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ZARZ ADZANIE BEZPIECZE NSTWEM
ZYWNOSCI W TRANSPORCIE

Streszczenie
Zadaniem transportdywnaici jest dostarczenie w odpowiednich warunkach higenych oraz
jakasciowych nienaruszonego gotowego produktu. Jpastanie to reguluj zasady GHP oraz GMP,
a take szereg norm i rozpardze: brarcowych. Przedmiotem artykutu jest opis procedur Sazia
transportu i odbioru pieczywa. Omowione zostatyzegotowe procedury wewtnzne dotyczce
bezpieczéstwa i jakdci pieczywa podczas transportu, odbioru i roztadunRrzedstawiony model
praktyczny pochodzi z materiatéw wetvanych dyskontu spgwczego.

WSTEP

Zywnos¢ gwarantowanej jaksi s3 to produkty, dla ktérych w catym procesie
pozyskiwania, przetworstwa i dystrybucji,z ado nabywcy, zastosowano systemy
gwarantujce spetnienie ustalonych wymaggakasciowych, co pozwala na uzyskanie
wyrobu o zalaonych (oczekiwanych) parametrach. Zainteresowardigwnoscia
gwarantowanej jakai istniato od dawna, jednak brak bylo skutecznyometod
zapewnigcych, ze oferowanazywnos¢ daje gwarancje braku zagemia zdrowotnego dla
konsumentow. Systemem, ktory zostat specjalnieampvany jako system zagwarantowania
bezpieczéstwa zdrowotnegaywnaosci jest system HACCP.

Obowiazkiem kadego przewsnika, ktory zajmuje si transportemzywnosci jest
zastosowanie procedur opartych na zasadach anadigyoen i krytycznych punktow
kontroli (HACCP) z uwzgldnieniem dobrej praktyki produkcyjnej i higieniczn@&MP
i GMP) [11].

Transport produktow w sektorze sgaczym jest szeroko pojmowany, gdgazdy rodzaj
przewaonych produktéw wymaga innych warunkow. Inne wynmgatawiane g srodkom
transportuicym pieczywo, a innérodkom przeznaczonym do transportu suroweggaczy
wedlin. Wszystkie produkty spgwcze mog by¢ transportowane tylko i wykznie
odpowiednio do tego przystosowany§rodkami transportu. Mugzspetné wytyczne sanitaro
— higieniczne jak i wypoganie takiego pojazdu powinno dylostosowane do przewozu
danego rodzaju produktéw. Wychadz naprzeciw tym wymaganiom zostato wydane
rozporadzenie wykonawcze z dnia 19 grudnia 2002 r. w sgramymaga sanitarnych
dotyczcych srodkéw transportuzywnosci, substancji pomagaych w przetwarzaniu,
dozwolonych substancji dodatkowych i innych skk&dm zywnaosci [2].

Duzy wptyw na artykutyzywnaosciowe maj warunki transportu. Zbyt niskadlz wysoka
temperatura, zbyt da lub za mata wilgotnié powietrza powodujeze zywnaos¢ poddana
takim warunkom znacznie traci na jakoi nie nadaje gido spaycia. Bardzo wane jest aby
osoby odpowiedzialne zankeuch przewozowy, umiaty dopasofveemperatug, wilgotnasc,
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czas przewozu oraz osplodpowiedziala za ten przew6z do wymaggakie stawia i
przewozowi poszczegolnych grup towargywnosciowych [ 1, 10].

Celem niniejszego artykutu jest przedstawienie aapejszych aspektow zwzanych
Z bezpieczestwem transportu i odbioru pieczywa w oparciu oenaty pobrane z pewnego
dyskontu spaywczego.

