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TRANSPORT PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH W TEMPERATURZE

KONTROLOWANEJ Z UNII

EUROPEJSKIEJ DO POLSKI

Wprowadzenie

W dzisiejszych czasach mozna za-
obserwowa¢ znaczny wzrost branzy
SPOZYWCzej oraz — €O sie z tym wigze —
ciagte doskonalenie wymogdw stawia-
nym $rodkom transportu zywnosci.

Transporty produktéw spozyw-
czych, ktére objete sg regulacja tem-
peratury, nie sy zadaniem prostym
dla przewoznikéw. Szacuje sie, ze ok.
potowa dystrybuowanej zywnosci
nadaje sie do przewozu w tempe-
raturze kontrolowanej. Warto za-
znaczy¢, ze poza warunkami stawia-
nymi przewozowi zywnosci (takimi
jak temperatura kontrolowana), te
same wymogi odnoszg sie dodat-
kowo do farmaceutykdw, kwiatow,
produktéw chemicznychiinnych.

Najogdlniej rzecz biorac, warunki
kontrolowane obejmujg takie wa-
runki otoczenia, jak m.in.: tempe-
ratura, wilgotnos$¢ powietrza, eks-
pozycja na $wiatto, wibracje i inne.
Wiekszo$¢ z nich ma szczegdlnie
duzy wptyw na przydatnos¢ do spo-
zycia (w przypadku zywnosci) oraz
na jakos¢ dostarczonych odbiorcy
produktdw.

W Polsce podstawowym aktem
prawnym jest ustawa z dnia 25 sierp-

Tab. 1. Poziom temperatury utrzymywanej w srodku transportu -

nia 2006 roku o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia, doktadnie okre-
Slajaca procedury oraz wymagania
niezbedne do zapewnienia bezpie-
czenstwa zywnosci i Zywienia, ktére
sg z kolei zgodne z przepisami roz-
porzadzenia (WE) nr 178/2002 Par-
lamentu Europejskiego i Rady z dnia
28 stycznia 2002 roku.

Wymogi prawne obowigzujace
w przewozach wyrobow
spozywczych

Sporzadzona w Genewie w 1970
roku umowa o miedzynarodowych
przewozach szybko psujacych sie
artykutéw zywieniowych i o spe-
cjalnych Srodkach transportu prze-
znaczonych do tych przewozéw
(ATP), zostata przez Polske zatwier-
dzona we wrzesniu 1984 roku.
Sprecyzowane w umowie warunki
dotycza m.in..:

« wykorzystania specjalnych $rod-
kéw transportu do miedzynaro-
dowych przewozoéw artykutow
zywieniowych

« okreslenia i normy specjalnych
Srodkéw transportu do przewo-
zu szybko psujacych sie artyku-
téw zywnosciowych

+ postanowienia dotyczace kon-
troli i zgodnosci izotermicznych
Srodkéw  transportu, lodowni
oraz chtodni

* temperatury, ktéra powinna by¢
przestrzegana przy przewozach
zamrozonych i gteboko zamrozo-
nych artykutéw zywnosciowych
oraz takich, ktére nie znajduja sie
w stanie gtebokiego zamrozenia.

Do przewozu szybko psujacych
sie artykutow spozywczych nalezy
uzywac izotermicznych Srodkéw
transportu, lodowni oraz chtodni.

lzotermiczny Srodek transportu

- to Srodek transportu, ktérego

nadwozie, drzwi, podtoga i dach

wykonane sa z termoizolujacych
dcian, co sprzyja ograniczeniu wy-
miany ciepta.

Wyrézniamy nastepujace izoter-
miczne $rodki transportu:

+ 1N - zwykty izotermiczny $rodek
transportu, charakteryzujacy sie
wspotczynnikiem K1' nie wiek-
szym niz 0,7 W/m?

* IR - izotermiczny érodek trans-
portu z izolacja wzmocniong,
charakteryzujacy sie  wspot-
czynnikiem K nie wiekszym niz
0,4 W/m?.

lodowni przy temperaturze zewnetrznej +30°C.

