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System HACCP, jako wymog prawny, jest wdrazany w Polsce od
przeszto 5 lat we wszystkich zaktadach produkujgcych i/lub wprowa-
dzajgcych zywnos¢ do obrotu. Mimo coraz wiekszych w tym zakresie
doswiadczen, jest to w dalszym ciggu temat wywotujgcy wiele kontro-
wersji, szczegolnie w matych przedsiebiorstwach. Do takich przedsie-
biorstw zaliczane sq zaklady braniy gastronomicznej, ktore poddano
badaniom celem oceny stopnia zaawansowania we wdraianie
systemu HACCP oraz poznania korzysci i trudnosci towarzyszqgcych
temu procesowi. Dodatkowq przyczyng wyboru tego typu zakiadow
do badan byl fakt, iz korzystanie z ustug gastronomicznych systema-
tycznie rosnie, co pocigga za sobg wzrost ryzyka dla bezpieczenstwa
serwowanych przez gastronomie potraw. Opisane ponizej badania
przeprowadzono w losowo wybranych zakladach gastronomicznych
w Lodzi i Pabianicach. Sq one kontynuacjq badan realizowanych od
kilku lat przez Zespot Zarzgdzania Jakoscig w roznych sektorach
przemystu spozywczego.

1. Wprowadzenie

2009

Zmiany w ciggu ostatnich 20 lat w stylu zycia zawodowego i rodzinnego

w Polsce, wynikajace z jednej strony z wilaczenia naszego kraju w strukturg
Wspolnoty Europejskiej, a z drugiej z globalizacji, w tym zwigkszona aktywno$¢
zawodowa kobiet, rozwoj turystyki itp. nie pozostaly bez wplywu na sposdb
odzywiania si¢ Polakow. Przejawia si¢ to w wigkszej starannosci w doborze diety
1 jej faczeniu ze zdrowiem, w zwickszonym spozywaniu zZywnosci roslinnej, czy
zywno$ci 0 nizszym stopniu przetworzenia, we wzroscie zapotrzebowania na
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produkty gotowe, czy na coraz bardziej réznorodne produkty siegajace do tradycji
kulinarnych réznych Regionéw Swiata (kuchnia chifiska, francuska, wiloska,
meksykanska, inne), co dzigki wzrostowi przeptywu towaréw, ludzi oraz infor-
macji jest coraz tatwiej dostepne [16].

Wymienione powyzej zmiany pociggnely za sobg takze konieczno$¢ odzy-
wiania si¢ poza domem. Jak wynika z badan Polacy w dalszym ciagu jadaja przede
wszystkim w domu, ale systematycznie wzrasta liczba 0sob spozywajgcych positki
[13,15], czy organizujacych imprezy rodzinne w restauracjach, pubach itp., co
istotnie wptynelo na rozwdj sektora gastronomicznego. Z danych GUS wynika, iz
liczba placowek gastronomicznych w Polsce w latach 1995-2005 wzrosta z 60,8
do 92 tysiecy, czyli o ponad 50%. Natomiast w latach 2005-2008 ich liczba
zmalata do 81,7 tysigcy [8,9], na co miato wptyw wiele czynnikdéw. Sposrod
znaczacych wymieni¢ nalezy brak finanséw, ale takze w wielu przypadkach brak
determinacji wiascicieli placowek gastronomicznych w ich dostosowywaniu do
obecnie obowigzujacych wymagan prawnych w zakresie dobrej praktyki produkcyjnej
(Good Manufacturing Practice — GMP), jako podstawy gwarantowania bezpie-
czenstwa serwowanych positkow. Jednak systematyczny wzrost egzekwowania
wymagan prawnych ze strony Kontroli Urzedowych w tym zakresie oraz zaistniaty
kryzys gospodarczy w roku 2008, ktory niewatpliwie przetozyt si¢ na korzystanie
z ushug gastronomicznych, zaowocowaty zamykaniem, zwlaszcza matych i $rednich
zakladow gastronomicznych. W chwili obecnej proces ten zostal wyhamowany,
a aktualne dane pokazuja, iz czestotliwo$¢ korzystania przez Polakow z ustug
gastronomicznych w pierwszym kwartale 2009 roku, w poréwnaniu z analogicznym
okresem roku 2008 jest podobna, a przewidywane prognozy dla polskiej gastro-
nomii na najblizsze lata sg dobre [8].

Majac zatem na uwadze wzrost liczby o0sob korzystajacych z ushug gastrono-
micznych, a tym samym wzrost liczby zakltadéw gastronomicznych, powinien by¢
jednoczes$nie potozony zwigkszony nacisk na zapewnianie bezpieczenstwa serwo-
wanych w tych zakladach potraw. Branza gastronomiczna jest bowiem branzg
szczegblng ze wzgledu na wielkos¢ zaktadow (przewaga matych i mikrozaktaddw)
oraz odmienny charakter produkcji w poréwnaniu z zakltadami przemystu spo-
Zywczego, z uwagi na ogromng roéznorodno$¢ obrabianych surowcow i produko-
wanych potraw, wahania w wielkosci produkcji, przewage operacji wykonywanych
recznie itp. Odmiennosé tej branzy powoduje, iz jest narazona na zwigkszone
ryzyko wystapienia zagrozen podczas realizacji tancucha produkcyjnego. Potwier-
dzajg ten fakt statystyki, wykazujagce, iz mimo systematycznego podnoszenia
standardow higienicznych, sytuacja w zakresie zatru¢ i zakazen pokarmowych
w odniesieniu do placéwek zywienia zbiorowego, jest wcigz niezadowalajaca [17].

