zamierza wprowadzi¢ system HACCP, powinno okre-
§li¢ warunki jego wdrozenia. Podstawowym warunkiem powodzenia przedsigwzig-
cia jest zaangazowanie kierownictwa oraz wszystkich pracownikéw. W wigkszo-
$ci zakladow kierownictwo jest poinformowane o konieczno$ci wdrazania systemu
HACCEP oraz jest zaznajomione z jego zatozeniami. Jednakze wielu pracownikow
zatrudnionych bezposrednio przy produkcji pieczywa nie ma nawet podstawowej
wiedzy na temat systemow zarzadzania jako$cia. Kierownictwo powinno wykonac
plan szkolen w celu zapoznania wszystkich pracownikow z zasadami HACCP oraz
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systematycznie je przeprowadzaé. Szkolenie pracownikéw powinno by¢ procesem
permanentnym, zaplanowanym i w petni udokumentowanym. Nalezy na kazdym
kroku udowadnia¢ kompetencje personelu. W trakcie szkolen powinno si¢ potozy¢
duzy nacisk na aspekt $wiadomosci i odpowiedzialnosci za zapewnienie bezpieczen-
stwa zywno$ci. Nieustannie nalezy przypominac o aspektach higienicznych tak, by
w koncu pracownicy mieli wpojone odpowiednie nawyki. Wiedza zdobyta podczas
takich szkolen pozwoli unikna¢ popetniania bledéw podczas trwania procesu tech-
nologicznego.

System HACCP wymaga analizy, zmodyfikowania badz opracowania wielu do-
kumentow bedacych podstawa jego poprawnego funkcjonowania. Jednym z pierw-
szych dokumentow poddanych takiej analizie sa zazwyczaj opisy produktow i po-
prawno$¢ ich podziatu asortymentowego. Opis produktu jest tworzony po to, by
prawidtowo przeprowadzi¢ analiz¢ zagrozen. W wigkszosci przypadkow etap ten
nie stanowi istotnego problemu, gdyz firmy maja normy zaktadowe, normy polskie
oraz przepisy prawne, ktore w znacznym stopniu pomagaja w specyfikacji wyma-
gan dotyczacych produkowanych wyrobow. Zdarza si¢ jednak, ze dokumenty te nie
zawieraja kompletu informacji obejmujacych: surowce, metody przetwarzania, spo-
soby pakowania, opis na etykiecie, przeznaczenie, sposoby przygotowania do spo-
zycia, warunki przechowywania itp., co powoduje konieczno$¢ uzupetiania opiséw
lub czgsto opracowania nowych. Problem pojawia sig, gdy produkuje si¢ nowy typ
pieczywa. Zaobserwowano niestety, ze dla pieczywa o nowej recepturze korzysta si¢
z norm przypisanych pieczywu o jedynie zblizonych wlasciwosciach, co moze spo-
wodowac¢ wystapienie wielu nie$cistosci. Bledy na tym etapie moga w zasadniczy
sposob wptynaé na nieprawidlowy przebieg catego procesu technologicznego, ale
réwniez na podanie konsumentowi niepelnych lub niepoprawnych informacji.

Zasada 1

Analiza zagrozen ma priorytetowe znaczenie dla poprawnos$ci funkcjonowania
systemu HACCP i powinna by¢ poparta dogtebna wiedza specjalistyczna. Zespot
HACCEP, przeprowadzajac analiz¢ zagrozen, skupia si¢ wylacznie na realiach danej
piekarni. Jest on §wiadomy, ze moze si¢ pojawi¢ niezgodnos¢ wynikajaca z tworze-
nia szablonu, nawet dla firm o identycznym profilu. Pomimo stosowania podobnej
technologii prawdopodobienstwo wystapienia takich samych zagrozen jest rozne,
gdyz inna jest lokalizacja firm, r6zni sa dostawcy, inne sa maszyny i urzadzenia
produkcyjne, a takze warunki magazynowania. Poprawna analiza zagrozen, a w poz-
niejszym etapie ich skuteczna eliminacja w sposob istotny wptywaja na bezpieczen-
stwo 1 wysoka jako$¢ produktow zywnosciowych.

