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W pracy przedstawiono wyniki badan dotyczqcych oceny funkcjonowania sys-
temow HACCP w opinii pracownikow dwoch restauracji. Badania obejmowaty
m.in. zagadnienia dotyczqce postrzegania przez pracownikow dziatan kierow-
nictwa, znajomosci dokumentacyji, realizacji szkolen czy kontroli. Przedstawiono
roznice w funkcjonowaniu systemu HACCP w obu restauracjach na podstawie
opinii pracownikow tych restauracyi.
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Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci jest aktualnie obowiazkiem regulowanym
przez szereg aktow prawnych (1, 2). Dotyczy wszystkich proceséw od pozyskiwania
zywnoS$ci poprzez jej przetworstwo i dystrybucje az do nabywcy. Na bezpieczenstwo
zywnosci sktada si¢ wiele czynnikéw. Jednym z tych czynnikéw jest skutecznie
funkcjonujacy system HACCP, ktory nalezy nie tylko wdrozy¢, ale rowniez utrzy-
mywac i doskonali¢ (3, 4, 5). Skutecznos$¢ osiagania celow systemu HACCP jest
bardzo istotna. Glownym warunkiem, aby cele te byly osiagane, jest zaangazowanie
catego personelu, a przede wszystkim kadry kierowniczej (6, 7).

Najwyzsze kierownictwo moze kreowac¢ srodowisko, w ktorym ludzie sa w pet-
ni zaangazowani i w ktorym system zarzadzania moze funkcjonowac skutecznie
poprzez m.in. zapewnienie zasoboéw oraz odpowiednie dziatania i decyzje charak-
teryzujace si¢ przywodztwem (8). Umiejetnosé i zdolnosé¢ kadry kierowniczej oraz
wykonawczej do kierowania dziataniami, podejmowania dziatan, wptywa na wyko-
nywanie ich w sposob, ktory umozliwia spelnianie wyznaczonych celow.

MATERIAL I METODY

Celem badan byta ocena, jak pracownicy dwoch restauracji oceniaja funkcjono-
wanie systemu HACCP. Zasady, ktére panuja w obu restauracjach oraz schematy
organizacyjne sa takie same. Obie restauracje znajduja si¢ w tej samej miejscowosci,
naleza do tego samego wlasciciela, ktéry wprowadzit w obu restauracjach podobne
procedury dzialania. W obu restauracjach wprowadzony jest system HACCP. Jest on
opracowany oraz wdrozony przez menagerow restauracji. Zaklady gastronomiczne
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posiadaja dokumentacje systemu HACCP rézniaca si¢ od siebie. W zwiazku z odreb-
nym terminem rozpoczgcia dziatalnosci lokali czas funkcjonowania w nich systemu
HACCEP jest rozny, tj. restauracja pierwsza (R1) — 10 lat, restauracja druga (R2) —
2 lata.

W celu przeprowadzenia badan wykorzystano kwestionariusz ankietowy skta-
dajacy sig z pytan zamknigtych wielokrotnego wyboru oraz metryczki, majacej na
celu analizg struktury ankietowanych pod wzglgdem pici i wieku. Badanie z wy-
korzystaniem kwestionariusza ankietowego zostalo przeprowadzone w roku 2015
w dwoch restauracjach i miato na celu sprawdzenie, jak wiele czynnikow wptywa
na funkcjonowanie systemu HACCP, a przede wszystkim, jak dziata w dwdch roz-
nych §rodowiskach. W badaniu wzigto udziat tacznie 39 ankietowanych, w tym 21
ankietowanych pracowato w jednej restauracji (R1), a 18 — w restauracji drugiej (R2).
Wszystkie kwestionariusze zostaly wypetnione poprawnie. W restauracji pierwszej
48% ankietowanych stanowity kobiety, a pozostate 52% — mezczyzni. Z kolei 66,7%
respondentéw w restauracji drugiej to kobiety, a mgzczyzni stanowili 33,3%.

