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Ocena funkcjonowania systemu HACCP
w przedsiebiorstwie branzy spozywczej
wedtug opinii pracownikéw — studium przypadku

Wprowadzenie

Przed producentami branzy spozywczej stawiane sg coraz to wigksze wymagania
dotyczace bezpieczenstwa i jakosci. Wymogi te dotycza nie tylko samego produktu,
ale i otoczenia, w ktérym ten produkt powstaje (Salata, 2012). Kwestie jako$ciowe
podlegaja regulacjom prawnym oraz ich bezustannym przemianom. Przemyst spo-
zywcezy jest sektorem, w ktérym zasadniczym punktem odniesienia jest respekto-
wanie zasad prawa zywno$ciowego, wprowadzonego przez Uni¢ Europejska. Stuzy
ono ochronie konsumenta, w gléwnej mierze jego zdrowia, poprzez zmniejszenie
ryzyka zwigzanego ze spozywaniem produktéw zywnos$ciowych, ktdre moga mieé
szkodliwy wplyw na zdrowie i zycie cztowieka.

Gléwnym celem systemu zarzadzania jakoscia jest eliminacja przeszkod
obecnych w imporcie, eksporcie oraz handlu wewnetrznym. Zapewnienie solidnosci
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transakcji handlowych. Wspdlna polityka bezpieczenstwa zywnosci opiera si¢ na
wdrazaniu wszechstronnego podejscia, ktdre bedzie zawiera¢ wszystkie komponenty
taricucha zywnosciowego - tzw. ,od pola do stotu”. Reagujac na coraz to wigksze
oczekiwania konsumentéw i ustawodawcdw, przedsiebiorstwa sa zobowigzane do
stosowania systemu zarzadzania jako$cia, ktérego najwazniejszym elementem jest
odpowiedzialno$¢ za wytworzone produkty (Grebowiec, 2012). Jakos¢ i bezpieczen-
stwo zywnosci jest niebywale wazne zaréwno dla producentdw, jak i konsumentow.
Przestrzeganie wymagan prawnych przez wytworcow jest zabezpieczeniem, ze ofe-
rowane przez nich produkty sg odpowiedniej jakosci oraz sa bezpieczne dla klien-
tow (Morkis, 2014). Zagrozenia w zywno$ci wystepowaly w przeszlosci oraz istnieja
obecnie. W przyszlosci nie bedzie mozliwe calkowite ich usunigcie, dlatego nalezy
podejmowa¢ dzialania, ktére ogranicza ryzyko wystgpienia do minimum. Zywnogé
powinna by¢ w pelni bezpieczna dla zdrowia cztowieka. Wdrazanie systemow zarzg-
dzania jako$cig w firmach przemystu spozywczego powinno korzystnie wplywac na
zwigkszenie bezpieczenstwa i jako$ci wytwarzanych produktéw przy jednoczesnym
zmniejszeniu ryzyka wystapienia zagrozen (Morkis, 2012).

Rola systemu HACCP w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci

Od 1 maja 2004 r. z my$la ciaglego doskonalenia i zapewnienia bezpieczenstwa doty-
czacego zywnosci zaczal obowigzywaé wymdg wdrozenia systemu HACCP. Glow-
nym celem tego systemu jest zapewnienie bezpiecznej Zywnosci, a w szczegoélnosci
ochrona konsumenta. System ma za zadanie zapobiega¢ wadom, co w duzej mie-
rze sprzyja polepszeniu wizerunku firmy, zwigkszeniu zaufania i konkurencyjno-
$ci. HACCP pozwala na analize potencjalnych zagrozen chemicznych, fizycznych
i biologicznych, przy zwroceniu szczegdlnej uwagi na zagrozenia mikrobiolo-
giczne, mogace wplyna¢ negatywnie na produkt, pogarszajac jego bezpieczenstwo
jak i jako$¢. Wskazuje punkty ,krytyczne” w calym etapie produkeji, co daje wigk-
sza mozliwo$¢ wylapania niezgodnosci i niescistoéci na kazdym odcinku fancucha
zywnosciowego. Stopniowe wdrazanie systemu HACCP daje wiele korzysci zaréwno
spolecznych, jak i ekonomiczno-gospodarczych. Rolg systemu jest u§wiadomienie
przedsiebiorcom i konsumentom, jak wazny wymiar ma higiena pracy w produkeji
zywnosci. Pelne wdrozenie HACCP pozwala zagwarantowaé, ze produkty spozyw-
cze s3 najwyzszej jakosci i zachowane jest bezpieczenstwo zdrowotne klienta (Cho-
roszyk, Tereszkiewicz, 2014). Nieodzowne s3 dzialania, ktére pomoga zmniejszy¢
wprowadzenie Zywnosci do obrotu, ktéra moze zagrazac zyciu i zdrowiu klientow.
Stosujac si¢ do obowigzujacych przepisow, produkowana zywnos¢ musi by¢ catko-
wicie bezpieczna. Przestrzeganie odpowiednich warunkéw higienicznych pozwala
unikng¢ zatru¢ wywolanych przez szkodliwe substancje. Producenci Zywnosci
chcac uczestniczy¢ w wymianie $wiatowej, muszg przestrzegal przepisow prawnych
dotyczacych bezpieczenstwa zdrowotnego oferowanych wyrobow. Musza rozwijaé
i wdraza¢ systemy zarzadzania jakoscig, ktorych priorytetowym celem jest zapew-
nienie bezpieczenstwa mikrobiologicznego.
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Przedsigbiorstwa nieustannie ze sobg rywalizujg, aby utrzymac sie na rynku
i zyska¢ przewage konkurencyjna. Poprawa jakosci oferowanych produktéw, dosko-
nalenie proceséw produkcyjnych oraz optymalizacja kosztow znacznie wplywa na
poprawe wizerunku firmy. Dlatego tez wiedza jest tu nie tylko jednym z gtéwnych
elementow zasobow przedsigbiorstwa, ale jednoczesnie stanowi czg$¢ elementarng
w podejmowaniu decyzji operacyjnych oraz strategicznych (Kurpiel, Kucab-Bak,
2020). Argumentami przemawiajacymi za wdrozeniem systemu HACCP sa:

. wzrost wymagan jako$ci i bezpieczenistwa dostarczanych wyrobow;

. zwigkszenie konkurencyjnosci;

. bariery rynkowe;

. nadrzedna rola klientdéw i konieczno$¢ podazania za ich oczekiwaniami;
. podnoszenie poziomu firmy w oczach kontrahentéw i konsumentow;

. wzrost wiarygodnosci na rynku (Skrzypek, 2005).

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia
(Dz. U. 2 2006 r. nr 171, poz. 1225) okresla HACCP jako ,,postepowanie majace na
celu zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci przez identyfikacje i oszacowanie skali
zagrozen z punktu widzenia wymagan zdrowotnych Zywnosci oraz ryzyka wysta-
pienia zagrozen podczas przebiegu wszystkich etapéw produkeji i obrotu Zywno-
$cig; system ten ma réwniez na celu okreslenie metod eliminacji lub ograniczania
zagrozen oraz ustalenie dzialan korygujacych”. System Analizy Zagrozen i Krytycz-
nych Punktéw Kontroli (ang. Hazard Analysis and Critical Control Points), czyli
system HACCP jest najwazniejszym systemem zarzadzania jakoscig w sektorze spo-
zywczym. HACCP pomaga przedsigbiorstwom zagwarantowac jako$¢ i bezpieczen-
stwo swoich produktéw. Pierwsze wydarzenie, ktére doprowadzito do powstania sys-
temu HACCP, wiaze sie z teorig Deminga i zarzadzania jako$cig, ktore sa uwazane
za gtéwng przyczyne zmian jakoséci produktow w latach 50. XX wieku. Dr Deming
i inni specjaliSci opracowali System Total Quality Management (TQM), ktéry ma
na celu poprawe jakosci przy jednoczesnym obnizeniu kosztéw. Koncepcja HACCP
(Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli) zostala poczatkowo opracowana
na przefomie lat 60. i 70. ubiegtego wieku z programu zalogi kosmicznej w Stanach
Zjednoczonych. Jej celem byto zapewnienie niezbednego bezpieczenstwa mikrobio-
logicznego zywno$ci astronautéw w Natick, w oparciu o system inzynierii FMEA
(Analiza awarii, trybéw i skutkéw), ktéry szuka zagrozen na kazdym etapie pro-
cesu i ustanawia mechanizmy zarzadzania i kontroli w planie bezpieczenistwa pro-
duktu i jego bezpieczenstwa dla konsumenta (Juarez, Barba, Civit, 2019). W 1975
roku WHO (Swiatowa Organizacja Zdrowia) zatwierdzita system HACCP, natomiast
w 1980 r. oficjalnie oglosita definicje i zasady jego funkcjonowania. Trzy lata pozniej
koncepcja systemu HACCP zostala uznana jako zasadnicze narzedzie do nadzoru
i kontroli nad produkeja zywnosci (Turlejska, Pelzner, 2003). W roku 1993 Komisja
Kodeksu Zywno$ciowego, dziatajgca w ramach ONZ, przyjeta koncepcje HACCP,
dolgczajac j3 do Kodeksu Zywnoséciowego (Codex Allimentarius). Obecnie z sys-
temu HACCP korzystaja wszyscy przedsiebiorcy zakltadow spozywczych na calym
$wiecie (Skrzypek i in., 2004).
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Zakres i metody badan

Celem artykulu byla analiza i ocena funkcjonowania systemu HACCP w opinii pra-
cownikéw przedsiebiorstwa, a takze okredlenie barier, przyczyn i korzysci zwiaza-
nych z wdrozeniem systemu HACCP w przedsi¢biorstwie branzy mleczarskiej.
Zakres badan obejmowal charakterystyke badanego przedsiebiorstwa, dokumentacje
systemu HACCP, przedstawienie przyczyn wdrozenia systemu HACCP w przedsie-
biorstwie branzy mleczarskiej, omowienie barier wystepujacych podczas wdrazania
systemu HACCP w przedsiebiorstwie mleczarskim na obszarze wojewddztwa pod-
karpackiego, a takze analize korzysci wynikajacych z wdrozenia systemu HACCP
w badanej firmie.