Zespot HACCP dokonujacy analizy zagrozen w piekarniach wspotpracuje
z innymi specjalistami, jednak dochodzi czasem do przeoczenia niektérych miejsc,
w ktorych moga wystapic¢ zagrozenia dla zdrowia czy zycia konsumenta. W analizie
zagrozen nie mozna pomija¢ dziatan higieniczno-sanitarnych w trakcie realizacji
procesu i po jego zakonczeniu, biezacego sprzatania, mycia i dezynfekcji sSrodowi-
ska produkcyjnego. Jednakze nie zawsze ocenia si¢ skuteczno$¢ czyszczenia i my-
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cia urzadzen produkcyjnych oraz mozliwo$¢ wystapienia zagrozen powodowanych
nieskutecznoscia mycia przez np. niewlasciwy dobor srodkéw. Mozna rowniez za-
obserwowac czasami niestaranne sptukiwanie powierzchni mytych, co powoduje
przedostawanie si¢ do surowcow, potproduktow czy produktéw gotowych substancji
chemicznych. Oprocz srodowiska produkcji nie zawsze wystarczajaco sa ocenione
zagrozenia spowodowane niewtasciwa infrastruktura zaktadu, jak np. wykonczenie
pomieszczen produkeyjnych, oddzielenie stref czystych od brudnych, konstrukcja
urzadzen itp. Bardzo czgsto zapomina sig tez o zagrozeniach wprowadzanych przez
personel. Takie zaniedbania powoduja powstawanie kolejnych zagrozen dla zdrowia
konsumenta oraz negatywnie wplywaja na oceng funkcjonowania systemu HACCP
oraz GMP/GHP.

Zasada 2

Wyznaczanie krytycznych punktéw kontrolnych (CCP) i nadzorowanie ich
przez system kontroli i monitoringu stanowi istotg¢ systemu HACCP. Czgsto jako
CCP typuje si¢ te miejsca lub etapy procesow, ktdre stanowia zagrozenie dla jako-
$ci technologicznej pieczywa, np. mozliwos¢ uzyskania niekorzystnej barwy, co nie
jest jednoznaczne z zagrozeniem bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. W kon-
sekwencji firma monitoruje nadmierna liczb¢ CCP. Firmy nadal nie potrafia ustali¢
odpowiedniej liczby krytycznych punktow kontrolnych. Przyjmuja wiele CCP, aby
mie¢ pewnos$¢, ze ich produkt jest produktem bezpiecznym. Nadmierne wyliczanie
CCP wplywa negatywnie na efektywnos$¢ realizowanych proceséw, ale pominigcie
CCP powoduje zwigkszenie zagrozenia zdrowotnego produktow.

Zasada 3

Dla kazdego z wytypowanych CCP okresla si¢ limity krytyczne oraz granice
tolerancji stanowiace dopuszczalng wielkos¢ odchylenia od wartosci docelowe;.
W wigkszosci przypadkoéw korzysta sig z granic okreslonych w normach lub przepi-
sach prawnych. Problem pojawia si¢ w momencie, gdy nie ma takich dokumentow
i firma sama musi okre$la¢ te granice na podstawie wtasnych doswiadczen, analizy
problemow, danych literaturowych. Zwigksza si¢ tym samym prawdopodobienstwo
wystapienia btedow podczas prowadzenia procesow technologicznych, co z kolei
ma wplyw na koncowy wynik, czyli na jakos¢ zywnosci.

Zasada 4

Monitorowanie to systemowo realizowane pomiary i obserwacje prowadzone
w celu wykrycia w CCP przypadkéw niebezpiecznego zblizania si¢ wartosci kry-
tycznych lub ich przekroczenia, co stanowi sygnat do podjgcia dziatan koryguja-
cych. Monitorowanie musi by¢ fachowo interpretowane przez personel o wysokich
kwalifikacjach, co w praktyce czesto nie jest wykonywane. Zapisy z monitoringu
sa prowadzone przez firmeg, natomiast nie zawsze sg systematycznie analizowane
w celu doskonalenia systemu. Monitoring polega na pomiarach, a jego wiarygod-
no$¢ zalezy do stosowanej aparatury kontrolno-pomiarowe;j. Zdarza sig, ze piekarnie
mato precyzyjnie lub nieprawidlowo przygotowuja aparature¢ do wykonywania po-
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miaréw przez ich wzorcowanie, sprawdzanie, konserwacje¢, co sprawia, ze pomiary
nie sa w stanie wykry¢ wszystkich zagrozen.

