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Streszczenie
Od kilku lat w Polsce można zauważyć rosnącą tendencję do spożywania posiłków poza 

domem. Obecnie konsument korzysta z usług gastronomicznych nie tylko w celu zaspokojenia 
podstawowych potrzeb żywieniowych, a oferowane usługi obejmują coraz szerszy zakres, jak 
również coraz większą grupę klientów. Dobrym tego przykładem są stacje benzynowe, na których 
znajduj ą się bary bistro. W artykule zaprezentowano wyniki badań dotyczące opinii pracowników 
barów bistro wybranego koncernu paliwowego w Polsce odnośnie do zagrożeń w produkcji 
i obrocie żywnością. Badania przeprowadzono w 2008 roku na terenie dziewięciu województw, 
metodą ankietową z wykorzystaniem opracowanego dla potrzeb badania kwestionariusza. Bada­
nie na stacjach było prowadzone w ciągu dwóch następujących po sobie miesięcy, tak aby za­
pewnić homogeniczność danych wśród badanych klientów ze względu na poziom wiedzy i stan­
dardy organizacyjne.

Wprowadzenie

W raz ze w zrostem  znaczen ia  bezp ieczeństw a zdrow otnego żyw ności m ożna 
zaobserw ow ać rosnące zain teresow anie podm iotów  handlow o-usługow ych 
p rob lem atyką zarządzania  bezpieczeństw em  zdrow otnym  żyw ności1. O becnie 
m ożna zauw ażyć ro sn ącą  tendencję do spożyw ania posiłków  poza  dom em . 
K onsum ent korzysta  z coraz szerszego zakresu  usług  gastronom icznych. N aw et

1 Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności. Integracja i informatyzacja systemów, red. 
J. Kijowski, T. Sikora, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa 2003; D. Kołożyn-Krajewska, 
T. Sikora, Zarządzanie bezpieczeństwem żywności, Teoria i praktyka, C.H. Beck, Warszawa 
2010; P.A. Luning, W.J. Marcelis, W.M.F. Jongen, Zarządzanie jakością żywności. Ujęcie tech- 
nologiczno-menedżerskie, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa 2005.
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n a  stacjach benzynow ych m ożna ju ż  skorzystać z barów  b istro2. Z akłady  g a ­
stronom iczne, w  tym  rów nież w spom niane bary  bistro , chcąc odnieść sukces na  
rynku, m u szą  w  strategii firm y uw zględnić  w ym agan ia  k lien ta  oraz w drożyć 
system  zapew nien ia  bezp ieczeństw a zdrow otnego żyw ności. W łaściw a jak o ść  
i bezpieczeństw o żyw ności to  gw arancja  stałych klien tów  oraz m ożliw ość roz­
w oju  firm y i osiągn ięc ia  zysku3.

C elem  niniejszego artykułu  je s t p rezen tacja  opinii p racow ników  barów  b i­
stro w ybranego koncernu  paliw ow ego w  Polsce odnośnie do zagrożeń w  p ro ­
dukcji i obrocie żyw nością.

Materiał badawczy

B adan ia  przeprow adzono w  2008  roku n a  teren ie  dziew ięciu  w ojew ództw . 
W ybrano  m etodę ankietow ą z w ykorzystan iem  opracow anego d la  po trzeb  b a ­
dan ia  kw estionariusza. W ybór w ojew ództw  nie by ł p rzypadkow y, do badan ia  
w ybrano te , w  k tórych  zlokalizow ana je s t w iększość stacji benzynow ych w y ­
branego koncernu. W  pozostałych  w ojew ództw ach  liczba stacji benzynow ych 
by ła  n a  ty le niew ielka, że nie zostały  one poddane badaniu. B adaniam i obj ęte 
zostały  bary  b istro  w ybranej sieci stacji benzynow ych w  liczbie 210 stacji. B a­
daniom  poddani zostali p racow nicy  stacji benzynow ych.

W  barach  bistro  badanej sieci stacji benzynow ych w drożony by ł i u trzy ­
m yw any system  G M P /G H P  i H A C C P. O ferta  barów  obejm ow ała p rzygo tow y­
w ane n a  m iejscu : kanapki, hot-dogi, zapiekanki oraz napoje, tak ie  ja k  kaw a 
i herbata. D odatkow o w  ofercie znajdow ały  się produkty  dostarczane ja k o  g o ­
tow e i ty lko  serw ow ane k lien tom  (ciasta, tortille , sandw icze).

