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1. Wstep

Obecnie w §wiatowej gospodarce wolnorynkowej gldéwna role odgrywa jakos¢
produkowanych i dostarczanych wyrobow. Coraz czgsciej zardéwno liczba wytwa-
rzanych produktow (jak to bylo w gospodarce nakazowo-rozdzielczej), jak i ich cena
nie sa czynnikami decydujacymi o renomie firmy. W warunkach dziatajacej konku-
rencji rynkowej przede wszystkim jako$¢ oferowanych produktow i §wiadczonych
ustug musi by¢ akceptowana przez klientow. Ponadto ustawodawstwo polskie i Unii
Europejskiej czyni producenta zywnosci odpowiedzialnym za niekorzystne skutki
zdrowotne wywolane spozyciem artykutéw spozywczych. Zywno$¢ oferowana do
sprzedazy, poza spetnieniem wymagan dotyczacych bezpieczenstwa zdrowotnego,
musi wigc by¢ dobrej jakosci, ktora nalezy zagwarantowa¢ od chwili pozyskania
surowca az do momentu, gdy dany produkt zywnosciowy trafi do rak konsumenta.
Jako$¢ jest zatem najistotniejsza cecha wyrobu i ustugi, majaca stanowi¢ gtdéwna
strategie w walce konkurencyjnej, shuzaca osiagnieciu podstawowego celu, miano-
wicie zaspokojenia potrzeb i oczekiwan klienta [Ladonski, Szottysek 2005, s. 11;
Rubin 2004, s. 7].

Celem pracy jest przedstawienie specyfiki funkcjonowania zintegrowanego sys-
temu zarzadzania jakoscia, tj. systemu HACCP, i systemu zarzadzania jakos$cia we-
dtug normy ISO 9001 w branzy gastronomicznej, m.in. na podstawie charakterysty-
ki dziatalno$ci przedsigbiorstwa handlowo-ustugowego bedacego liderem w
dziedzinie gastronomii.

Autorzy zamierzaja udowodnié, ze o bezpieczenstwie zdrowotnym zywnosci
i zapewnieniu jej wysokiej jakosci na wszystkich etapach produkcji i obrotu zywno-
scia decyduja sprawne funkcjonowanie zintegrowanych systeméw oraz wiedza
pracownikow dotyczaca zasad i procedur systemowych, a przede wszystkim zaanga-
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zowanie calego personelu przedsigbiorstwa majacego kontakt ze srodkami spozyw-
czymi. Ponadto celem pracy jest potwierdzenie tezy, ze integracja HACCP z syste-
mem zarzadzania jakoscia ISO 9001 bardziej sprzyja poprawie wydajnosci, sku-
tecznosciisprawnosci dziatania w zakresie jakosci zdrowotnej zywnosci niz sytuacja,
gdy systemy te funkcjonuja niezaleznie i samodzielnie.

2. Wspolczesne systemy zarzgdzania jakoscig w przedsi¢biorstwie

Nowoczesna filozofia jakosci to odejécie od petnej kontroli wyrobdw finalnych
na rzecz tworzenia jakos$ci w catym procesie wytwarzania wyrobu. Odpowiednia
jako$¢ produktu powinna by¢ osiagana na kazdym etapie (od pozyskania surowca,
przez produkcje, przechowywanie, dystrybucjeg, az do konsumenta — najwazniejsze-
go ,.kontrolera” jako$ci). W.E. Deming, jeden z tworcow nauki o zarzadzaniu przez
jakos¢, sformutowat 14 rad dotyczacych zarzadzania, okreslanych w literaturze jako
14 wskazéwek Deminga. Jedna z tych zasad brzmi nast¢pujaco: uporczywie i nie-
ustannie daz do ulepszania produktoéw i ustug, tak aby byty konkurencyjne, utrzymy-
waly przedsigbiorstwo i dawaty zatrudnienie [Kotozyn-Krajewska 2001, s. 33].

W ksztattowaniu przewagi konkurencyjnej przedsigbiorstwa coraz wigkszego
znaczenia nabieraja systemy zarzadzania jakoscia, ktore przez usprawnianie zarza-
dzania organizacja, porzadkowanie dokumentacji i inne funkcje powoduja powsta-
wanie wymiernych korzysci, a przede wszystkim poprawg jakosci oferowanych dobr
i $wiadczonych ustug [Urbaniak 2006, s. 11-12].

W praktyce zarzadzanie jakoScia zwiazane jest z wdrozeniem, utrzymaniem i
doskonaleniem systemu jako$ci oraz udowodnieniem tych poczynan klientom, np.
przez certyfikacj¢ systemu jakosci, a takze wykazaniem, ze posiadany system spet-
nia wymagania [Kotozyn-Krajewska 2001, s. 35].

Jakos¢ jest pojeciem ogdlnie znanym, czesto stosowanym, ale niejednoznacznie
sprecyzowanym, poniewaz dotyczy wielu aspektow zycia cztowieka. W naszym
opracowaniu przyjmujemy, ze jest to przede wszystkim jakos$¢ zdrowotna zywno$ci,
determinowana jej bezpieczenstwem i wartoscia zywieniowa.

W sektorze spozywczym stosuje si¢ wiele systemow i metod zapewniania jako-
$ci i zarzadzania jako$cia, a najpowszechniej stosowane to:

— HACCP - analiza zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (Hazard Analysis
and Critical Control Points), system obowiazkowy dla wszystkich przedsig-
biorstw majacych kontakt z zywnoscia;

— GMP - dobra praktyka produkcyjna (Good Manufacturing Practice), system
wymagany prawem we wszystkich zaktadach majacych kontakt z Zywnoscia;

— GHP — dobra praktyka higieniczna (Good Hygienic Practice), system wymagany
prawem j.w.;

—  QACP — punkty kontrolne zagwarantowania jakosci (Quality Assurance Control
Points), system nadobowiazkowy, podobny do HACCP, lecz szerszy od niego;
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— BRC — Brytyjskie Konsorcjum Detalistow (British Retail Consortium), publiku-
je dokument ,,BRC — Global Standard Food” — minimalny standard higieny dla
zaktadow produkujacych zywnos¢, niewymagany prawem, rekomendowany
przez brytyjskich detalistow;

— BRC/IoP Global Standard/BRC and loP Industrie of Packgaging — wymagania
dla firm dostarczajacych opakowania dla produktéw zywnosciowych, nieobo-
wiazkowe;

— GAP — dobra praktyka rolnicza (Good Agriculture Practice) — wymagania doty-
czace zasad produkcji warzyw i owocow, nadobowigzkowe;

— IFS — migdzynarodowy standard higieny dla zaktadéw produkujacych zywnosé
(International Food Standard), wymagany przez sieci handlowe z Niemiec i
Francji;

— system zarzadzania jako$cia wedtug normy ISO 22000:2005 ,,System zarzadza-
nia bezpieczenstwem zywno$ci — wymagania dla organizacji w catym tancuchu
zywnosciowym’” (Food Safety Management Systems — Requirements for Organi-
zations Throughout the Food Chain);

— system zarzadzania jako$cig wedtug norm ISO serii 9000;

— totalne zarzadzanie jakoscia — TQM (Total Quality Management) [Urbaniak
2006, s. 1-12, 292, 306, 327, 329-331; Kotozyn-Krajewska 2001, s. 35-36].

