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Wstep

Swiatowa produkcja Zywnosci jest w stanie zaspokoié podstawowe potrzeby
zywno$ciowe wszystkich mieszkancow globu, a pomimo tego wystepuje zjawisko
glodu i niedozywienia. W krajach rozwinigtych obserwuje si¢ rosngce z roku na rok
marnotrawstwo zywnosci. W Europie marnuje si¢ ok. 89 mln ton zywnosci,
odpowiadajacej 20-30% ogolnej masy zakupionych produktéw spozywczych, z czego
prawie 67% nadawataby si¢ do konsumpcji. Nieracjonalne wykorzystanie zywnosci
poza stratami ilosciowymi oznacza zagrozenie dla srodowiska naturalnego, powoduje
nadmierne zuzycie zasobow naturalnych, wptywa na globalne ocieplenie, tym samym
stanowi barier¢ w zrownowazonym rozwoju sektora zywnosciowego w skali globalne;.

Odpowiedzialnos¢ za marnotrawstwo zywnosci spoczywa na wszystkich
podmiotach tancucha zywnos$ciowego, a zatem nalezy podejmowaé wspolne
inicjatywy w celu jego ograniczenia.

Jednym z narzedzi, ktore mogloby doprowadzi¢ do ograniczenia marnotrawstwa
bezpiecznej zywnosci, jest wspieranie dziatan przedsigbiorstw przez opracowanie
procedur pozwalajacych na racjonalne wykorzystanie zywnosci na cele spotecznie
uzyteczne. Taki cel ma projekt badawczy o nazwie ,Model ograniczania strat i
marnowania zywnosci z korzyscig dla spoteczenstwa” (akronim MOST), realizowany
przez konsorcjum pod kierownictwem Polskiego Towarzystwa Technologow
Zywnosci, finansowany w ramach I konkursu Innowacje Spoteczne Narodowego
Centrum Badan i Rozwoju, ktorego finalnym etapem jest opracowanie i
upowszechnienie Procedury Ograniczenia Strat i Marnowania Zywnoéci z Korzyscia

dla Spoteczenstwa.



1. Zywnos¢é - straty i marnotrawstwo

W prawie Unii Europejskiej definicja zywnosci zostata podana w Rozporzadzeniu

Nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. w artykule 2:

,Zywnos¢” (lub ,,srodek spozywczy”) oznacza jakiekolwiek substancje lub
produkty, przetworzone, czesciowo przetworzone Ilub nieprzetworzone,
przeznaczone do spozycia przez ludzi, lub ktorych spozycia przez ludzi mozna
sig spodziewac.

., Srodek spozywezy” obejmuje napoje, gume do zucia i wszelkie substancje,
fqcznie z wodg, swiadomie dodane do zZywnosci podczas jej wytwarzania,

przygotowania lub obrobki.”

Wedtug raportu FAO [2013] rocznie na $wiecie marnuje si¢ okoto 1/3 ogodtu
produkowanej zywnos$ci, podczas gdy 795 milionéw ludzi gloduje. Straty z tytutu
marnotrawienia zywnos$ci siegaja 940 mld dolarow rocznie w skali globalne;j.
Wyrazajac dane w ujeciu masowym poziom strat to ok. 1,3 miliarda ton zywnosci,
ktéra mogla by¢é wykorzystana na cele konsumpcyjne. Dla poréwnania w samej
Europie marnuje si¢ ok. 89 min ton zywnos$ci, odpowiadajacej 20-30% ogdlnej masy
zakupionych produktéw spozywczych, z czego prawie 67% nadawataby si¢ do
konsumpcji. Szacuje si¢, ze w Polsce marnuje si¢ niemal 9 min ton zywnosci rocznie i
jest to pigta pozycja wsrdd krajow Unii Europejskiej.

W przeliczeniu na jednego mieszkanca, w Europie wyrzuca si¢ $rednio okoto
179 kg zywnosci rocznie. Natomiast w Afryce subsaharyjskiej lub potudniowo-
wschodniej Azji straty wynosza zaledwie od 6 do 11 kg na osobe na rok [Gustavsson i
wsp., 2011]. W ujeciu dla poszczegoélnych krajow europejskich za najwigksza mase
marnowanej zywnosci odpowiedzialni s3 kolejno: Holendrzy (579 kg/os/rok),
Belgowie (399 kg/os/rok) oraz Cypryjczycy (334 kg/os/rok), natomiast wsrod krajow
marnujacych najmniej wyroznia si¢: Grecje (44 kg/os/rok), Malte (62 kg/os/rok) i



Czechy (71 kg/os/rok). Szacuje si¢, ze w Polsce jest to ok. 235 kg/os/rok [Buchner i
wsp., 2012].

Redukcja strat i marnowania zywnos$ci moze by¢ rozwazana jako jeden ze
sposobdw przyczyniajacych si¢ do poprawy bezpieczenstwa zywno$ciowego w
przysztych dekadach. Zgodnie z definicja FAO bezpieczenstwo zywnosciowe to
nieprzerwany, swobodny dostep fizyczny i ekonomiczny do zywnosci, ktory pozwala
na zaspokojenie potrzeb zywnosciowych i gwarantuje prawidtowy rozwoj oraz
zachowanie sprawno$ci fizycznej i intelektualnej ludzi, przy jednoczesnym
podkresleniu aspektu bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci, rozumianej jako brak
zanieczyszczen biologicznych, chemicznych i fizycznych, ktéore moglyby zagrazac
zdrowiu konsumentow [Gustavsson i wsp., 2011]. Jednym z wiodgcych probleméw
XXI wieku w ujgciu globalnym jest zroznicowany poziom zycia, a co za tym idzie
brak $rodkéw finansowych na optymalny pod katem ilo$ciowym, jak i jakosciowym
zakup artykulow zywnosciowych. W krajach rozwinigtych dominuje model
nadkonsumpcji, za§ w krajach rozwijajacych si¢ ludno$¢ zmaga si¢ z problemem
niedozywienia i1 glodu. Najbardziej optymalnym rozwigzaniem jest utrzymanie
rownowagi pomiedzy popytem a podaza zywnoS$ci, poniewaz mozliwe w kazda ze
stron odchylenia prowadza do niepozadanych zjawisk. Nadmiar zywnosci znajdujace;j
si¢ w obrocie prowadzi do marnowania produktéw i surowcow spozywczych, ktore
moglyby by¢ wykorzystane na cele konsumpcyjne.

Ze wzgledu na zlozono$¢ lancucha zywnosciowego - jego wieloetapowosc,
skomplikowang strukture organizacyjna, proces zarzadzania racjonalnym przepltywem i
zagospodarowaniem zywno$ci jest duzym wyzwaniem. Efektem zachodzacych
btedow, wzrostu masy towardow znajdujgcej si¢ w obrocie oraz wydtuzania si¢ kanalow
dystrybucyjno — logistycznych jest coraz wieksza skala strat i marnotrawstwa zywnosci
na $wiecie. Zjawisko to dotyczy wszystkich etapoéw tancucha zywnosciowego ,,0d pola
do stolu”, poczynajac od produkcji pierwotnej, przetwoérstwa, handlu, gastronomii,
dystrybucji, konczac na gospodarstwach domowych. Szacowana przez EUROSTAT

procentowa struktura zrodet odpadow zywnosciowych produkowanych w 27 krajach



Unii Europejskiej przedstawia si¢ nastepujaco: gospodarstwa domowe — 42%,
produkcja — 39%, ustugi zywieniowe — 14%, sprzedaz detaliczna i hurtowa —
5% [Preparatory Study, 2010].

Wyjsciowg definicjg strat i marnotrawstwa zywnosci, na ktoérg powotuje si¢
wielu autoréw zajmujacych si¢ omawiang tematyka, jest ta przedstawiona przez
Organizacj¢ Narodéw Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa. W definicji
tej za straty przyjeto mase jadalnych czesci zywnosci, ktérych pierwotne przeznaczenie
zwigzane bylo z konsumpcja przez ludzi, a w rezultacie nie zostalo wykorzystane
zgodnie ze swoim przeznaczeniem. Zatem do puli strat wlicza si¢ naturalne ubytki
masowe zwigzane np. z wysychaniem, ztym zarzadzaniem, psuciem si¢ Zywnos$ci oraz
wykorzystaniem w innym, niekonsumpcyjnym celu np. przetworzenie na biopaliwo,
kompost, pasze itd.. Nalezy jednak pamietac, ze proces naturalnego ubytku masy, czy
tez psucia si¢ zywnosci jest nieunikniony oraz wynika z charakterystycznego sktadu
surowcow roslinnych i zwierzecych. Zawarto§¢ wody oraz sktadnikow odzywczych
takich jak: biatka, thuszcze czy weglowodany, sprawia, ze zywnos$¢ stanowi dobrg
pozywke dla rozwoju mikroorganizméw. Natomiast ich dzialalnos¢ zyciowa
warunkuje przebieg licznych procesow hydrolitycznych, ktére powodujg zmiany cech
sensorycznych i w konsekwencji prowadza do catkowitej degradacji zywnoSci.
OczywiScie czynnosci w zakresie prawidlowego przechowywania zywnosci, czy tez
zachowanie ciaglosci tancucha chitodniczego moga ten nieunikniony proces psucia si¢
zywnos$ci odsuna¢ w czasie. Do strat nie wlicza si¢ natomiast masy niejadalnych czesci
zywnosci takich jak: kosci, tupiny itd.. Podobnie, Zzywno$¢, ktora zostata wytworzona
na cele niekonsumpcyjne np. na pasze, biokomponenty, bioenergi¢, surowce
opakowaniowe, itd., rowniez nie jest definiowana jako strata. Oprocz strat zywnosci, w
definicji FAO mowa jest o marnotrawstwie zywnosci, rozumianym jako ubytki w
masie zywno$ci zarzadzanej na poziomie konsumentow (gastronomia, gospodarstwa
domowe) wynikajace z ich upodoban, zachowan i oczekiwan wobec zywnoSci.
Precyzujac termin marnotrawstwa zywno$ci, mowi si¢ o  stratach talerzowych

konsumentow, surowcach i produktach odrzucanych ze wzgledu na niespetnione



wymogi handlowe czy sensoryczne, ale rowniez o zywno$ci zepsutej ze wzgledu na
nieumiejetne lub nieracjonalne zagospodarowanie, czy tez niedoskonalo$ci procesow
logistycznych [Gustavsson i wsp., 2011].

Oprocz przywotanej definicji FAO, w miedzynarodowej literaturze
funkcjonuja rézne terminy i definicje dotyczace nieracjonalnego gospodarowania
zywnos$ciag [Gustavsson i wsp., 2011; Griffin i wsp., 2009; Hodges i wsp., 2011,
Schneider, 2013]. Jednym z czesto uzywanych termindéw w opracowaniach
dotyczacych tematyki strat zywnosci jest jej nadwyzka (ang. surplus food). Termin ten
rozumiany jest jako ilo$¢ zywnosci, ktora zostata wyprodukowana, przetworzona,
nastgpnie dostarczona do handlu detalicznego lub zakupiona przez konsumenta, ale z
réznych przyczyn nie zostala sprzedana lub skonsumowana. Dla poréwnania za
marnotrawstwo zywnosci (ang. food waste) przyjmuje si¢ nadwyzki zywnosci, ktore
nie zostaly wykorzystane do zywienia ludzi, zwierzat, produkcji nowych produktow
(np. soku lub dzemu), nowych materiatow (np. nawozow), czy tez wytworzenia
energii. Straty zywnos$ci natomiast (ang. food losses) odnosza si¢ zwykle do zywnosci
traconej wzdhuz catego tancucha dostaw. Dotyczy to odrzucenia zywnos$ci bezpieczne;j
i zdatnej do spozycia (z wyltaczeniem tylko niejadalnych czgsci), np. odrzucenie partii
zywno$ci z powodu niespetnienia norm handlowych [Garrone i wsp., 2014].
Natomiast Griffin i wsp. [2009] definiuja marnotrawstwo zywnosci jako strate
zywnoS$ci na kazdym etapie tancucha dostaw spowodowana np. zniszczeniem podczas
zbioréw lub transportu, odrzucenie zywnosci lub zmieszanie z innymi odpadami.

Marnotrawstwo natomiast mozna podzieli¢ na ,mozliwe do uniknigcia” i
»hiemozliwe do uniknigcia”. Pierwszy termin odnosi si¢ do produktow, ktore w
momencie uznania ich za odpady wcigz nadajg si¢ do konsumpcji badz takich, ktérych
konsumpcja bytaby mozliwa, gdyby zostal spelniony warunek spozycia w
odpowiednim czasie. Natomiast termin ,niemozliwe do uniknigcia” obejmuje
niejadalne czesci zywnosci takie, jak skorki bananow, kosci, skorupy jaj [Ventour,
2008].



Zgodnie z nomenklatura przyjeta przez Grupe Robocza ds. Racjonalnego
Wykorzystania Zywnosci przy Federacji Polskich Bankéw Zywnosci, straty to
zmniejszenie masy jadalnej zywno$ci wynikajace z niegospodarnosci, bledow i
nieprawidlowo$ci w przebiegu proceséw np. w produkcji rolniczej, podczas zbiorow,
w przetworstwie, transporcie czy handlu. Natomiast termin marnotrawstwo zZywnosci
odnosi si¢ do nieracjonalnych proceséw gospodarowania zachodzgcych w obszarze

gastronomii i gospodarstw domowych (rys. 1.2.) [Wrzosek i wsp., 2012].

MASA ZYWNOSCI
4 N

JADALNA NIEJADALNA

4 N

SKONSUMOWANA  NIESKONSUMOWANA
Nieracjonalne gospodarowane
Biedy produkcyjne
Nieprawidiowe przechowywanie
Bledy w zarzadzan
STRATY MARNOTRAWSTWO
Produkcja podstawowa Gastronomia
Produkca | przetworstwo Gospodarstwa domowe
Handel hurtowy | detaliczny
Logistyka

Rysunek 1.2. Straty zywnosci i marnotrawstwo
Zrodto: Bilska i wsp., 2016b



2. Implikacje ekonomiczne, spoleczne i Srodowiskowe strat i marnotrawstwa

ZywnoSci

Problem zmarnowanej zywno$ci dotyczy nie tylko skali zjawiska, ale ma wptyw
na aspekty ekonomiczne, spoteczne (etyczne), srodowiskowe, a takze energetyczne
(rys. 2.1.) [Krajewski i wsp., 2016].

ZYWNOSC BEZPIECZNA ZYWNOSC NIEBEZPIECZNA
(zdatna do spozycia) (niezdatna do spozycia)

/\)
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naturalnych (np.
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* nizsze koszty dla firm
(np. zwigzane z utylizacja)

Rysunek 2.1. Konsekwencje marnotrawstwa zywnosci

Zrodto: Krajewski i wsp., 2016

W aspekcie ekonomicznym, najistotniejsze sg straty finansowe ponoszone przez
przedsiebiorstwa catego tancucha zywno$ciowego, wynikajace z braku zaptaty za
wytworzony  (transportowany, przeznaczony do sprzedazy) produkt.
Zagospodarowanie traconej zywno$ci wymaga poniesienia dodatkowych kosztow
zwiagzanych z ich utylizacja, wywozem na wysypisko, optatami, podejmowaniem
dziatan prewencyjnych. Nalezy zwrdci¢ uwage na ponoszone naktady finansowe
wynikajagce z nakladu pracy ludzkiej, zakupu surowcow, eksploatacji maszyn,
utrzymywania systemow gwarantujacych bezpieczenstwo zdrowotne, czy tez zuzycie
zasobow naturalnych. W ujeciu globalnym straty te wynosza ok. 750 bilionéw dolarow

rocznie, a w strukturze geograficznej w tym zakresie przoduje Azja (48%).
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Produktami, ktore w najwickszym stopniu sktadaja si¢ na poniesione straty finansowe,
sq: warzywa, mig¢so, owoce, zboza oraz mleko [FAO, 2013]. Dla poréwnania straty
finansowe ponoszone w samej Wielkiej Brytanii z tytutu marnowania zywnosci siegaja
rocznie ok. 10,2 miliarda funtéw (~12 miliardéw euro), co po przeliczeniu na
ekwiwalent masy oznacza straty na poziomie 4,1 milionéw ton rocznie. W ujeciu sztuk
zywca rzeznego w Wielkiej Brytanii rocznie zmarnowaniu ulega blisko 33 milionow
kurczakow, 3 miliondw tucznikéw, 350 tysigcy owiec oraz 100 tysiecy krow [WRAP,
2016]. Z badan Buzby i wsp. [2011] przeprowadzonych w 2010 roku na etapie handlu
i gospodarstw domowych w USA wynika, Ze straty zywnosci sg ekwiwalentem okoto
161,6 miliarda dolarow amerykanskich. Straty w obszarze handlu stanowily 46,7
miliarda $, co wynosito ok. 29% ogoétu ponoszonych strat finansowych. Natomiast w
samych gospodarstwach domowych straty te siegaty 114,9 miliarda $ (71,11% ogétu
strat). Grupami zywnosci, ktore w najwigkszym stopniu generowaly straty finansowe
sg kolejno: migso, drob, ryby (lacznie 48 mld $), warzywa (30 mld $), produkty
mleczne (27 mld $), owoce (19,8 mld $), produkty zbozowe (11,2 mld $). Z
opracowania wynika, ze w 2010 roku roczny dochdd na jednego mieszkanca w USA
wynosit 36 016 §, z czego 11,2% (ok. 4 016 $) stanowity wydatki na zywno$¢
(konsumpcja w gospodarstwach domowych oraz poza nim). W przeliczeniu na jednego
mieszkanca USA roczne straty finansowe generowane w wyniku marnotrawstwa
zywnos$ci wynosity okoto 522 $, co stanowi 1,44% rocznego przychodu [Buzby i
wsp., 2011]. Podobne badania w USA w 2009 roku przeprowadzit Venkat [2012], z
ktérych wynika, ze straty finansowe generowane przez spoteczenstwo amerykanskie w
wyniku marnotrawstwa zywnos$ci wynosza okoto 400 $/osobe/rok, co w ujeciu
catosciowym stanowi prawie 200 miliardow $ rocznie.

Kolejny problem zwigzany bezposrednio ze stratami i marnotrawstwem
zywnos$ci to aspekt spoleczny. Okoto 870 miliondéw ludzi gloduje, 2 miliony jest
niedozywionych, co moze by¢ zwigzane z warunkami ekonomicznymi, geograficznymi
lub bezpowrotng utrata jadalnej masy zywnosci na skutek nieracjonalnego

gospodarowania [FAO, 2013]. Polska wsrod krajow UE nalezy do tych, ktore
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charakteryzuja sie¢ wysokim wskaznikiem zagrozenia ubdstwem lub/i wykluczeniem
spotecznym. Przecigtny jego poziom w catej UE w 2011 roku wynosit 24,2% (120 mln
0sob), natomiast dla Polski plasowat sie na poziomie 27,2% [Krajowy program reform.
Europa 2020....]. Problem ubdstwa wskazuje na potrzebe niesienia pomocy osobom
najbardziej potrzebujacym. Wyrzucanie znaczacej iloSci mozliwej do spozycia
zywnosci w konteksécie tak wysokiej liczby osdb ubogich stanowi sytuacje, kiedy
nalezy podejmowacé wszelkiego rodzaju dzialania majgce na celu potaczenie tych
obszarow. Bezpieczenstwo zywnosciowe zaklada nieograniczony fizyczny i
ekonomiczny dostep do bezpiecznej i wartosciowej zywnosci, ktora w pelni zaspokoi
potrzeby zywieniowe, jednak wystepujace w ostatnich dekadach globalne problemy
glodu wskazujg na brak wspomnianego bezpieczenstwa (food insecurity) [Kraciuk,
2015]. Swiatowa produkcja zywnosci wynosi ok. 4,5 miliardow ton. Ilo$é ta moze
prawie dwukrotnie pokry¢ zapotrzebowanie na zywno$¢, jednak ze wzgledu m.in. na
problem strat i marnotrawstwa zywnoS$ci, obserwuje si¢ znaczace braki. W zwigzku z
tym nalezy wskaza¢ problem etyczny, jakim jest powigzanie strat i marnotrawstwa
zywnosci z tak wysoka skalg gtodu i niedozywienia [Papargyropoulou i wsp., 2014].
Marnotrawstwo zywnos$ci t0 réwniez bezpowrotne utracenie warto$ci
energetycznej, ktora moglaby zosta¢ spozyta. Lipinski i wsp. [2013] oszacowali, ze
poziom strat zywnosci (1,3 miliarda ton ZzywnoS$ci rocznie) jest ekwiwalentem 1,5*
1024 kcal (1,5 kwadrylionu kcal). Struktura strat wzglgdem utraconej wartosci
kalorycznej plasuje si¢ nastgpujaco: produkty zbozowe (53%), warzywa korzeniowe i
bulwiaste (14%), warzywa i owoce (13%), oleje jadalne (8%), migso (7%), mleko i
produkty mleczne (4%), ryby i owoce morza (1%). Podobne przeliczenia na utracong
wraz z zywno$cig warto$¢ energetyczng przeprowadzili w 2010 roku Buzby i wsp.
[2011], ktorzy oszacowali roczny poziom strat zywno$ci na etapie handlu i
gospodarstw domowych w USA na 141 trylionéw kcal. W przeliczeniu na jednego
mieszkanca warto$¢ ta wynosita 1249 kcal/osobe/dzien, co oznacza utrate okoto 32,9%
ogotu  warto$ci  energetycznej, ktora moglaby by¢ spozytkowana na cele

konsumpcyjne. Grupami zywnos$ci, ktore w najwigckszym stopniu generowaly straty,
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byty kolejno: miegso, drob, ryby (tacznie 30%), warzywa (19%), produkty mleczarskie
(17%).

Wrzosek i wsp. [2014b], wykazali, Ze taczny poziom strat produktow mleczarskich
w handlu odnotowany w probie badawczej wynosit 3 650 kg, za$§ produktami
charakteryzujacymi si¢ najwyzszym poziomem strat byt kefir (20,3% ogoétu strat),
mleko pasteryzowane (17,4%), maslanka (15,3%), smietana (12,6%) i jogurt (9,5%).
Przeliczajac masg strat produktow mleczarskich na warto$¢ energetyczna, wykazano,
ze catoSciowy poziom ubytku energii z niewykorzystanej na cele konsumpcyjne
zywnosci wynosit 4 077 343 kcal (tab. 2.1).

Tabela 2.1. Strumien strat produktow mleczarskich w handlu detalicznym [kg] i [kcal]

Ilo§¢ zmarnowanej | Utracona wraz z zywnoS$cia
Produkty zywnosci [Kg] warto$¢ energetyczna [kcal]
Ogotem 3650 4077 343
Ser podpuszczkowy 93 305 927
Smietana 459 853 852
Smietanka 6 11 695
Mleko 696 348 030
Ser twarogowy 174 156 794
Jogurt 346 277 022
Deser mleczny 155 201 939
Ser topiony 42 120 664
Ser homogenizowany 145 181 100
Maslanka 558 251 061
Kefir 739 258 698
Masto 67 497 794
Serek twarogowy 85 186 707
Miksy ttuszczowe 85 426 063

Zrodto: Wrzosek i wsp. 2014b

Odnoszac uzyskane dane do $redniego zapotrzebowania energetycznego dla
poszczegdlnych grup ludnosci, ktora zgodnie z aktualnym stanem wiedzy stanowi

optymalng podaz do zaspokojenia potrzeb zywieniowych, praktycznie wszystkich osob
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zdrowych znajdujacych si¢ w danej populacji wykazano, ze utracona wraz z

produktami ujetymi

w badaniu warto$¢ energetyczna pozwolitaby na dzienne

wyzywienie od 1 199 (chtopcy od 16 do 18 roku zycia) do 2 912 0s6b (dzieci od 4 do 6

roku zycia). Dla poréwnania, w przypadku osob dorostych otrzymana wartos¢

energetyczna pozwolitaby na wyzywienie ok. 1 742 kobiet lub 1 406 mezczyzn w

wieku produkcyjnym (od 19 do 65 roku zycia) (rys. 2.2.) [Wrzosek i wsp. 2014b].
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Nalezy jednak zaznaczy¢, ze pula obiektow handlowych objetych badaniem
stanowita 0,12% rynku [Wrzosek i wsp., 2014a], co wskazuje, ze w catym obszarze
handlu i dystrybucji w Polsce z samych produktoéw mleczarskich mozna by odzyskaé
prawie 3,5 miliarda kcal.

Nieracjonalne wykorzystanie zywno$ci poza stratami ilo§ciowymi oznacza
zagrozenie dla S$rodowiska naturalnego, powoduje nadmierne zuzycie zasobow
naturalnych, wptywa na globalne ocieplenie, tym samym stanowi barier¢ w
zrownowazonym rozwoju sektora zywnosciowego w skali globalnej. Wzrost ogdlne;j
masy wyrzucanej zywnosci warunkuje konieczno$¢ zagospodarowania wigkszej ilosci
odpadow organicznych i nieorganicznych (opakowania). Sktadowiska, na ktoérych
gromadzone byly odpady zywno$ciowe, w 2007 roku zajmowaty obszar 1,4 biliona
hektarow na §wiecie. Powierzchnia ta stanowita okoto 28% catkowitej powierzchni pol
uprawnych na $wiecie. Wsrod krajow przodujacych w wykorzystywaniu najwigkszej
powierzchni ziemi do produkcji, przetworstwa i nastgpnie sktadowania odpadow
zywnosciowych wyrodznia si¢ Rosje, Kanadg, Stany Zjednoczone, Chiny, Brazyli¢ oraz
Australie. Konsekwencja produkcji odpadéw jest nasilenie emitowanego do
$rodowiska metanu. Jak podajg dane literaturowe za powstawanie okoto 1/5 gazow
cieplarnianych odpowiedzialne sg ogniwa przetworstwa i dystrybucji zywnosci [Food
Statistics Pocketbook, 2012]. Szacuje si¢, ze produktami charakteryzujacymi si¢
najwickszym zuzyciem zasobdw naturalnych i potencjalnie mozliwie najwigkszym
negatywnym wplywem na S$rodowisko naturalne jest wotowina oraz produkty
mleczarskie [Tukker i Jansen, 2006].

Jednym z czynnikdw, na podstawie ktoérego mozna porownaé wplyw
poszczegdlnych produktéw zywnos$ciowych na srodowisko naturalne, jest analiza Sladu
weglowego (ang. carbon footprint), rozumianego jako ogédt gazow emitowanych do
atmosfery podczas calego zycia produktu ,,od pola do stotu” wyrazonego w formie
ekwiwalentu dwutlenku wegla (CO2e). W $wietle wieloetapowosci tancucha
zywno$ciowego, gdzie emisja gazéw i powstawanie §ladu weglowego dotyczy emisji

gazOw powstatych podczas uprawy i przewozu surowcow, czynnosci przetworczych,
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dostawy zywnos$ci do miejsc dystrybucji, utrzymania cigglosci tancucha chtodniczego,
obrébki kulinarnej czy tez utylizacji odpadéw pokonsumpcyjnych oraz materiatow
opakowaniowych branza, spozywcza odznacza si¢ szczeg6Olnie duzym udzialem w
emisji gazow cieplarnianych. Analizujac poziom emisji CO.e W przeliczeniu na 100
kcal okreslonej zywnos$ci (surowcoéw lub produktow) zaobserwowaé mozna
zdecydowanie wyzszy ich poziom dla zywno$ci pochodzenia zwierzecego. W
przypadku wotowiny warto$¢ ta wynosi ok. 1431 gram CO2e/100 kcal, a pomidorow
czy ziemniakow warto$¢ ta wynosi Kkolejno 46 gram CO.e/100kcal oraz 52
COe/100kcal [Konieczny i wsp., 2013]. Dlatego nieracjonalne wykorzystanie lub
straty zywno$ci pochodzenia zwierzgcego w stopniu zdecydowanie wickszym
obcigzaja Srodowisko naturalne i maja wigkszy wplyw na zmiany klimatu [Bilska i
wsp., 2015].

Kolejnym wskaznikiem, okreslajagcym negatywny wptyw strat i marnotrawstwa
zywno$ci na $srodowisko naturalne, jest odniesienie masy niespozytej zywnosci do
ilosci zuzytej wody do jej produkcji. Szacuje sig, ze ilo$¢ zmarnowanej wraz z
zywnoscig wody w ujeciu globalnym, dla calego $wiata wynosi ok. 250 km?® rocznie.
Wsrod surowcow charakteryzujgcych si¢ najwyzszym poziomem zapotrzebowania na
wode we wszystkich ogniwach tancucha zywnos$ciowego mozna wymieni¢ Kolejno:

zboza, owoce, mieso, mleko i warzywa [Food Statistics Pocketbook, 2012].
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3. Przyczyny strat zywnosci w lancuchu zywnosciowym

Potencjalne przyczyny powstawania strat zywnos$ci na etapach produkcji
podstawowej, przetworstwa, logistyki i handlu okre$lono na bazie diagramu Ishikawy
(rys. 3.1). W opracowanym diagramie za glowne determinanty warunkujace
marnotrawstwo  produktéw spozywczych przyjeto: ,maszyny”, , materialy”,
»zarzadzanie”, ,metody” oraz ,ludzi”. Nastgpnie w obrebie tych kategorii
przeprowadzono szczegdlowa analize przyczyn prowadzacych do strat zywnosci

[Bilska i wsp., 2016h].