P racow nicy  barów  bistro  sieci stacji benzynow ych zostali p rzebadani za 
pom ocą anonim ow ej ankiety  w  zakresie poziom u ich w iedzy, percepcji bezp ie ­
czeństw a i h ig ieny  przygo tow yw ania oraz produkcji żyw ności. R espondenci 
byli w ybierani losow o spośród pracow ników  i najczęściej by ły  to  osoby, które 
w  danej chw ili p racow ały  w  barze bistro. O dpow iedzi udzieliło  280 osób, 
z czego popraw nie w ypełn ionych  kw estionariuszy  było  269. D odatkow o re­
spondenci odpow iadali n a  py tan ia  dotyczące p łci, w ieku i w ykształcen ia , stażu 
p racy  oraz um iejscow ienia  i rodzaju  stacji benzynow ej.

U zyskane w  badan iach  w yniki poddano szczegółow ej analizie statystycznej 
z w ykorzystan iem  w ielu  m etod  zarów no analizy  zm iennych jakościow ych , ja k

2 E. Czarniecka-Skubina, Jakość usługi gastronomicznej w aspekcie żywieniowym, technolo­
gicznym i higienicznym, „Żywność. Nauka. Technologia. Jakość” 2006, nr 1(46) Supl., s. 24-34.

3 M. Nieżurawska, Jakość żywności a preferencje konsumentów, „Przemysł Spożywczy” 2001, 
nr 55, 12, s. 32-33.
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i ilościow ych, w  tym  statystyki opisow ej, w nioskow ania statystycznego, a  także 
m etod  analizy  w ielow ym iarow ej4.

Wyniki badań

W  tabeli 1 przedstaw iono charakterystykę struktury  społecznej responden­
tów , którym i by li p racow nicy  barów  bistro  w ybranej sieci stacji benzynow ych. 
Spośród 269 osób, które praw id łow o w ypełn iły  ankietę, najliczniej reprezento­
w an ą  g ru p ą  były  kob iety  (78% ). B iorąc pod  uw agę w ykształcenie pracow ni­
ków , n a jw iększą  grupę stanow iły  osoby z w ykształcen iem  średnim  (46% ), 
a  pod  w zględem  w ieku  n a jw iększą  grupę stanow ili p racow nicy  do 35. roku 
życia  (łącznie 74% ). A nalizu jąc staż p racy  stw ierdzono, że zdecydow ana w ięk ­
szość osób pracow ała  w  barach  bistro  pow yżej 6 lat, co m oże w skazyw ać, że 
pracow nicy  z tak im  stażem  b ę d ą  m ieć d u żą  w iedzę w  zakresie bezp ieczeństw a 
i h ig ieny  produkcji żyw ności.

Tabela 1

Struktura społeczna respondentów

Płeć Udział (%)
kobieta 78
mężczyzna 22

Wiek (lata)
poniżej 25 24
26-35 50
36-45 19
46-55 7
powyżej 55 0

Wykształcenie
podstawowe 2
zawodowe 6
średnie 46
pomaturalne, niepełne wyższe 21
wyższe 25

Staż pracy (lata)
poniżej 1 4
1-3 23
3-6 25
powyżej 6 48

Źródło: opracowanie własne.

4 S.M. Kot, J. Jakubowski, A. Sokołowski, Statystyka, Difin, Warszawa 2007.
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L iczbow y rozkład  badanych  p racow ników  w  poszczególnych  w o jew ódz­
tw ach  zaprezentow ano n a  rysunku 1. N ajw iększą  reprezentację pracow ników  
m iało  w ojew ództw o śląskie w  zw iązku  tym , że w  tym  w łaśn ie  w ojew ództw ie 
zlokalizow anych  najw ięcej stacji benzynow ych w ybranego  koncernu. Zw iązane 
to  je s t  z aglom eracj ą  ka tow icką i bardzo dużym  skupiskiem  ludności. W  p ozo­
stałych badanych  w ojew ództw ach  liczba przebadanych  p racow ników  była  
m niejsza, co było  spow odow ane m niejszą liczbą  stacji benzynow ych w  tych  
obszarach.

