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PAWEL NOWICKI, TADEUSZ SIKORA

BEZPIECZENSTWO I HIGIENA ZYWNOSCI W OPINII
PRACOWNIKOW WYBRANEJ SIECI BAROW BISTRO

Streszczenie

Przedmiotem badan byto poznanie wiedzy i §wiadomos$ci pracownikow baréw bistro w zakresie higie-
ny produkcji zywnos$ci. Badaniami objgte zostaty bary bistro wybranej sieci stacji benzynowych w Mato-
polsce. Przeprowadzono je w 2007 roku metoda ankietowa, z wykorzystaniem 50 kwestionariuszy.

Przeprowadzone badania dowodza, ze wiedza i $wiadomo$¢ pracownikow baréw bistro wybranej sieci
stacji benzynowych jest niekompletna i w duzej mierze wybiorcza. Niektore zagadnienia sg dobrze rozu-
miane i postrzegane przez pracownikow, a inne stabo. Przyktadem moze by¢ postrzeganie pojgcia bezpie-
czefistwo zywnosci — ponad 80 % respondentéw okreslito je poprawnie, natomiast tylko 74 % poprawno-
$ci stwierdzono w rozwinigciu akronimu HACCP w przedsigbiorstwie, w ktorym system ten jest wdrozo-
ny i funkcjonuje. Niemniej jednak ogolna wiedza pracownikéw moze by¢ okreslona jako zadowalajaca, co
nie oznacza, ze nie trzeba jej doskonalic.

Stowa kluczowe: higiena produkcji zywnosci, wiedza pracownikow, bary bistro, stacja benzynowa

Wprowadzenie

W ostatnich latach w Polsce obserwuje sig rosnaca tendencj¢ do spozywania po-
sitkdw poza domem. Obecnie konsument korzysta z ustug gastronomicznych nie tylko
w celu zaspokojenia podstawowych potrzeb zywieniowych, a oferowane ustugi obej-
muja coraz szerszy zakres, jak rowniez coraz wigksza grupe klientoéw. Doskonatym
tego przyktadem sa stacje benzynowe, na ktorych znajduja si¢ rowniez bary bistro [1].

Zaktady gastronomiczne, w tym rowniez bary bistro na stacjach benzynowych,
chcac odnie$¢ sukces na rynku musza w strategii firmy uja¢ wymagania klienta oraz
mie¢ wdrozony odpowiedni system zapewnienia jako$ci. Wiasciwa jako$¢ to gwaran-
cja statych klientow oraz droga do rozwoju firmy i osiagnigcia zysku [5].

Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci jest najwazniejsza cecha jakos$ci, stad tez
prawo zywno$ciowe szczegotowo reguluje te problematyke. Konsument musi mieé
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pewnos¢, ze zywnos$¢, ktora nabywa spetnia jego oczekiwania pod wzgledem bezpie-

czenstwa. Wraz ze stalym wzrostem znaczenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

mozna zaobserwowaé rosnace zainteresowanie podmiotéw handlowo-ustugowych
problematyka zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym w produkcji i obrocie zyw-

noscia [2, 4].

Celem przeprowadzonych badan bylo poznanie wiedzy pracownikow w zakresie
bezpieczenstwa i higieny produkcji zywnoS$ci, poznanie §wiadomosci pracownikow
odnosnie wystgpowania zagrozen oraz okreslenie skutecznosci funkcjonowania syste-
mu HACCP w barach bistro wybranej sieci stacji benzynowych. Podstawowe prze-
stanki realizacji tych badan byly nastgpujace:

wazno$¢ problemu ze wzgledu na bardzo duza dzienna konsumpcj¢ produktow
spozywczych na stacjach benzynowych, co moze stanowi¢ potencjalnie wysokie
ryzyko wystepowania zagrozen — w kazdym barze bistro wybranej sieci stacji ben-
zynowych codziennie obstugiwanych jest okoto 200 klientow;

