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Abstrakt. W artykule przedstawiono wyniki badan dotyczacych znajomosci systemu
HACCP wsrdd pracownikow zaktadow gastronomicznych. Badaniem objeto 100 osob
pracujacych w losowo wybranych zaktadach gastronomicznych, takich jak: restauracje,
bary i kawiarnie. Narzedzie badawcze stanowit autorski kwestionariusz ankiety. Uzyska-
ne wyniki $wiadcza o niewystarczajagcym poziomie wiedzy respondentéw i wskazuja na
konieczno$¢ prowadzenia szkolen w zakresie zasad i znaczenia systemu HACCP wsrod
0s0b pracujacych w branzy gastronomicznej. Od ich poziomu wiedzy w duzym stopniu
zalezy funkcjonowanie systemu HACCP w zaktadzie, co przektada si¢ na jako$¢ i bezpie-
czenstwo produkowanej zywnosci.

Stowa kluczowe: HACCP, gastronomia, jako$¢ zywnosci

WPROWADZENIE

We wspoélczesnym spoteczenstwie duza wage przywiazuje si¢ do jakosci i bezpie-
czenstwa wytwarzanych dobr i ushug, w tym przede wszystkim zywnos$ci. Dynamiczny
rozwoj gospodarki i wzrost konkurencji sprawia, ze producenci daza do ciaglego do-
skonalenia wszystkich aspektow produkcji. Gastronomia jest takim sektorem ushug,
w ktorym zmiany dokonujg si¢ bardzo szybko. Potwierdza si¢ to w dynamicznym
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rozwoju zaktadow sieci otwartej — kafeterii, restauracji, bardw itp. — oraz sieci zamknig-
tej, ktorych liczba ros$nie z dnia na dzien. Wzrastajaca popularno$é zaktadow gastrono-
micznych rodzi potrzebe nowych rozwigzan funkcjonalno-technologicznych oraz ko-
nieczno$¢ spelniania przez obiekty tego typu wszystkich wymagan sanitarno-
higienicznych [Kowalczyk i Lesiow 2008]. Bogata oferta zaktadéw gastronomicznych
powoduje, ze konsument, dokonujac wyboru, zwraca coraz wicksza uwage zar6wno na
warto§¢ odzywcza i sensoryczng potraw, jak i na sposob ich przygotowania oraz bez-
pieczenstwo zdrowotne [Cieslik i in. 2011]. Bezpieczenstwo i dobra jako$¢ zdrowotna
positkow wydawanych w placowkach zywienia zbiorowego stanowia podstawowy cel
i kryterium ich produkcji [Cieslik i1 in. 2007]. Zapewnienie bezpieczenstwa oraz dobrej
jakosci wytwarzanej zywnosci jest osiggane poprzez wprowadzanie w zaktadach syste-
méw zarzadzania jako$cig. Jednym z takich systemow jest system analizy zagrozen
i krytycznych punktow kontroli (HACCP). Przystapienie Polski do Unii Europejskiej
wymogto na przedsigbiorcach obowigzek wprowadzenia systemu jakosci HACCP przez
wszystkie zaktady zajmujace si¢ produkcja i dystrybucjg zywnosci.

Obowiazek wdrozenia systemu HACCP ma na celu zapewnienie bezpieczenstwa
zywosci poprzez identyfikacj¢ i eliminowanie zagrozen mogacych wystapi¢ podczas
wszystkich etapow procesu produkcji i obrotu zywnoscia. Pozwala na wytwarzanie
zywnoS$ci bezpiecznej, o stalym poziomie jako$ci. Ma takze na celu okreslenie metod
ograniczania zagrozen oraz ustalenia dzialan naprawczych.