Rodzaj klasy |Utrzymanie temperatury przy Sredniej zewne¢trznej temperaturze +30°C
Klasa A INa poziomie nie wyzszym niz +7°C
Klasa B INa poziomie nie wyzszym niz -10°C
Klasa C INa poziomie nie wyzszym niz -20°C

Zrédfo: opracowanie wiasne na podstawie umowy o miedzynarodowych przewozach szybko psujgcych sie artykutow zywnosciowych
i 0 specjalnych srodkach transportu przeznaczonych do tych przewozow (ATP).

! Wspdlczynnik K - globalny wspétezynnik przenikania ciepta, charakteryzujacy wlasciwosci izotermiczne srodkéw transportu, obliczany na
podstawie ilos¢ ciepta traconego wewnatrz nadwozia, ktorego srednia powierzchnia jest réwna S i jest absolutnie niezbedna do podtrzymania
miedzy Srednig temperatura wewnetrzna i $rednig temperatura zewnetrzna, gdy $rednia temperatura zewnetrzna jest stata.
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Tab. 2. Poziom temperatury utrzymywanej w srodku transportu - chlodni przy temperaturze zewnetrznej +30°C.

Rodzaj klasy|Utrzymanie temperatury przy Sredniej zewnetrznej temperaturze +30°C

Klasa A Chtodnia wyposazona w takie urzadzenie chlodnicze, przy ktorym
temperatura moze miescic si¢ miedzy +12°C 1 0°C wlgcznie

Klasa B Chtodnia wyposazona w takie urzadzenie chtodnicze, przy ktorym
temperatura moze miescic si¢ miedzy +12°C i -10°C wlacznie

Klasa C Chtodnia wyposazona w takie urzadzenie chlodnicze, przy ktorym
temperatura moze miesci¢ si¢ miedzy +12°C 1 -20°C wlacznie

Klasa D Chtodnia wyposazona w takie urzadzenie chtodnicze, przy ktérym
temperatura nie jest wyzsze niz +2°C

Klasa E Chtodnia wyposazona w takie urzadzenie chtodnicze, przy ktorym
temperatura nie jest wyzsza niz -10°C

Klasa F Chtodnia wyposazona w takie urzadzenie chtodnicze, przy ktorym
temperatura nie jest wyzsza niz -20 °C

Zrboto; opracowanie wiasne na podstawie umowy o migazynarodowych przewozach szybko psuyacych sie artykuiw Zywnosciowych i 0 Spegial-
nych Srodkach transportu przeznaczonych ao tych przewozow (ATP).
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" Fot. 1. Przyk’fad'ognag;aﬂ'lapchfodni ze wzmocniong izolacja klasy C. Zréafo: materiafy wiasne.
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Lodownia — jest to izotermiczny
Srodek transportu, ktéry utrzymuje
temperature za pomoca lodu na-
turalnego, ptyt eutektycznych lub
suchego lodu i powinien mie¢ przy-
najmniej jedng komore chtodzaca.
Potrafi obnizy¢ temperature nawet
przy Sredniej temperaturze na ze-
wnatrz +30°C. Lodownia powinna
mie¢ taka pojemnod¢, aby Zrédto
chtodu potrafito utrzymaé obnizo-
ng temperature przez 12 godzin.
Wspdtczynnik K Srodkéw transportu
w klasie B i C (tabela 1) nie powinien
by¢ wyzszy niz 0,4 W/m?.

Chtodnia - izotermiczny $rodek
transportu wyposazony w urzadze-
nie chtodzace, ktére umozliwia obni-
zenie temperatury, mimo tempera-
tury zewnetrznej +30°C.

Ogrzewany Srodek transportu — to
Srodek  transportu  wyposazony
w urzadzenie grzewcze. Dzieki temu
pozwala to na podwyzszenie tem-
peratury wewnatrz nadwozia i utrzy-
manie jej przez co najmniej 12 godzin,
bez wiaczania ogrzewania. Dla klasy
A — ogrzewany $rodek transportu
w Sredniej temperaturze zewnetrz-
nej -10°C, natomiast dla klasy B $red-
nia temperatura zewnetrzna -20°C.