W pierwszej kolejnoéci dokonano analizy dokumentéw zrédtowych bada-
nego przedsigbiorstwa. Na ich podstawie okre$lono oddzialywania firmy oraz rodzaj
prowadzonej dziatalno$ci. Na kolejnym etapie badan w celu uzyskania informacji na
temat wdrazania i funkcjonowania systemu HACCP w przedsigbiorstwie przygoto-
wano kwestionariusz ankiety i przeprowadzono go wsrod pracownikéw badanego
przedsigbiorstwa. Badanie przeprowadzono na przetomie marca i kwietnia 2020
roku. Na jego podstawie okre§lono wiedze i opini¢ pracownikéw na temat systemu
HACCEP, przyczyny wdrozenia systemu zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci, korzysci, ktore firma osiggneta z jego wdrozenia, bariery, ktore wynikly
podczas wprowadzania systemu, wplyw systemu HACCP na komunikacje, jakos¢
i bezpieczenstwo zywnosci.

Pozyskane wyniki z badan empirycznych zostaly poddane sprawdzeniu
i wstepnej weryfikacji kompletno$ci informacji. Otrzymane dane zliczono, pogrupo-
wano, a wyniki przedstawiono w formie opisowej, tabel i wykreséw. Wyniki badan
zostaly opracowane przy pomocy arkusza kalkulacyjnego Microsoft Office Excel.
Przy interpretacji wynikow postuzono si¢ metoda poréwnawcza i opisowa.

Charakterystyka badanego przedsiebiorstwa

Obiektem badan bylo przedsiebiorstwo branzy mleczarskiej funkcjonujace w formie
spoldzielni w wojewddztwie podkarpackim. Spéldzielnia utworzona zostata w 1927
roku. Gléwnym obszarem tej dzialalnosci jest przetworstwo, handel detaliczny i hur-
towy oraz skup mleka. Skup mleka jest prowadzony w ponad 50 gospodarstwach
ekologicznych w wojewddztwie malopolskim i podkarpackim. W zaktadzie zatrud-
nionych jest ponad 200 0séb pracujacych w réznych dziatach, tj. magazynowanie
surowcow, produkcja, kontrola jakoéci czy magazynowanie produktéw gotowych.
W swojej ofercie posiadaja mleka spozywcze pasteryzowane podkarpackie 2%, 3,2%
w butelkach 900 ml o trwalosci 8 dni, mleko spozywcze pasteryzowane 2% w foli
900 ml. Mleko stanowi podstawowy produkt do wyrobu produktéw i napoi mlecz-
nych. Do mleka nie s3 dodawane Zadne $rodki dodatkowe i konserwujace. Gtoéw-
nym i jedynym skladnikiem jest mleko pasteryzowane. Zawartos¢ soli wynika tylko
i wylacznie z naturalnie wystepujacego w mleku sodu. Poziom biatka okreslany jest
na okoto 3,3 g/100 ml, warto$¢ energetyczna w zaleznosci od zawartosci thuszczu dla
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2% - 51 kcal w 100 ml natomiast dla 3,2% — 60 kcal w 100 ml. Nowoscia na rynku
jest nowa gramatura opakowania — 400 ml. Jest to mleko spozywcze pasteryzowane
podkarpackie o zawartosci thuszczu 2%, tylko w poreczniejszym opakowaniu. Dzieki
temu takie mleko dzieci moga zabra¢ ze soba do szkoty, na wycieczki, dorosli do
pracy, na wyjazdy stuzbowe czy w podréz. Opakowanie jest pierwszym komponen-
tem, na ktory konsumenci zwracaja uwage. Jest gtéwnym narzedziem marketingu,
dlatego tez OSM stawia na rozwoj w tym kierunku.

Caly asortyment cechuje duza ilo$¢ biatka, sktadnikéw mineralnych czy wita-
min. Wyrdznia go spelnienie wymogdéw zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy,
przez co produkty docieraja do przedszkoli, szkél, szpitali i gastronomii. Nabial
jest waznym elementem dobrze zbilansowanej zdrowej diety dziecka, poniewaz jest
gtéwnym dostarczycielem wapnia — budulca kosci, zebdw, sktadnika niezbednego do
budowy uktadu nerwowego. Spoldzielnia posiada duzy wybdr produktéw konwen-
cjonalnych i ekologicznych spelniajacych wymogi ministerialne, dotyczace zywie-
nia w szkolach i przedszkolach. Spoéldzielnia wychodzi réwniez naprzeciw duzym
zywieniom zbiorowym, przede wszystkim placéwkom, takim jak: szpitale, sanato-
ria, hotele, osrodki wypoczynkowe, domy seniora, a nawet zaklady karne. Jednym
z dodatkowych atutéw produktu wybranej firmy jest sposob pakowania. W ofercie
wystepuja produkty w matych opakowaniach, ktére zostaly dostosowane do zywie-
nia zbiorowego, co jest bardzo praktyczne. Nie ma juz potrzeby rozlewania np. jogur-
tow z wiekszych opakowan do mniejszych czy rozdzielania twarogu. Atrakcyjna jest
réwniez cena, poniewaz przy wigkszej ilosci mozna liczy¢ na spory rabat. Dodat-
kowo towar jest zawsze §wiezy i dostarczany wlasnym transportem.