1. TRANSPORT ARTYKULOW SPO ZYWCZYCH — PRZEPISY
PRAWNE | HIGIENA

Transportzywnosci ogolnej i tej szybko psagej sk jest bardzo trudnym w realizacji
zadaniem dla przewaika. Nieprzewidziane zmiany warunkéw w trakcie ngportu
I nieprawidiowdci w budowie nadwozia mag sic przyczynté do obnienia jakdci
transportowanych produktéw, a f&k do zagreenia bezpieczestwa zdrowotnego
konsumentow. Il& zywnaosci transportowanej w warunkach drogowychgsi 162 min ton.
Szacunkowo, potowa tegpywnosci wymaga transportu w kontrolowanych warunkach
chtodniczych [11].

Aby zapewnt konsumentowi poczucie bezpieagdva, konieczna jest ochrona prawna,
czyli odpowiednie regulacje dotygze bezpiecasstwa zdrowotnegaywnosci. Wszystkie
kraje europejskie, w szczegOkoo te, ktoére wchodz w sktad Unii Europejskiej, ta do
zgodndci ustawodawstwa zywnaosciowego, celem ktérego jest ochrona zdrowia
spoteczéstwa, zapewnienie bezpieéstwa, maliwosci swobodnej wymiany towarowej
I zapewnienie uczciwii w transakcjach handlowych.

1.1. Regulacje prawne dotycace transportu zywnosci

Bezpieczéastwo zywnaosci jest pogciem bardzo szeroko pojmowanym, a oddzialujg na
zarbwno ustawodawstwo krajowe, jak i unijne. Obecnajwaniejszym aktem prawnym
wdrazajacym jego zasady jest Rozpadzenie nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady
Z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawigg ogolne zasady i wymagania prasyanosciowego,
powotujace Europejski Urgd ds. BezpiecZestwa Zywnosci oraz ustanawiage procedury
w zakresie bezpiecastwa zywnosci [5]. W Polsce przepisy prawne dotyce
bezpieczastwazywnosci i transportu g bardzo zaostrzone na tle innych krajow UE. Praepis
prawne jednoznacznie okieja zasady wykonawstwa przez przetisorstwa transportu
zywnosci. Przewanik traktowany jest przez prawo tak samo restrykieyjjak i producent.

Z tego powodu producenci, jak i przetcy musza sig stosowa do przepiséw zawartych
w Ustawie o warunkach zdrowotnyélywnaosci i zywienia, do ktérej zostaty wydane e
Rozporadzenia. Podstawowym i najw@iejszym jest Rozposzizenie z 19 grudnia 2002 r.,
ktore okréla wymagania sanitarne dotycze srodkow transportaywnosci [11].

Do najwaniejszych aktow prawnych nie wymienionych paely ktdre reguluyj sprawy
zZwiagzane z bezpiecastwemzywnaosci mazna zaliczy:

- Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29

kwietnia 2004 r. w sprawie higieryodkéw spaywczych [6].

- Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli wdowych przeprowadzanych w celu
sprawdzenia zgoddoi z prawem paszowym Ekywnosciowym oraz regutami
dotyczcymi zdrowia zwierzt i dobrostanu zwiet [7].

- Rozporzadzenie (WE) nr 854/2004ustanawiajce szczegodlne przepisy dotyce
organizacji urgzdowych kontroli w odniesieniu do produktow pochauae
zwierzcego przeznaczonych do gyoia przez ludzi [8].

- Rozporzadzenie (WE) nr 882/2004 w sprawie kontroli urgdowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgédnoz prawem paszowym
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I zywnaosciowym oraz regutami dotyazymi zdrowia zwierzt i dobrostanu zwiert
[9].

— Dyrektywa Rady 93/43/EECz dnia 14 czerwca 1993 r. w sprawie higignydkow
spazywczych. Tré¢ tej Dyrektywy byla wana w kontekcie wdraania systemu
HACCP. Okrgla ona og0lne zasady higieny dotyce srodkdéw spaywczych, ktére
naleey zachowa w czasie pakowania, magazynowania, transportufrydbysii,
obstugi i oferowania na sprzeddub dostarczania do konsumenta. - Dyrektywa
nawizuje do Generalnych Zasad Higiengywnosci zawartych w Kodeksie
Zywnoéciowym FAO/WHO oraz zaleca zastosowanie norm IS@i €€00. Kraje
cztonkowskie miaty 30 miesty na wprowadzenie do swojego prawodawstwa
postanowié@ Dyrektywy. Od stycznia 1996 r. na obszarze UE dbpywaly
postanowienia Dyrektywy 93/43/EEC [3].