Wymagania prawne w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (tj. Rozporzadzenie
WE 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z 29.04.2004 ,,W sprawie higieny
srodkow spozywczych” i Ustawa z 25.08.2006 ,,O bezpieczenstwie zywnosci
1 zywienia”, jako podstawa prawna do wdrozenia zasad GMP i systemu HACCP)
wprawdzie nie wyrdzniajg w jaki§ szczegdlny sposob sektora gastronomicznego
i sg dla tego sektora takie same, jak dla pozostatych sektorow branzy spozywczej
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[6, 10, 11, 12], niemniej jednak specyfika tego sektora, o czym wspomniano wczesniej,
wymaga szczegoOlnie duzej staranno$ci w przestrzeganiu zasad niezbednych dla
tegoz bezpieczenstwa, ujetych w ramach Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP —
Good Manufacturing Practice). Zasady GMP dostosowane do potrzeb branzy
gastronomicznej nosza nazwe Dobrej Praktyki Cateringowej (GCP — Good
Catering Practice) [14] i obejmuja wymagania dla infrastruktury, $rodowiska
produkcji oraz procesu realizacji produkcji, czyli zwracaja szczegdlng uwage na:

- weryfikacje surowcoéOw 1 ich prawidlowe przechowywanie (w urzadzeniach
chtodniczych, w zamrazarkach, w magazynach surowcow suchych itp.),

- prowadzenie prawidlowej obrobki wstepnej surowcOw (sortowanie, mycie,
obieranie, czyszczenie, krojenie itp.),

- zapewnianie, odpowiednio do potrzeb, wydzielonych pomieszczen do obrébki
wstepnej,

- prawidlowe prowadzenie procesu rozmrazania mrozonych surowcow,

- wlasciwe prowadzenie procesow obrobki termicznej (gotowanie, duszenie,
pieczenie, smazenie, grillowanie) z uwzglednieniem parametrow technologicz-
nych poszczegbdlnych procesdOw (temperatura wewnatrz potraw temperatura
zastosowanego procesu obrobki, czas jej trwania),

- zapewnianie warto$ci odzywczej, kalorycznej, wygladu, smakowitosci
potraw itp.

- zapewnienie prawidtowych warunkéw do przechowywania 1 przewozu
gotowych potraw, ekspozycji i serwowania positkow,

- gospodarowanie odpadami pokonsumpcyjnymi,

- eliminowanie krzyzujacych si¢ drog transportu surowcow i potraw; naczyn
czystych i brudnych, odpaddw itp., a tym samym niedopuszczanie do wtornych
zakazen podczas calego procesu technologicznego.

2. Cel i metodyka badan

Celem badan przeprowadzonych i zaprezentowanych w niniejszym artykule
byla ocena skuteczno$ci wdrozenia i utrzymywania systemu HACCP oraz zasad GCP
(Good Catering Practice) w branzy gastronomicznej, opartych o Rozporzadzenie WE
852/2004 ,,0 higienie Srodkow spozywezych” [10,11].

Dane literaturowe [2, 6, 7] pokazuja, iz branza gastronomiczna wsrod innych
branz przemystu spozywczego nie wypada dobrze w zakresie wdrazania/wdrozenia
1 utrzymywania systemu HACCP, mimo zwigkszonego ryzyka wystapienia zagrozen
podczas realizacji tancucha produkcyjnego, uwarunkowanego jej specyfika. Dlatego
interesujgce okazato si¢ przebadanie placéwek tej branzy, celem poznania przyczyn
istniejgcej sytuacji oraz okreslenia mozliwych dziatan na przysziosé.

Badania wykonano w I potroczu 2009. Jako metode badawcza zastosowano
jednorazows ankiete, do wypetnienia ktorej zaproszono (bezposrednio lub za posred-
nictwem poczty) grupe 110 losowo wybranych placowek gastronomicznych
(60 restauracji, 30 stotowek i 20 innych zaktadow typu bar, bufet, pub, pizzeria) na



144 K. Mokrosinska, 1. Bltaszczyk

terenie L.odzi i Pabianic, przy czym ankieta byla tak opracowana, aby mogty ja

wypetni¢ zarowno placowki nie wdrazajace jeszcze systemu HACCP (pierwsza

cz¢$¢ ankiety), jak i zaklady, ktore wdrozyty lub wdrazaja ten system.

