HACCP-certificering af
Danapaks danske bagerfabrik

Som den forste emballagefabrik i Danmark, og den tredje virk-
somhed totalt, er Danapaks beegerfabrik i Stilling v/Skanderborg
blevet certificeret efter HACCP-standarden DS 3027.

Af kvalitetschef
Lars Christensen,
Danapak

Danapak i Stilling

Danapak i Stilling blev i september
certificeret efter den stadig relativt
nye HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Point)-standard
DS 3027, og fik samtidig en ISO
9001 certificering, som blev gen-
nemfort af BVQI.

Certificeringen omfatter vor pro-
duktion af baegre og 14g i termofor-
met helplast, kombibzgre (kombi-
nation af plast og karton) samt
sprojtestgbte emner, som primeert
forbruges inden for mejeri- og mar-
garineindustrien.

Hvorfor HACCP?

Danapak har et gnske om at mede
vore kunders forventninger, og om-
rdderne hygiejne, produktsikker-
hed og kvalitet skal af vore kunder
kunne betragtes som selvfolgelig-
heder.

For at sikre og dokumentere
dette har man brug for et formali-
seret kvalitetsstyringssystem, som
kan samle, styre og dokumentere
de aktiviteter, som lgbende pagar
for at leve op til de krav, som vi selv
og vore kunder stiller.

ISO 9001 certificeringen skal ses
ilyset af, at Danapaks evrige fabrik-
ker allerede havde opndet certifice-
ring, og at et kvalitetsstyringssy-
stem, der lever op til kravene i ISO
9001 standarden er et godt funda-
ment at bygge yderligere systemer
op omkring.

Men som producent af pri-
maremballage er de rent kvalitets-
messige aspekter pa vore produk-
ter (dimensioner, tryk/dekoration,
barriereegenskaber, funktion pé
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fyldemaskine m.m.) kun en del af
det produkt, vi leverer. Produktsik-
kerhed og produktion under for-
svarlige hygiejniske forhold har en
mindst lige sd stor betydning.

Danapak har derfor sidelgbende
med vore normale kvalitetsaktivite-
ter ogsd arbejdet pa at forbedre og
styre disse ikke direkte produktre-
laterede aktiviteter, og vi enskede
derfor ogsa at fa et formaliseret sy-
stem omkring dette.

Mulighederne for at fi en eks-
tern anerkendelse i form at et certi-
fikat har selvfolgelig en betydning,
séledes at man over for kunder og
andre eksterne interessenter har
faet en uvildig verificering af sit sy-
stem. Men lige sé vigtigt for Dana-
pak var det at f& et aktivt system,
hvor vi selv var medspillere, og selv
skulle deltage aktivt i processen
med at vurdere vore produkter og
produktionsprocesser m.m.

Endvidere var det et gnske, at vi
kunne opbygge et kvalitetsstyrings-
system, som kunne danne bag-
grunden for alle vore aktiviteter in-
den for kvalitet, produktsikkerhed,
hygiejne, miljg m.m., og at benytte
et certificeringsorgan, som kan
auditere vort samlede system og
dermed se pa systemet som en
helhed, i stedet for at splitte vur-
deringen op i relativt smalle
problemomrader med risiko for at
miste det totale overblik.

Med fremkomsten af HACCP-
standarden DS 3027 i 1998, blev
det pludseligt muligt at f& certifice-
ret bade et kvalitetsstyringssystem
og et produktsikkerhedssystem af
et DANAK akkrediteret certifice-
ringsbureau, med den sikkerhed,
der dermed ligger omkring uaf-
hzngighed mellem virksomhed og
certificerende bureau.

Fremfor en certificeringen under
et af de firmaer, som udbyder deres
certificering snevert inden for em-
ballagebranchen, var der ikke den
store tvivl hos os om, at HACCP
var det system vi ville veelge at bruge
som basis for vort dokumenta-

tionsarbejde, idet HACCP-princip-
perne samtidig er de regler, man er
bekendt med hos vore kunder.

Danapaks HACCP-
system
HACCP er som princip rettet mod
risikoen for, at produktet hos for-
brugeren kan forvolde skade. Iso-
leret set er den risiko, vi paferer
produktet ikke stor
sammenlig-

fedevareprodu-

centens, men HACCP-
principperne, som alment er kendt
ud fra badde Codex Alimentarius
Food Hygiene og specielt i Dan-
mark med den nye DS — standard,
foreskriver en meget systematisk
arbejdsmetode, som vi i Danapak 1
Stilling brugte ret slavisk for pa
egen hind at kunne lave en Kkri-
tisk/analytisk gennemgang af vor
virksomhed.

Som forste skridt i processen sa
vi os omkring for at finde nogle hol-
depunkter omkring opbygning af et
regelset for at sikre, at GMP
(Good Manufacturing Practice) og
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GHP (Good Hygiene Practice) var
indarbejdet i vort regelset, og det
udmentede sig i et hygiejneregula-
tiv og et specifikt glasregulativ.

Arbejdet med vort HACCP-
projekt foregik i mindre teams med
stor involvering af vore produkti-
onsmedarbejdere, specielt i den
analyserende fase omkring beskri-
velse af eksisterende processer
(flowdiagrammer og procesbeskri-
velser), bestemmelse af potentielle
risikofaktorer samt fastleggelse af
forebyggende og overviagende for-
anstaltninger.