Zbadano, czy kierownictwo czynnie uczestniczy we wprowadzaniu swojego per-
sonelu w dziatanie systemu HACCP, tj. czy przeprowadza szkolenia, daje mozliwos¢
wgladu do dokumentéw dotyczacych systemu, informuje o zasadach i obowiazkach
wynikajacych z wprowadzonego systemu, a przede wszystkim, czy kontroluje wy-
wiazywanie si¢ pracownikow z tych obowiazkow.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wyniki badan ankietowych wsrod pracownikow dwoch restauracji (R1 i R2)
przedstawiono w tabeli 1. Pytanie pierwsze miato na celu zbadanie, w jaki sposob
wedhug ankietowanych funkcjonuje system HACCP w restauracji, w ktorej pracu-
ja. W restauracji pierwszej (R1) najwigcej zostalo wybranych odpowiedzi, wedtug
ktorych system HACCP funkcjonuje tylko na papierze, bo wymagaja tego przepisy
prawne oraz, ze system HACCP nie jest przestrzegany, poniewaz kierownictwo tego
nie wymaga. Obie odpowiedzi stanowig po 29%. Z kolei najczg$ciej wybierang od-
powiedzia (52,9%) w restauracji drugiej (R2) byto stwierdzenie, ze system HACCP
jest przestrzegany, bo jest to egzekwowane przez kierownictwo restauracji.

Kolejne pytanie miato na celu zbadanie, jakie wedtug ankietowanych ma znacze-
nie dla kierownictwa zapewnienie bezpieczenstwa oferowanych positkéw. W jednej
i drugiej restauracji najwigcej uzyskaty odpowiedzi respondentdéw, ze zapewnienie
bezpieczenstwa oferowanych positkéw jest sprawa priorytetowa dla kierownic-
twa oraz narzgdziem umozliwiajacym poprawg jakosci serwowanych dan. Jednak
w przypadku restauracji drugiej (R2) kazda z tych odpowiedzi uzyskata az 46,10%
wskazan, natomiast w restauracji R1 struktura odpowiedzi byta bardziej zréznico-
wana (odpowiednio 31,25% oraz 39,58% wskazan). Nalezy zauwazy¢, ze w przy-
padku restauracji pierwszej (R1) az niemal 19% ankietowanych uwaza, ze osiagane
zyski sa dla kierownictwa wazniejsze niz zapewnienie bezpieczenstwa oferowanych
positkow.

Zadaniem kolejnego pytania byto sprawdzenie, czy pracownicy zapoznali si¢
z dokumentacja dotyczaca systemu HACCP w swoim miejscu pracy. W restauracji
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R1 az 33,33% ankietowanych nie bylo §wiadomych, ze powinni zna¢ jej tres¢. Nato-
miast w restauracji R2 wszyscy jednogtosnie stwierdzili, iz kierownictwo zapoznato
ich z dokumentacja systemu HACCP.

Tabela I. Wyniki badan ankietowych ws$réd pracownikow dwéch restauraciji (R1 i R2)
Table I. The results of surveys conducted among employees of two restaurants (R1 and R2)

Pytanie Wyniki

1.| Z jakim stwierdzeniem sig zgadzasz w odniesieniu do funkcjonowania systemu

HACCP w Restauracji R1 R2

system HACCP jest przestrzegany, bo pracownicy widzg taka potrzebe 12,00% | 47,10%

system HACCP jest przestrzegany, bo jest to egzekwowane przez kierow-

! 12,00% | 52,90%
nictwo

system HACCP funkcjonuje tylko na papierze, bo wymagaja tego przepisy

29,00% 0%
prawne

system HACCP nie jest przestrzegany, poniewaz kierownictwo tego nie wy-

29,00% | 0%
maga

nie spotkatem/am sig z informacjami na temat systemu HACCP w miejscu

o 18,00% 0%
mojej pracy

2.| Twoim zdaniem zapewnienie bezpieczenstwa oferowanych positkdw jest dla

kierownictwa Restauracji R1 R2
sprawg, priorytetowg 31,25% | 46,10%
sprawg wazna, ale osiggane zyski sg dla kierownictwa wazniejsze 18,75% | 5,20%
sprawiajgcym ktopot warunkiem prawnym, ktéry nalezy spetni¢ 4,16% | 2,60%
niepotrzebnym obcigzeniem dla dziatalnosci Restaurac;ji 2,08% | 0,00%
narzedziem umozliwiajgcym poprawe jakosci serwowanych dan 39,58% | 46,10%
sprawg mafo wazng, bo najwazniejszy jest smak potraw 4,16% 0%
3.|Czy zapoznaieé/a_é sie_z_ dokumentacjg systemu HACCP (Ksiega HACCP, Ri R2
procedury) w swoim miejscu pracy?
kierownictwo zapoznato mnie z dokumentacjg systemu HACCP 8,33% | 100%
czytatem tresc¢ ksiegi HACCP i procedur, ale ich nie rozumiem 5,00% 0%

