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1. Wstep

Gléwnym celem zywienia zbiorowego jest zaspokajanie potrzeb Zywieniowych
poszczegodlnych grup ludnosci. Polega ono na dostarczaniu gotowych do spozycia
positkéw i napojow, bezpiecznych pod wzgledem zdrowotnym oraz zapewnieniu
odpowiednich warunkéw do ich konsumpcji.

Obecnie jako$¢ staje si¢ jednym z najbardziej istotnych atrybutéw wszystkich
towarow, w tym rowniez i zywnosci. Coraz wieksza wagge konsumenci przywiazuja
do jakosci produktéw oferowanych na rynku i wybieraja te, ktore najlepiej zaspo-
kajaja ich potrzeby. Przez jako$¢ rozumie si¢ nie tylko brak wad, gdyz gléwnym
celem jej jest zadowolenie 1 spelnienie oczekiwan klienta lub konsumenta. W od-
niesieniu do zywnosct, jako$¢ nierozerwalnie wiaze si¢ z bezpieczenstwem i jako-
§cig zdrowotna.

Sposobem na zapewnienie bezpiecznej produkcji i sprzedazy zywnosci, pod
wzgledem fizycznym, chemicznym i mikrobiologicznym, jest stosowanie w zakla-
dach systemu HACCP.

2. Wprowadzanie systemu HACCP w Polsce

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points — Analiza Zagrozen i
Krytyczne Punkty Kontrolne) jest to system polegajacy na identyfikacji i ocenie
zagrozen, zwiazanych z réznymi fazami procesu produkcji i obrotu wyrobami rol-
no-spozywczymi, pozwalajacy okresli¢ srodki niezb¢dne do opanowania zagrozen
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i zagwarantowania bezpieczenstwa zywnosciowego. Jest on nierozerwalnie zwia-
zany z realizac)a zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i Dobrej Praktyki Pro-
dukcyjnej (GMP). System ten ma na celu zagwarantowanie bezpieczenstwa zyw-
no$ci w gastronomii, hotelarstwie, cateringu, handlu detalicznym, zaktadach pro-
dukcyjnych i w innych firmach majacych stycznos¢ z zywnoscia.

HACCP powstal w latach 60. podczas opracowywania zestawu artykuléw spo-
zywczych do wykorzystania w ramach amerykanskiego programu badan kosmicz-
nych dla NASA (Lysakowski i in. 2003). W krajach UE i USA system HACCP jest
obligatoryjny z prawnego punktu widzenia we wszystkich branzach przemyshu
SpOZywczego oraz w Zywieniu zbiorowym.

Wstapienie Polski do struktur Unii Europejskiej nalozylo na nasz kraj koniecz-
no$¢ dostosowania przepisow prawnych do standardow europejskich. Od 1 maja
2004 r. do wdrozenia systeméw zapewnienia jakosci opartych na zasadach HACCP
zostaly zobowiazane niezaleznie od wielkosci wszystkie przedsigbiorstwa zajmuja-
ce si¢ produkcja zywnosci i jej obrotem. Tak wiec system HACCP powinien byé
wdrozony nie tylko w zaktadach przemystu spozywczego, ale rowniez w jednost-
kach sprzedazy detalicznej i hurtowe;j, zakladach zywienia zbiorowego typu otwar-
tego, tj. w hotelach, restauracjach oraz zamknigtego, tj. szpitalach, szkotach i
przedszkolach, a takze instytucjach charytatywnych organizujacych bezplatne zy-
wienie lub rozdajacych zywnosé (Rubin 2004).

W $wietle zarowno regulacji prawnych UE, jak i nowego polskiego prawa
zywnosciowego, po wejsciu Polski do Unii Europejskiej, pelng odpowiedzialnosé¢
za bezpieczenstwo zywnosciowe ponosi wytworca lub wprowadzajacy do obrotu.
Powody wdrazania systemu HACCP w zakladach zajmujacych sie wytwarzaniem i
obrotem zywnoscia przedstawia tab. 1.