Asortyment badanej spétdzielni jest bogaty w produkty naturalne, ktdre cie-
szg si¢ duzym zainteresowaniem konsumentdw. Siegajac po ich produkty, mozna
zapewni¢ swojemu organizmowi skuteczng profilaktyke wielu choréb cywilizacyj-
nych, takich jak: otylos¢, cukrzyca, osteoporoza, nadcisnienie tetnicze. Codzienna
dieta powinna zawiera¢ produkty naturalne, a wérod nich produkty mleczne i mleko.
Ich obecnos¢ sprzyja zachowaniu zdrowia. Warto réwniez pamiegtaé, ze niedobory
biatka, ktére pochodzg z twarogu i mleka moga powodowa¢ anemie, uszkodzenie
tkanki nerwowej, a nawet watroby. Spotdzielnia duzg uwage zwraca na poreczne
i dogodne opakowania. Znajac oczekiwania klientéw, wzrastajace tempo zycia,
wychodzi odbiorcom naprzeciw, co dziala na korzys¢ firmy. Firma posiada wlasne
cysterny i samochody dostawcze, dzieki czemu moga sprosta¢ wymaganiom czaso-
wym. Co wiecej, wszystkie wyroby przechowywane sa w odpowiednich warunkach.

Wyniki badan i ich analiza

Badanie przeprowadzono wsrdéd 80 pracownikéw przedsigbiorstwa. W tabeli 1.
przedstawiono charakterystyke respondentéw. Najliczniejszg grupe stanowia kobiety
86,3%, natomiast mezczyzni to tylko 13,7%. Niespelna polowa ankietowanych jest
w wieku 26-45 lat (46,3%). Wszyscy pracownicy zamieszkuja obszary wiejskie. Naj-
wiekszg grupa respondentéw sa osoby posiadajace $rednie wyksztalcenie (73,8%),
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drugg grupe jednak juz stosunkowo mniejsza, poniewaz tylko 11,2% stanowig pra-
cownicy z wyksztalceniem zawodowym (9 osob). Najmniej ankietowanych posiada
wyksztalcenie wyzsze (1,2%).

Tabela 1. Charakterystyka respondentow — pracownikow przedsiebiorstwa

Cech laci G Respondenci
ec opulacji T
Y popuiac) 24 Liczba Odsetek (%)
Ogotem 80 100
kobiet 69 86,3
Plec DY
mezczyzni 11 13,7
do 25. roku zycia 7 8,8
. 26-45 lat 37 46,3
Wiek
46-50 lat 27 33,8
powyzej 51 lat 9 11,3
- . . wies 80 100
Miejsce zamieszkania -
miasto 0 0
podstawowe 3 3,8
) zawodowe 9 11,2
Wyksztalcenie - -
$rednie 59 73,8
wyzsze 9 11,3

Zrédlo: badania wiasne.

Poniewaz celem artykulu byla analiza i ocena funkcjonowania systemu HACCP,
w pierwszej kolejnosci poproszono pracownikéw o wyjasnienie skrotu stowa
HACCP. Wykres 1 dotyczy znajomoéci przez pracownikéw pojecia systemu HACCP.
Zdecydowana wigkszos¢ pracownikéw (80%) potrafi rozwing¢ skrot HACCP, co
dobrze $wiadczy o przedsiebiorstwie. Siedmioro ankietowanych (8,8%) nie ma zda-
nia. Dobrg Praktyke Higieniczng wskazalo 5 0séb (6,3%), natomiast Dobra Praktyke
Produkcyjna tylko 4 (5%).

B Dobra Praktyka
Produkcyjna

E Dobra Praktyka
Higieniczna

K Analiza
Krytycznych
Punktow
Kontroli

Wykres 1. Znajomo$¢ terminu HACCP

Zrédlo: badanie wlasne.
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H Tak
H Nie

& Nie mam zdania

Wykres 2. Znajomo$¢ obligatoryjnosci systemu HACCP

Zrédlo: badanie wlasne.

Ponad potowa respondentéw (57,5%) uwaza, stusznie, ze system HACCP jest sys-
temem obligatoryjnym. Tylko 13,7% twierdzi inaczej — 23 pracownikéw (28,7%)
opowiedzialo si¢, ze nie ma zdania co do obowigzkowosci wprowadzania systemu
HACCP do firm branzy spozywczej. Wszyscy respondenci posiadali wiedze co do
funkcjonujacego w firmie systemu HACCP, jednak nie znali dokfadnie okresu czasu,
w jakim wdrozony jest w firmie. Zdecydowana wiekszos¢ (91,3%) pracownikow byta
przekonana, ze system HACCP w zakladzie funkcjonuje powyzej 16 lat. Czworo
ankietowanych odpowiedzialo, ze miesci si¢ on w przedziale od 11 do 15 lat. Duza
mniejszos¢ stanowity odpowiedzi od 6 do 10 lat, bylo to 2,5% (wykres 3).

0_13 25
r

1ok

H2-5lat

i6-10 lat
E1l-151at
Epowyzej 16 lat

Wykres 3. Czas funkcjonowania systemu HACCP

Zrédlo: badanie wlasne.
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3.8

E [-6 miesi¢cy
& 7-12 miesigcy

Hpowyzej 12
miesigcy

Wykres 4. Czas wdrozenia systemu HACCP

Zrédlo: badanie wiasne.