3. HACCP w zakladach gastronomicznych

W ostatnich latach coraz czgsciej positki sa spozywane poza domem, czego re-
zultatem jest rosngca rola gastronomii jako waznego ogniwa w zywieniu cztowieka.
Potwierdza si¢ to w dynamicznym rozwoju zaktadow sieci otwartej — cafeterii, re-
stauracji, baroéw itp., oraz sieci zamknigtej (stolowek, bufetow pracowniczych w za-
ktadach pracy i innych), ktorych liczba ro$nie z dnia na dzien. Wzrastajaca popular-
nos¢ zaktadow gastronomicznych rodzi potrzebg nowych rozwigzan funkcjonalno-
-technologicznych oraz koniecznos$¢ spetniania przez obiekty tego typu wszystkich
wymagan sanitarno-higienicznych. To stawia przed gastronomia nowe wyzwania
[Grzesinska 2003b].

Zapewnienie wlasciwej jako$ci przygotowywanej zywnosci wymaga prawidlo-
wych odpowiedzi na wiele pytan dotyczacych jakos$ci produktu, a mianowicie:

* co zrobi¢, aby bezpieczenstwo zywnosciowe produktow byto zagwarantowane?

e jaknalezy postepowac, aby uzyskany poziom bezpieczenstwa utrzymywat si¢ na
stalym poziomie?

e jaki zastosowac system kontroli, zeby opanowac¢ zagrozenie wynikajace z pro-
dukcji zréznicowanych artykutdéw przeznaczonych dla tysigecy osob? [Grzesin-
ska 2003a].

Wprowadzenie zasad systemu HACCP wychodzi naprzeciw tak postawionym
pytaniom. System ten ma na celu eliminowanie ryzyka zwiazanego z bezpieczen-
stwem zdrowotnym zywnoS$ci. Zmusza do przeanalizowania wszystkich procesow
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produkcyjnych w zaktadach i zidentyfikowania zagrozen oraz ustalania ich ryzyka.
Specyfika systemu HACCP daje mozliwos¢ zastosowania go nie tylko w zaktadach
przemystu spozywczego, ale rowniez w zaktadach zywienia zbiorowego [Grzesin-
ska 2003b].

Nadrzednym celem zywienia zbiorowego (W tym cateringu) jest zaspokajanie
potrzeb zywieniowych roznych grup spotecznych, polegajace na dostarczaniu goto-
wych do konsumpcji i bezpiecznych dla zdrowia pod wzgledem jakosciowym posit-
kéw i napojow oraz zapewnieniu warunkéw umozliwiajacych ich spozycie. Zyw-
no$¢ oferowana w tego typu placowkach musi by¢ calkowicie bezpieczna dla
konsumenta oraz odpowiada¢ oczekiwaniom klientow pod wzgledem jakosci orga-
noleptycznej i estetycznej, a jej spozycie nie moze stwarzac ryzyka zachorowania na
choroby przenoszone droga pokarmowsa. Podstawowym warunkiem wtasciwego
przebiegu zywienia zbiorowego z zapewnieniem catkowitego bezpieczenstwa zdro-
wotnego positkow jest stworzenie odpowiednich warunkow techniczno-organiza-
cyjnych, a takze spetlnienie wszelkich standardow higienicznych dotyczacych proce-
sOW magazynowania surowcow i potproduktow zywnosciowych, jak rowniez pro-
dukcji positkow i ich dystrybucji [Konecka-Matyjek i in. 2003, s. 7].

4. Przemysl gastronomiczny w Swietle wejscia Polski
w struktury UE

Zgodnie z obowiazujacym w Polsce i Unii Europejskiej prawem zywnos$cio-
wym, system analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli (HACCP) jest obo-
wiazkowy dla wszystkich przedsigbiorstw dziatajacych w branzy spozywczej, z wy-
jatkiem rolnictwa (produkcji pierwotnej), czyli hodowli i uprawy, gdzie w celu
zapewnienia wtasciwej jakosci zdrowotnej oraz przestrzegania zasad higieny ko-
nieczne jest wdrozenie zasad dobrej praktyki higienicznej (GHP) i dobrej praktyki
produkcyjnej (GMP). Wazna grupa przedsigbiorstw, ktdre od 1 maja 2004 r. sa zobo-
wigzane do wdrozenia systemu HACCP, to zaktady zywienia zbiorowego. Prawidto-
wemu funkcjonowaniu systemu HACCP sprzyja, co juz wiadomo, jego wdrazanie, a
nastgpnie integracja z systemem ISO 9001 [Internet 1].

Wedtug rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z
dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajacego ogolne zasady i wymagania prawa Zywno-
sciowego, zywno$¢ znajdujaca si¢ w obrocie musi by¢ bezpieczna dla zdrowia i zy-
cia cztowieka (czyli jest to taka zywnos¢, ktora nie jest szkodliwa i nadaje si¢ do
spozycia przez ludzi), a odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo zywnosci ponosi
przedsigbiorca. W zwiazku z tym kazdy przypadek dotyczacy serwowanej Zywnosci
w zakladzie zywienia zbiorowego musi by¢ rozpatrywany pod katem bezpieczen-
stwa zywnosci dla zdrowia konsumentow, co oznacza, ze kazda potrawa, takze taka,
ktora ze wzgledu na swoj charakter wymaga wielokrotnego odgrzewania, musi od-
powiada¢ w momencie dostarczania (serwowania jej konsumentowi) wymaganiom
w zakresie jakosci zdrowotnej zywnosci. Zywnos$é¢ produkowana w zakladach ga-
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stronomicznych musi wigc charakteryzowac si¢ dobra jakoscia, w zwiazku z czym,
powinna ona spetnia¢ wymagania konsumentow pod wzgledem whasciwosci: senso-
rycznych (smak, zapach, konsystencja i itd.); odzywczych (warto$¢ odzywcza, die-
tetyczna, energetyczna) i zdrowotnych (bezpieczenstwo zywnos$ci). Zatem, aby za-
gwarantowac zywno$¢ o wlasciwej jako$ci zdrowotnej, trzeba zwroci¢ uwage na
wszystkie czynniki niosace potencjalne zagrozenie. Tradycyjne systemy kontroli ja-
kosci 1 nadzoru nad produkcja koncentruja si¢ szczegolnie na ocenie jakosSci i para-
metrow wyrobu koncowego. Nie identyfikuja one w pelni zagrozen i ich przyczyn,
nadzorujac jedynie fragmentarycznie proces, totez nie daja gwarancji bezpieczen-
stwa zdrowotnego. Z tego powodu stato si¢ konieczne wprowadzenie nowych roz-
wigzan oraz metod zapewnienia bezpieczenstwa zywnosciowego, jak GMP i GHP
oraz HACCP.

