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WYDANIE JESIENNE

rok dwa tysigce trzynasty

REGIS OD 18 LAT

Osiemnascie lat historii firmy Regis to dluga droga innowacji, w ktdrej podstawows role
odgrywa dbatos¢ o jak najwyzszg jako$¢ produktow. Cele na przysztosé nie ulegajg zmia-
nie: w dalszym ciggu stawiamy na rozwoj firmy i pracownikow. '

Jest rok 1995, reforma walutowa — denominacja zto-
tego, w Warszawie rusza pierwsza linia metra, zo-
staje odkryta okresowa kometa Hale’a-Boppa, petna
operatywno$¢ osiaga system GPS, konczy si¢ prezy-
dentura Lecha Watesy. Firma Smakovita uruchamia
produkcje mieszanek funkcjonalnych dla przemystu
miesnego. Na hali zaktadu produkeyjnego w Bochni

PROFILOWANIE
SENSORYCINE:

Warunkiem rozwoju kazdej firmy jest pomys$lne
wprowadzanie nowych produktéw na nasycony
i wymagajacy rynek. Pomocnym narzedziem jest
profilowanie sensoryczne.
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pracuje jeden mieszalnik, natomiast w malenkim
laboratorium zaktadowym wykonuje sie podstawo-
we analizy: kontrole sensoryczng, wilgotnosé¢, pH
i twardo$¢ zeli metoda manualnag - przez dotyk.

Wiecej — str. 2

PRZYPRAWY
1 AROMATY
pod lupa

Odpowiednio dobrane przyprawy podnoszg walory
smakowe potraw, a do tego maja pozytywny wptyw
na nasze zdrowie. W dobie mody na gotowanie $wia-
domy konsument wybiera tylko te najlepsze i naj-
bezpieczniejsze. Tym bardziej warto wiec przyjrzec
sie metodom oceny jakosciowej przypraw. "
Str.
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Marki wtasne to mocny atut duzych sie-
ci handlowych. A jak przebiega kontrola
jakosci i nadzér nad nimi? ZapytaliSmy
Tesco.

Smakovity Kurier: Jak wyglada nadz6r nad marka
wilasng w Tesco?

Mirostaw Maziarka: Nadzor nad dostawcami marki
Tesco oraz produktami marki wtasnej prowadzony
jest przez Dziat Prawa Handlowego i Spraw Tech-
nicznych. W jego sktad wchodza: Dziat Technologii
Produktéw oraz Dziat JakoS$ci. Ten pierwszy zajmuje
sie rozwojem, a takze wtasciwym nadzorem. Dziat
Jako$ci natomiast kontroluje dostawy $wiezej zyw-
nosci (Dziat Kontroli Jako$ci) oraz odpowiada za ba-
dania produktow (Centrum Oceny Produktow).

Wiecej — str. 4
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LJedyng drogg rozwoju jest ciggte podnoszenie poprzeczKki,
jedyng miarq sukcesu jest wysitek jaki wtozyliSmy aby go osiggngcé”

Bruce Lee

Artykut ten dedykujemy wszystkim wspoétpracownikom,
ktérzy przyczynili sie do powstania Dziatu Badawczo-Rozwojowego

i Kontroli Jakosci Regis Sp. z o.o.

Osiemnascie lat historii firmy Regis to dtuga droga innowacji, w ktérej podstawowa role odgrywa dbatosé
0 jak najwyzszg jako$¢ produktow. Cele na przyszio$é nie ulegaja zmianie: w dalszym ciggu stawiamy
na rozwdj firmy i pracownikéw.

Jest rok 1995, reforma walutowa - denomi-
nacja zlotego, w Warszawie rusza pierwsza
linia metra, zostaje odkryta okresowa kome-
ta Hale’a-Boppa, pelna operatywno$¢ osigga
system GPS, konczy sie prezydentura Lecha
Watesy. Firma Smakovita uruchamia produk-
cje mieszanek funkcjonalnych dla przemystu
miesnego. Na hali zaktadu produkeyjnego
w Bochni pracuje jeden mieszalnik, nato-
miast w malenkim laboratorium zaktadowym
wykonuje si¢ podstawowe analizy: kontrole
sensoryczng, wilgotno$¢, pH i twardos¢ zeli
metodg manualng - przez dotyk. Dziat Kon-
troli Jako$ci codziennie recznie przygotowu-
je receptury do nawazania. Zwazone partie
sprawdzane s3g pod wzgledem jakos$ciowym
i ilo$ciowym, wprowadza sie regularne kon-
trole surowcow.

Rozwdj laboratorium

W roku 1996 laboratorium kupuje wage ana-
lityczna, destylarke, aparat do mineralizacji
i destylacji biatka oraz spektrofotometr. Opra-
cowane zostajg zasady analizy zawarto$ci biat-
ka (metoda Kjeldahla), fosforanéw oraz soli.
Dziata juz centrala telefoniczna, zatem do
Kontroli Jako$ci mozna sie dodzwonic.

W 1997 roku Dziat KJ przenosi sie do wiek-
szego pomieszczenia, uzyskuje teksturometr
do badan $rodkéw tworzacych zele. Zostaje
otwarte Laboratorium Mikrobiologiczne, od-
powiedzialne nie tylko za kontrole jakosci
surowcow 1 wyrobow gotowych, lecz takze za
badanie higieny w zaktadzie produkeyjnym.

W ciagu kolejnych dwdéch lat Laboratorium
Mikrobiologiczne opracowuje:

» metody analityki mikrobiologicznej z za-
stosowaniem ptytek Petrifilm do ozna-
czania ogolnej liczby drobnoustrojéw; pa-
teczek z grupy coli i Escherichia coli oraz
plesni i drozdzy;

* testy do wykrywania salmonelli;

- metody RPF do jako$ciowego oraz ilo-
$ciowego wykrywania gronkowcow ko-
agulazo-dodatnich.

Wprowadzenie na rynek mieszanek dodatkow
wymaga kazdorazowego zgloszenia oraz uzy-
skania zgody GIS. Wraz ze wzrostem liczby
nowych produktéw i surowcéw zwieksza sie
ilo$¢ gromadzonej dokumentacji. Pojawia sie
potrzeba stworzenia grupy, ktoéra zajmowad
sie bedzie sprawami formalnymi, tworzeniem
specyfikacji i etykiet, kontaktem z jednost-
kami kontrolujgcymi oraz $ledzeniem prawa
zywieniowego. Z konicem roku 1998 powstaje
wiec Dziat Normalizacji.

,Jedyna drogg rozwoju jest ciagte podnoszenie
poprzeczki, jedyng miarg sukcesu jest wysitek jaki
witozylismy aby go osiagna¢”

Bruce Lee

Certyfikacja i komputeryzacja

W 1999 roku Laboratorium Fizykochemiczne
i Mikrobiologiczne wykonuje juz podstawowe
badania nie tylko produkowanych $rodkéw;
ale réwniez produktéw miesnych, a doktad-
nos$¢ swoich analiz sprawdza poprzez badanie
certyfikowanych materiatéw odniesienia. Co-
raz wiekszy nacisk ktadzie sie na poszukiwa-
nie nowych rozwigzan surowcowych. Plano-
wane jest takze wdrozenie systemu HACCP.

We wrze$niu zostaje uruchomione Laborato-
rium Technologiczne w Bochni, zaktad do-
$wiadczalny przetwdrstwa miesnego, co po-
zwala na testowanie surowcow oraz nowych
produktéw w wyrobach gotowych. Startuje
takze program szkolen technologicznych dla
technologéw firmy Regis oraz klientéw. Za-
czynamy mysle¢ o profesjonalnych ocenach
sensorycznych i budowie zespotu oceniajgce-
go. Pierwsze testy wrazliwosci sensorycznej
wérdéd pracownikéw laboratorium i technolo-
gOW zostaja przeprowadzone w 2002 roku.

W kwietniu 2000 roku nastepuje potaczenie
spotek Smakovita i Regis.

Lata 1999-2003 to okres komputeryzacji
laboratoriéw. Kazdy pracownik uzyskuje
swobodny dostep do komputera. Wdrozony
zostaje kompleksowy program obstugi ma-
gazynu, a nastepnie produkeji, dzieki ktdre-
mu KJ moze $ledzi¢ proces magazynowania
i produkcji, w petni identyfikowaé produkty;
natychmiast blokowa¢ niezgodno$ci oraz
zwalnia¢ produkt do sprzedazy. Receptury
produkceyjne oraz projektowe znajduja swoje
miejsce w systemie, a dostep do nich uzy-
skuja tylko wyznaczone osoby. Od roku 2000
Dziat KJ intensywnie przygotowuje si¢ do
wdrozenia standardéw zarzadzania jako$cia.
Odbywaja si¢ szkolenia, tworzona jest doku-
mentacja systemowa. Remontujemy cze$é
laboratoryjna.

Wazny rok 2003 i premiera Activlab

Rok 2003 jest pod wicloma wzgledami wyjat-
kowy dla firmy Regis. W kwietniu wielki finat,
systemy dziatajg — a Regis otrzymuje certyfi-
kat ISO 9001:2000 i HACCP. W listopadzie,
na mocy decyzji Zarzadu Regis Sp. z 0.0, na
rynek zostaja wprowadzone przygotowywa-
ne od kilkunastu miesiecy produkty Activita
(obecnie Activlab), czyli $rodki specjalnego
przeznaczenia zywieniowego oraz suplemen-
ty diety. Kontrola Jakosci obejmuje nadzorem
nowa produkgeje.

Nowe regulacje
1 maja 2004 roku Polska zostaje pelnopraw-
nym cztonkiem UE, przyjmujac regulacje
unijne dotyczace prawa zywieniowego. Wcho-
dzi tez w zycie rozporzadzenie o dodatkach do
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zywnosci. Fakt ten otwiera mozliwosci szer-
szego zastosowania biezgcych surowcow oraz
wprowadzenia nowych substancji do sktadu
produktéw. Dziat Technologii koneczy prace
nad nows oferta solanek.

Rozbudowa i... wiecej pracy

W roku 2004 nastepuje rozbudowa czesci pro-
dukcyjnej oraz magazynowej zaktadu. Urucha-
miamy drugi mieszalnik, myslimy tez o pracy
w trybie dwoch zmian. Obsada Dziatu KJ po-
wicksza si¢ — potrzebujemy nie tylko do$wiad-
czonych analitykéw i kontroler6w jakosci, ale
takze dobrych narzedzi pracy. Wzrasta potrzeba
szybkiej i pewnej kontroli tozsamosci przyjmo-
wanych surowcéw i opakowan. Nalezy réwniez
na biezaco weryfikowaé prawidtowosé procesu
produkgji.

Nowe produkty Activlab, pakowane w kapsut-
ki i tabletki, wymagaja opracowania odrebnych
metod kontroli. W 2005 roku, po wielu testach
oraz prébnym montazu, na potrzeby KJ zostaje
zakupiony aparat do analiz w bliskiej podczer-
wieni FT NIR. Zaczynamy tworzy¢ nasze bazy
danych i uczymy sie rozpoznawacé cechy cha-
rakterystyczne widm w podczerwieni.

Zdobycie nowych rynkéw surowcowych oraz
dalszy wzrost produkcji wymaga od Dziatu
Technologii i Kontroli Jako$ci wdrozenia nad-
zwyczajnych metod sprawdzania surowcow
strategicznych, takich jak biatka i hydrokolo-
idy. Kazda partia produkcyjna wymienionych
surowcow kontrolowana jest uprzednio na
standardowych wyrobach miesnych.

W roku 2007 zdobywamy certyfikaty BRC Glo-
bal Standard — Food Issue 4 oraz IFS Food.