Kolejnym badanym aspektem byt czas, w jakim wdrozono system HACCP. Zdecydo-
wana wiekszos$¢, poniewaz az 69 pracownikéw (ponad 86% badanych oséb) odpo-
wiedzialo, ze odbylo sie to w przedziale czasowym od 7 do 12 miesiecy. 10% ankie-
towanych uwaza, ze trwalo to powyzej 12 miesiecy. Najmniej liczng grupe stanowi
przedzial czasowy od 1 miesigca do trzech, co przedstawia wykres 4. Wedtug Pre-
zesa 1 Wiceprezesa badanego przedsiebiorstwa wdrozenie systemu HACCP trwalo
12 miesiecy i bylo uzaleznione w duzej mierze od zmiany infrastruktury oraz zakupu
nowych maszyn. Pracownicy chetnie i z pelnym zaangazowaniem zapoznali sig¢
z wymaganiami systemu HACCP w krétkim czasie. Najbardziej czasochtonne bylo
wprowadzenie do dokumentacji, ktdra dotyczyta:
o przygotowania procedur i instrukcji obowigzujacych na danym stanowisku pracy;
o precyzyjnego oraz krotkiego dokumentowania zmian na danych stanowiskach;
o sporzadzenia rejestru kontroli czynnikéw na magazynie i hali produkcyjnej, np.
temperatura, wilgotnos¢ oraz karty do monitorowania urzadzen i maszyn.
Badania potwierdzaja, Ze pracownicy nie maja dostatecznej wiedzy na temat planow
dotyczacych wprowadzania nowych systeméw. Ponad 60% respondentéw nie ma
zdania co do zamystu 0sdb zarzadzajacych, natomiast 38,8% uwaza, ze kierownictwo
nie ma zamiaru wprowadza¢ innych systemow zarzadzania.

Przyczyny wdrozenia systemu HACCP

Dla wigkszo$ci badanych pracownikéw firmy najwazniejsza przyczyna byl wzrost
wymagan jakosci i bezpieczenstwa dostarczanych wyrobéw, opowiedzialo sie za tym
az 63,7% pracownikow. Kolejno waznym bodzcem, ktdry sklonit przedsiebiorcow
do wprowadzenia systemu HACCP, jest zwigkszenie konkurencyjnoséci zaktadu -
52,5%. Niespelna 40% ankietowanych zdeklarowalo, ze podnoszenie poziomu firmy
w oczach kontrahentéw i konsumentéw ma istotne znaczenie dla funkcjonowania
przedsiebiorstwa na rynku. Bez konsumentéw nie istnialby rynek, dlatego duza
wage pracodawcy przykladajg do marketingu. Przedstawiciele badanej spotdzielni
przeprowadzajg ocene upodoban klientéw, dzieki temu majg poglad na otoczenie
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zewnetrzne i uzyskuja cenne informacje dotyczace odbiorcéw produkowanych
wyrobow. Nadrzedna rola klientéw i konieczno$¢ podazania za ich oczekiwaniami
wynosi 33,8%. Niewiele mniej, poniewaz 31,3% opowiedzialo si¢ za wzrostem wia-
rygodnosci w oczach kontrahentéw i konsumentéw. Przedsiebiorstwa uwazane za
rzetelne i uczciwe majg wicksze prawdopodobienstwo utrzymania sie na rynku oraz
osiggniecia sukcesu w danej branzy. Powodem, ktdry byl najmniej wybierany przez
pracownikéw badanego zakladu, sg bariery rynkowe i stanowig one 13,8%.

wzrost wiary godnosciw oczach | ' ' ' 313
kontrahentéw 1 konsumentéw W ’
podnoszeniepoziomu firmy w oczach 388
lcontrahentéw 1 konsumentéw W ’
nadrzednarola klientow i koniecznog¢

338

podazaniaza ich oczekiwaniami

bariery rynkowe 138

zwiekszenie konkurency jnosci w 52,5
wzrost wymagan jakogci 1 bezpieczenstwa 637
dostarezany dhwytobdur ——— 3.

Wykres 5. Przyczyny wprowadzenia systemu HACCP wedlug respondentéw

Zrédlo: badanie wlasne.

Z badan przeprowadzonych m.in. przez Trafialek (Trafialek, Kolozyn-Kra-
jewska, Fronc, 2004) wynika, ze gtéwna przyczyng wdrozenia systemu HACCP do
przedsiebiorstwa branzy spozywczej byta che¢ poprawy jakosci i bezpieczenstwa ofe-
rowanych produktow (88%). Ponad 37% ankietowanych opowiedzialo si¢ za zmniej-
szeniem barier rynkowych, natomiast 35% pobudek dotyczyto pozyskania nowych
klientow, kontrahentéw i nowych rynkéw zbytu. Z kolei z badan Tarczynskiej
i Kowalik (2012) wynika, ze gléwnymi przestankami wdrozenia systemu HACCP
byly: wymogi stawiane przez rynek (63%), wzrost wymagania klientow (59%) oraz
poprawa wizerunku firmy (59%). Za poprawa jakosci produktow i bezpieczenstwa
opowiedzialo si¢ 44,5%, co stanowi rowniez duzy odsetek przedsiebiorstw mleczar-
skich, dla ktorych jakos¢ jest priorytetem. Poréwnujgc wyniki badan, mozna jed-
noznacznie stwierdzi¢, ze poprawa jakosci i bezpieczenstwa stanowi podstawowg
przyczyne do wprowadzenia systemu HACCP. Nowe rynki zbytu, nowi konsumenci,
nowi partnerzy, a co si¢ z tym wigze — poprawa wizerunku firmy stanowi istotne
ogniwo w systemach zarzadzania. Zdecydowanie najmniejsze znaczenie w firmach
miata poprawa pozycji na rynku, co moze wynika¢ z faktu dobrej znajomosci wyma-
gan prawnych.
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Korzysci zwigzane z wdrazaniem systemu HACCP