W przypadku zaktadow gastronomicznych trudne jest wdrozenie i nadzorowanie
systemu HACCP tak, aby funkcjonowat on efektywnie, szczegdlnie ze wzgledu na
odmienny charakter produkcji w poréwnaniu z zaktadami przemystu spozywczego.
Podstawowe przeszkody to: ogromna réznorodnos¢ produktow, wahania w wielko-
$ci produkcji, zmienno$¢ i sezonowos¢ positkow, wielokierunkowos¢ prowadzonych
procesow technologicznych, przy jednoczesnym przygotowywaniu niejednokrotnie
kilkudziesigciu roznorodnych dan w ciagu doby, jak rowniez przewaga operacji wy-
konywanych recznie, wedlug zasad tradycyjnego ,,rzemiosta gastronomicznego”
[Grzesinska 2004a; Kotozyn-Krajewska, Sikora 1999, s. 243].

Wedtug wielu opinii sadzi sig, ze dla przemystu gastronomicznego nalezy opra-
cowac¢ zmodyfikowany system zarzadzania jakos$cia, oparty na idei HACCP. Powi-
nien si¢ on koncentrowac przede wszystkim na: analizie przyczyn najczgsciej wyste-
pujacych zatru¢ pokarmowych oraz na prowadzeniu pomiarow i wykonywaniu
czynnosci niezbednych w celu zapobiegania ich wystapienia [Kotozyn-Krajewska,
Sikora 1999, s. 243]. Gtowny nacisk ktadzie si¢ takze na to, jakie procesy zachodza-
ce podczas produkcji i ekspedycji zywnosci moga spowodowac jej zakazenie, roz-
woj czy przezycie drobnoustrojow chorobotworczych i jakie pomiary powinny by¢
wykonane w celu zminimalizowania wystapienia zagrozenia lub zabezpieczenia
przed nim. Czgsto wazniejsze wymagania zwiazane z GMP, np. higiena personelu
czy skuteczny system mycia i dezynfekcji, traktowane sa jako krytyczne punkty
kontrolne. Waznym elementem jest odpowiednio dobrane wyposazenie (np. w funk-
cjonalne i tatwe do mycia urzadzenia) oraz kontrola parametrow technologicznych
za pomoca urzadzen kontrolno-pomiarowych.

Najwigkszym problemem podczas wdrazania systemu HACCP w zaktadach pro-
dukujacych potrawy swieze, gotowe do bezposredniego spozycia jest, jak juz wspo-
mniano, opracowanie odpowiedniego podejscia do samego systemu HACCP. We-
dhug tradycyjnego ujecia opisuje si¢ surowce wchodzace w sktad procesu i produktow
bedacych jego wynikiem oraz okresla potencjalne sposoby wykorzystania tych pro-
duktow przez klienta. Jezeli firma, ktora produkuje w ciagu doby kilkadziesiat roz-
nego rodzaju dan i zestawow positkow, miataby opracowywac schematy produkcyj-
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ne, podjetaby si¢ zadania zbyt pracochtonnego. Jeszcze inna przeszkoda w opra-
cowywaniu diagramow produkcyjnych, ktora powodowataby konieczno$¢ ponow-
nego ich projektowania oraz analizy zagrozen, jest sezonowos¢ sprzedazy, czyli
zmienno$¢ positkow w zaleznosci od sezonu (zimowego i letniego). Podstawowym
warunkiem osiagnigcia bezpieczenstwa zdrowotnego produktow zywnosciowych
jest wige przestrzeganie zasad GMP i GHP [Kotozyn-Krajewska 2001, s. 82-83].
Powyzej przedstawione problemy wskazuja na potrzeb¢ modyfikacji systemu
HACCP, gdyz tradycyjne podejscie do omawianego systemu w przypadku firmy ga-
stronomicznej nie zapewnitoby pozadanego poziomu bezpieczenstwa zdrowotnego.

5. Wdrazanie systemu HACCP w gastronomii

Podczas wdrazania HACCP w zaktadach zywienia zbiorowego nalezy pamigtac,
ze niektore etapy rdznia si¢ od tych stosowanych przy wprowadzaniu HACCP w
zaktadach produkujacych i przetwarzajacych zywnos¢. Szczegolng uwage nalezy
zwrdci¢ na zasady dotyczace opisu potraw, podziatu ich na grupy (ze wzgledu na ich
duzy asortyment), sposobu opracowywania schematow technologicznych (ktérych
liczba jest rowna liczbie wyodregbnionych grup potraw) [Internet 2].

Opis produktow polega na sporzadzeniu doktadnej pisemnej (a takze fotogra-
ficznej) charakterystyki wytwarzanych produktow, rozpoczynajac od uzywanych
surowcow, przez dodatki stosowane w trakcie procesu technologicznego, konczac na
produkcie finalnym przekazywanym konsumentowi [Internet 3]. W opisie produk-
tow nie podaje si¢ parametréw zwiazanych z wlasciwosciami fizykochemicznymi,
mikrobiologicznymi, cechami organoleptycznymi czy rodzajem opakowania. Istot-
ne sa natomiast takie elementy, jak: autor receptury, nazwa potrawy, surowce nie-
zbedne do sporzadzenia potrawy, rodzaj produkcji/przynaleznos¢ do danej grupy
potraw, czas przygotowania potrawy, informacja zywieniowa dla 1 porcji potrawy,
szczegbtowy opis jej przygotowania (krok po kroku) wraz z informacja o sposobie
wydawania positkéw (na zimno, na goraco itp.), dane o sposobie, warunkach, czasie
transportu potraw do momentu wydania ich konsumentowi, wskazanie osoby odpo-
wiedzialnej za przyrzadzenie danej potrawy [Internet 2; Jackiewicz 2005, s. 8-9].
Nastepnie okresla si¢ sposdb wykorzystania lub zastosowania produktow konco-
wych przez klientow, tj. opisuje sig, przez kogo, gdzie i w jakich warunkach bgda
one spozywane [Internet 3].

Nastepny krok to przygotowanie schematoéw produkcyjnych. Proponuje si¢ wigc
przedstawienie ogdlnego schematu drog przeptywu surowcow oraz sprzetu w firmie,
a nastepnie wykonanie schematow produkcyjnych dla poszczegolnych stref (grup
potraw) z uwzglednieniem uzywanych surowcow, dodatkoéw, stosowanych sposo-
bow obrobki wstepnej 1 wlasciwej, a takze ewentualnie pakowania, przechowywania
1 dystrybucji [Kotozyn-Krajewska 2001, s. 83].

Z tego wzgledu, iz w wielu przypadkach specyfika dziatalnosci gastronomiczne;j
uniemozliwia indywidualne podejscie do poszczegdlnych rodzajow wyrobow, moz-
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na wykona¢ schematy produkcyjne (czynnosciowe) dla kolejnych obszarow produk-
cyjnych, takich jak: magazyny, przygotowalnia migsa, warzyw i owocoéw, kuchnia
zimna, kuchnia goraca, zmywalnia itp. Podzial ten ma zmniejszy¢ liczbe sporzadza-
nych schematoéw. Schemat technologiczny nalezy przygotowa¢ w formie schematu
blokowego z uwzglednieniem parametrow wystepujacych w trakcie procesow jed-
nostkowych. Przygotowane schematy powinno si¢ nastgpnie zweryfikowa¢ w prak-
tyce, czyli sprawdzi¢ ich zgodno$¢ ze stanem faktycznym, i w razie koniecznosci
nanies¢ odpowiednie poprawki. Jest to niezmiernie wazne, poniewaz jakiekolwiek
roznice pomig¢dzy dokumentacja a praktyka moga powaznie zaktoci¢ dzialanie sys-
temu [Internet 3]. Kazda strefe doktadnie si¢ opisuje, a w opisie umieszcza informa-
cje dotyczace rodzaju sprzgtu i urzadzen znajdujacych si¢ w danej strefie oraz wykaz
surowcow, polproduktow i produktow wehodzacych do strefy i z niej wychodzacych
[Kotozyn-Krajewska 2001, s. 83].