Nalezy pamietad, ze przestrzega-
nie powyzszych wymogdw spoczy-
wa na przewozniku. To on realizuje
przewozy na rzecz oséb trzecich
w takim zakresie, w jakim podjat sie
wykonania ustugi. Srodki transportu
przystosowane do przewozu zyw-
nosci powinny by¢ oznakowane, przy
czym oznaczenia te powinny byc
usuniete, gdy srodek transportu nie
odpowiada okreslonym normom.
Litery powinny by¢ nie mniejsze, niz
12 cm i posiada¢ ciemnogranatowy
kolor (na biatym tle).

Oprécz oznakowania literami, po-
winna by¢ réwniez zawarta informacja
pod litera, ktéra méwi o dacie uptywu
terminu waznosci $wiadectwa wyda-
nego na Srodek transportu (fot.1).

W tabeli 4 przedstawiono wa-
runki dotyczace temperatur, ktére
powinny by¢ przestrzegane przy
przewozie zamrozonych i gteboko

zamrozonych artykutéw zywnoscio-
wych. Warto zwréci¢ uwage, ze naj-
wyzsza temperatura w momencie
zatadunku, przewozu i roztadunku
towaru nie powinna by¢ wyzsza, niz
ta podana w tabeli 4. Istnieje tylko
jedna ewentualno$¢ wzrostu tem-
peratury, np. W momencie rozmra-
zania parownika $rodka transportu.

Jednakze wzrost ten nie moze by¢

wiekszy, niz 3°C.

Inne warunki dotycza przewo-
zu wyrobdw, ktére nie znajduja sie
w stanie zamrozonym lub gteboko
zamrozonym. Tym Samym mozna
wymieni¢:

+ podroby-temperatura nie powin-
na przekroczy¢ +3°C, a czas prze-
wozu nie powinien przekroczyc¢ 48
godzin

« drébikroliki, dziczyzna oraz mleko
w cysternie (surowe lub pastery-
zowane), mleczne produkty (jo-
gurty, kefiry, $mietana i twardq)
— temperatura nie powinna prze-
kroczy¢ +4°C, z tym, ze czas prze-
wozenia mleka oraz produktéw
mlecznych nie powinien by¢ dtuz-
szy niz 48 godzin

* masto, gotowe produkty miesne
(z wyjatkiem produktéw w stanie
stabilizowanym metodg solenia,
wedzenia, suszenia i sterylizagji),
mleko przemystowe — temperatu-
ra nie powinna przekroczy¢ +6°C,
z wyjatkiem mleka przemystowe-
go, ktére musi by¢ dodatkowo
przewiezione w ciggu 48 godzin
od momentu zatadowania

* ryby — temperatura nie powinna
przekroczy¢ +2°C; wyjatkiem s
ryby wedzone, solone, suszone
oraz zywe

* mieso — temperatura nie powinna
przekroczy¢ +7°C, z wyjatkiem jest
mieso z podrobdw.

System HACCP
w transporcie Zywnosci

Rynek zywnosci podlega ciggtym
procesom doskonalenia, a rozwoj
nowych technologii produkdji zyw-
nosci, warunkéw jej przechowywa-

* Kotozyn-Krajewska D, Sikora T., Zarzqdzanie bezpieczeristwem zywnosci, 2010, s. 88.
* Bogh-Sorensen L. ,Temperature Indicators and Time-Temperature Integrators, Bulletin of International Institute of Refrigeration, 2005, No. 2

> Sikora T, Funkcjonowanie i doskonalenie systemow zarzqdzania jakoscig, Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie, Krakow 2011.
¢ Walterska Z., Firm - przewoznikéw zywnosci pilnuje surowe prawo, ,Rynek Spozywczy”, nr 10/2008b.

nia jest podstawa ewolugji Swiato-
wego rynku.

Koncepdja systemu HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points)
powstataw 1960 roku w Stanach Zjed-
noczonych, a zasadniczym powodem
jej powstania byta potrzeba produkji
takiej zywnosci, ktdra bytaby bezpiecz-
na dla konsumenta (m.in. koniecznos¢
minimalizacji zachorowan amerykan-
skich astronautéw).