Laboratorium uzupelnia sprzet badawczy, ko-
rzystajac z programow PARP. Wdrazamy me-
todyki pomiaru lepko$ci za posrednictwem
wiskozymetru Brookfielda, analizy sitowej,
wykonywania posiew6w metodg spiralng apa-
ratem WASP 2 i z odczytem za pomocg kamery
ProtoCOL.

Nasze osiggniecia
to systematyczna
praca nie tylko osdb
zatrudnionych w Dziale
Badawczo-Rozwojowym
i Kontroli Jakosci,
ale takze w dziatach
wspotpracujacych.

Rosngce zapotrzebowanie na produkty wyma-
ga kolejnej rozbudowy zaktadu, przez co do-
chodzi do rozdzielenia linii produkcyjnych obu
marek. W 2008 roku powstaja zamknieta linia
Smakovita oraz magazyny: produkeyjny i wy-
sokiego sktadowania.

Restrukturyzacja
i nowoczesne laboratorium

W grudniu 2008 roku, decyzja Zarzadu Regis
Sp. z o.0.,, Dziaty Technologii, Normalizacji,
Laboratorium i KJ taczg sic w Dziat Badawczo-
-Rozwojowy i Kontroli Jako$ci.

W 2009 roku powstaje szesciomiejscowe labo-
ratorium sensoryczne wraz z przygotowalnig.
Steruje nim system komputerowy stworzo-
ny przez Dzial Informatyczny Regis. Mamy
mozliwo$¢ zastosowania nowego, unikalnego
narzedzia badawczego - zespotu sensoryczne-
go. Ponownie badamy wrazliwo$¢ sensoryczng
pracownikéw Zaktadu Produkcyjnego, wyta-

niajac 30-osobowy zespot do ocen szeregowych
i 10-osobowy zesp6t ekspercki. Angazujemy je
oba w prace rozwojowe i oceny jakoSciowe, co
pozwala rozwija¢ metody analizy sensoryczne;j.

Zmian ciag dalszy

Od roku 2010 firma otwiera Zaktad Produk-
cyjny i Laboratoria na wizyty klientéw z kraju
i zagranicy. Przystosowujemy Laboratorium
Mikrobiologiczne do wymagan akredytacji, re-
organizujemy laboratorium i przygotowujemy
dokumentacje laboratoryjna, tak aby odpowia-
data wymaganiom PCA.

Rozpoczynamy blizszg wspdtprace z dostaw-
cami surowcow, prowadzac wspolne projekty
1 wymieniajac sie do$wiadczeniami z dziedzi-
ny kontroli surowcéw i metod badawczych.
Rozszerzamy takze kontakty z jednostkami
naukowymi w zakresie badan nad nowymi li-
niami produktéw typu Vitasol M i Vitasol T.
W latach 2011-2012 w czasopismach branzo-
wych pojawia si¢ cykl artykuléw opisujacych
wymienione prace. Jednoczes$nie laboratorium
uzyskuje dofinansowanie w ramach Matopol-
skiego Regionalnego Programu Operacyjnego
na lata 2007-2013. Kupujemy miedzy innymi
drugi spektrometr FT IR/NIR z mozliwos$cig
pomiaréw w zakresie $redniej podczerwieni
oraz teksturometr do badan nie tylko $rod-
kow zelujacych, ale réwniez migsa i wyrobow;
w tym oznaczania funkeji tekstury TPA (Te-
xture Profile Analysis), sity ciecia i sily roze-
rwania plastra.

Na poczatku 2013 roku zapada decyzja o grun-
townym remoncie Laboratorium Technolo-
gicznego oraz zakupie nowego wyposazenia:
dodatkowej masownicy, dwéch komor wedzar-
niczo-parzelniczych, komory dojrzewalniczej
oraz nadziewarki z odkrecarka do ostonek.
Dzieki temu obecnie jesteSmy w stanie wy-
kona¢ dwie proby poréwnawcze, prowadzac
w tym samym czasie i w takich samych warun-
kach dwa réwnolegte procesy technologiczne.
W trzecim kwartale 2013 roku zostaje wykona-

ny remont kapitalny Laboratorium Fizykoche-
micznego i Kontroli Jakosci.

Stawiamy na rozwdj firmy i pracownikéw

Nasze osiggniecia to systematyczna praca nie
tylko 0s6b zatrudnionych w Dziale Badaw-
czo-Rozwojowym i Kontroli Jakosci, ale takze
w dziatach wspétpracujacych. W przysztosci,
poza biezaca dziatalno$cig, planujemy roz-
szerzy¢ prace naukowo-badawcze i zacie$nié
kontakty z jednostkami badawczymi. W tym
kontekscie myslimy o rozwoju kadry i zapro-
ponowaniu naszym pracownikom indywidual-
nych programéw ksztatcenia oraz zdobywania
nowych do$wiadczen.

Artykut napisaty:

dr Joanna Rychlicka-Rybska
Kierownik Dziatu Badawczo-Rozwojowego
i Laboratorium

Mariola Machota-Guniowska
Technolog
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PROFILOWANIE SENSORYCZNE:

nowoczesne podejscie do produktu

Warunkiem rozwoju kazdej firmy jest pomys$lne wprowadzanie nowych produktéw na nasycony
i wymagajacy rynek. Pomocnym narzedziem jest profilowanie sensoryczne.

Nowe produkty powinny uwzgledniaé¢ nie
tylko r6znorodne trendy spoteczne, takie jak
zmienno$¢ gustow, przemiany ekonomicz-
ne, nowy charakter pracy, migracje ludnosci,
wzrost aktywnego wypoczynku itd., lecz
takze postep w dziedzinie nauki i techno-
logii (nowe procesy, urzadzenia i surowce).
Jednak niezmiennie najwazniejszym ele-
mentem przy opracowywaniu nowych pro-
duktéw jest konsument, a doktadniej jego
subiektywne odczucia, upodobania oraz pre-
ferencje. Dlatego integralna czescia procesu
tworzenia nowych produktéw zywnoscio-
wych stala si¢ analiza sensoryczna wykony-
wana na dwdch poziomach:

1. Panel laboratoryjny (opis cech produk-
tu pod katem wyroznikéw sensorycz-
nych).

2. Panel konsumencki (ocena preferencji
i akceptacji konsumentow).

Co to jest profilowanie sensoryczne?

Opis cech produktu przez panel laboratoryj-
ny moze by¢ realizowany w rézny sposab,
niemniej najlepsza i najbardziej komplek-
sowa metoda jest profilowanie sensoryczne.
Polega ono na stworzeniu tzw. profilu senso-
rycznego produktu, czyli zidentyfikowaniu
najwazniejszych cech sktadajacych sie na
0gllne wrazenie, jakie daje produkt. Nastep-
nie odpowiednio przeszkolony zespo6t oce-
niajacych lub ekspertéw okresla intensyw-
nos¢ tych cech.

Ze wzgledu na swoja wszechstronno$é
w opisie aspektéw jakosciowo-ilo$ciowych,
wspolczesnie profilowanie to jest jedna
z najlepiej rozwijajacych sie metod analizy
sensorycznej. Istnieje wiele wariantéw oraz
adaptacji tej metody. Naleza do nich m.in.
profilowanie réznicowe, profilowanie SPEC-
TRUM i profilowanie swobodnego wyboru.

Roznig sie miedzy soba szczegotami, gtow-
nie procedurg wyboru charakterystycznych
cech, natomiast podstawowe elementy s3
wspolne. Przebieg analizy metoda profilo-
wania opisuja normy: PN-ISO 6564 Profi-
lowanie smakowito$ci oraz PN-ISO 11036
Profilowanie tekstury.

Opis cech produktu przez
panel laboratoryjny
moze byc realizowany
W rdzny sposdb, niemniej
najlepsza i najbardziej
kompleksowa metoda jest
profilowanie sensoryczne.

Harmonia smaku...

Metoda profilowania smakowito$ci prze-
biega wieloetapowo i rozpoczyna sie od
identyfikacji wyczuwalnych nut zapachowo-
-smakowych. Zesp6t oceniajgcych wybiera
deskryptory, czyli podstawowe cechy cha-
rakteryzujace produkt. Nastepnie okresla
kolejno$¢, w jakiej sg one postrzegane. Poz-
niej dla kazdej ze zidentyfikowanych cech
ocenia si¢ intensywnos¢ przy zastosowaniu
r6znego rodzaju skal. Mozna poszerzy¢ ana-
lize o oznaczenie smaku nastepczego oraz
uporczywosci smaku.

Ostatni element to ocena ogolnego wraze-
nia. Bierze sie tutaj pod uwage dobdr charak-
terystycznych nut do produktu. Koncowy
i dopracowany, powinien sie charakteryzo-
wa¢ harmonijnym, pelnym i ptynnym sma-
kiem.

Zestawienie wynikéw; ich usrednienie, ana-
liza statystyczna oraz prezentacja stanowia

ostatni etap profilowania. Najbardziej roz-
powszechnionym sposobem przedstawienia
wynikéw sg wykresy biegunowe, ale spotyka
sie takze histogramy lub wykresy liniowe.
Graficzna ilustracja wynikow jest przejrzy-
sta i pozwala na lepsze poréwnanie produk-
tow oraz wykazanie r6znic w obrebie poréw-
nywanych cech (Rys. 1).

Porownanie profili sensorycznych
aromarow wedzonkowych

ogdlna smakowitos¢

nuta przyprawowa

nuta pieprzu

Aromix Szynka Szlachecka wessss—= Aromita Szynka Zbojnicka

Rys 1. — Przyktadowy wykres

nuta migsa wedzonego

nuta migsa,gotowanego

nuta bulionowa

%

nuta czosnku

e Aromita Szynka Wykwintna
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WWW. smakoV(m”. com

strona 3



Cigg dalszy ze str. 3

Smakuje jak kurczak...

...i wlasciwosci fizyczne
Tekstura jest nieodlaczng cecha produktu
i stanowi bardzo wazny element jego kon-
cowej oceny oraz akceptacji. Opracowanie
metody profilowania tekstury pozwolito na
szczegdtowa charakterystyke produktéw spo-
zywezych. Ocena obejmuje cechy tekstury
w trzech zasadniczych stadiach rozdrabnia-
nia kesa produktu w jamie ustne;j:

- faza wstepna, czyli przed pierwszym
ugryzieniem probki;

« faza rozdrabniania (zucia probki);

+ faza koncowa.

tlusty

jajeczny

skorkowy

Grillowany, Biate mieso, Pieczony kurczak

Podczas analizy wyrdznia si¢ i analizuje na-
stepujace cechy:

1. Mechaniczne (twardo$¢, spoisto$é, lep-
ko$¢, sprezysto$é, adhezyjnosé).

2. Geometryczne (dotyczace wielkosci,
ksztaltu i rozmieszczenia czastek two-
rzacych wewnetrzng strukture produk-
tu, np. miatko$¢, ziarnisto$é, wiokni-
stosé).

3. Powierzchniowe (zwigzane z obecno$cia
wody lub tluszczu na powierzchni pro-
duktu i sposobem oraz tatwoscia uwal-
niania si¢ tych sktadnikéw).

Zalety profilowania sensorycznego

Metoda profilowania sensorycznego pozwala
stworzy¢ unikalny ,wizerunek” sensoryczny
ocenianego produktu. Dzieki bardzo doktad-
nym i szczegbtowym informacjom zbiera-
nym podczas analizy jest bardzo przydatna
szczegoblnie przy opracowywaniu i ulepszaniu
produktéw, a takze do badania relacji pomie-
dzy sensoryczng jakoscig a akceptacja pro-
duktu przez konsumentow.

Artykut napisaty:

Prof. dr hab. Teresa Fortuna
Wydziat Technologii Zywnosci

Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie
Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

mgr inz. Monika Kosowska
Technolog - Specjalista w Dziale Aromatow
Regis Sp. z 0.0.

www.smakovita.com
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MARKA WIASNA

— kontrola jakosci w sieci handlowej

Marki wtasne to mocny atut duzych sieci handlowych. A jak przebiega kontrola jako$ci i nadzér nad
nimi? ZapytaliSmy Tesco.