System HACCP kojarzony jest z korzy$ciami, ktére moze osiggnac przedsiebiorstwo
dzieki jego wdrozeniu. Jak wynika z otrzymanych informacji na ponizszym wykre-
sie, najwieksze profity dotycza uporzadkowania dziatan firmy (80%) - gtéwnie doku-
mentacji, rozdzielenia zadan pomiedzy pracownikéw i podzialu odpowiedzialno-
$ci za ich wykonanie. Nie wiele mniej, poniewaz 77,5% ankietowanych uwaza, ze
ukierunkowanie dzialan na konsumenta jest rownie istotng korzyscig. Na trzecim
miejscu plasuje si¢ wzrost wydajnosci, ktdry osiagnat 12,5%. Najmniejsze znaczenie
wedlug respondentéw majg efekty marketingowe — 8,8%.

Efekty marketingowe 8.8
Wazrost wy dajnosci 12.5
Uporzadkowanie dzialan firmy 80
Ukierunkowanie dzialain na konsumenta W 77.5
1 I I I I I I I

0 10 20 30 40 50 60 70 K80 90

Wykres 6. Korzysci wdrozenia systemu HACCP wedlug pracownikéw

Zrédlo: badanie wlasne.

Uzyskane odpowiedzi potwierdzajg wyniki podane przez Tarczynska i Kowa-
lik (2012), ktérzy za gléwne korzysci uwazali (jak na wykresie 3) uporzadkowanie
uprawnien, odpowiedzialnosci i dziatania firmy (45,8%). Stosunkowo niskg ocene
respondentéw uzyskal réwniez wzrost wydajnos¢ pracy. Dodatkowo Tarczyn-
ska i Kowalik w swoich badaniach wysoko umiescili poprawienie wizerunku firmy
(45,8%), podczas gdy w naszym badanym przedsiebiorstwie za ta odpowiedzig opo-
wiedzialo si¢ tylko 8,8% ankietowanych pracownikéw. Dzialanie na konsumenta,
usprawnienie obstugi oraz poprawa konkurencyjnosci otrzymala 41,7%, podczas
gdy dla naszego zaktadu 77,5%, co $wiadczy o tym, ze dla badanego przedsiebiorstwa
jest kluczowg korzyscia, ktorg otrzymano po wdrozeniu systemu HACCP.

Bariery zwigzane z wdrazaniem systemu HACCP

Wprowadzanie do firmy nowych systemoéw nie zawsze konczy sie sukcesem i zamie-
rzonymi efektami. Istnieje wiele réznego rodzaju ograniczen uniemozliwiajacych
sprawne przeprowadzenie czynno$ci. Dzialania te zwane roéwniez barierami to wszel-
kie ograniczenia, cechy przeszkadzajace w efektywnym funkcjonowaniu przedsie-
biorstw. Ponizszy wykres przedstawia bariery wdrozenia systemu HACCP. Wedlug
respondentéw najczedciej pojawiajaca sie i najbardziej dokuczliwg przeszkoda sa
wysokie koszty wdrozenia systemu, opowiedzialo si¢ za nim az 72,5% pracownikow.
Zakup nowego sprzetu, przygotowanie infrastruktury, wprowadzenie konsultacji
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i szkolen wiaze sie ze zwigkszeniem wydatkdw na przedsiebiorstwo, ktore czesto sg
wypadkowa plac pracobiorcédw. Nie kazdy moze sobie pozwoli¢ na tak duze zmiany,
dlatego tez wiele firm wstrzymuje si¢ przed podjeciem decyzji i wprowadzeniu
nowych systeméw. Kolejnym ograniczeniem sg duze wymagania jednostek certyfi-
kujacych (67,5%). Przedsigbiorstwa, aby uzyska¢ miano producenta zywnosci bez-
piecznej i dobrej jakosciowo musi przej$¢ szereg kontroli i spetni¢ mnostwo wyma-
gan. Przygotowanie i wdrazanie dokumentacji jest kolejng trudnoscia, ktérg poparto
63,7%. Dokumentacja systemowa jest zawila, czasochlonna i wymaga precyzyjnych
i krétkich odpowiedzi. Niewiele mniej, poniewaz 62,5% gloséw zostalo oddanych na
wysoki koszt zakupoéw elementéw infrastruktury i maszyn. Mozna uznac, ze czyn-
niki ekonomiczne stanowiag najwazniejsza bariere. Badane przedsiebiorstwo koszty
na wdrozenie systemu HACCP pozyskalo wylacznie ze srodkéw wlasnych. Naj-
mniejszymi przeszkodami sa:

o presja czasu, krotki czas wdrozenia systemu HACCP (16,3%);

o ustalenie mierzalnych celéw (13,8%);

o wprowadzenie miernikéw proceséw na kazdym etapie (12,5%);

« male zaangazowanie i duzy opor ze strony pracownikow (7,5%);

o przeprowadzanie audytow wewnetrznych i zewnetrznych (6,3%).