nikt nie przekazat mi informacji zawartych w dokumentacji systemu HACCP | 26,66% | 0%

nie, poniewaz uwazam to za zbedne i niepotrzebne 26,66% | 0%

nie wiedziatem/am, ze powinienem/am zna¢ tre$¢ dokumentacji systemu

HACGP 33,33% | 0%

4.| Czy masz dostep do Ksiegi HACCP w swoim miejscu pracy? R1 R2
mam dostgp do Ksiegi HACCP 13,63% | 100%
wiem, ze taka dokumentacja istnieje, ale nie wiem, gdzie si¢ znajduje 81,81%| 0%
nie, poniewaz dostep do dokumentacji ma tylko kierownictwo 4,54% 0%

wszystkie dokumenty sg zamknigte na klucz 0% 0%
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Tabela l. (cd.)
Table I. (cont.)

Pytanie Wyniki

5.| Czy stosujesz sie do zasad systemu HACCP w Restauracji ? R1 R2
stosuje, poniewaz uwazam to za bardzo istotne 3,44% | 45,50%
stosuje, poniewaz wymaga tego od nas kierownictwo 1,72% | 54,50%
nie, poniewaz kierownictwo tego od nas nie wymaga 32,75% | 0%
nie, poniewaz uwazam to za zbedne i niepotrzebne 31,08% | 0%
nie, poniewaz ich nie znam 31,03% | 0%

6.| Jakie znaczenie wg Ciebie majg kontrole systemu HACCP w Restauraciji? R1 R2
jest to bardzo istotne z punktu widzenia jakosci przyrzgdzanych dan 7,90% | 50,00%
dzigki takim kontrolom przestrzegane sg zasady HACCP 5,26% | 50,00%

nie majg one znaczenia, poniewaz nie wptywajg na spetnianie zasad
HACCP

sg zbedne i niepotrzebne, poniewaz sprawdzajg tylko pozory przestrzegania
zasad HACCP w Restauracji, ktére na co dzien nie dziatajg

42,10% | 0%

44,73% 0%

7.| Czy zostates przeszkolony z zakresu systemu HACCP w swoim miejscu

Py R1 R2
pracy?
Tak, poniewaz moi pracodawcy bardzo tego przestrzegajg 2,45% | 100%
Szkolenie odbylo sie na zasadzie przeczytania ksiggi HACCP 1951% | 0%
Potrzebny byt tylko podpis potwierdzajgcy moje zaznajomienie si¢ z tym o 5
29,26% | 0%
systemem
Nie uczestniczytem w szkoleniu z tego zakresu 48,78% | 0%
8.| Jak myslisz, co spowodowatby brak systemu HACCP w Restauraciji R1 R2
konsumenci miewaliby czeste zatrucia pokarmowe 4,50% | 33,33%
ludzie przestaliby chodzi¢ do restauracji w obawie przed zatruciami 4,50% | 21,43%

system HACCP funkcjonuije tylko na papierze, wiec postgpowanie pracownikow

O, [
w Restauracji pozostatoby bez zmian 91,00% | 0%

kierownictwo przestatoby dbac¢ o bezpieczenstwo zdrowotne positkdw 0% 9,54%

dbatos¢ o bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci bytaby wtedy lekcewazona | 0% | 35,70%

Nastgpne pytanie miato na celu zbadanie, czy ankietowani maja dostgp do doku-
mentacji systemu HACCP w swoim miejscu pracy. W restauracji R1 najwigksza ilo$¢
respondentéw przyznata, ze jest Swiadoma samego istnienia takiej dokumentacji,
lecz nie wie, gdzie si¢ ona znajduje (81,81%). Natomiast w restauracji R2 wszyscy
ankietowani jednogto$nie twierdza, ze maja dostep do ksiggi HACCP.