Smakovity Kurier: Jak wyglada nadzo6r
nad marka wlasnag w Tesco?

Mirostaw Maziarka: Nadzér nad dostaw-
cami marki Tesco oraz produktami marki
wtasnej prowadzony jest przez Dziat Prawa
Handlowego i Spraw Technicznych. W jego
sktad wchodza: Dziat Technologii Pro-
duktéw oraz Dziat Jako$ci. Ten pierwszy
zajmuje si¢ rozwojem, a takze wlasciwym
nadzorem. Dziat Jako$ci natomiast kontro-
luje dostawy $wiezej zywnosci (Dziat Kon-
troli Jakosci) oraz odpowiada za badania
produktéw (Centrum Oceny Produktow).

SK: A w jaki sposob Tesco nadzoruje no-
wych dostawcow?

M.M.: Kazdy potencjalny nowy dostaw-
ca marki wtasnej Tesco musi przej$¢ nasz
audyt. Jest on wykonywany przez zatwier-
dzonych audytor6w (najczesciej sa to Kie-
rownicy ds. Technologii Produktéw Tesco)
wedtug Standardu Tesco, ktéry obowigzu-
je wszystkich dostawcow naszej sieci na
catym $wiecie. Standard ten opiera sie na
miedzynarodowej normie produkcji zyw-
nosci: BRC.

Audyt obejmuje m.in.: system HACCP
system zarzadzania jakos$cia, nadzér nad
surowcami i produktami gotowymi, prze-
bieg i kontrole procesu technologicznego,
transport, personel oraz standardy pracy
i BHP. Tylko dostawcy, ktérzy pozytywnie
przejda wszystkie etapy, moga dostarczac
produkty pod marka Tesco. OczywiScie
pézniej sa cyklicznie audytowani (co 1-2
lata). Przy wyborze dostawcow szczegdlnie
zwracamy uwage na wysokie standardy

1o BeiL,

produkeyjne oraz niezmiennie dobrg jakosé
dostarczanych produktow.

SK: Jak zatwierdza sie nowy produkt?

M.M.: W Tesco Polska mamy okoto 1500
produktéw lokalnych pod marka Tesco.
Kazdy nowy musi posiada¢ Techniczna
Specyfikacje Produktu. Jest to kilkunasto-
stronicowy dokument, w ktérym znajduja
sie wszelkie informacje dotyczace m.in.
sktadu, pochodzenia surowca, procesu kon-
troli produkeji, opakowania itd. Dokument
ten, przygotowywany przez dostawce, jest

nastepnie doktadnie sprawdzany przez Kie-
rownika ds. Technologii Produktéw Tesco.

Przed wprowadzeniem do sprzedazy kazdy
nowy produkt musi takze przej$¢ ocene ja-
kosci pod katem benchmarku. Podczas tej
pierwszej selekeji ponad 30% proponowa-
nych wyrobow idzie do poprawy. Centrum
Oceny Produktéw przeprowadza réwniez
obowiazkowe badania z panelem senso-
rycznym. Po nich z kolei okoto 20% towa-
r6w wymaga ulepszen. Tylko te produkty,
ktére pozytywnie przejda konicowe bada-
nia, sg wprowadzane do obrotu.

SK: Jesli produkt trafi juz do sprzedazy
detalicznej, to jak wyglada i co obejmu-
je nadzdér nad jego jakoScia i bezpieczen-
stwem?

M.M: Wprowadzenie produktu do sprze-
dazy to nie koniec troski o jako$é. Raz
w roku nastepuje ponowna ocena produk-
tu, przeprowadzana wspélnie z klientami.
W przypadku jakichkolwiek uwag ze stro-
ny klientéw — towar musi by¢ udoskonalo-
ny. Dodatkowo zlecamy setki badan pro-
duktéw w akredytowanych laboratoriach
w celu upewnienia sig, ze produkty sa bez-
pieczne i odpowiedniej jakosci.

Podczas dostaw do naszych magazynow
centralnych cykliczna kontrole jakos$ci
przechodza owoce, warzywa, mieso, dréb,
ryby, wedliny, sery. Dotyczy to nie tylko
produktéw paczkowanych, ale i tych sprze-
dawanych na wage. W momencie przyj-
mowania w Magazynie Centralnym Tesco
kontrola jako$ci produktéw odbywa sie na
podstawie skroconych specyfikacji jako-
$ciowych.

. o'
Wywiadu udzielit:

n‘"\
i/
Mirostaw Maziarka e

Menadzer Dziatu Jakosci/Quality Manager
Dziat Prawa Handlowego i Spraw Technicznych TL&T
Tesco (Poland) Sp. z 0.0.
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PRZYPRAWY

i AROMATY
pod lup3a

Odpowiednio dobrane przyprawy podnosza walory smakowe potraw, a do
tego maja pozytywny wpltyw na nasze zdrowie. W dobie mody na gotowanie
swiadomy konsument wybiera tylko te najlepsze i najbezpieczniejsze. Tym
bardziej warto wiec przyjrzeé sie metodom oceny jako$ciowej przypraw.

Przyprawy to naturalne produkty roslinne
lub ich mieszanki uzywane do poprawie-
nia smaku, aromatyzowania potraw oraz -
w niektorych przypadkach — do podniesienia
ich waloréw wizualnych (PN-R-87022).
Przyprawami bywaja: owoce, kwiaty, na-
siona, paczki, liscie lub cate ziele, korzenie
iktacza. Niektore rosng w naszym klimacie,
inne za$ trzeba sprowadza¢ z cieplejszych
krajéw. Zwykle sa to produkty wysuszone,
czesto rozdrobnione i komponowane w po-
staci gotowych mieszanek przyprawowych.

Z Kkorzyscia dla zdrowia

Wigkszo$¢ surowcow przyprawowych to
ro$liny lecznicze stosowane w ziotolecznic-
twie i aromaterapii. Uzyte do potraw, nie
traca tych wtasciwosci i nie tylko nadaja
zywno$ci apetyczne aromaty, lecz takze po-
zytywnie wplywaja na nasze zdrowie. Mig-
dzy innymi regulujg trawienie (bazylia, me-
lisa, mieta, koper, kminek, czaber, jatowiec,
czosnek, majeranek), obnizajg poziom cho-
lesterolu (imbir, pieprz cayenne), powoduja
rozszerzenie naczyn krwionoénych (rozma-
ryn, gorczyca), a ich zapach pobudza apetyt
i wprawia nas w dobry nastrdj.

Wiele ziot wykazuje zdolnosci bakterioboj-
cze lub hamuje rozwdj bakterii i grzybow
patogennych (czosnek, tymianek, gozdziki,
mieta, cynamon, anyz), tak wiec z powo-
dzeniem petnig funkcje naturalnych konser-
wantow zZywnosci.

Wiele ziot wykazuje
zdolnosci bakteriobdjcze
lub hamuje rozwoj
bakterii i grzybow
patogennych (czosnek,
tymianek, gozdziki,
mieta, cynamon, anyz),
tak wiec z powodzeniem
petnig funkcje naturalnych
konserwantow zywnosci.

Duze zainteresowanie wzbudzaja wtasci-
wosci antyoksydacyjne sktadnikéw nie-
ktoérych przypraw. Od stuleci wiadomo, ze
odpowiednie ziota dodane do ttuszczu spo-
walniaja proces jego jelczenia. Zdolne sa
takze do likwidowania wolnych rodnikéw
powstajacych w organizmie i powodujacych
destrukcje komorek, czego konsekwencja
jest proces starzenia. Szczegélnie aktywne
antyoksydanty znajdziemy w rozmarynie,
szatwii i tymianku. Jak wykazuja badania,
sa one skuteczniejsze niz BHA i BHT.

Odpowiednie normy jakosci
Na jako$¢ przypraw sktadaja sie wszyst-
kie elementy ich cyklu zycia, czyli uprawa,
zbidr, suszenie, pakowanie i magazynowa-
nie. Dobra praktyka w tym zakresie szcze-
gotowo jest opisana w opracowanym przez
Codex Alimentarius Commission ,Kodek-
sie higienicznej praktyki dla przypraw i su-
szonych aromatycznych ro$lin”.
Poniewaz surowce przyprawowe pochodza
z 16znych, czesto odlegtych rejonow $wiata
(niejednokrotnie niezbyt rozwinietych go-
spodarczo, a takze z matych, prymitywnych
gospodarstw), przy ich dostawach czasami
wystepuja nieprawidtowosci.
Jako$ciowe wymagania dotyczace r6znych
surowcéw przyprawowych zestawione sa
w publikacjach: European Union Legislative
Requirement, European Spice Association
oraz Starwest Botanicals.

Kiedy przyprawy moga by¢ szkodliwe?
Zrédta nieprawidtowej jakosci przypraw
moga by¢ nastepujace:

1. Zbyt wysoki poziom pestycydéw lub
herbicydow w surowcu, ktory skutkuje
odrzuceniem dostawy i wymaga ener-
gicznej dyskusji z dostawca. Najwyzsze
dopuszczalne ilosci pestycyddéw w przy-
prawach reguluje Rozporzadzenie Mini-
stra Zdrowia z dnia 16 maja 2007 r. oraz
Rozporzadzenie Komisji Europejskiej
WE 396/2005 [7]. KE, w miare poste-
pu nauki, na biezaco aktualizuje rygo-
ry stosowania roznych pestycydéw i do
dzi$ opublikowata 32 rozporzadzenia
uzupelniajace (ostatnie: WE 35/2013).
Ich list¢ mozna znalezé na stronie
Gltownego Inspektora Sanitarnego.

2. Obecnosé¢ w produkeie niedozwolonych
barwnikéw, ktora powinna skutkowad
odrzuceniem partii surowca. Po 15
czerwca, zgodnie z unijnym Rozporza-
dzeniem WE 1129/2011, do barwienia
produktéw miesnych uzywaé mozna
wytacznie naturalnych substancji bar-
wiacych.

3. Zawyzona ilo$¢ metali ciezkich - to
z kolei eliminuje surowiec przyprawo-
wy i zielarski. Dopuszczalne poziomy
metali ciezkich w przyprawach okreslo-
ne sa3 w Rozporzadzeniu Ministra Zdro-
wia z dnia 13 stycznia 2003 r., a takze
Rozporzadzeniu Komisji Europejskiej
WE 1881/2006.

4. Ple$nie rozwijajace si¢ w przechowy-
wanym produkcie. W przypadku ich
zauwazenia nalezy koniecznie zrewido-
waé parametry suszenia, skontrolowaé
wilgotno$¢ surowca i oceni¢ materiat
opakowan. Rozwijajace si¢ ple$nie pro-
dukuja wysoce toksyczne mykotoksyny.
Najwyzsze dopuszczalne poziomy afla-
toksyn (10 ug/kg) w przyprawach okre-
$lone s3 w Rozporzadzeniu Ministra
Zdrowia z 13 stycznia 2003 r. Bardziej
aktualne jest Rozporzadzeniu Komisji
Europejskiej 1881/2006.

5. Slady zanieczyszczenia surowca przez
zywe i martwe owady oraz zwierzeta lub
ich odchody - konieczne s3 dezynsekcja
i deratyzacja.

6. Zanieczyszczenia fizyczne: piaskiem,
opitkami, wtoknami itp. - nalezy je
koniecznie usunaé¢, wigze sie z nimi
umiarkowane ryzyko.

7. Obecnos¢ mikroorganizméw: réwniez
stanowi umiarkowane ryzyko. Suro-
wiec nalezy podda¢ dezynfekcji parg,
ozonem lub napromieniowaniem. Moz-
na poprawi¢ warunki zbioru, obrdbki,
transportu i przechowywania. Dozwo-
lone poziomy zanieczyszczen mikro-
biologicznych w przyprawach podane
sg w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia
z 13 stycznia 2003 r. oraz w odpowied-
nich normach.