Ustalenie mierzalny ch celow 13.8

Wprowadzeniemiemnikow procesow na
kazdymetapie

Przy gotowanie i wdrazanie dokumentacji
Pregja czasu, krotki czas wdrozenia sy stemu
HACCP
Przeprowadzanie audytow wewnetrziy ch,
zewnetrzny ch

Duze wymagania jednostek certyfikujacych

Koszt zakupy elementéw infrastruktury i
maszyn

Wysokiekoszty wdrozenia sy stemu
HACCP (szkolenia, konsultacje)
Male zaangazowanie i duzy opor ze strony
pracownik ow

1 1 1
0 10 20 30 40 50 60 70 80

Wykres 7. Bariery wdrozenia systemu HACCP wedlug badanych pracownikéw

Zrédlo: badanie wlasne.

Utrudnieniem zwigzanym z wdrozeniem systemu HACCP jest potrzeba zmiany
mentalno$ci ludzi, poczawszy od pracownikéw produkcyjnych, administracyj-
nych, a skofczywszy na zarzadzie i wlascicielach. Pracownicy musza uzmystowi¢
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sobie ryzyko i zagrozenia, ktore wiaza si¢ z nieprawidlowymi zachowaniami, nie-
przestrzeganiem zasad, procedur i instrukeji czy chociazby nieodpowiedniej higieny.
Bez uswiadomienia personelu i zmiany podejscia (czynniki psychologiczne) nie jest
mozliwe przeprowadzanie pelnego wdrozenia systemu HACCP. Uzyskane wyniki sg
zbiezne z wynikami badan Tarczynskiej i Kowalik (2012), ktore wykazaly, ze naj-
czedciej pojawiajacymi sie barierami podczas wdrazania systemu HACCP sg koszty
wdrozenia, tj. szkolenia, konsultacje (51,9%) oraz przygotowanie dokumentacji i jej
wdrozenie (kolejno 51,9%, 48,1%).

Wptyw systemu HACCP na komunikacje, jakos¢ i bezpieczenstwo
zywnosci

Jednym z zadan systemu HACCP jest poprawa bezpieczenstwa i jakosci oferowanych

produktow, udoskonalenia komunikacji wewnatrz firmy oraz poprawy wizerunku.

W tym celu przeprowadzono ankiete wérdd pracownikéw na réznych stanowiskach

pracy, odpowiedzi przedstawiono w ponizszej tabeli 2.

Tabela 2. Ocena wdrozonego systemu HACCP przez pracownikéw badanego przed-
siebiorstwa

Procentowy udzial pracownikoéw, ktérzy opowiedzieli si¢
) za oceny:
Kryteria oceny
. . bardzo
niedostateczna | dopuszczajacy | dostateczng | dobra
dobrg
Sposdb wdrazania sys-
temu HACCP 1,3 5 5 15 73,8
Komunikacja 0 5 30 20 45
Stosunek klerov'vn,lctwa 0 5 75 588 | 287
do pracownikéw
Zaangazowanie 0 6,3 35 125 | 463
pracownikow
Wyniki ekonomiczne 0 11,3 15 36,3 | 37,5
Jakos¢ wytwafzanych 0 38 22.8 213 | 512
produktow
Reklamacje 0 5 12,5 33,8 | 488
Rynek zbytu 2,5 7,5 17,5 263 | 46,3
Konkurencyjnoé¢ 3,8 3,8 20 31,3 | 41,3
Wizerunek 0 10 75 | 338 | 488
przedsigbiorstwa

Zrédlo: badanie wlasne.

Wedtlug badan zdecydowana wigkszo$¢ pracownikéw (73,8%) ocenita sposdb wdra-
zania systemu HACCP jako bardzo dobry. Zaledwie jedna osoba opowiedziala si¢
za oceng niedostateczng, z czego mozna wysunaé wnioski, ze system HACCP byt
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wdrozony prawidfowo, zgodnie z wymaganiami prawnymi oraz w oparciu o odpo-
wiednig i kompetentng kadre. Wszyscy badani respondenci twierdzg, ze wdrozenie
systemu HACCP mialo wplyw na polepszenie zaufania w przedsi¢biorstwie. Ponad
potowa (58,8%) odpowiedzi uzyskata ocene dobrg. Za oceng najwyzsza opowie-
dzialo sie 28,7% pracownikéw badanej firmy. Wzrost aktywnosci pracobiorcéw ma
istotny wplyw na funkcjonowanie badanego przedsiebiorstwa. Ocene bardzo dobra
poparto 37 pracownikéw (46,3%), nastepnie ocene dostateczng 28 osob (35%), ocene
dobra - 10 (12,5%). Mozna wysuna¢ wniosek, ze osoby zatrudnione zainteresowaty
sie i zaczely czynnie uczestniczy¢ w zyciu badanego przedsiebiorstwa. Po wdrozeniu
systemu HACCP nastapilo polepszenie sytuacji ekonomicznej w badanym przedsie-
biorstwie. Ocene bardzo dobrg przyznalo 30 pracownikéw (37,5%). Za wynikiem
dobrym opowiedzialo si¢ 29 (36,3%) etatowcdw. Monitorowanie efektow ekono-
micznych ma znaczenie podczas rozwoju firmy oraz kontroli wptywu systemu na
dzialanie przedsigbiorstwa. Wprowadzenie systemu HACCP jest kojarzone z polep-
szeniem jakosci oferowanych wyrobdow, a co za tym idzie - ze zmniejszeniem liczby
reklamacji w firmie. Wedlug respondentéw liczba zwrotéw zmniejszyla si¢ znacz-
nie. Wigksza cze¢$¢ pracownikéw przyznala oceng bardzo dobra (48,8%) oraz dobra
(33,8%). Najmniej osob opowiedzialo si¢ za oceng dopuszczalng (5%). Nikt nie
wybratl oceny niedostatecznej. Niespetna polowa respondentéw (46,3%) uwaza, ze
system mial istotne znaczenie w powiekszaniu si¢ obszaru dziatalnosci przedsiebior-
stwa. Oceng dobrg przyznalo 26,3% ankietowanych, 17,5% opowiedzialo si¢ za oceng
dostateczng. Tylko jedna osoba (2,5%) twierdzi, ze system HACCP nie wplynat na
powiekszanie sie strefy rynkowej. 41,3% ankietowanych uwaza, ze zasadniczg role
systemu HACCP mialo osiagniecie przewagi nad konkurentami. Stosunkowo duza
cze$¢ (30%) pracownikow ocenila wzrost pozycji firmy na rynku na ocene dobra.
Wedtlug badan, system HACCP mial pozytywny wplyw na obraz przedsigbiorstwa.
Oceng bardzo dobra i dobrg zdeklarowato kolejno 48,8% i 33,8% respondentéw.