Dziatapc w ochronie bezpiec#istwa zywnaosci, ktore skutkuje bezpiecastwem ludzi
Europejski Urzd ds. Bezpieczstwa Zywnoici wydaje raporty o wynikach
ogolnoeuropejskich badalotyczcychzywnaosci gotowej do spaycia.

Jeden z takich raportow zostat wydany 27 czerwcd320. na temat poziomu
wystepowania bakterii Listeria w zywnosci gotowej do spaoycia. EFSA tego dnia
opublikowata pierwsz czs$¢ ogolnoeuropejskiego badania dotyozgo wystpowania
bakterii Listeria monocytogeness zywnosci gotowe] do spaycia (ryby, wedliny, sery
migkkie). Wsrod badanych probek analitycznych niewiele przetabe dopuszczalne normy
bezpieczéstwa zywnaosci, analizujc jednak popularrigé takowych produktéw oraz skutki
zaraenia ludzi 4§ baktery, uzasadniona jest wzramna czujné¢. W celu unikngcia
listeriozy, prawodawstwo UE ustanowito szczegoélreepisy dla firm sektora sppwczego,

w tym konieczné stosowania dobrych praktyk produkcyjnych, dobrygmaktyk
higienicznych a take skrupulata kontrok temperatury w catym fecuchuzywnosciowym.

Z raportu EFSA wynikaze bakter¢ Listeria monocytogenestwierdzono w przypadku
10,3% ryb, 2,1% msa oraz 0,5% probek sera pobranych z supermarkietzevsklepow.
Jednalke poziom bezpiecastwazywnosci w UE (100 bakterii na gram) zostat przekroczony
tylko w przypadku 1,7% ryb, 0,06% prébek sera @#@2o mesa.

Eksperci EFSA informuj o bardzo wanym aspekcie, jakim jest przestrzeganie dobrych
praktyk higienicznych podczas calegondacha produkcjizywnosci przez dystrybuej
transport i przechowywanie. Doradzakonsumentom utrzymanie niskiej temperatury
w domowych lodéwkach, tak aby ogranié¢zgotencjalny wzrosListerii, ktéra maze by
zainfekowanazywnos¢ gotowa do spoycia. W drugiej czsci bada, ktdre powinny zosta
sfinalizowane w roku 2014, EFSA przyjrzy sizynnikom ryzyka zwazanym z obecricia
Listeria monocytogenew opisanych wyej rodzajachzywnosci gotowej ze szczegolnym
uwzgkdnieniem ryb [12].

1.2. Warunki transportu zywnosci

Warunki transportu produktéwywnaosciowych, a m.in. pieczywa musdy¢ takie, aby
nie zmienita s jakos¢ tych artykutow. Zasagta reguluje art. 9 ustawy z dnia 21 grudnia
2000 r. o jakéci handlowej artykutow rolno-spgwczych (tekst jednolity Dz.U. z 2005 r. Nr
187 poz. 1577 z zm.), ktory przewiduje, jartykuty rolno-spaywcze naley skiadowa
i transportowd w spos6b  zapewnigy utrzymanie ich  wikxiwe] jakdici
handlowej”.W ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0o bezpigsteie zywnosci i zywienia
(Dz.U. 2006 r. Nr 171 poz. 1225 ) przewidziano w &8, i podmioty dziatgce na rynku
spazywczym % obowhzane przestrzegav zaktadach wymagahigienicznych okrdonych
w rozporadzeniu nr 852/2004.