Przyczyny strat zywnosci
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Rysunek 3.1. Przyczyny strat zywnosci na etapach produkcji podstawoweyj,
przetworstwa, logistyki i handlu

Zrédto: Bilska i wsp., 2016b

W kategorii ,,maszyny” za potencjalne przyczyny ponoszonych strat uznano

wiek oraz zty stan techniczny maszyn, wystgpowanie awarii oraz przerwy w dostawie
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mediow. Kazde przedsigbiorstwo musi dysponowa¢ odpowiednimi zasobami
rzeczowymi, w tym wilasciwym wyposazeniem do wykonywanych procesow, aby moc
sprawnie funkcjonowaé. Niezwykle istotny jest stan techniczny maszyn, ktory
powinien by¢ regularnie kontrolowany. Wszelkie awarie urzadzeh wiaza si¢ ze
stratami surowcow, potproduktéw czy wyrobow gotowych, a mozna im zapobiegad
poprzez systematycznie prowadzony przeglad i konserwacje, ktore to dziatania
powinny by¢ czescig kazdego systemu zarzadzania przedsigbiorstwem [Bilska i wsp.,
2016b].

Kolejnym rownie waznym aspektem, ktory wzigto pod uwage, jest jako$¢
stosowanych materiatow. Podstawowa rol¢ w produkcji zywnosci stanowi dostgp do
odpowiedniej ilosci surowcow o wiasciwej jakosci. Istotnym obszarem sektora rolno-
spozywczego jest produkcja oraz pozyskiwanie surowcow pochodzenia zwierzgcego i
ro§linnego, gdyz w surowcach spozywczych moga pojawi¢ si¢ wszystkie rodzaje
zagrozen bezpieczenstwa zywnosci. Dlatego dobre praktyki sg zalecane takze w
rolnictwie jako dobre praktyki rolnicze (GAP - Good Manufacturing Practices). Dobre
praktyki na etapie produkcji podstawowej peilnig funkcje $rodkéw kontroli o
charakterze zapobiegawczym. Oznacza to, ze muszg by¢ zachowane warunki uprawy
lub hodowli, ktére nie wptywaja niekorzystnie na stan pozyskiwanych produktow
podstawowych, ze wzgledu na ich dalsze przeznaczenie do produkcji zywnosci. Nalezy
zwlaszcza zapewnic, ze sg stosowane §rodki kontroli stuzace do opanowania wszelkich
zanieczyszczen pochodzacych z powietrza, wody, paszy, nawozow, lekow
weterynaryjnych i srodkow ochrony roslin, ktore moglyby pogorszy¢ bezpieczenstwo
zywno$ci [Dzwolak, 2013]. W celu zapewnienia odpowiednich cech zywnoSci
konieczna jest prawidtowa jako$¢ uzywanego surowca, dobdr odpowiednich metod
produkcji 1 parametréw technologicznych oraz zachowanie higieny w $rodowisku
produkcyjnym, obszarze magazynowym oraz transporcie [Morkis, 2006]. Osiggniecie
tego celu jest mozliwe jedynie przez wdrozenie uporzadkowanego sposobu
postgpowania opartego na dobrych praktykach, niekiedy okreslanych jako Warunki

Wstepne. Ryzyko powstawania strat zywnosci zwigzane jest na przyktad z podjeciem
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wspotpracy z nieodpowiednimi dostawcami. Jako$¢ produktu finalnego warunkowana
jest przez wiele czynnikdw, m. in. przez jako$¢ surowcoOw podstawowych,
pomocniczych, opakowan. Norma PN-EN ISO 9004:2010 zaleca, aby kazde
przedsigbiorstwo ustanowito i utrzymywato procesy identyfikowania, wyboru i oceny
swoich dostawcow, w celu ciaglego doskonalenia ich zdolnosci do zapewnienia, ze
wyroby lub surowce, ktore dostarczaja, spetniaja potrzeby i oczekiwania organizacji.
Kazdy =zaklad powinien posiada¢ specyfikacje jakosciowa dla przyjmowanych
surowcoOw, zawierajaca informacje dotyczace wymaganych cech. Wymagania takie sa
elementem kazdego systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (ISO 22000, IFS,
BRC). Przy ocenie dostawcoéw mozna kKorzysta¢ z audytéw i bazowaé na ich wynikach.
Blad dostawcy (np. nieterminowa dostawa surowcow) moze wigzaé si¢ z wystapieniem
sytuacji kryzysowych w przedsiebiorstwie.

Pod kategoria ,,zarzadzanie” ujeto przyczyny powstawania strat zywnosci
wynikajace z braku zaangazowania kadry kierowniczej, niewtasciwej organizacji
pracy, braku doskonalenia czy tez niewlasciwego zarzadzania produktem finalnym
[Bilska i wsp., 2016b].

Dzigki koniecznosci wdrazania obligatoryjnych systemow zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci, jak tez mozliwosci wdrazania nieobligatoryjnych systemow
zarzadzania jako$cig ogranicza si¢ ryzyko wystapienia zagrozen, a co za tym idzie
eliminuje mozliwos¢ powstawania produktéow, ktore ze wzgledu na cechy fizyko-
chemiczne, mikrobiologiczne czy tez sensoryczne musiatyby zosta¢ wycofane (rys.
3.2). W kontekscie obligatoryjnych systemow zapewnienia bezpieczefistwa zywnosci
europejskie przedsigbiorstwa branzy zywnosciowej sa zobowigzane przez odpowiednie
akty prawne do ich wdrozenia. Dane literaturowe wskazuja, ze sg one realizowane w
ré6znym stopniu w krajach UE, a bledy dotyczace bezpieczenstwa zywnosci sg czeste
[Garayoa i wsp., 2011]. Jak wskazujg badania Trafialek i Kolanowskiego [2014]
identyfikacja stabych elementéw systemu HACCP moze pomédc menedzerom
przedsiebiorstw spozywczych znalez¢ obszary systemu, ktore powinny by¢ specjalnie

nadzorowane. Przedsi¢biorstwa dodatkowo moga wdraza¢ inne systemy zarzadzania
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jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci, jak np. ISO 9001, I1SO 22000. O ich
prawidtlowym funkcjonowaniu i osigganiu korzysci przez organizacje mozna mowic

wtedy, gdy sa one doskonalone w sposob ciagly.

- HACCP _ Systemy nieobligatoryjne (np. ISO 22000, ISO 2001)
Zapobieganie produkcyi Zywnosci
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Srodki kontroli shizace
do opanowania zagrozen [ |

Rys. 3.2. Systemy gwarantujace bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci
Zrodto: Bilska i wsp. 2016a

Kolejnym waznym aspektem jest zaangazowanie kierownictwa, wyrazane m. in.
przez opracowanie i wdrozenie polityki jakosci, okreslenie odpowiednich mierzalnych
celow dla calej organizacji, przeprowadzenie regularnych przegladow zarzadzania,
zapewnienie odpowiednich zasobdéw. Po opracowaniu polityki jakosci nalezy ja
zakomunikowa¢ wszystkim pracownikom. Wlasciwe funkcjonowanie organizacji
wymaga, aby byly ustalone zasady odpowiedzialnoSci za poszczegdlne procesy oraz
przydzielone odpowiednie uprawnienia i zasoby do wiasciwego realizowania zadan.
Poruszajgc aspekt strat i marnowania zywno$ci nalezy zwrdci¢ uwage rowniez na
zarzadzanie produktem. Do czynnikoéw warunkujacych potencjalne powstawanie strat

mozna zaliczy¢: przeszacowanie wielkosci produkcji 1 zaméwien, zwlaszcza w
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szczytach sprzedazy przypadajacych na np. okres $wiat, dlugich weekendow, wadliwe
stosowanie zasady FIFO (first in — first out) [Bilska i wsp., 2016b].

Nadprodukcja na etapie produkcji podstawowej wynika z obawy przed
wystapieniem nieprzewidywanych zdarzeh (np. niesprzyjajacej pogody, plagi
szkodnikow, klesk zywiotowych itd.), co jest podstawa podjecia decyzji o zwigkszeniu
skali produkcji surowcéw rolnych. Wyprodukowanie wigkszej iloSci niz jest to
konieczne przyczynia si¢ do ostatecznej zmiany profilu zebranych plonéow z
konsumpcyjnego na produkcje, np. pasz lub biopaliw [Parfitt i wsp. 2010]. Analiza
strat ziemniakow w latach 2011 — 2013 spowodowanych nadprodukcja prowadzona
przez Willersinn i wsp. [2015] w Szwajcarii pokazata, ze S$rednio 9%
(konwencjonalnych) i 1% (ekologicznych) $wiezych ziemniakow, spehniajacych
standardy jako$ciowe zostalo przeznaczonych na zywienie zwierzat. Natomiast
nadprodukcja na etapie przetworstwa wynika¢ moze z niewlasciwego oszacowania
popytu, co prowadzi do nadmiernych zapasow wyrobdéw gotowych, a tym samym strat.
Chcac przeciwdziata¢ temu zjawisku, nalezy wdrozy¢ procesy monitorowania i
badania rynku, szacowania popytu, procesy koordynacji i wspotpracy pomigdzy
poszczegblnymi sektorami tancucha zywnosciowego [Food Statistics Pocketbook,
2012].

Wsrod glownych powoddéw warunkujgcych marnotrawienie Zzywnos$ci w
obiektach handlowych wyr6znia si¢ nadmierng ilos¢ zamawianych i magazynowanych
produktéw spozywczych oraz standardy handlowe narzucajace koniecznosé
utrzymywania, zwlaszcza w sklepach wielko powierzchniowych, ,,pelnych potek” w
strefie sprzedazy. Co wiecej, chg¢ sprostania wymaganiom konsumenta, co do ksztattu,
wielko$ci, barwy itp. réznych produktow i surowcoOw zywnosciowych sklania
handlowcow do stosowania restrykcyjnych norm, w wyniku ktorych produkty
odpowiednie do spozycia przez ludzi, a niespelniajace oczekiwan, sa odrzucane
[Buzby i Human, 2012].

W kazdym przedsigbiorstwie kluczowym czynnikiem odpowiedzialnym za

powstawanie btedoéw jest czlowiek. Jako$¢ kadry pracowniczej ma bardzo duze
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znaczenie w procesie planowania i prowadzenia dziatalnosci. Od wysoko
wykwalifikowanych pracownikéw mozna oczekiwaé, ze beda mogli wykonywaé
samodzielnie trudne zadania oraz beda wykazywac sie kreatywnos$cia. Poziom wiedzy
1 kwalifikacje pracownikow powinny by¢ odpowiednie do charakteru wykonywanych
przez nich czynno$ci. W kategorii tej ujeto aspekt braku dos$wiadczenia oraz
odpowiednich kwalifikacji, ktore prowadza do braku $wiadomosci podejmowanych
dziatan, co skutkuje biedami prowadzacymi w konsekwencji do strat zywnoSci.
Dlatego tez tak istotne jest doskonalenie umiejetnosci pracowniczych poprzez
obowigzkowe szkolenia, ktore pozwalajag minimalizowaé ryzyko popehiania btedow.
Szkolenia powinny by¢ przeprowadzane okresowo W celu aktualizacji, ugruntowania
wiedzy 1 powinny prowadzi¢ do zmian w zachowaniu. Brak szkolen menadzeréw moze
ogranicza¢ zdolnos$¢ do oceny ryzyka w ich dziatalnosci [Egan i wsp., 2007]. Ponadto
integralng cze¢s$cia doskonalenia kadry powinna by¢ ocena prowadzonych szkolen.
Takie dzialanie pozwala na sprawdzenie jakosci szkolen pod katem ich efektywnosci
oraz ulatwia stwierdzenie osiagnigcia postawionych celow.

Za ostatni gléwny determinant powstawania strat zywnos$ci przyjeto kategorie
»~metody” rozumiang jako przyjecie nieodpowiedniej technologii, brak szkolen i
doskonalenia kadry, niedotrzymanie odpowiednich warunkow srodowiska otoczenia
czy tez niezgodno$¢ dziatan z zatozeniami dobrych praktyk higienicznych.

Otrzymanie produktéw odpowiedniej jakosci uzaleznione jest nie tylko od
wykorzystanych surowcéw i zastosowanej technologii, lecz takze od zachowania
ustalonych warunkéw higienicznych w catym procesie wytwoérczym. Wszystkie
przedsigbiorstwa dziatajace na rynku spozywczym sa zobowigzane do przestrzegania
wymagan, dotyczagcych m. in. higieny personelu, kontroli mycia i dezynfekgcji,
zabezpieczenia przed szkodnikami, usuwania odpadéw i $ciekow. Stosowanie
odpowiednich technik, metod i procedur w procesach produkcyjnych zapewnia
bezpieczenstwo produkowanej zywno$ci. Natomiast brak przestrzegania zasad higieny
produkcji moze skutkowaé otrzymaniem produktu niezgodnego z wymaganiami, ktory

musi zosta¢ poddany utylizacji, a zatem zmarnotrawiony [Bilska i wsp., 2016b].
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4. Dzialania zapobiegawcze chronigce zywnos$¢ przed zmarnowaniem

Na podstawie przeprowadzonej analizy przyczyn strat zywnosci zaproponowano
obszary, w ktorych dzieki wcze$niejszej interwencji i dziataniom zapobiegawczym,
mozliwe jest uchronienie okreslonych partii zywnosci przed zmarnowaniem (tab. 4.1.)
[Bilska i wsp., 2016b].

Dokumenty unijne nawotujg panstwa czlonkowskie do ograniczenia
powstawania odpadow zywnosSciowych na wszystkich etapach tancucha
zywno$ciowego. Dziatania te wpisuja si¢ w zalozenia zwigzane ze strategia ,,Europa
2020”. Komisja Europejska w komunikacie dotyczacym efektywnego korzystania z
zasobow jeden ustep poswiecita problemowi produktow Zzywnosciowych i
koniecznosci zmniejszenia ich marnotrawstwa. W 2010 roku Dyrektoriat Srodowiska
Komisji Europejskiej wydat opracowanie ,,Preparatory Study on Food Waste Across
EU 27”7, w ktorym zidentyfikowat 106 inicjatyw podejmowanych w Krajach
cztonkowskim w celu ograniczenia strat zywnos$ci [Preparatory Study, 2010].

Amerykanska Agencja Ochrony Srodowiska (US Environmental Protection
Agency) w hierarchii zapobiegania stratom zywnosci za priorytet uznata redukcje u
zrodla, nastgpnie w kolejnosci: przeznaczenie nadwyzek na zywienie potrzebujacych,
pasze dla zwierzat, wykorzystanie przemyslowe, kompostowanie i na koniec spalanie
lub sktadowanie. Wsrdd inicjatyw redukcji u zrodta wymienia si¢ takie, jak: kampanie
uwrazliwiajace glownie gospodarstwa domowe, szkoly czy zywienie zbiorowe,
narzedzia informacyjne (przewodniki, broszury), szkolenia przede wszystkim w
hotelarstwie, restauracjach, itp., poprawa logistyki zywno$ci (ws$rdd nich: narzedzia
zarzadzania produktami, sprzedaz produktow o zblizajacej si¢ dacie wazno$ci w
obnizonej cenie), zaangazowanie producentdow Ww ocenianie ponoszonych strat
zywnoS$ci, réznorodne badania naukowe dotyczace np. opakowan czy wskaznikow

temperaturowych, prawne $rodki regulacyjne. Wigkszo$¢ inicjatyw przedstawionych w
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tym opracowaniu wskazuje na redukcje¢ surowcow (pierwszy stopien w hierarchii), ale
11 odnosi si¢ do przekazywania na cele spoteczne [Preparatory Study, 2010].

Wielu autoréw wskazuje na znaczacy potencjat tkwiacy w przekazywaniu
zywnoS$ci organizacjom charytatywnym [Beretta i wsp., 2013; Parfitt i wsp., 2010;
Tarasuk i Eakin, 2003]. Zdaniem Parfitt i wsp. [2010] odzyskane nadwyzki zywnosci
powinny by¢ dostarczane potrzebujacym, zatem dzialania zapobiegawcze moga
skutkowaé przekazaniem zywnosci do organizacji pozytku publicznego zajmujacych
Sie ich pozniejsza redystrybucja. Przekazywanie zywnoSci nie jest zbyt czgste. Buzby i
Hyman [2012] oszacowali, ze mniej niz 3% strat zywnos$ci jest przekazywane. W
Szwajcarii w 2009 roku okoto 8000 t zywnosci zostalo przekazane na cele
charytatywne [Beretta i wsp., 2013]. Przyktadem dystrybucji zywnosci na cele
spoleczne jest brytyjski program FareShare pozyskujacy na cele spoteczne produkty z
sieci handlowych. Inne programy redystrybucji Zzywnosci prowadzone np. przez banki
zywnoSci sa takze efektywne i podkresla si¢ ich dobre dziatanie w takich krajach jak:
Austria, Dania, Wielka Brytania, Hiszpania, Wlochy. Jednocze$nie zwraca si¢ uwagg,
ze skala odzyskanej w ten sposob zywnosci jest niewielka i wynosi okoto 10% Strat
[Preparatory Study..., 2010].

W Unii Europejskiej az 79 milionéw ludzi (15% obywateli UE) Zyje na granicy
ubostwa, z czego zaledwie 20% (16 milionéw ludzi) korzysta z pomocy zywnosciowej
prowadzonej przez organizacje zajmujace si¢ redystrybucja zywnos$ci [Caronna, 2011].
Federacja Polskich Bankow Zywnosci w 2015 roku dotarta z pomoca zywnosciowa do
2 000 000 osob, przekazujac 146 000 ton produktow spozywczych, o tgcznej wartosci
ponad 315 milionow ztotych. Do najczesciej przekazanych produktow nalezaty: owoce
i warzywa, ryz, makaron, napoje, mleko, sery, pieczywo oraz stodycze. Zrodtem
przekazanej zywnos$ci byly: darowizny od producentow zywno$ci (8 200 ton),
darowizny od sieci handlowych (1 400 ton), zbiorki zywnosci - 1 600 ton. Ponadto 81
000 ton owocéw i warzyw objetych rosyjskim embargiem zostato przekazane przez

rolnikow [http://www.bankizywnosci.pl/pl/Strony/efekty-naszej-dzialalnosci.html].
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Zywno$¢, ktora zostaje wykorzystana na cele spoleczne, musi by¢ w pelni
bezpieczna pod wzgledem zdrowotnym, ale moze charakteryzowaé si¢ np. krotkim
terminem przydatno$ci do spozycia. Nalezy pamigta¢ jednak o tym, ze dziatania
organizacji charytatywnych musza by¢ wspierane odpowiednimi aktami prawnymi. Na
poziomie krajowym wzgledy bezpieczenstwa zywnosci moga czasami utrudniaé
oddawanie zywnosci, poniewaz ofiarodawcy moga obawia¢ si¢ konsekwencji
zakwestionowania przez beneficjenta jakosci przekazanych produktow. W Stanach
Zjednoczonych Ameryki Poiocnej i we Wtloszech wdrozono klauzule ,,Dobrego
Samarytanina” (,,Good Samaritan”). Klauzula ta =zacheca darczyncéw do
przekazywania zywno$ci organizacjom non profit, poprzez ich ochrone, jesli
przekazali produkty spozywcze, ktore nie byly bezpieczne pod wzglgdem zdrowotnym,
w dobrej wierze. Klauzula ta wyznacza poziom dla ,razacego niedbalstwa” i
»Swiadomego wykroczenia” [Food losses..., 2014]. Konieczne sg rowniez akty prawne
z zakresu polityki fiskalnej, gwarantujace, ze przedsicbiorcy nie beda ponosic
dodatkowych kosztow zwigzanych z przekazywanymi darowiznami. Unia Europejska
zezwala swoim czlonkom na zwalnianie z optat podatku VAT przedsigbiorstw
przekazujacych zywnos$¢ organizacjom charytatywnym. Takim polskim aktem
prawnym znoszacym istotng barier¢ jest nowelizacja Ustawy o podatku od towarow i
ustug (Ustawa z dnia 26 lipca 2013 r. o zmianie ustawy o podatku od towarow i ustug
oraz niektérych innych ustaw, Dz.U. z 2013 r. poz. 1027), ktéra weszla w zycie 1
pazdziernika 2013 roku i zniosta z organizacji handlu i dystrybucji koniecznos$¢
odprowadzania podatku VAT od darowizn zywno$ciowych. Natomiast w USA, gdzie
redystrybucja zywnosci jest powszechna, Internal Revenue Code 170(e)(3) zapewnia
ulgi podatkowe firmom przekazujagcym zywno$¢ dla potrzebujacych [Food losses...,
2014].

Wydaje si¢, ze najwickszy potencjat tkwi w odzysku surowcow, ktore zostaty
odrzucone ze wzglgdu na niespetnienie standardéw jakosciowych, dotyczacych np.
wielkosci. Rozporzadzenie nr 1221/2008 przewiduje normy handlowe dla niektorych

owocOw 1 warzyw, ktoére nie sg oparte na kryteriach bezpieczenstwa. W
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supermarketach niektore owoce i warzywa sa sprzedawane ,,na sztuki”. Oznacza to, ze
za male lub za duze owoce i warzywa sg odrzucane na poziomie produkcji
podstawowej [Halloran i wsp., 2014]. Jak wykazaty badania prowadzone we Wtoszech
w 2009 r. 17,7 milionéw ton surowcoéw pozostawiono na polu (3,25% catej produkcji).
Natomiast szacuje si¢, ze w USA okoto 7% surowcoéw roslinnych nie jest zbieranych
kazdego roku z pola [Food losses..., 2014].

Zatamanie si¢ rynku zbytu to kolejna przyczyna, ktora powoduje problemy ze
sprzedaza zywnosci, ktora w efekcie moze zosta¢ zmarnowana. Przyktadem moze by¢
ogloszenie 7 sierpnia 2014 r. przez Rosj¢ embarga na zachodnie produkty spozywcze i
zywno$¢. W przypadku Polski najbardziej dotkliwy byt spadek eksportu wieprzowiny
(o okoto 70%) oraz owocdéw i warzyw (o okoto 25%). W wyniku embarga polscy
sadownicy zmuszeni zostali do umieszczenia w przechowalniach 600-700 tys. ton
jabtek [Rosinska-Bukowska, 2015]. Jednym ze sposobow zagospodarowania jabtek
byto ich kierowanie do organizacji charytatywnych w zamian za unijne rekompensaty
[http://mww.forbes.pl/jablka-wyprzedane-embargo-bez-wplywu-na
rynek,artykuly,195131,1,1.htmlJabtka wyprzedane. Embargo juz bez wplywu na
rynek].

Bilska i wsp. [2016b] na etapie przetworstwa wyznaczyli cztery miejsca, z
ktorych pozyskang zywno$¢ mozna przekaza¢ organizacjom charytatywnym (tab. 4.1.).
Poruszajac aspekt strat zywnosci, nalezy zwroci¢ uwage na zarzadzanie produktem.
Nadprodukcja na etapie przetworstwa wynika¢ moze z niewlasciwego oszacowania
popytu, co prowadzi do nadmiernych zapasow wyrobow gotowych, a tym samym strat.
Chcac przeciwdziata¢ temu zjawisku, nalezy wdrozy¢ procesy monitorowania i
badania rynku, szacowania popytu, procesy koordynacji i wspodtpracy pomigdzy
poszczegdlnymi sektorami tancucha zywnosciowego [Food Statistics Pocketbook,
2012].

Wsréd czynnikow, ktore moga skutkowaé poniesieniem strat, ale nie powoduja
zagrozen zwigzanych z bezpieczenstwem zdrowotnym i tym samym nie wplywajg na

ograniczenie mozliwo$ci przekazania zywnosci na cele spoteczne mozna wymienic:
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niewlasciwe oznakowanie opakowan, bledng gramature. Produkty takie nie moga
zosta¢ sprzedane, ale po wprowadzeniu odpowiednich procedur (np. odpowiednie
oznakowanie partii) moga zostaé przekazane jadlodajniom prowadzonym przez
organizacje pozarzadowe.

Wspdlnym punktem odzysku dla przetworstwa, logistyki, jak réwniez handlu
moze by¢ racjonalne zarzadzanie produktami zywno$ciowymi o bliskim terminie
przydatnosci do spozycia. Produkty takie moga zosta¢ skonsumowane, ale nie sg juz
atrakcyjne dla klienta, dlatego tez ich sprzedaz jest mato prawdopodobna. Zatem
dobrze zorganizowane przekazywanie produktow zywnosciowych o krotkim terminie
przydatnos$ci osobom potrzebujacym moze zapobiega¢ ich marnotrawstwu. Istotng
przyczyng warunkujaca powstawanie strat w handlu i logistyce sa uszkodzenia
opakowan zbiorczych, ktore wptywaja na wyglad opakowan jednostkowych, ale nie
stanowig zagrozenia dla bezpieczenstwa zdrowotnego produktu, dlatego tez moga by¢
wykorzystane na cele spoteczne. W ramach projektu MOST, w roku 2014 wykonano
opini¢ prawng dotyczaca zasad i uregulowan postepowania z powstatymi lub
potencjalnymi nadwyzkami Zywno$ci z przeznaczeniem na cele spoteczne
[http://www.projektmost.niemarnuje.pl/]. Wynika z niej, ze w przypadku, gdy $rodek
spozywczy jest bezpieczny, tj. nie stwarza zagrozenia dla zycia lub zdrowia cztowieka
i nadaje si¢ do spozycia przez ludzi, ale nie spetnia wymogoéw jakosciowych
wynikajacych z prawa zywnosciowego, gtownie dotyczy to nieprawidtowosci w
oznakowaniu produktu, dopuszczalnym jest wykorzystanie takiej zywnosci na cele
spoleczne, przy czym konieczne jest podjgcie czynnosci naprawczych. Mozliwe jest
przyjecie jednego z kilku rozwigzan: usunigcie nieprawidlowos$ci przez samego
producenta 1 przekazanie zywno$ci juz prawidtowo oznakowanej organizacji
spotecznej, przekazanie takiego produktu organizacji spotecznej wraz z dokumentacja
dotaczong do danej partii zawierajgca informacje o btgdach w oznakowaniu oraz
informacj¢ o poprawnym oznakowaniu, przy czym wymagaloby to zawarcia umowy
pomigdzy darczyncg 1 obdarowanym, okreslajacej obowiazek doprowadzenia

otrzymanych $rodkow spozywczych do stanu zgodnego z prawem, poprzez stosowang
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zmiang oznakowania. W tym zakresie mozliwe wydaje si¢ przyjecie tez rozwigzania
polegajacego na tym, ze wadliwie oznakowane produkty zostang zapakowane do
zbiorczych opakowan zawierajacych prawidlowe oznakowanie, bez zmiany
oznakowania poszczegolnych opakowan i w takich zbiorczych opakowaniach bytyby
wykorzystywane przez organizacje spoteczne celem przygotowania positkoéw. Przy
tym rozwigzaniu nalezaloby wyraznie zastrzec, iz niedopuszczalne jest dalsze
rozdysponowanie $rodkéw spozywczych w szczegdlnosci konsumentom koncowym,
przez organizacjg, ktora je otrzyma, oraz ze moga by¢ one wykorzystane wylacznie dla
przygotowywania positkow przez dang organizacj¢. Takie rozwigzanie nie narusza
interesow ekonomicznych konsumentow i zapewnia petng identyfikowalno$¢.

Do najcze$ciej wykrywanych niezgodno$ci przez Inspekcje Handlowg
dyskwalifikujagcych  produkty =z obrotu podczas kontroli przedmiotowych
prowadzonych w ramach planu kontroli na rok 2009 byly: zmiany cech sensorycznych,
wyzsza lub nizsza niz zadeklarowana zawartos$¢ thuszczow, biatka, wody, wsadow, czy
tez nieprawidlowa gesto$¢, barwa i1 konsystencja produktu. W kontroli opakowan
wykazano brak lub niepetne dane w zakresie informacji dotyczacej producenta (nazwa,
adresu), sktadu, terminu przydatnosci do spozycia lub minimalnej trwalo$ci, nazwy
produktu zywnosciowego, masy netto. Wykryte podczas kontroli wady i niezgodnosci
w sklepach mozna skategoryzowac¢ na trzech poziomach:

. produkt do wycofania z dalszego obrotu (np. przerwany tancuch chtodniczy,
zmiany fizykochemiczne, przekroczenie terminu przydatnosci do spozycia);

. produkt do wycofania z obrotu, z mozliwoscig wykorzystania na cele wiasne nie
zwigzane ze sprzedaza (np. niska zawarto$¢ jednego z wykorzystanych
surowcOw, umieszczanie deklaracji zdrowotnych na opakowaniu, dwie
wykluczajace si¢ nazwy produktu na jednym opakowaniu);

. produkt do sprzedazy w obnizonej cenie po wprowadzeniu dziatan naprawczych
(np. poprawa oznakowania) [Departament Inspekcji Handlowej UOKIK, 2009].