Prawidlowo dziatajacy system HACCP gwarantuje systematyczng powtarzalno$é
jakosci produktow niezbednej do zaspokojenia oczekiwan konsumenta, zapewnienie
prawidtowej organizacji dziatan na rzecz polepszania jako$ci wyrobow oraz zwigksze-
nie zaangazowania pracownikéw. Do glownych zalet systemu nalezy rowniez aktuali-
zacja wiedzy oraz podniesienie Swiadomosci i wiedzy pracownikoéw, a takze wszystkich
0s6b odpowiedzialnych za realizacje zywienia zbiorowego [Cieslik i in. 2011]. Celem
przeprowadzonych badan byla ocena poziomu wiedzy osob pracujacych w zaktadach
gastronomicznych w zakresie zagadnien zwigzanych z systemem HACCP.

MATERIAL I METODYKA

Badania przeprowadzono wiosng 2011 roku w losowo wybranych zaktadach gastro-
nomicznych, takich jak: restauracje, bary, kawiarnie, znajdujace si¢ w wojewodztwie
$laskim. Badaniem objeto grupe 100 oséb begdacych czynnymi pracownikami sektora
gastronomicznego. W badanej grupie znalazlo si¢ 52% kobiet oraz 48% mezczyzn.
Najliczniejsza grupe (73%) stanowity osoby ponizej 30. roku zycia. Wérdd nich zaled-
wie 9% o0sob pracowalo na stanowiskach kierowniczych, a pozostate 91% stanowito
personel obstugujacy klientow. Wyksztalcenie wyzsze posiadato w tej grupie 11% an-
kietowanych, $rednie 68%, a zawodowe 21% badanych.

Respondenci w wieku 30-40 lat stanowili 25% ogoétu badanych. W tej grupie 20%
0s6b zajmowato stanowiska kierownicze, a 80% stanowiska personelu obstugi. Najlicz-
niejsza grupg stanowily osoby z wyksztalceniem $rednim — 48%, wyksztalcenie wyzsze
posiadato 32% ankietowanych, a 20% — zawodowe. Tylko dwoch mezczyzn znalazlo
si¢ w grupie powyzej 40. roku zycia. Jeden z nich peknit funkcje kierownicza, drugi
zajmowat si¢ obshuga gosci. Obydwaj legitymowali si¢ S$wiadectwem ukonczenia szkoty
$redniej.
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W grupie badanych oséb 73% kobiet oraz 70% mezczyzn bylo zatrudnionych w za-
ktadach gastronomicznych typu zywieniowego (restauracje i bary). Pozostate osoby —
27% kobiet oraz 30% me¢zczyzn — byly pracownikami kawiarni, zaliczanych do zakta-
déw gastronomicznych typu uzupetiajacego.

Narzedzie badawcze stanowil autorski kwestionariusz ankiety. Byt on zlozony z 22
pytan, zarowno typu zamknigtego, jak i otwartego. Ankiet¢ podzielono na dwie czgsci.
W pierwszej znalazty si¢ dane demograficzne, jak: wiek, pte¢, stanowisko i miejsce
pracy. Druga czg$¢ zawierala pytania szczeg6lowe, dotyczace zasad i etapéw wdrazania
systemu oraz funkcjonowania systemu HACCP.

WYNIKI

Pierwsze pytanie szczegdlowej czesci ankiety dotyczylo znajomosci pelnej nazwy
systemu HACCP. Zdecydowana wigkszo$¢ — 78% o0sOb — przyznata, ze nie zna odpo-
wiedzi na to pytanie. W grupie osob deklarujacych znajomos¢ tej nazwy znalazto si¢ 8
kobiet oraz 14 megzczyzn. Zastanawiajacy moze by¢ fakt, ze sposrod oséb petniacych
funkcje kierownicze prawidtowej odpowiedzi udzielito 38% badanych, a wsrod perso-
nelu obstugi bylo to zaledwie 19%.

Na kolejne pytanie dotyczace zasad systemu HACCP, ponad potowa — 57% 0sob —
nie znata odpowiedzi, a 43% badanych wiedzialo, na czym polega ten system. Wsrod
tych oséb kobiety stanowily 32%, a mgzczyzni 54%. Poprawnej odpowiedzi udzielito
40% osob pracujacych w zaktadach gastronomicznych typu zywieniowego oraz 50%
pracownikow zaktadéw typu uzupetniajacego. Zdecydowana wigkszo$¢ — 85% — osob
na stanowiskach kierowniczych oraz 1/3 pracownikoéw obstugi przyznata, ze zna zasady
systemu HACCP.