Badania ankietowe objety nastepujace zagadnienia:

— stopien wdrozenia/wdrazania systemu HACCP w badanych placéwkach
gastronomicznych,

— spekienie zasad GCP (GMP, w tym GHP) przez badane placowki,

— $wiadomo$¢ pracownikow,

— system HACCP (zagrozenia i podejécie do CCP),

— korzysci i trudnosci zwigzane z wdrazaniem systemu HACCP.

3. Wyniki badan i ich dyskusja

W omawianych ponizej badaniach wzigto udziat 48 (43,6%) zakladow
gastronomicznych sposrod 110 zaproszonych, z czego, w odniesieniu do zaktadoéw
uczestniczacych w badaniach (przyjetych jako 100%), 64,6% stanowily restauracje
(31 zaktadow), 12,5% stotowki (6 zaktadow), inne 22,9% (11 zaktadow). Wsrdd
respondentow, ktorzy wypehiali ankiete 41,7% stanowily osoby z wieloletnim
dos$wiadczeniem w branzy gastronomicznej (ponad 10 lat), w tym w duzym
stopniu wilasciciele zaktadow (41,7%) lub ich kierownicy (37,5%), a zatem osoby
posiadajace dobra znajomo$¢ praktyczng branzy, co ma istotne znaczenie dla trafnie
dokonanych ocen. Pozostali respondenci (16,7%) to: zastepca szefa kuchni,
pracownicy bufetu, intendent, pracownik administracyjno-ekonomiczny, specjali$ci
ds. BHP i specjalisci ds. jako$ci zywnosci (4,2%).

Z uwagi na losowo$¢ doboru do badan placowek gastronomicznych, do
ktérych skierowano ankiety, uzyskane wyniki nie moga by¢ uogdlniane na catosé
branzy gastronomicznej, niemniej jednak wskazujg na pewne charakterystyczne dla
branzy trendy, obszary dzialan koniecznych, aby w przyszlosci sytuacja ulegta
poprawie.

Wyniki badan pogrupowano wg zagadnien tematycznych, wskazanych w meto-
dyce i omowiono ponize;.

3.1. Stopien wdrozenia / wdrazania systemu HACCP
w badanych placowkach gastronomicznych

Wyniki przeprowadzonych badan wykazaty, ze prawie potowa poddanych ocenie
zaktadow gastronomicznych (43,8%) deklaruje posiadanie wdrozonego i utrzymy-
wanego systemu HACCP, a 35,4% zakladow jest w trakcie jego wdrazania, co
stanowi tgcznie 79,2%. Zaktady, w ktorych nie rozpoczeto prac nad wdrazaniem
systemu HACCP s3 w mniejszosci (10 zakladdéw, co stanowi 20,8%), z czego
4 (8,3%) nie maja w najblizszej przysztosci takiego zamiaru (rys. 1). Uzyskane
wyniki pokazujg, iz temat systemu HACCP jest w branzy gastronomicznej
tematem zywym. Istotny wzrost §wiadomosci w tym zakresie nastapit jednak w tej
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branzy pdzniej niz w innych branzach przemyshu spozywczego, bo dopiero po
roku 2006, z chwilg wejscia w zycie Rozporzadzenia WE 852/2004 ,,W sprawie
higieny $rodkow spozywczych” [10,11], ktore zaostrzylo wymagania. Potwierdzajg to
migdzy innymi badania przeprowadzone w roku 2005 w stotdéwkach przedszkolnych
1 szkolnych wojewodztwa matopolskiego [2], ktore wykazaty, iz zaledwie w 5 pla-
cowkach, na 1202 przebadanych, wdrozono system HACCP, 66% stotdowek
przedszkolnych i 59% stotowek szkolnych rozpoczeto ten proces, a $rednio 41%
placowek nie podjeto prac nad systemem. Aktualnie sytuacja jest zdecydowanie
korzystniejsza, czego potwierdzeniem s, miedzy innymi, wyniki uzyskane w niniej-
szych badaniach. Wszystkie stotowki, ktore przystapily do badan (20% sposrod
zaproszonych) zadeklarowaly wdrozenie/ wdrazanie systemu (rys. 1), natomiast
pozostate stotowki, zaproszone do badan, deklarowaty prace nad systemem w chwili
przekazywania im ankiet.

Jest wdrozony

Jest w trakcie wdrazania

Nie jest wdrazany, ale planuje si¢ jego wdrazanie

Nie jest wdrazany i w najblizszym czasie nie planuje
si¢ jego wdrazania

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

[J Restauracje B Inne B Stotowki

Rys. 1. Stopien wdrozenia/wdrazania systemu HACCP w badanych
placowkach gastronomicznych

Zrédlo: badania wlasne.

Takze pozostate zaklady gastronomiczne (restauracje, bufety, bary) potwierdzity
wdrozenie lub wdrazanie systemu w wysokim stopniu, odpowiednio w 35,8%
131,4 % (tacznie 67,7%).