Na podstawie raportu Inspekcji Handlowej wykazano potencjat zagospodarowania

zywnosci, ktorej wykryte niezgodnosci pozwalajg na dalsze jej zagospodarowanie z
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wykluczeniem sprzedazy. Zaleca si¢ ukierunkowanie takich partii zywnos$ci dla
organizacji pozarzadowych zajmujacych si¢ jej redystrybucja do placowek pomocy
spolecznej $wiadczacych zywienie zbiorowe (jadtodajnie dla potrzebujacych). Jak
wykazano w raporcie cze$¢ produktéw zywnosciowych po wprowadzeniu pewnych
dzialan naprawczych dotyczacych gtownie poprawy oznakowania produktu moga
zosta¢ sprzedane po obnizonej cenie. Niejednokrotnie w sklepach wielko
formatowych, ktore obracaja duzymi partiami zywno$ci mozna spotkac si¢ ze strategia
handlowa polegajacg na przecenianiu towaru. Celem takich dziatan jest pozytywne
oddzialywanie na kupujacego, zachgcajac go tym samym do nabywania oferowanych

artykulow po okazyjnych cenach [Kosicka-Gebska i wsp., 2011].

Tabela 4.1. Analiza przyczyn, skutkéw strat zywno$ci oraz mozliwosci ich

ograniczenia na czterech etapach tancucha zywnosciowego
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ETAP | PRZYCZYNY STRAT SKUTEK MOZLIWOSCI OGRANICZENIA

KATEGORIA OPIS

Metody nieodpowiednie warunki produkcji i/lub surowce nie nadajg sie do poprawa warunkow produkcji i/lub

magazynowania (np. niezgodnosc¢ z wykorzystania magazynowania

zasadami higieny, dobrymi praktykami)

nie zachowanie prawidtowego srodowiska | zmniejszenie masy surowcow poprawa warunkoéw magazynowania
otoczenia (np. podczas magazynowania)

Maszyny zty stan techniczny, wiek maszyn, awaria | surowce nie nadajg si¢ do poprawa warunkow produkcji i/lub
wykorzystania (np. uszkodzone, magazynowania, inwestowanie w
zanieczyszczone) nowe technologie, szkolenia, rozwdj

< Materiaty nieodpowiednia jako$¢ surowca brak mozliwos$ci wykorzystania poprawa warunkow produkcji
% podstawowego (np. przekroczone limity) surowcow (utylizacja)
= Zarzadzanie niewla$ciwe zarzadzanie surowcem (np. warunkowa mozliwo$¢ wykorzystania | przekazanie do organizacji pozytku
|<£ odrzucenie ze wzgledu na niepozadane surowcow publicznego
8 parametry — barwa, wielkos¢, ksztatt itd.)
e} niewlasciwe zarzadzanie produktem surowce nadaja si¢ do wykorzystania przekazanie do organizacji pozytku
:L: (nadprodukcja) publicznego
g
(lé niewlasciwa organizacja pracy, zta kultura | surowce uszkodzone, zanieczyszczone | poprawa warunkéw produkcji i/lub
8 organizacji, nieprawidtowy system pracy, | nienadajgce si¢ do wykorzystania magazynowania, szkolenia,
8 brak obligatoryjnych systeméw (brak opracowanie procedur postgpowania
o powtarzalnosci dziatan)
zatamanie si¢ rynku zbytu (zaleganie surowce nadaja si¢ do wykorzystania przekazanie do organizacji pozytku
surowcOw na polu/w magazynach) publicznego
nieodpowiedni system pracy, brak strategii | surowce nie nadaja si¢ do posiadanie procedur zarzadzania
zarzadzania kryzysowego (w obliczu np. wykorzystania kryzysowego
kleski zywiotowej)
Ludzie brak doswiadczenia (doprowadzanie do surowce nadajg si¢ do wykorzystania przekazanie do organizacji pozytku
nadprodukcji), zta organizacja pracy, brak publicznego
wiedzy
Metody nicodpowiednia technologia, btedy w produkt nie nadaje si¢ do sprzedazy, przekazanie do organizacji pozytku
czasie procesu produkcyjnego, brak ale moze zosta¢ skonsumowany (np. publicznego
Q szkolen, brak zaangazowania kadry zdeformowany, zle oznakowany,
E bledna masa produktu)
2
g produkt zanieczyszczony nienadajacy | poprawa proceséw produkcyjnych,
E sie do wykorzystania (utylizacja) weryfikacja obligatoryjnych
E systemow, szkolenia kadry,
. zaangazowanie kierownictwa,

przestrzeganie procedur
stanowiskowych, kontrola dziatan

30




zgodnie z zakresem obowigzkow

Maszyny awarie urzadzen i/lub przerwy w dostawie | potprodukty/produkty nie nadajg si¢ inwestycje w nowe technologie,
mediéw, wiek maszyn, zly stan techniczny | do wykorzystania (np. usprawnianie linii technologicznych,
zanieczyszczone), ewentualnie monitoring stanu technicznego
warunkowa mozliwo$¢ wykorzystania | maszyn, konserwacja
Materiaty nieodpowiednia jako$¢ surowca produkt nie nadaje si¢ do sprzedazy monitoring podczas przyjecia
podstawowego, surowcow dodatkowych surowcow, atesty, szkolenia personelu,
monitoring warunkoéw
magazynowania, FIFO
nieodpowiednia jako$¢ opakowania produkt nie nadaje si¢ do sprzedazy zmiana opakowania, monitoring
(nieodpowiedni sktad opakowania, atestow, audyty u dostawcow,
opakowanie wadliwe np. nie domyka si¢ monitoring warunkoéw
wieczko, podatne na uszkodzenia), magazynowania,
przerwanie bariery ochronngj
nieodpowiednia jako$¢ opakowania produkty nie nadajg si¢ do sprzedazy, | przekazanie do organizacji pozytku
(btedna etykieta), (bez przerwania bariery | ale moga zosta¢ skonsumowane publicznego
ochronnej)
Zarzgdzanie niewla$ciwa organizacja pracy, brak produkty nie nadajg si¢ do sprzedazy i | wdrozenie obligatoryjnych systemow,
obligatoryjnych systemow konsumpcji - utylizacja (np. monitoring, zaangazowanie
niezapewnienie bezpieczenstwa kierownictwa, szkolenia kadry
zdrowotnego)
niewlasciwe zarzadzanie produktem produkt nadaje si¢ do konsumpcji przekazanie do organizacji pozytku
(nadprodukcja, przeszacowanie (niedopuszczenie do przekroczenia publicznego
zapotrzebowania) terminu przydatno$ci do spozycia)
niewlasciwy system pracy, brak procedur | produkt nie nadaje sie¢ do konsumpcji zapobieganie przekroczeniu terminu
zarzadzania kryzysowego (zatamania si¢ (przekroczenie terminu przydatnos$ci przydatnosci do spozycia
rynku zbytu) do spozycia) - utylizacja
Ludzie zty stan zdrowia (badania lekarskie), brak | produkt nie nadaje si¢ do sprzedazy szkolenia, zaangazowanie, procedury

wiedzy, brak zaangazowania i
monitoringu ze strony kadry

(mozliwe zakazenia) (utylizacja)

stanowiskowe, wdrozenie/poprawa
obligatoryjnych systemoéw

brak do§wiadczenia, brak odpowiednich

produkt nadaje si¢ do konsumpcji

przekazanie do organizacji pozytku
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kwalifikacji, nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych, brak szkolen, brak
zaangazowania

(niedopuszczenie do przekroczenia
terminu przydatnos$ci do spozycia)

publicznego

LOGISTYKA

Metody niezachowanie prawidtowego srodowiska | produkt nie nadaje si¢ do sprzedazy poprawa organizacji tancucha
otoczenia (przerwanie tancucha chtodniczego
chlodniczego)
brak szkolen (btedy podczas procedur szkolenia, wzrost $wiadomosci i
przyjecia towaru), brak Swiadomosci i wiedzy pracownikow
zaangazowania

Maszyny awarie (przerwanie fancucha produkt nie nadaje si¢ do sprzedazy poprawa organizacji tancucha
chtodniczego), nieodpowiednie warunki chtodniczego
przechowywania i roztadunku (zly stan
techniczny)
awaria srodka transportu (wiek produkt nadaje si¢ do konsumpcji, zapasowe urzadzenia, srodek
samochodu Iub chtodni) warunkowo nadaje si¢ do transportu,

sprzedazy/konsumpcji przekazanie do organizacji pozytku
publicznego

Materiaty nieodpowiednia jako$¢ opakowan produkt nie nadaje si¢ do sprzedazy, przekazanie do organizacji pozytku
(uszkodzenie mechaniczne opakowan ale moze zosta¢ skonsumowany publicznego
zbiorczych)
nieodpowiednia jako$¢ opakowan produkt nie nadaje sie do sprzedazy i zapobieganie uszkodzeniom
(uszkodzenie mechaniczne opakowan konsumpcji - utylizacja
jednostkowych)

Zarzadzanie niewlasciwe zarzadzanie produktem produkt nie nadaje si¢ do sprzedazy poprawa zarzadzania zamowieniami,

(przeszacowanie zamowien), zta
organizacja pracy, zta kultura organizacji,
brak szkolen, brak obligatoryjnych
systemow, procedur, brak zaangazowania

(przekroczenie terminu przydatnosci
do spozycia) - utylizacja

wprowadzenie systemow, procedur,
szkolenie pracownikow,
zaangazowanie kierownictwa

niewlasciwe zarzadzanie produktem
(przeszacowanie zamowien), zta
organizacja pracy, zla kultura organizacji,

produkt nadaje si¢ do konsumpcji
(bliski termin przydatnosci do
spozycia)

przekazanie do organizacji pozytku
publicznego
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brak szkolen, brak obligatoryjnych
systemow, procedur, brak zaangazowania

zaangazowania, szkolen

(przekroczenie terminu przydatnosci
do spozycia) - utylizacja

Ludzie brak doswiadczenia, wiedzy, produkt nie nadaje si¢ do sprzedazy poprawa zarzadzania zamowieniami,

zaangazowania, szkolen (przekroczenie terminu przydatnosci szkolenia personelu, zaangazowanie
do spozycia) - utylizacja kierownictwa
produkt nadaje si¢ do konsumpcji przekazanie do organizacji pozytku
(bliski termin przydatnosci do publicznego
spozycia)

Metody nieodpowiednia technologia, produkt nie nadaje si¢ do sprzedazy poprawa warunkOw magazynowania,
nieodpowiednie warunki magazynowania, ekspozycji
ekspozycji
nie zachowanie prawidlowego §rodowiska | zmniejszenie masy surowcow poprawa warunkow magazynowania,
otoczenia (np. podczas magazynowania- ekspozycji
ubytki naturalne)
wiek, stan techniczny, awarie, brak produkt nie nadaje si¢ do sprzedazy i monitoring dziatania urzadzen

Maszyny dostawy mediow (przerwanie tancucha konsumpcji - utylizacja chtodniczych, zapasowe urzadzenia
chtodniczego

Materiaty nieodpowiednia jako$¢ opakowan produkt nie nadaje si¢ do sprzedazy, przekazanie do organizacji pozytku

o (uszkodzenie mechaniczne opakowan moze zosta¢ skonsumowany publicznego
a zbiorczych)
<Z( nieodpowiednia jako$¢ opakowan produkt nie nadaje sie do sprzedazy i zapobieganie uszkodzeniom
T (uszkodzenie mechaniczne opakowan konsumpcji - utylizacja
jednostkowych)

Zarzadzanie niewlasciwe zarzadzanie produktem produkt nie nadaje si¢ do sprzedazy poprawa zarzadzania zamowieniami,
(przeszacowanie zamowien, brak (przekroczenie terminu przydatnosci wlasciwe stosowanie zasady FIFO
doswiadczenia niewtasciwe do spozycia) - utylizacja
prognozowanie popytu nieprawidtowe produkt nadaje si¢ do konsumpcji przekazanie do organizacji pozytku
strategie marketingowe) (bliski termin przydatnosci do publicznego

spozycia)
Ludzie brak doswiadczenia, wiedzy, produkt nie nadaje si¢ do sprzedazy poprawa zarzadzania zamowieniami,

szkolenia personelu, zaangazowanie
kierownictwa
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produkt nadaje si¢ do konsumpcji
(bliski termin przydatnosci do
spozycia)

przekazanie do organizacji pozytku
publicznego

Zrédto: Bilska i wsp., 2016b
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5. Skala i przyczyny strat mleka i produktéw mleczarskich w lancuchu

ZywnoS$ciowym
5.1. Skala i przyczyny strat mleka i produktéw mleczarskich w przetwérstwie

W 27 krajach Unii Europejskiej 39% strat Zywno$ci wystgpuje na etapie
przetworstwa spozywczego. Najwicksze straty zywno$ci na tym etapie odnotowane
zostaty w Polsce (7 min ton/rok), Holandii i Wtoszech (po 6 min/rok) [Preparatory
Study..., 2010]. Przyczyny strat sa réznorodne, do gldwnych naleza: uszkodzenie lub
zepsucie produktu, uzycie niewtasciwego surowca do przetworstwa, nieodpowiednie
oszacowanie popytu, nadprodukcja lub utrzymywanie za duzych zapaséw. Ponadto
zywno$¢ jest marnotrawiona w przetworstwie na skutek nieskutecznego zarzadzania
(np. brak odpowiedniego tancucha dostaw). Nie bez znaczenia sg tez czynniki, tj.
sezonowo$¢ popytu i podazy [Mena i wsp. 2011, Akkerman i van Donk, 2008].
Prognozuje si¢, ze do 2020 roku straty zywnosci wzrosng W 27 krajach Unii
Europejskiej o 42% w stosunku do 2006 roku i wyniosg 126 miln ton. Jednocze$nie
popyt na zywnosc¢, szczeg6lnie na produkty mleczarskie i migsne bedzie drastycznie
wzrastal. Zwigkszajaca si¢ produkcja zwigzana jest z coraz wigkszym wykorzystaniem
zasobow, tj. woda, energia, gleba, nawozy mineralne. Zatem zapobieganie stratom
zywno$ci jest wysoce uzasadnione z ekonomicznego punktu widzenia, etycznego

(walka z glodem), jak tez Srodowiskowego.

Problemy ochrony $rodowiska w przedsigbiorstwach przemystu spozywczego
obejmuja gltownie gospodarke wodno-$ciekowa, gospodarke odpadami oraz emisje
zanieczyszczen do atmosfery. Skala oraz rodzaj obcigzen $rodowiska naturalnego
uwarunkowane sa m. in. specyfika poszczegoélnych branz przemystu spozywczego,
rozproszeniem zrodet oddziatywan na $rodowisko [Malinska, 2005]. W zaktadach
mleczarskich powstaje co najmniej kilka strumieni odpaddéw ciektych i statych. Do
odpadow cieklych nalezy maslanka, ktéra jest produktem ubocznym przetwarzania
$mietany na masto i moze by¢ wykorzystywana do wtdrnego przerobu jako potprodukt

do produkcji maslanki spozywczej lub niektorych rodzajow seréw topionych. Drugim
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gléwnym odpadem cieklym przemystu mleczarskiego jest serwatka, uznawana za
najgrozniejszg dla srodowiska [Bizukoj¢ i wsp., 2013], ktora tylko w 15-18% jest
wykorzystywana na cele m.in. paszowe czy przetworcze. Pozostale ilo$ci sg kierowane
do $ciekdw, a nastgpnie do zbiornikow wodnych, powodujac utrate cennego surowca
[Malinska, 2005]. Serwatka ze wzglgdu na swoje whasciwosci funkcjonalne moze by¢
wykorzystywana w przemys$le spozywczym, farmaceutycznym, chemicznym czy
kosmetycznym. Zatem mozna jg traktowaé jako ,,odpad tymczasowy”, ktdorego
odpowiednie wykorzystanie moze przynies¢ korzysci ekonomiczne i ekologiczne
[Nowak, 2014]. Konsekwencja produkcji odpadéw jest nasilenie emitowanego do
srodowiska metanu [Food Statistics Pocketbook, 2012]. Szacuje si¢, ze produktami
charakteryzujacymi sie najwigkszym zuzyciem zasobow naturalnych i potencjalnie
mozliwie najwigkszym negatywnym wplywem na $rodowisko naturalne jest wotowina
oraz produkty mleczarskie [Tukker i Jansen, 2006]. Jak szacuje Cuellar i Webber
[2010], najwicksze ilosci energii sg zgromadzone w odpadach pochodzacych z
produktow mleczarskich i warzyw. Zaktady mleczarskie, chcac dostosowac si¢ do
zasady zréwnowazonego rozwoju, ustalaja wiasng strategi¢ rozwoju, w ktorej wazna
role odgrywaja dziatania proekologiczne. Mozliwosci dzialan majacych polepszy¢
parametry $rodowiskowe w przedsiebiorstwach mleczarskich jest bardzo duzo, a ich
wybor zalezy od: zasobow finansowych jednostki, przyjetej polityki srodowiskowej,
wielko$ci  zaktadu, kierunku prowadzonego przetworstwa. Do  dziatan
prosrodowiskowych w przedsiebiorstwach mleczarskich zaliczy¢ mozna: redukcje
odpadéw powstajacych w procesie produkcji (z uwzglednieniem ich podzialu na
siedem grup: organiczne podprocesowe, inne organiczne lub gnijace, osady $ciekowe,
nieorganiczne poprocesowe, popiot weglowy, opakowania, substancje niebezpieczne),
stosowanie recyklingu surowcow odpadowych, Stosowanie opakowan wielokrotnego
uzytku, Usprawnienia gospodarki wewnatrzzaktadowej, ponowne wykorzystanie
odpadow (np. przeznaczanie na pasze, jako nawozy, do budowy drég) [Hadryjanska,
2008].
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Wyniki badan wlasnych

Badanie zostalo przeprowadzone metoda ankietowa w pigciu zakladach
mleczarskich nalezacych do jednej grupy kapitalowej, roéznigcych si¢ wielkosciag i
asortymentem produkcji (wyniki z czterech zaktadow opublikowano w: Bilska i
Kotozyn-Krajewska, 2016¢). W opracowanej ankiecie postugiwano si¢ dwoma
pojeciami: ,,ubytki produkcyjne” — spowodowane tym, ze z uzytych surowcow
otrzymano mniejsza, niz zakladano ilo$¢ produktow oraz ,straty” rozumiane, jako
produkty, ktore finalnie nie zostaly przeznaczone do spozycia przez ludzi. Zebrane
dane za kolejne dwa lata dotyczyty wielkosci produkcji poszczegdlnych produktow,
ilosci ubytkéw powstajacych na etapie obrobki wstepnej, przetwarzania, pakowania i
przechowywania oraz sposobu zagospodarowania powstatych strat zywnos$ciowych.
Badane zaktady posiadaty certyfikowany system HACCP oraz system FSSC 22000
rownowazny z IFS oraz BRC. We wszystkich zaktadach produkcja odbywata si¢ przy
uzyciu nowoczesnych, w pelni zautomatyzowanych linii technologicznych, praca

reczna wykonywana byta w niewielkim zakresie.

W tabeli 5.1.1. przedstawiono produkcje¢ przetworéw mleczarskich oraz ubytki
produkcyjne, jakie wystgpity na trzech etapach w procesie produkcyjnym. Ogdtem
ubytki produkcyjne dla 9 produktow wyniosty 1,1%, co w skali roku stanowito ponad
5 635 t. Najmniejsze ubytki odnotowano na etapie przetwarzania i konfekcjonowania,
najwicksze w ostatnim ogniwie jakim jest pakowanie i przechowywanie. Na tym etapie
procentowy udzial ubytkow produkcyjnych byl najbardziej zréznicowany dla
poszczegblnych produktow i wynosit od 0,0003% do 11%.

Produkty bezpieczne pod wzgledem zdrowotnym, a nie spetniajace wymogow
organoleptycznych (np. niewlasciwe oczkowanie) lub fizykochemicznych (np. za
wysoka zawarto$¢ wody) byly wykorzystywane jako surowiec do produkcji innych
wyrobow (np. twarogu, masta, sera topionego) (rys. 5.1.). Taki sposdb wykorzystania

ubytkow pozwolit ponownie przywrdci¢ do cyklu produkcyjnego ponad 5 480 t
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produktéw mleczarskich. Zgodnie z definicja Gustavsson i in. [2011] nie nalezy

zalicza¢ tych ubytkow do strat.

W przemysle przetworczym znaczna cze$¢ strat produktu jest zwigzana ze
zmiang produkcji z jednego produktu na inny [Akkerman i van Donk, 2008]. Istotna
przyczyna strat zywnosci w zakladach mleczarskich jest wypychanie produktu woda z
linii do uzyskania prawidtowej masy i konsystencji oraz przed procesem mycia [Bilska
i Kotozyn-Krajewska, 2016]. W badanych zaktadach produkowane sa miksy
produktéw, tzw. ,przejscia” pakowania smakow, w ktorych jest jeszcze pewna ilos¢
poprzedniego wsadu i pewna ilo$¢ nastepnego (np. jogurty owocowe mix, serki
wiejskie). Produkty takie sa pakowane i przeznaczane do konsumpcji. Dzigki takiemu
dziataniu znacznie ogranicza si¢ nie tylko strate surowcow, ale tez zasobow, tj. woda i
energia, ktore zostalyby wykorzystane do mycia linii. Srednio w ciggu roku
wyprodukowano ponad 14,5 t jogurtow typu mix.

Tabela 5.1.1. Srednia roczna produkcja przetworéw mleczarskich oraz ubytki

produkcyjne [t] i [%]

Produkty Srednia Ubytki produkcyjne [t]

produkcj ™o sbka wstepna | przetwarzanie i | pakowanie i

cflt]roczna konfekcjonowan | przechowywanie

ie
1 X L O 75 O 1 %]

Mleko pasteryzowane

174 667 17,5 0,01 1,8 0,001 1,8 0,001
Mieko UHT 195000 | 1950 | 001 | 1,9 | 0001 | 1.9 0,001
Produkty 14667 | 15 001 | 02 | 000t | 02 | 0001
ermentowane
Smietany i $mietanki 8 667 0,9 0,01 0,09 0,001 0,09 0,001
Sery dojrzewajace 49 600 5 0,01 0,50 | 0,001 5 456 11
Sery i serki 17700 | 18 001 | 02 | 0001 | 030 [ 0,002
twarogowe
Maslo i thuszeze 20300 | 29 001 | 03 | 0001 | 29 0,1
mleczne
Mleko w proszku 7032 0,01 0,00014 0,01 | 0,0014 0,02 0,0003
Serek wigjski 9233 0,00 0 0,00 0 92 1
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Razem [t] 505 866 49,1 5,0 5581,3

Srednio [%] 0,008 0,0009 12

Zrodlo: badania wiasne

Do strat zywnosci zaliczono te produkty, ktore zostaly przeznaczona na pasze
lub zutylizowane, czyli nie zostaly przeznaczone do konsumpcji przez ludzi (tab.
5.1.2)). Do utylizacji byly kierowane produkty, ktérych ze wzglgdu na
zanieczyszczenia nie mozna wykorzysta¢ do zywienia zwierzat. Nalezy zaznaczy¢, ze
cho¢ w badanych zaktadach utylizowany byl znikomy odsetek ubytkow, to przy tak
duzej produkcji stanowit on 19,1 t/rok. Resztki proszkéw mlecznych, pozostatosci z
maszyn pakujacych, linii przesytlowych, produkty z uszkodzonych opakowan, itp. byty
przeznaczane na pasze. Ponad 136 t/rok mleka pasteryzowanego, mleka UHT,

produktéw fermentowanych zostato przeznaczone na pasze.

Istotny jest fakt, ze najwigkszy procentowy udzial ubytkéw odnotowano na
ostatnim etapie produkcji, kiedy zostaje juz wytworzony finalny produkt. Strata tego
produktu wigze si¢ z ponoszonymi stratami finansowymi wynikajacymi z naktadu
pracy ludzkiej, zakupu surowcoéw, eksploatacji maszyn, utrzymywania systemoOw
gwarantujacych bezpieczenstwo zdrowotne oraz zuzyciem zasobOéw naturalnych.
Majac na uwadze fakt, ze wyprodukowana zywno$¢ powinna by¢ przeznaczona przede
wszystkim do zywienia ludzi, nalezy si¢ zastanowi¢, czy w tym obszarze istnieje
mozliwo$¢ ,,odzyskania” produktéw mleczarskich na ten cel. Na ostatnim etapie
produkcji serow dojrzewajacych 8% ubytkéw powstaje na skutek kawatkowania,
plastrowania seréw (tzw. okrawy). Produkty te byly przede wszystkim wykorzystane
do produkcji innych wyrobow (98%). Taki sposob wykorzystania okrawow wydaje si¢
korzystny, poniewaz finalnie zostajg przeznaczone do konsumpcji, ale powtdrny
przerob wigze si¢ ze zuzyciem m. in. wody, energii. Zatem wlasciwszym
rozwigzaniem jest ich przeznaczanie bezposrednio do konsumpcji (np. sprzedaz po
obnizonej cenie lub przekazywanie na cele charytatywne). Ponadto do powtornego

przerobu byly kierowane takie produkty, jak: $mietany i $mietanki, sery i serki

39




twarogowe, masto i tlhuszcze mleczne, mleko w proszku, serek wiejski [Bilska i

Kotozyn-Krajewska, 2016c].

Tabela 5.1 2. Ubytki produkcyjne w badanych zaktadach mleczarskich [%]

Produkty Ubytki Ubytki produkcyjne [t] [%0]
ogdlem przeréb strat
pasza utylizacja
[t] [t] [%] [t] [%] ] | [%lI
Mleko pasteryzowane 21,0 0,0 0 21,0 100 0,0 0
Mileko UHT 234 0.0 0 23,4 100 0,0 0
Produkty fermentowane 18 0,0 0 17 99 0,02 1
Smietany i $mietanki
1,04 1,02 98 0,021 2 0,0 0

Sery dojrzewajace

5461,5 5352,2 98 90,11 165 | 191 | 0,35

Sery i serki twarogowe

2,2 2,2 98 0,0 1,65 00 [ 035
Masto i thuszcze mleczne

32,5 32,3 99 0,2 0,7 0,0 0,3
Mleko w proszku

0,0 0,0 100 0,0 0 0,0 0
Serek wiejski 92,3 92,3 100 0,0 0 0,0 0
Razem [t] 5635,7 5480,1 136,5 19,1
Srednio [%] 97,24 2,42 0,34

Zrodlo: badania wlasne

Przetworstwo zywnosci, jak stwierdza Mogensen i wsp. [2011, cyt. za Halloran,
2014] przyczynia si¢ do minimalnych strat zywnosci. Obecnie dostgpnych jest niewiele
danych dotyczacych tego ogniwa tancucha zywnosciowego. Straty zywnosci, ktore
moglyby by¢ przeznaczone do konsumpcji, oszacowano w Danii na poziomie 1-2%
catkowitej produkcji. Natomiast badania przeprowadzone w Finlandii wskazaty, ze
straty w produkcji przetworé6w mleczarskich wynosza okoto 3% [Katajajuuri i wsp.,
2014]. Jak podaje Gustavsson i wsp. [2011] straty w przetworstwie mleka w Europie

wynosza 1,2%. W badaniach wlasnych straty wyniosty zaledwie 0,03% catkowite]
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produkcji. Jak wskazuja badania Richter i Bokelmann [2016], wigkszo$¢ zaktadow
mleczarskich (80%) okreslita straty zywno$ci jako niskie lub bardzo niskie.
Jednoczesnie 40% przebadanych zaktadow nie traktowato kwestii strat zywnosci jako
istotnych. W zaktadach mleczarskich straty zywnosci wynikaja glownie z
nieprzewidzianych przyczyn, tj. btedy techniczne lub wady w produktach [Richter i
Bokelmann, 2016].

Podsumowanie

Zapobieganie stratom w badanych zaktadach mleczarskich w duzym stopniu
bylo zgodne =z hierarchia opracowang przez amerykanska Agencj¢ Ochrony
Srodowiska [Preparatory Study, 2010]. W ramach redukcji strat u zrodta przeznaczano
do powtdrnego przerobu produkty bezpieczne pod wzgledem zdrowotnym, ale nie
spetniajace zatozonych norm jako$ciowych oraz produkowano tzw. miksy produktow.
Kolejnym sposobem wykorzystania ubytkéw produkcyjnych byto ich przeznaczanie na
pasze dla zwierzat. Utylizacji, czyli najmniej pozadanemu sposobowi

zagospodarowania strat, poddawano niewielkie ilo$ci produktow.

Procentowy odsetek strat zywno$ci w badanych zaktadach mleczarskich wynidst
znacznie mniej niz podaja dane dostgpne w literaturze. Jednak bioragc pod uwage
wielko$¢ produkcji oszacowano, ze rocznie w czterech zaktadach ponad 136,5 t
produktéw mleczarskich bylo przeznaczane na pasze dla zwierzat. Zatem warto si¢
zastanowi¢ nad mozliwo$cig odzyskania z tej puli zywno$ci na cele konsumpcyjne,
biorgc pod uwage fakt, ze najwiecej strat odnotowano na ostatnim etapie

produkcyjnym.
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5.2. Skala i przyczyny strat mleka i produktéw mleczarskich w transporcie

Straty zywnos$ci, w tym mleka i produktoéw mleczarskich, sa generowane na
kazdym etapie tancucha zywnosciowego. Nalezy jednak podkresli¢, ze kazde ogniwo
tego tancucha charakteryzuje si¢ inna specyfika, a zatem i przyczyny warunkujace
straty zywnos$ci s3 odmienne, charakterystyczne dla danego etapu. Waznym ogniwem
fancucha zywnosciowego, umozliwiajagcym ograniczenie powstawania strat, jest
transport gotowych wyrobow.

