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Wstęp

W  przemyśle  spożywczym,  szczególnie  w  produkcji  mleczarskiej,  jakość  jest
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niezmiernie  istotnym  czynnikiem  determinującym  sukces  przedsiębiorstwa.
Klienci  stawiają  coraz  wyższe  wymagania  dotyczące  produktów spożywczych,
które konsumują, a jednym z najważniejszych kryteriów wyboru jest jakość. W
związku z tym, przedsiębiorstwa muszą stale monitorować i  doskonalić  swoje
systemy zarządzania jakością, aby sprostać oczekiwaniom klientów i przepisom
prawnym.

Celem tej pracy jest analiza systemu zarządzania jakością w produkcji kefirów
owocowych na przykładzie Okręgowej Spółdzielni Mleczarskiej. Praca podzielona
jest na trzy główne rozdziały.

Rozdział  pierwszy  skupia  się  na  charakterystyce firmy i  otoczenia,  w którym
działa. Zawiera profil i zakres działania spółdzielni, jej strukturę organizacyjną,
asortyment i sprzedaż wyrobów, rynek zbytu, dystrybucję, konkurencję, a także
rynek surowca.

Drugi  rozdział  omawia  wymagania  i  normy  obowiązujące  w  procesie
produkcyjnym.  Zostanie  przedstawiona  istota  systemu  HACCP,  proces
pozyskiwania mleka,  lokalizacja zakładu mleczarskiego,  proces produkcyjny,  a
także magazynowanie wyrobów gotowych.

Trzeci rozdział koncentruje się na zapewnieniu jakości produktów na przykładzie
kefirów  owocowych.  Omówione  zostaną  takie  aspekty  jak  zaopatrzenie  w
surowiec, przebieg procesu technologicznego, postępowanie z wyrobem gotowym
oraz ocena systemu zarządzania jakością w OSM.

Ostatecznym celem pracy jest  identyfikacja  mocnych i  słabych stron systemu
zarządzania  jakością  w  przedsiębiorstwie  oraz  sformułowanie  rekomendacji
dotyczących jego ewentualnej poprawy. Praca ma również na celu zrozumienie,
jak  system  zarządzania  jakością  wpływa  na  ostateczną  jakość  produktu  i
zadowolenie  klienta.

To jest gotowa, obroniona praca. Gdyby chcieli Państwo zlecić napisanie zupełnie
nowej pracy, to zapraszamy na stronę pisanie prac - sprawdzony serwis!

https://pisanieprac.edu.pl/