Po raz pierwszy system zostat
zaprezentowany w 1971 roku pod-
czas konferengji ochrony zywnosci
w USA. Koncepcja HACCP zostata
oficjalnie zaakceptowana w roku
1973 przez Grupe Ekspertéw Swia-
towej Organizacji Zdrowia (WHO),
aw roku 1980, na tym samym forum,
przez Miedzynarodowa Komisje ds.
Wymagan Mikrobiologicznych dla
Zywnosci zostaty przedstawione jej
ogdlne zasady i terminologia®.

W Polsce, w roku 1996 zostato
wprowadzone Rozporzadzenie Mi-
nistra Zdrowia i Opieki Spotecznej
z dnia 22 sierpnia, ktére dotyczyto
szczegblnych warunkéw produkdii
Srodkéw  spozywczych. Kontrola
produkcji odbywata sie wewnatrz
przedsiebiorstwa przez kierownika,
a dokonywana byta na podstawie
systemu krytycznych punktéw kon-
troli, czyli HACCP?,

System HACCP stanowi w tym
aspekcie wazne narzedzie zapew-
niajgce kontrole bezpieczeAstwa
i jakosci zywnosci®. Zastosowanie
systemu HACCP w transporcie i dys-
trybugji zywnosci pozwala na za-
pewnienie jej bezpieczerstwa zdro-
wotnego, a takze zminimalizowanie
strat wynikajacych z koniecznosci
transportu surowcéw i produktéw
o niedostatecznej jakosci, ktorej po-
wodem s3 btedy popetnione pod-
czas transportu i dystrybugji.

Przed wprowadzeniem w zakta-
dzie systemu HACCP nalezy wdrozy¢
w przedsiebiorstwie zasady Dobrej
Praktyki Produkcyjnej (GMP — Good
Manufacturing Practice) oraz zasady
Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP —
Good Hygienic Practice)®.

Janicki A., System zarzqdzania jakosciq w przemysle spozywczym, Przedsiebiorczos¢ i Zarzadzanie, Tom XVI, zeszyt 9, cz. 111, s. 35.
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Tab. 3. Rozpoznawcze oznaczenia literowe na specjalnych srodkach transportu.

Rodzaj Srodka transportu Oznaczenie literowe

[zotermiczny §rodek transportu z normalng izolacja IN

[zotermiczny Srodek transportu ze wzmocniong izolacja IR

Srodek transportu — lodownia z normalng izolacja klasy A RNA
Srodek transportu — lodownia ze wzmocniona izolacja klasy A RRA
Srodek transportu — lodownia ze wzmocniong izolacja klasy B RRB
Srodek transportu — lodownia ze wzmocniona izolacja klasy C RRC
Srodek transportu — chtodnia z normalna izolacja klasy A FNA
Srodek transportu — chtodnia ze wzmocniona izolacja klasy A FRA
Srodek transportu — chtodnia z normalna izolacja klasy B FNB
Srodek transportu — chtodnia ze wzmocniona izolacja klasy B FRB
Srodek transportu — chtodnia z normalng izolacja klasy C FNC
Srodek transportu — chtodnia ze wzmocniona izolacja klasy C FRC
Srodek transportu — chtodnia z normalna izolacja klasy D FND
Srodek transportu — chtodnia ze wzmocniong izolacja klasy D FRD
Srodek transportu — chtodnia z normalng izolacja klasy E FNE
Srodek transportu — chtodnia ze wzmocniong izolacja klasy E FRE
Srodek transportu — chtodnia z normalng izolacja klasy F FNF
Srodek transportu — chtodnia ze wzmocniong izolacja klasy F FRF
Ogrzewany $srodek transportu z normalng izolacjg klasy A CNA
Ogrzewany Srodek transport ze wzmocniong izolacja klasy A CRA
Ogrzewany Srodek transport ze wzmocniong izolacja klasy B CRB

Zrédfo: opracowanie wiasne na podstawie umowy o migedzynarodowych przewozach szybko psujgcych sie artykutéw zywno-
Sciowych i o specjalnych $rodkach transportu przeznaczonych do tych przewozéw (ATP).

Tab. 4. Warunki temperatur przy przewozie zamrozonych i gieboko zamrozonych produktow.