Do najwaniejszych warunkéw, jakie mugby¢ spetnione podczas transposywnosci,
maozna uwzgédnic to, ze transportery i/lub kontenergywane do przewozaywnaosci musz
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by¢ utrzymywane w petnej czysto i w dobrym stanie i kondycji technicznej, abyikimy¢
zanieczyszczenigrodkéw spaywczych. W miag potrzeby, powinny hytak zaprojektowane
i skonstruowane, aby mliwa byta dezynfekcja i czyszczenie. Pojemniki wigzalach i/lub
kontenerach nie magy¢ uzywane do transportowania niczego pézalkami spaywczymi,
jesli mogtoby to prowadzi do zanieczyszczenia. W przypadku kiedy transppridub
kontenery s wykorzystywane do przewenia innych produktéw pozasrodkami
spazywczymi lub do przewgenia kilku srodkéw spaywczych jednoczaie, powinno by
zapewnione skuteczne rozdzielenie tych produktéw.midre potrzeby opakowania do
transportuzywnosci musz by¢ przystosowane do utrzymania odpowiedniej tempeyatu
I tam gdzie to konieczne, zaprojektowane tak, afgaliwi ¢ kontrolowanie tych temperatur.
Dotychczasowe Rozpagdzenia i ustawy nie podajednoznacznie jaka doktadnie winnactby
temperatura w samochodzie przystosowanym do transpieczywa, a w szczegOokw —
czy samochdd taki powinien byyposaony w chtodng [2].

1.3.Systemy zaradzania bezpieczéstwemzywnosci w transporcie

Firmy zajmujce se¢ spedycy zywnosci powinny korzysté z wytycznych GMP/GHP,
stosowa system HACCP, uzyskdSO 9001:2000 oraz rdzynarodow Norng Jakdaci ISO
22000:2005 — ,System zaidzania bezpiecastwemzywnaosci”. Sa to konieczne wymagania
w catym taacuchuzywnosciowym (rys.1.)

Przed wprowadzeniem w zakiladzie produkcyjno — partswym systemu HACCP
nalezy wdrozy¢ zasady GHP oraz GMP [11].

Wprowadzenie dobrej praktyki transportowej opadegystem HACCP niesie za sob
wiele dziat&. Kazde przedsbiorstwo lub firma jest zobowtana do opracowania
i wdrozenia wtasnego zaktadowego programu lub instrukejiPG ktora jest podstawdo
pézniejszego wdrgenia systemu HACCP. Taki program powinien uwdgi¢c plan
organizacyjny zaktadu oraz specyfildziatalngci przedstbiorstwa. Wymagane jest aby
wszystkie techniki i metody pracy, ktére stosujenfi, zalecenia ujmage problematyk
higieny osobistej byty opisane w procedurach lustritkcjach. Dziatania teaszwiazane
gtéwnie z stanem pomieszdzemaszyn i urgdzen, zaopatrzeniem w wegd pozyskiwaniem
surowcéw, myciem, usuwaniem odpadow, higieaobisi personelu, ich szkoleniami i inne.

Do gtéwnych zasad bezpiecznego transpgytunosci mazemy zaliczy:

— zapewnienie rozdzielczoi oraz braku krzyowania s¢ wyrobdéw gotowych, ziytych
opakowa, odpadow itp. podczas ich transportu,

- zachowania pelnej czysi higienicznej opakows kartondéw i pojemnikéw do
przewozuywnosci ( czste mycie i dezynfekcja),

— dostarczenieywnosci w mazliwe najkrotszym czasie,

— zabezpieczenie przed jakimkolwiek uszkodzenienzhlrudzeniemywnosci,

— zachowanie odpowiedniej temperatury podczas przewaz/wnosci tego
wymagaice;j,

— zapewnienie odpowiedniej ochrony transportowanydudpktow przed ewentualnymi
wtornymi zabrudzeniami mikrobiologicznymi, fizyczmyi chemicznymi, ktére mag
wynika¢ z reinfekcji. Zabezpieczenie przed #hwoscia rozmnaania
mikroorganizmaow.

— zapewnienie, 7 $rodki transportu, pojemniki i opakowania, nie @O
zanieczyszczeniegywnosci.