W og6lnym ujeciu, transport obejmuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
przewozu (przygotowanie ladunku oraz $rodka transportu), wlasciwy przewoéz oraz
jego zakonczenie [Klos,1997]. Sprawno$¢ procesu transportu towarOw jest
warunkowana wieloma czynnikami. Naleza do nich: dobdér odpowiedniego rodzaju
opakowania transportowego, rodzaj i stan $rodka transportu, rozmieszczenie i
zabezpieczenie towaru w przestrzeni tadunkowej pojazdu, dostepnos¢ przy zatadunku i
roztadunku urzadzen manipulacyjnych oraz ich stan, infrastruktura przestrzeni
magazynowej (np. obecno$¢ lub brak rampy lub pochylni w traktach
komunikacyjnych), a takze dostosowanie taktyki jazdy do rodzaju przewozonego
towaru [Tomaszewska i wsp., 2016].

Transport zywnosci, ze wzgledu na wymagania przewozonych towarow, dzieli si¢ na
nastgpujace kategorie [Cierpiatowski, 2013]:
e transport w warunkach kontrolowanej temperatury towaréw opakowanych i
nieopakowanych (chtodnie, mroznie),
e transport bez okreslonych warunkow w zakresie temperatury opakowanych/
nieopakowanych (luzem) lub w pojemnikach i kontenerach,
e transport cysternami lub kontenerami tadunkow ptynnych.
W Polsce zywnos¢ najczesciej jest przewozona z wykorzystaniem transportu
samochodowego, ze wzgledu na jego mobilnos¢ i funkcjonalnos¢ [Cierpialowski,

2013]. Firmy s$wiadczace ushugi transportowe musza podjaé wszelkie dziatania
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gwarantujace bezpieczenstwo zywnosci od momentu zaladunku do dostarczenia
towaru w miejsce docelowe [ldaszewska i Bienczak, 2011].

Mleko i wigkszo$¢ jego przetworéw wymaga zachowania cigglosci tancucha
chlodniczego od momentu produkcji do konsumpcji, bowiem jego przerwanie grozi
szybkim rozwojem niepozadanej mikroflory. Zatem przewoznik ma obowiazek
zapewni¢ ciaglo$¢ odpowiedniej temperatury w czasie transportu. Dopuszcza sig
jedynie krotkotrwate przerwanie tancucha chlodniczego, wytacznie w czasie
przygotowywania towaru, jego zatadunku badz wyladunku oraz wystawiania na
sprzedaz [Zarnecka, 2015].

Wymagania dotyczace transportu m.in. mleka sg przywotane w Rozporzadzeniu
(WE) 853/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 roku ustanawiajacym szczegodlne przepisy
dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego [Dz. U. L 139
z 30.04.2004]. Przepisy te wymagaja, aby np. w przypadku mleka chtodnicze warunki
byty zachowane w trakcie transportu, a w momencie dotarcia do zaktadu przeznaczenia
temperatura mleka nie przekraczata 10°C.

Ze wzgledu na konieczno$¢ utrzymania stalej temperatury, caly proces
transportu podlega monitorowaniu, zwlaszcza w przypadku przewozenia towarow
szybko psujacych sie. Kazdorazowo, pierwsza kontrola odbywa si¢ juz w momencie
zatadunku towaru, kiedy sprawdzana jest dokumentacja przewoznika (np. posiadane
certyfikaty, zaswiadczenie weterynaryjne dopuszczajace S$rodek transportu do
przewozu s$rodkow spozywczych, ksiazeczka zdrowia kierowcy), czystos¢ $rodka
transportu oraz sprawnos$¢ agregatu. Sprawno$¢ agregatow sprawdzana jest poprzez
wygenerowanie wydruku temperatury z termografu. Warto$¢ temperatury, zgodnie z
wymaganiami jednostki zlecajacej transport, musi miesci¢ si¢ w przedziale 2-8°C
[Cierpiatowski, 2013]. Podczas przewozu produktéw spozywczych do pomiaru
temperatury najczgSciej stosuje si¢ rejestratory elektroniczne, ktore dokonujg
pomiaréw co 15-30 min. oraz moga monitorowaé czas otwarcia drzwi, oszraniania i
nastawy termostatu. Ostatni etap kontroli dokonywany jest podczas dostarczenia

towaru do odbiorcy, ktdry sprawdza miedzy innymi stan produktéw, temperaturg jaka
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panuje wewnatrz przestrzeni tadunkowej pojazdu. Moze on takze dodatkowo poprosic¢
kierowce o wydruk temperatury z calego czasu trwania transportu. Przerwanie
fancucha chtodniczego jest podstawag do odmowy przyjecia towaru [Idaszewska i
Bienczak, 2011]. Jak podaje Zawadzki [2012] do najczestszych przypadkow
przerwania tancucha dochodzi podczas transportu produktéw z hurtowni do sklepu
detalicznego, poniewaz mali przedsigbiorcy nie posiadajg specjalistycznych
samochodéw do przewozu towaru w kontrolowanych warunkach temperaturowych.
Problem ten nasila si¢ glownie latem.

Do kolejnych, koniecznych do spetnienia warunkow, zalicza si¢ zachowanie
czystosci komor, w ktorych transportowane sg produkty, a takze zakaz lgczenia
produktéw nieopakowanych z innymi produktami niezywno$ciowymi, co zwigzane
jest z ryzykiem przeniesienia zanieczyszczen zewngtrznych [Cierpiatowski, 2013].
Ponadto, pojemniki stosowane do transportu produktow spozywczych nie moga by¢
wykorzystywane do przewozu innych produktéw niezywnos$ciowych, a wszystkie
srodki spozywcze przewozone jednym srodkiem transportu powinny by¢ w taki sposéob
rozdzielone 1 zabezpieczone za pomoca opakowan, aby wyeliminowaé ryzyko
zanieczyszczenia. Produkty ptynne powinny by¢ przewozone w przeznaczonych do
tego celu kontenerach, ktore muszg by¢ oznakowane w sposob widoczny i niescieralny
napisem ,tylko dla $rodkow spozywczych” [Zarnecka, 2015]. Stosowanie
odpowiedniej jakosci opakowan moze istotnie wplywa¢ na zmniejszanie ilo$ci
marnowanej zywnosci. Powinny by¢ one wytrzymate, poniewaz uszkodzenia powstate
podczas dynamicznej jazdy moga spowodowa¢ przerwanie bariery ochronnej, a co za
tym idzie zniszczenie zawartosci opakowania [Rola opakowan..., 2013].

Poza spelnieniem wymagan w zakresie warunkow technicznych, jakim powinien
odpowiada¢ $rodek transportu, wazne jest takze odpowiednie zarzadzanie czasem

transportu, zwlaszcza w przypadku produktéw o krotkim terminie przydatnosci do

spozycia.
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Przyczyny strat zywnoSci na etapie transportu

W literaturze wcigz brakuje szczegétowych danych wskazujacych na poziom
strat wyrobow mleczarskich na etapie wylacznie transportu z zaktadu produkcyjnego
do odbiorcy. Gustavsson i wsp. [2011] wskazali, ze w przypadku mleka poziom strat
warunkowany jest etapem tancucha zywnos$ciowego oraz regionem $wiata (wysokoscia
dochodu), w ktorym surowiec ten jest pozyskiwany i przetwarzany. W krajach o
srednim 1 wysokim dochodzie (m.in. Europa, Rosja i USA) najwigksze straty mleka
oszacowano na etapie produkcji rolniczej (3,5%). Na pozostatych ogniwach tancucha
zywnosciowego poziom strat mleka wyniost: 0,5 - 1% - transport i przechowywanie
surowca po udoju, 1,2% - przetwarzanie i pakowanie, 0,5% - dystrybucja, w tym
sprzedaz, 5 - 15% - konsumpcja. Dla poréwnania, w krajach o niskim dochodzie, straty
mleka na etapie dystrybucji, obejmujacej sprzedaz, wyniosty az 8 - 10%. Tomaszewska
i wsp. [2016], na podstawie wynikow kwestionariusza wywiadu dotyczacego
wylacznie transportu gotowych wyrobow wykazali, ze zaledwie 0,005% masy
transportowanych wyroboéw mleczarskich nie zostata przyjeta przez odbiorcow z
powodu wystgpienia réznego typu narazen.

Mozliwos¢ odzyskania i ponownego wykorzystania uszkodzonego w czasie
transportu towaru warunkowana jest rodzajem powstatego uszkodzenia. Na tadunek w
czasie transportu, sktadowania i przetadunku oddziatuje wiele czynnikow, ktore moga
skutkowaé jego uszkodzeniem, a nawet zniszczeniem. Najistotniejszymi typami
narazen w transporcie s3: mechaniczne, klimatyczne oraz biologiczne [Korzeniowski i
Cierpiszewski, 2013]. Takze Bilska i wsp. [2015] jako gtowne przyczyny wskazuja
uszkodzenia mechaniczne, nieodpowiednie warunki transportu oraz przerwanie
tancucha chlodniczego. Poprzez narazenia mechaniczne rozumie si¢ czynniki
zewnetrzne destrukcyjnie dzialajace na tadunek podczas réznych operacji procesu
transportowego. Natomiast narazenia klimatyczne sg okre§lane, jako zjawiska fizyczne
wywotane przez klimat, mogace uszkodzi¢ lub zniszczy¢ przewozony towar [Klos,
1997]. Jak podaja Korzeniowski i Cierpiszewski [2013] to wlasnie narazenia

mechaniczne s3 zasadnicza grupag narazen, ktorym podlega tadunek w trakcie
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transportu. Ich wystepowanie jest warunkowane przede wszystkim obcigzeniami
dynamicznymi powstajacymi w czasie gwaltownej zmiany kierunku badz predkosci
jazdy, nierowno$ciami drog. Takze Tomaszewska i wsp. [2016] wskazali, ze
najczestsza przyczyng nieprzyjecia przez odbiorcow transportowanych wyrobow
mleczarskich byly uszkodzenia ~mechaniczne (86,5%). Zaledwie 13,5%
transportowanych produktow byla nieprzyjeta z powodu wystapienia narazen
klimatycznych.

Zaréwno narazenia mechaniczne, jak i klimatyczne powstajace w trakcie
transportu, a dyskwalifikujace produkt z dalszego obrotu handlowego, moga wynikac z
roznych przyczyn. Potencjalne przyczyny powstawania strat na etapie transportu
przedstawiono na diagramie Ishikawy (5M+E) (rys. 5.2.1).

MASZYNY
(samochody, ZARZADZANIE LUDZIE

urzadzenia manipulacyjne)

awaria systemu
chlodniczego system pracy produltem ——— doswiadczene
wypadek drogowy ’ mewlasciwa < brak zZaangazowania
Organizacja procesu
E— e )Y \e et
wiek maszyn transport ~—  nieodpowiednia stenowskowye
y organizacja
nieodpowiedni sprzet zatadunku roziadunku
manipulacyjny (szkodniks) \ _STRATY
ZYWNOSCI
nisodpowiednia W TRANSPORCIE
opakowanie technika jazdy
- e — . ST temperatura
Jednostkowe A nieodpowiednie (zaladunek, transport)
opakowanie utozenie fadunku opady
zbiorcze fa—— nicodpowiednie “ﬂgom;gé
. zabezpieczenie ladunku
opakowanie - ie
tramsportows promieniowanie stonsczne
spostb ulozenia (rampa)
Jednostld palstowej -+ medostosowana trasa przejazdu
(drgania, nierdvwmosci}
MATERIALY METODY SRODOWISKO

Rysunek 5.2.1. Przyczyny powstawania strat na etapie transportu produktow
mleczarskich
Zrodto: Lipinska i wsp., 2016a

46



Jedna z gtownych przyczyn powstawania strat podczas transportu jest czynnik
ludzki. Czesto, pomimo odpowiedniego zaplecza technicznego oraz infrastruktury
zewnetrznej, w wyniku braku zaangazowania personelu w wykonywana prace, jego
nieodpowiednie kwalifikacje, brak do§wiadczenia, czy tez nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych dochodzi do bledow, ktdore majg przetozenie na ilo§¢ marnowanej
zywno$ci. Takze Srodowisko wyodrgbniono jako jedng z podstawowych kategorii
powstawania strat Zywnos$ci na etapie transportu. Mleko 1 produkty mleczne wymagaja
zachowania temperatur chtodniczych. Dane literaturowe wskazuja pozadang warto$¢
temperaturowg 4 - 6°C (mleko pasteryzowane, twarogi, $mietany, masta i margaryny),
8 - 10°C dla serow podpuszczkowych oraz jogurtéw oraz nawet do 25°C dla mleka
UHT [Swiderski (red.), 2010]. W celu zachowania pozadanej, niskiej temperatury
transportowanych wyrobow mleczarskich, prowadzone procesy zatadunku i
roztadunku do/z §rodka transportu powinny odbywac si¢ bardzo sprawnie. Szczegdlne
znaczenie ma zwlaszcza transport artykuldw zywnos$ciowych nietrwatych w porze
letniej. Nieprzestrzeganie odpowiednich procedur stanowiskowych moze doprowadzié
do wzrostu temperatury zarowno produktu, jak i wewnatrz przestrzeni tadunkowe;.
Warunki srodowiskowe nie majg tak duzego znaczenia w sezonie np. zimowym, gdy
temperatura otoczenia jest niska i nie powoduje zmian temperatury w komorze
chlodniczej §rodka transportu.

Powstawanie strat zywnosci na etapie transportu warunkowane moze by¢ takze
nieodpowiednio prowadzonymi procesami zarzadzania pracg (bledy podczas
zatadunku, roztadunku towaréw), brakiem zaangazowania osob odpowiedzialnych za
transport, czy tez nicodpowiednig organizacjg samego procesu przemieszczania
tadunkow $rodkiem transportu. Zbyt dlugi czas przemieszczania, czyli niewlasciwa
logistyka powoduja, ze do odbiorcy dociera produkt o krétkim terminie przydatnosci
do spozycia. Aspekt ten ma szczegélne znaczenie w przypadku zywnoS$ci nietrwalej.
Tymczasem, jak wykazuja badania [Labelling i Competitiveness...2006; Report on

European...2005], konsumenci jako dobre zrédlo informacji o produkcie wskazuja

47



etykiete. Natomiast, jedng z podstawowych informacji, na ktéra zwracajag uwage na
etykiecie, jest termin waznosci produktu, data produkcji oraz sktad [Patkowska, 2002;
Krasnowska i Salejda, 2011].

Na rodzaj powstalych strat wptyw ma takze sposéb transportu. Wplyw moga
mie¢ czynniki zwigzane z technika jazdy, czy tez nieodpowiednim zabezpieczeniem
towaru w przestrzeni tadunkowej. Niezwykle istotne sg takze: stan samochodu oraz
sprzetu manipulacyjnego, trwatos¢ opakowan (zarowno jednostkowych, zbiorczych,
jak 1 transportowych), gdyz stanowig one barier¢ ograniczajacg powstawanie
uszkodzen. Przy doborze opakowan wazne sg m.in. takie aspekty, jak: twardos¢,
kruchos¢, elastyczno$¢, wytrzymato$¢, barierowos¢ dla gazow, wody [Robertson,
2013].

Przeprowadzenie analizy mozliwosci odzyskiwania Zzywnosci na etapie
transportu na podstawie diagramu przyczynowo — skutkowego pokazuje, ze istnieje
potencjalnie duza grupa produktéw nabiatowych, ktoérych odzysk na tym etapie jest
mozliwy. Warunkiem koniecznym jest zapewnienie bezpieczenstwa dla konsumenta,
czyli zachowanie odpowiedniej jakosci odzyskiwanej zywnosci. Jako$¢ zywnosci
definiowana jest na wiele sposobéw, m.in. odnosi si¢ do zadowolenia konsumenta
produktu, dlatego wazne jest spelnianie jego oczekiwan [Grunert, 2005]. Inna definicja
wskazuje na trzy podstawowe cechy jakosci zywnosci: jako§¢ zdrowotng, atrakcyjno$é
sensoryczna oraz bezpieczenstwo. W sklad jakoSci zdrowotnej wchodzi
bezpieczenstwo, czyli brak zagrozen oraz warto$¢ odzywcza [Kotozyn — Krajewska,
2015]. Zgodnie z powyzsza definicja odzyskiwanie zywnosci jest mozliwe tylko
woweczas, kiedy produkt jest bezpieczny dla konsumenta. Codex Alimentarius [2003]
definiuje bezpieczenstwo zdrowotne zywnos$ci jako zapewnienie, ze zywno$¢ nie
spowoduje uszczerbku na zdrowiu konsumenta, jesli jest przygotowana i/lub

spozywana zgodnie Z zamierzonym zastosowaniem.
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Qdzyskiwanie ZywnoSci na etapie transportu
Majac na uwadze kryterium bezpieczenstwa dla konsumenta, odzyskiwanie
zywno$ci (a tym samym ograniczenie jej strat) poddanej w czasie transportu na
dziatanie roznego rodzaju narazen, jest mozliwe, roOwniez wtedy, gdy:
e nastgpito uszkodzenie/zdeformowanie opakowania (z wyjatkiem opakowan
jednostkowych, w przypadku ktorych zostata naruszona jego bariera ochronna);
e przewozony towar posiada bliski termin przydatnosci do spozycia.
W tabeli 5.2.1 przedstawiono potencjalne sytuacje, w ktorych transportowany
towar ulegl uszkodzeniu, eliminujac go z dalszego obrotu handlowego, ale dajace

szanse na wykorzystanie ,,uszkodzonego" towaru przez konsumentow.

Tabela 5.2.1. Potencjalne sytuacje w transporcie wyrobéw mleczarskich, ktore

umozliwiaja wykorzystanie zywnosci na cele konsumpcyjne

Etap Opis
o Zdeformowanie opakowania transportowego lub opakowania
Zatadunek / zbiorczego
wyladunek e Uszkodzenie opakowania jednostkowego, typu wgniecenie lub
do srodka zdeformowanie, bez przerwania bariery ochronnej
transportu e Zabrudzenie zawartosci paletki trescig pojedynczego, uszkodzonego

opakowania jednostkowego

e Uszkodzenie opakowania transportowego (jednostki paletowej) typu

Przemieszczanie przesunigcie opakowan zbiorczych w plaszczyznie pionowej lub
fadunku s$rodkiem wgniecenie lub zdeformowanie kartonu, kubeczka, butelki PET
transportu e Zabrudzenie zawarto$ci paletki trescig pojedynczego uszkodzonego

opakowania jednostkowego

Zrodto: Lipinska i wsp., 2016a

Odzysk zywnosci jest mozliwy, jesli wyglad produktow nie jest zgodny z

wymaganymi normami handlowymi (nieodpowiedni ksztatt, wielkos¢, barwa) oraz
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gdy uszkodzeniu uleglo opakowanie zbiorcze i nastgpita dekompletacja zestawoOw.
Pozyskane w ten sposdb produkty moga zosta¢ zagospodarowane przez beneficjentow
organizacji zajmujacych si¢ redystrybucja zywnosci na cele spoteczne, takich jak domy
opieki, noclegownie, stoldowki dla ubogich czy rodziny znajdujace si¢ w trudnej
sytuacji materialnej [Lipinska i wsp., 2016b]. Przedstawione w tabeli 5.2.1 zdarzenia
nie powoduja obnizenia bezpieczenstwa zywnosci, a odnoszg si¢ do produktow, ktore
nie sg atrakcyjne dla klienta ze wzgledu na ich obnizong jako$¢ handlowa. Sg one
nadal pelnowartosciowe i bezpieczne do spozycia. Jedynie w przypadku zabrudzenia
opakowan konieczna jest segregacja w celu odrzucenia opakowan z przerwang barierg
oraz przeprowadzenie procesOw mycia hieuszkodzonych opakowan [Lipinska i wsp.,
20164a].

W przypadku przedstawionych w tabeli 5.2.1 zdarzen zastosowanie znajduje

logistyka odzysku, ktorej gtowne zadania dotycza [Krajewskii wsp., 2014]:

e koordynacji przeptywu produktow od producentéw do konsumentéw badz do
innych wskazanych do tego celu podmiotow. Dotyczy to gtdéwnie produktow
wycofanych z produkcji i obrotu towarowego oraz klasyfikowanych jako
nieprzydatne do spozycia,

e podporzadkowania dzialalnosci logistycznej celom spolecznie uzytecznym
i dodatkowo osiggania wymiernych korzysci spotecznych, poprzez pozyskanie
wartosci ze zwracanych produktow oraz minimalizacjg¢ kosztéw procesu.

Badania Lipinskiej 1 wsp. [2016a] przeprowadzone wsrod 46 firm $wiadczacych

ustugi transportowe dla jednej z wiodacych na rynku polskim spoétdzielni mleczarskiej
wykazuja, ze na przestrzeni dwoch lat (2013 i 2014) odnotowano 46 przypadkow
uszkodzen mechanicznych przewozonego towaru, co wedlug ankietowanych
odpowiadalo masie 24 980 kg wyrobow mleczarskich. Stwierdzono, Ze istniata
mozliwos¢ odzysku 100 kg produktéw na cele konsumpcyjne. Istotny wptyw na
wielko$¢ tych strat mialo nieodpowiednie zarzadzanie, zaro6wno produktem, jak i
organizacja pracy zespolu odpowiedzialnego za transport towaréw, nieodpowiednia

technika ukladania materiatéw oraz dynamika i sposob jazdy kierowcy. Ankietowani

50



jako posrednia przyczyng wymienionych strat wskazywali liczne obowigzki
kierowcdw, ktorzy obok przewozu towardw odpowiedzialni sg za pobranie towaru z
miejsca sktadowania, zaladunek do $rodka transportu oraz wyladunek u odbiorcy.
Kazdy kierowca posiada uprawnienia do obstugi wozkow widtowych, dlatego prawie
potowa deklaruje odpowiedzialno$§¢ za przygotowywanie jednostek tadunkowych,
okoto 30% ankietowanych wskazywalo, ze do ich obowiazkow nalezy takze
dostarczenie towaru do strefy kompletacji oraz przemieszczanie do miejsca
sktadowania po roztadunku. Stwierdzono, ze sposrod nieprzyjetych produktow ze
wzgledu na uszkodzenia mechaniczne istniala mozliwos¢ odzysku 100 kg na cele
konsumpcyjne. Tomaszewska i wsp. [2016] na podstawie badan przeprowadzonych w
dwoch spoldzielniach mleczarskich podaja, ze rodzaj powstalych uszkodzen
mechanicznych jest w znacznej mierze uwarunkowany etapem transportu, na ktorym
do nich doszto. W trakcie zatadunku badz wytadunku towaru u odbiorcy uszkodzenia
opakowania byly zwigzane najcze$ciej z przerwaniem jego ciaglosci. Natomiast w
trakcie przemieszczania tadunku $rodkiem transportu, opakowania czesciej ulegaty
widocznej deformacji. Autorzy na podstawie przeprowadzonych badan szacuja, ze w
Polsce okoto 40 t transportowanych rocznie wyrobow mleczarskich jest
eliminowanych z dalszego obrotu handlowego z powodu deformacji opakowan.
Ankietowani nie zawsze potrafili wskaza¢ rodzaj powstatych w trakcie transportu
uszkodzen mechanicznych opakowan. Zatem, w przypadku okoto 78 't
transportowanych rocznie wyrobow mleczarskich istnieje problem z okresleniem ich
potencjalnego wykorzystania. Niewykluczone, ze cze$¢ z tych produktéw mozna

wykorzysta¢ na cele konsumpcyjne [Tomaszewska i wsp., 2016].
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5.3. Skala i przyczyny strat mleka i produktéw mleczarskich w handlu

W wielu opracowaniach naukowych punktem wyjscia do rozwazah na temat
strat zywno§ci oraz przyczyn ich powstawania na etapie handlu sg zachodzace procesy
globalizacji. Charakterystycznym dla tego zjawiska jest obrot duzymi partiami
produktéw, niejednokrotnie wytwarzanymi w miejscach odleglych wzgledem
finalnych punktow ich sprzedazy. Dziatania te oprocz aspektu zwigkszenia zysku, maja
na celu upowszechnienie oraz udostepnienie szerszej gamy oferowanej zywnosci przez
obiekty handlowe [Parfitt i wsp., 2010]. Z drugiej za$ strony zjawisko globalizacji
handlu niesie ze soba ryzyko powstawania strat oraz marnotrawienia zywno$ci. W
handlu sprzyja mu wieloetapowo$¢ tancucha logistycznego, rozumiana jako wzrost
liczby czynno$ci roztadunkowo-zatadunkowych, czy tez rozproszenie nadzoru i
odpowiedzialno$ci za bezpieczenstwo zdrowotne towaru na wielu posrednikow
[Melikoglu i wsp., 2013]. Jak wykazali w badaniach prowadzonych w USA w 2008
roku Buzby i wsp. [2011] straty zywnosci w handlu stanowig okoto 10% ogdtu
oferowanego asortymentu, a glowna ich przyczyng jest magazynowanie zbyt duzych
ilosci towaru. Inne badania przeprowadzone w krajach rozwinigtych wykazaty, ze
handel odpowiada za ok. 5% strat zywno$ci [Eriksson i wsp., 2012]. Wedlug Jones
[2006] warto$¢ ta oscyluje w granicach ok. 5,63% ogotu ilosci bedacej w obrocie.
Natomiast Wrzosek i wsp. [2014a] w badaniach wtasnych prowadzonych na grupie
117 obiektow handlowych (stanowiacych 0,12% polskiego rynku), gdzie analizie
poddano 4446 produktéw mleczarskich oszacowali $redni poziom strat nabialu w
stosunku do wielkosci dostaw na poziomie ok. 2,7% (od 0,6% dla mleka UHT, do
4,4% dla maslanki). Nalezy jednak zaznaczy¢, ze w poréwnaniu z innymi podmiotami
tancucha zywnosciowego straty w handlu sa na stosunkowo niskim poziomie, jednak
ze wzgledu na tatwos¢ dostgpu do produktu i znaczacg ilo$¢ jaka mozna by pozyskaé z
tego obszaru na cele spoleczne jest to etap niezwykle wazny i kluczowy w

ograniczaniu zjawiska strat zywnosci [Bilska i wsp., 2014].
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Determinanty warunkujace powstawanie strat zywnosci w handlu mozna
podzieli¢ na: dotyczace produktu (rozumiane jako np. uptywajacy termin przydatnosci
do spozycia), uszkodzenia mechaniczne opakowan jednostkowych, uszkodzenia
mechaniczne opakowan zbiorczych. Kolejng kategoria sg czynniki zwigzane z
obiektem handlowym, np. format sklepu (powierzchnia, rodzaj oferowanego
asortymentu), stosowane strategiec marketingowe, organizacja strefy sprzedazy,
organizacja strefy magazynowej. Inng przyczyng powstawania strat moze by¢ czynnik
ludzki, np. nie stosowanie procedur (np. FIFO), brak wiedzy, doswiadczenia [Kotozyn-
Krajewska i wsp., 2014].

