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ROBERT GAJDA, MARZENA JEZEWSKA-ZYCHOWICZ

SYSTEM HACCP W GASTRONOMII — WIEDZA PRACOWNIKOW
O IMPLEMENTACJI JEGO ZASAD NA PRZYKLADZIE REGIONU
SWIETOKRZYSKIEGO

Streszczenie

Przedmiotem badan byla ocena wiedzy pracownikow gastronomii bazy noclegowej w wojewddztwie
$wigtokrzyskim o stanie implementacji wybranych wymagan systemu HACCP w ich zakladzie pracy.
Badania empiryczne zrealizowano metoda wywiadu kwestionariuszowego na przetomie 2009 i 2010 roku
wsrdd losowo wybranych osob reprezentujacych 54 obiekty noclegowe. W badaniu wzigto udziat 3 - 4
pracownikow z kazdego obiektu. Badang populacj¢ stanowito 180 pracownikow reprezentujacych 3
grupy zawodowe, tj. kadre kierownicza/zarzadzajaca, kelnerow lub barmanéw oraz pracownikéw zaplecza
produkcyjnego. Mniej niz potowa pracownikow deklarowata znajomosé zasad systemu HACCP, przy
czym statystycznie istotnie wigcej m¢zczyzn niz kobiet oraz najwigcej pracownikow na stanowisku mana-
gera/kierownika. Ponad 60 % badanych pracownikéw gastronomii bazy noclegowej wiedziato o wdrozo-
nym systemie HACCP w ich zaktadach pracy, przy czym statystycznie istotnie wigcej pracownikow na
stanowisku kierowniczym niz pracownikéw bezposredniej sprzedazy ustug gastronomicznych i zaplecza
produkcyjnego. Ponad 80 % pracownikéw §wiadomych wdrozenia systemu HACCP w ich zaktadzie pracy
potwierdzito istnienie Ksiggi (Planu) HACCP oraz deklarowato, ze prowadzony jest monitoring CCP.
Najmniejszy odsetek respondentow wiedziat o formalnym powotaniu zaktadowego zespotu ds. HACCP.

Stowa kluczowe: system HACCP, wiedza pracownikow, gastronomia

Wprowadzenie

Implementacja systemu HACCP, zwlaszcza w malych i $rednich przedsigbior-
stwach, wywoluje coraz wigcej dyskusji ze wzgledu na jego mniejsza niz oczekiwana
skutecznos¢ [1, 20, 21]. Przyczyna niesatysfakcjonujacej skutecznosci tego systemu sa
przede wszystkim bariery wystepujace w trakcie jego implementacji, m.in. zwigzane ze
szkoleniem pracownikow, planowaniem, wiedzg i kompetencjami, dokumentacja, za-
sobami oraz zarzadzaniem [2, 7, 8, 13]. Sukces w implementacji systemu HACCP

Mgr inz. R. Gajda, dr hab. M. Jezewska-Zychowicz, prof. SGGW, Katedra Organizacji i Ekonomiki
Konsumpcji, Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, ul. Nowoursynowska 159C,
02-776 Warszawa



SYSTEM HACCP W GASTRONOMII — WIEDZA PRACOWNIKOW O IMPLEMENTACJI JEGO ZASAD... 207

zalezy od umiejetnosci poradzenia sobie z barierami organizacyjnymi i technicznymi
oraz zwigzanymi z zarzadzaniem [20]. Jest to zwlaszcza trudne przedsiewzigcie
w przypadku matych przedsigbiorstw, do ktorych nalezy znaczna czg¢$¢ zaktadow ga-
stronomicznych, m.in. ze wzgledu na ograniczone $rodki finansowe oraz umiejetnosci
zarzadzania. Wlasciciele 1 osoby zarzadzajace tymi zakladami czesto nie sg dostatecz-
nie przekonani o efektywnosSci tego systemu [22], majg takze niedostateczng wiedzg
z zakresu bezpieczenstwa zywnos$ci, co nie pozwala im na prowadzenie szkolen pra-
cownikow. Istotng barierg w implementacji systemu HACCP w gastronomii jest jego
specyfika, ktora znacznie utrudnia monitorowanie i kontrolowanie dziatalnosci. Struk-
tura 1 zroznicowanie dziatalnoSci gastronomicznej, ze wzgledu na lokalizacje, wiel-
kos$¢, typ serwowanej zywnosci itp., jest czynnikiem decydujacym o odmiennosci tej
dziatalnosci w stosunku do innych matych przedsigbiorstw reprezentujacych przetwor-
stwo zywnosci 1 jednoczesnie utrudniajagcym implementacje HACCP [24].