Respondentdw zapytano, czy znaja wymogi stawiane przez system HACCP. Zaled-
wie 40% badanych osob odpowiedziato twierdzaco. Wérdd tych osob znalazio si¢ 35%
kobiet oraz 45% mezczyzn. Osoby na stanowiskach kierowniczych wykazaty si¢ wyz-
szym poziomem wiedzy w tym zakresie — 77% odpowiedzi twierdzacych — anizeli pra-
cownicy obstugi —24%. Moze to wskazywac na lepsze przygotowanie teoretyczne osob
zajmujacych stanowiska decyzyjne.

Ankietowanych zapytano takze, czy wiedza, jakie zaklady sa zobowigzane wdrazaé
system HACCP. Ponad polowa badanych (54%) odpowiedziata twierdzaco na to pyta-
nie. W tej grupie znalazto si¢ 40% kobiet i 69% mezczyzn. Wlasciwe zaklady potrafito
wskaza¢ az 90% osob na kierowniczych stanowiskach oraz 47% sposrod personelu
obshugi.

W zwigzku z tym, respondentéw poproszono o odpowiedz na pytanie, czy ich za-
ktad pracy wdrozyt system HACCP. Tylko 24% osob odpowiedziato twierdzaco. Od-
powiedzi takiej udzielito 22% o0sob zatrudnionych w zaktadach typu zywieniowego oraz
26% pracownikéw zaktadow typu uzupehiajgcego. Ponad 30% respondentéw przyzna-
o, ze w ich miejscu pracy ten system nie obowigzuje. Za niepokojacy nalezy uznaé
fakt, ze niemal potowa (47%) badanych nie byta w stanie powiedzie¢, czy w ich miejscu
pracy funkcjonuje system HACCP. W grupie tej znalazto si¢ 53% pracownikow zakta-
déw typu zywieniowego oraz 41% zatrudnionych w zaktadach typu uzupehiajacego.
Wskazuje to na brak zainteresowania pracownikow kwestia bezpieczenstwa zywnosci,
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co moze przektadac si¢ na nieznajomosc¢, a tym samym nieprzestrzeganie zasad higieny
podczas produkcji positkow.

Badane osoby poproszono nastepnie o podanie przyblizonej daty wprowadzenia sys-
temu HACCP. Na to pytanie odpowiedziato tylko 8% ankietowanych, ktérych stanowi-
ly osoby zajmujace stanowiska kierownicze w zaktadach, gdzie zostat wdrozony system
HACCP. Wszystkie osoby zgodnie podaty okres do dwoch lat wstecz. Pozostali respon-
denci nie udzielili odpowiedzi na to pytanie, poniewaz w ich zaktadach system HACCP
nie funkcjonowat badz tez nie wiedzieli, czy jest on wdrozony.

Obowiazek wprowadzenia systemu HACCP w zakladach prowadzacych dziatalnosé
gospodarcza w zakresie produkcji i obrotu zywnoscia, z wyjatkiem produkcji pierwot-
nej, wszedt w zycie w momencie przystgpienia Polski do Unii Europejskiej, czyli
1 maja 2004 roku. Zatem uzyskane wyniki wskazuja, ze dopiero po uptywie dhuzszego
czasu przedsiebiorcy podjeli odpowiednie kroki. Moze to wynikaé z niewiedzy na temat
zasad systemu w poczatkowych latach jego obowigzywania oraz braku odpowiedzialno-
$ci karnej za niewprowadzenie systemu.

W pytaniu dotyczacym korzysci wynikajacych z wdrozenia systemu HACCP ankie-
towani mieli kilka wariantow do wyboru. Odpowiedzi przedstawiono na rysunku 1.
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zywnosci korzysci don't know other benefits
food safety has no
benefits

Rys. 1. Opinia respondentéw na temat korzysci wdrozenia
systemu HACCP
Zrédto: badania wiasne.