— brak wiedzy na temat powiazania Swiadomos$ci pracownikéw w zakresie higieny
produkcji zywnosci a poziomem satysfakcji klientow;

— specyfika branzy, w ktorej wystepuje powiazanie sprzedazy produktéw spozyw-
czych oraz produktéw ropopochodnych. Duza trudnoscia w prowadzeniu tego typu
dziatalno$ci gospodarczej jest umozliwienie organizacji pracy w sposob niepowo-
dujacy zagrozen w odniesieniu do oferowanych produktéw zywnosciowych.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono w roku 2007 na stacjach benzynowych wybranego kon-
cernu na terenie Matopolski. W barach bistro badanej sieci stacji benzynowych wdro-
zony byt i utrzymywany system HACCP. Oferta baré6w obejmowata przygotowywane
na miejscu: kanapki, hot-dogi, zapiekanki oraz napoje, takie jak kawa i herbata. Dodat-
kowo w ofercie znajdowaty si¢ produkty dostarczane jako gotowe i tylko serwowane
klientom (ciasta, tortille, sandwicze).

Pracownicy barow bistro sieci stacji benzynowych zostali przebadani za pomoca
anonimowej ankiety w zakresie poziomu ich wiedzy, percepcji bezpieczenstwa i higie-
ny przygotowywania oraz produkcji zywnosci. Respondenci byli wybierani losowo
sposrdéd pracownikdw i najczesciej byly to osoby, ktore w danej chwili pracowaty
w barze bistro. Odpowiedzi udzielito 57 0s6b, z czego poprawnie wypeltnionych kwe-
stionariuszy byto 50. Kwestionariusz ankiety zawierat 22 pytania zamknigte i 1 pytanie
otwarte, co pozwolito uzyskac precyzyjne odpowiedzi. Dodatkowo respondenci odpo-
wiadali na pytania dotyczace: plci, wieku i wyksztatcenia, stazu pracy oraz umiejsco-
wienia stacji benzynowej.
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Wiyniki i dyskusja

W tab. 1. przedstawiono charakterystyke struktury spotecznej respondentow, kto-
rymi byli pracownicy barow bistro wybranej sieci stacji benzynowych. Sposrdéd o0sob,
ktore prawidtowo wypeknity ankietg, najliczniej reprezentowana grupa byty kobiety
(84 %). Biorac pod uwage wyksztalcenie pracownikoéw, najwigksza grupe stanowity
osoby z wyksztalceniem s$rednim i wyzszym (obie grupy po 34 %), a pod wzglgdem
wieku najwicksza grupe stanowili pracownicy do 35 roku zycia (tacznie 68 %). Anali-
zujac staz pracy stwierdzono, ze zdecydowana wigkszo$¢ osob pracowata w barach
bistro od 3 do 6 lat, co moze wskazywaé, ze pracownicy z takim stazem beda miec
duza wiedzg w zakresie bezpieczenstwa i higieny produkcji zywnosci.

Tabela l
Struktura spoteczna respondentow.
Social structure of respondents.
Wyszczegolnienie Udziat
yszez g . Breakdown of respondents
Specification
(%]
Ple¢: / Sex:
kobieta / female 84
me¢zczyzna / male 16
Wiek [lata]: /Age [years]:
ponizej 25 / below 25 28
26 - 35 40
36-45 20
46 - 55 10
56 - 65 2

Wyksztalcenie: / Education:

podstawowe / primary 4

zawodowe / vocational 10

$rednie / secondary 34

pomaturalne, niepetne wyzsze / post-secondary, not completed university 18
wyzsze / higher 34