W zaleznosci od menu proponuje si¢ rozne podziaty potraw, np.:
— potrawy migsne (W duzych kawatkach, w matych kawatkach),
— Zupy, wywary, sosy,
— owoce i warzywa,
— pieczywo i ciasta,
— kombinacje potraw (zimne, gorace),
— wyroby mleczne,
— ryz, makaron, kasze,
— mrozonki.

Dla ww. grup asortymentowych tworzy si¢ schematy czynnos$ciowe, na bazie
ktorych przeprowadza si¢ analiz¢ zagrozen [Dzwolak 2008c].

Zasadniczym etapem metody HACCP jest sprawdzenie schematow technolo-
gicznych w praktyce, poprzez ich analizg, a nast¢pnie identyfikacja na ich podstawie
wszystkich istotnych zagrozen, ktére moga wptynaé na bezpieczenstwo zdrowotne
produkowanych wyrobow, i sporzadzenie wykazu srodkow zapobiegawczych. W
praktyce gastronomicznej uwagg koncentruje si¢ gtownie na analizie przyczyn naj-
czesciej wystepujacych zatru¢ pokarmowych, aby podjac¢ niezbgdne czynnos$ci za-
pobiegajace ich wystapieniu. Potencjalne zagrozenia musza by¢ zidentyfikowane na
kazdym etapie procesu technologicznego, przy czym liczba zagrozen na poszczegol-
nych etapach moze by¢ rézna [Internet 3].

Nastepng faza jest wyznaczenie krytycznych punktow kontrolnych (CCP) na
podstawie zidentyfikowanych wczesniej zagrozen, ktére moga wystapic¢. Nalezy
wigc zwroci¢ uwage na prawidlowos$¢ przebiegu procesu produkeyjnego (np. na pa-
rametry — kazdy CCP musi by¢ monitorowany), rowniez dogl¢bnie analizowac linie
produkcyjne, poniewaz, jak wynika z praktyki, krytyczne punkty kontroli sa czgsto
konsekwencja nieprawidtowo zaprojektowanych maszyn i urzadzen. Jedna z metod
zapobiegania zanieczyszczeniu drobnoustrojami maszyn i urzadzen stosowanych w
przetworstwie zywnosci jest wigc ich odpowiednie konstruowanie. Czgsty kontakt
urzadzen z zywnoscia w potaczeniu z wadliwa (z punktu widzenia higieny zywno-
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$ci) konstrukcja moze by¢ przyczyna wtornego zakazenia produkowanej zywnosci.
Istnieje wigc prawdopodobienstwo, ze brak dozoru w tych miejscach lub nadzor
niedostateczny moze spowodowac zepsucie zywnosci lub namnozenie si¢ drobno-
ustrojow skutkujacy tym, ze produkt koncowy moze stanowi¢ zagrozenie dla zdro-
wia konsumenta [Grzesinska 2005b].

Tabela 1. Wykaz zagrozen dla pigciu grup positkow

Lp. Wyroby gotowe Zagrozenia

1 | Potrawy przygotowywane | Mikrobiologiczne:

i podawane bez obrobki | Shigella, Bacillus cereus, Clostridium botulinum, Listeria monocy-
cieplnej togenes, Vibrio cholerae, Aeromonas spp., Yersinia enterocolitica,
Campylobacter jejuni, Enterococcus faecalis, Staphylococcus au-
reus, grzyby toksynogenne (np. Penicilium expansum)

Fizyczne:
ciata obce, ktorych zrodlem sa surowce, potprodukty, personel
Chemiczne:
pochodzace z surowcow, potproduktow (np. srodki ochrony ros-
lin)
2 | Potrawy podawane Mikrobiologiczne:
bezposrednio po obrobee | Enterococcus faecalis, Staphylococcus aureus, Clostridium per-
cieplnej fringens, Vibrio perahaemoliticus
Fizyczne:
ciata obce pochodzace z przypraw, od personelu
Chemiczne:
pozostatosci srodkow po myciu i dezynfekeji sprzgtu
3 | Potrawy schtodzone Mikrobiologiczne:
po obrdbcee cieplnej Enterococcus faecalis, Staphylococcus aureus, Clostridium per-
fringens, Vibrio perahaemoliticus, Salmonella
Fizyczne:
ciata obce, ktorych zrodtem sa surowce, potprodukty, personel
Chemiczne:

pozostatosci srodkow po myciu i dezynfekeji sprzgtu
4 | Potrawy przygotowywane | Mikrobiologiczne:

bez obrobki cieplne;j, Yersinia enterocolitica, Shigella, Clostridium botulinum, Staphylo-
a nastgpnie schtadzane coccus aureus, Listeria monocytogenes, Vibrio perahaemoliticus,
Bacillus cereus
Fizyczne:
ciata obce, ktorych zrodtem sa surowce, potprodukty, personel
Chemiczne:
pochodzace z surowcow, potproduktow (np. srodki ochrony ros-
lin)

5 | Potrawy poddane obrdobce | Mikrobiologiczne:

cieplnej, schtadzane (prze- | Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Enterococcus
chowywane do 24 godzin) | faecalis

i ponownie ogrzewane

Zrédto: [Kotozyn-Krajewska 2001, s. 85].
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W planie HACCP dla zaktadow zywienia zbiorowego powinno si¢ uwzgledniac
realizowanie zatozen metody dla catych grup produktdéw, wyrdzniajac jedynie te o spe-
cyficznych wymaganiach, dla ktérych zachodzi koniecznos$¢ zidentyfikowania szcze-
g6lnych CCP i opracowania wlasciwych procedur ich monitorowania. Ponadto mozna
opracowac wykaz zagrozen dla wybranych pigciu grup positkow, ktore moga stanowic¢
potencjalne ryzyko dla konsumenta (tab. 1) [Kotozyn-Krajewska 2001, s. 83].

Na podstawie analizy zagrozen wyznacza si¢ krytyczne punkty kontrolne. Jed-
nym z waznych CCP w przedsigbiorstwie gastronomicznym jest proces przyjgcia
surowcoOw polegajacy na szczegdtowej ocenie i sprawdzeniu, czy spetniaja one zalo-
zZone wymagania, a nastgpnie przyjmowaniu tylko tych, ktore je spetniaja.

Punkty krytyczne mozna wyznaczy¢ w wyniku przeprowadzonej analizy zagro-
zen i zastosowaniu ,,drzewka decyzyjnego”. Przyktadowe CCP w zaktadzie gastro-
nomicznym to: CCP 1 — przyjgcie surowca, CCP 2 — przechowywanie w warunkach
chtodniczych, CCP 3 — obrobka cieplna itp. Jest wiele etapow procesu produkcyjne-
go, ktore sa réwnoczesnie potencjalnymi krytycznymi punktami kontrolnymi w
przedsigbiorstwie tego rodzaju [Kolozyn-Krajewska 2001, s. 85].