Podczas wdrazania systemu HACCP w zaktadach gastronomicznych najwigcej
trudnosci zwigzanych jest z personelem, ktory trudno przekona¢ do systemu i nauczy¢
odpowiednich zachowan [18]. Osoby zatrudnione w zaktadach gastronomicznych czg-
sto nie maja podstawowej wiedzy z zakresu higieny Zywnosci, a takze nie znajg zasad
systemu HACCP [3, 4, 16]. Niedostrzeganie przez pracownikow probleméw w do-
tychczasowej dziatalnosci zaktadu jest istotng barierg utrudniajgcg zmiang przyzwycza-
jen i uczenie si¢ nowych procedur. Ponadto wiele osob uwaza, ze system HACCP jest
niezrozumiaty i trudny do realizacji w praktyce [1, 3, 20]. Brak wiedzy personelu,
a dodatkowo, jak wskazujg Fuks i wsp. [5], wyrazna roznica migdzy wiedzg teoretycz-
ng w zakresie higieny a praktycznym postgpowaniem wskazujg na konieczno$¢ prowa-
dzenia szkolen w celu zwickszenia $wiadomosci pracownikow w zakresie higieny,
a takze poprawy bezpieczenstwa produktow wytwarzanych w gastronomii [5]. Dlatego
tez kazdy operator zywnosci zobowigzany jest z mocy prawa do organizowania i pro-
wadzenia systematycznych szkolen wszystkich pracownikow, w ramach bezpieczen-
stwa zdrowotnego zywnosci, w tym m.in. z zakresu zasad higieny zywnosci i systemu
HACCP w takim stopniu, jaki jest niezb¢dny do prawidlowego wykonywania obo-
wigzkow zawodowych na kazdym stanowisku pracy. Szkolenia powinny nie tylko
wyjasni¢ pracownikom niezbedne pojgcia, zasady 1 istote systemu HACCP, ale takze
motywowac i przekonywa¢ do zdobywania umiejetnosci [17, 19, 25]. Wzrost wiedzy
z zakresu systemu HACCP jest efektem odpowiedniego i dostosowanego do potrzeb
przeszkolenia poszczegdlnych grup pracownikéw roéznego szczebla. Szkolenia powin-
ny by¢ skierowane przede wszystkim do:

— czlonkow zespotow ds. HACCP i 0s6b odpowiedzialnych za praktyczne wdrazanie
systemu,
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— przedstawicieli gtéwnego kierownictwa zaktadow i kadry $redniego nadzoru tech-
nicznego niebiorgcych bezposredniego udzialu we wdrazaniu systemu HACCP, ale
kierujacych realizacja zadan w zaktadzie,

— czlonkow zatog pracujacych na podstawowych stanowiskach pracy [19].

Z badan Gajdy i Jezewskiej-Zychowicz [6], zrealizowanych w roku 2009 r., wy-
nika, ze 62,8 % pracownikow gastronomii bazy noclegowej w woj. §wigtokrzyskim
deklarowato ukonczenie specjalistycznego szkolenia, kursu lub zaje¢ w ramach ksztat-
cenia zawodowego z zakresu bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci (przede wszyst-
kim z zakresu systemu HACCP). Pracownicy gastronomii obiektow noclegowych,
informujac o uczestnictwie w roznych formach doskonalenia zawodowego w ramach
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, wskazywali przede wszystkim szkolenia pro-
wadzone na terenie zaktadéw pracy.

Z badan Mokrosinskiej i wsp. [9], zrealizowanych w 2009 r. na terenie t.odzi
1 Pabianic, wynika, ze 43,8 % poddanych ocenie zaktadow gastronomicznych deklaro-
walo wdrozenie i utrzymanie systemu HACCP, a 35,4 % zaktadow byto w trakcie jego
wdrazania, co stanowi laczne 79,2 % wszystkich poddanych ocenie zakladow gastro-
nomicznych. Pomimo stosunkowo wysokiego wskaznika implementacji systemu
HACCP w gastronomii oraz szkolen dotyczacych omawianego systemu, odsetek pra-
cownikow majacych zadowalajacg wiedz¢ na temat wdrozonych zasad systemu
HACCP przez ich zaktad pracy jest zbyt niski [12].