Staz pracy [lata]: / Period of work experience [years]:

ponizej 1/ below 1 22
1-3 30
3-6 46

powyzej 6 / above 6 2
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Analizujac uzyskane wyniki mozna stwierdzié, ze pracownicy zapytani co rozu-
mieja pod pojeciem ‘bezpieczenstwo zywnosci’ (rys. 1) potwierdzili, ze wiedza czym
charakteryzuje si¢ bezpieczenstwo zywnosci i prawidtowo odpowiedzieli na pytanie.
Jako prawidtowe mozna uznaé¢ odpowiedzi 1. i 4., ktore wpisuja si¢ w charakterystyke
bezpieczenstwa zywnos$ci, chociaz najbardziej zgodna z definicja bezpieczenstwa
zywnosci byla odpowiedz nr 4 — ,,0g6t warunkow, ktore musza by¢ spelnione w celu
zapewnienia zdrowia lub zycia czlowieka” [8]. Odpowiedziami nieprawidlowymi byty
odpowiedzi nr 2. i 3. Pracownicy mieli mozliwo$¢ zaznaczenia wigcej niz jednej pra-
widlowej odpowiedzi, dlatego tez odpowiedzi nie sumuja si¢ do 100.

[%] 100 88 88 26
80
60 48
40
20
0
1 2 3 4

Objasnienia: / Explanatory notes:

1 — Brak zagrozen w oferowanej zywno$¢ / Hazard-free food;

— Wysoka jako$¢ produkowanej zywnosci / High quality of food produced;

— Apetyczny wyglad zywnos$ci / Appetizing appearance of food;

— Ogo6t warunkéw, ktore musza by¢ spelnione w celu zapewnienia zdrowia i zycia cztowieka / The
whole of conditions that must be fulfilled to protect people’s health and life.
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Rys. 1. Rozktad percepcji pojgcia ‘bezpieczenstwo zywnosci’ przez pracownikow baréw bistro
[% dpowiedzi].

Fig. 1. Breakdown of the bistro bar employees according to how they perceive the concept of ‘food
safety’ [% of responses].

Na pytania dotyczace rozpoznawalnosci akroniméw GMP/GHP pracownicy
w zdecydowanej wigkszosci prawidlowo przypisali je do wlasciwych im nazw (okoto
80 %), co swiadczy o wysokim stopniu ich §wiadomosci w zakresie dobrych praktyk
(rys. 2 1 3). Zasady dobrych praktyk stanowia fundament funkcjonowania systemu
HACCEP [3], dlatego tez wlasciwa percepcja oraz znajomos¢ tych zasad pozwala mie¢
nadzieje na skuteczne i efektywne funkcjonowanie systemu HACCP wsrod pracowni-
kéw stacji.
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20%

80%

O prawidlowe rozwinigcie nazwy / correct decoding of the name

O nieprawidlowe rozwinigcie nazwy / incorrect decoding of the name

Rys. 2. Rozpoznawalno$¢ nazwy GMP przez pracownikoéw bardéw bistro [% odpowiedzi].
Fig. 2.  Recognizability of the name ‘GMP’ by employees of bistro bars [% of responses].

22%

O prawidlowe rozwinigcie nazwy / correct decoding of the name

O nieprawidlowe rozwinigcie nazwy / incorrect decoding of the name

Rys. 3. Rozpoznawalno$¢ nazwy GHP przez pracownikow barow bistro [% odpowiedzi].
Fig. 3. Recognizability of the name ‘GHP’ by employees of bistro bars [% of responses].
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[%] 80 i
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40
30 20
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Objasnienia: / Explanatory notes:
1 - Kompleksowe zarzadzanie jako$cia / Comprehensive quality management;
2 — System analizy zagrozen i krytyczny punkt kontrolny / System of analyzing hazards and critical
control point (CCP);
3 — Systemowe podejscie do zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci / Systematic appro-
ach to food health and safety management;
4  — System zarzadzania srodowiskowego / Environmental management system;
5 - System zarzadzana jako$cia / Quality management system.

Rys. 4. Rozpoznawalno$¢ nazwy HACCP przez pracownikow bardéw bistro [% odpowiedzi].
Fig. 4.  Recognizability of the name ‘HACCP’ by employees of bistro bars [% of responses].