Fig. 1. Opinion of respondents on the benefits of imple-
menting HACCP system
Source: own research.

Zaledwie 59% ankietowanych wiedziato, ze gtownym efektem wprowadzenia sys-
temu HACCP jest zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci. Odpowiedzi takiej udzielito
44% kobiet oraz 75% mezczyzn. Sposrod osob zajmujacych stanowiska kierownicze
wskazato tak 85% badanych, a wsrod personelu obstugi 55% respondentow. Niepokoja-
cy jest fakt, ze ponad 40% badanych nie potrafito wskaza¢ zadnych zalet tego systemu.
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W nastgpnym pytaniu ankietowane osoby poproszono o wyjasnienie pojecia ,,Zyw-
no$¢ bezpieczna”. Bylo to pytanie otwarte. Odpowiedzi udzielito na nie 65% badanych,
w tym 71% kobiet i 58% me¢zczyzn. Najczesciej pojawiajacymi si¢ prawidlowymi okre-
$leniami byty: zywnos¢ czysta, nieskazona, zdrowa itp. Wszystkie te odpowiedzi uzna-
no za prawidlowe, gdyz wskazywaty, ze respondenci rozumiejg i potrafia wyjasnic
pojecie bezpiecznej zywnosci.

Respondentdw poproszono réwniez o okreslenie, jaki wplyw ma system HACCP
na eliminacj¢ zagrozen wystepujacych w zywnosci. Odpowiedzi przedstawiono na
rysunku 2.
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Ryc. 2. Opinia respondentéw na temat wplywu systemu
HACCP na eliminowanie zagrozen zywnoSci
Zrédto: badania whasne.

Fig. 2. Opinion of respondents on the impact of the
HACCP system to eliminate hazards of food
Source: own research.

Wigcej kobiet (58%) anizeli mg¢zezyzn (42%) wskazalo, ze system HACCP znacza-
co wpltywa na eliminowanie zagrozen zywnosci. Takze osoby zajmujace kierownicze
stanowiska czesciej (69%) niz pracownicy obstugi (57%) wybierali t¢ odpowiedz. Jedy-
nie osoby zatrudnione jako personel obstugi wskazywaty, ze system HACCP ma nie-
znaczny wptyw na bezpieczenstwo zywnosci.

Respondenci zostali zapytani takze, czy wiedza, czym sg Krytyczne Punkty Kontroli
(CCP). Pytanie to przysporzyto sporych trudno$ci, a poprawnej odpowiedzi na nie
udzielito zaledwie 24% badanych osob. Wsrdd nich znalazto si¢ 17% kobiet oraz 31%
mezezyzn. Termin CCP znata zaledwie potowa oséb pehiacych funkcje kierownicze
oraz 30% o0s6b sposrod personelu obstugi.

W nastgpnym pytaniu zwrdcono si¢ z prosba o okreslenie, czy w opinii badanych
zywno$¢ w zaktadach z wdrozonym systemem HACCP jest bezpieczna. Odpowiedz na
to pytanie przedstawiono na rysunku 3.
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Rys. 3. Opinia respondentéw na temat wpltywu systemu HACCP na
bezpieczenstwo zywnosci
Zrodto: badania wiasne.

Fig. 3. Opinion of respondents on the impact of the HACCP system on
food safety
Source: own research.

Odpowiedzi: ,.tak” i ,,raczej tak” wybrato tacznie nieco ponad 2/3 badanych osob.
W5rod nich znalazto si¢ 73% kobiet oraz 59% mezczyzn. Niepokojacy jest fakt, iz 12%
0s0b przyznato, ze to zagadnienie ich nie interesuje. W tej grupie dominowali mezczyz-
ni — 15% pracujacy jako personel obstugi.