Lista zalecanych oznaczen

Do pelnej oceny jako$ci i bezpieczenstwa
przypraw zalecane jest wykonanie nastepu-
jacych oznaczen:

Botaniczna identyfikacja makroskopowa

i mikroskopowa wedtug Farmakopei
W dalszych oznaczeniach mozna kierowaé
si¢ polskimi normami dotyczacymi przy-
praw. Lista norm ISO dotyczacych przypraw
opublikowana jest w opracowaniu UNIDO/
FAO pos$wieconym ziotom, przyprawom
i olejkom eterycznym. Wymagania Euro-
pean Spice Association dla niektorych przy-
praw podane sg takze w stosownych opraco-
waniach tej instytucji.

Ocena organoleptyczna wygladu, koloru
smaku, zapachu
Uzupelnieniem badan sensorycznych moze
by¢ analiza tzw. elektronicznym nosem - e-
-Nose. Po odpowiednim wykalibrowaniu
przyrzadu bedzie stanowita doskonate na-
rzedzie kontrolne powtarzalnoéci profilu
zapachowego kolejnych partii surowca czy
produktu. Obiektywna ocene profilu sma-
kowego zapewni elektroniczny jezyk, czyli
e-Tongue. Podobnie jak e-Nose, wyposazo-
ny jest w zespot czujnikéw reagujacych tym
razem na réznorodne substancje odpowie-

dzialne za wrazenia smakowe.

Spektrometr ruchliwosci jon6éw; od lat stoso-
wany np. przez antyterrorystow jako wykry-
wacz lotnych substancji niebezpiecznych,
takze nadaje sie do oceny profilu zapacho-
wego, a w skojarzeniu z chromatografia
gazows 1 spektrometrig masowa dostarcza
pelnej informacji o sktadzie i charakterysty-
ce zapachowej lotnych substancji badanych
przypraw. Aparat jest takze dostepny w zmi-
niaturyzowanej wersji polowej.

Oznaczenia fizyczne: wielko$é czastek, obce
materiaty, szkodniki i pozostato$ci po nich
refrakeja, gesto$é, zawarto$é wilgoci, ilosci

olejku eterycznego i popiotu

Wszystko reguluja odpowiednie polskie

normy lub standardy ISO. Pozostatosci pe-

stycydow zwykle oznaczane s3 za pomoca
techniki wysokosprawnej chromatografii
cieczowej (HPLC) lub chromatografii ga-
zowej. Do analizy pestycydow chloroorga-
nicznych przydatny jest specjalny detektor
wychwytu elektronéw (ECD). Procedure
pobierania probek do tych oznaczen regu-
luje Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z 17
pazdziernika 2007 r.

Techniki spektrometrii absorpcji atomowej
(SAA) i atomowej spektrometrii absorp-
cyjnej (ASA) stuzg wykrywaniu $ladowych
ilosci metali ciezkich w zywnosci. Sposob
przygotowania probek do analizy Pb, Cd, Hg,
Sn opisuje Rozporzadzenie Komisji (WE) nr
333/207.

Oznaczenia mikrobiologiczne ple$ni, bakte-
rii z grupy coli i Salmonella
Wykonywane sa wedlug stosownych norm
(np. E. coli - PN-ISO-4832, Salmonella - PN
ISO 6579, plesnie — PN-R-87028). Poniewaz
wiele drobnoustrojow wydziela charakte-
rystyczne lotne metabolity, do ich wykrycia
stuzy¢ moze takze wczesniej opisany elek-
troniczny nos lub spektrometr ruchliwosci

jonéw.

Inne przydatne techniki

Dla oznaczenia indywidualnych, lotnych,
charakterystycznych sktadnikéw przypraw,
takich jak olejki lub ekstrakty, doskonata
technikg jest chromatografia gazowa, szcze-
g6lnie w wersji ,head space”. Polega ona na
analizie probki powietrza znad przyprawy
(tzw. analiza nadpowierzchniowa). Jeszcze
lepsze rezultaty daje mikroekstrakcja do
fazy stacjonarnej (SPME), gdzie lotne zwiaz-
ki adsorbowane sg na specjalnym polime-
rowym wioknie. Jezeli uzyty chromatograf
wspdlpracuje ze spektrometrem masowym
(GC/MS), uzyskuje sie kompletng informa-
cje o ilosciowej i jakosciowej kompozycji
lotnych sktadnikéw przypraw. Majac taki
materiat i poréwnujac go z danymi opisany-
mi w literaturze, bez trudu mozna wykry¢
ewentualne obce substancje w olejkach lub
ekstraktach.

Do badania nielotnych, ale sensorycznie lub
biologicznie aktywnych sktadnikow przy-
praw przydaje si¢ technika wysokosprawnej
chromatografii cieczowej (HPLC). Za jej po-
mocg oznacza si¢ np. zawarto$¢ kapsaicyny
w papryce. Wskaznik ,ostrosci” podawany
jest w skali Scoville’a.

Zapewnienie odpowiedniej
jakosci surowcow
przyprawowych powinno
stac sie priorytetem dla
producentdw, poniewaz
dzisiejszy konsument,
ktory jest coraz bardziej
swiadomy i wymagajacy,
wybierajac produkty,
zZwraca uwage przede
wszystkim na nig.

Klient doceni wysoka jakos$¢ przypraw
Zapewnienie odpowiedniej jakosci surow-
cOéw przyprawowych powinno sta¢ sie prio-
rytetem dla producentéw, poniewaz dzisiej-
szy konsument, ktdry jest coraz bardziej
$wiadomy i wymagajacy, wybierajac pro-
dukty, zwraca uwage przede wszystkim na
nia. Zapewnienie odpowiednich warunkéw
w calym cyklu zycia przypraw od uprawy
do dystrybucji, a przede wszystkim rzetelna
kontrola na kazdym z etapow, gwarantuje
bezpieczenstwo i wysoka jakos$é. Nie mniej
waznym aspektem jest réwniez 10zwoj me-
tod badawczych umozliwiajacych odpo-
wiednig kontrole tak r6znorodnych surow-
cow, jakimi sa przyprawy i ziota.

Artykut napisat:

Dr inz. Marek Druri
Politechnika t6dzka
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

e-mail: marek.druri@p.lodz.pl
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BADANIA ZYWNOSCI
TO PODSTAWA

Obowigzekbadaniazywnos$cinawszystkichetapachprodukcjiwynikazprzepiséwprawazywnosciowego.
Producenci i dystrybutorzy sa zobligowani do dostarczania zywnosSci bezpiecznej, niezagrazajacej
zdrowiu i zyciu konsumenta. Jes$li nie wykonuja na biezgco badan laboratoryjnych, nie moga by¢ pewni
jakos$ci 1 trwatosci swoich wyrobdw, a to moze mieé bardzo negatywne konsekwencje.

Bezpieczenstwo i jako$¢ produktow
zywno$ciowych to aspekty zaréwno
wymagane prawem, jak i szczegol-
nie oczekiwane przez konsumentow.
A wysoka jakos¢ to nie tylko spetnienie
okreslonych w przepisach parametréw
mikrobiologicznych i fizykochemicz-
nych, ale rowniez wlasciwie oznakowa-
ne opakowanie. Niestety, kupujac zyw-
no$¢ w sklepie, nie mamy pewnosci,
czy informacje na jej temat nie zostaty
zafalszowane, poniewaz trudno je zwe-
ryfikowa¢. Konsument ma natomiast
prawo do rzetelnych i pelnych danych
dotyczacych bezpieczenstwa, auten-
tyczno$ci i pochodzenia spozywanej
zywno$éci. Pomimo ze $wiadomosé pro-
blemu jest coraz wieksza, a dostepnosé
roznorodnych artykutéw zywno$cio-
wych coraz szersza, to jednocze$nie
informacje na temat bezpieczenstwa
i jako$ci oferowanych produktéw wy-
wotuja wielu watpliwosci. Dlatego ety-
ka biznesu jest aspektem, ktoéry coraz
czesciej decyduje o ciggltosci jego pro-
wadzenia.

Konsument ma prawo
do rzetelnych i petnych
danych dotyczacych
bezpieczenstwa,
autentycznosci
i pochodzenia
Spozywanej Zywnosci.

Jakie badania nalezy przeprowadzi¢?
Aby mieé¢ pewno$¢, ze zywnoS$é jest
bezpieczna i cechuje sic wysoka ja-
koscig, nalezy wykonaé¢ odpowiednie
badania laboratoryjne. Akredytowane
laboratoria badawcze, pracujace w zgo-
dzie z normg ISO 17025, obstuguja pro-
ducentéw oraz dystrybutoréw w trzech
obszarach:

1. Okre$lenie zakresu i wymaganych
parametr6w do badan.

2. Badania laboratoryjne wraz z po-
bieraniem prébek.

3. Interpretacja wynikéw badan oraz
weryfikacja etykiet i opakowan pro-
duktéw spozywczych pod katem
zgodno$ei z aktualnie obowiazuja-
Cymi przepisami prawa.

Bardzo wazng kwestia jest okre$lenie
czestotliwodci i zakresu wiasciwych
analiz dla danego produktu spozywcze-

go. Najpopularniejsze badania wykony-
wane w laboratoriach spozywczych to:

 badania mikrobiologiczne surow-
cow 1 produktéw;

* badania wody pitnej i uzytkowej;

 nadzorowanie stanu sanitarnego li-
nii produkeyjnych;

« analizy podstawowego sktadu che-
micznego i ocena wartosci odzyw-
czej/ energetycznej (biatko, ttusz-
cze, weglowodany, btonnik, kwasy
thuszczowe, witaminy, sktadniki
mineralne, s6l, woda, popidt);

e oznaczanie zawarto$ci substancji
dodawanych do zywnosci: konser-
wanty, stodziki, barwniki, aromaty,
inne;

e oznaczanie zawartoSci substancji
szkodliwych, w tym: metali ciez-
kich, azotanéw, azotynéw , pesty-
cydéw, mykotoksyn, pozostato$ci
antybiotykéw itp.;

* jakosciowe i iloSciowe wykrywanie
organizméw modyfikowanych ge-
netycznie (GMO);

 sprawdzanie opakowan i materia-
16w majacych kontakt z zywnoscig;

* badania przechowalnicze;

» wykrywanie zafatszowanych infor-
macji na temat zywnosci.

Dlaczego badania to konieczno$¢?

Brak biezacego monitorowania zyw-
nosci moze mie¢ bardzo negatywne
konsekwencje. Producenci, ktorzy nie
wykonuja badan laboratoryjnych, nie
moga by¢ pewni jako$ci i trwatosci swo-
ich artykutéw. Wyniki tego typu analiz
mogg wskazaé potrzebe skorygowania
procesu produkcyjnego oraz pomagajg
zidentyfikowa¢ zrédta zakazenia lub
zanieczyszczenia produktu. Dzieki ba-

daniom producenci zyskujg réwniez
informacje na temat rzeczywistej jako-
$ci suroweow uzytych do produkeji, ta-
twiejsze s3 tez audyty odbiorcow i kon-
trole urzedowe. W przypadku roszczen,
reklamacji lub ewentualnego zatrucia
pokarmowego pozytywne wyniki ana-
liz s3 dowodem na to, ze proces produk-
cji przebiegat prawidtowo.