Analizujac rozpoznawalno$¢ akronimu HACCP, pracownicy mogli zaznaczaé
wigcej niz jedna odpowiedz, dlatego tez odpowiedzi nie sumuja si¢ do 100. Wyniki
wskazuja, ze ich wiedza nie jest juz tak kompletna (rys. 4). Prawidlowe odpowiedzi
zaznaczyto okoto 74 % respondentow, co obrazuje braki w ich wiedzy. Uznajac jednak
odpowiedz nr 3 za prawidlowa — systemowe podejscie do zarzadzania bezpieczen-
stwem zdrowotnym zywnosci, mozna zalozy¢, ze glosy pracownikdéw zostaly podzie-
lone miedzy odpowiedzi 2 i 3, co w konsekwencji stanowi zdecydowanie lepszy wy-
nik. Niemniej jednak w przedsi¢biorstwie, w ktorym system HACCP jest wdrozony
i utrzymywany umiejetnos¢ prawidtowego rozwinigcia skrotu HACCP powinna by¢
bliska 100 %.

Bardzo pozytywne jest réwniez to, ze pracownicy w duzym stopniu sa swiadomi
obligatoryjnosci zasad GMP/GHP i systemu HACCP, gdyz okoto 80 % z nich wie, ze
systemy te sa obowiazkowe (rys. 5). Mozna zaobserwowaé, na ktore aspekty trenerzy
poswigcaja wigcej czasu na szkoleniach, co prowadzi do dobrej znajomosci podstawo-
wych przepiséw prawnych w tym zakresie [6, 7, 8].
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20%

O jest obowiazkowy / obligatory
O nie jest obowiazkowy / not obligatory

Rys. 5. Wiedza pracownikéw baréw bistro odnosnie obligatoryjnosci zasad GMP/GHP i systemu
HACCP [% odpowiedzi].

Fig. 5. Knowledge about whether the principles of GMP/GHP and the HACCP system are obligatory or
not among the bistro bar employees [% of responses].

Biorac pod uwage wiedz¢ na temat czynnikdéw, ktore moga wptynac¢ na poprawe
i zwigkszenie higieny i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci pracownicy uznali za
najbardziej istotne przestrzeganie zasad higieny i skrupulatne stosowanie si¢ do obo-
wigzujacych procedur i instrukcji produkcji. Jako najmniej istotne uznali monitorowa-
nie CCP, co moze $wiadczy¢ o braku zrozumienia idei CCP oraz o trudno$ciach, jakie
moga by¢ generowane przy operowaniu w Krytycznym Punkcie Kontrolnym. Ponizej,
wedtug wlasnego opracowania, przedstawiono pozycjonowanie czynnika, ktéry naj-
bardziej moze wplynac¢ na poprawe i zwigkszenie higieny i bezpieczenstwa zdrowot-
nego zywnosci zdaniem respondentéw (1 — najbardziej istotny, 6 — najmniej istotny):

1. Przestrzeganie zasad higieny.

2. Skrupulatne stosowanie si¢ do obowiazujacych procedur i instrukcji produkc;ji.
3. Czgste mycie rak.

4. Wlasciwe przechowywanie surowcow w magazynie.

5. Dbanie o czysto$¢ w barach bistro.

6. Monitorowanie CCP.

Rozpatrujac postrzeganie zagrozen, ktore stanowia najwigksze niebezpieczenstwo
dla zdrowia lub zycia cztowieka, pracownicy baréw bistro za najbardziej istotne uznali
obecno$¢ bakterii chorobotworczych oraz ciat obcych, a najmniej - niewlasciwe pro-
porcje sktadnikow wykorzystywanych do produkcji. Analizujac te odpowiedzi mozna
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stwierdzi¢, ze pracownicy wlasciwie rozumieja zagadnienia dotyczace zagrozen i sa