Celem pracy byla ocena wiedzy pracownikéw gastronomii bazy noclegowe;j
w wojewddztwie swigtokrzyskim dotyczacej stanu implementacji wybranych wyma-
gan systemu HACCP w ich zaktadzie pracy. Ocena ta postuzy oszacowaniu potencjal-
nych trudnos$ci zwigzanych z wprowadzaniem i utrzymaniem systemu HACCP.

Material i metody badan

Badanie empiryczne zrealizowano metodg wywiadu kwestionariuszowego prze-
prowadzonego wsrdd pracownikéw jednostek gastronomicznych bazy noclegowej
w wojewoddztwie S$wigtokrzyskim. Jednostki gastronomiczne reprezentowane byly
przez 54 obiekty noclegowe, w tym 37 hoteli, 9 zajazdow, 2 gospodarstwa agrotury-
styczne, 2 motele, 2 pensjonaty oraz 2 osrodki wypoczynkowe. Probe do badan dobra-
no poprzez losowanie dwuwarstwowe. Poczatkowo wylosowano 60 obiektow nocle-
gowych wojewodztwa $wietokrzyskiego z bazy noclegowej Urzgdu Miasta Kielce,
z czego wykonano badania w 54 obiektach, w tym w 24 obiektach w Kielcach i w 30
obiektach w powiatach wojewoddztwa $wictokrzyskiego. Nastepnie przeprowadzono
badania wsrod 3 - 4 pracownikow reprezentujacych 3 grupy zawodowe w kazdym
z tych obiektow, w tym wsrdd przedstawicieli kadry kierowniczej/zarzadzajacej, kelne-
row lub barmanéw oraz pracownikdéw zaplecza produkcyjnego. Przed rozpoczgciem
wywiadu pracownicy zostali poinformowani o celu przeprowadzonego badania.
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Badania zrealizowano w okresie od listopada 2009 do stycznia 2010 r., w grupie
180 pracownikow, reprezentujacych stanowisko managera/kierownika lokalu lub kie-
rownika sali (40 osob), kelnera lub barmana (71 os6b), pracownika zaplecza produk-
cyjnego (69 osob). Badang populacje stanowito 91 kobiet i 89 megzczyzn; 62 osoby
reprezentowaly grupe wiekowa ponizej 26 lat, 57 osob bylo w wieku 26 - 35 lat oraz
61 os6b w wieku powyzej 35 lat; 34 osoby mialy wyksztalcenie zawodowe lub nizsze,
89 0s6b — wyksztatcenie srednie oraz 57 0s6b — wyksztalcenie wyzsze.

W badaniu wykorzystano autorski kwestionariusz wywiadu zawierajacy pytania
zamknigte, pélotwarte oraz otwarte. Zagadnienia uwzglednione w kwestionariuszu
dotyczytly znajomosci zasad systemu HACCP, realizacji szkolen z zakresu tego syste-
mu, wiedzy o wdrozeniu zasad HACCP w praktyke produkcyjng oraz posiadaniu do-
kumentacji systemu HACCP w zaktadzie pracy.

W ramach analizy statystycznej wykorzystano analiz¢ czestosci, tabele krzyzowe
oraz test y* do badania istotnosci réznic migdzy zmiennymi. Wykorzystano pakiet sta-
tystyczny SPSS 14. PL for Windows.

Wiyniki i dyskusja

Ponad potowa badanych o0sob potrafita rozwinaé skrot HACCP w jezyku polskim
(rys. 1). Wraz ze wzrostem wyksztalcenia badanych wzrastal odsetek poprawnych
odpowiedzi (67,9 % pracownikow z wyksztalceniem licencjackim lub wyzszym,
49,4 % pracownikow z wyksztalceniem $rednim oraz 35,3 % pracownikow z wy-
ksztatceniem zasadniczym zawodowym Iub nizszym). Najwigksza znajomos$cia pol-
skiej nazwy systemu HACCP wykazali si¢ pracownicy na stanowisku manage-
ra/kierownika (71,8 %), nastgpnie pracownicy na stanowisku kelnera lub barmana
(48,5 %), najmniejsza za$ pracownicy zaplecza produkcyjnego (45,6 %).