Zarowno Jones [2006], jak i Parfitt i wsp. [2010] wskazuja w swoich
opracowaniach na wspoélzalezno$¢ miedzy iloScig strat zywno$ci generowana przez
obiekt handlowy, a rodzajem (format) sklepu, jego powierzchnig (strefg ekspozyciji,
strefa magazynow) oraz funkcjonalnos$cia zagospodarowanej przestrzeni. Wedlug
Wrzosek i wsp., [20144a] skala zjawiska jest odwrotnie proporcjonalna do powierzchni
obiektu handlowego. W badaniach wtasnych wykazano, ze $redni miesigczny poziom
strat wynosit od 0,09% w przypadku supermarketow, az do 2,97% dla sklepow
osiedlowych (powierzchnia do 99m?). Biorgc natomiast pod uwage przeliczenia
Bilskiej i wsp. [2014], gdzie uwzgledniono liczebnos¢ obiektow handlowych
wystepujacych na terenie catej Polski w obrgbie danego formatu oszacowano, ze straty
produktow mleczarskich moga sigga¢ ok. 13 942 ton rocznie. W przeliczeniu na
poszczegblne typy sklepow, wedtug autoréw najmniejsze straty nabialu powstaja w
supermarketach, nastepnie w sklepach typu convenience. Z opracowania wynika
rowniez, ze najwickszy poziom strat moze dotyczy¢ dyskontow oraz matych sklepow
spozywczych. Ponadto wykazano, ze Sredni sklep spozywczy generuje ok. 46 razy
mniej strat nabialu niz jeden dyskont. Natomiast w przypadku duzego sklepu
spozywczego straty byly ponad 5 razy wigksze w stosunku do tych odnotowanych dla

formatu convenience (rysunek 5.3.1).
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dyskont

maty sklep spoiywczy
duzy sklep spozywczy 2770000

sredni sklep spoiywczy 1397900

convenience 938700

supermarket 249600

Rys. 5.3.1. Szacunkowa struktura strat produktow mleczarskich z uwzglgdnieniem 6

formatdw sprzedazy (n=99) w ujeciu rocznym [kg/rok/obiekt]
Zrédto: Bilska i wsp., 2014

Wrzosek 1 wsp. [2014a] wykazali, ze przyczyny strat w obregbie poszczegdlnych
formatow handlowych znacznie ro6znig si¢ migdzy sobg. W obiektach dyskontowych
glownym czynnikiem generujacym straty produktowe byty uszkodzenia mechaniczne
opakowan, ktore stanowity ok. 90% wsrod ogétu ponoszonych strat. Natomiast straty z
tytutu uptywu terminu przydatno$ci do spozycia stanowily zaledwie 10% (rysunek
5.3.2).
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Rys. 5.3.2. Przyczyny strat mleka i jego przetworow w zaleznos$ci od formatu
sprzedazy

Zrédto: Bilska i wsp., 2014

Takie wyniki badan moga by¢ spowodowane strategia ograniczenia powierzchni
magazynowej oraz maksymalnej optymalizacji powierzchni sprzedazowej. Specyfika
takiej formy zagospodarowania przestrzeni jest charakterystyczna dla obiektow typu
dyskontowego, gdzie sprzedaz artykutow standardowych prowadzona jest w
konkurencyjnych cenach, a wyposazenie strefy ekspozycji odznacza sie
minimalizmem. Ustawienie towaru jest pigtrowe z wykorzystaniem wysokich regatow,
ktore sa niefunkcjonalne i sprawiaja, ze towar latwo mozna zrzuci¢ i tym samym
doprowadzi¢ do jego uszkodzenia. Ponadto w obszarze sprzedazy dostepna jest
niewielka liczba personelu (obnizenie kosztow przedsiebiorstwa) zajmujaca sie¢ goéwnie
uzupelnieniem poétek sprzedazowych oraz nadzorem nad terminami przydatnosci do
spozycia [Wrzosek 1 wsp., 2014b]. W odniesieniu do tempa rozwoju oraz ciagle
wzrastajgcej liczby obiektow dyskontowych w Polsce [Kosicka-Gebska i wsp., 2011],
zjawisko strat zywnosci w handlu z tytulu uszkodzen mechanicznych nabiera bardzo

istotnego znaczenia i wskazuje na realny problem.
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Odwrotng sytuacje odnotowano w sklepach osiedlowych o powierzchni do 99
m?, gdzie glébwnag przyczyng powstawania strat bylo przekroczenie terminu
przydatnosci do spozycia (od 74 do 78%). Otrzymane wyniki dotyczace zbyt dtugiego
przetrzymywania zywnosci w strefie magazynowej i ekspozycyjnej moga byé
uwarunkowane che¢cig maksymalizacji okresu sprzedazy, a co za tym idzie wigkszego
zysku. Dziatanie to moze by¢ podyktowane nizszymi obrotami oraz brakiem systemow
informatycznych wspomagajacych proces monitoringu dat towaroéw znajdujacych si¢ w

strefie sprzedazy oraz w magazynie sklepowym [Wrzosek i wsp., 2014a].

Nalezy zaznaczy¢, ze nie tylko format obiektu handlowego i jego powierzchnia
ma wplyw na powstawanie strat, ale rowniez stosowane w celu maksymalizacji
zyskow przedsicbiorstwa strategie marketingowe. Jedng z nich jest strategia
utrzymania ,,petnej potki sklepowej” w strefie ekspozycji, ktéora ma na celu
wzbudzenie wsérod klientéw poczucia wigkszej dostgpnosci i opcji wyboru oraz
stworzenia iluzji ciaglej rotacji towaru. Duza ilo$¢ produktow na niewielkiej
powierzchni sklepowej potki sprzyja powstawaniu uszkodzen mechanicznych podczas
wyboru towaru przez konsumenta, jak rdéwniez podczas samych czynnosci
roztadunkowych dokonywanych przez personel. Szczegolnie wrazliwe sa opakowania
jednostkowe w formie kubkowej ze zgrzewana pokrywa z folii aluminiowej lub
powlekanego papieru charakterystyczne dla asortymentu, takiego jak np. maslanka,

deser mleczny, $mietana, czy jogurt [ Wrzosek i wsp., 2014a].

Kolejnym czynnikiem mogacym warunkowaé ponoszenie strat produktow w
obszarze handlu sg btedy w prognozowaniu popytu na dany towar wzgledem ilosci
asortymentu znajdujacego si¢ w strefie magazynowej oraz sprzedazowej. Jak
wykazano w badaniach wilasnych trudno$¢ w dokonywaniu szacunkow wynika z
sezonowosci konsumpcji podyktowanej wystepowaniem szczytow sprzedazowych w
okolicy $wigt (np. sery twarogowe na sernik) oraz panujaca pogoda (np. kefir,
maslanka chetniej spozywana i kupowana w okresie letnim) [Wrzosek 1 wsp., 2014a].

Rowniez nie stosowanie si¢ do procedur zaktadu, np. dzialan zgodnie z zasada FIFO
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lub tez brak regularnosci w jej stosowaniu moze doprowadzi¢ do przeterminowania
zywno$ci. Dlatego, tez szczeg6lnie wazne jest doswiadczenie personelu w zakresie
planowania i monitorowania standw magazynowych, czy tez w przypadku duzych
obiektow handlowych posiadanie sprawnie dziatajacych systeméw informatycznych,
pozwalajacych na szybkie i tatwiejsze szacowanie popytu na dany towar wzgledem
podazy [Wrzosek i wsp., 2014b]. Jak wykazano w badaniach wtasnych przekroczenie
terminu przydatnosci do spozycia w najwigkszym stopniu dotyczylo $mietany i
jogurtu, natomiast produkty pakowane w karton i utrwalane w technologii UHT (np.
mleko, $mietanka) odznaczaly si¢ najnizszym poziomem strat, co w duzej mierze

mozna powigzaé z wigkszg trwatoscig produktu [Wrzosek i wsp., 2014a].

W przedsigbiorstwach spotecznie odpowiedzialnych (strategia CSR, ang.
Corporate Social Responsibility) glownym zalozeniem jest tworzenie pozytywnych
relacji i oddziatywania firmy na otoczenie. W$rod najczgstszych modeli realizujacych
koncepcje CSR przez przedstawicieli sieci handlowych jest zapewnienie stabilnych
warunkow zatrudnienia, zagwarantowanie pracownikom bezptatnego dostgpu do
$wiadczen lekarskich, czy tez pro konsumenckie kampanie promujace zdrowy styl
zycia. Wymiernym efektem podejmowania dziatan z zakresu CSR sa korzysci
spoteczne takie, jak: rozwoéj gospodarczy miejscowosci, poprawa stanu wiedzy,
zdrowia, zamozno$ci mieszkancow, czy tez poprawa lokalnego $rodowiska
naturalnego. Natomiast budowanie strategii CSR na dziatalnosci ograniczajacej
zjawisko strat jest niszowe, mimo tatwos$ci jego podjecia. Po stronie przedsigbiorstwa
zajmujacego si¢ handlem zywno$cig w sytuacji braku mozliwos$ci sprzedazy towaru i
w konsekwencji mozliwosci przeterminowania si¢ zywnoS$ci, wystarczytoby
zastosowa¢ rozwigzanie polegajace na zaprzestaniu realizacji glownego celu
biznesowego jakim jest zysk, a ukierunkowanie takiej zywnos$ci na cele spoteczne
[Wrzosek i wsp, 2014b]. Dzialanie takie jest zgodne z zatozeniami Dyrektywy
Parlamentu Europejskiego i Rady 2008/98/WE z dnia 19 listopada 2008 roku, ktora

przedstawiajac hierarchi¢ postgpowania z odpadami, na pierwszym i najwazniejszym
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miejscu plasuje zapobieganie ich powstaniu. Natomiast redystrybucja zywnosci
niesprzedanej badz posiadajacej okres przydatnosci do spozycia zblizajacy si¢ do
konca, osobom o niskim dochodzie, ktoére nie posiadaja $rodkow na ich zakup,
wskazywana jest jako jeden ze sposobdw ograniczania strat i marnotrawstwa
zywno$ci. Na podstawie danych z 1000 obiektow handlowych formatu hiper i
supermarketow zlokalizowanych we Wloszech wykazano, ze 55% zywnosci o bliskim
terminie przydatnosci do spozycia jest przekazywane do organizacji zajmujacych si¢

jej redystrybucja do 0sob potrzebujacych [Garrone i wsp., 2014].

Druga opcja charakterystyczng dla przedsigbiorstw nie stosujacych strategii
spolecznie odpowiedzialnego biznesu jest utylizacja zywnosci. Dla przykiadu,
Kotozyn-Krajewska i wsp. [2014] rozwazyli sytuacje, w ktérej opakowanie
jednostkowe ulega tylko lekkiemu uszkodzeniu (np. wgniecenie kartonu) bez
przerwania barierowosci. Produkt taki nadal jest bezpieczny i pelnowartosciowy, a
mimo to konsumenci niechgtnie po niego siggaja, co w efekcie skutkuje zaleganiem
towaru na poétce sklepowej, a w dalszej perspektywie moze doprowadzi¢ do jego
przeterminowania. Produkt taki przed uptywem terminu przydatno$ci méogiby zostaé
wycofany ze strefy sprzedazy i przekazany na cele spoteczne. Nalezy jednak pamigtac,
ze produkt, ktory potencjalnie ma by¢ oddany do organizacji pozytku publicznego,
musi by¢ produktem bezpiecznym, czyli w terminie przydatnosci do spozycia i nie

posiada¢ oznak przerwania barierowosci opakowania jednostkowego.

Wrzosek 1 wsp. [2014c], w badaniach wilasnych zdefiniowali mozliwe opcje
zagospodarowywania niesprzedanej zywnosci przez obiekty handlowe. Wsrod
glownych mozliwosci wyrdzniono: przekazywanie zywnosci na konsumpcje wlasng
personelu (34%), wyrzucanie do S$mietnikow (27%), czy tez przekazywanie do
zakladow utylizacyjnych (14%). Zaden z 117 obiektéw handlowych nie przekazywal
zywno$ci do organizacji zajmujacych si¢ redystrybucja zywnosci na cele spoleczne
[Wrzosek 1 wsp., 2014c]. Nalezy jednak podkresli¢, ze w okresie prowadzenia prac

badawczych podatkiem VAT od darowizn zywnosciowych byli objeci przedstawiciele

58



handlu (Ustawa z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towar6éw i ustug, Dz.U. z 2011 r.
Nr 177 poz. 1054 ze zm., art. 43 ust. 1 pkt 16), co od roku 2013 uleglo zmianie na
mocy Ustawy z dnia 26 lipca 2013 r. o zmianie ustawy o podatku od towardéw i ustug
oraz niektorych innych ustaw [Dz.U. z 2013 r. poz. 1027]. Dla poréwnania w
badaniach Garrone i wsp. [2014] ok. 35% zywnoS$ci znajdujacej si¢ w handlu trafiata
do firm utylizacyjnych, za$ 10% byla pozytkowana na skarmianie zwierzat. Ponad
potowa, bo blisko 55% zywnoS$ci trafiata do organizacji zajmujacych si¢ jej
redystrybucja [Garrone i wsp., 2014]. Na potencjal przekazywania i pozyskiwania
zywnoS$ci na cele spoteczne z obszaru handlu wskazujg rowniez badania O’Donnell i
wsp., [2015], z ktoérych wynika, ze 11 supermarketow objetych badaniem podczas
miesigca wygenerowato straty na poziomie okoto 150 tysiecy ton. W przeliczeniu na
jeden obiekt handlowy warto$¢ strat wynosita ok. 13 ton. Wérod glownych przyczyn
powstawania strat badacze wymienili oznaki starzenia si¢ i zepsucia produktu, jak
rowniez zblizajaca si¢ dat¢ przydatnosci do spozycia [O’Donnell i wsp., 2015]. Jak
wskazuja Garrone i wsp. [2014], blisko 60% nadwyzek zywnosci znajdujacych si¢ w
dystrybucji wynika wlasnie z uptywajacego terminu przydatnosci do spozycia.
Wrzosek i wsp. [2014a] za gtéwne determinanty strat wskazali przekroczenie terminu
przydatnosci do spozycia (78% przypadkow) oraz niskg wytrzymato§¢ mechaniczng

opakowan jednostkowych (22% przypadkow).

W aspekcie korzysci z ograniczenia ponoszonych strat zywnosci przez ogniwo
handlu nalezy zwréci¢ szczeg6lng uwage na wymiar ekonomiczny tego zjawiska,
rozumianego jako bezpowrotng utrate wartosci finansowej z tytulu poniesionych
wczesniej naktadow pracy, zakupu surowcow, utrzymania obiektow handlowych,
transportu itd.. Z danych FAO wynika, Ze poziom strat finansowych w ujeciu
globalnym wynosi okoto 750 miliardow USD [Papargyropoulou i wsp., 2014]. Dla
porownania Buchner i wsp. [2012] wycenili straty zywnosci we Wloszech na ok.
881 mln €/rok. Wedtug autorow strata ta dotyczyta ok. 238 000 ton zywnosci, ktora

moglaby postuzy¢ do calodziennego wyzywienia ($niadanie, obiad, kolacja) blisko
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620 000 os6b dorostych. Przedstawione szacunki mozna rowniez zestawi¢ z wynikami
Halloran i  wsp. [2014], z ktérych wynika, ze w Danii sam obszar handlu
odpowiedzialny jest za produkcje strat Zywnos$ci na poziomie ponad 45 tysiecy ton
rocznie, co w przeliczeniu na pojedyncze podmioty handlowe daje wynik od 165 do
562 kg o tacznej wartosci 30 000 €.

W obliczu przedstawionych danych sensowne staje si¢ pytanie, czy faktycznie
maksymalne przetrzymanie towaru w strefie sprzedazy i dopuszczenie do jej
przeterminowania ma sens? By¢ moze zysk biznesowy =z tytulu Dbycia
przedsigbiorstwem odpowiedzialnie zarzadzajacym produktami posiadajacymi bliski
termin przydatnosci do spozycia w kontekscie budowania wizerunku marki jest
bardziej oplacalne niz utylizacja zywnosci. Niewielka skala tych dzialan w Polsce
wynika z obawy, czy aby dziatania te nie niosg ze sobg jednak ryzyka finansowego.
Jak wykazuja badania naukowe oraz raporty CSR zagranicznych firm zajmujacych si¢
handlem zywnos$cia, budowanie wizerunku marki odpowiedzialnej spolecznie, ktora
$wiadomie walczy ze zjawiskiem strat zywnosci, jest oplacalne i korzystne.
Podsumowujac, podejmowanie dziatan zgodnych z CSR ma charakter dobrowolny i
zalezy jedynie od postaw moralnych pracownikéw wyzszego szczebla, ktorzy poprzez
swoje decyzje biznesowe ksztattuja wizerunek firmy. Mimo to, na dzialania z tego
zakresu pozwalajg sobie tylko liderzy rynku (m. in. Makro Cash & Carry, Tesco
Group, Marks&Spencer, Sainsbury’s, Morrisons, Warburtons).

Reasumujac, jak wynika z krajowej i zagranicznej literatury przedmiotu strat
zywno$ci w handlu, koniecznym wydaje si¢ edukacja personelu oraz kadry
menadzerskiej z zakresu podejmowania dziatan prewencyjnych, ktore beda ograniczaty
powstawanie tego zjawiska. Do dziatan tych mozna zaliczyé: poprawe zarzadzania
zamoOwieniami, ograniczenie uszkodzen mechanicznych, wlasciwe stosowanie zasady
FIFO, monitoring dziatania urzadzen chtodniczych, rozsadne strategie marketingowe,
optymalizacje ustawienia produktow w strefie ekspozycji [Kotozyn-Krajewska i wsp.,
2014].
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6. Idea Modelu Ograniczania Strat i Marnowania Zywnosci z Korzyscia Dla

Spoleczenstwa (MOST)

Jednym z obszarow dyskusji na forum Parlamentu FEuropejskiego byto
okreslenie dziatan prewencyjnych w zakresie ograniczenia marnowania ZywnoSci.
Dokumentem opracowanym w tym celu jest rezolucja ,,Jak unikng¢ marnotrawienia
zywnoS$ci: strategie na rzecz poprawy wydajnosci tancucha zywnosciowego w UE”
(,,How to avoid food wastage: strategies for a more efficient food chain in the EU”)
[Rezolucja Parlamentu, 2012], ktora wskazuje na konieczno$¢ podjecia konkretnych
dzialan minimalizujacych zjawisko marnotrawienia zywnosci, wymiany doswiadczen i
praktyk przez wszystkie kraje czlonkowskie, jak rowniez wspolpracy
miedzysektorowej w tancuchu zywnosciowym ,,0d pola do stotu”.

Jednym z narzedzi, ktére mogloby pomodc i doprowadzi¢ do ograniczenia
marnotrawstwa zywnosci, jest wspieranie dzialan przedsigbiorstw przez opracowanie
procedur pozwalajacych na racjonalne wykorzystanie zywnosci na cele spotecznie
uzyteczne, w ramach obowigzujacych zasad prawnych dotyczacych zachowania
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Odpowiedzig na zdiagnozowane zjawiska jest
nowatorski projekt o nazwie ,Model ograniczania strat i marnowania Zywnosci z
korzyscia dla spoleczenstwa” (akronim MOST), realizowany i finansowany w ramach
I konkursu Innowacje Spoteczne Narodowego Centrum Badan i Rozwojul. Projekt
zostal zgloszony przez konsorcjum pod kierownictwem Polskiego Towarzystwa
Technologow Zywnosci  [http://www.projektmost.niemarnuje.pl/]. Zaproponowana
procedura zostata oparta na obligatoryjnym systemie HACCP (tab. 6.1), ktory musi
by¢ wdrozony w kazdym ogniwie tancucha zywno$ciowego, zajmujagcym si¢

produkcja, obrotem, transportem zywnosci. Taki sposob opracowania procedury jest

1 Umowa z Narodowym Centrum Badan i Rozwoju Nr/IS-1/031/NCBR/2014 o wykonanie i
finansowanie projektu realizowanego w ramach program “Innowacje Spoteczne” pt. “Model
ograniczania strat i marnowania zywnosci z korzys$cia dla spoteczenstwa” (akronim MOST)

61



kompatybilny z juz istniejaca dokumentacja w przedsigbiorstwie, co znacznie ulatwia i

usprawnia jej wdrozenie.

Tabela 6.1. Poréwnanie systemu HACCP z procedurg MOST

ETAP | HACCP Procedura MOST

1 Powotanie zespotu ds. HACCP Powotanie zespotu ds. MOST

2i3 Opis i przeznaczenie produktu Opis i przeznaczenie produktu

4 Sporzadzenie diagramu przeptywu, | Opracowanie  diagramu  przeptywu
schemat procesu produktu

5 Weryfikacja schematu Weryfikacja  diagramu  przeplywu

produktu
6 Analiza zagrozen (zasada 1) Analiza zagrozen obnizenia jakosci
produktu

7 Okreslenie Krytycznych Punktow = Wyznaczenie Potencjalnych Punktow
Kontroli (CCP) (zasada 2) Odzysku zywnosci (PPO)

8 Ustalenie  limitow  krytycznych | Okreslenie limitow dla wyznaczonych
(zasada 3) PPO

9 Ustalenie  monitorowania  CCP | Okre$lenie dziatan monitorujacych w
(zasada 4) PPO

10 Ustalenie dziatan korygujacych Walidacja  PPO zgodnie z metoda
(zasada 5) FMEA - PO

11 Opracowanie procedury weryfikacji | Weryfikacja Modelu MOST
systemu (zasada 6)

12 Utworzenie dokumentacji (zasada 7) | Dokumentacja i zapisy Modelu MOST

Zrodto: Kotozyn-Krajewska i wsp., 2016

Za sprawne wdrozenie i funkcjonowanie modelu MOST powinien odpowiada¢

specjalnie w tym celu powotany przez kierownictwo firmy zespodt (1 etap). Zespodt ds.

62




MOST moga tworzy¢ cztonkowie zespotu ds. HACCP. Cztonkowie zespotu powinni
by¢ kompetentni oraz reprezentowaé rozne dzialy firmy. Nalezy powotaé lidera,
ktérego gléwnym zadaniem jest koordynacja pracy zespohu oraz kontakt z organizacja
ds. redystrybucji zywnoS$ci na cele spoteczne. W kolejnym 2 i 3 etapie nalezy opisaé
produkty znajdujace si¢ w asortymencie firmy oraz wskaza¢ ich przeznaczenie. Etap 4
i 5 polega na opracowaniu diagramu przeptywu produktu i jego zweryfikowaniu w
rzeczywistych warunkach. Dokumenty z etapow 2, 3, 4 moga, a nawet powinny zostac¢
zaczerpnicte z Planu HACCP. Etap 6 polega na przeprowadzeniu analizy zagrozen
obnizenia jako$ci produktu. Zagrozenia, rozumiane jako czynniki mogace doprowadzié
do niemozliwosci wykorzystania produktu na cele konsumpcyjne, a tym samym
przyczyni¢ si¢ do bezpowrotnej utraty jadalnej masy zywno$ci zostaly
skategoryzowane w czterech grupach: bezpieczenstwa zdrowotnego, wartosci
sensorycznej, wartosci odzywczej oraz dyspozycyjnosci. Dla kazdego z etapow
przeptywu produktu w firmie, zgodnie z opracowanym wcze$niej diagramem, nalezy
okresli¢ czynnik zagrozenia, przyczyng jego powstania, skutek oraz przyporzadkowac
odpowiednia kategori¢. Nastepnie nalezy przeprowadzi¢ oceng istotnosci zagrozenia w
trojstopniowej skali, gdzie 1 oznacza najnizsza istotno$¢, za§ 3 najwyzsza, ktorej
efektem jest wyznaczenie Potencjalnych Punktow Odzysku zywnosci (PPO). W
przypadku kazdego wyznaczonego PPO nalezy ustanowi¢ limity krytyczne, dzigki
ktérym zostanie rozréznione to co jest akceptowane (mozliwe) do odzyskania, od tego
co nie jest akceptowane (niemozliwe) do odzyskania. Ponadto wyznaczone PPO
zgodnie z zalozong metodyka wymagaja monitorowania, czyli obserwacji lub
pomiaréw parametréw kontrolnych w celu upewnienia si¢, ze odzysk produktu jest
mozliwy i bezpieczny dla konsumenta. Kolejnym etapem jest walidacja wyznaczonych
PPO, zgodnie z opracowang w tym celu metoda FMEA-PO, bazujaca na zatozeniach
klasycznej Analizy Rodzajow i Skutkow Mozliwych Btedow, celem zapobiegania
skutkom wad, ktére moga wystgpi¢. Kolejnym etapem jest okreslenie czy wdrozony
model MOST dziala prawidlowo i1 pozwala w sposob efektywny i skuteczny na

realizacj¢ zalozonych rezultatow (etap 11). Weryfikacja modelu MOST powinna mieé
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charakter cykliczny i zaplanowany. Czgstotliwo$¢ dziatan prowadzonych w tym
zakresie powinna zosta¢ ustalona przez zespot ds. MOST. Weryfikacji podlegac
powinien plan MOST wraz ze wszystkimi zapisami. Narzedziem weryfikacji systemu
moze by¢ audyt wewnetrzny, przeprowadzany wspdlnie z audytem HACCP. Ostatni
etap dotyczy dokumentacji prowadzonej w ramach modelu MOST. Zapisy powinny
by¢ udokumentowane oraz prowadzone w sposob czytelny i jasny. Wszelkie
prowadzone zmiany w dokumentacji powinny by¢ odnotowane, a wczesniejsze wersje

dokumentow archiwizowane.

Przekazywanie zywno$ci powinno by¢ maksymalnie sprawne, dlatego tak
istotne jest opracowanie i wdrozenie w przedsigbiorstwach produkcyjnych i
handlowych systemu redystrybucji produktow. Opracowana w ramach projektu MOST
procedura, po jej wdrozeniu w zakladach i organizacjach pozytku publicznego,
pozwoli na szybkie i efektywne przekazanie zywnosci do o0sdb potrzebujgcych.
Ewentualne regulacje prawne w zakresie koniecznos$ci segregacji i monitorowania

marnowanej zywnosci moga zachgci¢ dystrybutorow do podejmowania tych dziatan.
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7. Procedura Ograniczenia Strat i Marnowania Zywnosci z Korzyscia dla
Spoleczenstwa (MOST)

1. ZAKRES PROCEDURY

Lancuch produkgcji i dystrybucji zywnosci.

2. TERMINOLOGIA

MOST - model ograniczania strat i marnowania zywnosci z korzys$cia dla
spoleczenstwa

Produkt — produkt zywnosciowy wytwarzany, przetwarzany, dystrybuowany lub
sprzedawany w danym zaktadzie zywno$ciowym

Zagrozenie - czynnik majacy wplyw na bezpieczenstwo, warto$¢ sensoryczng, wartos¢
odzywcza lub dyspozycyjno$¢ zywnosci, mogacy potencjalnie doprowadzi¢ do
niemozliwosci wykorzystania produktu na cele konsumpcyjne, a tym samym
przyczynic si¢ do bezpowrotnej utraty jadalnej masy zywnosci.

Ryzyko zmarnowania zywnosci — jest to prawdopodobienstwo wystgpienia
zagrozenia (W produktach lub procesach) prowadzacego do utraty zywnosci.

Plan MOST - dokumentacja modelu ograniczania strat i marnowania zywno$ci z
korzyS$cig dla spoteczenstwa w danym zakltadzie zywnos$ciowym.

Analiza zagrozen obnizZenia jakosci produktu — proces zbierania i oceniania
informacji o mozliwos$ci wystapienia zagrozen mogacych potencjalnie doprowadzi¢ do
braku mozliwosci wykorzystania produktu na cele konsumpcyjne.

Czynnik — dziatanie lub proces obnizajacy jakos$¢ produktu.

Przyczyna — powdd wystgpienia czynnika obnizajgcego jakos¢ produktu.

Skutek — efekt wystapienia czynnika obnizajacego jakos¢ produktu.

Potencjalny Punkt Odzysku (PPO) - operacja lub etap procesu w tancuchu

zywnosciowym ,,0d pola do stotu”, w ktorym ocena istotnosci zagrozenia wskazuje na
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mozliwos¢ zastosowania dzialania zapobiegajacego lub eliminujacego ryzyko
zmarnowania produktu zywnos$ciowego, z mozliwo$cig przekazania na cele spoteczne
(niezbedna jest dalsza walidacja (WPPO)).

Ocena istotnos$ci zagrozenia — przyporzadkowanie istotnosci (z trojstopniowe;j skali,
gdzie 1 — najnizsza istotno$¢, 3 — najwyzsza istotno$¢) dla wybranej kategorii
zagrozenia.

Kategoria zagrozenia — warto$¢ odzywcza (WO), warto$¢ sensoryczna (WS),
dyspozycyjnos¢ (D), bezpieczenstwo zdrowotne (B).

Punkt Odzysku (PO) - operacja lub etap procesu w tancuchu zywno$ciowym ,,0od pola
do stolu”, w ktorym mozna zastosowaé dzialanie/a zapobiegajgce lub eliminujace
ryzyko zmarnowania produktu zywnosciowego, z mozliwo$cig przekazania na cele
spoteczne.

Diagram przeplywu — systematyczne przedstawienie sekwencji  operacji
zastosowanych w przetwarzaniu, dystrybucji lub sprzedazy produktu zywnosciowego.
Limity krytyczne umozliwiajgce odzysk produktu — kryterium oddzielajace, co jest
akceptowane (mozliwe) do odzyskania, od tego co nie jest akceptowane (mozliwe) do
odzyskania.

Monitorowanie (monitoring) — przeprowadzenie zaplanowanej sekwencji obserwacji
lub pomiaro6w parametrow kontrolnych w celu upewnienia si¢, ze mozna odzyskac
produkt z danego PPO.

Dzialania korygujace w celu przekazania produktu - wszystkie dziatania, ktore
muszg by¢ podjete, gdy walidacja PPO (WPPO) wykaze mozliwo$¢ przekazania
produktu organizacji (kontakt z PFBZ).

Walidacja (WPPO) — uzyskanie $wiadectwa, ze dana operacja lub etap PPO moga by¢
uznane za Punkty Odzysku zywnosci na cele spoteczne.

Weryfikacja — zastosowanie oceny w celu okre$lenia zgodno$ci postepowania z
planem MOST.
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3. ODPOWIEDZIALNOSC

e  Wiadciciel firmy — powotanie zespotu ds. MOST, nadzér dziatan (przeglady

kierownictwa)
o Zesp6t ds. MOST/pelnomocnik ds. MOST — opracowanie, wdrozenie, utrzymanie
oraz nadzér nad dzialaniami prowadzonymi w ramach systemu MOST, Scista

wspotpraca z zespotem ds. HACCP
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4, OPIS POSTEPOWANIA
4.1.Etap 1 - Utworzenie i powolanie zespotu ds. MOST

Nad sprawnym dzialaniem modelu MOST powinien czuwa¢, specjalnie w tym celu
powotany przez kierownictwo firmy Zespot ds. MOST. Zespdt moga tworzyé
cztonkowie zespotu ds. HACCP. Cztonkowie zespotu powinni by¢ kompetentni oraz
reprezentowaé roézne dzialy firmy. Zakres wiedzy cztonkow zespotu powinien
obejmowac: zasady systemu GHP, GMP oraz HACCP, technologii produkcji,
mikrobiologii oraz logistyki. Nalezy powota¢ lidera, ktorego gtownym zadaniem jest
koordynacja pracy zespotu oraz kontakt z organizacja ds. redystrybucji zywnosci na
cele spoteczne. Zespot powinien odbywacé cykliczne spotkania weryfikujace system.