Sankcje za wprowadzanie niebez-
piecznej zywnosci

Nieprzestrzeganie obowigzujacych
przepiséw prawnych, jak réwniez
wprowadzanie do obrotu zywnosci
szkodliwej lub niebezpiecznej skutku-

je sankcjami karnymi zdefiniowanymi
w Ustawie o bezpieczenstwie zywno-
$ci w dziale VII (,Odpowiedzialno$é
za szkode wyrzadzong przez $rod-
ki spozywcze”). Zgodnie z artykutem
95 wspomnianej ustawy, w przypad-
ku szkody wyrzadzonej przez $rodki
spozywcze odpowiedzialno$¢ za nig
ponosi podmiot dziatajacy na rynku
spozywczym na zasadach okre$lonych
w przepisach Kodeksu cywilnego, doty-
czacych odpowiedzialno$ci za szkode
wyrzadzona przez produkt niebezpiecz-
ny. Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci
precyzuje réwniez przepisy karne i kary
pieniezne za wprowadzanie do obrotu
srodkéw spozywezych szkodliwych dla
zdrowia lub zycia cztowieka (dziat VIII,
art. 96).

Prewencyjne badania
sprzyjaja oszczednosci
dziatan i Srodkow
oraz zapobiegaja
nieprawidtowosciom,
zanim te wystapia.

Zapobieganie nieprawidtowosciom

Regularne analizy laboratoryjne s3 ele-
mentem i dowodem wtasciwie funk-
cjonujacego  Systemu Zarzadzania
Bezpieczennstwem Zywnoéci HACCP
Prewencyjne . badania sprzyjaja
oszczednosci dziatan i sSrodkéw oraz za-
pobiegaja nieprawidtowosciom, zanim
te wystapia. Sukces kazdej organizacji
wymaga stabilnego podtoza, opartego
na uczciwym dziataniu zgodnym z wy-
maganiami prawa, odpowiedniej kon-
troli jakosci oraz przestrzeganiu zasad
Systemu HACCP.

Artykut napisata:

Milena Zielinska
Kierownik ds. Rozwoju Certyfikacji Wyrobow
TUV Rheinland Polska

TUVRheinland®
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GCERTYFIKACIA
GWARANCIA

hezpieczenstwa produktow
Zywnosciowych

O tym, ze wysokajako$¢ produktéw spozywczych tojuz standard, nie trzeba nikogo przekonywaé Jednak
pomimo coraz wickszej $wiadomosci w tej kwestii, wiedza na temat certyfikacji zywnoéci wymaga
uzupelnienia zaréwno po stronie klientéw, jak i producentow Tym drugim z pomoca przychodzi TUV

NORD Polska.

Jak mozemy okresli¢ poziom wdrazania
i certyfikacji systeméw zarzadzania ze
strony krajowych firm, w tym spozyw-
czych? W jakich dziedzinach konieczna
jest jeszcze poprawa?

Swiadomos¢ polskich firm w odniesieniu
do celowosci wdrazania i utrzymywania
systeméw zarzadzania jako$ciaz wydaje
sie zadowalajaca, szczegolnie jesli chodzi
0 podstawowe systemy zarzadzania jako-
$cig, bezpieczenstwem i higieng pracy oraz
$rodowiskiem. Firmy, przede wszystkim
te duze, dziatajace na zagranicznych ryn-
kach, nie maja watpliwosci, ze utrzymanie
miedzynarodowych standardéw przynosi
wiele wymiernych korzy$ci. Dzieki dzia-
faniom systemowym udaje sie zapewnié
sprawny przeptyw informacji, skutecznie
rozpoznawac potrzeby klientéw i stale do-
skonalgc system, redukowa¢ liczbe rekla-
macji. W tych obszarach duze firmy osig-
gnely satysfakcjonujacy poziom i to czesto
najwicksi gracze na rynku szukaja nowych
narzedzi usprawniajacych prowadzenie
biznesu.

Swiadomos¢ polskich firm
odnosnie do celowosci
wdrazania i utrzymywania
systemow zarzadzania
jakoscig wydaje sie
zadowalajaca, szczegolnie
jesli chodzi o podstawowe
systemy zarzadzania
jakoscia, bezpieczeristwem
i higieng pracy
oraz srodowiskiem.

Na rynku certyfikacji obserwuje sie wzrost
zainteresowania standardami, ktore sa
dostosowane do specyfiki okreslone) bran-
zy — motoryzacyjnej, kolejowej, medycz-
nej czy IT. Whasnie w branzy spozywczej,
ktora charakteryzuje sie duza konkuren-
cyjnos$cia i znacznym zrdznicowaniem
produktowym, istnieje wiele standardow:.
Oprécz najbardziej popularnych, takich

jak IFS, BRC i ISO 22000, mozna spotkaé
jeszcze inne wymagania dla firm dziataja-
cych w ramach tancucha zywno$ciowego.
Zmieniajaca sie dynamicznie sytuacja na
rynku dystrybucji artykutami spozywczy-
mi w Polsce wymusza wérod producentow
coraz wiekszg troske o poziom bezpieczen-
stwa produkgji.

Rowniez firmy zwigzane z produkeja pier-
wotng, transportem i magazynowaniem sg
$wiadome, ze maja bezposredni wptyw na

bezpieczenstwo zywnosci, i dlatego intere-
suja sie wdrazaniem oraz certyfikowaniem
standardow; takich jak Global G.A.P, BRC
IoB IFS Logistics, GMP+ czy QS. Mnogos¢
standardow powoduje, ze firmy czesto nie
do konca wiedza, ktéry z nich powinny
wdrozy¢ i ktéry bedzie najbardziej odpo-
wiedni dla ich dziatalno$ci. W takich wy-
padkach duza role odgrywaja jednostki cer-
tyfikujace, ktére profesjonalnie dobieraja
ustuge odpowiednio do profilu organizacji.

Jak mozna oceni¢ $wiadomos$é polskich
konsumentéw w kwestii jakos$ci i bez-
pieczenstwa zywno$ci? Jakie tendencje
panuja na rynku?

Trzeba podkredli¢, ze zainteresowanie ja-
koscia i sktadem produktéwwzrasta kazdo-
razowo po upublicznieniu afer zwigzanych
ze skazong zywno$cia. Niestety, w Polsce
wiedza na temat standardow zapewniajg-
cych bezpieczenstwo lub méwiacych o po-
chodzeniu kupowanych produktéw jest

wcigz zbyt mata. Tymczasem w krajach
zachodnich $wiadomo$¢ ta jest na tyle wy-
soka, ze producenci - w celu wyréznienia
sie na rynku — umieszczajg symbole posia-
danych certyfikatéw na etykietach (MSC,
FSSC itp.). Polski konsument staje sie jed-
nak coraz bardziej wyedukowany. Dzieje
sie to za sprawg powszechnego dostepu do
wiedzy na temat bezpieczenstwa zywnosci
w mediach tradycyjnych, internecie oraz
poprzez roznego rodzaju akcje promocyjne

czy targi, a takze dzieki samym producen-
tom. Obecnie na rynku dobrze widoczne s3
kampanie wspierane przez UE, ktére pro-
mujg wysokojako$ciows wieprzowine, czy
tez informuja o prozdrowotnych efektach
spozywania ryb. Réwniez Federacja Konsu-
mentow wraz z Polska Federacja Producen-
téw Zywnosci podjeta inicjatywe edukacji
konsumentéw, aby $wiadomie kupowali
produkty zywnosciowe. Wedtug producen-
tow tylko ok. 30% klientéw czyta informa-
cje umieszczone na etykietach.

Wedtug producentow tylko
ok. 30% klientow czyta
informacje umieszczone

na etykietach.

Jakie ustugi oferuje TUV NORD Polska
dla branzy rolno-spozywczej w zakresie
certyfikacji systemow zarzadzania?

Jako jednostka certyfikujaca, dziatajaca na
rynku polskim od 20 lat, oferujemy szeroki
wachlarz ustug certyfikacyjnych dla branzy
spozywczej. Certyfikujemy zaktady we-
dhug standardéw IFS i BRC. Coraz wiecej
ustug $wiadczymy dla producentéw opako-
wan w ramach certyfikacji BRC IoP, wzra-
sta takze zainteresowanie standardami dla
firm zajmujacych sie transportem i skta-
dowaniem towaréw, takimi jak IFS Logi-
stics. Corocznymi audytami obejmujemy
produkcje pierwotna w ramach certyfikacji
GlobalG.A.P. Jesli chodzi o systemy zarza-
dzania jakoscig, proponujemy certyfikacje
wedtug ISO 22000, FSSC 22000 i HACCP.
Certyfikujemy réwniez niszowe standardy;
jak GMP+, QS, Fami QS i MSC.

Artykut napisata:
Monika Wisniewska-Stefaniuk

Product Manager ds. Branzy Spozywczej
TUV NORD Polska
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system
STARLIMS

do zarzadzania laboratorium

Pierwsze systemy klasy LIMS (Laboratory Information Management System, System Zarzadzania
Informacjg Laboratoryjng) powstawaty na poczatku lat osiemdziesigtych XX wieku. Obecnie, po ponad
trzydziestu latach, trudno sobie wyobrazi¢ sprawnie dziatajace laboratorium bez profesjonalnego
systemu zarzadzajacego informacja.

Smakovity Kurier: Na poczatek prosze wy-
jasnié, czym sa systemy LIMS i dlaczego sa
one niezbedne w laboratorium?

dr Monika Wisniewska: Systemy zarzadza-
nia informacjg laboratoryjng to programy
informatyczne przeznaczone do zbierania,
obrébki i przechowywania wynikéw. No-
woczesne systemy LIMS potrafia jednak
znacznie wiecej: automatycznie dokumen-
tuja prace zgodnie ze standardami jako$ci,
usprawniajg zarzadzanie zasobami ludzki-
mi, sprzetowymi i materialowymi, utatwia-
ja raportowanie wynikow oraz zapewniaja
szybki dostep do danych archiwalnych. Ze-
branie wszystkich danych w jednym miej-
scu zapewnia wydajny przepltyw informacji
w firmie i lepsze zarzadzanie.

S.K.: Systemy takie sa bardzo popularne
w laboratoriach w Europie Zachodniej
i USA. Zainteresowanie nimi dotarlto tak-
ze do Polski. Jakie sa Pani zdaniem tego
przyczyny?

M.W: O popularnos$ci systemow LIMS de-
cydujg korzysci ptynace z ich wdrozenia.
W pierwszej kolejnosci wymieni¢ nalezy
znacznie lepsza wydajno$¢ pracy laborato-
riow; ktdra osiaga sie poprzez automatyzacje
proceséw zwigzanych z pobieraniem wyni-
kéw z aparatury, poréwnywaniem ich z nor-
mami oraz generowaniem raportéw. LIMS
gwarantuje, ze tych samych danych nie po-
wiela sie w réznych zestawieniach, uspraw-

nia takze przeszukiwanie i zestawianie da-
nych biezacych oraz archiwalnych. Oprocz
tego umozliwia state monitorowanie poste-
péw prac i wykorzystania zasobdow, a takze
usprawnia proces planowania prac. Dzieki
integracji z innymi systemami produkcyjny-
mi oraz ksiegowymi wszelkie dane sg auto-
matycznie pobierane i przesytane pomiedzy
dziatami produkeyjnym, logistycznym czy
ksiegowym.

System LIMS nie tylko usprawnia prace
laboratoriéw, ale takze gwarantuje biezace
dziatanie systeméw kontroli jakosci. Ponad-
to wdrozony LIMS zwicksza wiarygodno$é
laboratorium w oczach klientéw i dostaw-
cow oraz ksztaltuje pozytywny wizerunek
organizacji korzystajacej z mnowatorskich
rozwigzan.

S.K.: Skoro systemy LIMS tak dobrze
sprawdzaja sie w laboratoriach, to jakiego
typu firmy czy organizacje powinny pomy-
$le¢ o ich wdrozeniu?

M.W: System LIMS stanowi uzyteczne
narzedzie zaréwno dla kazdego laborato-
rium kontroli jako$ei, jak i badawczo-roz-
wojowego czy technologicznego. Z takiego
oprogramowania korzystaja firmy z branzy
spozywczej, chemicznej, farmaceutycznej,
wydobywczej, a takze jednostki zwigzane
z badaniami klinicznymi, kryminalistyka,
ochrong $rodowiska, rolnictwem, biobanko-
waniem czy zdrowiem publicznym.