Rodzaj produktu Temperatura
Zamrozone lub gleboko zamrozone $mietana i koncentraty sokow owocowych -20°C
Zamrozone i gtgboko zamrozone ryby -18°C
Dowolne inne glgboko zamrozone artykuty zywnosciowe -18°C
Zamrozone masto oraz inne thuszcze -14°C
Zamrozone podroby, zottka jaj, drob i dziczyzna -12°C
Zamrozone mi¢so -10°C
Dowolne inne zamrozone artykuly zywnos$ciowe -10°C

Zrbollo: gpracowanie wiasne na podstawie Lmowy o Imigazynarodowych przewozach Szybko psuacych sie artykulow 2ywnosciowych / 0 spe-
cianych Srodkach transportu przeznaczonych ao tych przewozow (ATP).

W zwiazku z tym obligatoryjne
stato sie stosowanie dobrej praktyki
transportowej opartej na systemie
HACCP, a co za tym idzie — stworze-
nie i wdrozenie GHP i GMP.

Do gtéwnych zasad funkcjonowa-
nia transportu w oparciu o systemy
dobrej praktyki nalezg’”:

« zachowanie czystosci $rod-
kow transportu, pojemnikow

i opakowan

» zachowanie mozliwie najkrot-
$zego Czasu przewozu

+ zabezpieczenie przed wspol-
nym przewozem wyrobéw go-
towych, zuzytych opakowan
oraz odpadow

+ zabezpieczenie zywnosci przed
zanieczyszczeniem

+ zapewnienie odpowiedniej
i kontrolowanej temperatury
(jezeli konieczne)

» zabezpieczenie przewozonych
produktéw przed wtérnym za-
nieczyszczeniem mikrobiolo-
gicznym, chemicznym i fizycz-
nym

+ zabezpieczenie przed zanie-
czyszczeniem zywnosci przed
zanieczyszczeniem przez same
Srodki transportu, pojemniki
czy opakowania.

7 Starkowski D, Biericzak Z, Zwierzycki W., Samochodowy transport krajowy i miedzynarodowy. Srodowisko pracy kierowcy i logistyka, T. 3, Systherm, 2011,
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Podstawowymi  dokumentami
okreslajacym przepisy HACCP sa:

* Rozporzadzenie nr852/2004 Parla-

mentu Europejskiego i Rady z dnia

29 kwietnia 2004 roku w sprawie

higieny srodkéw spozywczych (Dz.

Urz. UEZ 2004 1.z p6zn.zm.)

» Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006
roku o bezpieczenstwie zywnosci
izywienia (Dz.U.z2015r. poz. 594)
Zgodnie z ustaleniami Ustawy

z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bez-

pieczenstwie zywnosci i zywienia,

wszystkie przedsiebiorstwa, ktére
zaliczane s do sektoraspozywczego

(bez wzgledu na rodzaj prowadzonej

dziatalnosci - produkgji lub dystrybu-

¢ji produktdw spozywczych), a wiec
réwniez firmy transportowe, maja
obowigzek wdrozenia w zaktadzie

i przestrzegania zasad Systemu Ana-

lizy Zagrozen i Krytycznego Punktu

Kontroli (Hazard Analysis and Critical

Control Point—HACCP)®.

Oprécz rozpoznania obecnych za-
grozen i zastosowania efektywnych
sposobdw zapobiegania ich powsta-
wania, system HACCP zajmuje sie
réwniez wykluczaniem wszystkich
przypadkowych  zdarzen, ktére
moga W nastepstwie prowadzi¢ do
ujemnych efektéw dla zdrowia kon-
sumenta. Przedsiebiorca ma obo-
wigzek opracowania i wdrozenia sys-
temu HACCP, a zasady te dotycza®:

« okreslenia wszelkich zagrozen,

ktérym nalezy zapobiec, wyeli-

minowac¢ lub ograniczy¢ do ak-
ceptowalnych pozioméw

okresdlenia krytycznych punk-
téw kontroli w dziataniu lub
dziataniach, w ktérych kontrola
jest konieczna do zapobiegania
lub wyeliminowania zagrozenia
lub do ograniczenia go do ak-
ceptowalnych poziomoéw