Oprocz wymienionych powAgj zasad dobrej praktyki transportowej istniejegee wiele

innych dobrych praktyk, ktére magale nie muszby¢ stosowane [11].
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Rys. 1.Systemy zapewnienia jakd i zarzdzania jakécia w sektorzezywnaosciowym
Zrodto: opracowanie wiasne.

2. TRANSPORT | ODBIOR PIECZYWA —DYSKONT SPO ZYWCZY

Transport i odbiér pieczywa w wybranym dyskoncieozsvczym podlegascistej
kontroli. Do transportu, jak i do odbioru pieczywa wdrozone odpowiednie wymagania
wewrgtrzne, zapisane w procedurach bezpigsteazywnosci dziatapcych w opisywanym
dyskoncie spoywczym. Z procedur tych wynikaz ikazdy transport i odbiér pieczywa jest
monitorowany przez personel, zgodnie z instraikitpnsportu i odbioru pieczywa [4].
Wszystkie informacje dotyaze stanu higienicznego pojazdu transportowego, ustan
higienicznego kierowcy, czystoi i jakosci pieczywa § rejestrowane i zapisywane w karcie
kontroli przygcia dostawy [tab.1.].

Przed zatadunkiem i dostawpieczywo jest odpowiednio przygotowane do transpde
czynndci réwniez zapisane @ w procedurach wewtrznych i udosipnione piekarni
wspoOtpracujcej. Po wypieczeniu lub pasteryzacji pieczywo pgdleaturalnemu schtodzeniu
w sterylnych warunkach magazynowych. Podczas puopesechowywania pieczywa waa
jest temperatura i wilgotdé powietrza. Parametry te regullgzybka¢ czerstwienia i rozwoj
mikroorganizméw hdz plesni. Warunki jakie powinny panowa w magazynie to:
temperatura 19 - 20 °C oraz wilgo&ow przedziale 65 -70 %. Oba parametry mauly¢
scisle kontrolowane. W magazynach wymagane jest zamamt@ filtrOw powietrza, ktore
zabezpieczaj pieczywo przed sk&niem mikrobiologicznym i pkmiowym. Pieczywo po
ostygneciu uktada si w specjalnie do tego przygotowanych koszach, wykh jest
przewaone bezpgrednio do sklepu.

Chleb oraz podobne artykuty spavcze nieopakowane fali winny by przewaone
w czystych pojemnikach, tak aby nie zmiendg ish zapach, kolor i smak [4].

Pojemniki do transportu takiego pieczywa, powinnyedngtadky tekstue, tatwo sg¢
czysci¢ 1 dezynfekowa. Tak zapakowane pieczywo ngstie transportuje sido sklepu,
gdzie przechodzi kontrewewretrzng podczas przycia dostawy.
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Tab. 1. Wzor karty kontroli dostawy pieczywa w pewnym kiyscie spaywczym.
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Dodatkowe uwagi do dostawy (data i nr transportu):
Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie materialgskantu spaywczego
Tab. 2. Wz06r karty kontroli dostawy pieczywa z niespetyionparametrem.
(@]
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o208 [N
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o
x N G/2013 N
Lo
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=4 G/2013 N
Dodatkowe uwagi do dostawy (data i nr transporty)stan higieniczny samochodu, obecny piasek m#oplae, gdzie stoi pieczywo.

Zrodio: opracowanie wlasne na podstawie materiafgskontu spaywczego.
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Osoba odpowiedzialna za prggie dostawy, powinna wykothaczynndgci, zapisane
w procedurze wewgtrznej sklepu:

1. Dostawa zawsze musi odbyévsie 0 ustalonych godzinach ( pierwsza przed otwarciem

sklepu).

2. Op&nienie dostawy zgtaszaierownikowi Rejonu i zapisywaw pamgtniku.

3. Dostawca musi kiyubrany w biaty fartuch i czepek.

4. W przypadku towaru nie nadapgo st do sprzeday ( brudnego), odmowiprzyjecia
towaru, zaznaczag ilosci na dokumencie WZ, ktéry musi podpidderowca.