Wszelkie zmiany i postanowienia w obrebie prowadzonych dziatan powinny by¢

protokotowane, a zmiany w systemie dokumentowane.

Zalacznik: Z1- MOST-PW-1 Wzor dokumentu powotujgcego zespot ds. MOST
4.2.Etap 2 i 3 - Opis i przeznaczenie produktu

Pierwszym dziataniem zespotu ds. MOST jest opis produktow znajdujacych si¢ w

asortymencie firmy. Opis powinien ujmowaé: nazwe¢ produktu, mas¢ produktu

jednostkowego, forme i rodzaj opakowania jednostkowego oraz zbiorczego produktu,

cechy fizykochemiczne, cechy mikrobiologiczne, warunki przechowywania, okres

trwaloéci. Ponadto nalezy opisa¢ przeznaczenie produktow. Zaleca sig¢, zeby karta

opisu i przeznaczenia produktu stanowita dokument zaczerpnigty z Planu HACCP.

Zalacznik: Z2- MOST-PW-1 Wzor karty opisu i przeznaczenia produktow
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4.3.Etap 4 - Opracowanie diagramu przeplywu produktu

Diagram przeptywu produktu powinien obejmowac etapy od momentu przyjecia
produktu do firmy, poprzez magazynowanie, przetwarzanie, transport, az do momentu
przekazania go do kolejnego ogniwa tancucha zywnosciowego. Poszczegolne etapy
diagramu powinny mie¢ okreslone parametry takie, jak: czas, temperatura, wilgotno$¢
i/lub inne wynikajace z zastosowanej technologii. W schematach mozna wykorzystac¢

symbole ISO. Zaleca si¢ wykorzystanie diagramoéw z Planu HACCP.

Zalacznik: Z3- MOST-PW-1 Wzor diagramu przeptywu produktu
Zalacznik: Z4- MOST-PW-1 Symbole I1SO - diagram przeptywu produktu

4.4 Etap 5 - Weryfikacja diagramu przeplywu produktu w firmie

Istotne jest, aby opracowany diagram przeptywu produktu byl odzwierciedleniem
rzeczywistych etapoéw i czynnosci, ktorym podlega produkt w firmie. W tym celu
zespot ds. MOST powinien zweryfikowa¢ etapy diagramu oraz naniesione na nim
parametry. Diagram powinien podlega¢ weryfikacji i uaktualnieniu przy kazdej
zachodzacej w firmie zmianie, a wszelkie naniesione zmiany powinny by¢

udokumentowane.
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4.5. Etap 6 - Analiza zagrozen obnizenia jakoSci produktu

Kolejnym zadaniem zespotu ds. MOST jest przeprowadzenie analizy zagrozen
obnizenia jako$ci produktu. W tym celu dla kazdego z etapow przeptywu produktu w
firmie, zgodnie z opracowanym wcze$niej diagramem, nalezy okresli¢ czynnik

zagrozenia, przyczyne jego powstania, skutek, nastepnie przyporzadkowac kategorig.

Zalacznik: Z5- MOST-PW-1 Wzor karty analizy zagrozen obnizenia jakosci produktu i

oceny istotnosci zagrozen

4.6. Etap 7 - Wyznaczenie Potencjalnych Punktow Odzysku zywnosci (PPO)

Kolejnym etapem dziatan jest wyznaczenie PPO, ktore polega na ocenie istotno$ci
zagrozenia w trojstopniowe;j skali. Nalezy przyjac nastepujace wartosci: 1 dla kategorii
dyspozycyjnos¢, 2 dla kategorii warto$¢ odzywcza, wartos¢ sensoryczna, 3 dla
bezpieczenstwa zdrowotnego. Przyznanie wartosci 3 powoduje, ze produkt nie moze
by¢ przeznaczony do konsumpcji (nie jest to PPO). Warto$¢ 2 oznacza, ze jest
konieczne podjecie dodatkowej decyzji, czy bezpieczny pod wzgledem zdrowotnym
produkt moze zosta¢ przekazany na cele spoteczne (np. cechy sensoryczne moga go
dyskwalifikowaé z dalszego obrotu). Wartos¢ 1 oznacza, ze produkt moze zostac

przekazany do organizacji charytatywnych (PPO).

Zalacznik: Z5- MOST-PW-1 Wzor karty analizy zagrozen obnizenia jakosci produktu i

oceny istotnosci zagrozen
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4.7. Etap 8 - Okreslenie limitow dla wyznaczonych PPO

Kolejnym etapem dziatan jest okreslenie limitow krytycznych dla wyznaczonych

wczesniej PPO.
Zalacznik: Z6- MOST-PW-1 Wzor karty okreslenia limitow krytycznych, dziatan
monitorujqcych oraz walidacji i dziatan korygujgcych
4.8. Etap 9 - Okreslenie dzialan monitorujacych w PPO
Nastepnie nalezy okresli¢ dziatania monitorujgce, ktorych przeprowadzenie pozwoli na
podjecie decyzji czy dana partia zywnosci spelnia wymagania zaktadane w limitach dla

PPO i czy moze zosta¢ przekazana na cele spoteczne.

Zalacznik: Z6- MOST-PW-1 Wzor karty okreslenia limitow krytycznych, dziatan

monitorujgcych oraz walidacji i dziatan korygujgcych
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4.9. Etap 10 — Walidacja PPO zgodnie z metodga FMEA — PO

Srodkiem pomocniczym  stosowanym w celu weryfikacji prawidtowosci
wyznaczonych PPO jest przeprowadzenie analizy FMEA-PO (zgodnie z Zatacznikiem
Z7), gdy walidacja uzyskuje pozytywny wynik potwierdzajacy punkt odzysku (PO)
nalezy/mozna kontaktowac si¢ z bankami w celu przekazania zywnos$ci (dzialania
korygujace) zgodnie z Procedurg MOST-FIRMA-przekazanie/odbior-FPBZ  (zgodnie
z Zatacznikiem Z8).

Zalacznik: Z6- MOST-PW-1 Wzor karty okreslenia limitow krytycznych, dziatan
monitorujgcych oraz walidacji i dziatan korygujgcych

Zalacznik: Z7-MOST-PW-1 Walidacja PPO przy wykorzystaniu metody FMEA-PO
Zalgcznik: Z8- MOST-PW-1 Procedura MOST (FIRMA-przekazanie/odbiér-FPBZ)
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4.10. Etap 11 - Weryfikacja Modelu MOST

Kolejnym etapem jest okreslenie czy wdrozony model MOST dziala prawidlowo i
pozwala w sposob efektywny i skuteczny na realizacje zalozonych rezultatow.
Weryfikacja modelu MOST powinna mie¢ charakter cykliczny i zaplanowany.
Czestotliwos$¢ dziatan prowadzonych w tym zakresie powinna by¢ ustalona przez
zespol ds. MOST. Weryfikacji podlega¢ powinien plan MOST wraz ze wszystkimi
zapisami. Narzedziem weryfikacji systemu moze by¢ audyt wewngtrzny. Wdrozona
procedura MOST podlega cyklicznej kontroli kierowniczej (przeglady kierownictwa)
obejmujacej oceng funkcjonowania i skutecznosci systemu. Punktem wyjscia do
przegladow powinny by¢ wyniki audytéw, informacje zwrotne od klientow (w tym

skargi), raporty dotyczace prowadzonych dziatan korygujacych.

Zalacznik: Z9- MOST-PW-1 Program przeglgdu systemu MOST
Z10 - MOST-PW-1 Raport ze spotkania zespotu MOST

4.11. Etap 12 - Dokumentacja i zapisy Modelu MOST

Zapisy prowadzone w ramach modelu MOST powinny by¢ udokumentowane oraz
prowadzone w sposob czytelny i jasny. Wszelkie prowadzone zmiany w dokumentacji
powinny by¢ odnotowane, a wczesniejsze wersje dokumentéw archiwizowane.
Dokumentacj¢ modelu MOST stanowi: Plan MOST, dokument powotujacy zespot ds.
MOST, Karta opisu produktow, diagram przeptywu produktu, karta analizy zagrozen
obnizenia jako$ci produktu.

Dokumentacja oraz zapisy modelu MOST powinny podlega¢ aktualizacji, przy
kazdorazowych zmianach zachodzacych w firmie (zmiany logistyczne, infrastruktury,

technologiczne itd.).
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5. Zalaczniki:

Z1- MOST-PW-1 Wzor dokumentu powotujgcego zespot ds. MOST

ZARZADZENIE Z DNIA ........... r. W SPRAWIE POWOLANIA 1
FUNKCJONOWANIA ZESPOLU DS.MOST

Niniejszym powotuje Zespot do spraw systemu MOST, zwany dalej Zespotem ds.
MOST w sktadzie:

Lo — Przewodniczgca Zespolu
2ot — Czlonek Zespotu
S — Czlonek Zespotu

W zakres odpowiedzialno$ci zespotu wchodzi organizowanie i nadzorowanie prac
zwigzanych z opracowaniem, wdrozeniem 1 utrzymaniem systemu MOST oraz $cista
wspolpraca z zespotem ds. HACCP.

Wszystkie powotane osoby zostang przeszkolone z zakresu systemu MOST. Fakt ten

nalezy odnotowa¢ w rejestrze szkolen pracownikow.

Zarzadzenie wchodzi w Zzycie dnia ................... r. POAPIS .ovvevreieie e
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Z2- MOST-PW-1 Wzor karty opisu produktow i przeznaczenia produktow

MOST Etap 2 i 3 Karta opisu produktu wraz z jego przeznaczeniem

Nazwa produktu

Masa produktu jednostkowego

Forma i rodzaj opakowania jednostkowego

Forma i rodzaj opakowania zbiorczego

Cechy fizykochemiczne

Cechy mikrobiologiczne

Warunki przechowywania

Okres trwatosci

Przeznaczenie
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Z3- MOST-PW-1 Wzor diagramu przeptywu produktu

PRZETWORSTWO TRANSPORT
PRZYJECIE TOWARU

PRZYJECIE TOWARU PRZYJECIE TOWARU

TRANSPORT WEWNETRZNY TRANSPORT WEWNETRZNY

l

MAGAZYNOWANIE

TRANSPORT WEWNETRZNY

MAGAZYNOWANIE MAGAZYNOWANIE

TRANSPORT WEWNETRZNY TRANSPORTLVEWNETRZNY TRANSPORT WEWNETRZNY

ETAP PRZETWORSTWA ZAtADUNEK EKSPOZYCJA

(ETAP 1,2, 3.....n) \L

TRANSPORT WEWNETRZNY TRANSPORT WEWNETRZNY TRANSPORT WEWNETRZNY

MAGAZYNOWANIE ROZtADUNEK SPRZEDAZ

TRANSPORT WEWNETRZNY

EKSPEDYCJA
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Z4- MOST-PW-1 Symbole ISO - diagram przeptywu produktu

SYBOL OPIS
O Start
I:I Operacja
Kontrola

Magazynowanie

Informacja, dane

Decyzja

Dokument wejsciowy/wyjsciowy

V4

[
<>
]

Kierunek przeptywu

i

Koniec
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Z5- MOST-PW-1 Wzor karty analizy zagrozen obnizenia jakosci produktu i oceny

istotnosci zagrozen

MOST MOST
Etap 6 Etap 7
Etap | Czynnik | Przyczyna | Skutek | Kategoria Istotnos¢ Potencjalny
zagrozenia* | zagrozenia** Punkt
Odzysku
(PPO)

*Kategoria zagrozenia — warto$¢ odzywcza (WO), warto$¢ sensoryczna (WS),

dyspozycyjnosé¢ (D), bezpieczenstwo zdrowotne (B)

** gdzie, 1- dyspozycyjnos¢, 1 lub 2 —warto$¢ odzywcza i/lub warto$¢ sensoryczna, 3 -

bezpieczenstwo zdrowotne
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Z6- MOST-PW-1 Wzor karty okreslenia limitow krytycznych, dzialan monitorujgcych

oraz walidacji i dziatan korygujgcych

MOST Etap 8 MOST Etap 9 MOST Etap 10
Etap Limity Monitorowanie czy Walidacja - FMEA PO (WPPO),
krytyczne mozna odzyskaé dzialania korygujace
umozliwiajace produkt
odzysk
produktu
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Z7- MOST-PW-1 Walidacja PPO przy wykorzystaniu metody FMEA-PO

1. Cel metody: Sposob postgpowania prowadzacy do weryfikacji Potencjalnych
Punktéow Odzysku (PPO) zywnosci wyznaczonych na podstawie analizy zagrozen
obnizenia jako$ci.

2. Zakres metody: Walidacja wyznaczonych PPO

3. Definicje:

FMEA - Failure Mode and Effect Analysis - analiza rodzajow i skutkéw mozliwych
btedow, proces zorientowany na analize niezawodno$ci, prowadzony w celu
zwigkszenia wydajnosci procesu produkcyjnego i zmniejszenia ogolnego poziomu
ryzyka.

FMEA PO - proces analizy btgdow produktow mleczarskich zorientowany na
weryfikacje ustanowionych w procesie analizy zagrozen obnizenia jakoS$ci
Potencjalnych Punktow Odzysku produktow mleczarskich w celu potwierdzenia, ze

moga by¢ przekazywane na cele spoteczne.
4. Odpowiedzialno$¢ i uprawnienia:

Za walidacj¢ PPO przy wykorzystaniu metody FMEA-PO odpowiedzialny jest zespot
ds. MOST.
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5. Skala punktowa FMEA-PO

Mozliwos$¢ wykrycia zagrozen w zakladzie (A)

Natychmiastowa  Mozliwos¢ wykrycia zagrozen w PPO bardzo wysoka w 5
kazdej kontrolowanej partii
Bardzo szybka Mozliwo$¢ wykrycia zagrozen w PPO wysoka w kazdej 4
kontrolowanej partii
Umiarkowana Mozliwos¢ wykrycia zagrozen w PPO $rednia w kazdej 3
kontrolowanej partii
Prawie Mozliwos¢ wykrycia zagrozen w PPO niewielka w kazdej 2
niemozliwa kontrolowanej partii
Niemozliwa Mozliwos¢ wykrycia zagrozen w PPO bliska zeru w kazdej 1

kontrolowanej partii

81



Mozliwosé zagospodarowania produktéw przez BZ (B)

Najwigkszego Bardzo duza ilo$¢ produktéw do zagospodarowania na cele 5

stopnia spoleczne i bardzo dtugi czas na dziatanie”. Optacalne jest
organizowanie transportu i zagospodarowanie produktow

Bardzo wysoka Duza ilo$¢ produktow do zagospodarowania na cele 4
spoleczne i dlugi czas na dzialanie*

Umiarkowana Tlo$¢ produktow i czas na dziatanie* odpowiadajacy 3
granicznym ilo$ciom

Prawie Ilo$¢ produktéw mata i krotki czas na dziatanie™, 2

niemozliwa zagospodarowanie produktow realne, ale nicoptacalne

Niemozliwa Mozliwos¢ zagospodarowania produktéw na cele spoteczne 1

bliska zeru, np. ze wzgledu na aspekty finansowe, prawne,

zwigzane z ubezpieczeniem, itp.

%
- wymagania dotyczgce dtugosci terminu przydatnosci do spozycia/okresu minimalnej

trwatosci okre$lono w Procedurze MOST (Firma- przekazanie/odbiér-FPBZ)
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Zachowanie jakoSci produktu do momentu konsumpcji (C)

Mozliwosé Cechy sensoryczne lub/i jako$¢ produktow w ogole nie 5
najwyzsza zmienione i bedg zachowane w transporcie do punktow
docelowych
Mozliwos¢ duza  Cechy sensoryczne lub/i jako$¢ produktow w ogole nie 4
zmienione, ale w transporcie do punktow docelowych moga
ulec pogorszeniu, nastgpi koniecznos$¢ sortowania i
czesciowej utylizacji
Mozliwosé¢ Cechy sensoryczne lub/i jako$¢ czgsci produktow 3
warunkowa nieznacznie zmienione, ale duze zapotrzebowanie na
produkty w BZ
Prawie Cechy sensoryczne lub/i jako$¢ produktow zmienione w 2
niemozliwe duzym stopniu, wykorzystanie produktéw tylko w
jadtodajniach
Niemozliwe Brak gwarancji zachowania jakosci, cechy sensoryczne 1

wykluczajg zagospodarowanie produktow
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6. Postepowanie:
FMEA - PO wyrazona wzorem: FMEA - PO=AXxBxC
gdzie: A - Mozliwos$¢ wykrycia zagrozen w zakladzie;
B - Mozliwos¢ zagospodarowania produktow przez BZ;
C- Zachowanie jakoS$ci produktow do momentu konsumpcji.
Otrzymany wynik mieéci si¢ w przedziale [1-125] i w zaleznosci od przyjetych

warto$ci PPO zostat zweryfikowany lub odrzucony zgodnie z tabelg ponize;j:

MOST
27 < POrmea > 125 PO potwierdzony (Pop)
17 < POgrmea > 26 Po warunkowy (POy)
1 < POrmea > 16 PO odrzucony (PO,)
6. Zalaczniki:
Z1- Karta zapisu FMEA-PO
MOST Etap 10- Karta zapisu FMEA-PO
PPO | A| B |C | FMEAPO=AxBxC | PO Po warunkowy | PO odrzucony
potwierdzony 17<POrmea>26 | 1<POrmea>16
27<POrmea>125

84




Z8- MOST-PW-1 Procedura MOST (FIRMA-przekazanie/odbioér-FPBZ)

3.

Cel: Przeprowadzenie dziatan korygujacych, rozumianych jako wszelkie czynno$ci,
ktére nalezy podja¢ w celu przekazania danej partii zywno$ci organizacji

charytatywnej.

Zakres: Uszczegdtowienie zakresu dzialan prowadzonych w ramach wspotpracy

miedzy Firmg przekazujaca zywnos$¢ a Organizacjqg zajmujaca si¢ odbiorem i

redystrybucja zywno$ci na cele spoteczne.

Odpowiedzialnos¢:

Organizacja zobowigzuje si¢ do:

a)
b)

posiadania aktualnego statusu OPP,

wykorzystania otrzymanych nieodplatnie od sieci towaréw wylacznie na cele
prowadzonej przez siebie dziatalnosci charytatywnej. Dopuszcza si¢ wskazanie
przez sie¢ podmiotu — fundacji, $wietlicy, stowarzyszenia itp. — ktoremu winna
by¢ swiadczona pomoc,

prowadzenia  wymagane]  przepisami  dokumentacji = potwierdzajacej
przeznaczenie otrzymanych od sieci towarow na cele prowadzonej przez siebie
dziatalnosci charytatywnej,

monitorowania wykorzystania darowizn sieci na cele pomocy spotecznej,
zapewnienia bezpieczenstwa otrzymanej zywno$ci, tj. jej odbioru,
magazynowania oraz dystrybucji zgodnie z wymogami sanitarno-
epidemiologicznymi,

nagloénienia i informowania w mediach faktu wspolpracy z siecig po

wczesniejszym porozumieniu z dzialem PR and Communications.

Firma zobowiazuje si¢ do:

a)

wskazania osoby odpowiedzialnej do kontaktu z Organizacjg, odpowiedzialnej

za obieg dokumentoéw oraz ewidencje¢ darowanych produktow,
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b)  prowadzenia wymaganej dokumentacji,

C) prowadzenia ewidencji darowanych produktow oraz raportowania ilo$ci

produktéw i ich wartosci w okresach kwartalnych do wskazanej osoby w

siedzibie Firmy,

d)  przygotowania produktow zgodnie z zasadami bezpieczenstwa, nalezyta

dbatoscia o ich jakos¢,

e) przekazywania produktow spetniajacych wymogi ustawy o bezpieczenstwie

Zywnosci 1 zywienia.

Postepowanie:

Osoba
odpowiedzialna

Opis czynnoSci

Nawiazanie wspoélpracy z Organizacjg

Dyrektor Firmy

/Kierownik

przekazanie decyzji w sprawie woli wspotpracy z Organizacjq 0sobie
wyznaczonej do koordynacji spraw MOST

nawigzanie wspotpracy z wlasciwa Organizacjg

podpisanie o$wiadczenia/umowy z Organizacjq 0 statusie OPP

otrzymanie upowaznienia osoby z Organizacji do odbioru darowizny

Identyfikacja pr

oduktow do darowizny

Kierownik

[Pracownik

stwierdza, ze wybrane artykuly maja krétki termin waznosci lub nie
nadajg si¢ do sprzedazy klientom

przenosi powyzsze artykuly do wskazanej na zapleczu strefy

potwierdza termin przydatno$ci

skanuje artykuty przeznaczone do przekazania w postaci darowizny
i rejestruje je w systemie

przygotowuje informacje o asortymencie: sprawdzenie rodzaju
produktéw, ilosci — okreslenie tonazu, wartosci produktow

ewidencjonuje artykuty przekazywane
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Kontakt z Organizacjg

Osoba
wyznaczona do
kontaktu z

Organizacjq

= informuje Organizacje o dacie i godzinie odbioru *

*Zezwala si¢ na ustalenie najdogodniejszej formy informowania — telefon,

mail, sms. Dopuszcza si¢ okreslenie statych terminéw odbior.

Odbioér darowizny

Osoba
wyznaczona do
kontaktu z

Organizacjq

» Dokonuje przekazania artykulow
* Przygotowuje protokot przekazania, na ktérym widnie¢ powinien

wyrazny podpis przedstawiciela Organizacji

Przygotowanie dokumentacji do rozliczenia w ksiegach spotki

Kierownik/
Pracownik
dziatu

ksiggowosci

Dokumentem potwierdzajacym dostawe (darowizng) towarow jest m.in.:

e Umowa darowizny rzeczowej, zawierajaca m.in. o$wiadczenie

obdarowanego o dokonaniu dostawy na rzecz organizacji, o ktorej mowa
w art. 3 ust. 2 ustawy z dnia 24 kwietnia 2003 r. o dziatalnosci pozytku
publicznego i UMOWA O WSPOLPRACY
ZOSTALA PODPISANA CENTRALNIE

o wolontariacie —

e Protokdét odbioru przedmiotu darowizny

e Dokument cesji (dokument wewnetrzny wydania z magazynu sklepu/
magazynu centralnego)

o Zlecenia wystawienia faktury wewnetrznej z tytulu nieodptatnego
przekazania m.in. artykuldéw spozywczych bedacych przedmiotem

darowizny
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5. Zatozenia dotyczace produktow zywnosciowych

Z zastrzezeniem dopuszczalnych tolerancji, produkty powinny by¢:

cale, zdrowe; nie dopuszcza si¢ produktow gnijacych lub z objawami zepsucia,
ktére czynig je niezdatnymi do spozycia, praktycznie wolne od szkodnikéw,

e czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,

e praktycznie wolne od uszkodzen migzszu spowodowanych przez szkodniki,

e wolne od nadmiernego zawilgocenia zewnetrznego, jakichkolwiek obcych

zapach6éw lub smakéw

Stan produktow musi umozliwia¢ im: wstrzymanie transportu i przetadunku, dotarcie

do miejsca przeznaczenia w zadowalajgcym stanie.

W ramach darowizny nie jest dozwolone przekazywanie zywnosci:

° przeterminowanej, napoczete;;

. niebezpiecznej dla zdrowia lub Zycia cztowieka, tj. zepsutej, w uszkodzonych
opakowaniach, zawierajacej zanieczyszczenia fizyczne lub / 1 mikrobiologiczne;

. zafatszowanej — tj. gdy niezgodnie z prawda podano jej nazwe, sktad, date lub
miejsce produkcji, termin przydatnosci do spozycia lub date minimalne;

trwato$ci albo w inny sposob nieprawidlowo ja oznakowano.

Swieze migso-dodatkowe wymogi

W przypadku, gdy planowana jest darowizna $§wiezego miesa, konieczne bedzie
uzupetnienie i1 przekazanie Handlowego Dokumentu Identyfikacyjnego [HDI] wraz z
"Protokotem odbioru darowizny". Po stosowny wzor dokumentu nalezy zwrocié sie

do Dziatu Jakosci.
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Terminy przydatnosci*:
e produkty dlugiego przechowywania - 2 dni robocze, w dniu zgtoszenia
e $wieze owoce, warzywa, pieczywo - swieze, po selekcji, w dniu zgtoszenia
e nabial, wedliny - 3 dni robocze, w dniu zgloszenia
* Mmigso §wieze, ryby, OWoce morza - §wieze, po selekcji, W dniu zgloszenia
e mrozonki - 3 dni robocze, w dniu zgloszenia

e produkty dlugiego przechowywania - 2 dni robocze, w dniu zgtoszenia

* Po uprzednim wuzgodnieniu na poziomie lokalnym pomiedzy Firmg,
a Organizacjg dopuszcza si¢ mozliwo$¢ przekazywania zywnosci o krotszym terminie

przydatnosci do spozycia.
6. Zataczniki:

Z7-MOST-PW-UW-  Umowa ramowa wspolpracy w zakresie nieodptatnego

przekazywania Zywnosci (Wzor)
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Zalacznik: Z7-MOST-PW-UW

Umowa ramowa wspélpracy

w zakresie nieodplatnego przekazywania zywnosci

zawartaw dniu ... Wi
pomiedzy:

[Nazwa oraz dane pomiotu przekazujgcego nieodplatnie Zywnosc:|
................................. zsiedzibg W ..........ociiiiiiiiiin, adres
.................................... zarejestrowang w Sadzie Rejonowym ................ .....
Wydziat Krajowego Rejestru Sadowego podnr KRS ...................... , NIP
....................... ,REGON ................., reprezentowang przez:

zgodnie z odpisem z rejestru przedsiebiorcow, ktory stanowi zatacznik nr 1 do

niniejszej Umowy

zwang w dalszej czg$ci umowy ,,Darczynca” lub ,,Strong”.
a

[Nazwa oraz dane Organizacji spotecznej zajmujgcej sie redystrybucjg zywnosci.:]

e Z8ledziba WL , adres:
.................................... zarejestrowang w Sadzie Rejonowym ................ ...
Wydziat Krajowego Rejestru Sadowego pod nr KRS ...................... , NIP
....................... ,REGON ................., reprezentowang przez:

L ————————————————————
2. e raere s :

zgodnie z odpisem z rejestru przedsiebiorcoOw, ktory stanowi zatacznik nr 2 do
niniejszej Umowy.

zwang w dalszej czg$ci umowy ,,Organizacja” lub ,,Strong”.
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§1.
PRZEDMIOT UMOWY

1. Umowa okresla zasady wspotpracy Stron w zakresie nieodplatnego przekazywania
zywnoSci przez Darczynce na rzecz Organizacji celem jej nieodptatnej redystrybucji na
rzecz 0soOb potrzebujacych w ramach prowadzonej przez Organizacj¢ dziatalnosci
charytatywne;j.

2. Organizacja o$wiadcza, ze jest Organizacja Pozytku Publicznego (,,OPP”) w
rozumieniu przepisOw ustawy z dnia 24 kwietnia 2003 r. o dziatalnosci pozytku
publicznego i o wolontariacie (t.j. Dz.U. 2016 nr 0 poz. 239 ze zm.) i zgodnie z
zarejestrowanym przedmiotem dziatalnosci swiadczy ustugi w zakresie bezptatnego
pozyskiwania zywnosci dla organizacji i instytucji spotecznych, przekazujac
nieodptatnie na ich rzecz artykuty spozywcze. Zatacznik nr 2 do Umowy stanowi statut
okreslajacy cele realizowane przez Organizacje.

3. Organizacja zobowiazujg si¢ do:

a) posiadania aktualnego statusu OPP,

b) wykorzystania otrzymanych nieodptatnie srodkow spozywczych wytacznie na cele
prowadzonej przez siebie dziatalno$ci charytatywnej,

c) prowadzenia wymaganej przepisami dokumentacji potwierdzajacej przeznaczenie
otrzymanych towaréw na cele prowadzonej przez siebie dziatalnosci charytatywne;j,

d) monitorowania wykorzystania darowizn na cele pomocy spotecznej,

e) zapewnienia bezpieczenstwa otrzymanej zywnosci, tj. jej odbioru, magazynowania
oraz dystrybucji zgodnie z wymogami prawa zywnosciowego,

f) naglosnienia i informowania w mediach o fakcie wspotpracy z Darczyncg po
wczesniejszym ustaleniu w drodze odrebnego porozumienia z Darczyncg tresci i formy

przekazu.
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4. Darczynca o$wiadcza, ze prowadzi dziatalno$¢ zwigzang z produkcja lub
dystrybucja zywno$ci oraz ze jest zainteresowany podjeciem wspdtpracy z Organizacja

na zasadach okre§lonych w niniejszej Umowie.