Mimo znacznego wzrostu $wiadomosci systemu HACCP w branzy, niepokojacy
jest jednak fakt, iz nadal 12,8% badanych zaktadow jest na etapie planowania prac
wdrozeniowych, a 8,3% w najblizszym czasie nie ma takich planow. Najczesciej
wymienianym powodem, w przypadku tej grupy respondentow, byly bariery
finansowe dostosowania placowek do zasad GCP. Dodatkowo analiza uzyskanych
wynikéw badan potwierdzita brak Swiadomosci prawnej, brak determinacji
w zakresie wprowadzania zmian przez wilascicieli oraz ktopoty kadrowe, w tym
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brak mozliwo$ci zatrudnienia osob posiadajacych odpowiednig wiedz¢ w zakresie
sytemu.

Ponadto zaobserwowano pewng zalezno$¢ wdrazania/wdrozenia systemu
HACCP w odniesieniu do okresu funkcjonowania badanych placowek (rys. 2).
Wszystkie zaklady gastronomiczne funkcjonujace dtuzej niz 6 lat (okoto 40%
respondentow) potwierdzity wdrozenie lub wdrazanie systemu, przy czym
w zaktadach funkcjonujacych od 6 do 10 lat przewaza grupa placowek posiadaja-
cych juz wdrozony system, natomiast w grupie zakladow prowadzacych dziatalnosé
11 lat idhluzej, proporcja jest odwrotna (50% wigcej jest w trakcie wdrazania
systemu). Wynika to w duzym stopniu z faktu, iz infrastruktura starszych placéwek
nie jest dostosowana do obecnie obowigzujacych wymagan, przede wszystkim
GCP. Placoéwki te muszg przeprowadza¢ nickiedy gruntowne remonty, a to zwigzane
jest z naktadami finansowymi. Dodatkowo wilascicielom tych placowek brak jest
czesciej, niz w przypadku pozostatych zakladow, wspomnianej wcze$niej, determi-
nacji w zakresie wprowadzania zmian, wynikajgcych z faktu, iz placowka ma
swoja marke, dziatata i dziata dobrze, ma klientow, zatem w ich odczuciu zmiany
nie sg potrzebne.

do roku

1-51lat

6-10 lat

11 - 15 Iat

powyzej 15 lat
0% 5% 10% 15% 20% 25%
0 HACCP wdrozony B Jest w trakcie wdrazania
B HACCP nie jest wdrazany, ale bedzie M Nie planuje si¢ wdrazania HACCP

Rys. 2. Okres funkcjonowania placowek gastronomicznych,
a stopien wdrozenia systemu HACCP

Zrédlo: badania wlasne.

W grupie zakladéw dziatajacych od 1 roku do 6 lat z jednej strony naj-
liczniejsza grupa respondentéw zadeklarowata posiadanie wdrozonego (23%)
1 wdrazanego (ponad 10%) systemu HACCP, a jednocze$nie ponad 6% respon-
dentow w tej samej grupie nie planuje w najblizszej przysztosci rozpoczgcia prac
nad systemem. Jest to niepokojace z punktu widzenia wymagan prawnych oraz
trudne do wyjasnienia, z uwagi na fakt, iz zaklady te rozpoczely funkcjonowanie
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w nowych realiach prawnych i nie uzyskalyby zezwolenia ze strony Urzedowych
Kontroli na prowadzenie tego typu dzialalnosci, nie majgc spetnionego minimum
wymagan, wynikajacych z Rozporzadzenia WE 852/2004 [10,11].

Jeszcze bardziej niepokojaca sytuacja jest w zakresie wdrozenia/wdrazania
systemu HACCP przez zaklady gastronomiczne, funkcjonujace ponizej 1 roku.
Placéwki te maja pelng $§wiadomos¢ konieczno$ci wdrazania systemu, ale sposrod
nich tylko 33,3% wdrozyto lub wdraza ten system, 55,5% podjeto taka decyzje,
ale jeszcze nie rozpoczeto prac i dodatkowo jedna z placéwek (11,1%) stwierdzita,
ze nie ma w ogole takiego planu.

3.2. Spelnienie zasad GCP/GHP przez badane placowki

Badane zaklady gastronomiczne potwierdzity w 73,9% speinianie wymagan
w zakresie GCP/GHP. Zaklady te posiadajg odpowiednie warunki magazynowania
surowcow, polproduktow 1 wyrobow gotowych, okreslity i realizujg w praktyce
zasady produkcji positkow i ich serwowania, odpowiednie do potrzeb dziatania na
rzecz §rodowiska pracy (mycie i dezynfekcja), dziatania deratyzacyjno-dezynsek-
cyjne, zasady higieny personelu (zdrowie, higiena osobista, ubidr), prawidlowo
prowadzong gospodarke odpadami itp.

Pozostali respondenci (26,1%), w przewazajacej wigkszosci zaklady starsze,
wskazaly przede wszystkim na potrzeb¢ zmian w rozplanowaniu pomieszczen
(17,4%), takze pomieszczen sanitarnych i socjalnych (4,3%) oraz ich odpowiednim
wykonczeniu, co wynika z konieczno$ci likwidacji drog krzyzowan W pojedynczych
zakladach jest takze potrzeba: wprowadzenia zmian w otoczeniu zakladu, procesach
technologicznych, zabezpieczeniu przed szkodnikami, zainstalowaniu wentylacji,
czy w podejsciu do przeprowadzenia szkolen dla pracownikéw. Potrzeby dziatan
w zakresie poprawy GCP w badanych zaktadach zobrazowano w tabeli 1.