Rys. 1. Liczba przebadanych pracowników w poszczególnych województwach 
Źródło: badania własne.

P od  w zględem  kry terium  po łożen ia  poszczególnych  stacji benzynow ych 
badanego koncernu  ze w zg lędu  n a  w ielkość m iasta  (rys. 2) zdecydow ana w ięk ­
szość (52% ) m ieśc iła  się w  m iastach  pow yżej 100 tys. m ieszkańców . D uży 
odsetek  stacji m ieścił się w  m iastach  od 10 do 100 tys. m ieszkańców .

Rys. 2. Położenie stacji benzynowych, w których znajdowały się badane bary bistro

Źródło: badania własne.
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Pracownicy barów bistro zostali poproszeni o wyrażenie opinii na temat 
czynnika, który najbardziej wpływa na niską jakość produktów sprzedawanych 
w bistro (rys. 3) poprzez przyznanie ocen, gdzie ocena 1 oznaczała najmniejszy 
wpływ, a ocena 5 -  największy wpływ na jakość produktów. Respondenci mieli 
do wyboru pięć czynników, które mieli uszeregować w zależności od ich wpły­
wu na niską jakość oferowanych w bistro produktów.

Rys. 3. Opinia pracowników na temat czynnika, który najbardziej wpływa na niską jakość pro­
duktów sprzedawanych w bistro (oceny pracowników w skali: 1 -  najmniejszy wpływ, 5 -  naj­
większy wpływ)

Źródło: badania własne.

Analiza rozkładu opinii pracowników wykazała, że najistotniejszymi czyn­
nikami maj ącymi wpływ na niską jakość oferowanych produktów są: brudne 
ręce pracowników stacji, nieprzestrzeganie przez pracowników instrukcji pro- 
dukcji/przygotowywania potraw oraz utrzymywanie zbyt niskiego poziomu 
higieny na stacji. Te trzy czynniki otrzymały największą liczbę wskazań w gru­
pie czynników o największym wpływie na niską jakość produktów. Również 
wysoko w ocenie pracowników wskazany został czynnik „d” -  produkcja wy­
robów i przyjmowanie pieniędzy przez tego samego pracownika. Czynnik ten 
nie został wskazany jako najbardziej istotny, niemniej jednak wśród ocen 3 i 4
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stanow i najw iększą  liczbę w skazań. Zgodnie z oczekiw aniam i czynnikiem  
o najm niejszym  w pływ ie n a  n isk ą  jak o ść  oferow anych p roduktów  by ł czynnik  
„a” -  n ieposprzątana pod łoga w  bistro . Takie uszeregow anie czynników  św iad­
czy o tym , że pracow nicy  m a ją  w ysoką św iadom ość n a  ten  tem at i trafn ie  oce­
n ia ją  elem enty , które w p ły w ają  na  obniżenie jak o śc i o ferow anych  produktów  
w  bistro.

Isto tnym  elem entem  system u zapew nien ia  bezp ieczeństw a żyw ności 
H A C C P je s t  znajom ość rodzajów  w ystępujących  zagrożeń  w  produkcji i ob ro ­
cie żyw nością. P racow nicy  zostali zapytani, jak ie  zagrożenia  m o g ą  w ystępow ać 
w  produkcji żyw ności, spośród 5 odpow iedzi m ieli w skazać w łaściw e, dlatego 
też  odpow iedzi nie sum ują się do 269 (rys. 4).

a) mechaniczne

b) fizyczne

c) biologiczne

d) chemiczne

e) atmosferyczne

0 20 40 60 80 100 120 140 160 180 200 220

Rys. 4. Wykres rozkładu odpowiedzi dotyczących zagrożeń występujących w produkcji żywności

Źródło: badania własne.