Zasada 5

Do analizy zagrozen na kazdym etapie zycia produktu jest potrzebne okreslenie
metod kontroli i dziatan zapobiegawczych wraz z powotaniem na dokument opisuja-
cy t¢ metodg lub dziatanie, np. plan kontroli i badan czy instrukcje stanowiska.

Po wyznaczeniu krytycznych punktéw kontrolnych piekarnie starajq si¢ zapo-
biec wystapieniu zagrozen zdrowotnych oraz kontroluja kazdy etap dla wyznaczo-
nych CCP. Poza tym na kazdym etapie produkcji, nie tylko w CCP, kontroluje sig
warunki sanitarno-higieniczne pomieszczen oraz stan zdrowia i higieny wszystkich
zatrudnionych przy bezposredniej produkcji. Pracownicy maja odziez ochronna,
obowiazuje ich staranne mycie i dezynfekcja rak. Niestety czesto obserwuje sig
nieprzestrzeganie zakazu noszenia bizuterii. Wszystkie pomieszczenia produkcyj-
ne i magazynowe sa w mozliwe najlepszy sposob zabezpieczone przed dostgpem
owadow, gryzoni i ptakow. Na formularzach monitorowania na kazdej zmianie sa
dokonywane zapisy, w ktorych rejestruje si¢ podejmowane dziatania w przypadku
wystapienia zagrozen. Bariera dla niektorych piekarni jest ustalenie metod kontro-
li i dzialan prewencyjnych dla zagrozen niebgdacych do tej pory pod nadzorem,
zwlaszcza w sytuacji, gdy firma nie odnotowata istotnych niezgodno$ci wynikaja-
cych z analizy danego zagrozenia.

Zasada 6

Weryfikacja systemu HACCP przeprowadzana jest przez audyt wewngtrzny.
Audyty te prowadzone sa najczgsciej na zasadach zblizonych do audytu systemu
zarzadzania jakoscia wedlug norm ISO serii 9000. W ten sposob umozliwiajg inicja-
cje¢ dziatan korygujacych, zapobiegawczych lub doskonalacych w kazdym obszarze
funkcjonowania systemu. Narzedzie jest stosowane z dobrym skutkiem w firmach
zarzadzajacych jako$cia zgodnie z norma ISO 9001. Poniewaz wigkszos$¢ zaktadow
piekarniczych nadal nie wprowadzita norm ISO, gdyz nie jest to obligatoryjne, zda-
rza sig, ze przeprowadzane audyty sa niekompletne. Weryfikacja systemu HACCP
polega na uzyskaniu informacji, czy opracowany i wdrozony system dziata prawi-
dtowo.

Zasada 7

Dokumentacja ma jasna konstrukcje¢ i umozliwia dotarcie do poszczegdlnych
elementow, zapisow, kartotek z danymi pomiarowymi oraz wprowadzanie wszel-
kich zmian zwigzanych z uaktualnianiem systemu.

Problemy z poprawnym wdrazaniem systemu HACCP wynikaja z kilku czyn-
nikéw. Sa to klopoty finansowe, tzn. brakuje §rodkdw na modernizacje urzadzen
oraz czasu na wdrazanie HACCP ze strony czlonkéw zespotu, ktorzy zazwyczaj
w zakladzie maja jeszcze inne obowiazki. Brak czasu dotyczy rowniez szeregowych
pracownikow. Tu rozwiazaniem jest zatrudnienie osoby odpowiedzialnej za jakos$¢,
w tym réwniez HACCP. Innym problemem jest duza rotacja personelu powodujaca
odchodzenie z pracy przeszkolonych pracownikdw, a na ich miejsce przyjmowanie
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ludzi nieodpowiednio przeszkolonych. Przy wdrazaniu systemu moga si¢ réwniez
pojawi¢ putapki innego rodzaju, do ktorych mozna zaliczy¢ brak dobrze funkcjonu-
jacego systemu GHP/GMP oraz przekonanie, ze HACCP jest przedsigwzigciem jed-
norazowym i po napisaniu ksiggi HACCP nie trzeba dazy¢ do jego doskonalenia.