S.K.: W ofercie Panstwa firmy réwniez
znajduje si¢ system klasy LIMS?

M.W: Oczywiscie. JesteSmy autoryzowanym
partnerem STARLIMS Corporation z USA
i wspolnie ze specjalistami tej firmy przy-
gotowali$my polska wersje systemu STAR-
LIMS.

S.K.: Dlaczego akurat z ta firma Selvita
zdecydowala si¢ nawiazac wspotprace?

M.W: STARLIMS Corporation od 1986 roku
jest jednym z czotowych $wiatowych produ-
centdéw systemow zarzadzania informacja
laboratoryjna. Na liscie referencyjnej tej fir-
my znajduje sie ponad 900 wdrozen systemu
w 40 krajach catego $wiata — zaréwno w or-
ganizacjach komercyjnych, jak i rzadowych.
Poniewaz STARLIMS koncentruje swoja
dziatalno$¢ wyltacznie na informatycznych
systemach laboratoryjnych, gwarantuje to
najwyzsza jako$¢ oferowanych rozwigzan.

S.K.: Czy system STARLIMS znajduje
klientéw na polskim rynku?

M.W: Do tej pory polskie firmy miaty do
wyboru albo krajowe systemy o ograniczo-
nej funkcjonalnos$ci, albo miedzynarodowe
w jezyku angielskim. System STARLIMS to
pierwszy najwyzszej Swiatowej klasy system
LIMS w catkowicie polskiej wersji jezyko-
wej. Jego wielka zaletg jest zgodno$é ze stan-
dardami HACCPE, GLE GMP czy ISO 17025.
Jednocze$nie LIMS oferuje bogaty, dostoso-

wany do indywidualnych potrzeb interfejs
uzytkownika, ktory ulatwia konfiguracje
i dopasowanie aplikacji do zmieniajacych
sie wymagan laboratorium. Ponadto STAR-
LIMS ma mozliwo$¢ wspotpracy z sys-
temami klasy ERP integracji z aparaturg
kontrolno-pomiarowa oraz - jako aplikacja
catkowicie webowa — nie wymaga instala-
cji po stronie klienta. Zreszta o przewadze
systemu STARLIMS nad rozwigzaniami
konkurencji mozna by powiedzie¢ znacznie
wiecej.

Do tej pory polskie
firmy miaty do wyboru
albo krajowe systemy
0 ograniczonej
funkcjonalnosci, albo
miedzynarodowe
w jezyku angielskim.
System STARLIMS to
pierwszy najwyzszej
Swiatowej klasy system
LIMS w catkowicie
polskiej wersji jezykowej.

S.K.: Selvita oferuje oprogramowanie.
A jak wyglada wdrozenie i serwis?

M.W: Nasza firma zapewnia peten zakres
ustug: poczynajac od konsultacji przedwdro-
zeniowych, poprzez profesjonalne wdroze-
nie, dostawe i konfiguracje sprzetu kompu-
terowego, szkolenia, pomoc przy walidacji
systemu i przygotowaniu dokumentacji, na
serwisie i pelnym wsparciu technicznym
konczac. Nasi specjali$ci maja wieloletnie
doswiadczenie w prowadzeniu projektow I'T
i wdrozen u klientéw. Gwarantuje to, ze uru-
chomienie w laboratorium systemu LIMS
bedzie sprawnie realizowane i zakonczy sie
sukcesem.

Wywiadu udzielita: ~,

dr Monika Wisniewska-Usielska
Kierownik ds. Rozwoju Biznesu
Selvita S.A.
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SZYNKA PEKLOWANA
w NOWYCH ODStONACH

Co wplywa na smak oraz jak uzyskaé ten najbardziej pozadany i autentyczny? OdpowiedzZ lezy
w skrupulatnych analizach i poréwnaniach. Tak tez uzyskano najlepszy asortyment smakoéw szynki

peklowane;j.

W firmie Firmenich nasz3 pasja od za-
wsze byla pogon za autentycznoscig
smaku. Ostatnio, opierajgc sie na wta-
snym bogatym do$wiadczeniu nauko-
wym, zajeliSmy sie analizowaniem
czynnikéw odpowiedzialnych za walory
smakowe oraz zapachowe szynek. Cel
byt jeden: poprzez zastosowanie wie-
lostopniowego procesu polegajacego
na réwnoczesnym realizowaniu wielu

ZLOTE OPRACOWANIE
STANDARDY NOWEGO
Analiza oraz MODELU SZYNKI
degustacja Bez zastosowania
produktow przypraw
rynkowych Analiza oraz
degustacja

funkeji chcieliémy uzyskaé¢ zupetnie
nowy asortyment szynki peklowanej
0 autentycznej gamie smakowej.

Zloty Standard na pierwszy ogien

Nasze badania rozpoczeli$my od zdefi-
niowania kluczowych atrybutéw Ztote-
go Standardu, tak aby dobrze zrozumieg,
co nadaje peklowanej szynce jej charak-
terystyczny smak. Wyszkoleni pane-
lisci degustowali oraz oceniali typowe
produkty rynkowe z tego asortymentu.
W rezultacie udato sie zidentyfikowaé
dwa Ziote Standardy, ktére nastepnie
zostaly poddane dalszej szczegdtowej
analizie przez zespot specjalistéw z na-
szego osrodka badawczo-rozwojowego.

Preferencja waloréw zapachowych:
rezultaty oceny panelistow

W wyniku analizy ustalono, ze typowe
produkty obecne na rynku zawieraty
dodatek bulionu, dymu wedzarnicze-
go, a takze ziota i przyprawy. Poniewaz
w sktadnikach tych obecne sg zwigzki
smakowe wspolne dla szynek peklo-
wanych metodami naturalnymi (tzn.
fenole, eugenol, methylfuranthiol),
identyfikacja zwigzkéw smakowych
charakterystycznych dla samej szynki

OPRACOWANIE OPTYMALIZACJA
EKSPERYMENTALNE PRZEPISU
Zréznicowanie WYTWARZANIA
mieszanki Obnizona
peklujacej zawartos¢

NaCl oraz NaNO2

okazala sie bardzo trudnym zadaniem.
Dlatego tez opracowano udoskonalong
recepture peklowania pozbawiong tych
dodatkéw, tak aby fatwiej wydoby¢ z pe-
klowanej szynki te komponenty, ktére
rzeczywiscie odpowiadajg za jej smak.

System modeli organoleptycznych

Receptury trzech stworzonych w wa-
runkach laboratoryjnych szynek wie-
przowych zostaty opracowane w oparciu
0 zroznicowang sktadnikowo mieszan-
ke peklujaca. Chodzito o poréwnanie
w tych trzech produktach sktadnikow
lotnych oraz nielotnych, tak aby nastep-
nie dato sie wyr6zni¢ w nich zwigzki ak-
tywizujace game smakows, a takze te,
ktére w sposob negatywny wptywaja na

ostateczny smak. Wyodrebniono naste-
pujace elementy:

» Mieszanka peklujgca (sl kuchen-
na, fosforany, azotan) zapobiega
powstawaniu aldehydéw w szynce
peklowanej, ktdre s3 obecne w goto-
wanej wieprzowinie.

 Charakterystyka zapachowa szyn-
ki peklowanej moze by¢ okres$lona

AEP, | R
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WYBOR OPRACOWANIE
ODPOWIEDNICH gL
< walorow
SKEADNIKOW smakowych
SMAKOWYCH
W oparciu

o wyniki analizy

jako nuta stodka, biatkowa, rosoto-
wa lub tez miesna.

Faza eksperymentalna

Firmenich’s R&D Sensory Group (Dziat
Badawczo-Rozwojowy firmy Firmenich,
Grupa Oceny Organoleptycznej) prze-
studiowat wplyw sktadnikéw receptu-
rowych uzywanych do produkcji szynki
gotowanej peklowanej na mokro. Sktad-
niki mieszanki peklujacej zawieraty sél
kuchenng, chlorek potasu, ester kwasu
fosforowego, azotan sodu oraz mleczan
potasu. Celem bylo opracowanie opty-
malnego modelu smakowego poprzez
odpowiedni dob6r sktadnikéow mie-
szanki peklujacej (np. 150 ppm azotanu
sodu).

Preferencja walorow smakowych:
rezultaty oceny panelistow

a***

a***

b***

b***

[ | 4 ——
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Szynka zwykta

*** Znamienne zréznicowanie, w przedziale ufnosci 99,9%,
w oparciu o analize wariancji (ANOVA)

Szynka typu premium

Szynka zwykta

Szynka typu premium

*** znamienne zréznicowanie, w przedziale ufnosci 99,9%,
w oparciu o analize wariancji (ANOVA)

Lepsze walory smakowe

Autentyczny aromat wyrobu jest wy-
nikiem wzajemnego réwnowazenia sie
odpowiednich molekut pozostajacych
w odpowiednim stezeniu. Zazwyczaj
smak jest opracowywany przy zasto-
sowaniu 20-50 sktadnikéw, ale zdarza
sie tez, ze chodzi o wieksza ich liczbe.
Dobiera sie zazwyczaj po kilka molekut
z kazdej odrebnej grupy chemicznej.
W tym projekcie uzyskane wyniki ba-
dan sktonity nas do opracowania catko-
wicie nowych molekut smaku, po to by
uzyska¢ taki poziom autentyczno$ci do-
znan smakowych, jaki od poczatku byt
naszym celem. :

Cho¢ oczywi$cie proces ten nie zostat
jeszcze zakonczony, to jednak zdobyta
przez nas wiedza naukowa w potaczeniu
z tworczymi zdolnosciami daty nam wy-
starczajace przestanki do tego, aby opra-
cowaé zupetnie nowy zakres smakéw
dla szynek gotowanych.

Weryfikacja organoleptyczna

Powotano wewnetrzny panel 32 konsu-
mentdéw. Miat on za zadanie ocenié in-
tensywno$¢ aromatu (zapachu) i smaku
oraz okres$li¢ wtasne preferencje smako-
we odno$nie do wyrobu, dokonujgc wy-
boru pomiedzy zwykta szynka gotowana
a ta o wzmocnionych walorach smako-
wych.

 Intensywnos$¢ aromatu (zapachu)
oraz smaku: szynka o zwyktych wa-
lorach aromatycznych i smakowych
byta oceniana jako produkt zdecy-
dowanie stabszy w poréwnaniu do
szynki 0 wzmocnionej gamie sma-
ku, w przedziale utnosci 99,9%.

* Preferencja aromatu (zapachu) oraz
smaku: propozycja firmy Firmenich
byta wybierana wyraznie cze$ciej niz
szynka o zwyklych walorach aroma-
tycznych i smakowych, w przedzia-
le ufnosci 99,9%.

Powstaje nowy asortyment smakéw

Wnioski, do ktérych doszliSmy, prze-
prowadzajac niniejsze badanie, pozwo-
lity nam znacznie lepiej zrozumieé
proces nadawania szynce peklowanej
pozadanych waloréw smakowych. Po-
przez zastosowanie autorskich proce-
s6w technologicznych firma Firmenich
potrafi skuteczniej uzyskaé preferowane
przez klientéw walory aromatyczne oraz
smakowe tradycyjnych szynek peklo-
wanych, ktére zawsze cieszyly sie tak
szerokim uznaniem europejskich kon-

sumentow.
4 ‘(” 3
(S
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Artykut napisat:

all 2
Karl Witton

Business Development Director, Savory Europe

Frmenich
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ROLA DZIALU
ZAKUPOW

W KREOWANIU PRODUKTOW

Kreowanie nowych produktéw — kluczowa sprawa w rozwoju firmy — wymaga zaangazowania dziatow
sprzedazy, marketingu czy R&D. Ale na ile wazng role odgrywa tu dziat zakupéw? Okazuje sie, ze

niebagatelng.