Dla kazdego z punktow krytycznych nalezy ustali¢ parametry kontrolne, ich
warto$ci oraz dopuszczalny zakres tolerancji. W zalezno$ci od etapu procesu pro-
dukcyjnego najczgsciej stosowanymi parametrami kontroli w zaktadach gastrono-
micznych sa:

— podczas przyjmowania surowcoéw: kontrola zgodnosci surowcéw ze sporzadzo-
na specyfikacja, sprawdzanie atestow,

— podczas przechowywania: temperatura, czas, wilgotnos$¢ powietrza,

— podczas obrobki termicznej: temperatura, czas,

— podczas przechowywania po obrobce: czas schtodzenia, temperatura, czas prze-
chowywania,

— W czasie mycia zastawy i sprzetu kuchennego: temperatura wody, czas wyparza-

nia, st¢zenie ptynu myjacego [Internet 3].

Nastepne fazy przebiegaja zgodnie z zalecana metodyka postgpowania podczas
wdrazania HACCP.

System HACCP w przedsigbiorstwach gastronomicznych nakierowany jest na:
— okreslenie drobnoustrojow, ktore moga wystapi¢ i namnozy¢ si¢ w Zywnosci w

okreslonym czasie i temperaturze,

— identyfikacje, dla kazdego procesu, drobnoustrojow mogacych przetrwac,

— zidentyfikowanie, na kazdym etapie produkcji, zrodet i punktow zakazen,

— identyfikacje zywnosci lub jej sktadnikow potencjalnie niebezpiecznych, moga-
cych stwarzac ryzyko.

W gastronomii stosowanie systemu HACCP napotyka niestety szereg proble-
mow uwarunkowanych kwalifikacjami personelu, koniecznoscia zapewnienia pracy
w warunkach higienicznych, zwlaszcza, ze wiele czynnosci wykonuje si¢ przy bez-
posrednim kontakcie z zywno$cia. Pracodawcy powinni zapewni¢ pracownikom
mozliwo$¢ wykonywania obowiazkow w warunkach higienicznych, gdyz w prze-
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ciwnym wypadku przedsigbiorstwo nie odniesie sukcesu w zakresie zapewnienia
jakosci zdrowotnej wytwarzanej zywnos$ci [Kotozyn-Krajewska, Sikora 1999, s. 244-
-245]. Zatrudnieni pracownicy niestety czg¢sto nie przestrzegaja podstawowych za-
sad higieny i HACCP, kierujac si¢ ,,ztymi” przyzwyczajeniami i nawykami, leni-
stwem, brakiem §wiadomosci czy tez pogladami o bezzasadno$ci funkcjonowania
systemu bezpieczenstwa zywnosci.

6. Dobra praktyka cateringowa

Dobra praktyke cateringowa (GCP — Good Catering Practice) okresla si¢ jako
odmiang dobrej praktyki produkcyjnej dla zaktadow przygotowujacych positki i zy-
wiacych konsumentow. Z tego wzgledu stosuje si¢ wyrazenie rownoznaczne z GCP,
a mianowicie dobra praktyka produkcyjna zywienia zbiorowego. Zasady wynikaja-
ce z postgpowania zgodnie z dobra praktyka cateringowa sa wspodlne dla podmiotow,
ktorych celem jest zywienie ludzi w restauracjach, kawiarniach, stotowkach, zakta-
dach zywienia zbiorowego typu zamknigtego i typu otwartego, dla firm cateringo-
wych itp.

Dobra praktyka cateringowa obejmuje podstawowe wymagania, ktore dotycza
prowadzonych w zaktadzie procesow technologicznych przygotowywania positkdw,
wraz z wymaganiami zwiazanymi z maszynami, urzadzeniami i wyposazeniem, kto-
re bierze udzial w tych procesach, w celu wyprodukowania potraw o wtasciwej ja-
kosci zdrowotnej, catkowicie bezpiecznych dla zdrowia konsumenta. Nalezy zwrdci¢
uwagg na to, ze w wypadku zapewnienia wlasciwej jakosci zdrowotnej i bezpieczen-
stwa potraw tylko wzajemne wspotdziatanie obu standardow GHP i GCP pozwala
osiagna¢ wymagany poziom i metodyke pracy w kuchni.

Zakres zastosowania GMP/GHP w gastronomii lub ich odpowiednikow obejmu-
je caly proces wytwarzania potraw i napojow, tj. elementy zwiazane z infrastruktura
zaktadu, zasobami ludzkimi oraz z procesem gastronomicznym [Dzwolak 2007].
Zasadnicza r6znicg pomigdzy dobra praktyka cateringowa a dobra praktyka produk-
cyjna stanowi obszar nacisku co do wymogow w tych standardach. GMP kladzie
glowny cigzar obowiazkow i wymagan dla zaktadu na infrastrukture. Dobra prakty-
ka cateringowa skupia si¢ na realizacji produkcji, czyli na poszczegdlnych metodach
postgpowania i operacji technologicznych podczas przygotowania positkow [Biatka
2007a].

Z powyzszych rozwazan wynika, ze kazdy element stanowiacy fragment proce-
su przygotowywania positkow jest ujety albo w ramy standardu dobrej praktyki hi-
gienicznej, albo w ramy standardu dobrej praktyki cateringowej. GCP jednak nie
skupia si¢ tylko i wytacznie na bezpieczenstwie potrawy, a tym samym jej konsu-
menta. Ma ona réwniez na uwadze ,,jakos¢” tej potrawy, czyli jej wartos¢ odzywcza,
energetyczna, wyglad, smakowito$¢ itp., dlatego personel zaktadu gastronomiczne-
go powinien umiej¢tnie dobra¢ metodyke postgpowania zgodnie z zasadami dobrej
praktyki cateringowe;j [Internet 1].
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7. Integracja systemu HACCP z systemem zarzadzania jakoScia

Podobnie jak w przedsigbiorstwach produkujacych zywnos$¢ firmom sektora ga-
stronomicznego zaleca sig integracj¢ systemu HACCP z systemem zarzadzania ja-
kos$cia (SZJ) opartym na normie ISO 9001:2000, co zwigksza utrzymanie bezpie-
czenstwa zywno$ciowego w zakladzie.

Zbiezno$¢ wymagan systemu HACCP i tych zawartych w normie ISO 9001 za-
checa przedsigbiorstwa do utworzenia zintegrowanego systemu, w ktorym dla dobra
firmy tworzy sig lepsze niz dotychczas warunki do zarzadzania procesami majacymi
wplyw na jako$¢ i bezpieczenstwo produktu finalnego. Integracja jako laczenie,
ujednolicanie czy scalanie oznacza osiagnigcie optymalnego poziomu uporzadko-
wania i zuniwersalizowania wsrdd danych systemow: metod, czynnosci, procesow,
procedur postepowania, polityki i strategii, tak aby uzyska¢ wieksza skutecznosé
i efektywno$¢ w osiaganiu zalozonych celow [Wisniewska 2005, s. 151].