§ 2.
ZASADY WSPOLPRACY

1. Darczynca zobowigzuje si¢ przekazywac na rzecz Organizacji Srodki spozywcze (z
wylaczeniem napojoéw alkoholowych o zawartos$ci alkoholu powyzej 1,2 proc. oraz
napojow alkoholowych begdacych mieszaning piwa i napojow bezalkoholowych, w
ktorych zawarto$¢ alkoholu przekracza 0,5 proc.) zgodnych z wymogami prawa
zywno$ciowego, ktorych termin przydatnosci do spozycia lub data minimalnej
trwatos$ci uptywaja nie wezesniej niz 2 dni od dnia zgtoszenia che¢ci przekazania. Po
uprzednim uzgodnieniu na poziomie lokalnym w trybie roboczym pomigdzy
Darczynca a Organizacja dopuszcza si¢ mozliwo$¢ przekazywania zywno$ci o
krétszym terminie przydatnosci do spozycia lub dacie minimalnej trwatosci.

2. Wielkos$¢ nieodptatnie przekazywanej zywnosci, miejsce i czgstotliwo$¢ odbioru
beda uzgodnione kazdorazowo migdzy Stronami, zgodnie z ponizsza procedura:

a. Zgloszenie checi przekazania przez Darczynce dokonywane bedzie w drodze
mailowej lub w inny ustalony przez osoby wyznaczone do kontaktu sposob.
Zgloszenie checi przekazania zawiera¢ bedzie:

i. informacj¢ o rodzaju artykutow spozywczych i ich ilosci,

ii. informacj¢ o terminach przydatnosci do spozycia lub datach minimalnej trwatosci,
iii. informacj¢ o miejscu odbioru,

iv. informacj¢ o godzinach, w ktorych moze by¢ dokonany odbior.

b. Niezwlocznie po otrzymaniu przez Organizacj¢ od Darczyncy zgloszenia checi
przekazania, osoba wyznaczona do kontaktéw przez Organizacje poinformuje
Darczynce o mozliwo$ci odebrania artykutdow zywnosciowych lub o braku takiej

mozliwosci. Organizacja moze zrezygnowac z odbioru zywnosci, jesli uzna, ze nie jest
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w stanie zagospodarowac wskazanego asortymentu produktéw w sposob gwarantujacy
wykorzystanie zywno$ci przed uplywem terminu przydatnosci do spozycia lub daty
minimalnej trwato$ci.

3. Organizacja moze odebra¢ artykuly spozywcze od poniedziatku do pigtku w
godzinach ustalonych pomiedzy Stronami. Osoba odbierajaca towary od Darczyncy
zobowigzana jest przedlozy¢ pisemne upowaznienie z Organizacji do odbioru srodkoéw
spozywczych. Wzor upowaznienia stanowi zatacznik nr 4 do Umowy.

4. Wydanie towaru nastgpuje na podstawie protokotu wydania, na ktorym
przedstawiciel Organizacji potwierdzi czytelnym podpisem ich odebranie. Wzor
protokotu stanowi zatacznik nr 5 do Umowy.

5. Kazdorazowo przedstawiciel Organizacji zobowigzany jest do oceny stanu
fizycznego artykulow spozywczych oraz do potwierdzenia terminu przydatnosci do
spozycia lub daty minimalnej trwatosci na dokumencie wydania. Srodki spozywcze nie
sa przejmowane przez Organizacj¢ w przypadku stwierdzenia, ze sa niezgodne z
wymogami prawa zywnosciowego, w szczegélnosci gdy uptynat ich termin
przydatnosci do spozycia. Organizacja moze podja¢ decyzj¢ o przejeciu srodkow
spozywczych niespelniajacych wymogéw prawa zywnos$ciowego, w przypadku
drobnych nieprawidtowosci, niewptywajacych na bezpieczenstwo tych $rodkéw
spozywczych.

6. Z chwilg przekazania artykulow spozywczych konczy si¢ odpowiedzialnos¢
Darczyncy za ich stan oraz przydatno$¢ do spozycia. Odbior zywnos$ci odbywa si¢ na
koszt i ryzyko Organizacji. Z chwilg przejecia $rodkéw spozywczych Organizacja
przejmuje odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo otrzymanej zywnosci i zobowigzuje
si¢ przestrzegat wymogow prawa zywnosciowego w zakresie jej odbioru,
magazynowania oraz dystrybucji.

7. Darczynca jest uprawniony do naglosnienia i informowania w mediach faktu

wspotpracy z Organizacja.
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§3
OSOBY DO KONTAKTOW

1. Osobami wyznaczonymi do kontaktu s3:

- ze strony Darczyncy:

Imig nazwisko, stanowisko, adres e-mail, telefon
- ze strony Organizacji:

Imig nazwisko, stanowisko, adres e-mail, telefon:

2. Osoby, o ktorych mowa w ust. 1, majg prawo do sporzadzania i podpisywania
wszelkich dokumentow dotyczacych realizacji niniejszej Umowy.

3. W przypadku, gdy wymaga tego sposob zorganizowania dziatalno$ci Darczyncy
osoby, o ktérych mowa w ust. 1, maja prawo do upowazniania innych oséb do
kontaktow z odpowiednimi osobami upowaznionymi przez druga Stron¢ w zakresie
realizacji Umowy. O wyznaczeniu osoby do kontaktow i zakresie jej umocowania
informowana jest druga Strona.

§4
POSTANOWIENIA KONCOWE

1. Niniejsza Umowa zostaje zawarta na czas nieoznaczony, kazda ze Stron moze ja
rozwigza¢ przesylajac drugiej Stronie wypowiedzenie na piSmie, z zachowaniem
jedno-miesiecznego okresu wypowiedzenia.

2. Strony doloza nalezytej starannosci do rzetelnego wypelniania postanowien
Umowy i dbania wzajemnie o dobry wizerunek.

3. Wszelkie zmiany niniejszej umowy wymagaja formy pisemnej pod rygorem

niewaznosci.
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4. Wszelkie spory powstate pomiedzy Stronami zwigzane z realizacja niniejszej
Umowy Strony zobowigzuja rozwigzywaé polubownie, a W razie braku porozumienia
wlasciwym dla rozstrzygnigcia sporu bedzie sad wlasciwy ze wzgledu na siedzibg
Organizaciji.

5. W sprawach nieuregulowanych Umowa maja zastosowanie przepisy kodeksu
cywilnego.

6. Umowe sporzadzono w dwodch jednobrzmigcych egzemplarzach, po jednym dla

kazdej ze Stron.

Spis zalacznikow:
Zatacznik nr UW-Z1 - Odpis z KRS Darczyncy
Zatacznik nr UW-Z2 - Odpis z KRS Organizacji
Zatacznik nr UW-Z3 - Statut Organizacji

Zalacznik nr UW-Z4- Wzor upowaznienia

Zatacznik nr UW-Z5 - Wzér protokotu wydania

Darczynca (podpisy) Organizacja  (podpisy)
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Zalacznik nr UW-Z4

Miejscowos¢, dnia

Upowaznienie
Dziatajac w imieniu ....... , wpisang do Krajowego Rejestru Sadowego pod
numerem...... , ktora posiada status organizacji pozytku publicznego w rozumieniu

ustawy z dnia 24 kwietnia 2003 r. o dziatalno$ci pozytku publicznego i o
wolontariacie, niniejszym upowazniam Pana/Panig ....... 0 numerze PESEL ....... do
udzielania pelnomocnictw do odbioru towaréw spozywczych przeznaczonych na cele

charytatywne otrzymanych z Firmy (nazwa i dane)..............
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Zalacznik nr UW-Z5

PROTOKOEL WYDANIA TOWARU NR ......ccocvrrnnnns

Miejsce przekazania towaru Data przekazania towaru

Specyfikacja dostawy:

l.p. Nazwa towaru, typ, wielkos$¢ j-m. ilos¢

Dokumenty potwierdzajace dopuszczenie towaru do obrotu:

l.p. Nazwa dokumentu nr data

Nr pozycji ze specyfikacji dostawy

Stwierdzone niezgodnosci (ilosciowe, jakosciowe)

P1zekazujacy: ..cocoovevieiieeererteeeeeceees e
(imie [ nazwisko) (podpis)

L0 [0) 13 2 1 1o 4P
(imie i nazwisko) (podpis)

Dostawa zgodna z umowa Nr .........cccceeeeeee. , zZamowieniem Nr ............ zdn....eeeee.

Dostawa niezgodna z umowg Nr..................... , zamOwieniem Nr ............ zdn....eenenen.

Opis niezgodnosci

Odbierajacy

(imig i nazwisko) (podpis)
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Z9- MOST-PW-1 Program przeglgdu systemu MOST

Data przegladu/miejsce:

Uczestnicy:

Program spotkania:

1. Analiza zalecen z ostatniego przegladu

2. Zmiany do systemu MOST i ich skutki

3. Ocena skutecznos$ci systemu MOST, w tym:
3.1 Ocena wynikow audytow wewnetrznych

3.2 Ocena skuteczno$ci nadzoru nad dokumentacja
3.3 Ocena skuteczno$ci dziatan korygujacych

3.4 Ocena skuteczno$ci dziatan monitoringowych
4. Propozycje udoskonalen

5. Inne sprawy

Zalecenia:

Data: Podpis:

Z10 - MOST-PW-1 Raport ze spotkania zespotu MOST

Data:

Nr spotkania:

Temat spotkania:

Uczestnicy:

Zrealizowane prace:
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8.

Aneks

8.1.MOST-1-P - karta analizy zagrozen obnizenia jakosci produktu, oceny
istotno$ci  zagrozen, okre$lenia limitéw  krytycznych, dziatan
monitorujacych oraz walidacji i dziatan korygujacych dla przetworstwa
(wybrane etapy i produkty)

8.2.MOST-1-T - karta analizy zagrozen obnizenia jako$ci produktu, oceny
istotno§ci  zagrozen, okreslenia  limitow  krytycznych, dziatan
monitorujacych oraz walidacji i dziatan korygujacych dla transportu

8.3.MOST-1-H - karta analizy zagrozen obnizenia jakosci produktu, oceny
istotno§ci  zagrozen, okre$lenia  limitéw  krytycznych, dzialan

monitorujgcych oraz walidacji i dziatan korygujacych dla handlu
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MOST-1-P

MOST Etap 6 MOST MOST MOST MOST
Etap 7 Etap 8 Etap 9 Etap 10
Etap Analiza obnizenia jako$ci produktu Istotnosé¢ | PPO Limity Monitorowanie Walidacja —
zagr. krytyczne FMEA PO
Czynnik Przyczyna Skutek Kat. (WPPO),
Zagr.* dzialania
korygujace

PRODUKCJA SEROW DOJRZEWAJACYCH

Pasteryzacja

nieskuteczna
pasteryzacja mleka

niedostateczne:
kwalifikacje,
wyksztalcenie,
doswiadczenie;
nieprzestrzeganie
procedur
stanowiskowych;
btedy w technologii;
awaria maszyn;
dostawy mediow

brak

rozwoj bakterii
maziowych,
amoniakalny  smak i
zapach

B

3 NIE
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rozwoj bakterii | niewlasciwe: niewlasciwe WS TAK | wyglad ocena wizualna WPPO zgodnie
fermentacji kwalifikacje, zabarwienie migzszu produktu w z metodga FMEA
- octowej, niska | wyksztatcenie, duzym stopniu PO,
o temperatura doswiadczenie; zblizony do PO, i POy -
S zaprawiania mleka, | nieprzestrzeganie wzorcowego, kontakt i
2 zbyt mata dawka | procedur umozliwiajacy przekazanie
g podpuszczkKi stanowiskowych; bledy przekazanie go produktu do
& w technologii, awaria do konsumpcji FPBZ zgodnie z
,c\‘DU- maszyn; brak dostawy procedurg
mediow MOST
niedoktadne niedostateczne: wady wygladu WS TAK | wyglad ocena wizualna WPPO zgodnie
rozpuszczenie kwalifikacje, produktu w z metodg FMEA
podpuszczki  lub | wyksztatcenie, duzym stopniu PO,
g preparatu doswiadczenie; zblizony do POp i POw -
iE) koagulujacego, nieprzestrzeganie wzorcowego, kontakt i
@ niedoktadne procedur umozliwiajacy przekazanie
& wymieszanie stanowiskowych; bledy przekazanie go produktu do
2 zakwasu w technologii, awaria do konsumpcji FPBZ zgodnie z
§ maszyn; brak dostawy (bez cech procedurg
N medidw sugerujacych MOST
brak
bezpieczenstwa
zdrowotnego)
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za szybka obrobka | niedostateczne: niewlasciwe WS TAK | wyglad ocena wizualna WPPO zgodnie
skrzepu kwalifikacje, zabarwienie migzszu produktu w z metodg FMEA
wyksztatcenie, duzym stopniu PO,
= doswiadczenie; zblizony do POpiPOW -
§* nieprzestrzeganie wzorcowego, kontakt i
g procedur umozliwiajacy przekazanie
E stanowiskowych; bledy przekazanie go produktu do
S w technologii do konsumpciji, FPBZ zgodnie z
B (bez cech procedura
© sugerujacych MOST
brak
bezpieczenstwa
zdrowotnego)
niewlasciwe niedostateczne: konsystencja krucha/ WS TAK | konsystencja ocena konsystencji | WPPO zgodnie
ukwaszenie masy | kwalifikacje, gumowata produktu w z metodg FMEA
serowej wyksztalcenie, duzym stopniu PO,
= (niewtasciwa ilos¢ | do§wiadczenie; zblizona do POpiPOW -
§ i jako$¢ zakwasu) | nieprzestrzeganie WZzOorcowej, kontakt i
34;) procedur umozliwiajaca przekazanie
s stanowiskowych; bledy przekazanie go produktu do
2 w technologii do konsumpcji FPBZ zgodnie z
B (bez cech procedura
© sugerujacych MOST
brak
bezpieczenstwa
zdrowotnego)
niewlasciwe niedostateczne wady wygladu | WS TAK | wyglad ocena wygladu | WPPO zgodnie
@ prasowanie kwalifikacje: zewnetrznego - zbyt produktu w zewngtrznego z metodg FMEA
S wyksztatcenie, mickka lub zbyt gruba duzym stopniu PO,
% doswiadczenie; skorka zblizony do POpiPOW -
3 nieprzestrzeganie wzorca, kontakt i
o procedur umozliwiajacy przekazanie
stanowiskowych; bledy przekazanie go produktu do
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w technologii do konsumpcji FPBZ zgodnie z
(bez cech procedurg
sugerujacych MOST
brak
bezpieczenstwa
zdrowotnego)
niewlasciwie niedostateczne: wady wygladu | WS TAK | wyglad ocena wygladu WPPO zgodnie
przeprowadzony kwalifikacje, zewnetrznego - produktu z metodg FMEA
proces solenia wyksztatcenie, dwubarwno$¢ migzszu zblizony do PO,
doswiadczenie; wzorcowego, POp i POw -
o nieprzestrzeganie bez cech kontakt i
= procedur sugerujacych przekazanie
;O) stanowiskowych; bledy brak produktu do
w technologii bezpieczenstwa FPBZ zgodnie z
zdrowotnego procedurg
MOST
zbyt dtugie solenie, | niedostateczne: nietypowy smak (zbyt | WS TAK | produkt stony | ocena smaku | WPPO zgodnie
zbyt wysoka | kwalifikacje, stony) i zapach, w takim | (stopnia w jakim | z metodg FMEA
temperatura wyksztalcenie, niewlasciwe stopniu,  aby | produkt jest stony), | PO,
solanki, doswiadczenie; zabarwienie migzszu byta mozliwa | zapachu, wygladu |POpiPOw -
przesolenie, nieprzestrzeganie jego kontakt i
procedur konsumpcja, przekazanie
2 stanowiskowych; btedy zapach, wyglad produktu do
% w technologii; produktu FPBZ zgodnie z
75} awaria urzadzen zblizony do procedura
Wzorcowego, MOST
(bez cech
sugerujacych
brak
bezpieczenstwa
zdrowotnego)
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staby rozwoj lub niedostateczne: brak CO,, ktéry WS TAK | wyglad ocena WPPO zgodnie
brak bakterii kwalifikacje, wypetniajac przestrzenie produktu  bez | oczkowato$ci z metodg FMEA
fermentacji wyksztatcenie, migdzy ziarnowe cech PO,
propionowej, doswiadczenie; powoduje powstawanie sugerujacych POp i POw -
° krotki czas nieprzestrzeganie prawidtowych oczek - brak kontakt i
s dojrzewania i niska | procedur wady oczkowato$ci bezpieczenstwa przekazanie
= temperatura stanowiskowych; bledy | (brak oczek, mata liczba zdrowotnego produktu do
s dojrzewalni, zbyt | w technologii; awaria | oczek), FPBZ zgodnie z
g niska temperatura | urzadzen staby rozwdj bakterii procedura
dojrzewania, fermentacji propionowej MOST
brak bakterii w - wady oczkowatosci
zakwasie,
nadmierne
posolenie sera
zbyt czeste | niedostateczne: deformacja sera -|D TAK | wyglad ocena ksztattu WPPO zgodnie
odwracanie sera kwalifikacje, nietypowy ksztatt produktu  bez z metodg FMEA
wyksztatcenie, cech PO,
® doswiadczenie; sugerujacych POp i POw -
s nieprzestrzeganie brak kontakt i
2 procedur bezpieczenstwa przekazanie
S stanowiskowych; bledy zdrowotnego produktu do
g w technologii; FPBZ zgodnie z

procedurg
MOST
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niewlasciwe niedostateczne: ser 'z bruzdami i|WS TAK | wyglad ocena wygladu WPPO zgodnie
przetozenie chust | kwalifikacje, nawarstwieniami - produktu z metodg FMEA
wyksztatcenie, nierdwna powierzchnia zblizony do PO,
® doswiadczenie; wzorcowego, POpiPOW -
s nieprzestrzeganie bez cech kontakt i
= procedur sugerujacych przekazanie
N stanowiskowych; bledy brak produktu do
8 w technologii bezpieczenstwa FPBZ zgodnic z
zdrowotnego procedura
MOST
niska wilgotno$¢ | niedostateczne: wady wygladu | WS TAK | wyglad ocena wygladu WPPO zgodnie
wzgledna kwalifikacje, zewnetrznego - zbyt produktu z metodg FMEA
dojrzewalni, wyksztatcenie, gruba i twarda skorka zblizony do PO,
® znaczny ruch | doswiadczenie; wzorcowego, POp i POw -
s powietrza W | nieprzestrzeganie kontakt i
S dojrzewalni procedur przekazanie
N stanowiskowych; bledy produktu do
g w technologii; awaria FPBZ zgodnie z
urzadzen procedura
MOST
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niedostateczna niedostateczne: twarda konsystencja WS TAK | konsystencja ocena konsystencji | WPPO zgodnie
zawarto$¢ wody w | kwalifikacje, produktu w z metoda FMEA
serze, zbyt staby | wyksztalcenie, duzym stopniu PO,
® stopien degradacji | do§wiadczenie; zblizona do POp i POw -
s parakazeiny nieprzestrzeganie WZOrcowej, kontakt i
= procedur umozliwiajgca przekazanie
N stanowiskowych; bledy przekazanie go produktu do
g w technologii; do konsumpcji FPBZ zgodnie z
procedura
MOST
zbyt niska niedostateczne: stabe zaznaczenie cech | WS TAK | cechy ocena cech | WPPO zgodnie
temperatura kwalifikacje, smaku i zapachu sensoryczne sensorycznych z metodg FMEA
dojrzewania, wyksztatcenie, charakterystycznych dla produktu PO,
® niedostateczna doswiadczenie; danego sera (jalowy (smak, POp i POw -
s dojrzatosé¢ nieprzestrzeganie smak i zapach) konsystencja) kontakt i
S procedur zblizone do przekazanie
N stanowiskowych; bledy wzorcowego produktu do
g w technologii; FPBZ zgodnie z
procedurg
MOST
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Dojrzewanie

wzdgcia sera na
skutek rozwoju
bakterii z grupy
coli aerogenes
(wzdecia dorazne,
wczesne),
bakteriami
przetrwalnikujacy
mi (C.
perfringens),
drozdzami
fermentujacymi
laktoze

niedostateczne:
kwalifikacje,
wyksztatcenie,
doswiadczenie;
nieprzestrzeganie
procedur
stanowiskowych;
niezgodno$¢ z zasadami
higieny produkcji

obfite i nieregularne
oczka wypetnione
produktami  gazowymi
(dyskwalifikujagca wada
sera

NIE

Dojrzewanie

3-6 tyg. po wyrobie

wzdecia sera na
skutek rozwoju
bakterii
sacharolitycznych
beztlenowcow
przetrwalnikujacyc
h fermentacji
mastowej (wzdecia
wtorne/pozne)

niedostateczne:
kwalifikacje,
wyksztalcenie,
doswiadczenie;
nieprzestrzeganie
procedur
stanowiskowych;
niezgodno$¢ z zasadami
higieny produkcji

obfite i nieregularne
oczkowanie

NIE
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nierownomierne niedostateczne: nietypowa wielkos¢ -| D 1 TAK | cechy ocena cech | WPPO zgodnie
nalewanie gestwy | kwalifikacje, zbyt mate lub zbyt duze sensoryczne sensorycznych z metodg FMEA
serowej wyksztalcenie, sery produktu PO,
® doswiadczenie; umozliwiajace POpiPOW -
= nieprzestrzeganie przekazanie go kontakt i
% procedur do konsumpcji przekazanie
= stanowiskowych; btedy produktu do
E w technologii FPBZ zgodnie z
procedura
MOST
PRODUKCJA MASLA
przekwaszenie niewlasciwe: nielotne produkty | B 1 NIE
$mietany, kwalifikacje, mikrobiologicznego
pasteryzacja wyksztalcenie, rozktadu biatka i laktozy
© nadkwaszonej doswiadczenie; - smak i zapach
) Smietanki, nieprzestrzeganie serowaty
NN niestaranne mycie i | procedur
g dezynfekcja stanowiskowych;
S urzadzen, niezachowanie
niedostateczne prawidtowego
ptukanie masta srodowiska otoczenia;
btedy w technologii
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awaria maszyny

zbyt diugie | niewtasciwe: smak i zapach | WS NIE
ogrzewanie kwalifikacje, przypalony
< $mietanki W temp. | wyksztatcenie,
) powyzej 86°C doswiadczenie;
NS nieprzestrzeganie
o procedur
& stanowiskowych;
btedy w technologii;
awaria maszyny
nadmierne niewlasciwe: smak i zapach kwasny |B NIE
zakwaszenie kwalifikacje, na skutek nadmiernej
$mietany, wyksztalcenie, ilosci kwasu mlekowego
- zakazenie doswiadczenie; lub octowego,
@ zakwasu, nieprzestrzeganie nielotne produkty
2 niestaranne mycie i | procedur mikrobiologicznego
S dezynfekcja stanowiskowych; rozktadu biatka i laktozy
< urzadzen, niezachowanie - smak i zapach
= prawidtowego serowaty
] srodowiska otoczenia;
btedy w technologii;
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stanowiskowych;
niezachowanie
prawidtowego
srodowiska otoczenia

nieodpowiednie kwalifikacje, nieodpowiednie WS TAK | cechy ocena cech | WPPO zgodnie
parametry (czas) wyksztalcenie, potaczenie grudek sensoryczne sensorycznych z metodg FMEA
doswiadczenie thuszczu, produktu PO,
- btedy w technologii nieodpowiednia (wyglad, POpiPOW -
“5’ - nieprzestrzeganie | konsystencja konsystencja) kontakt i
= procedur zblizone do przekazanie
§ stanowiskowych wzorcowego produktu do
N - awaria urzadzen FPBZ zgodnie z
procedura
MOST
uzycie niezgodno$¢ z zasadami | wtdrne zanieczyszczenie | B NIE
zZanieczyszczo- higieny produkcji; produktu
nego niedostateczne:
mikrobiologicz-nie | kwalifikacje,
o pergaminu i folii wyksztatcenie,
= doswiadczenie;
2 nieprzestrzeganie
i" procedur

110




niezachowanie

niedoktadne niedostateczne: plamki pochodzenia | B 3 NIE
pakowanie masta, | kwalifikacje, mikrobiologicznego
obecnosé wyksztatcenie,
powietrza i | doswiadczenie;
2 wilgoci, nieprzestrzeganie
g nieprzestrzeganie | procedur
2 higieny stanowiskowych;
g niezachowanie
prawidlowego
srodowiska otoczenia
niezgodno$¢ z zasadami
higieny produkcji
PRODUKCJA KEFIRU
niewla$ciwie niedostateczne: nieodpowiednia D 1 TAK | cechy ocena cech WPPO zgodnie
- przeprowadzony kwalifikacje, zawarto$¢  sktadnikow sensoryczne sensorycznych z metodg FMEA
N proces wyksztalcenie, (thuszczu, wody) produktu PO,
§ doswiadczenie; (smak, POpiPOW -
i nieprzestrzeganie konsystencja) kontakt i
g procedur zblizone do przekazanie
N stanowiskowych; bledy wzorcowego produktu do
g w technologii FPBZ zgodnie z
3] procedura
& MOST
nieprzestrzeganie | niezgodnos$¢ z zasadami | zakazenie bakteriami z | B 3 NIE
zasad higieny, | higieny produkcji; | grupy coli - poszarpany
nieprawidtowe niedostateczne: skrzep zakwasu
parametry kwalifikacje, zakazenie bakteriami
pasteryzacji wyksztalcenie, fermentacji octowej -
= doswiadczenie; sluzowacenie grzybkow
S nieprzestrzeganie
- procedur
a“é stanowiskowych,
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prawidtowego
srodowiska otoczenia

zakazenie niezgodno$¢ z zasadami | maczysty nalot B NIE
grzybkow higieny produkciji,
kefirowych niedostateczne:
pleéniami  Oidium | kwalifikacje,
lub  Geotrichum | wyksztatcenie,
=) . L. .
g candidum df)sw1adczenle; -
N nieprzestrzeganie
.2 procedur
§ stanowiskowych
S £ ych,
g niezachowanie
g prawidtowego
Z srodowiska otoczenia
zbyt dtugi czas niezgodno$¢ z zasadami | niewtasciwy smak i |WS TAK | konsystencjai |ocena smaku i WPPO zgodnie
ukwaszenia mleka, |higieny produkcji konsystencja smak produktu | konsystencji z metodga FMEA
rozwoj niedostateczne: w duzym PO,
< bakteriofagow, kwalifikacje, stopniu POp i POW -
g degeneracja wyksztalcenie, zblizone do kontakt i
S grzybkow doswiadczenie; wzorcowego, przekazanie
2 kefirowych lub nieprzestrzeganie umozliwiajace produktu do
ﬁ zakwasu procedur przekazanie go FPBZ zgodnie z
§ stanowiskowych; do konsumpcji procedura
—3‘4 niezachowanie (bez cech MOST
prawidlowego sugerujacych
srodowiska otoczenia; brak
btedy technologiczne bezpieczenstwa
zdrowotnego)
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PRODUKCJA SEROW TOPIONYCH

nieodpowiedni niedostateczne: nadmierne rozbicie WS 2 TAK | cechy ocena cech WPPO zgodnie
dobor czasu kwalifikacje, kuleczek ttuszczu sensoryczne sensorycznych z metoda FMEA
wyksztalcenie, i uzyskanie sera produktu PO,
doswiadczenie; twardego lub (smak, POpiPOW -
g nieprzestrzeganie wydzielenia thuszczu z konsystencja) kontakt i
3 procedur masy serowej zblizone do przekazanie
0 stanowiskowych; btedy wzorcowego produktu do
f) w technologii; FPBZ zgodnie z
2 procedurg
= MOST
nieodpo-wiedni niedostateczne: rozwarstwienie WS 2 TAK | cechy ocena cech WPPO zgodnie
dobor sktadnikéw | kwalifikacje, sktadnikéw masy sensoryczne sensorycznych z metodg FMEA
_ (ilos¢) wyksztalcenie, serowej, produktu w PO,
= doswiadczenie; luzna, mazista, krucha duzym stopniu POpiPOW -
ﬁ nieprzestrzeganie konsystencja, zblizone do kontakt i
“é’ procedur nieodpowiednia wzorcowych, przekazanie
© stanowiskowych; btedy | zawartos¢ sktadnikow umozliwiajagce produktu do
= w technologii; (thuszczu) przekazanie go FPBZ zgodnie z
2 do konsumpcii, procedura
S bez cech MOST
g' sugerujacych
N brak
bezpieczenstwa
zdrowotnego
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zbyt maty dodatek | niedostateczne: wyolejanie (wydzielanie | WS TAK | cechy ocena cech WPPO zgodnie
2 soli emulgujacych | kwalifikacje, si¢ thuszczu wolnego z sensoryczne sensorycznych z metodg FMEA
§ wyksztalcenie, masy topionej) produktu PO,
8 doswiadczenie; (smak, POpiPOW -
S nieprzestrzeganie konsystencja) kontakt i
2 procedur zblizone do przekazanie
g stanowiskowych; btedy wzorcowego produktu do
e w technologii; FPBZ zgodnie z
<1 procedura
5 MOST
¥
niewlasciwe niedostateczne: nieodpowiednia B NIE
parametry: kwalifikacje, stabilno$¢
= temperatura, pH wyksztatcenie, mikrobiologiczna
f_§ zbyt intensywne doswiadczenie; Nieodpowiednia
—§ mieszanie nieprzestrzeganie stabilno$¢ masy serowej
= sktadnikow, zle procedur Nieodpowiednia
q_"; dobrany czas i stanowiskowych; btedy | konsystencja, smak,
5 szybkos¢ w technologii; twardos¢,
'§~ mieszania wyolejanie
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zbyt krotki czas niedostateczne: obecno$¢ czastek w WS 2 TAK
2 topienia kwalifikacje, masie serowej
f@ lub  zastosowanie | wyksztalcenie, widocznych w wytopie
g surowca 0 | doswiadczenie; po zakonczeniu procesu
§ niedostatecznym nieprzestrzeganie lub w wyrobie gotowym
s stopniu procedur
k! rozdrobnienia stanowiskowych; btedy
'g w technologii;
H
zbyt dhugiego niedostateczne: obecnos¢ brazowych WS 2 TAK | wyglad ocena wygladu WPPO zgodnie
czasu topienia lub | kwalifikacje, cetek, (przypalenia) produktu z metodg FMEA
ES zastosowania wyksztalcenie, zblizony do PO,
g niewlasciwej doswiadczenie; Wz0orcowego, POp i POw -
-§ temperatury nieprzestrzeganie bez cech kontakt i
5 procedur sugerujacych przekazanie
® stanowiskowych; btedy brak produktu do
S w technologii; bezpieczenstwa FPBZ zgodnie z
'g- zdrowotnego procedura
= MOST
PRODUKCJA JOGURTOW
niewlasciwe niedostateczne: nieodpowiednia WS 2 TAK | konsystencja ocena konsystencji | WPPO zgodnie
rozbicie kuleczek | kwalifikacje, konsystencja produktu w z metodg FMEA
thuszczowych wyksztatcenie, duzym stopniu PO,
= (podstoj thuszczu) | do§wiadczenie; zblizona do POp i POw -
8 nieprzestrzeganie wzorcowej, kontakt i
S procedur umozliwiajaca przekazanie
g stanowiskowych; btedy przekazanie go produktu do
g w technologii do konsumpcji, FPBZ zgodnie z
T (bez cech procedura
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sugerujacych MOST
brak
bezpieczenstwa
zdrowotnego)
obnizenie niedostateczne: brak catkowitej | B NIE
temperatury kwalifikacje, likwidacji  szkodliwej
pasteryzacji, wyksztatcenie, mikroflory,
doswiadczenie; staby skrzep
2, nieprzestrzeganie
S procedur
% stanowiskowych; btedy
iz w technologii; awaria
o urzadzen
pozostatosc¢ zmiana wsadu »przejscie” smakow WS TAK | cechy ocena cech WPPO zgodnie
poprzedniego sensoryczne sensorycznych z metoda FMEA
wsadu produktu PO,
2 (smak, POp i POy -
_% konsystencja) kontakt i
£ umozliwiajace przekazanie
< przekazanie go produktu do
= do konsumpcji, FPBZ zgodnie z
3 procedurg
8 MOST
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Dodatek smakowy

niewlasciwa jakos¢

niedostateczne:
kwalifikacje,
wyksztatcenie,
doswiadczenie;
nieprzestrzeganie
procedur
stanowiskowych;
niezachowanie
prawidlowego
srodowiska otoczenia

zanieczyszczenie
dodatku

NIE

PRODUKCJA MLEKA UHT

Pasteryzacja

nieskuteczna
pasteryzacja mleka

niedostateczne:
kwalifikacje,
wyksztalcenie,
doswiadczenie;
nieprzestrzeganie
procedur
stanowiskowych;
btedy w technologii
awaria maszyn,

brak dostawy mediéw

rozwoj
maziowych,
amoniakalny
zapach

smak

bakterii

B

3

NIE

normalizacja

niewlasciwie
przeprowadzony
proces

niedostateczne:
kwalifikacje,
wyksztalcenie,
doswiadczenie;
btedy w technologii;
nieprzestrzeganie
procedur
stanowiskowych

nieodpowiednia
zawarto$¢ ttuszczu

woO

TAK

cechy
sensoryczne
produktu
(smak,
konsystencja)
umozliwiajace
przekazanie go
do konsumpcji,

ocena cech
sensorycznych

WPPO zgodnie
z metoda FMEA
PO,

POpiPOw -
kontakt i
przekazanie
produktu do
FPBZ zgodnie z
procedurg
MOST
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nieodpowiednie niedostateczne: zanieczyszczenie B 3 NIE