Tabela 1. Powody wdrazania systemu HACCP w Polsce

Przepisy —  dyrektywy, rozporzadzenia i decyzje Unii Europejskiej,

prawne — ustawodawstwo krajowe — Ustawa z dnia 8.12.2003 roku o warunkach
zdrowotnych zywnosci i zywienia

Bezpieczensiwo | —  tradycyjny sposdb wyrywkowej kontroli wyrobéw gotowych nie daje zadnej

zywnosci gwarangcji ich bezpieczenstwa,

—  najlepszym sposobem jest wyeliminowanie wszystkich potencjalnych przy-
czyn pojawienia si¢ zagrozen w catym lancuchu zywnosciowym, producenta
do konsumenta

Czynniki - coraz wigksze jest zainteresowanie konsumpcja $rodkéw spozywczych
ekonomiczne bezpiecznych dla zdrowia,
- coraz wigcej dystrybutoréw zywnosci wymaga od swoich dostawcéw wdro-
zenia systemu HACCP,

—  kazdy kraj dazacy lub begdacy czlonkiem UE jest zawsze otwarty dla zywno-
$ci bezpiecznej,
— __obnizenie lub minimalizacja kosztéw wadliwosci i zaniedban

Panstwowa —  PIS ma obowiazek nadzoru nad warunkami higieny srodowiska, warunkami
Inspekcja pracy w zakladach, szkolach i innych placowkach o$wiatowo-
Sanitarna wychowawczych, szkotach wyzszych i osrodkach wypoczynkowych oraz

nad warunkami zdrowotnymi zywnosci i Zywienia
Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie: www.euroinfo.garr.pl.
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Stopien wdrozenia systemu HACCP w krajach Unii Europejskiej, jakkolwiek
duzo wyzszy niz w Polsce, nie obejmuje swym zasiegiem wszystkich firm dziala-
jacych w branzy zywnosciowej. Jeszcze gorzej wyglada ta sytuacja w zakladach
zajmujacych si¢ zywieniem zbiorowym, gdzie prace wdrozeniowe znajduja si¢
obecnie we wstepnej fazie. Sytuacja ta jest wynikiem wielu uwarunkowan zwiaza-
nych ze specyfika gastronomii w odréznieniu od produkcji przemystowej. Do naj-
istotniejszych probleméw naleza:

- réznorodnos¢ i zmienno$¢ produktow oferowanych z zywieniu zbiorowym,

- czesto niedostateczne warunki techniczne prowadzenia dzialalnosci,

- mala liczba pracownikow,

- brak dostatecznej wiedzy i kwalifikacji w zakresie systemow jakosci,

- niestabilnoé¢ proceséw produkcyjnych i warunkéw dystrybucji zywnosci (Ru-

bin 2004).
samym i stolowki szkolne) zatrudniajace ponizej 50 pracownikow do 30 kwietnia
2004 r. byly zwolnione z obowiazku wprowadzana w swoich zakladach systemu
HACCP. Sytuacja zmienita si¢ z dniem wej$cia naszego kraju do Unii. Oprocz tego
przedsigbiorcy prowadzacy stolowki lub organizujacy zywienie, np. w szkolach
czy szpitalach, muszg spetni¢ dodatkowe wymagania, ktére majg zapewnic bezpie-
czenstwo zywnosci. Sg one okre$lone w Rozporzadzeniu ministra zdrowia z 19
grudnia 2002 roku w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnosci przez
zaklady zywienia zbiorowego. Rozporzadzenie to okresla tryb, sposdb, miejsce,
czas i warunki pobierania i przechowywania probek.

3. Wyniki badan ankietowych w szkotach

Obowiazek wprowadzania systemu HACCP w stotéwkach szkolnych wywotat
wsréd dyrektorow szkot wiele obaw, przede wszystkim zwigzanych z duzymi wy-
datkami, ktore trzeba bgdzie poniesé, aby dostosowac stolowki szkolne do wymo-
gdéw stawianych przez system jakosci.