Tabela 1. Obszary funkcjonowania, wskazane przez badane zaklady gastronomiczne,
w ktorych istnieje potrzeba wprowadzenia zmian na zgodno$¢ z GCP

Zaktady nie spetniajace
Lp. Wymagania GCP wymagan GCP
[%]

1 Rozplanowanie i remont pomieszczen 16,7% (8 zaktadow)

2 Pracownicy (higiena, kwalifikacje) 6,3% (3 zaktady)

3 Uporzadkowanie otoczenia zaktadu 4,2% (2 zaktady)

4 Pomieszczenia socjalne i sanitarne 4,2% (2 zaklady)

5 Zasady zaopatrzenia w surowce 4,2% (2 zaklady)

6 Zabezpieczanie przed szkodnikami 4,2% (2 zaklady)

7 Proces technologiczny 2,1% (1 zaklad)

8 Gospodarka wodno-$ciekowa 2,1% (1 zaktad)

9 Inne 8,3% (4 zaktady)

Zrédlo: badania wlasne.
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Trudno$ci we wprowadzaniu zmian w zakresie GCP/GHP wynikajg przede
wszystkim z finansow, ale takze, migdzy innymi, z faktu funkcjonowania zakta-
dow gastronomicznych w wynajmowanych pomieszczeniach, zwlaszcza w pomie-
szczeniach zabytkowych, ktorych wilasciciele nie wyrazaja zgody na prace
remontowe 1 wspdhuczestnictwo w ponoszeniu kosztow.

3.3. Swiadomos$¢ pracownikow

Istotnym elementem skutecznego funkcjonowania systemu HACCP oraz
spetniania zasad GCP/GHP jest $wiadomos$¢ pracownikow, ktéra musi byé
rozwijana poprzez odpowiednio prowadzong polityke szkoleniows. Jest to wymog
Rozporzadzenia WE 852/2004 [10,11], ktore w rozdziale XII zalacznika II
stanowi, iz nalezy prowadzi¢ oraz utrzymywaé zapisy ze szkolen lub udzielonych
instruktazy z zakresu dziatan higieniczno-sanitarnych i zasad systemu HACCP w
odniesieniu do oso6b, wykonujacych prace przy produkcji lub w obrocie zywnoS$cia
oraz 0séb odpowiedzialnych za wdrozenie i utrzymywanie systemu. Przeprowadzone
badania ankietowe wykazaly, ze jest to staba strona wigkszosci placowek
gastronomicznych, bowiem tylko 28,9% respondentow potwierdzito planowanie
i realizacje¢ szkolen dotyczacag odnosnej tematyki (tabela 2), tj. mycia, dezynfekcii,
higieny osobistej pracownikow, zasad systemu HACCP, zagrozen dla bezpie-
czenstwa zywnosci, nadzorowania krytycznych punktéw kontroli (CCP) itp.

Tabela 2. Realizacja szkolen w badanych zaktadach gastronomicznych

Lp. Tematyka szkolen Reallzafg/':l ]szkolen
1 BHP 97,9% (47 zaktadow)
2 Ppoz. 85,4% (41 zaklady)

3 HACCP 22,9% (11 zaktadow)

4 GMP/GCP 12,5% (6 zaktadow)

5 Zawodowe (kelnerskie, gastronomiczne, barmanskie) | 6,3% (3 zaktady)

6 Inne (SZJ wg normy ISO 9001/2008, SZS wg normy 2,1% (1 zaklad)
ISO 14001:2004

Zrédlo: badania wlasne.

Wiasciciele placowek gastronomicznych powinni jak najszybciej zmienié¢
swoje podejscie do polityki szkoleniowej, zwlaszcza w kontekScie zwigkszonego
ryzyka wystgpienia zatru¢ pokarmowych w zywieniu zbiorowym oraz faktu, iz
branza gastronomiczna wypada duzo mniej korzystnie na tle innych branz przemystu
spozywczego. Badania przeprowadzone w innych branzach [13,14,15,16]
potwierdzajg znaczenie i potrzebe szkolen, na co wskazujg sami pracownicy, jako
bardzo wazny element poprawnego wdrozenia, a nastgpnie wykonywania pracy,
zgodnie z zasadami tego systemu.
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3.4. System HACCP (zagrozenia i CCP)