+ ustanowienia  limitéw  kry-
tycznych w punktach kontroli
krytycznej, ktére oddzielaja
poziom akceptowalny od nie-
akceptowalnego w celu zapo-
biegania, wyeliminowania lub

ograniczenia  zidentyfikowa-
nych zagrozen
+ ustanowienia i wprowadzenia

w zycie skutecznych procedur

monitorowania w krytycznych

punktach kontroli

+ ustanowienia dziatan napraw-
czych, gdy monitoring wykazuje,
ze krytyczny punkt kontroli jest
poza kontrola

+ ustanowienia procedur, ktére
powinny by¢ regularnie wykony-
wane, w celu sprawdzenia, czy

Srodki powyzej opisane dziataja

skutecznie
+ ustanowienia dokumentéw i ar-

chiwéw  proporcjonalnych  do
charakteru i rozmiaru przedsie-
biorstwa sektora spozywczego,

w celu wykazania skutecznego

stosowania Srodkéw wyszczegdl-

nionych wyzej.

System analizy zagrozen i krytycz-
nych punktéw kontroli to inaczej
postepowanie, ktére ma na celu
zagwarantowanie bezpieczefstwa
Zywnosci przez poznanie i 0Szaco-
wanie rozmiaru niebezpieczenstwa
z punktu widzenia wymogéw zdro-
wotnych zywnosci oraz ryzyka wy-
stapienia ryzyka w czasie przebiegu
wszystkich fragmentéw produkgji
i obrotu zywnoscig. Norma PN-EN
ISO 22000:2006, dotyczaca zarza-
dzania bezpieczenstwem zywnosci
dla kazdego przedsiebiorstwa nale-
73cego do tancucha zywnosciowe-
go, jest pierwszg normg z serii 1ISO
22000. Ma zastosowanie w catym
sektorze spozywczym, uwzglednia-
jac firmy wspdtpracujace, np. pro-
ducentéw opakowan, firmy dostar-
czajace urzadzenia dla przemystu
spozywczego, jak réwniez zajmujace
sie transportem i przechowywa-
niem zywnosci'.

Systemy bezpieczenstwa zywno-
Sci IFS Logistics

Wsréd  systemdw  zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci mozna

wyrdznic IFS Logistic Standard. Jest
to miedzynarodowy standard dla
ustug logistycznych w zakresie zyw-
nodci i produktdw niezywnoscio-
wych — transport, magazynowanie
oraz dystrybucja. Zostat on opra-
cowany w 2006 roku i jest przezna-
czony dla producentdw zywnosdi,
w szczegdlnosci dla producentéw
marek wtasnych. Sporzadzony zo-
stat przez Federacje Niemieckich
Detalistdéw (HDE) oraz Francuska
Federacje Handlu i Dystrybucji
(FCD). Wiekszo$¢ producentdw
zywnosci posiada wdrozone syste-
my zarzgdzania jakoscig, podobnie
jak sprzedawcy — detalici (np. sieci
handlowe), jesli na drodze pomie-
dzy producentem a sprzedawcy
pojawia sie operator logistyczny, to
takze on powinien zapewni¢ wyso-
kie standardy jakosci'. Uzyskanie
przez firme certyfikatu IFS Logistic
Standard oznacza, ze przedsigbior-
stwo spetnito wymagane kryteria
odnosnie procesu magazynowania,
transportu oraz innych. Jego prze-
znaczeniem jest zagwarantowanie
zgodno$ci z wymaganiami i specy-
fikacjami w catym taficuchu dostaw
(dotyczy catego zakresu czynnosci
logistycznych). Standard ma zasto-
sowanie we wszystkich rodzajach
dziatalnosci, w tym w transporcie
drogowym, dla produktéw mro-
zonych, gteboko mrozonych, chto-
dzonych oraz Swiezych'.

IFS Food to miedzynarodowy
standard zywnosci. Standard ten
zostat stworzony w 2003 roku
przez Stowarzyszenie Niemiec
kiego Handlu Detalicznego HDE
wraz z cztonkami francuskiego
odpowiednika FCD dla produktéw
wytwarzanych pod marka wtasna
i sprzedawanych w niemieckich
oraz francuskich sieciach handlo-
wych. Zostat on opracowany, aby
méc uchroni¢ marki produktéw
spozywczych, naktadajac okreslo-
ne wymagania na wszystkich pro-
ducentéw zywnosci.