Na terenie Dolnego Slaska w 2004 r. funkcjonowato 1205 szkét podstawo-
wych, gimnazjéw i zespotdéw szkdt, z ktorych przebadano 134 (ponad 11%, rys. 1).

7.5%

Elszkoly podstawowe [lgimnazja [lzespoty szkot

Rys. 1. Charakterystyka préby badawczej wedtug typu szkoly
Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie ankiet.



487

Badania ankietowe byly prowadzone w szkotach w pierwszej dekadzie 2004 r.
wsrdd dyrektorow tych placéwek. Z uzyskanych odpowiedzi wynika, ze 102 pla-
cowki wydaja obiady szkolne lub daja mozliwos¢ korzystania z obiadow w pobli-
skich placowkach, a 72 z nich ma wlasne zaplecze kuchenne, ktére jest przystoso-
wane do przyrzadzania i wydawania obiadow. Mimo to 10 placowek korzysta z
ustug firm zewnetrznych, a 21 wydzierzawilo swoje pomieszczenia kuchenne oso-
bom prywatnym (ajentom) rys. 2.

szkola posiada

zaplecze .
kuchenne dzierzawa
70,59% stotéwek

szkota nie 20.59%

posiada zaplecza
kuchennego /! :
2941% [ AT

. szkota prowadzi
catering stotowke
9,80% 40 200/0

Rys. 2. Charakterystyka szkof ze wzgledu na zaplecze kuchenne
Zrédlo: opracowanie wiasne na podstawie ankiet.

Wigkszos$¢ dyrektorow szkot, ktore zdecydowaty sie na ustugi firm cateringo-
wych lub oséb prywatnych, pozytywnie ocenia t¢ zmiane. Jako gléwne zalety tego
rozwigzania wskazywano:

- nowi dzierzawcy wyremontowali zaplecze kuchenne i wyposazyli je na wilasny
koszt,

- problemy organizacji positkow, nadzoru nad wydatkami na zywienie, oplatami
za media, utrzymaniem personelu przestaty obarczaé dyrektorow,

- ushugi firm zewnetrznych w wielu przypadkach sg tansze od dotychczasowych
rozwiazan,

- niektére szkoly moga pozyskiwa¢ dodatkowe $rodki z wynajmu zaleczy ku-
chennych.

Zmiany sposobow dostarczania positkow do szkét w ograniczonym stopniu
wplywaja na ceny obiadow (tab. 2).
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Tabela 2. Ceny obiadéw w przebadanych stoléwkach szkolnych w latach 2000-2004, w zaleznosci od
instytucji oferujacych obiad (w zt)

P°dm'gga‘;fy°r“1"“°° 2000/2001 2001/2002 2002/2003 2003/2004
Zupa lub zupa z wkladka migsng
Szkota 1,3 1,3 1,3 1,3
Ajent 1,0-1,8 1,0-2,5 1,5-1,7 1,5-1,7
Firma cateringowa 1,0-2,0 1,0-2,0 1,0-2,0 1,0-2,0
Zupa + drugie danie
Szkola 1,8-4,0 1,7-4,0 2,0-4,5 2,0-4,5
Ajent 2,5-5,4 3,0-5,4 3,5-5,4 3,5-5,4
Firma cateringowa 2,5-4,0 2,5-40 2,8-5,0 2,8-5,0
Zupa + drugie danie + deser
Szkola 2,0-2,8 2,0-3,0 2,3-3,1 2,2-3,2
Ajent 3,0-3,5 3,3-4,0 3,6-4,0 3,6-4,0
Firma cateringowa 2,6-3,2 2,7-3,2 2,8-3,2 2,8-3,0

Zrodlo: opracowanie wlasne na podstawie ankiet.