3.6. Propozycja zmian w analizowanym obszarze dzialalnoS$ci piekarni

Celem ciaglego doskonalenia systemu zarzadzania jakoS$cia jest zwigkszenie wzro-
stu zadowolenia klienta. W normie ISO 9000 sformutowano osiem zasad zarzadza-
nia jakos$cia, ktore powinni wykorzystywac zarzadzajacy organizacja do realizacji
przedsigwzig¢ majacych na celu poprawg i doskonalenie jej funkcjonowania. Jedna
z tych zasad jest skupienie uwagi na kliencie tak, aby moc rozpoznac jego oczeki-
wania, a nawet je przekracza¢. Ostatnio obserwuje si¢ znaczny wzrost zaintereso-
wania jakoscia produktow spozywczych przez konsumentdw, ktorzy staja si¢ coraz
bardziej wybredni i wymagajacy. To wtasnie konsument przez dokonywanie wy-
boréw podczas zakupu zywnosci staje si¢ weryfikatorem osiagnig¢ danego przed-
sigbiorstwa. Z tego wzgledu producenci pieczywa powinni zapoznaé si¢ z tym, jak
postrzega on problem jakosci zywnosci. Taka wiedza pomoze im zrozumie¢, jak
wazne jest wprowadzanie i ciagte udoskonalanie systemow zarzadzania jakoscia. Do
pozyskania danych na temat postrzegania systemow zarzadzania przez przecigtnych
konsumentdéw postuzono si¢ metoda ankietyzacji. Ankieta pozwoli rowniez ocenic¢
jakos$¢ polskiego pieczywa.

Ankieta zostata wypetlniona w 88% przez osoby z przedzialu wiekowego od 19
do 30 lat, czyli osoby prowadzace bardzo aktywny tryb zycia. Podstawe ankiety sta-
nowily pytania dotyczace systemow zarzadzania jakoscia, tj. HACCP i GMP/GHP,
oraz oceny znaczenia dla konsumenta posiadania tych systemow przez dany zaktad.
Pytania odnosnie do jakos$ci polskiego pieczywa zawarte w ankiecie byly nastgpu-
jace:

1. Ile razy dziennie spozywa Pan(i) pieczywo?

2. Czy spotkat(a) si¢ Pan(i) ze znakiem piramidy zdrowego zywienia na opako-
waniu pieczywa?

3. Czy wiedza na temat zalecanego dziennego spozycia produktow zbozowych
zmniejszy/zwigkszy Pana(i) dzienne spozycie pieczywa?

4. Czy w Polsce pieczywo jest reklamowane?

5. Czy dobra reklama pieczywa wptywa (wplyneglaby) na Pana(i) zakup?

6. Czy spotkal(a) si¢ Pan(i) z napisem na opakowaniu ,,wyprodukowano zgodnie
z zasadami ISO 9001 i HACCP”?

7. Czy powyzszy napis wptywa (lub mogltby wplynac) na wybor tak oznakowa-
nego pieczywa?

8. Czy pieczywo z powyzszym napisem wzbudza u Pana(i) wigksze zaufanie
i stanowi o jego jakosci?
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9. Gdyby mial(a) Pan(i) wybdr: chleb z powyzszym napisem oraz chleb bez
takiego napisu, to jakiego Pan(i) dokona wyboru?

10. Czy informacja, ze dany producent pieczywa stosuje w swojej piekarni zasa-
dy GMP/GHP, wzbudzitaby wigksze zaufanie do tego producenta?

11. W skali od 1 do 5 proszg oceni¢ czynniki, ktore maja wptyw na zakup da-
nego pieczywa, przy czym 1 oznacza czynnik najmniej wazny, a 5 oznacza czynnik
najwazniejszy.

12. W skali od 1 do 5 prosze¢ oceni¢ czynniki, ktore okreslaja jako$¢ pieczywa,
przy czym 1 oznacza czynnik najmniej wazny, a 5 oznacza czynnik najwazniejszy.