Mniej niz polowa badanej populacji deklarowata znajomo$¢ zasad systemu
HACCP, przy czym statystycznie istotnie wigcej mezezyzn (53,9 %) niz kobiet
(39,6 %) poinformowato o znajomosci tych zasad (i, p < 0,05). Istotne statystycznie
zaleznosci stwierdzono takze po uwzglednieniu wieku i wykonywanego zawodu. Naj-
wiekszy odsetek 0sob deklarujacych znajomos¢ zasad systemu HACCP stanowili
przedstawiciele grupy wiekowej 26 - 35 lat (64,9 %), nastgpnie osoby w wieku powy-
zej 35 lat (45,9 %), natomiast takie wskazania dotyczyly jedynie ok. 30 % pracowni-
kow w wieku ponizej 26 lat. Prawie 73 % pracownikow zatrudnionych na stanowisku
managera/kierownika deklarowata znajomos¢ zasad systemu HACCP, podczas gdy
mniej niz polowa o0sdb pracujacych jako kelner lub barman oraz ok. 30 % pracowni-
kéw zaplecza produkcyjnego formutowato takie opinie (tab. 1).



210 Robert Gajda, Marzena Jezewska-Zychowicz

Krytyczne Punkty Zagwarantowania
Jakosci/Critical Points to Ensure Quality

Zarzadzanie Systemem Analizy
Zagrozen/Hazard Analysis Managment
System

Analiza Zagrozen i Punkty Kontroli/Hazard
Analysis and Control Points

Zapewnienie Analizy Zagrozen Produkcji
Potraw/Providing Hazard Analysis in Food
Production

Krytyczne Punkty Kontroli w Produkcji
Zywnoéci/Critical Control Points in Food
Production

Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt
Kontroli/Hazard Analysis and Critical
Control Points
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[% wskazan]
Rys. 1. Struktura badanych z uwzglednieniem sposobu tlumaczenia pojgcia HACCP na jezyk polski [%]
Fig. 1. Respondents’ structure based on the method of translating HACCP terms into Polish [%]

Niewiele ponad 60 % ogo6tu badanych pracownikow gastronomii bazy noclegowe;j
poinformowato o wdrozeniu systemu HACCP w ich zaktadach pracy. Wykazano staty-
stycznie istotng zalezno$¢ pomigdzy wykonywanym zawodem a wiedzg o implementa-
¢ji systemu HACCP w zakladzie pracy. Statystycznie istotnie wiecej pracownikow
bedacych na stanowisku kierowniczym (77,5 %) niz pracownikéw na stanowisku kel-
ner/barman (67,6 %) lub na stanowisku pracownika zaplecza produkcyjnego (49,3 %)
wiedziato o wdrozeniu omawianego systemu w zaktadzie, w ktorym byli zatrudnieni.
Oznacza to, ze wsrod pracownikow zaplecza produkcyjnego, ktorych omawiany sys-
tem dotyczyl w stopniu najwickszym, najmniej oso6b wiedzialo o wdrozonym systemie
HACCEP (tab. 2).
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Tabela 1l

Struktura badanych z uwzglgdnieniem ich deklaracji o znajomosci zasad systemu HACCP [%)].
Respondents’ structure based on their declaration to be acquainted with HACCP rules [%)].

Opinie / Opinions:
Znam zasady | Nie znam zasad
Wyszczeg6lnienie system HACCP | system HACCP Brak
Specification I am acquainted I am not odpowiedzi
with HACCP | acquainted with | No answer
rules HACCP rules
Ogotem
Total 46,7 51,7 1,6
Ple¢* kobieta /female 39,6 57,1 3,3
Gender mezczyzna / male 53,9 46,1 0,0
Wiek* ponizej 26 lat / less than 26 years 30,6 67,8 1,6
Age 26 - 35 lat/ 26 - 35 years 64,9 333 1,8
powyzej 35 lat / more than 35 years 45,9 52,5 1,6
Wykonywany manager, }(ierownik lokalu, 75 75 0.0
Zawod® kierownik sali / manager ’ ’ ’

. kelner, barman / waiter, barman 45,1 53,5 1,4
Practlse.d pracownik zaplecza produkcyjnego / 333 63.8 29
occupation worker in production area ’ ’ ’

* _ roznice statystycznie istotne miedzy zmiennymi (2, p < 0,05)
Tabela 2

Struktura badanych z uwzglgdnieniem ich opinii o implementacji systemu HACCP w zaktadzie pracy [%].
Respondents’ structure based on their opinions on implementation of HACCP system in workplace [%].