Kolejne pytanie mialo na celu okreslenie, czy ankietowani stosuja si¢ do zasad
systemu HACCP. W restauracji R1 32,75% ankietowanych twierdzi, Ze nie stosuje si¢
do zasad systemu HACCP, poniewaz nie wymaga tego od nich kierownictwo, a jedy-
nie 1,72% twierdzi odwrotnie. Z kolei w restauracji R2 54,50% pracownikéw stosuje
si¢ do zasad systemu HACCP z powodu wymagan stawianych przez kierownictwo,
a 45,50% dlatego, ze uwaza to za bardzo istotne, co stanowi razem 100% odpowiedzi.
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Celem kolejnego pytania bylto okreslenie, jakie znaczenie wedtug ankietowanych
maja kontrole systemu HACCP w miejscu ich pracy. W restauracji R1 44,73% bada-
nych uwaza, ze kontrole sa zb¢dne i1 niepotrzebne, poniewaz sprawdzaja tylko pozo-
ry przestrzegania zasad HACCP w restauracji, ktore na co dzien nie dziataja. Nieco
mniej, bo 42,1% respondentdow uwaza, ze kontrole nie majg znaczenia, poniewaz nie
wplywaja na spetnianie zasad HACCP. Natomiast w restauracji R2 respondenci zgod-
nie twierdza, ze kontrole sa bardzo istotne z punktu widzenia bezpieczenstwa i jakosci
przyrzadzanych dan oraz, ze dzigki takim kontrolom przestrzegane sa zasady HACCP.

Nastepne pytanie miato na celu okreslenie, czy pracownicy zostali przeszkoleni
z zakresu systemu HACCP. W restauracji R1 az 48,78% ankietowanych nie uczest-
niczylo w takim szkoleniu, a prawie 30% twierdzi, ze wystarczajacy byl podpis
potwierdzajacy zaznajomienie si¢ z systemem. Zupelnie inaczej wyglada sytuacja
w restauracji R2, gdzie 100% pracownikow zgodnie potwierdza, ze zostato prze-
szkolonych z zakresu systemu HACCP, poniewaz wymagaja tego ich pracodawcy.

Ostatnie pytanie miato za zadanie zbada¢, jakie wedtug ankietowanych konse-
kwencje wynikalyby z braku systemu HACCP w ich miejscu pracy. W restauracji
R1 az 91% badanych twierdzi, ze system HACCP nie funkcjonuje w praktyce, wigc
postgpowanie pracownikow pozostatoby bez zmian. Z kolei w restauracji R2 najwig-
cej ankietowanych twierdzi, ze brak systemu HACCP spowodowatoby lekcewazenie
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci (35,7%), a 33,33% — czgste zatrucia pokar-
mowe konsumentéw. W odrdznieniu od restauracji R1, w ogdle nie wybrane zostato
stwierdzenie, ze system HACCP funkcjonuje tylko na papierze.

WNIOSKI

1. Zaangazowanie i dziatania kierownictwa wpltywaja na:
— stosowanie przez pracownikow zasad systemu HACCP,
— znajomos$¢ systemu HACCP przez pracownikow,
— wigksza $wiadomos¢ pracownikéow znaczenia systemu HACCP,
— przekonanie pracownikow o zasadno$ci stosowania w codziennej pracy zasad
systemu HACCP.
2. Kierownictwo restauracji R1 powinno by¢ bardziej zaangazowane w funk-
cjonowanie i doskonalenie systemu HACCP oraz zaostrzy¢ rygor w stosunku do
wymagan stawianych pracownikom.

J. Wierzowiecka, P. Skukowska

ASSESSMENT OF HACCP SYSTEM FUNCIONING IN OPINION OF RESTAURANT’S
EMPLOYEES — THE CASE STUDY

Summary

In this article the results of the researches concerning the assessment of the functioning HACCP sys-
tems in the opinion of two restaurant employees have been presented. The researches included, among
others, issues perceived by employees operations management, documentation, training or control. In
this article the differences in the perception by the employees of the HACCP system, thus its operation
in both restaurants, have been shown.
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