Wdrozone systemy — ISO 9001 i HACCP — gwarantuja sp6jnos¢ i stale dokony-
wanie dzialan zwiazanych z zapewnieniem wymaganej jakosci wyroboéw i ustug
spetniajacych oczekiwania klienta. Zintegrowane systemy ISO 9001:2000 oraz
HACCP pozwalaja lepiej nadzorowaé oraz zagwarantowac prawidtowos¢ funkcjo-
nowania catego procesu produkcyjnego, a wigc zapewniaé bezpieczenstwo konsu-
menckie oferowanych wyrobow. Spehianie przez caty personel wymogéw GMP,
GHP, HACCP oraz stosowanie si¢ do zalecen normy ISO 9001 (procedur) jest gwaran-
cja zachowania bezpieczenstwa zywnosciowego w zaktadzie, w tym bezpieczenstwa
przy produkcji, przechowywaniu, transporcie, magazynowaniu positkow i wszel-
kich innych czynno$ciach z nimi powiazanych.

We wrzesniu 2005 r. zostata opublikowana nowa norma dla branzy spozywczej
— IS0 22000:2005 ,,System zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci — wymagania
dla organizacji w catym lancuchu zywnosciowym” (ang. Food Safety Management
Systems — Requirements for Organizations Throughout the Food Chain). Nowy mig-
dzynarodowy standard ISO 22000 taczy wymagania systemu HACCP (zgodnego
z Codex Alimentarius) oraz dobrych praktyk (produkcyjnych, higienicznych, cate-
ringowych, dystrybucyjnych itp.). Norma jest przeznaczona dla wszystkich organi-
zacji, niezaleznie od wielkosci, ktore sa zwiazane z jakimkolwiek aspektem obrotu
zywnosci, oraz dla tych organizacji, ktoére chca wdrozy¢ system celem statego za-
pewnienia bezpieczenstwa produktu. Nie musza to by¢ wiec firmy zwigzane bezpo-
$rednio z fancuchem zywnos$ciowym. Moga to by¢ przedsigbiorstwa zajmujace sig:
transportem, dystrybucja, magazynowaniem zywnos$ci, produkcja opakowan oraz
materiatlow majacych kontakt z zywnoscia, produkcja maszyn i urzadzen, produkcja
srodkow do mycia i dezynfekcji, utrzymaniem higieny w zaktadach spozywczych.
Norma ISO 22000 jest skierowana do producentdw zywnosci substancji dodatko-
wych, hurtownikéw i detalistow spozywczych (sieci handlowe) oraz branzy Ho-Re-
-Ca (hotel, restauracja, catering). Moga zatem z powodzeniem stosowac¢ ja zaktady
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gastronomiczne [Biatka 2007b]. Wdrozenie standardu ISO 22000 pozwala m.in. na
pominigcie procedur zwiazanych z osobnym wprowadzaniem systemu HACCP, ISO
9001 i ich integracja dla wszystkich tych, ktérzy chca wdrozy¢ zintegrowany system
zarzadzania (ZSZ), poniewaz, jak juz wspomniano, w normie [SO 22000:2005 zo-
staly powiazane ze soba: SZJ wedtug normy ISO 9001:2000 i system HACCP. Ina-
czej to ujmujac, norma ISO 22000 jest rozwinigciem systemu HACCP i dobrych
praktyk, ktére w nowej normie sa obudowane elementami zaadaptowanymi z normy
ISO 9001, takimi jak np.: nadzor nad dokumentami i zapisami, zarzadzanie zasobami,
komunikacja wewngtrzna i zewngtrzna, zarzadzanie wyrobem niezgodnym, prze-
glad zarzadzania, identyfikowalnos$¢, weryfikacja i doskonalenie systemu [Dzwolak
2008al].

Podstawowym dokumentem systemu, wymaganym przez ISO 22000, jest poli-
tyka bezpieczefistwa zywnosci, ktora powinna opisywac ogolne przedsigwzigcia
zwiazane z dazeniem kierownictwa zaktadu do produkcji bezpiecznej zywnosci.
Norma ta wymaga, aby dla wszystkich zidentyfikowanych zagrozen bezpieczenstwa
zywnosci okresli¢ akceptowalne poziomy tych zagrozen w wyrobach gotowych oraz
wskazuje na konieczno$¢ dokonania oszacowania zagrozen przy uwzglednieniu
stopnia szkodliwosci zagrozen oraz prawdopodobienstwa ich pojawienia sig. Ponad-
to norma nakazuje, aby byl wykonywany przeglad zarzadzania, aby szkolenia byty
podstawa kompetencji pracownikow, aby prowadzono zapisy identyfikowalnosci
wyrobu oraz aby system podlegal ciaglemu doskonaleniu. Nowym obszarem normy
jest przygotowanie procedur postgpowania w sytuacjach awaryjnych i wypadkach,
ktore moga mie¢ wptyw na bezpieczenstwo zywnosci [Dzwolak 2008b].

Wdrozenie normy ISO 22000 w zakladzie gastronomicznym nie tylko umozli-
wia uporzadkowanie wszystkich obszarow HACCP oraz GMP/GHP, zwtaszcza w
zakresie systematycznos$ci dziatan i powtarzalnosci jakos$ci potraw, ale takze utatwia
przewidywalno$¢ wszystkich dziatan w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, umozli-
wia korygowanie systemu, aktualizacj¢ dokumentacji systemowej, a takze zwigksza
przejrzysto$¢ w zakresie odpowiedzialnosci pracownikow [Dzwolak 2008a].

8. Organizacja i technologia wytwarzania wyrobow
gastronomicznych

W zaktadach gastronomicznych schematy technologiczne maja zwykle charak-
ter bardziej ogdlny niz w przypadku zaktadow produkcyjnych. W zywieniu zbioro-
wym proponuje si¢ przedstawienie ogolnego schematu drég przeptywu surowcow
oraz sprz¢tu w firmie, a nastgpnie wykonanie schematow produkcyjnych dla po-
szczegolnych stref, ze wzgledu na duza pracochtonno$¢ opracowywania schematow
produkcyjnych dla kilkudziesigciu ré6znego rodzaju dan i zestawow positkow.

Ogdlny schemat produkcyjny w zakladzie gastronomicznym przedstawiono gra-
ficznie na rys. 1.
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Przyjecie towaru oraz kontrola ilosciowa i jakosciowa surowcow i produktow
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Rys. 1. Ogdlny schemat produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym

Zrodto: opracowanie wlasne na podstawie dokumentow przedsigbiorstwa gastronomicznego.
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Schemat technologiczny powinien uwzglednia¢ wszystkie etapy przygotowywa-
nia positkow przy zachowaniu przedstawionego ponizej, w sposdb uproszczony, po-
rzadku (rys. 2).

DOSTAWA I PRZYJECIE TOWARU

v

MAGAZYNOWANIE
warunki chtodnicze, stan zamrozenia,
temperatura otoczenia

v

ROZMRAZANIE I OBROBKA
WSTEPNA

v

OBROBKA WEASCIWA
porcjowanie, obrobka termiczna

v

DALSZE POSTEPOWANIE
schiadzanie, odgrzewanie, porcjowanie,
przechowywanie w obnizonych temp.

v

WYDAWANIE POTRAW
zimnych, goracych, z podgrzewaczy

Rys. 2. Uproszczony schemat technologiczny w zaktadzie gastronomicznym

Zrodlo: opracowanie na podstawie [Internet 2].