Wykonywany zawod / Practised occupation
(p=0,02)
Wyszczegblnienie Ogotem | manager | kelner lub | pracownik zaplecza
Specification Total kierownik barman produkcyjnego
lokalu, sali | waiter or worker in
manager barman production area
System HACCP zostat wdrozony
HACCP system has been implemented 62,7 775 67,6 49,3
System HACCP nie zostat wdrozony
System HACCP has not been implemented 1.7 12,5 8,5 145
Nie wiem
L do ot know 25,6 10,0 23,9 36,2

Z badan Robbinsa i McSwane [14] wynika, Ze ta grupa pracownikow nie czytala
instrukcji, ktore przekazywane byly podczas szkolen, thumaczac takie zachowania bra-
kiem czasu. Niektorzy sposrod nich domagali sie¢ dodatkowej zaptaty za zapoznawanie
si¢ z trescig instrukcji. Brak zainteresowania pracownikow zaplecza produkcyjnego
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poglebianiem wiedzy z zakresu bezpieczenstwa zywno$ci oraz negatywna postawe
wzgledem szkolen z tego zakresu wykazano takze w innych badaniach [7]. Inng przy-
czyn¢ braku wiedzy o wdrozeniu systemu HACCP w zakladzie pracy moze stanowic
mata liczba pracownikow zatrudnionych w zakltadzie i zbyt duza ich rotacja, co
w konsekwencji wptywa na ich wiedz¢ o wdrozonym systemie HACCP, ale takze na
systematycznos$¢ szkolen z zakresu bezpieczenstwa [7, 14, 25].

Duza rotacja pracownikow zaplecza produkcyjnego skutkuje ich niewielkim za-
angazowaniem w sprawy jakos$ci, niskg motywacja do przestrzegania obowigzujacych
procedur i brakiem przywigzania do zaktadu [15]. Takze kadra zarzadzajaca zaktadami
gastronomicznymi informowata o braku czasu na doszkalanie si¢, a co si¢ z tym taczy
rowniez o niedostatecznych kompetencjach z zakresu higieny i bezpieczenstwa [26].
Z przeprowadzonych badan wynika natomiast, ze stosunkowo wysoki odsetek pracow-
nikow bedacych na stanowisku kierowniczym miat wiedz¢ na temat implementacji
systemu HACCP, co wynika przede wszystkim z pemionych przez te osoby funkcji
oraz odpowiedzialnosci, jaka przyjeli ci pracownicy w zwigzku z wdrozeniem systemu
HACCP. Jak wynika z badan Mokrosinskiej i wsp. [9], za wdrozenie systemu HACCP
w zakladach gastronomicznych odpowiedzialni byli przede wszystkim ich wiasciciele
(31,5 % zaktadow), nastepnie osoby pracujgce na stanowisku kierowniczym (21,1 %
zaktadow) oraz szefowie kuchni (13,2 % zaktadow).

Wisrod osob informujacych o wdrozeniu systemu HACCP w ich zaktadzie pracy
ponad 80 % pracownikow informowalo o istnieniu Ksiggi (Planu) HACCP (tab. 3),
przy czym wsrod tych osob tylko78,8 % deklarowato, ze widziato t¢ ksigge.

Ponad 60 % uczestnikow badania, potwierdzajacych wdrozenie systemu HACCP,
poinformowato o szkoleniach prowadzonych w ich zaktadach pracy z zakresu systemu
HACCP (61,9 % deklaracji) (tab. 3). Z innych badan wynika, Zze osoby zarzadzajace
dziatalnoscig gastronomiczng odczuwaty potrzeby zwigzane z prowadzeniem szkolen
dotyczacych systemu HACCP [9, 26], ale ich realizacja byta niezadowalajaca. Z badan
Mokrosinskiej i wsp. [9] wynika, ze zaledwie 22,9 % zakladow potwierdzito planowa-
nie i realizacj¢ szkolen dotyczacych tematyki HACCP.