Codzienna rzeczywisto$¢ dziatu zakupow
moze by¢ postrzegana jako rutynowe dziata-
nie ograniczone do negocjowania warunkow,
zapewnienia ciggtosci produkeji, rozszerza-
nia bazy dostawcow etc. Jednak odpowied-
niej jako$ci proces logistyki wejsciowej moze
wnie$é do firmy duzo wiecej niz tylko kolej-
na minimalng obnizke ceny wielkotonazo-
WEEO surowca.

Tworzenie produktéw to praca zespolowa

Spojrzmy na proces kreacji nowego produk-
tu spozywczego. Pomysty dziatéw marketin-
gu czy sprzedazy, zazwyczaj jak najbardziej
stuszne i obiecujace milionowe przychody,
wymagaja od tworcoéw zastosowania nowych
surowcow, opakowan czy innych materiatéw.
Do tego niezbedne jest wsparcie dziatu zaku-
pow. Jakosc¢ i efektywnos$¢ procesu poszuki-
wania nowych $rodkéw moze mie¢ duze zna-
czenie dla powodzenia catego projektu.

Na sukeces sktada si¢ wiele czynnikéw ma-
jacych zrédta zaréwno wewnatrz, jak i na
zewnatrz firmy. Wiaza sie one z poszukiwa-
nym produktem samym w sobie, z legislacja,
otoczeniem biznesowym czy ograniczeniami
technicznymi albo technologicznymi. Juz na
poziomie organizacji mozna wyeliminowaé
negatywny wplyw niektorych czynnikéw po-
przez wlasciwa komunikacje.

Cel numer jeden: znaé... cel

Znajomo$¢ celu wykonywanych zadan
zwieksza ich efektywno$¢ w kazdej jednostce
organizacyjnej. Pracownicy dziatu zakupow,
nawet je$li majg kilkuletnie do$§wiadczenie
na danym stanowisku czy rynku, ale nie sa
dostatecznie poinformowani o projekcie, nad
ktérym pracuja, nie beda w stanie wykonad
swojego zadania wystarczajaco efektywnie.

Wilaczenie pracownikéw w prace projektowe
od samego poczatku daje im wiedze, z jaki-
mi doktadnie problemami zespét musi sobie
poradzi¢. Tym samym wszelkie watpliwosci
oraz ryzyko blednej interpretacji moga by¢
szybko usuniete, dzieki czemu zasoby nie s3
marnowane na poszukiwania. W rezultacie
réwniez produkty znalezione przez dziat za-
kupéw beda wstepnie przeselekcjonowane,
a ich testowanie i ocena nie obcigzy nad-
miernie zasobéw R&D.

Scista wspétpraca dziatu zakupéw z R&D

W procesie kreowania nowego produktu
wazne s3 tez takie aspekty; jak:

e Okreslenie budzetu, w ktérym dany
projekt czy produkt musi sie mie$cic.
Znajac ewentualne jego ograniczenia,
od razu wyeliminujemy zbyt drogie roz-
wigzania.

» Okreslenie wielko$ci przysztych zamoé-
wien powstajacego produktu. Jest to
wazne, poniewaz pomaga zarowno za-
bezpieczy¢ odpowiednie stany magazy-
Nnowe nowego surowca, jak i uwzglednié
czas dostawy oraz wielko$¢ dodatkowe-
go zuzycia obecnych surowcéw lub ma-
teriatéw.

» Kontakt R&D z dostawca, a w szczegol-
nosci ze specjalistami, ktoérych zatrud-

Wigczenie pracownikow
w prace projektowe od
samego poczatku daje im
wiedze, z jakimi doktadnie
problemami zespot
musi sobie poradzic.

nia. Co zyskujemy? Szans¢ na ciekawe
i nowatorskie rozwigzania oraz zrodto
inspiracji - to za$ niejednokrotnie po-
zwala skierowaé prace badawcze na inne
tory:.

» Powyzsze stwierdzenia prowadza do
oczywistego wniosku, ze $cista wspot-
praca miedzy dziatami R&D i zakupow
jest niezbedna.

Dzial zakup6w musi dziataé sprawnie

Duze znaczenie ma wlasciwa wewnetrzna
organizacja pracy dzialu zakupéw. W zalez-
nosci od procedur w danej firmie pracownicy
wykonuja rézne zadania i dysponuja mniej-
szymi lub wigckszymi zasobami czasowymi,
ktére moga przeznaczyé na poszukiwania
nowos$ci. W przypadku dynamicznie rosng-
cych przedsiebiorstw rozbudowane biezace

wymagania dokumentacyjne, analityczne
czy logistyczne bardzo szybko wyczerpuja
czas, ktéry mozna poswieci¢ na nowe pro-

jekty.

Kontrola procesu zakupéw juz na etapie
projektowania produktéw zapobiega takim
btedom jak zwracanie si¢ do tych samych do-
stawcow, co daje stabe wyniki ze wzgledu na
liczbe oraz jako$¢ zaoferowanych rozwigzan.
Oczywiscie w przypadku ,commodities”
sytuacja taka nie ma wickszego znaczenia,
poniewaz poszczegdlni dostawcy beda sie
prawdopodobnie r6znié jedynie ceng. Jednak
kreowanie nowego produktu wymaga czesto
zastosowania bardziej wyrafinowanych ma-
teriatéw — i tutaj juz uwazny wybdr surow-
coéw oraz dostawcy ma kluczowe znaczenie.
Poniewaz wiele nowych projektéw powstaje
pod presja czasu, jedynie przy dobrej organi-
zacji pracy dziatu zakupow nie odbije sie to
na jako$ci kreowanego produktu.

Kazda innowacja wiaze si¢ z ryzykiem

Kreowanie nowych rozwigzan produktowych
ma réwniez wymiar wkraczajacy dosc gle-
boko w rynek zakupowy. Mowa tutaj m.in.
o niebezpieczenstwach, jakie moga wynikaé

z zastosowania zbyt unikalnych rozwigzan
i tym samym uzaleznienia sie od jednego do-
stawcy. Cho¢ w pierwszym momencie zagro-
zenia te wydaja sie mato realne, to w blizszej
lub dalszej perspektywie szybko zmieniajace
sie warunki rynkowe mogg nawet podwazy¢
sens istnienia produktu.

Nie oznacza to oczywiscie, ze innowacyj-
ne projekty, ktére z regulty dla wybranego
dostawcy tworza poczatek nowego rynku,

powinny by¢ odrzucane, poniewaz nie maja
alternatywy. Ostrozne podejscie do rozwia-
zan korzystajacych z materialéw; na rynku
ktérych panuja warunki dostawcy, jest bar-
dzo wazne w kontekscie redukeji zagrozen
dla nowych rozwigzan. Uwazna selekcja
mozliwych wariantéw oraz okreslenie poten-
cjalnych probleméw zwigzanych z dostawca
daja mozliwo$¢ oszacowania stopnia ryzyka.

Pierwszy krok ku wysokiej jakosci

Dziat zakupéw stanowi pierwszy etap za-
pewnienia jako$ci produktéw. Z definicji
ma kupowaé surowce i materialy, a nie tyl-
ko je zamawia¢. A ,kupowa¢” znaczy placié¢
okreslong cene za okreslong jako$¢, dlatego
kluczowe parametry nabywanych $rodkow
musza bezdyskusyjnie odpowiadaé przyje-
tym standardom. Kupiec za$ nie ma prawa
,przepusci¢” zakupéw, ktore nie spetniaja
wymogow, nawet jesli s3 w nizszej cenie. Wy-
tartym sloganem wydaje si¢ stwierdzenie, ze
czesto lepiej zaptaci¢ troche wiecej za lepszy
jako$ciowo, wydajniejszy produkt, niz kie-
rowa¢ sie zasada ,cena czyni cuda”. Jednak
w przemysle spozywczym, gdzie brak nalezy-
tej kontroli moze by¢ szkodliwy dla zdrowia
konsumentéw, poddanie sie pokusie watpli-
wej oszezednosci moze mieé jak najbardziej
powazne konsekwencje.

Wytartym sloganem
wydaje sie stwierdzenie,
Ze czesto lepiej zapfacic
troche wiecej za lepszy
jakosciowo, wydajniejszy
produkt, niz kierowac sie
zasada ,cena czyni cuda”.

Jestesmy $wiadomi, ze proces kupowania nie
jest prowadzony wyltacznie przez pracowni-
kow dziatu zakupéw:. Wielokrotnie realizu-
je go cata organizacja, mimo ze nie zawsze
widaé to na pierwszy rzut oka. Czy zatem
w Waszej firmie dzial zakupéw powinien
wraz z R&D od poczatku uczestniczy¢ w na-
stepnym projekcie? Z pewnoscia tak!

Artykut napisat:
Marcin Kuca

Szef Dziatu Zaopatrzenia
www.smakovita.com
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PROJEKTOWANIE

NOWYCH PRODUKTOW
KROK PO KROKU

Sukcesprzedsiebiorstwafunkcjonujacegonarynkuproduktéwzywnosciowych
uzalezniony jest od zapotrzebowania konsumentéw na wyroby firmy. Dla
kazdego przedsiebiorstwa z branzy spozywczej projektowanie nowych
produktéw stanowi zatem element strategii biznesowej. Firmy, zeby przetrwacé
i rozwijaé sie, potrzebuja innowacyjnych wyrobéw, bedacych odpowiedzia na
potrzeby i oczekiwania konsumentéw.

Projektowanie nowych produktéw jest potacze-
niem sztuki oraz wielu godzin wytezonej pracy,
w ktorej niewatpliwa role odgrywa wyczucie
rynku i dobra strategia. Prace w tym zakresie
wymagaja wiedzy z wielu dziedzin, rozpoczy-
najac od socjologii i psychologii, poprzez tech-
nologie zywno$ci, na marketingu konczac.
W dziatania angazowanych jest wiele struktur
przedsiebiorstwa, z ktorych najwazniejsze jest

Projektowanie nowych
produktow jest
potaczeniem sztuki
oraz wielu godzin
wytezonej pracy,

w ktdrej niewatpliwa
role odgrywa wyczucie
rynku i dobra strategia.

kierownictwo organizacji, odpowiedzialne za
zapewnienie odpowiednich zasobéw niezbed-
nych do realizacji tych niezwykle waznych pro-
ceséw. Opracowanie nowego produktu wymaga
wspolpracy i duzego zaangazowania 0s6b z réz-
nych dziatow. Wykorzystuje sie ich wiedze oraz
umiejetnosci.

Bezcenna rola konsumenta

Upodobania i oczekiwania konsumentéw nie-
ustannie ewoluuja, dlatego aby im sprostaé
i nie pozosta¢ w tyle, nalezy na biezaco $ledzi¢
rynkowe trendy i uzupetnia¢ wiedze. Wigczenie
konsumenta do procesu tworczego opracowa-
nia produktu daje gwarancje, ze efekt koncowy
bedzie spetniat wszystkie wymagania i oczeki-
wania klientéw. Duze sieci handlowe starajg sie
wprowadzaé produkty pod tzw. marka wtasna.
Wiaze si¢ to z udoskonalaniem i reformutowa-
niem towaréw wystepujacych na rynku badz
z tworzeniem nowej receptury, ktéra ma przy-
ciggnaé klientéw chetnych sprébowaé nowych
smakow w atrakeyjnych cenach.

Metodg pozwalajaca zar6wno na analize tren-
déw w zakresie zachowan klient6éw, jak i na wy-
bor najbardziej pozadanych produktéw sa ba-
dania konsumenckie. Stosuje sie je od wielu lat
w przedsiebiorstwach, poniewaz pomagajg roz-
wigzywa¢ problemy pojawiajace sie w produkeji
i handlu, a takze stanowia wazny element mo-
nitorowania pozycji produktu na rynku. Firmy,

ktore regularnie kontaktuja sie ze swymi doce-
lowymi konsumentami, gromadza bezcenna
wiedze na temat tendencji w ich zachowaniach,
ktérag mozna wykorzystaé przy opracowywaniu
nowego produktu.