Z prawidlowoscia prowadzenia procesow technologicznych zwigzane jest,
uprzednio omowione, pojgcie dobrej praktyki cateringowej. Wtasciwe wykonanie
procesow technologicznych wiaze si¢ z uzyskaniem dobrej jako$ci potraw, przez
ktora nalezy rozumie¢ positek spetniajacy oczekiwanie konsumenta pod wzgledem
wiasciwosci sensorycznych (smaku, zapachu, konsystencji itp.), wartosci odzywczej
(zawartosci sktadnikow odzywczych 1 witamin, a takze kalorycznosci positku) oraz
pod wzgledem bezpieczenstwa (zagrozen biologicznych i mikrobiologicznych, fi-
zycznych i chemicznych). Udajac si¢ do restauracji, konsumenci oczekuja, ze otrzy-
maja smaczny i zdrowy positek, a po jego spozyciu nie zachoruja. Wyprodukowanie
dobrej jako$ci positkéw zalezy od jakosci surowcoOw oraz sposobu postepowania z
nimi w toku produkcji, przetwarzania, przechowywania i dystrybucji potraw [Ko-
necka-Matyjek i in. 2003, s. 37].
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9. Zagrozenia zdrowotne wystepujace w gastronomii

W produkcji gastronomicznej przez zagrozenie rozumie si¢ sytuacje, ktore po-
woduja zanieczyszczenie mikrobiologiczne, chemiczne lub fizyczne positkow badz
mozliwo$¢ przezycia drobnoustrojow w stopniu, ktory wptywa na bezpieczenstwo i
jakos¢ produkcji [Grzesinska 2003a].

Zywno$¢ przygotowywana w zaktadach zywienia zbiorowego jest czesta przy-
czyna zatru¢ i zakazen pokarmowych, wynikajacych z btedow i nieodpowiedniego
obchodzenia si¢ z zywnoscia. W wigkszos$ci przypadkdéw czynnikami odpowiedzial-
nymi za wystapienie chorob sa takie mikroorganizmy, jak Salmonella, Staphylococ-
cus aureus, Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Campylobacter jejuni [Koto-
zyn-Krajewska 2001, s. 215].

Najczestszymi przyczynami zatru¢ pokarmowych zwiazanych ze spozyciem po-
sitkow w zaktadach gastronomicznych sa:

* wykorzystanie do produkcji zanieczyszczonych maszyn, urzadzen, drobnego
sprzgtu produkcyjnego oraz surowcow;

* Zle przeprowadzone procesy mycia, dezynfekcji i deratyzacji;

* niewlasciwe zabezpieczenia przed gryzoniami, owadami, szkodnikami rozno-
szacymi choroby;

* zatrudnianie przy produkcji pracownikow bedacych nosicielami drobnoustrojow
patogennych lub niedbajacych o higieng osobista i ogo6lng higieng¢ w kuchni i
catym zakladzie;

e wadliwie prowadzone procesy technologiczne, etapy poprodukcyjne:

— nieodpowiedni sposob prowadzenia obrobki wstegpnej i rozmrazania Surow-

cow i1 produktow przeznaczonych do dalszych proceséw technologicznych,

— brak rozdzielnosci stanowisk przygotowywania wstgpnego poszczegdlnych
grup surowcow, taczenie stanowisk przygotowywania potraw z produktow
surowych 1 potraw z surowcow poddanych obrébce cieplne;j,

— zbyt niska temperatura w $rodku geometrycznym produktu podczas prowa-
dzenia obrobki cieplnej lub brak jej kontroli,

— zbyt krotki czas dziatania wysokiej temperatury,

— brak schtadzania lub ozigbianie niewtasciwe (zbyt dlugie, krotkie) produk-
tow po obrobce cieplnej przeznaczonych do przechowywania,

— brak etapu wychtadzania szokowego badz przekroczenie bezpiecznego za-
kresu temperatur przechowywania,

— utrzymywanie i przechowywanie wyrobow w zasiggu ,,niebezpiecznych tem-
peratur” (od 5,5 do 63°C), w ktérych obserwuje si¢ najwigkszy wzrost mi-
kroflory patogennej,

— zakazenie wtorne po przygotowaniu lub podczas przechowywania,

— niewystarczajaca temperatura podgrzania positku przed konsumpcja,

— niewlasciwe metody probowania przygotowanych potraw (palcem lub kilka-
krotne uzywanie tej samej tyzki zamiast spozywania z osobnego talerzyka
i oddzielng tyzka),
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— 7Zle rozplanowany proces produkcyjny (krzyzowanie si¢ drog brudnych z

czystymi),

— przygotowywanie potraw na dtugo przed ich ekspedycja [Kotozyn-Krajew-

ska 2001, s. 215; Grzesinska 2004b; 2004c; 2005a].

Przedsigbiorstwa gastronomiczne dzigki wdrozonym systemom zapewnienia ja-
kosci moga zapobiega¢ niebezpieczenstwu wystapienia u swoich klientow zatru¢
badz zakazen pokarmowych. Wiaze si¢ to jednak z szeregiem powigzanych dziatan,
ktorych nalezy $cisle i starannie przestrzegaé, aby nie narazi¢ konsumentoéw na utra-
te zdrowia. Nie wystarczy wigc samo wprowadzenie i funkcjonowanie systemu ja-
kosci, lecz wazne jest doktadne i sumienne przestrzeganie zasad GMP, GHP, GCP
oraz HACCP, a takze innych powiazanych z zapobieganiem zagrozeniom zdrowot-
nym norm, rozporzadzen i aktow prawnych, przez wszystkich pracownikow firmy.

Zagrozenia jednak niestety wystepuja i nalezy je identyfikowac, okresla¢ praw-
dopodobienstwo ich wystapienia, a nastepnie poczyni¢ wszelkie starania, aby im
zapobiec lub je zminimalizowaé. Wszystkie zagrozenia, zebrane w trzy grupy, przed-
stawiono na rys. 3.

ZAGROZENIA
CHEMICZNE BIOLOGICZNE
) A/ S . — bakterie
Srodowiskowe Terchnol.oglczne' _ — plesnie
— pestycydy — $rodki czystosci — pasozyty
— nawozy — leki weterynaryjne _ s7kodniki
— metale — enzymy — inne
— przedmioty uzytku v
FIZYCZNE

Mechaniczne Promieniotworcze

— piach l

— kamienie

Radionuklidy

Rys. 3. Podziat zagrozen zdrowotnych zywnosci

Zrodlo: opracowanie wlasne na podstawie [Ratynski 2003, s. 71].

Zagrozenia biologiczne — to zagrozenia zwigzane z czynnikami biologicznymi
(np. wirusy zoéttaczki, toksyny rybie, pasozyty), powodujace choroby pokarmowe.

Zagrozenia chemiczne — sg zwigzane z surowcami stosowanymi do przetwor-
stwa oraz procesem technologicznym. Skazenie zywnoS$ci substancjami chemiczny-
mi jest gtownie wynikiem dziatalno$ci czlowieka.