Ponad 80 % pracownikow deklarowato, ze w ich zaktadach pracy prowadzony jest
monitoring krytycznych punktéw kontrolnych (CCP). Blisko 70 % respondentéw uwa-
zato, ze w ich zaktadach pracy wyznaczone sg krytyczne punkty kontrolne (CCP),
prowadzone sg zapisy i rejestry parametrow (limitow krytycznych) w krytycznych
punktach kontrolnych (CCP) oraz prowadzona jest weryfikacja systemu HACCP.
Z badan innych autoréw wynika, ze pracownicy znali krytyczne punkty kontrolne
(CCP) 1 byli w stanie wskaza¢ miejsca, etapy lub procesy technologiczne, w ktérych te
punkty powinny si¢ znajdowaé. Dyskusyjna natomiast jest zasadno$¢ wskazywania
przez pracownikow niektérych miejsc/etapow/procesow jako CCP, swiadczaca o nie-
zrozumieniu do konca ich roli iznaczenia dla gwarantowania bezpieczenstwa
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Tabela 3

Struktura badanych z uwzglgdnieniem ich opinii o implementacji wybranych etapéw systemu HACCP
i prowadzonych szkoleniach w ich zakladzie pracy [%].

Respondents’ structure based on their opinions on implementation of selected HACCP system stages and
on training provided in their workplace [%)].

Zaimplementowany
; : Impl ted
Wybrane etapy systemu HACCP i szkolenia D e
Selected stages of HACCP system and training tak nie nie wiem
os no I do not
Y know
Moj zaktad posiada Ksiege/Plan HACCP $4.1 62 .

My company has a HACCP Book/Plan

W moim zaktadzie pracy powotany jest zakladowy zespot ds. HACCP

HACCP team has been appointed in my workplace 537 | 195 248

W moim zaktadzie pracy wyznaczone sa Krytyczne Punkty Kontrolne
(CCP) 71,6 8,0 20,4
In my workplace, Critical Control Points (CCP) have been identified

Znam parametry wdrozone w ramach systemu HACCP w moim zakladzie

pracy
I know the parameters implemented within the framework of HACCP 584 | 133 28,3

system in my workplace

W moim zaktadzie pracy Krytyczne Punkty Kontrolne s3 monitorowane

.. : . . 81,4 4.4 14,2
Critical Control Points are monitored in my workplace

W moim zaktadzie pracy prowadzone sg zapisy/rejestry parametrow w
CCp 70,8 5,3 239
In my workplace, CCP parameters have been recorded and maintained

W moim zaktadzie pracy prowadzona jest weryfikacja systemu HACCP
In my workplace, HACCP system verification procedures have been estab- | 70,8 8,8 20,4
lished and executed

W moim zaktadzie pracy prowadzone sg szkolenia z zakresu systemu
HACCP

In my workplace, employees have been provided with the HACCP system
training

61,9 | 31,0 7,1

serwowanych potraw [9]. W kontekScie przytaczanych wynikow na uwage zastuguja
badania Nowickiego i Sikory [10], z ktérych wynika, Ze pomimo znajomosci krytycz-
nych punktow kontrolnych (CCP) przez pracownikdéw gastronomii, pracownicy ci
uznali monitorowanie CCP za najmniej istotny czynnik wptywajacy na poprawe higie-
ny 1 zwigkszenie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Pomimo duzej wiedzy
o prowadzeniu zapiséw parametrow krytycznych w zaktadzie pracy, znajomo$¢ para-
metréw wdrozonych w ramach systemu HACCP deklarowata tylko okoto potowa pra-
cownikow. Najmniejszy odsetek respondentow miat wiedze na temat formalnego po-
wotania zakladowego zespotu ds. HACCP (tab. 3).
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Tabela 4

Struktura badanych z uwzglednieniem ich opinii o implementacji wybranych etapéw systemu HACCP
oraz charakterystyki spoleczno-demograficznej [%].
Respondents’ structure based on their opinions on implementation of selected HACCP system stages, as
well as on socio-demographic characteristics [%].