13. Czy polskie pieczywo jest lepsze od pieczywa, ktore Pan(i) spozywata w in-
nych panstwach unijnych?

14. Czym jest dla Pana(i) pieczywo?

Analiza wykazata, ze az 47% ankietowanych konsumuje pieczywo jedynie
2 razy na dzien. Do zalecanej porcji dziennego spozycia wszystkich produktow zbo-
zowych w ilosci co najmniej 5 porcji dziennie najbardziej zblizona jest odpowiedz
tylko jednego konsumenta na 100 ankietowanych, ktory deklarowat spozycie pigciu
porcji chleba dziennie. Ten niezadowalajacy wynik wynika z faktu, iz informacja
na temat zalecanej ilo$ci spozywanego pieczywa jest nadal zbyt malo powszech-
na. Budowanie $wiadomosci klienta przez producentdw pieczywa jest jednym ze
sposobow, aby zahamowa¢ spadek spozycia pieczywa. Piekarnie powinny zatem
skierowa¢ przekaz do jak najwigkszej liczby odbiorcdéw, umieszczajac na opako-
waniach pieczywa symbol piramidy zdrowego zywienia z wyraznym wskazaniem
chleba jako jej podstawy. Jedynie 36% ankietowanych zauwazyto symbol piramidy
na opakowaniu, a 32% nigdy si¢ z nim nie spotkato. Pozostata cz¢$¢ respondentow
nie zwraca uwagi na oznakowania pieczywa, co wskazuje na brak lub niewystarcza-
jace promowanie wartos$ci odzywczej pieczywa i jego znaczenia w codziennej diecie
cztowieka (pytania 1-2).

Ankieta wykazata, ze wiedza na temat dziennej zalecanej porcji spozycia pro-
duktéw zbozowych niestety nie wplynie na sposob odzywiania si¢ nieco ponad 50%
ankietowanych. W takiej sytuacji piekarnie powinny zadbac o to, by w odpowiedni
sposob wypromowaé swoj produkt. Reklama pieczywa powinna przede wszystkim
zwréci¢ uwage konsumenta na znak piramidy zdrowego zywienia i traktowac¢ ten
symbol jako bron w konkurencji z innymi branzami zywnosciowymi. Brak promocji
i reklamy pieczywa to oddanie miejsca innym produktom, takim jak batony, chrupki,
ptatki $niadaniowe czy zywnos$¢ zwana fast food. Na pytanie, czy polskie pieczywo
jest reklamowane, az 35% respondentow odpowiedziato przeczaco, a 37% jest zda-
nia, ze obecno$¢ takiej reklamy w mediach i nie tylko jest niewystarczajaca (pytania
3-4).

Producenci pieczywa musza si¢ rowniez zastanowi¢ nad trescia reklamy. Pro-
mowanie jedynie wartosci odzywczej nie wystarcza. Wyniki ankiety pokazuja, ze
dla % ankietowanych reklama produktow piekarniczych jest oboje¢tna i nie wply-
wa na dokonanie zakupu. By¢ moze przekazanie konsumentom informacji na te-
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mat systemdéw zarzadzania jako$cia i zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, ktore
stosowane sa w zaktadach, zwigkszytoby spozycie pieczywa. Producenci zywnosci
powinni umieszcza¢ na opakowaniach swoich wyrobow oznaczenia certyfikatow
systemow jakosci: HACCP 1 ISO 9001. Znaki te sa forma zapewnienia klienta o wy-
sitkach czynionych przez firm¢ w celu dostarczenia gwarantowanego poziomu ja-
kosci produktow. Badani respondenci zapytani o to, czy spotkali si¢ z tymi znakami
na produktach piekarniczych, w wigkszosci odpowiadali przeczaco badz mowili, ze
nie zwracali uwagi na podobne oznakowania. Natomiast 40% ankietowanych zade-
klarowato, Ze znany im jest napis ,,wyprodukowano zgodnie z zasadami ISO 9001
i HACCP”. Przyczyna takiej rozpoznawalno$ci oznaczen HACCP i ISO moze by¢
coraz wigksze zainteresowanie konsumentow informacjami o produkcie znajduja-
cymi si¢ na opakowaniu. W zwiazku z tym dla piekarn wazne jest, nie tyle to, zeby
wdrazaty system HACCP i normy ISO 9001, ile to, zeby powiadamiaty o tym swo-
ich klientow (pytania 5-6).