Badania w zakresie wiedzy o zagrozeniach i ich wystgpowaniu w catym
fancuchu produkcyjnym potraw w zakladach gastronomicznych (od przyjecia
surowcow, poprzez obrobke wstgpng, zasadniczg, po podanie potraw na stot
konsumenta) wykazaty, iz niezaleznie od stopnia wdrazania, czy faktu posiadania
juz wdrozonego systemu HACCP, majg one $§wiadomo$¢ miejsc/etapéw w tancuchu
produkcyjnym, ktére, ze wzgledu na zwickszone ryzyko wystgpienia zagrozen,
nalezy obja¢ kontrolg. Do miejsc tych respondenci najczesciej zaliczali: przyjecie
surowcow, przechowywanie chtodnicze i zamrazalnicze, mycie i obrobke wstgpng
surowcow, obrobke termiczng migs, bemarowanie, serwowanie potraw, mycie
1 wyparzanie naczyn, przechowywanie wyrobow gotowych itp. Wiele z tych
miejsc/etapow respondenci okreslili jako Krytyczne Punkty Kontroli (CCP Critical
Control Point) (tabela 3), czyli obarczone duzym ryzykiem dla bezpieczenstwa
zdrowotnego, a jednocze$nie dajagce mozliwo$¢ wpltywu na zagrozenie. Jezeli
wlasnie w tym miejscu/na tym etapie nie podj¢te zostang stosowne dziatania, to
nie ma juz takiej mozliwosci na dalszych etapach procesu produkcyjnego, aby
problem wyeliminowac.

Tabela. 3. NajczeSciej wskazywane przez badane zaklady gastronomiczne krytyczne
punkty kontroli (CCP)

Lp. Wskazywane CCP Respondenci [%]
1 Przyjecie surowcow 12,5% (6 zaktadow)
2 | Przechowywanie surowcow 18,7% (9 zaktadow)
3 | Obrobka wstepna 8,3% (4 zaktady)
4 | Przechowywanie potproduktow 2,1% (1 zaklad)

5 | Obrobka termiczna potraw, 20,8% (10 zaktadow)
W tym pieczenie migs 10,4% (5 zaktadow)

6 | Przechowywanie wyrobow gotowych, 10,4% (5 zaktady)
W tym bemarowanie 4,2% (2 zaklady)

7 | Serwowanie potraw 2,1% (1 zaktad)

8 | Mycie i wyparzanie naczyn 2,1% (1 zaklad)

Zrédlo: badania wlasne.

Dyskusyjna jest zasadno$¢ wskazania przez respondentow w niektdrych przy-
padkach miejsc/etapow, jako CCP, swiadczgca o braku rozumienia do konca ich
roli 1 znaczenia w zagwarantowaniu bezpieczenstwa serwowanych potraw. Przyktado-
wo mycie 1 obrobka wstgpna surowcow nie jest krytycznym punktem kontroli,
gdyz na dalszych etapach prowadzona jest najczg$ciej obrobka termiczna, ktéra
dodatkowo zmniejsza lub eliminuje potencjalne zagrozenie. Co prawda, typujac
CCP, ankietowani deklarowali korzystanie z podrecznikow (37,8% respondentow),
wspierali si¢ ,,drzewkiem decyzyjnym” (29,7% respondentéw), korzystali z podpo-
wiedzi innych zrddet, ale az 51,4% zdeklarowata korzystanie przede wszystkim
z wlasnego doswiadczenia. Jest to wskazane i nie byloby niepokojace, gdyby nie
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fakt niewystarczajacej iloSci szkolen lub uczestnictwo w szkoleniach przypad-
kowych, co potwierdzili sami ankietowani.

3.5. Korzysci i trudnosci zwigzane z wdrazaniem systemu HACCP

Wymoég wdrazania systemu HACCP zostat przyjety z duzymi obawami, szcze-
g6lnie w grupie matych i mikrofirm, do ktorych zaliczane sa w przewazajacej
liczbie zaklady gastronomiczne. Obawy te maja micjsce do dnia dzisiejszego,
pomimo wieloletniego juz doswiadczenia, ale coraz czeSciej firmy dostrzegaja
takze korzys$ci z wdrazania i utrzymywania tego systemu.

3.5.1. KorzySci

Korzysci z wdrazania i utrzymywania systemu HACCP potwierdzito az
77,8% zaktadéw gastronomicznych (28 respondentdéw), biorac pod uwage w tym
przypadku tylko te, ktore wdrazajg/wdrozyly system HACCP, z uwagi na ich
praktyczne do§wiadczenie. Wskazaty one na:

- poprawe nadzoru nad procesem produkcyjnym (21,4% respondentow),

- poprawe jakosci produkowanych potraw (17,8% respondentow), w tym ich
bezpieczenstwa zdrowotnego (7,1% respondentow),

- poprawe warunkow higienicznych (14,3% respondentow),

- mniejszg liczbg zatru¢ pokarmowych (7,1% respondentow),

- zmniejszenie iloSci reklamacji klientow (3,6% respondentow),

- 0g0blng poprawe jakosci ushug gastronomicznych (3,6% respondentow),

- zgodnos¢ dziatan z wymaganiami prawnymi (3,6% respondentow),

- wzrost odpowiedzialnosci pracownikow (3,6% respondentow).