5. Zawsze naley uzupeiné karie kontroli przygcia dostawy znajdaga sic w Ksiazce
kontroli wewrgtrzne,;.

6. Skrzynki z pieczywem zawsze ustawiza palecie.

7. Pieczywo przyjmowane musi by czystych skrzynkach, barwabttej o wymiarach
40x60 cm.

8. Przygcie dostawy pieczywa potwierdzczytelnym podpisem na WZ z piekarni [4].

A nastpnie zapisa w karcie kontroli przycia pieczywa [tab.1l.]. Zeli wszystkie
parametry $ zadawalajce, to towar jest przyjmowany,zgli ccs jest niezgodne z procedyr
Zostaje to zapisane, natomiast towar nie trafipailee sklepowva, [tab.2.] [4].

Dobra Praktyka Produkcyjna i Higieniczna naktadadoatawcow pieczywa oboydek
czyszczenia i dezynfekcji aut. Jest to wykonywaa@aodstawie Instrukcji Higieny transportu
wyrobow gotowych w zaktadzie produkcyjnym (piekadniKolejne czynngi to:

1. Nalezy utrzyma w nalerytej czystdci transport pieczywa.

2. Zabiegi mycia i dezynfekcji samochodu wykonywealezy w odpowiednim miejscu.

3. Codziennie po wytadunku pustych opakewavrotnych z komory wymig wszelkie
okruchy pieczywa oraz inne zanieczyszczenia. Zmgdiog: ptynem z uayciem
cieptej wody.

4. Pozostawd do wyschngcia.

5. Raz w tygodniu umy podtog;, sufit, scianki komory tadunkowej ptynem i ciept
wods.

6. Pozostawd do wyschngcia.

7. Nalezy utrzymywa czysta¢ zewrgtrznych czsci srodka transportu. W razie silnego
zabrudzenia, naly zmy powierzchng oraz kontrolowé jej stan.

8. Podczas zatadunku przestrzégasady uktadania petnego kosza na pustym.

9. Podczas zatadunku i wytadunku pieczywa olakowe jest noszenie odzie
ochronne;j.

10.Osoly odpowiedzialg za czystéc i higierng auta oraz transport pieczywa jest kierowca

[4].
PODSUMOWANIE

Podczas transporttywnaosci, ze szczegolnym uwzglnieniem pieczywa natg stosowa
sie do zasad zagdlzania bezpiecAstwemzywnaosci, rozporadzear oraz norm, ktére tworz
spojra catas¢ i podtrzymug produkty wysokiej jakéci. Sa regularnie kontrolowane przez
odpowiednie instytucje, aby konsument mdgticgk bezpiecznie.

Oprocz prawnych aspektow, du wptyw na artykuly zywnosciowe maj warunki
transportu. Nie przestrzeganie standardéw termazny wilgotnagciowych, powoduje
obnizenie jakdci i utrak przydatnéci do spaycia zywnosci.

Procedury wewgtrznej kontroli przygcia pieczywa, dziatage w opisanym dyskoncie
spazywczym, dzgki stawianym wymaganiom, szkoleniom pracownikowagad GHP i GMP
gwarantuy sprzeda bezpiecznego oraz dobrego j&iowo pieczywa.
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Poprzez gwarantowanie bezpiegzisva produktu przez producenta buduje zufanie
klientow do produktéw spiywczych. Skutkuje to lepgznfrastruktun rynkowa, a to waze
si¢ z rozwojem gospodarczym kraju.
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FOOD SAFETY MANAGEMENT IN TRANSPORT

Abstract
The task of food transport is to supply intact diréd product in appropriate hygienic and
qualitative conditions. This procedures are regethby rules of GHP and GMP, as well as several
industry standards and regulations. The articleaisdescription of the procedures and rules of
transport and acceptance of bread. There have déesussed detailed inner procedures of safety and
quality of bread transport, acceptance and unlogdifresented model comes from internal materials
of food discount store.
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