Producenci pieczywa nie umieszczaja informacji o wdrozonych SZJ na opako-
waniach swoich wyrobow. Kolejne odpowiedzi na pytania z ankiety dowodza, jak
wazny jest dla klienta fakt, ze dany zaklad gwarantuje bezpieczny dla zdrowia pro-
dukt o wysokiej jako$ci. Okazato si¢ bowiem, ze potowa ankietowanych przywia-
zuje wage do napisu ,,wyprodukowano zgodnie z zasadami ISO 9001 i HACCP”,
ktory determinuje ich wybdr w zakupach. Dla reszty osob udzielajacych odpowiedzi
na to pytanie napis ten nie ma znaczenia lub nie wptywa na zakup. Przy analizie
istotnosci oznaczen HACCP i ISO 9001 okazato si¢ (rys. 4), ze napis ,,wyprodu-
kowano zgodnie z zasadami ISO 9001 i HACCP” wzbudza zaufanie prawie 50%
respondentdéw do tak oznakowanego pieczywa, a sam napis stanowi o jakosci. Z tego
powodu piekarnie, by pozyskac sobie jak najwigksze grono zwolennikow pieczywa,
musza wdraza¢, a nawet udoskonala¢ systemy zapewniajace bezpieczenstwo zyw-
nosci. O ogromnym znaczeniu systemoéw HACCP 1 ISO 9001 $wiadczy rowniez to,
iz 85% respondentow wybratoby produkt wyprodukowany zgodnie z zasadami tych
systemow, majac do wyboru inny produkt, ktory nie miatby zadnej informacji na ten
temat (pytania 7-9).

Niezwykle istotne dla konsumentéw pieczywa okazato si¢ wprowadzanie do za-
ktadow zasad GMP/GHP. Na pytanie, czy informacja, ze dany producent pieczywa
w swojej piekarni stosuje si¢ do tych zasad, wzbudzitaby wigksze zaufanie do tego
producenta, az 78% respondentow odpowiedziato twierdzaco (rys. 5). Jedynie 7%
ankietowanych udzielito odpowiedzi przeczacej, ale moze to wynika¢ z niewiedzy
konsumentdéw na temat istotnosci zasad dobrej praktyki higienicznej i dobrej prakty-
ki produkcyjnej (pytanie 10).

Cechy produktu, traktowane jako aspekty jakosci produktu, to szczegoélne za-
gadnienia w problematyce jakosci. Ich wlasciwa identyfikacja jest niezmiernie istot-
na, stanowi bowiem warunek dla sformutowania skutecznej strategii jakosci przed-
sigbiorstwa. Do najwazniejszych czynnikow, jakie maja wptyw na zakup danego
pieczywa, zaliczy¢ mozna: ceng, smak i zapach, warto$¢ odzywcza, marke, znak
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Czy pieczywo z powyzszym napisem wzbudza u Pana(i) wigksze
zaufanie i stanowi o jego wartosci?
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stopniu znaczenia stopniu tak

Rys. 4. Wpltyw systeméw HACCP i ISO 9001 na zaufanie konsumentow

Zrodho: opracowanie wlasne na podstawie badan.

Czy informacja, ze dany producent pieczywa w swojej piekarni stosuje si¢ do zasad GMP/GHP
wzbudzitaby wigksze zaufanie do tego producenta?

60%
55%
50%
45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

nie raczej nie nie ma raczej tak stanowczo
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Rys. 5. Wptyw stosowania zasad GMP/GHP na zaufanie konsumentow

Zrodto: opracowanie wlasne na podstawie badan.
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HACCP oraz opakowanie. Ankieta wykazata, ze dla przecigtnego konsumenta naj-
wazniejsze znaczenie maja smak i zapach, natomiast najmniej uwagi przywiazuje
do marki produktéw piekarniczych. Znak HACCP, jak wida¢, ma rowniez znaczenie
dla konsumenta. To kolejna informacja dla producentow pieczywa, by zadbac o to,
azeby klienci byli w petni §wiadomi tego, jakie praktyki stosuja, by zapewni¢ bez-
pieczng zywnos¢ (pytanie 11).

Znajomos¢ opinii konsumentow, poziomu satysfakcji zwiazanej z jakoscia wy-
robow ma coraz wigksze znaczenie dla producentow pieczywa. Konsumenci maja
rowniez coraz wigkszy wplyw na kreowanie i zmiany jako$ciowego obrazu zywno-
$ci, dlatego zapytano respondentéw o to, co dla nich oznacza jakos$¢ pieczywa. Oka-
zalo sig, ze o jakosci pieczywa stanowi przede wszystkim jego Swiezo$¢ oraz smak
i zapach, a nie cena. Stwierdzono roéwniez, ze wérod konsumentow wrasta Swiado-
mos¢ zagrozen zdrowotnych i bezpieczenstwa zywnosci. Sprawia to, ze sprostanie
coraz wyzszym oczekiwaniom w tym zakresie jest jednym z najwigkszych wyzwan
stojacych przed branza piekarnicza. Piekarnie powinny mie¢ $wiadomos$¢, ze temu
przedsigwzigciu moze stuzy¢ wdrazanie i udoskonalanie systemow zapewnienia ja-
kosci (pytanie 12).