2 parametry kwalifikacje,

N wyksztatcenie,

2 do$wiadczenie;

[N ..

:‘é b?e;dy w technol_o gii;

© nieprzestrzeganie

5 procedur

-§ stanowiskowych:

= awaria urzadzen;

O

® brak szczelnego niedostateczne: mozliwe wtorne | B 3 NIE

ﬁ zamknigcia kwalifikacje, zanieczyszczenie

2 opakowania (zbyt | wyksztatcenie, produktu

9;-)' mate kuleczki do$wiadczenie;

Y thuszczu zostaja nieprzestrzeganie

= wtopione w spaw) | procedur

g stanowiskowych;

=< btedy w technologii;

o awaria urzadzenia

ETAPY WSPOLNE
bledy drukarskie niedostateczne: niewlasciwe D 1 TAK | produkt w sprawdzenie WPPO zgodnie

kwalifikacje, oznakowanie (np. terminie terminu z metoda FMEA
wyksztalcenie, terminem przydatnos$ci przydatnosci do | przydatnosci do PO,
doswiadczenie; do spozycia, nr partii) spozycia spozycia POp i POw -

@ nieprzestrzeganie kontakt i

S procedur przekazanie

% stanowiskowych; awaria produktu do

E urzadzen FPBZ zgodnie z

> procedurg

- MOST

118




doswiadczenia i
zaangazowania
personelu, szkolen,

btedy w odwazaniu | niedostateczne: btgdna masa TAK | produkt w sprawdzenie WPPO zgodnie
kwalifikacje, terminie terminu z metodg FMEA
wyksztatcenie, przydatnosci do | przydatnosci do PO,
doswiadczenie; spozycia spozycia POp i POw -
nieprzestrzeganie kontakt i
o procedur przekazanie
= stanowiskowych; awaria produktu do
'S urzadzen FPBZ zgodnie z
% procedura
© MOST
nieprawidtowy niedostateczne: nieprawidtowo ztozony TAK | produkt w sprawdzenie WPPO zgodnie
proces kwalifikacje, karton, nieprawidtowe terminie terminu z metodg FMEA
wyksztalcenie, przyklejenie zakretki przydatnosci do | przydatnosci do PO,
doswiadczenie; deformacja - towar spozycia, spozycia, ocena POpiPOW -
nieprzestrzeganie nieatrakcyjny, ale petno produkt czysty, |wizualna kontakt i
o procedur warto$ciowy nieprzerwana | opakowania przekazanie
= stanowiskowych; awaria bariera jednostkowego produktu do
s urzadzen ochronna FPBZ zgodnie z
= opakowania procedurg
o jednostkowego MOST
krotki termin niewlasciwy system towar nieatrakcyjny, ale TAK | produkt w sprawdzenie czy WPPO zgodnie
przydatnosci do pracy, niewlasciwe zdatny do konsumpc;ji terminie produkt jest w z metoda FMEA
spozycia zarzadzanie produktem przydatnosci do | terminie PO,
® (np. brak monitoringu, spozycia przydatnosci do POp i POw -
= przeszacowanie spozycia kontakt i
% zamoOwien, brak FIFO), przekazanie
s niewla$ciwa organizacja produktu do
S pracy, nieprzestrzeganie FPBZ zgodnie z
‘2“ procedur procedurg
stanowiskowych, brak: MOST
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zakresu obowigzkow,
obligatoryjnych
systemoéw

Magazynowanie

przerwanie
fancucha
chtodniczego

niedostateczne:
kwalifikacje,
wyksztatcenie,
doswiadczenie;
nieprzestrzeganie
procedur
stanowiskowych;
awaria urzadzen

produkt niebezpieczny
pod wzgledem
zdrowotnym

NIE
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uszkodzenie niewlasciwy system | przerwanie bariery NIE
opakowania pracy, niewtasciwe | ochronnej produktu

o jednostkowego zarzadzanie produktem | jednostkowego, produkt

g (np. nieodpowiednie | niebezpieczny pod

£ zestawienie towaru W |wzgledem zdrowotnym,

g transporcie, brak | mozliwe

4 zabezpieczen  podczas | zanieczyszczenia

‘g transportu), niewlasciwa | fizyczne, chemiczne,

2 organizacja pracy; | biologiczne

8 nieprzestrzeganie

&= procedur

stanowiskowych,

uszkodzenie niewlasciwy system towar nieatrakcyjny, ale TAK | produkt czysty, | ocena wizualna WPPO zgodnie
opakowania pracy, niewlasciwe zdatny do konsumpcji nieprzerwana | opakowania z metodg FMEA
zbiorczego bez zarzadzanie produktem bariera jednostkowego PO,
uszkodzenia (np. nieodpowiednie ochronna PO, i POy -
opakowania zestawienie towaru w opakowania kontakt i

2 jednostkowego transporcie, brak jednostkowego przekazanie

g (np. kubek, butelka | zabezpieczen podczas produktu do

g - wgniecenie) transportu), niewtasciwa FPBZ zgodnie z

5 organizacja pracy; procedura

g nieprzestrzeganie MOST

g procedur

g stanowiskowych,

=

=
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MOST-1-T

MOST Etap 6 MOST MOST MOST MOST
Etap 7 Etap 8 Etap 9 Etap 10
Etap Analiza obnizenia jako$ci produktu Istotno$é | PPO Limity Monitorowanie Walidacja -
zagr. krytyczne FMEA PO
Czynnik Przyczyna Skutek Kat. (WPPO),
Zagr.* dzialania
korygujace
Zdeformowanie Nieonowiednie D 1 TAK | Termin spra\{vdzenie WPPO zgodnie
opakowania kvyallflkaCJe personelu przydat‘noéci do | terminu ‘ z metoda FMEA
fransportowego (klerqwca), b.ral‘< spoZqu, przydat.nos'm do | PO, _
(jednostki doéw1adczen1§1 pozwalajqc_y na sp_oZyma, ocena | POp i POw - _
paletowej) lub zaangazowania dostarczenie wizualna _ kontakt _ i
opakowania personelu (kierowca), towaru do opakowania przekazanie
niewlasciwa organizacja | Towar nieatrakcyjny dla potrzebujacych | jednostkowego produktu do

Zatadunek/wytadunek do $rodka
transportu

zbiorczego w
sutek
niewlasciwego
utozenia towaru
i/lub
zabezpieczenia
opakowania
transportowego

pracy, nieprzestrzeganie
procedur
stanowiskowych,
nieodpowiedni stan
techniczny wozkow
widlowych (paleciakoéw)
wykorzystywanych przy

roztadunku

handlu, ale
petnowarto$ciowy

FPBZ zgodnie z
procedura
MOST
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wchodzacej w
sktad opakowania
transportowego

widlowych (paleciakoéw)

wykorzystywanych przy
roztadunku

ochronng

Nieodpowiednie TAK | Termin sprawdzenie WPPO zgodnie
o kwalifikacje personelu przydatnosci do | terminu z metoda FMEA
= Uszkodzenie (kierowca), brak spozycia, przydatnosci do PO,
£ opakowania doswiadczenia i pozwalajacy na | spozycia, ocena POpiPOW -
3 'erzjnostkowe o zaangazowania dostarczenie wizualna kontakt i
2 5 Jt U g0, personelu (kierowca), towaru do opakowania przekazanie
== ypu . niewlasciwa organizacja | Towar nieatrakcyjny dla potrzebujacych | jednostkowego produktu do
= 8 |wgniecenie/zdefor : ; : .
T3 : pracy, nieprzestrzeganie | handlu, ale FPBZ zgodnie z
= ¢ | mowanie kartonu, .
2 8 .| procedur petnowarto$ciowy procedura
2 & | kubeczka, butelki -
= PET bez stanowiskowych, MOST
% o nieodpowiedni stan
przerwania bariery ; i
= ochronnei techniczny wozkow
E J widlowych (paleciakow)
wykorzystywanych przy
roztadunku
Zabrudzenie . Lo TAK | Ciggtos¢ sprawdzenie WPPO zgodnie
g .| Nieodpowiednie : :
zawartosci paletki e opakowania terminu z metodg FMEA
= g kwalifikacje personelu . L
= trescig . . . jednostkowego | przydatnosci do PO,
S (kierowca), brak Towar nieatrakcyjny dla . .
= uszkodzonego L . spozycia, ocena POp i POw -
A . do$wiadczenia i handlu, ale . . -
0 opakowania . ) . Termin wizualna kontakt i
N . zaangazowania petnowarto$ciowy po - . .
) jednostkowego . . przydatnosci do | opakowania przekazanie
S personelu (kierowca), przeprowadzeniu a .
2 2 | produktu . i A S . spozycia, jednostkowego produktu do
o S : niewlasciwa organizacja | odpowiednich zabiegéw . . .
£ 2 |(przerwanie . ; . pozwalajacy na FPBZ zgodnie z
=) . pracy, nieprzestrzeganie | czyszczacych/myjacych .
S c© | ciaglosci . ; dostarczenie procedura
£ 3 . procedur Wyjatek stanowi
? & | opakowania - - towaru do MOST
. stanowiskowych, opakowanie )
= jednostkowego - 7 ) potrzebujacych
0 nieodpowiedni stan jednostkowe z
g wehodzacego w techniczny wozkow przerwang barierg
B | sklad paletki) Y
v-‘:g
N
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Zatadunek/ wytadunek

Niedotrzymanie
odpowiednich
warunkow
zatadunku/wytadu
nku (niewtasciwa
temperatura i czas
operacji)

prawidlowego
srodowiska/otoczenia,
niewlasciwa organizacja
pracy (zbyt duza
czgstotliwose 1 zbyt
dlugi czas otwarcia
drzwi),
nieprzestrzeganie
procedur
stanowiskowych, brak
zaangazowania
kierownictwa

Produkt niebezpieczny —
namnozenie si¢
mikroorganizméw
patogennych,

Zmiana wlasciwosci
sensorycznych

Nieodpowiednie B NIE
kwalifikacje personelu,
Uszkodzenie brak doswiadczenia i

S opakowania zaangazowania

il 'erzjnostkowe o personelu, niewlasciwa | Przerwanie bariery

B J(karton Worgk organizacja pracy, ochronnej opakowan

R L nieprzestrzeganie jednostkowych, towar

S foliowy, kubek, . )

S} . procedur niebezpieczny dla

o baton, folia -

S aluminiowa stanowiskowych, konsumenta,

= butelka PE'Ii) nieodpowiedni stan Mozliwe zagrozenia

*E owoduiace techniczny wozkow natury biologicznej,

2 przerwajn%e 800 widtowych (paleciakow) | fizycznej i chemicznej

% S prz 1690 wykorzystywanych przy

g £ | bariery ochronnej

El=] roztadunku,

E @ nieodpowiedni materiat

NES opakowaniowy

. . B NIE

Niezachowanie WS
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Przemieszczanie tadunku $rodkiem transportu

Uszkodzenie
opakowania
transportowego
(jednostki
paletowej) typu:
eprzesunigcie
opakowan
zbiorczych w
plaszczyznie
pionowej palety na
sutek niewtasciwego
zabezpieczenia
opakowania
transportowego
ewgniecenie/
rdeformowanie
artonu, kubeczka,
putelki PET na
utek niewtasciwego
htozenia towaru
/lub zabezpieczenia
bpakowania
ransportowego w

rakcie transportu

Wplyw innych osob
(gwaltowne hamowanie
innego kierowcy),
Nieodpowiednie
kwalifikacje,
doswiadczenie oraz brak
zaangazowania
kierowcy,
nieodpowiednia
technologia,
(nieodpowiednia
technika jazdy —
wypadek drogowy)
nieprzestrzeganie
procedur
stanowiskowych
(niedostosowanie
predkosci)

Awaria, stan techniczny
oraz wiek samochodu
wraz z
oprzyrzadowaniem

Towar nieatrakcyjny dla
handlu, ale
petnowarto$ciowy

TAK

Termin
przydatnos$ci do
spozycia,
pozwalajacy na
dostarczenie
towaru do
potrzebujacych

sprawdzenie
terminu
przydatnosci do
spozycia, ocena
wizualna
opakowania
jednostkowego

WPPO zgodnie
z metodg FMEA
PO,

POpiPOW -
kontakt i
przekazanie
produktu do
FPBZ zgodnie z
procedura
MOST
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Przemieszczanie fadunku $rodkiem transportu

Zabrudzenie
zawarto$ci paletki
trescig
uszkodzonego
opakowania
jednostkowego
produktu
(przerwanie
ciagtosci
opakowania
jednostkowego
wchodzacego w
sktad paletki)
wchodzacej w
sktad opakowania
transportowego

Wplyw innych osob
(gwaltowne hamowanie
innego kierowcy),
Nieodpowiednie
kwalifikacje,
doswiadczenie oraz brak
zaangazowania
kierowcy,
nieodpowiednia
technologia,
(nieodpowiednia
technika jazdy —
wypadek drogowy)
nieprzestrzeganie
procedur
stanowiskowych
(niedostosowanie
predkosci)

Awaria, stan techniczny
oraz wiek samochodu
wraz z
oprzyrzadowaniem

Towar nieatrakcyjny dla
handlu, ale
petnowarto$ciowy po
przeprowadzeniu
odpowiednich zabiegow
czyszczacych/myjacych
Wyjatek stanowi
opakowanie
jednostkowe z
przerwang bariera
ochronng

TAK

Termin
przydatnosci do
spozycia,
pozwalajacy na
dostarczenie
towaru do
potrzebujacych

sprawdzenie
terminu
przydatnosci do
spozycia, ocena
wizualna
opakowania
jednostkowego

WPPO zgodnie
z metodg FMEA
PO,

POpiPOW -
kontakt i
przekazanie
produktu do
FPBZ zgodnie z
procedura
MOST
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Przemieszczanie tadunku $rodkiem transportu

Uszkodzenie
opakowania
jednostkowego
(karton, worek
foliowy, kubek,
baton, folia
aluminiowa,
butelka PET)
powodujace
przerwanie jego
bariery ochronnej

Wplyw innych osob
(gwaltowne hamowanie
innego kierowcy),
Nieodpowiednie
kwalifikacje,
doswiadczenie oraz brak
zaangazowania
kierowcy,
nieodpowiednia
technologia,
(nieodpowiednia
technika jazdy —
wypadek drogowy)
nieprzestrzeganie
procedur
stanowiskowych
(niedostosowanie
predkosci)

Awaria, stan techniczny
oraz wiek samochodu
wraz z
oprzyrzadowaniem

Przerwanie bariery
ochronnej opakowan
jednostkowych, towar
niebezpieczny dla
konsumenta,
Mozliwe zagrozenia
natury biologicznej,
fizycznej i chemicznej

NIE
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Przemieszczanie tadunku

srodkiem transportu

Niedotrzymanie
odpowiednich
warunkow w
trakcie transportu
(zbyt wysoka
temperatura w
przestrzeni
tadunkowe;j
utrzymujaca si¢
przez zbyt dhugi
czas)

Niezachowanie
prawidtowego
srodowiska/otoczenia,
niewlasciwa organizacja
pracy,

Awaria, stan techniczny
srodka transportu
(agregat chlodniczy,

wypadek drogowy itp.)

Produkt niebezpieczny —
namnozenie si¢
mikroorganizmow
patogennych,

Zmiana wlasciwosci
sensorycznych

NIE
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MOST-1-H

MOST Etap 6 MOST MOST MOST MOST
Etap 7 Etap 8 Etap 9 Etap 10
Etap Analiza obnizenia jako$ci produktu Istotno$é¢ | PPO Limity Monitorowanie Walidacja -
zagr. krytyczne FMEA PO
Czynnik Przyczyna Skutek Kat. (WPPO),
Zagr_* dzialania
korygujace
uszkodzenie niewlasciwy system towar nieatrakcyjny, ale | D 1 TAK | Produkt czysty, | Ocena  wizualna | WPPO zgodnie
opakowania pracy, niewlasciwe zdatny do konsumpciji, nieprzerwana | opakowania z metodg FMEA
zbiorczego bez zarzadzanie produktem | odmowa przyjecia bariera jednostkowego PO,
g uszkodzenia (np. nieodpowiednie towaru do sklepu ochronna PO, i POy -
g opakowania zestawienie towaru w opakowania kontakt i
5 jednostkowego transporcie, brak jednostkowego przekazanie
38, (np. kubek, butelka | zabezpieczen podczas produktu do
5 - wgniecenie) transportu), niewtasciwa FPBZ zgodnie z
& organizacja pracy; procedurg
nieprzestrzeganie MOST
procedur
stanowiskowych,
Krotki termin | niewlasciwy system towar nieatrakcyjny, ale | D 1 TAK | Produkt w Sprawdzenie WPPO zgodnie
przydatnosci  do | pracy, niewlasciwe zdatny do konsumpciji, terminie terminu z metodg FMEA
spozycia zarzadzanie produktem | odmowa przyjecia przydatnosci do | przydatnosci do PO,
(np. brak monitoringu, | towaru do sklepu spozycia spozycia POy i POy -
przeszacowanie kontakt i
g zamoOwien, brak FIFO), przekazanie
3 niewlasciwa organizacja produktu do
Q . M . .
° pracy, nieprzestrzeganie FPBZ zgodnie z
3, procedur procedurg
z stanowiskowych, brak: MOST
a do$wiadczenia i

zaangazowania
personelu, szkolen,
zakresu obowigzkow,
obligatoryjnych
systemow
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procedur
stanowiskowych,

Uszkodzenie niewlasciwy system Przerwanie bariery NIE
opakowania pracy, niewlasciwe ochronnej produktu
jednostkowego zarzadzanie produktem | jednostkowego, produkt
g (karton, worek (np. nieodpowiednie niebezpieczny, mozliwe
E foliowy, kubek, zestawienie towaru w zanieczyszczenia
5 baton, folia transporcie, brak fizyczne,  chemiczne,
3 aluminiowa, zabezpieczen podczas | biologiczne
z butelka PET - transportu), niewtasciwa
& wgniecenie, organizacja pracy;
przedziurawienie, | nieprzestrzeganie
zerwanie etykiety; | procedur
stoik — stluczenie) | stanowiskowych,
2 Przerwanie niedqs.tateqzne: produkt niebezpieczny NIE
g tafncucha kwalifikacje, pod wzgledem
2 chlodniczego wyksztatcenie, zdrowotnym
-2 do$wiadczenie;
= nieprzestrzeganie
E procedur
stanowiskowych;
awaria urzadzen
uszkodzenie niewlasciwy system towar nieatrakcyjny, ale TAK | Produkt czysty, | Ocena wizualna WPPO zgodnie
opakowania pracy, niewtasciwe zdatny do konsumpciji, nieprzerwana | opakowania z metoda FMEA
zbiorczego bez zarzadzanie produktem | odmowa przyjecia bariera jednostkowego PO,
@ uszkodzenia (np. nieodpowiednie towaru do sklepu ochronna PO, i POy -
8 opakowania zestawienie towaru w opakowania kontakt i
2 jednostkowego transporcie, brak jednostkowego przekazanie
% (np. kubek, butelka | zabezpieczen podczas produktu do
S - wgniecenie) transportu), niewlasciwa FPBZ zgodnie z
‘E" organizacja pracy; procedura
nieprzestrzeganie MOST
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zaangazowania
personelu, szkolen,
zakresu obowiazkow,
obligatoryjnych
systemow

Uszkodzenie niewlasciwy system Przerwanie bariery NIE
opakowania pracy, niewlasciwe ochronnej produktu
jednostkowego zarzadzanie produktem | jednostkowego, produkt
2 (karton, worek (np. nieodpowiednie niebezpieczny, mozliwe
g foliowy, kubek, zestawienie towaru w zanieczyszczenia
e baton, folia transporcie, brak fizyczne, chemiczne,
< aluminiowa, zabezpieczen podczas | biologiczne
% butelka PET - transportu), niewtasciwa
= wgniecenie, organizacja pracy;
przedziurawienie, | nieprzestrzeganie
zerwanie etykiety; | procedur
stoik — stluczenie) | stanowiskowych,
® Przerwanie niedostateczne: produkt niebezpieczny NIE
S tafncucha kwalifikacje, pod wzgledem
% chlodniczego wyksztatcenie, zdrowotnym
% do$wiadczenie;
ooy nieprzestrzeganie
< procedur
stanowiskowych;
awaria urzadzen
Krotki termin | niewlasciwy system Towar nieatrakcyjny, TAK | Produkt w Sprawdzenie WPPO zgodnie
przydatnosci  do | pracy, niewlasciwe ale zdatny do terminie terminu z metoda FMEA
spozycia zarzadzanie produktem | konsumpcji przydatnosci do | przydatnosci do PO,
(np. brak monitoringu, spozycia spozycia PO, i POy -
przeszacowanie kontakt i
2 zamowien, brak FIFO), przekazanie
g niewlasciwa organizacja produktu do
Q pracy, nieprzestrzeganie FPBZ zgodnie z
§ procedur procedura
=y stanowiskowych, brak: MOST
= do$wiadczenia i
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przedziurawienie,
zerwanie etykiety;
stoik — sthuczenie)

nieprzestrzeganie
procedur
stanowiskowych,

uszkodzenie niewlasciwy system towar nieatrakcyjny, ale TAK | Produkt czysty, | Ocena wizualna WPPO zgodnie
opakowania pracy, niewlasciwe zdatny do konsumpciji, nieprzerwana | opakowania z metodg FMEA
E‘ zbiorczego bez zarzgdzanie produktem | odmowa przyjecia bariera jednostkowego PO,
£ uszkodzenia (np. nieodpowiednie towaru do sklepu ochronna PO, i POy -
£ opakowania zestawienie towaru w opakowania kontakt i
2 jednostkowego transporcie, brak jednostkowego przekazanie
e (np. kubek, butelka | zabezpieczen podczas produktu do
2 - wgniecenie) transportu), niewlasciwa FPBZ zgodnie z
= organizacja pracy; procedura
e nieprzestrzeganie MOST
procedur
stanowiskowych,
Uszkodzenie niewlasciwy system Przerwanie bariery NIE
opakowania pracy, niewlasciwe ochronnej produktu
%‘ jednostkowego zarzadzanie produktem | jednostkowego, produkt
£ (karton, worek (np. nieodpowiednie niebezpieczny, mozliwe
g foliowy, kubek, zestawienie towaru w zanieczyszczenia
g baton, folia transporcie, brak fizyczne, chemiczne,
£ aluminiowa, zabezpieczen podczas biologiczne
2. butelka PET - transportu), niewlasciwa
§ wgniecenie, organizacja pracy;
= przedziurawienie, | nieprzestrzeganie
zerwanie etykiety; | procedur
stoik — stluczenie) | stanowiskowych,
Uszkodzenie niewlasciwy system Przerwanie bariery NIE
opakowania pracy, niewtasciwe ochronnej produktu
jednostkowego zarzadzanie produktem jednostkowego, produkt
(karton, worek (np. nieodpowiednie niebezpieczny, mozliwe
2, foliowy, kubek, zestawienie towaru w | Zanieczyszczenia
E baton, folia transporcie, brak fizyczne,  chemiczne,
2 aluminiowa, zabezpieczen podczas | Piologiczne
0 butelka PET - transportu), niewlasciwa
wgniecenie, organizacja pracy;
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przedziurawienie,
zerwanie etykiety;
stoik — sttuczenie)

nieprzestrzeganie
procedur
stanowiskowych,

Krotki termin | niewlasciwy system Towar nieatrakcyjny, TAK | Produkt w Sprawdzenie WPPO zgodnie
przydatnosci  do | pracy, niewtasciwe ale zdatny do terminie terminu z metoda FMEA
spozycia zarzadzanie produktem | konsumpcji przydatnosci do | przydatnosci do PO,
(np. brak monitoringu, spozycia spozycia PO, i POy -
przeszacowanie kontakt i
zamowien, brak FIFO), przekazanie
ey niewlasciwa organizacja produktu do
§ pracy, nieprzestrzeganie FPBZ zgodnie z
2 procedur procedurg
| stanowiskowych, brak: MOST
do$wiadczenia i
zaangazowania
personelu, szkolen,
zakresu obowigzkow,
obligatoryjnych
systemow
Przerwanie niedostateczne: produkt niebezpieczny NIE
tafncucha kwalifikacje, pod wzgledem
S, chlodniczego wyksztatcenie, zdrowotnym
54 do$wiadczenie;
S nieprzestrzeganie
2 procedur
w stanowiskowych;
awaria urzadzen
Uszkodzenie niewlasciwy system Przerwanie bariery NIE
opakowania pracy, niewlasciwe ochronnej produktu
jednostkowego zarzadzanie produktem | jednostkowego, produkt
(karton, worek (np. nieodpowiednie niebezpieczny, mozliwe
N foliowy, kubek, zestawienie towaru w zanieczyszczenia
. baton, folia transporcie, brak fizyczne, chemiczne,
g aluminiowa, zabezpieczen podczas biologiczne
n butelka PET - transportu), niewtasciwa
wgniecenie, organizacja pracy;
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