Zaimple-
mentowany
Wybrane etapy systemu HACCP Implemf{nte(.i
Selected stages of HACCP system me/me
tak wiem
yes no/I do
not know
Moj zaktad posiada Ksiege/Plan HACCP 34 1 159
My company has a HACCP Book/Plan i i
. zasadnicze zawodowe lub nizsze / lower than secondary | 57,9 42,1
Wyksztatcenie* . .
Education Srednie / secoqdary 87,7 12,3
wyzsze / higher| 91,9 8,1
W moim zaktadzie pracy powotany jest zakltadowy zespot ds. HACCP 553 442
HACCP team has been appointed in my workplace i i
Wiek* ponizej 26 lat / less than 26 years | 42,4 57,6
Age ' 26 -351at/ 26 - 35 years | 71,4 28,6
powyzej 35 lat / more than 35 years | 50,0 50,0
W moim zaktadzie pracy wyznaczone sa Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP) 717 283
In my workplace, Critical Control Points (CCP) have been identified ’ ’
. zasadnicze zawodowe lub nizsze / lower than secondary | 47,4 52,6
Wyksztatcenie* . .
Education sredme./ secogdaw 73,7 26,3
wyzsze / higher | 81,1 18,9
Znam parametry wdrozone w ramach systemu HACCP w moim zaktadzie pracy
I know the parameters implemented within the framework of HACCP system in my 58,4 41,6
workplace
Wykonywany zawéd* manager/kierownik lokalu, sa}i / manager | 74,2 25,8
Practised occupation . ‘ kelner,barmap / waiter, .barman 58,3 41,7
pracownik zaplecza produkcyjnego / worker in production area| 44,1 55,9
W moim zaktadzie pracy Krytyczne Punkty Kontrolne s3 monitorowane ]1.4 18.6
Critical Control Points have been monitored in my workplace ’ ’
Wykonywany zawod * manager/kierownik lokalu, sa}i / manager | 96,8 32
Practised Occupation kelner,barman / waiter, barman | 77,1 22,9
pracownik zaplecza produkcyjnego / worker of production area| 73,5 26,5
W moim zaktadzie pracy prowadzone sg zapisy/rejestry parametrow w CCP 70.8 9.2
In my workplace, CCP parameters have been recorded and maintained ’ ’
. zasadnicze zawodowe lub nizsze / lower than secondary | 47,4 52,6
Wyksztatcenie* . .
Education srednle/ secor}dary 70,2 29,8
wyzsze/ higher| 83,8 16,2
W moim zaktadzie pracy prowadzona jest weryfikacja systemu HACCP 70.8 292
In my workplace, HACCP system verification procedures have been established and executed i i
. zasadnicze zawodowe lub nizsze / lower than secondary | 47,4 52,6
Wyksztatcenie* . .
Education $rednie / secoqdary 73,7 26,3
wyzsze / higher| 78,4 21,6

* _ roznice statystycznie istotne miedzy zmiennymi (2, p < 0,05)
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Podczas analizy opinii badanych o zakresie implementacji zasad systemu HACCP
w zaktadach pracy wykazano statystycznie istotne roznice migdzy tymi opiniami
w grupach respondentow wyodrebnionych ze wzgledu na charakterystyke spoteczno-
demograficzng (tab. 4). Statystycznie istotnie wigcej pracownikow bedacych na stano-
wisku managera/kierownika lokalu Iub kierownika sali znato parametry (limity kry-
tyczne) wdrozone w ramach systemu HACCP w ich zaktadach pracy. W przypadku
prowadzenia monitoringu CCP prawie 97 % pracownikow na stanowiskach kierowni-
czych potwierdzito implementacj¢ tej zasady. Statystycznie istotnie mniej kelnerow
(58,3 %) ibarmandéw (77,1 %) informowato o wprowadzeniu tych zasad systemu
HACCP w zaktadzie pracy. Wsrod pracownikow zaplecza produkcyjnego jedynie bli-
sko potowa pracownikow znata parametry (limity krytyczne) w ich zaktadach pracy
iprawie 75 % wiedzialo o monitorowaniu CCP w ramach systemu HACCP. Staty-
stycznie istotnie wigcej pracownikow w przedziale wiekowym 26 - 35 lat (71,4 %)
wiedzialo o powotaniu Zakladowego Zespotu ds. HACCP w ich zakladach pracy
w poroOwnaniu z pracownikami w wieku powyzej 35 lat oraz ponizej 26 lat. Wraz
z wiekiem wzrastata liczba pracownikow informujacych o prowadzonych dziataniach
w ich zakladzie pracy w zakresie monitorowania CCP (tab. 4).