Kolejne pytanie dotyczyto zrodet, z jakich ankietowani czerpali informacje na temat
systemu HACCP. Prawie potowa ankietowanych (49%) podala, ze korzysta gtownie z
mediow, jak: TV, prasa, Internet. W ten sposob informacje pozyskiwato 31% mezczyzn
oraz 65% kobiet, a uwzglgdniajac zajmowane stanowisko — 38% o0s6éb z kadry kierow-
niczej oraz 50% sposrod personelu obstugi. Tylko 13% badanych uczestniczylo w pro-
fesjonalnych szkoleniach. W te grupie przewazali pracownicy ze stanowisk kierowni-
czych — 46%.

Na zakonczenie respondentéw poproszono o odpowiedz na pytanie, czy ich zdaniem
system HACCP moze by¢ promocjg dla zaktadu. Twierdzacej odpowiedzi udzielito
37% ankietowanych, wsrdd ktorych znalazto si¢ 27% kobiet oraz 48%. Tego zdania
bylo 61% o0sob na stanowiskach kierowniczych oraz 1/3 pracownikow obstugi. Zdecy-
dowana wiekszos¢ — 54% badanych osob — nie potrafita wskaza¢ odpowiedzi na to
pytanie, a 9% uznato, ze system HACCP nie jest czynnikiem promujgcym zaklad ga-
stronomiczny.

PODSUMOWANIE

Pomimo uptywu kilku lat od chwili wprowadzenia wymogu wdrazania systemu
HACCP w zaktadach gastronomicznych, swiadomo$¢ personelu w zakresie znaczenia
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tego systemu dla bezpieczenstwa zdrowotnego zywnoséci w dalszym ciggu jest niska.
Blisko 80% ankietowanych oséb nie byto w stanie podaé pelnej nazwy systemu
HACCP. Tymczasem w badaniach Goérnej i in. [2008] znajomo$¢ systemu HACCP
deklarowato 56% respondentow, natomiast w badaniach przeprowadzonych przez No-
wickiego i1 Sikorg [2009] skrét HACCP prawidlowo potrafito rozwina¢ 74% badanych
pracownikow barow bistro.

System HACCP opiera si¢ na konkretnych wymaganiach, a znajomo$¢ tych wymo-
gow przez personel jest niezbedng podstawg prawidlowego funkcjonowania tego syste-
mu w zaktadzie gastronomicznym. Tymczasem ponad potowa badanych osob nie potra-
fita nie tylko wyjasni¢, ale nawet wymieni¢ zasad oraz wymogdéw tego systemu.
W grupie tej zdecydowana wigkszo$¢ stanowily osoby zatrudnione jako personel obstu-
gi. Jest to o tyle niepokojace, ze osoby te majg bezposredni kontakt z produkowang
zywno$cia, a wiec od ich wiedzy i umiejetnosci w duzym stopniu zalezy bezpieczen-
stwo zdrowotne positkow. W badaniach Trafialek i Kolozyn-Krajewskiej [2006] az
63% przedsigbiorstw miata problemy z przyswojeniem zasad systemu i zrozumieniem
glownego celu funkcjonowania systemu HACCP w zaktadzie.

Sposrod wszystkich respondentow, zaledwie 24% o0so6b pracowato w zaktadach po-
siadajacych wdrozony system HACCP. Wynik ten jest nizszy, niz uzyskany przez
Czarniecka-Skubing [2006], ktora wykazata w badaniach, ze zaledwie 1/3 zaktadow
gastronomicznych miata wdrozony system HACCP.