Analizujgc powyzsze korzysci, zwraca uwage fakt, iz odczuwalna poprawa

réznych aspektow dziatania zakltadow gastronomicznych jest konsekwencja w duzym

stopniu poprawy nadzoru nad procesem produkcyjnym, na co wskazato najwigcej

respondentow. Z drugiej strony, zwraca takze uwage fakt, iz zaden z respondentow

nic wskazal na poprawe wizerunku firmy dzigki wdrozonemu/wdrazanemu

systemowi HACCP. By¢ moze jest to wynik braku wiedzy na temat tego systemu

wsrod konsumentow.

Wymienione wyzej korzysci sg zbiezne z doSwiadczeniami innych badanych
firm spozywczych w zakresie wdrazania i1 utrzymywania systemu HACCP [1, 3, 4, 5].

3.5.2. Trudnosci

Na trudnosci zwigzane z wdrazaniem/utrzymywaniem wdrozonego systemu
HACCP wskazalo 55,5% zakltadow gastronomicznych (20 respondentéow), biorgc
pod uwage, jak w przypadku korzysci, tylko te placowki, ktére wdrazaja/wdrozyty
system HACCP, z uwagi na ich praktyczne doswiadczenie. Wskazane przez
respondentdw trudnos$ci dotycza:

- nadmiernej liczby dokumentow (28,6% respondentow),
- czasochlonnos$ci przy wypetnianiu dokumentoéw (28,6% respondentow),
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- braku dostepu do dobrych zrdédet informacji (3,6% respondentow),

- kosztéw 1 dziatan zwigzanych z koniecznoscig modernizacji sprzetu
(3,6% respondentow),

- braku wystarczajacej liczby pracownikow (3,6% respondentow).

Analiza powyzszych trudno$ci, a zwlaszcza wskazanie przez respondentow
przede wszystkim na nadmiernie rozbudowang dokumentacje i zapisy, potwierdza
niezrozumienie istoty systemu, co jest konsekwencjg niewystarczajgcej wiedzy
w zakresie systemu HACCP. Zywienie zbiorowe nie moze by¢ realizowane
bowiem w sposéb przypadkowy i musi by¢ oparte o udokumentowane kryteria
jako$ciowe, sanitarno-higieniczne oraz techniczne. Niemniej jednak w ramach
systemu HACCP powinno si¢ wdraza¢ jak najprostsze i efektywne sposoby
postgpowania, a tym samym dokumentacja i zapisy, ktore sa niezbedne, powinny
by¢ dostosowane do specyfiki i potrzeb danej placowki. Prawidlowo opracowana
dokumentacja nie kojarzy si¢ z biurokracjg, a przede wszystkim z uporzadko-
waniem dziatan oraz zapewnieniem nadzorowania ich prawidlowej realizacji.

Wskazanie takze przez badane zaktady gastronomiczne na trudnosci kadrowe
laczy si¢ w duzym stopniu z prowadzong dokumentacja. Poréwnanie wigkszych
1 mniejszych zaktadow gastronomicznych w tym zakresie wypadto zdecydowanie
na korzy$¢ zaktadow wigkszych, zwlaszcza dziatajacych w strukturze sieci
gastronomicznych lub przy hotelach, w ktorych zatrudniani sg specjaliSci ds.
systemu zrzgdzania jako$cig/bezpieczenstwem zywnosci, zajmujacy si¢ systemem
(czesto obok innych funkcji), ale posiadajacy wiedz¢ merytoryczng. Mate firmy
nie mogg pozwoli¢ sobie na zatrudnienie takiego specjalisty i wdrazaja najczeSciej
ten system we wilasnym zakresie, korzystajac w sposob przypadkowy ze szkolen,
w duzym stopniu z dostepnych poradnikdéw (nie zawsze aktualizowanych, dobranych
do potrzeb gastronomii), czy powierzajac to zdanie osobom nie posiadajgcym
wystarczajacej wiedzy merytorycznej lub bardzo obcigzonych innymi zdaniami,
co stawia te firmy w trudniejszej sytuacji. Potwierdzeniem tego jest analiza
odpowiedzialnosci za wdrozenie/wdrazanie systemu HACCP: w 31,5% zaktadow
odpowiedzialno$¢ przyjeli na siebie wilasciciele, w 21,1% osoby pracujace na
stanowisku kierowniczym, w 13,2% szefowie kuchni oraz inne osoby, jak np.:
kucharz, specjalista ds. BHP, referent zaopatrzenia, intendent, pracownicy dzialu
marketingu, specjalista ds. zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.