Najwigcej statystycznie istotnych zalezno$ci wykazano pomigdzy poziomem wy-
ksztalcenia a wiedza na temat implementacji wybranych zasad systemu HACCP ¢j.
istnienia Ksig¢gi (Planu) HACCP, wyznaczonych CCP, prowadzonych zapisow w CCP
oraz weryfikacji systemu HACCP. Ponad 75 % pracownikow z wyksztatlceniem wyz-
szym deklarowato wdrozenie wymienionych zasad systemu HACCP w zaktadach pra-
cy, ktore reprezentowali. Jedynie w przypadku wiedzy na temat posiadania przez za-
ktad Ksiegi (Planu) HACCP, taki odsetek osob reprezentowali rowniez pracownicy
z wyksztatceniem $rednim. Blisko 75 % pracownikow z wyksztatceniem $rednim wie-
dziato o pozostalych wymienionych zasadach systemu HACCP. W przypadku pracow-
nikdow z wyksztatceniem zasadniczym zawodowym lub nizszym jedynie okoto potowa
badanych wiedziala o wdrozeniu wymienionych wczesniej zasad systemu HACCP
(tab. 4).

Podsumowanie

Stosunkowo wysoki wskaznik implementacji systemu HACCP w gastronomii
oraz prowadzone szkolenia z zakresu bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci wsrod
pracownikéw gastronomii bazy noclegowej nie powinny by¢ utozsamiane z poziomem
swiadomosci pracownikow zwigzanej z implementacjg systemu HACCP w zakladzie
pracy i ich postgpowaniem w trakcie wykonywania zadan w procesie produkcji zgod-
nie z zasadami systemu HACCP. W badaniu wykazano stosunkowo niskg samoocen¢
znajomosci zasad systemu HACCP wsrod pracownikow deklarujacych wdrozenie sys-
temu w ich zakladzie pracy. Taka samoocena dotyczaca znajomosci zasad postgpowa-
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nia zgodnych z systemem HACCP moze mie¢ niekorzystny wptyw na postepowanie
pracownika. Mimo Ze z jednej strony niska samoocena moze motywowac¢ do udziatu
w organizowanych szkoleniach, to z drugiej strony moze istotnie utrudnia¢ wykorzy-
stanie zdobytej w trakcie szkolen wiedzy oraz umiej¢tnosci. W tej sytuacji wydaje si¢
stluszne przeprowadzenie badan w kierunku oceny czestos$ci i skutecznosci szkolen
oraz analizy metod motywacji 1 nauczania pracownikow, tak aby wyodrebni¢ model
szkolenia zwigkszajacy profesjonalizm wykonywanych zadan w procesie produkcji
zgodnie w wymaganiami systemu HACCP.
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HACCP SYSTEM IN FOOD SERVICE SECTOR - EMPLOYEES’ KNOWLEDGE OF
IMPLEMENTATION OF ITS RULES EXEMPLIFIED BY SWIETOKRZYSKIE REGION

Summary

The objective of the survey was to evaluate the food service employees’ knowledge as regards the im-
plementation level of some selected HACCP system requirements in their workplace. The employees
surveyed were employed in the accommodation sector in the region of the Swigtokrzyskie Province. The
empirical research was performed based on a questionnaire survey on the turn of 2009-2011; the respond-
ents were randomly selected employees representing 54 accommodation facilities, 3 or 4 employees from
each facility. The population covered by the survey comprised 180 employees from 3 types of business
functions, namely: management team, waiters or barmen, and workers from the production area. Less than
half of employees declared to be acquainted with the rules of HACCP system; among them, the number
of men was statistically substantially higher than of women, and the highest was the number of manage-
ment employees: managers or junior managers/bosses. More than 60 % of the food service employees in
the accommodation sector knew about the HACCP system implemented in their workplaces, and, among
them, the number of the employees from the management staff was statistically significantly higher than
the number of employees from the direct catering sales units and production units. More than 80 % of the
employees who were aware that the HACCP system was implemented in their workplace confirmed the
existence of the HACCP Book (Plan); they also declared to know that the Critical Control Points were
monitored. The lowest percent of the respondents were those who knew that a HACCP team was formally
appointed in their workplace.

Key words: HACCP system, employees’ knowledge, food service sector
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