Ankietowani niemalze jednogto$nie stwierdzili, ze polskie pieczywo jest znacz-
nie lepsze od tego, ktore sprobowali w innych panstwach unijnych. Jednakze polski
przemyst piekarniczy powinien nadal pracowa¢ nad udoskonalaniem systemow za-
pewnienia jakosci swoich produktow. Ankieta wykazata, ze pieczywo odgrywa duza
rolg w diecie wigkszosci respondentow. Wielu z nich na pytanie, czym jest dla nich
pieczywo, odpowiedziato, ze podstawa $niadania lub/i kolacji, smacznym i waznym
dodatkiem do positkow, dobrym poczatkiem kazdego dnia, waznym sktadnikiem co-
dziennej diety, warto§ciowym i sycacym $§niadaniem, produktem do przygotowania
latwego, szybkiego i pozywnego positku. Dla niektérych pieczywo jest dodatkiem
umilajacym spozywanie kietbasy lub tym, czym dla studenta jest piwo. Nieliczni
opowiedzieli sig, ze pieczywo jest zbgdnym elementem diety czy zwyktym przy-
zwyczajeniem. Na podstawie tych odpowiedzi producenci pieczywa powinni uswia-
domic¢ sobie, jak wazne jest gwarantowanie konsumentom bezpiecznych dla zdrowia
produktow o najwyzszej jakosci (pytania 13-14).

4. Podsumowanie

W prezentowanym opracowaniu udowodniono, ze producenci pieczywa moga
osiagna¢ dodatkowe korzysci, jesli poznaja oczekiwania oraz poglady konsumen-
tow odnos$nie do swoich wyrobow. Ostatnio obserwuje si¢ ogromny wzrost zainte-
resowania konsumentow jakos$cia produktow zywnosciowych i z tego wzgledu kaz-
dy producent pieczywa powinien zapoznac si¢ z tym, jak problem jakosci zywnos$ci
postrzega przecigtny konsument. Przede wszystkim wazne jest, by dana piekar-
nia byta §wiadoma tego, ze ich klienci, dokonujac wyboru, kieruja si¢ informacja
o wdrozonych przez zaklad systemach zarzadzania jakoscia, gdyz jest to dla nich
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rownoznaczne z tym, ze ten zaktad gwarantuje bezpieczny dla zdrowia produkt.
Taka $wiadomo$¢ kierownictwa jest gtownym motorem do wdrazania tychze syste-
moéw w piekarni. Przeprowadzona ankieta udowodnita, ze coraz czgsciej konsumen-
ci cenig sobie bardziej $wiezo$¢, smak i bezpieczenstwo zdrowotne, a nie ceng czy
marke pieczywa. Przyczyna tego jest wzrastajaca §wiadomos$¢ zagrozen zdrowot-
nych zywnosci, ale rowniez wymagania co do jakosci. Ankietowani odpowiedzieli,
ze pieczywo z napisem na opakowaniu ,,wyprodukowano zgodnie z zasadami ISO
9001 i HACCP” wzbudza ich zaufanie, a sam napis stanowi o wysokiej jakosci
zywnosci. Ta wazna informacja zachgca nie tylko do udoskonalania istniejacych
systemoOw zarzadzania, ale rowniez do szukania coraz nowszych i lepszych rozwia-
zan, jak chociazby integracja systemow zarzadzania jakoscia. Co wigcej, produ-
cenci zywnosci, znajac oczekiwania konsumentow wzgledem ich wyrobow, moga
w odpowiedni sposéb reklamowac swoje pieczywo, wskazujac na wysoka jakos¢
uzyskana dzigki posiadanym SZJ, ale takze promujac chleb jako wazny skladnik
codziennej diety dzigki umieszczeniu na swoich produktach piramidy zdrowego
zywienia. W ten sposob piekarnie zwigkszytyby swoj zysk finansowy, zyskujac
wigcej klientow, ale tez wptywatyby pozytywnie na nawyki zywieniowe ludzi.

Z rozwazan przedstawionych w niniejszym artykule wynika, ze korzyscia dla
producentéw, jaka mozna odnies¢ dzigki znajomosci oczekiwan konsumenckich,
jest $wiadomos$¢ ogromnej wagi wdrazania i doskonalenia systeméw gwarantuja-
cych zdrowa i bezpieczna zywnos$¢.