Vort tvaerorganisatoriske sam-
mensatte HACCP-team stod for
beskrivelse af ra- og feerdigvarer,
vurdering af risikofaktorer og for
udarbejdelse af selve HACCP-do-
kumentationen, afsluttende med
en dokumenteret HACCP-plan.

Typen af CCP’ere (Kritiske
Kontrol Punkter), som vi fandt, var
som forventet vesentligt anderle-
des end dem, man umiddelbart fin-
der i levnedsmiddelvirksomheder.
Eksempelvis er mikrobiologi ikke et
stort problem for os. Derimod er
fremmedlegemer (herunder glas)
og migration (forskellige stoffers
vandring fra emballagen til fedeva-
ren) samt evt. forkert materialevalg
til forskellige emballagetyper de
vaesentligste problemstillinger for
0s.

Pa baggrund af vore fastlagte
CCP’ere har vi gennemfort en del
forbedringer pa vore produktions-
og lagerfaciliteter, specielt overfor
glas, og har samtidig gennem op-
bygning af vort kvalitetsstyringssy-
stem, som i et integreret system
daekker bade ISO 9001 og DS 3027
standardernes krav, sikret, at vi sty-
rer og minimerer risici omkring
produktsikkerhed og kvalitetssik-
ring, herunder tilretning af vore hy-
giejne- og glasregulativer og kon-
trol og justering af vore rutiner om-
kring skadedyrsbekaempelse, filter-
systemer og mikrobiologiske tests.

Fordele for kunderne

Det er som leverander af emballage
sundt at forsgge at sette sig i kun-
dens sted og sige »Hvad fdr kunden
ud af, at Danapak er HACCP-certi-
ficerer?« Mit svar vil veere:

At meengden af produktsikker-
hedsmessige fejl minimeres, og at
alvoren af evt. fejl ligeledes er mini-
meret, bade internt hos emballage-
leveranderen og hos dennes under-
/ravareleveranderer.

— At leveranderen via HACCP-
teamets arbejde lgbende sikrer,
at produktsikkerhedsmeessige
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Danapaks HACCP-team: Fra venstre ses k'ualitetsineni@r Vibeke Fyenbo,

vedligeholdelseschef Forgen Hansen, kvalitetschef Lars Christensen,
produktionschef Mogens Fuul og Area Manager Erik Graff.

rutiner vurderes og forbedres,
og at alle endringer i processer,
produkter og aktiviteter vurde-
res, for de gennemfores.

— At leveranderen har et system,
som effektivt handler og be-
handler, hvis et CCP konstate-
res at veere uden for styring, og
man eksakt kan lokalisere fejl-
sted og arsag.

— At det fastlagte hygiejneniveau
holdes, da ogsa vore GMP-sy-
stemer er en del af vort certifice-
rede system, som er underlagt
halvarlige eksterne audit samt
interne audit og verificeringer.

— At leveranderen kan give input
til fedevareproducentens egne
kontrolsystemer i en direkte
brugbar form.

— At kunden ikke skal sette sig ind
i et nyt »regelseet« for hver enkelt
type hygiejnecertificering, da
vort system er opbygget efter
samme principper, som kunden
selv arbejder med.

— At den DANAK akkrediterede
certificering sikrer uafheaengig-
hed mellem det certificerende
bureau og den auditerede virk-
somhed og evt. eksterne konsu-
lenter, sdledes at man som
kunde kan have tillid til det cer-
tificerede system.

Listen er ikke udtemmende, men
feelles for de fordele, som kan naev-
nes for kunden, er, at man ved at
benytte en certificeret virksomhed
udover produktet samtidig far
bragt troveerdighed og tillid ind i
samhandlen, og giver leveranderen
mulighed for at beskaftige sig med
andre og for ham mere interessante
ting end sikkerheden omkring sin
emballage.

Fremtidige krav til
kvalitet og
produktsikkerhed

Fodevareproducentens mulighed
for at fokusere péd egne produkter
og i enhver henseende kunne stole
pa de révarer herunder emballager,
som forbruges, vil vere et meget
vaesentligt element 1 de fremtidige
krav til alle leveranderer.

Begrebet kvalitet set i bred sam-
menheng (produktkvalitet, pro-
duktsikkerhed, miljepavirkning
m.m.) bliver derfor en lige si na-
turlig og veesentlig del af en sam-
handel som pris, og fedevarepro-
ducenter vil i fremtiden soge leve-
randerer, som kan praestere denne
sikkerhed og dokumentation som
en del af sin palet af serviceydelser
i det feelles samarbejde.

Ligeledes vil de stadig starre en-
heder bade inden for fedevarebran-
chen og emballagebranchen be-
tyde, at de dokumenterede syste-
mer vil f& en veesentlig storre be-
tydning og de personlige relationer
mellem emballageleveranderen og
den enkelte fodevareproducents
produktionssted vil f& relativt min-
dre betydning.

Dokumenterede og certificerede
systemer, mener jeg derfor, vil have
en veaesentlig plads i de fremtidige
kvalitetsarbejder, og méden at an-
skue disse systemer pa vil vere
oppe fra, sdledes at alle systemer i
en virksomhed kan vurderes og
certificeres pa een gang.

Danapak koncernen har truffet
beslutning om at lade de danske fa-
brikker, der producerer primaerem-
ballager, certificere efter HACCP-
standarden . O
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