swiadomi, ktore beda generowacé niebezpieczenstwo dla konsumenta. Prawidlowo

okreslili najmniej istotne zagrozenie, ktore w praktyce nie bgdzie powodowac niebez-

pieczenstwa wystapienia choréb lub zatru¢ pokarmowych. Punkt 7. ponizej zaprezen-

towanego pozycjonowania zagrozen stanowiacych niebezpieczenstwo dla zdrowia lub

zycia czlowieka wskazuje, ze przygotowywany produkt co najwyzej nie bedzie spet-

nial okreslonych wymagan dotyczacych warto$ci odzywczej i cech sensorycznych.
Pozycjonowanie zagrozen, ktore stanowia najwigksze niebezpieczenstwo dla

zdrowia lub zycia czlowieka zdaniem respondentéw to (1— najwigkszy wptyw; 7— naj-

mniejszy wpltyw):

1. Obecno$¢ bakterii chorobotworczych.

2. Obecnos¢ ciat obcych w produkecie.

3. Pozostatosci srodkow ochrony roslin.

4. Niewlasciwa temperatura procesu obrobki termiczne;.

5. Niewlasciwe warunki przechowywania zywnosci.

6. Niewlasciwa higiena lad przechowalniczych.

7. Niewlasciwe proporcje sktadnikéw/surowcow wykorzystane do produkc;ji.

Podsumowanie

Podsumowujac, mozna stwierdzi¢, ze wiedza i $wiadomos$¢ pracownikow barow
bistro wybranej sieci stacji benzynowych jest niekompletna i w duzej mierze wybior-
cza. Jednym z powodow takiego stanu moga by¢ mato skutecznie prowadzone szkole-
nia lub brak nadzoru pracownikéw ze strony nizszej kadry menedzerskiej. Niektore
zagadnienia sa dobrze rozumiane i postrzegane przez pracownikow, a inne w stabo.
Przyktadem moze by¢ postrzeganie pojecia ‘bezpieczenstwo zywnosci’, gdyz ponad
80 % respondentdw okreslito je poprawnie, natomiast tylko 60 % poprawnosci w wy-
jasnieniu akronimu HACCP w przedsigbiorstwie, w ktorym system HACCP jest wdro-
zony 1 funkcjonuje, powinna by¢ zdecydowanie wyzsza i oscylowaé w granicach
100 %. Niemniej jednak ogdlna wiedza pracownikéw moze by¢ okre§lona jako zado-
walajaca, co nie oznacza, ze nie trzeba jej poszerzac.

Praca naukowa finansowana ze srodkow na nauke w latach 2008-2009 jako pro-
jekt badawczy nr N112054034,; byla prezentowana podczas obrad I Sympozjum Inzy-
nierii Zywnos’ci, SGGW Warszawa, 5 - 6 czerwca 2008 r.
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FOOD HYGIENE AND SAFETY IN THE OPINION OF EMPLOYEES
OF ONE SELECTED CHAIN OF BISTRO BARS

Summary

The objective of the study was to find out what bistro bar employees knew about food production hy-
giene and how they perceived it. The survey included bistro bars of one selected chain in petrol stations in
the Province of Malopolska. The questionnaire survey was conducted in 2007; 50 questionnaire forms
were used.

The survey accomplished proved that the knowledge and awareness of food safety among the employ-
ees employed with the selected chain of bistro bars in petrol stations was incomplete and, in large meas-
ure, selective. Some aspects were correctly understood and perceived by the employees surveyed, and
some others unsatisfactorily. A good example thereof is how those employees perceived the concept of
HACCP: more than 80 % of respondents defined it correctly whereas only 60 % of those employed with
an enterprise with the HACCP system implemented and in use correctly decoded the HACCP acronym.
Still, the general knowledge of the employees may be judged as satisfactory though it does not mean that
this knowledge should not be improved.

Key words: hygiene of food production, employee knowledge, bistro bars, petrol station §x4
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