Firmy przemystu spozywczego powinny odpowiedzie¢ sobie rowniez na pyta-
nie: czy fakt, ze dana firma wdrozyta system HACCP, jest rownoznaczny z tym, ze
produkuje ona zywnos$¢ bezpieczna? Tak by¢ powinno, jednak okazuje sig, ze pro-
ducenci zywno$ci maja nadal duze problemy z poprawnym funkcjonowaniem tego
systemu. Opracowanie systemu HACCP okazuje si¢ przedsigwzigciem bardzo pra-
co- i czasochtonnym, przebiegajacym wieloetapowo, wymagajacym zaangazowania
wszystkich pracownikow i skoordynowania wielu dziatan. Podstawowe zasady tego
systemu oraz sposob postgpowania przy jego tworzeniu wydaja si¢ pozornie proste,
jednak podczas realizacji kolejnych konkretnych zadan okazuje si¢ czesto, ze prze-
lozenie teorii na praktyke przysparza wielu probleméw. Wiasciciele piekarn musza
pamigtac, ze zaden system zarzadzania jakoscia nie stanowi gwarancji bezpieczen-
stwa produkcji i obrotu zywnoscia. Jedynie pelna §wiadomos¢ pracownikow w tym
zaktadzie decyduje o prawidtowosci i1 skutecznosci funkcjonowania systemu. Gdy
zaktad ma wdrozony system HACCP, wazne jest jego utrzymanie i doskonalenie.
Rozpoczety system nie moze by¢ martwy, lecz stale nadzorowany i rozwijany przez
systematyczne szkolenie personelu, gtéwnie pod katem $wiadomosci i odpowie-
dzialnosci za bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci.

Najwigksza staboscia systemu bazujacego na zasadach HACCP jest biernos¢
dziatan realizowanych w jego ramach. Niewiele przedsigbiorstw stosujacych za-
sady HACCP prowadzi skuteczne dzialania doskonalace. Wynika to ze specyfiki
zasad HACCP, w ktorych brakuje elementéw wymuszajacych systematyczne prze-



Trudnosci zwiazane z funkcjonowaniem systemu HACCP... 99

gladanie, aktualizowanie, weryfikowanie, analizowanie i korygowanie stanowiace
podstawe ciagltego doskonalenia. W sferze doskonalenia systemu zarzadzania bez-
pieczenstwem zywnosci nie ma potrzeby wykonywania szczego6lnych dziatan dosto-
sowawczych. Pomimo wad systemu, do ktorych nalezy zaliczy¢ jeszcze jego biuro-
kratyczny charakter, nie mozna nie zauwazy¢, ze bilans wychodzi na korzys¢ tych
zaktadow 1 firm, ktére juz wdrozyty system. Cztowiek dba o siebie i stara si¢ chronic¢
swoje zdrowie i zycie. Jak wynika z ankiety, konsument, majac wybor, bedzie si¢
staral podejmowac¢ takie decyzje, w wyniku ktoérych nie ucierpi ani on, ani jego
otoczenie, oraz na pewno bedzie przywiazywac wigksza wage do jakosci i zdrowot-
nosci produktu, a nie tylko do ceny.
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DIFFICULTIES OF SYSTEM HACCP FUNCTIONING AND
OVERCOMING DIFFICULTIES IN A CHOSEN BAKERY PLANT

Summary: The aim of the paper is to show the way of HACCP functioning in a bakery plant
and to point out the problems of food producers during its implementation. The HACCP
principles are obligatory in food industry therefore every bread producer should minimize the
potential weakness of the system in his own plant. If the companies want to maintain and work
on the global market they should not only work on the effectiveness of operating systems, i.e.
food health safety management and/or quality management but also improve them through
the implementation of integrated quality management system. In the paper the bread nutrition
value, especially graham bread, which makes up the base of "healthy eating pyramid” is also
showed. Consumer opinion polls show that the influence on consumers’ habits and consum-
ers’ education about the role of bread in diet are long lasting processes and therefore the bread
producers should start working on them as soon as possible. It is necessary to obtain mass and
nationwide bread promotion. By promotion, what should be obvious that bread has unques-
tionable nutrition and health value and is the base in proper diet, the bakery industry is able to
resist the bread consumption decline and restore its place on the table of a Polish consumer.
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