Analiza cen oferowanych przez poszczegdlnych dostawcéw nie wskazuje na
istnienie jakiejkolwiek reguly sluzacej poszczegdlnym firmom do ustalania ceny
obiaddw. Najtansze zestawy dwudaniowe oferowane sq w placéwkach nalezacych
do szkét i przez szkoly prowadzonych. Ich ceny ksztaltowaty si¢ w 2004 r. na po-
ziomie 2,0-4,5 zi, w zaleznosci od szkoly. Zastanawiajace jest natomiast, Ze w wie-
lu placdwkach obiady, do ktérych jest dodawany deser w postaci owocdw, jogur-
tow lub batonikow, jest tanszy niz obiad dwudaniowy oferowany przez niektore
placowki, zaréwno te prowadzone przez szkolg, jak i te obstugiwane przez firmy z
zewnatrz. Mozna wnioskowa¢, ze ceny obiadéw oferowanych przez poszczegdlne
firmy sa uzaleznione od wewngtrznej polityki kazdej z nich oraz od wielkosci
miejscowosci, w ktorej sa zlokalizowane. Najtansze obiady (do 3,5 zt) mozna zjesé
na terenach wiejskich, natomiast najdrozsze obiad oferowane sa w duzych aglome-
racjach miejskich (ich cena dochodzi nawet do 5,4 zt za jeden obiad).

W dolnoslaskich stotowkach szkolnych wprowadzanie systemu HACCP jest
dopiero w poczatkowej fazie. Zadna z przebadanych szkét nie wdrozyla w pierw-
szej dekadzie 2004 r. systemu HACCP. W latach 2000-2003 tylko 16 z przebada-
nych szkol podjgto dzialania zwiazane z modemizacja swoich zapleczy kuchen-
nych, 6 szkét zrezygnowalo z prowadzenia stotdwki i wydzierzawito ja ajentowi.
Spora grupa dyrektorow szkol zastanawia si¢ nad wydzierzawieniem swoich po-
mieszczen ajentom, natomiast tylko 3 szkoly deklaruja modemizacje stotdéwek w
najblizszym czasie i wprowadzenie systemu HACCP.

4. Whnioski

Nowe wymagania, ktdre stawia przez zakladami zywienia zbiorowego prawo
Unii Europejskiej, powoduje, ze liczba szkét prowadzacych stotowki na dotych-
czasowych zasadach z roku na rok maleje. W wojewddztwie dolnoslaskim juz od
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kilku lat mozna zauwazy¢ coraz wigksze zainteresowanie dyrekcji szkot ustugami

gastronomicznymi podmiotéw prywatnych, tj. firm cateringowych i oséb fizycz-

nych.
Na zmiany te majg wplyw nastepujace czynniki:

- obowigzek wdrozenia systemu HACCP we wszystkich stolowkach szkolnych,
powodujacy znaczny wzrost kosztow zwigzanych z modemizacjg i remontami
szkolnych kuchni oraz przeprowadzeniem niezbgdnych szkolen dla jej pracow-
nikow,

- konieczno$é¢ podwyzszenia standardow dotychczasowego wykonywania ustug
zywnos$ciowych,

- kontrole z sanepidu, ktéry coraz wnikliwiej sprawdza zaplecza kuchenne w
szkotach i naklada wysokie grzywny.

Do 30 marca 2004 r. zadna sposrod przebadanych szkol nie zadeklarowala, ze
wdrozyta system HACCP.
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CHANGES OF STRUCTURES OF GASTRONOMIC SERVICES
SUBJECTS IN SCHOOL CANTEENS IN LOWER SILESIA VOIVODSHIP
IN THE CONTEXT OF THE DUTY OF INTRODUCTION
OF THE HACCP SYSTEM

Summary

The access of Poland to the European Union imposed the obligation the enforce the HACCP
system on producers and distributors of food products (who employ up to 50 people). Only few
school canteens in Lower Silesia voivodship have enforced or are enforcing the HACCP system.
School headmasters more and more often decide to lease canteens to private or catering firms. The
main reason of this, is the lack of funds to modernize the canteens according to the HACCP system.
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