¢ Sikora T. (red.), Wybrane koncepcje i systemy zarzqdzania jakoscig, Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie, Krakow 2010.
’ Rozporzadzenie nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE

22004 r. z pézn. zm.), art.5.

1

Sikora T, Funkcjonowanie i doskonalenie systemow zarzadzania jakoscia. Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie, Krakow 2011.

" Starkowski D., Analiza procesu przewozowego i zasady planowania operacji transportowej na podstawie wybranego przedsiebiorstwa transportowego podczas

przewozu ptatéw rybnych, 2016.

S

therm, Poznan 2009.

Starkowski D., Bienczak K., Zwierzycki W., Samochodowy transport krajowy i miedzynarodowy. Kompendium wiedzy praktycznej, T. II, wyd. 2, Sys-
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Gtéwnym celem IFS Food jest

przede wszystkim:

« zgodny standard oceniania dla
wszystkich cztonkdw

+ zredukowanie kosztéw, ktore
sq po stronie dostawcéw oraz
handlu

« skonstruowanie zasad porowny-
walnosci oraz klarownosci w za-
kresie taicucha dostaw

« stworzenie wykwalifikowanych
placéwek certyfikacyjnych oraz
audytordw.

IFS Food sktada sie z czterech czesci®:

Cze$¢ 1: Protokét z audytu (oce-
na audytu, przeprowadzenie au-
dytu, rézne kroki zmierzajace do
wystawienia certyfikatu itd.),

Cze$¢ 2: Wymogi techniczne:
lista zawierajaca 250 wymogdw
ujetych w 5 rozdziatach: odpowie-
dzialno$¢ przedsiebiorstwa; zarza-
dzanie jakoscig; zarzadzanie per-
sonelem; proces produkcji/proces
wytwarzania; dziatania zaradcze,
analizy, ulepszenia,

Cze$¢ 3: Wymogi dotyczace pla-
cowek akredytacyjnych, placéwek
certyfikacyjnych oraz audytoréw,

Cze$¢ 4: Istota relacjonowania
(wytyczne dla layoutu, sprawozda-
nie, plan dziatan, certyfikat).

Podsumowanie

Rynek zywnosci podlega bez-
ustannym procesom doskona-
lenia. Dzieje sie tak, poniewaz
w obecnych czasach mamy do
czynienia z ciagtym rozwojem
nowych technologii produkgji
zywnosci oraz wymogéw jej
przechowywania. W dobie po-
stepujacych zmian nie mozna
zapomnie¢ o potrzebie trans-
portu, ktéra réwniez nara-
sta. Gtéwnym czynnikiem jest
przede wszystkim ciggty rozwdj
infrastruktury, co powoduje
wysoce rozwinietg sie¢ drég
ekspresowych, drég szybkiego
ruchu oraz autostrad. Perspek-
tywa dowiezienia tadunku w do-