Zagrozenia fizyczne — to substancje obce, ktére moga spowodowac np. zranie-
nia konsumenta zywnosci.
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Aby zabezpieczy¢ si¢ przed wystapieniem niezgodnos$ci jakosciowych i zagro-
zen zdrowotnych, przedsigbiorstwa gastronomiczne powinny podejmowaé¢ m.in. na-
stepujace dziatania:

— kazdy z pracownikdw majacy kontakt z zywnoscia musi by¢ zaznajomiony
z procedurami i instrukcjami GMP oraz GHP 1 ma obowiazek $cisle ich prze-
strzegac,

— pracownicy powinni bra¢ udzial w szkoleniach zwiazanych z zapewnianiem ja-
kosci zdrowotnej produkowanych wyrobow (dotyczacymi HACCP, GMP i
GHP), BHP i PPOZ.,

— duza wage nalezy przywiazywaé¢ do higieny personelu (m.in. do posiadania
przez pracownikow aktualnego orzeczenia lekarskiego stwierdzajacego odpo-
wiedni stan zdrowia), zabiegéw mycia i dezynfekcji pomieszczen, urzadzen i
sprzetu, procedur dezynsekeji 1 deratyzacji 1 innych czynnosci zwiazanych ze
stanem sanitarno-higienicznym zaktadu i jego otoczenia, co wynika z zasad
GMP i GHP,

— nalezy prowadzi¢ $cista kontrolg (wewngtrzna 1 zewngtrzng) przestrzegania
przez personel zasad higieny, prawidtowosci prowadzenia procesow technolo-
gicznych i1 wszelkich dziatan mogacych wplynac na zagrozenie zdrowotne,

— wszelkie zagrozenia, niezgodnosci trzeba likwidowac.

10. Zakonczenie

Proces zapewnienia jako$ci zdrowotnej wytwarzanych w przedsigbiorstwach ga-
stronomicznych produktow i §wiadczonych usthug jest bardzo ztozony i trudniejszy
niz w wypadku przedsigbiorstw sektora spozywczego produkujacych jeden wyrob
lub niewielka ich liczbe. Bez obowiazkowego systemu HACCP bytoby to z pewno-
$cig niemozliwe. Z kolei bez dobrowolnego wdrozenia do zakladow SZJ opartego na
normie ISO 9001 i bez jego integracji z systemem HACCP mozna spodziewa¢ si¢
gorszego nadzoru nad prawidtowos$cia funkcjonowania calego procesu produkcyjne-
g0, a wigc mniej skutecznego zapewniania bezpieczenstwa konsumenckiego ofero-
wanych wyrobow.

Jesli firmy sektora spozywczego i gastronomicznego wdroza do codziennej
praktyki systemy GMP, GHP i HACCP i beda spetnia¢ ich wymogi na kazdym etapie
produkcji i obrotu zywnoscia, zdrowie i zycie konsumentow nie powinno by¢ zagro-
zone ze strony produktéw przeznaczonych do konsumpcji. O bezpieczenstwie zyw-
nosci i zapewnieniu jej wysokiej jakosci decyduje takze zaangazowanie catego per-
sonelu przedsigbiorstw majacych kontakt ze $rodkami spozywczymi. Ponadto
integracja HACCP z systemem zarzadzania opartym na normie ISO 9001 daje wiele
korzysci dla zaktadu i znacznie poprawia wydajnos¢, skutecznos$¢ i sprawnos¢ dzia-
lania systemow zintegrowanych w zakresie jako$ci zdrowotnej zywnosci w poréw-
naniu z tymi funkcjonujacymi niezaleznie i samodzielnie.



Funkcjonowanie zintegrowanego systemu zapewniania jakosci... 79

Podsumowujac, mozna stwierdzié, ze:

1. Wszystkie przedsigbiorstwa branzy spozywczej i gastronomicznej (w krajach
UE) sa zobowiazane do podejmowania wielu powiazanych dziatan w celu identy-
fikacji 1 eliminacji zagrozen mogacych naruszy¢ bezpieczenstwo zdrowotne zyw-
nosci.

2. Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosciowego i jakosci zywnosci moze by¢ w
peti zagwarantowane jedynie po uwzglednieniu wszystkich etapéw produkcji i ob-
rotu zywnoS$cia oraz zaangazowaniu calego personelu przedsigbiorstw majacych
kontakt ze §rodkami spozywczymi.

3. Zintegrowane systemy zarzadzania jako$cia pozwalaja na kompleksowa i ko-
rzystna wspotprace wszystkich ogniw tancucha zywnosciowego.

4. Kazdy producent, ktéry ma kontakt z zywnoS$cia, powinien by¢ swiadomy swo-
jego wplywu na jej jakosc 1 bezpieczenstwo konsumenckie, troszczy¢ sig o te wartosci,
ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wytwarzany (oferowany) produkt zywnosciowy, prze-
strzega¢ obowigzujacego prawa zywnosciowego i spetnia¢ wymagania klientow.

5. Systemy zarzadzania jako$cia 1 bezpieczenstwem zywnosciowym musza by¢
ciagle doskonalone tak, aby poprawi¢ ich skutecznosc¢.

6. Aby zagwarantowa¢ jakos$¢ zdrowotna zywnosci w zaktadach gastronomicz-
nych, nalezy zwroci¢ uwage na wszystkie czynniki, ktore powoduja potencjalne za-
grozenie dla bezpieczenstwa zdrowotnego produktow zywnosciowych. Bez systemu
HCCP bytoby to niemozliwe.

7. Jako$¢ produktu zywnos$ciowego jest wykorzystywana jako element walki
konkurencyjne;j.

Zaprezentowane w niniejszej pracy systemy przyczyniaja si¢ do redukcji czy tez
minimalizacji zagrozen zwigzanych z jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci. Nie sa
one jednak idealne, o czym $wiadczy to, ze za jako$¢ odpowiedzialny jest kazdy
element dhugiego tancucha zywnosciowego, ktorego niedyspozycja (catkowita lub
czesciowa) jednej czesci moglaby stac si¢ przyczyna zagrozenia zdrowotnego i utra-
ty jakosci produktu, poniewaz, jak powszechnie wiadomo, kazdy taficuch jest tak
silny jak jego najstabsze ogniwo. Systemy musza wigc obejmowacé wszystkie ele-
menty tego tancucha. Podlegaja zatem ciaglemu doskonaleniu i modyfikacji tak, aby
ulepsza¢ zarzadzanie jako$cia i bezpieczenstwem zywnosciowym.
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FUNCTIONING OF QUALITY ASSURANCE INTEGRATED SYSTEM
ON THE EXAMPLE OF CHOSEN LEADING GASTRONOMIC COMPANY
—AREVIEW

Summary

The aim of the paper is to present specific functioning of Food Safety Management System inte-
grating HACCP with a system of Quality Management according to ISO 9001 in gastronomy, i.e. on the
basis of activities of a leading company in this area. The authors discuss the most important differences
between food industry and gastronomy in functioning of Food Safety Management System, organiza-
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tion and technology production of gastronomic products and health hazards which can appear during
production of meals in gastronomy. The authors emphasize that food safety and assurance of its high
quality in all stages of production and food trade depends on efficient functioning of integrated systems,
i.e. each element in long food chains (the chain also includes employees). Integration of HACCP with
Quality Management System according to ISO 9001 improves productivity, efficacy and efficiency in
the area of food safety quality in comparison with systems functioning independently. Briefly, the idea
and potential implication of Food Safety Management System according to ISO 22000 in gastronomy
was presented.
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