O dpow iedziam i praw idłow ym i w  tym  pytan iu  były  odpow iedzi: „b” -  fi­
zyczne, „c” -  chem iczne i „d” -  b io logiczne i w  takiej kom binacji jed y n ie  n ie ­
w iele ponad  5%  pracow ników  zaznaczyło  je  w łaściw ie. A nalizu jąc rozkład  
odpow iedzi p racow ników  w ydaje się być istotne, że najpraw dopodobniej p ra ­
cow nicy u tożsam ili zagrożenia fizyczne z m echanicznym i i stąd też  tak  zaska­
kująco n iski odsetek  odpow iedzi praw idłow ych. Zakładając, że tak i b łąd  m iał 
m iejsce, przy  podliczen iu  odpow iedzi zaw ierającej odpow iedź „a” w  kom bina­
cji z odpow iedziam i „c” i „d” okazało  się, że jed y n ie  niecałe 17% pracow ników  
w  tak i sposób określiło  grupę zagrożeń. Z  kolei b io rąc pod  uw agę to , że odpo­
w iedzi od „a” do „d” są  praw idłow e (uw zględniając w w . b łąd) odsetek  takiej 
kom binacji w ynosi 19%. N atom iast analizu jąc jedyn ie  liczności zaznaczeń na  
poszczególne w arian ty  odpow iedzi, m ożna stw ierdzić, że przynajm niej 45%  
pracow ników  zaznaczyło  je d n ą  p raw id łow ą odpow iedź w  postaci odpow iedzi
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„b”. Ta odpowiedź mogła być zaznaczona również w kombinacji z odpowie­
dziami nieprawidłowymi, co po raz kolejny uwidacznia braki w wiedzy doty­
czącej podstaw systemu bezpieczeństwa żywności i jednocześnie przekłamuje 
wynik badania.

W kolejnym pytaniu pracownicy bistro zostali zapytani o to, które zagroże­
nia stanowią największe niebezpieczeństwo dla zdrowia lub życia człowieka 
(rys. 5).

Rys. 5. Opinia pracowników na temat zagrożeń, które stanowią największe niebezpieczeństwo dla 
zdrowia lub życia człowieka (oceny pracowników w skali: 1 -  najmniejszy wpływ/zagrożenie, 5 
-  największy wpływ/zagrożenie)

Źródło: badania własne.

Respondenci mieli do wyboru 7 zagrożeń, które musieli uszeregować po­
przez przydzielenie rang, gdzie ocena 1 określa najmniejszy wpływ/zagrożenie, 
a ocena 7 -  największy wpływ/zagrożenie. Analiza rozkładu opinii pracowni­
ków wykazała, że zagrożeniem, które generuje największe niebezpieczeństwo 
dla zdrowia lub życia człowieka jest obecność bakterii chorobotwórczych. 
W grupie zagrożeń o największym niebezpieczeństwie odpowiedź ta ma ponad- 
dwukrotnie więcej wskazań niż druga w kolejności odpowiedź „b” -  obecność



184 Tadeusz Sikora, Paweł Nowicki

ciał obcych w  produkcie. Pozostałe zagrożenia  w  tej grupie o trzym ały  n iew iel­
kie liczby głosów  (poniżej 10). W  kolejnych  dw óch grupach  ocen 5 i 6 najczę­
ściej w skazyw anym i zagrożeniam i są: obecność ciał obcych  w  produkcie oraz 
pozostałości środków  ochrony roślin. N ajczęściej jak o  zagrożenie średnio n ie ­
bezpieczne d la  życia  i zdrow ia człow ieka g rupy  od 3 do 5 respondenci w skazali 
niew łaściw e w arunki p rzechow yw ania żyw ności, a  także n iew łaśc iw ą  tem p era­
turę procesu  obróbki term icznej. Z agrożeniam i, k tóre zdaniem  respondentów  
maj ą  najm niejszy  w pływ  d la  zd row ia  lub życia  człow ieka je s t  nieprzestrzeganie 
proporcji sk ładników /surow ców  w ykorzystyw anych  do produkcji oraz n iew ła­
ściw a h ig iena  lad przechow alniczych. Takie uszeregow anie zagrożeń je s t  co 
najm niej zaskakuj ące, gdyż m ożna by  się spodziew ać innego rozkładu  w  jeg o  
środkow ej części. Jak  najbardziej popraw ne je s t  zaznaczenie jak o  najbardziej 
n iebezpiecznego  zagrożenia  d la  zdrow ia lub życia  człow ieka obecności bakterii 
chorobotw órczych, tak  ja k  i najm niej n iebezpiecznego  n ieprzestrzegan ia  p ro ­
porcji sk ładników /surow ców  w ykorzystyw anych  do produkcji, to  zaskakuje 
w yższa p ozycja  pozostałości środków  ochrony roślin  w  stosunku do n iew łaśc i­
wej h ig ieny  lad przechow alniczych. B iorąc jed n ak  pod  uw agę ogólny  rozkład 
odpow iedzi, m ożna stw ierdzić, że p racow nicy  w łaściw ie postrzegaj ą  zagrożenia 
i w iedzą, k tóre z n ich  stanow ią najw iększe n iebezpieczeństw o, co n a  pew no 
pom oże chronić konsum entów  przed  potencjalnym i n iebezpieczeństw am i.