celowe miejsce dostawy $wiad-
czy o tym, Ze transport drogowy
jest jedna z najwazniejszych ga-
tezi transportu. Z dnia na dzien
wzrasta potrzeba przewiezienia
towaréw z wielu miejsc na ziemi.
Przyczynito sie to do powstania
na rynku wielu firm przewozo-
wych, ktére oferuja takie ustugi
w korzystnej cenie. Towary kla-
syfikowane s3 do réznych grup.
Jedna z takich grup sa towary
tatwo psujace sie. Rodzaj prze-
wozonych tadunkéw jest spo-
ry, poczynajac od produktéw
gteboko mrozonych (takich jak
ryby, mieso i inne artykuty) do
towardéw Swiezych oraz takich,
ktére wymagaja ogrzewania. Do
przewozenia artykutéw szybko
psujacych sie przewoznik musi
posiada¢ w swojej flocie auta
izotermiczne, lodownie lub
chtodnie. Kazde z tych srodkéw
transportu wyposazone jest
w urzadzenie chtodzjce, ktére
umozliwia obnizenie tempera-
tury wewnatrz do poziomu wy-
maganego w przewozie danego
artykutu spozywczego. Warto
rowniez podkresli¢, ze niektére
artykuty spozywcze wymagaja
odpowiedniego czasu przewo-
zu, ktéry musi by¢ zachowany;
np. podroby (czas przewozu nie
powinien przekroczy¢ 48 h), ma-
sto, gotowe produkty miesne
(z wyjatkiem produktéw w sta-
nie stabilizowanym metodasole-
nia, wedzenia, suszenia i steryli-
zacji), mleko przemystowe (czas
przewozu w ciaggu 48 h od mo-
mentu zatadowania). Nieprze-
strzeganie chocby jednej z tych
wskazéwek moze doprowadzi¢
do zepsucia towaru, ktéry nie
bedzie juz nadawat sie do spo-
zycia i moze narazi¢ konsumen-
ta na niebezpieczeAstwo utraty
zdrowia, natomiast przewoznika
na ogromne straty finansowe.
Przy stosowaniu proceséw
stuzacych do uzyskania wyso-
kiej jakosci produktéw spozyw-
czych producent musi pamietac

o zachowaniu poziomu bezpie-
czenstwa. Istniejace obecnie
systemy: HACCP (System analizy
zagrozen i krytycznych punktéw
kontroli ), IFS Logistic Standard
(miedzynarodowy standard dla
transportu i magazynowania),
IFS Food (miedzynarodowy
standard zywnosci) oraz wiele
innych - sprawuja piecze nad
wieloma regulacjami. Do najwaz-
niejszych nalezy zaliczy¢: nadzér
nad warunkami produkcyjnymi,
rozpoznaniem obecnych zagro-
zen i zastosowanie efektywnych
sposobdéw zapobiegania ich po-
wstaniu oraz regulacje wszyst-
kich dziatan majacych wptyw na
jakos¢ i bezpieczenstwo. Dzieki
tym wszystkim Srodkom zapo-
biegawczym konsument jest
chroniony i moze mie¢ pewnos¢,
ze ryzyko mikrobiologiczne, che-
miczne oraz fizyczne w kazdym
etapie produkcji zywnosci oraz
jej obrotu jest znikome.

Streszczenie

Tematem artykutu jest trans-
port produktéw spozywczych
w temperaturze kontrolowanej
z Unii Europejskiej do Polski.
W pierwszej czesci przedstawio-
no zarys teoretyczny istotnego
zagadnienia, jakim s3a wymogi
prawne obowigzujace w przewo-
zach wyrobdéw spozywczych. Uje-
to réowniez tematyke Srodkéw
transportustuzacych do przewo-
zu zywnosci, takich jak: lodow-
nia, izotermiczny $rodek trans-
portu oraz chtodnia. W drugiej
czeSci zaprezentowano system
HACCP w transporcie zZywnosci.
Scharakteryzowano koncepcje
HACCP i przedstawiono gtéw-
ne zasady jej funkcjonowania.
W ostatniej czesci scharaktery-
zowano system bezpieczenstwa
zywnosci IFS Logistics.

Stowa kluczowe: umowa ATP,
system HACCP, system bezpie-
czenstwa zywnosci IFS Logistics

7 Starkowski D., Bienczak K., Zwierzycki W., Samochodowy transport krajowy i miedzynarodowy. Transport kotowo-drogowy, T. V, Systherm 2012..
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Transport of food products
at controlled temperature
from the European Union to
Poland

Abstract

The subject of the article is
the transport of food products
at controlled temperature from
the European Union to Poland.
The first part presents a theoreti-
cal outline of an important issue,
which is the legal requirements
applicable to the transport of
food products. It also covers the
subject of means of transport
used to transport food, such as
ice cream, isothermal means of
transport and refrigerated ro-
oms. The second part presents
the HACCP system in food trans-
port. The HACCP concept was
characterized and the main prin-
ciples of its functioning were pre-
sented. In the last part, the IFS
Logistics food safety system is
described.

Key words: ATP contract, HACCP
system, IFS Logistics food safety
system.
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