W celu sprawdzenia, czy ankietowani znaja powody, dla ktorych warto posiadaé
system HACCP, poproszono ich o wskazanie przewidywanych korzysci wdrozenia tego
systemu. Prawie 60% os6b prawidlowo kojarzyta system HACCP ze wzrostem bezpie-
czenstwa zywnos$ci. W badaniach Goérnej i in. [2008] niemal potowa (45%) badanych
wskazata, ze informacja o wprowadzeniu systemu HACCP jest rozumiana jako zapew-
nienie bezpieczenstwa wyrobu pod wzgledem zdrowotnym. Przeprowadzone przez
Kowalczyk i Lesiow [2008] badania wykazaly, ze dla wszystkich ankietowanych osob
wprowadzenie systemu HACCP kojarzylto si¢ z wigkszym bezpieczenstwem i lepsza
jakoscig oferowanych produktow. Niemal 2/3 respondentdéw potrafita w sposob logicz-
ny i zrozumialy wyjasni¢, czym jest bezpieczenstwo zywnosci. Jednoczesnie az 35%
0s0b nie potrafito udzieli¢ zadnej odpowiedzi na to pytanie, co wyraznie wskazuje na
konieczno$¢ podnoszenia poziomu wiedzy w tym zakresie. Tymczasem badania prze-
prowadzone przez Nowickiego i Sikorg¢ [2009] wsrdd pracownikéw bistro wykazaty, ze
87% o0s6b potrafito prawidlowo wyjasni¢, czym charakteryzuje si¢ bezpieczenstwo
ZywnoSci.

Za najpewniejsze zrodlo wiedzy nalezy uznaé profesjonalne szkolenia personelu.
Przeprowadzone badania wykazaty, ze w szkoleniach takich brato udziat zaledwie 13%
respondentéw, przede wszystkim 0sob zajmujacych stanowiska kierownicze. Pozostale
osoby czerpaly wiedze z medidw — Internetu, TV czy prasy. Sa to zrédia tatwo dostgpne
i popularne, lecz jednoczesnie stwarzaja ryzyko zdobywania niepetnych czy nawet
btednych informacji. Wyniki te zbiezne sa z badaniami Kowalczyk i Lesiow [2008],
ktorzy wykazali, ze Internet byl jednym z najwazniejszych zrodet pozyskiwania infor-
macji dla 87% ankietowanych.

W badaniach podjeto probg okreslenia, jakich korzys$ci upatruja ankietowani
we wdrozeniu systemu HACCP. Dla wiekszosci z nich (65%) najistotniejsze okazalo
si¢ zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci. Zaledwie 37% o0so6b uznalo, ze system
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HACCP moze by¢ promocja dla zaktadu. Niestety, spora grupa osob nie potrafita wska-
za¢ zadnych efektoéw. Moze to §wiadczy¢ o braku §wiadomosci znaczenia, jakie system
HACCP odgrywa we wspolczesnie funkcjonujacych zaktadach. Tymczasem w bada-
niach Krzyminskiego i Gérnej [2009] az 92% 0s6b z kierownictwa oraz 75% pracowni-
kow uznalo, ze wprowadzenie systemu HACCP wptywa korzystnie na poprawe wize-
runku firmy. Z kolei Trafialek i Kotozyn-Krajewska [2006] wykazaty, ze dla 73% ba-
danych firm wdrozenie HACCP byto réwnoznaczne ze zwigkszeniem wlasnego zna-
czenia na rynku poprzez wyroznienie si¢ sposrod podobnej grupy zaktadow.

Uzyskane wyniki wskazuja na konieczno$¢ dalszego podnoszenia poziomu wiedzy
personelu zaktadow gastronomicznych w zakresie systemow zapewnienia bezpieczen-
stwa zywnos$ci. Wzrost $wiadomosci osob zajmujacych si¢ produkcja i przetwarzaniem
zywnoS$ci z pewnoscia przetozy si¢ na lepsza jakos¢ oferowanych ushug, wptywajac na
wzrost zadowolenia konsumentow, a poprzez to na rozwoj sektora ustug gastronomicz-
nych.
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EVALUATION OF HACCP KNOWLEDGE OF THE CATERING STAFF

Summary. This paper presents the results of a study on HACCP knowledge among cater-
ing staff. The study involved 100 people working in catering establishments randomly se-
lected, such as restaurants, bars and cafes. The research tool was a survey questionnaire.
The results indicate an insufficient level of knowledge of the respondents and indicate the
need for training in the principles and significance of the HACCP system among people
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working in the catering industry. Since their knowledge is highly dependent, functioning
of the HACCP system in the catering establishment seriously depends on their knowledge
which is reflected in the quality and safety of food produced.
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