N astępnym  pytan iem  z g rupy  pytań  dotyczących  zagrożeń było pytanie o d ­
nośnie do elem entów  stanow iących najw iększe zagrożenie d la  produkow anej 
żyw ności, w  którym  pracow nicy  m ieli zaznaczyć w szystk ie praw idłow e odpo­
w iedzi, dlatego też  w yniki nie sum ują  się do 269 (rys. 6). Z akładając, że p raw i­
dłow ym i odpow iedziam i by ły  w arian ty  „a” i „b” w ybrane razem , to  p raw id ło ­
w ych odpow iedzi było  jedyn ie  17%. Jednak  zdecydow anie najczęściej w yb ie­
ranym  w arian tem  przez p racow ników  by ł w arian t odpow iedzi „a”, k tóry  w ska­
zuje n a  pracow ników  bistro  jak o  najw iększe potencjalne zagrożenie d la  p rodu­
kow anej żyw ności. Praw ie 62%  pracow ników  ja k o  je d y n ą  zaznaczyło  w łaśnie 
odpow iedź „a” i w ynik  ten  m ożna uznać jak o  satysfakcjonujący. N iem niej je d ­
nak analizuj ąc liczności g łosów  oddanych n a  poszczególne w arian ty  odpow ie­
dzi w idoczne je s t, że odpow iedzi „a” i „b” były  w ybierane zdecydow anie n a j­
częściej. O dpow iedź „a” zaznaczyło  233 pracow ników , z tym  że w  45 przypad­
kach w  kom binacji z d ru g ą  p raw id łow ą odpow iedzią, czyli „b” . O dpow iedzi „a” 
w  kom binacji z n iepraw idłow ym i odpow iedziam i było 23, co stanow iło 10% 
w szystk ich  odpow iedzi, w  k tórych  po jaw iła  się odpow iedź „a” -  pracow nicy  
b istro . W yn ika  z tego , że pracow nicy  w  dużym  stopniu w łaściw ie postrzegają
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elem enty  stanow iące potencjalne zagrożenia, niem niej jed n ak  zaobserw ow ać 
m ożna, że ich w iedza  nie je s t  usystem atyzow ana i dobrze przysw ojona.

Rys. 6. Opinia pracowników na temat elementów stanowiących największe zagrożenie dla produ­
kowanej żywności

Źródło: badania własne.