Podsumowanie

W wyniku przeprowadzonej analizy otrzymanych wynikéw badan mozna stwier-
dzi¢, ze wzrost wymagan jako$ciowych i bezpieczenstwa dostarczanych wyrobow byt
gltéwng przyczyng wprowadzenia tego systemu HACCP do badanego przedsiebior-
stwa. Z wykonanych badan wynika réwniez, ze wprowadzenie systemu do badanego
przedsigbiorstwa przyczynilo si¢ do otrzymania wyrobéw chetnie kupowanych przez
konsumentéw i cieszacych sie duzg popularnoscig na rynku lokalnym i regionalnym.
W firmie pracownicy posiadajg dostateczng wiedze dotyczaca funkcjonowania sys-
temu i jego roli w funkcjonowaniu firmy, chetnie biorg udziat w szkoleniach i dosto-
sowujg si¢ do wymagan zespotu ds. HACCP. System pozwala na przeglad procesu
technologicznego na kazdym jego etapie i ustalenie mozliwych zagrozen biologicz-
nych, chemicznych i fizycznych, co znacznie ulatwia wykrycie niezgodnosci i odrzu-
cenie partii wadliwej. Ma to swoje odzwierciedlenie w zmniejszeniu kosztéw produk-
cji i reklamacji wyrobéw oferowanych przez badany zaklad z branzy mleczarskie;.
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Pelne wdrozenie i przestrzeganie przepiséw pozwala zapewni¢ ochrone konsumenta
w kwestii zdrowotnej, ale réwniez chroni firme przed wprowadzeniem niebezpiecz-
nej zywnosci do obrotu. Monitorowanie procesu, okresowe lub wyrywkowe kontrole
stanowig kluczowy element w branzy spozywczej.

Analizujagc wyniki otrzymanych badan, mozna wysunaé nastepujace wnio-
ski. System HACCP odgrywa zasadnicze znaczenie w zapewnieniu bezpieczen-
stwa zywnosci. Wprowadzenie systemu HACCP przyniosto wymierne korzysci dla
calego przedsigbiorstwa (wzrost jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, powigkszenie
zyskow, wzrost zaufania konsumentéw i kontrahentéw). Najwigksza bariera sa wyso-
kie koszty wdrozenia systemu (zakup nowego sprzetu, przygotowanie infrastruktury,
konsultacje, szkolenia). Kluczowe ograniczenie stanowig duze wymagania jedno-
stek certyfikujacych, przygotowanie i wdrazanie dokumentacji. Wdrazanie systemu
przebiegalo zgodnie z wymaganiami. Pracownicy zostali przeszkoleni i odpowiednio
zaznajomieni z systemem HACCP.

Abstrakt

Ocena funkcjonowania systemu HACCP w przedsiebiorstwie branzy
spozywczej wedtug opinii pracownikéw — studium przypadku

W pracy przedstawiono wyniki badan dotyczacych oceny funkcjonowaniu sys-
temu HACCP w opinii pracownikéw przedsiebiorstwa branzy mleczarskiej. Bada-
nia obejmowaly miedzy innymi zagadnienia dotyczace postrzegania przez pracow-
nikéw dziatan w zakresie wprowadzenia i funkcjonowania systemu HACCP, a takze
okreslenie barier, przyczyn i korzysci zwigzanych z wdrozeniem systemu HACCP
w przedsiebiorstwie.

Stowa kluczowe: system zarzadzania jako$cig, system HACCP, bezpieczenstwo zyw-
nosci, przemyst spozywczy

Abstract

Assessment of the functioning of the HACCP system in
a food business entrproce according to employees opinion — a case

The paper presents the results of research on the assessment of the functioning of
the HACCP system in the opinion of employees of dairy industry. The research inc-
luded, among others, issues related to the employees perceptron of activities related
to the introduction and operation of the HACCP system, as well as the determina-
tion of barriers, causes and benefits related to the implementation of the HACCP
system in the enterprise.

Keywords: quality management system, HACCP system, food safety, food industry
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