Nowy produkt, czyli co?

Taktyka, jaka zostanie przyjeta w procesie pro-
jektowania, uzalezniona jest od ogolnej strategii
dziatan rozwojowych oraz mozliwosci finanso-
wych przedsiebiorstwa. Nalezy wymieni¢ na-
stepujace kategorie nowych produktow:

1. Nowe produkty na $wiecie — produkty in-
nowacyjne dla spoleczenstwa, pojawiajace
sie na rynku po raz pierwszy. Proces projek-
towania jest zazwyczaj bardzo dtugotrwatly
i czasochtonny, a produkcja wymaga zwy-
kle zakupu nowych maszyn i urzadzen.

2. Nowe linie produktu — produkty nowe dla
firmy pozwalajace wej$¢ jej po raz pierwszy
na istniejacy juz rynek. W sytuacji kiedy
analiza rynku wskazuje na znaczny wzrost
sprzedazy danej grupy wyrobdéw, przedsie-
biorstwa czesto decyduja sie na wprowa-
dzenie do swojej oferty nowych produktow.

3. Produkty rozszerzajace linie produkcyjne
- czyli uzupelniajace istniejace juz linie

wyrobu. Proces projektowania oparty jest
w gléwnej mierze na rozpoznawaniu po-
trzeb rynku, a nastepnie na wprowadzaniu
zmian do produktow.

4. Udoskonalenie dotychczasowych produk-

tow - zastgpienie istniejgcego produktu
jego ulepszong wersjg. Zmiany moga do-
tyczy¢ nowej formy produktu (np. tablet-
kowanie, granulowanie, liofilizacja) czy
pakowania.

5. Produkty repozycjonowane — wyroby, ktd-
re moga by¢ wykorzystane w inny sposob,
skierowany do nowego segmentu rynku.
Udoskonalenie produktu uzyskuje sie po-
przez zmiang parametréw organoleptycz-
nych lub fizyko-chemicznych, np. obnize-
nie zawartos$ci thuszczu czy poprawe barwy
produktu.

6. Produkty redukujagce koszty — zastapie-
nie produktu drozszego takim o nizszych
kosztach produkcji, ale dostarczajacym
podobne korzysci.

Dobre zarzadzanie kluczem do sukcesu

Bez wzgledu na rodzaj wprowadzanej innowa-
Cji wazny jest sposob zarzadzania projektem.
W duzych organizacjach proces ten jest czesto

bardzo sformalizowany i uwarunkowany funk-
cjonujgcym systemem zarzgdzania. Mimo
roznorodnych podej$é¢ do projektowania wyod-
rebni¢ mozna cztery powtarzajace sie elementy;
ktére sg jednakowo wazne:

« identyfikacja potrzeb, mozliwosci i ograni-
czen;

+ opracowanie koncepcji produktu stano-
wigcej odpowiedz na potrzeby rynkowe;

« tworzenie produktu, ktory realizuje te po-
trzeby;

 dzialania majace na celu wprowadzenie
i utrzymanie produktu na rynku.

Jednoznacznie wyznaczony cel roztozony na za-
dania, jakie zostang postawione przed zespotem
projektowym, pozwala nadzorowa¢ proces oraz
na biezaco wprowadza¢ korekty i zmiany. Cele
projektu powinny uwzglednia¢ takie czynniki,
jak: udziat w rynku, kierunki sprzedazy, osia-
gniete zyski, aspekty techniczne czy wptyw na
przedsiebiorstwo i jego wizerunek.

Na poszczegolnych etapach procesu produkeyj-
nego trzeba nieustannie monitorowaé to, czy
gtowny cel jest realizowany, a takze sprawdzac
mozliwo$ci przedsiebiorstwa i identyfikowac
wszelkie ograniczenia zewnetrzne oraz we-
wnetrzne. Niezbednym elementem pozwalaja-
cym okres$li¢ miarg sukcesu jest walidacja pro-
jektu, czyli ocena stopnia spetnienia zatozonego
celu. Moze ona zostaé przeprowadzona bezpo-
$rednio po zakonczeniu procesu projektowania,
jednak w wiekszo$ci sytuacji, aby osiggna¢ mia-
rodajne wyniki, konieczna jest dtugookresowa
ocena funkcjonowania produktu na rynku.

Aby proces projektowania
przebiegat bez
zaktocen, konieczne
jest zrozumienie przez
pracownikéw, bioracych
udziat w procesie,
filozofii innowacyjnosci.

Jak zmniejszy¢ ryzyko porazki?

Proces projektowania jest obarczony ogromnym
ryzykiem. Wsr6d najczgstszych przyczyn poraz-
ki produktu wymienia sie: brak zrozumienia
rynku lub zbyt optymistyczne jego rozpozna-
nie, problemy techniczne w fazie projektowa-
nia, zbyt wysoka cene nowosci i ztg kalkulacje
kosztéw oraz brak skutecznej reklamy. Istotne
staje sie wiec znalezienie powigzan pomie-
dzy stopniem osiggniecia sukcesu a wieloma
zmiennymi, ktére ten sukces gwarantuja. Aby
proces projektowania przebiegat bez zakt6cen,
pracownicy bioragcy w nim udzial musza rozu-
mie¢ filozofie innowacyjno$ci. Wiara w sukces
oraz $wiadomo$¢, ze nieustanne zmiany sg ko-
nieczne, wpltywajg na pelne zaangazowanie ze-
spotu w prowadzone dziatania. Odpowiedzial-
no$¢ za stworzenie wlasciwej atmosfery lezy po
stronie najwyzszego kierownictwa. Prawidtowo
zaplanowany proces projektowania pozwala
unikna¢ btedéw oraz zapewnia sukces nowego

produktu na rynku.

- e,

I

dr inz. Zbigniew Oczadtly

Ergo Solutions - Wtasciciel

Artykut napisat:

e-mail: zoczadly@ergosol.pl

.‘Qf 8 O solutions

W zimowym numerze:

Iwyczaje zakupowe Polakow
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Ciekawoctki - Polcka

@ Wojewédzka Inepekeja Jakosei Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywezych w Szezecinie
przeprowadzita w 2012 r. ponad 3 tye. kontroli jakosei zywnoéei
Wigkezoéé z €00 tye. 2t kar, ktére natozyta Inepekeja, dotyczyta niezgodnych z prawda informacji na opakowaniach.

Napoje bezalkoholowe i wedliny to produkty najezesciej kwestionowane, co pigta partia tych wyrobéw
nie odpowiada wymogom jakoéciowym deklarowanym przez producenta - podaje Inepekeja Jakoéei

e

Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywezych (IJHARS).

W 2012 r. w zakrecie parametréw fizykochemicznych Inepekeja zakweetionowata 21,1 proc. partii napojéw bezalkoholowych, 20,9
proc. przetworéw z migea czetwonego i 1€,5 proc. z migea drobiowego. W przypadku dwéch pierwezych grup produkiéw nie obo-
wigzujg normy okreélone w przepicach, a ich ckiad deklaruje eam producent. Najmniej uwag w ubiegtym roku dotyezyto jakoéei

handlowej migea drobiowego, oliwy z oliwek i napojow alkoholowych.

Marki wtacne odnotowaty 1€-proc. wzroct eprzedazy...

g ...w przeciwienctwie do produktéw konkretnych producentéw. Dlatego Inepekeja Handlowa, na zlecenie UOKIK, regularnie kontroluje
jakoéé oraz oznakowanie tych towaréw. W 2011 roku przeprowadzona zoetata juz piata kontrola. Joj wyniki pokazuja, ze poprawita cig
jakoéé produktéw zywnodciowych oferowanych przez cieci handlowe pod wtacng marka — w etoeunku do roku 200% az dwukrotnie.
Najlepiej wypadty coki, wody oraz miody. Gorzej — przetwory owocowe i migene. Wuyniki najnowezej konttoli Inepekeji Handlowej

NEERENDOWO

P,

Cickawocetki - Chiny

SN

Kazdy produkt spozywezy dopuszezony do obrotu w Chinach
mugi mieé etykiete w jezyku chifiekim

Zawiera ona ezczegbtowe informacje o produkeie, jego sktadnikach i sposobach
przechowywania. Wezyetkie cktadniki uzyte przy produkeji musza byé zgodne
z chinckimi przepicami, kidre — co warto zaznaczyé — mogg zmieniac cie dogé
czecto.

&

Chinckie wtadze w pokazowy spoeéb nakazaly znisz-
czyé kilka ton eprowadzanej z Zachodu zywnosei

Wyrywkowe kontrole wykazaty, ze nie gpetniata ona norm jakodei.
Zniczezono miedzy innymi ciacteczka lkei oraz czekolady Nectls.
W octatnich latach wiadze tego kraju zaosttzyty kontrole jakodei zyw-
noéei po cetii ckandali zwigzanych z wykryciem w Chinach produktéw
podrobionych lub wrecz ezkodliwych dla zdrowia. Najgtoéniejezy byt
ckandal ze ckazonym mlekiem dla dzieci, ktére spowodowato émieré

K rzyz'o'w/m Ze
5 ma/wwifym K@'s/dem

1) nie.mogta wybra¢ sie za morze. 7) stot lub szafa. 10) powtdérna uczta po weselu. 11) drobna cze$é skta-
dowa. 12) filmowy lub spirytystyczny. 13) oponent. 18) intensywne zywienie zwierzecia. 21) przywara. 23)
jedna z najstarszych technik rzemiosta artystycznego. 24) chwalebny postepek. 25) szpara, pekniccie. 26)
obejmowanie wyzszego lub korzystniejszego stanowiska. 27) ssak o podziemnym trybie zycia. 29) pono¢
najtrudniejszy pierwszy. 32) znachor udajacy lekarza. 37) tkanina welniana. 38) nicpon. 39) kolos, gigant.
40) mata ilo$¢, odrobinka. 41) uwodzi panie na ekranie.

PIONOWO:

1) ttuszez zwierzecy. 2) poziomy element taczacy krokwie. 3) tto pod rysunkiem. 4) spoina spod palnika.
5) klatka na tagmie filmowej. 6) budzi wyrzuty sumienia. 7) polny gryzon. 8) model Fiata. 9) sprawdzana
przed lekcja. 14) wysoki, wielopigtrowy gmach, wiezowiec. 15) ptyn poszukiwany przez alchemikow: 16)
winowajca, delikwent. 17) okragta budowla. 19) szpon. 20) wyzsza izba parlamentu. 21) foliowy na $§mie-
ci. 22) rytmiczna muzyka taneczna. 27) hipotetyczna czastka materii. 28) kontynentalny pierwiastek. 30)
pokaz, parada. 31) naktad pieniezny na okreslony cel. 32) w parze z Warsem. 33) konczy modlitwe. 34)

miejsce do zapelnienia. 35) zasypka osuszajaca. 36) mierzona w pudach.
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Litery z pél ponumerowanych od 1 do 23 utworza rozwigzanie — przystowie polskie.

112 ]|13[4[5(6|7[|8]|9(|10]11[12[{13 (1415|1617 ]18[19[20[21)|22]|23

&

TRZY NAGRODY
Wino Abadal 5 Merlot

Rozwigzanie krzyzéwki wyslij droga elektroniczng na adres:
redakcja@smakovitykurier.pl.

2. Termin nadsytania zgloszen — do 10 pazdziernika 2013 r.

3. Trzy pierwsze zgltoszenia z poprawnym rozwigzaniem zosta-
na nagrodzone.

4. Regulamin dostepny na stronie www.smakovitykurier.pl

Czekamy na odpowiedzi!
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