K olejne było  pytan ie , w  którym  poproszono o w yrażenie  opinii, w  ja k i spo­
sób m ożna w płynąć n a  popraw ę i zw iększenie h ig ieny  i bezp ieczeństw a zd ro ­
w otnego żyw ności (rys. 7). R espondenci m ieli do w yboru 6 w arian tów  odpo­
w iedzi, które m usieli u szeregow ać w edług rang, gdzie ocena  1 oznaczała  n a j­
m niejszy  w pływ , a  ocena  6 -  najw iększy  w pływ . B adanie w ykazało , że n a j­
w iększy  w pływ  na  popraw ę oraz zw iększenie h ig ieny  i bezpieczeństw a żyw no­
ści w edług pracow ników  maj ą: p rzestrzeganie zasad h ig ieny  oraz skrupulatne 
stosow anie się do obow iązuj ących procedur i instrukcji produkcji, k tóre  w śród 
ocen na  poziom ie 5 i 6 stanow ią  n ajw iększą  liczbę. W śród  ocen średnich  (po ­
ziom  3 i 4) najczęściej w ym ienianym i działan iam i popraw iającym i h ig ienę 
i zw iększaj ącym i bezpieczeństw o żyw ności są: częste m ycie rąk, dbanie o czy­
stość w  bistro  oraz w łaściw e przechow yw anie surow ców  w  m agazynie. N ajb ar­
dziej n ieoczekiw any w ynik  po jaw ił się w śród  ocen nisk ich  (poziom  1 i 2), gdzie 
zdaniem  pracow ników  elem entem , k tó ry  m a najm niejsze szanse na  popraw ę 
h ig ieny  i w zrost bezp ieczeństw a żyw ności je s t  m onitorow anie K rytycznych 
P unktów  K ontrolnych, które są  k luczow ym  elem entem  system u H A C C P. Z d a­
niem  pracow ników , za p o m o cą  innych działań, a n iekoniecznie  przy  użyciu  
CCP, m ożna zw iększać poziom  hig ieny  i dbać o bezpieczeństw o żyw ności 
w  przedsiębiorstw ie. C iekaw ą obserw acją  je s t  rów nież to , że pracow nicy  p o ­
praw nie określaj ą  jak o  najisto tn iejsze przestrzeganie  zasad h ig ieny, ale ju ż  
istotne elem enty  tego  działania, tak ie  ja k  częste m ycie rąk  i dbanie o czystość 
w  bistro , oceniane są  n iże j. B iorąc pod  uw agę ogólny rozkład  odpow iedzi, w i-
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doczne jest, że pracownicy wiedzą, jak wpłynąć na poprawę i zwiększenie hi­
gieny oraz bezpieczeństwa żywności, jednak niektóre oceny są zaskakujące 
i nieoczekiwane, co związane może być z niekompletną wiedzą oraz słabym 
rozumieniem zasad systemu HACCP.

Rys. 7. Opinia pracowników na temat możliwości poprawy i zwiększenia higieny i bezpieczeń­
stwa zdrowotnego żywności oceny pracowników w skali: 1 -  najmniejszy wpływ, 5 -  największy 
wpływ)

Źródło: badania własne.

Podsumowanie

1. Najistotniejszymi czynnikami mającymi wpływ na niską jakość higieniczną 
oferowanych produktów są: brudne ręce pracowników stacji, nieprzestrze­
ganie przez pracowników instrukcji produkcji/przygotowywania potraw 
oraz utrzymywanie zbyt niskiego poziomu higieny w barach bistro.

2. Pracownicy maj ą wysoką świadomość odnośnie do czynników maj ących 
najwyższy wpływ na niską jakość oferowanych produktów.

3. Pracownicy właściwie postrzegaj ą zagrożenia i wiedzą, które z nich stano­
wią największe niebezpieczeństwo, co na pewno pomoże chronić konsu­
mentów przed potencjalnymi niebezpieczeństwami, niemniej jednak zaob­
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serw ow ać m ożna, że ich  w iedza  nie je s t  usystem atyzow ana i dobrze p rzy ­
sw ojona.

4. Z daniem  pracow ników  najw iększy  w pływ  n a  popraw ę i zw iększenie h ig ie ­
ny  i bezp ieczeństw a żyw ności m ają: p rzestrzeganie zasad h ig ieny  oraz 
skrupulatne stosow anie się do obow iązuj ących p rocedur i instrukcji p ro ­
dukcji.

Praca naukowa finansowana ze środków na naukę w latach 2008-2010 jako projekt 
badawczy nr N N112 054034.

HAZARDS IN FOOD PRODUCTION AND TRADE 
IN THE OPINION OF BISTRO BARS EMPLOYEES

Summary

For past several years, in Poland, there has been noticed a growing trend for eating outside 
the home. Currently, consumers have a catering service not only to meet their basic nutritional 
needs, but offered services also include wider scope, as well as a growing group of customers. As 
a good example that can be showed are gas stations, where bistro bars are situated. The article 
presents results of research that was conducted among employees' of bistro bars of selected fuel 
concern in Poland on their opinion about hazards in food production and trade. The study was 
conducted in 2008 in nine provinces, using the survey method and specially for that developed 
questionnaire. The study was conducted in bistro bars situated at the gas stations during the two 
consecutive months in order to ensure homogeneity of the data coming from surveyed customers 
due to the level of their knowledge and organizational standards.