Respondenci, w przeprowadzonych badaniach, nie wskazali natomiast wprost
na trudnosci, przytaczane w literaturze [7], jak np. ograniczona liczba $rodkow
finansowych na pokrycie wydatkdw zwigzanych z przystosowaniem obiektow
zywienia zbiorowego do odpowiednich wymagan higieniczno-sanitarnych oraz
pokryciem kosztow wdrazania i funkcjonowania systemu HACCP, cho¢ w przy-
padku odpowiedzi na inne pytania ankictowe wskazywali na ten problem. Ktopoty
finansowe przekladaja si¢ bowiem nie tylko na niepodejmowanie koniecznych
modernizacji, ale takze na ograniczenia, np. w zakresie realizacji szkolen, na co
wskazano w rozdziale 3.3 niniejszego opracowania.
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4. Podsumowanie i wnioski

Zaostrzenie przepisoOw prawnych, na skutek wejscia w zycie od 1.01.2006 roku
Rozporzadzenia WE 852 ,,0 higienie §rodkéw spozywczych” z 29.04.2004 roku
oraz Ustawy ,,0 bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia” z 25.08.2006 roku itp.,
zdynamizowalo proces wdrazania systemu HACCP i zasad GCP w Polsce, takze
w branzy gastronomicznej, co potwierdzily badania przeprowadzone na potrzeby
niniejszego opracowania. Prawie polowa uczestniczacych w badaniach zaktadow
gastronomicznych (43,8%) z Lodzi i Pabianic zadeklarowata posiadanie oraz
utrzymywanie systemu HACCP, a 35,4% zakladow jego wdrazanie, co stanowi
facznie 79,2%. W zakresie zasad GCP/GHP na ich spelienie wskazato az 73,9%
respondentow. Dla poréwnania, podobny postep w zakresie wdrozenia/wdrazania
systemu HACCP deklarowaly inne branze przemystu spozywczego 2-3 lata
weczesniej. Z badan G. Morkis [17] wynika, iz w 2007 roku $rednio 47% badanych
przedsigbiorstw przemyshu spozywczego (mate i $rednie firmy branzy migsnej,
owocowo-warzywnej i piekarniczej) wdrozyto i utrzymywato system HACCP,
dalsze 33% byto na etapie wdrazania tego systemu, przy czym stan wdrazania
systemu byl w poszczegolnych branzach bardzo zréznicowany. Zatem w porow-
naniu do innych branz przemystu spozywczego branza gastronomiczna w tym
zakresie jest opozniona 1 ma jeszcze wiele do zrobienia.

Podsumowujac uzyskane wyniki badan, mozna wyciagna¢ nast¢pujace wnioski:
—  Mimo, iz wigkszo$¢ badanych zakladow gastronomicznych (79,2%) ma $wia-

domos$¢ potrzeby wdrazania i1 utrzymywania systemu HACCP oraz dostosowania

infrastruktury i swoich dziatan do wymagan GCP/GHP (73,9%), jako wymogu
prawnego, to jednak okoto 20% zaktadéw nie prowadzi w tym zakresie
dziatan i wymaga zwigkszonego nadzoru Urzedowych Kontroli.

— Duzg barierg dla zaktadow gastronomicznych jest opracowywanie i prowadzenie
dokumentacji systemu HACCP, co wskazuje na potrzebe zwigkszenia rozu-
mienia roli dokumentacji w zapewnieniu bezpieczenstwa catego tancucha
produkcyjnego.

— Zaklady gastronomiczne powinny istotnie zintensyfikowaé¢ swoje dzialania
w zakresie polityki szkoleniowej, bowiem tylko 28,9% respondentéw potwier-
dzito ich prowadzenie. Szkolenia sg niezb¢dne w ksztaltowaniu $wiadomosci
pracownikow do zapewniania bezpieczenstwa produkowanej zywnosci.

— Istotng barierg we wdrazaniu systemu HACCP i zasad GCP w zakltadach
gastronomicznych sg finanse. Pomocne w rozwigzaniu tego problemu mogg
by¢ fundusze, przyznawane w ramach programéw pomocowych WE.

—  Wiasciciele zakladow gastronomicznych z tradycjami, funkcjonujacych na
rynku ponad 10 lat i dluzej, muszg takze podjaé¢ trud przetamywania swojej
mentalno$ci we wprowadzaniu zmian. System HACCP oraz zasady GCP
niekoniecznie muszg wprowadzi¢ do tych zakladéw istotne zmiany, gdyz
wieloletnia praktyka pozwolita wypracowaé¢ w tych firmach dobre zasady
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dziatania, niemniej jednak powinny by¢ one poddane ocenie 1 weryfikacji pod
katem wymagan prawnych oraz modyfikacji, gdy zaistnieje taka potrzeba.
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MANAGEMENT OF FOOD SAFETY IN CATERING

Summary

Implementation of the HACCP system is, already for over 5 years, a legal

requirement in Poland for all establishments producing and / or putting food on the
market, including catering establishments. Despite the increasing experience in
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this matter, there is still much controversy about this, especially among small
businesses. These companies which are classified as such are also catering
industry establishments, which were investigated (presentation of results in this
article) to determine the degree of progress in implementing the HACCP system
and to determine what advantages and disadvantages are associated with this
process. An additional reason for selecting such catering companies for testing
was the fact that the use of catering services is growing steadily, which is followed
with increased risk for the health safety of food served in these companies. The
study described below was conducted in randomly selected catering establishments in
Pabianice and Lodz.

They are the continuation of research carried out for several years by the
Quality Management Team Technical University in various sectors of the food
industry.



