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BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
W DZIALALNOSCI GASTRONOMICZNEJ

Streszczenie

Kazdy cztowiek ma do czynienia z zywnoScia a jej odpowiednie
przygotowanie i dostarczenie konsumentowi to w chwili obecnej priory-
tet. Obecnie zapewnienie odpowiedniego standardu zywnosci, szczegol-
nie w dzialalnosci gastronomicznej stalo si¢ wyzwaniem, bowiem nie-
przestrzeganie norm w zakladzie gastronomicznym niesie ryzyko wielu
zagrozen dla konsumentow. W artykule przedstawiono badania obej-
mujace problem oceny bezpieczenstwa zywnosci oferowanej w dziatal-
nosci gastronomicznej. Badanie przeprowadzono za pomoca kwestiona-
riusza ankiety wsrod klientéw lokalu gastronomicznego.

Slowa kluczowe: bezpieczenstwo zywnosci * lokal gastronomiczny
* przechowywanie zywnosci

FOOD SAFETY IN GASTRONOMIC ACTIVITIES
Abstract

Everyone has to deal with food and its proper preparation and de-
livery to a consumer is a priority today. At present, ensuring adequate
food standards, especially in catering activities, has become a chal-
lenge, as any non-standard plant is a risk for consumers. The article
presents research covering the problem of food safety assessment of-
fered in catering activities. The survey was conducted using a ques-
tionnaire survey among customers of the gastronomic establishment.

Keywords: food safety ¢ restaurants ¢ food storage
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Wprowadzenie

Bezpieczenstwo wystepuje na wielu polach ludzkiego funk-
cjonowania. Odgrywa takze niezwykle wazng role w branzy ga-
stronomicznej. Kazdy cztowiek ma do czynienia z ZywnoScia,
a w zwiazku z tym jej odpowiednie przygotowanie i dostarczenie
konsumentowi to w dzisiejszych czasach priorytet. Obecnie za-
pewnienie odpowiednich standardow lokali gastronomicznych
stalo si¢ wyzwaniem, poniewaz gwarantujg one mozliwos¢ unik-
niecia zagrozen dla konsumentow. Prowadzenie dziatalnosci go-
spodarczej w gastronomii jest uregulowane prawnie, a jej zada-
niem jest Swiadczenie ushug i sprzedaz wyrobow.

Ogolne zasady zakladania dzialalnosci gospodarczej
w branzy gastronomicznej

Zalozenie dzialalnosci gastronomicznej rozpoczyna sie od re-
jestracji firmy w Centralnej Ewidencji i Informacji o Dziatalnosci
Gospodarczej, ktora jest bezptatna. Nastepnie dziatalnos¢ nalezy
zglosic do Urzedu Skarbowego, Zakladu Ubezpieczen Spolecz-
nych i Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. W ciggu 14 dni od wpisu
do ewidencji nalezy uzyska¢ numer REGON! (umieszcza si¢ go
na firmowych pieczatkach i drukach urzedowych), ktory zawiera
informacje o firmie takie jak:

— nazwa i adres siedziby firmy, dane wlasciciela: imie, na-

zwisko, adres zamieszkania, PESEL,

— rodzaj podjetej dzialalnosci,

— forme wlasnosci,

— date rozpoczecia dziatalnosci,

— informacje o organie ewidencyjnym i numer przez niego

nadany?.

1 REGON (akronim Rejestr Gospodarki Narodowej) — Krajowy Rejestr Urze-
dowy Podmiotow Gospodarki Narodowej — rejestr prowadzony przez Prezesa
Glownego Urzedu Statystycznego. Pod pojeciem REGON-u rozumiany jest takze
numer identyfikacyjny REGON, czyli dziewieciocyfrowy numer podmiotu gospo-
darki narodowej w powyzszym rejestrze.

2 P. Mucék, A. Sokél, Jak zatozyé i prowadzié dzialalnosé gospodarcza w Polsce
i wybranych krajach europejskich, Warszawa 2011, s. 72; H. Gorska-Warsewicz,
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Po zatatwieniu spraw typowo urzedowych nalezy jeszcze:

— otworzy¢ rachunek w banku,

— dokonac¢ zakupu kasy fiskalnej z przypisanym numerem

bocznym,

— wyrobic¢ pieczatke zakladu, na ktorej oprocz nazwy i da-

nych wtasciciela znajduje sie¢ numer REGONS,

— wybrac forme opodatkowania (na zasadach ogoélnych czy

podatkiem liniowym).

Prowadzacy dzialalnos¢ gospodarcza maja mozliwosc odli-
czenia od dochodu wydatkow, np. na zakup sprzetu firmowego,
samochodow firmowych, paliwa. Musza to by¢ wydatki zwiazane
z funkcjonowaniem firmy, jednak ich zakres w praktyce jest do-
sy¢ szeroki, np. jesli jest wymagany dojazd do klienta, to trzeba
zakupi¢ samochoéd i paliwo, kontaktowanie sie z klientami wy-
maga posiadania telefonu i oplacania abonamentu, prowadzenie
firmowej witryny internetowej upowaznia do zakupu firmowego
komputera, a jesli ktos interesuje sie dziedzina, w ktorej prowa-
dzi dziatalnosc (a tak zazwyczaj przeciez jest), to w koszty firmy
mozna wpisac literature i czasopisma branzowe*. Osoby rozpo-
czynajace dzialalnos¢ gospodarcza maja ulge w ptaceniu skiladek
(ubezpieczenie spoleczne) ZUS przez dwa lata (24 miesiace) od
dnia rozpoczecia dziatalnosci.

Nastepny krok to skompletowanie zespotu pracownikow,
ktorzy posiadaja aktualne zaswiadczenia o badaniach lekarskich,
stwierdzajacych brak przeciwwskazan do pracy na okreslonym
stanowiskus.

Jezeli w zakladzie bedzie prowadzona sprzedaz alkoholu lub
bedzie odtwarzana muzyka z plyt lub radia beda potrzebne od-
powiednie pozwolenia i koncesje. Zezwolenie na sprzedaz alkoho-
lu wydaje wojt, burmistrz lub prezydent miasta, w gminie, w kto-

B. Sawicka, T. Mikulska, Dziatalno$é gospodarcza w gastronomii, Warszawa
2014, s. 91-93; M. Kuszynska, A. Piszczek, A. Skwarzec, Kucharz matej gastro-
nomii, Krakow 2006, s. 72.

3 P. Muck, A. Sokétl Jak zalozyé..., op. cit.,, s. 85-86; H. Gorska-
Warsewicz, B. Sawicka, T. Mikulska, Dziatalno$¢ gospodarcza..., op. cit., s. 94-
95; M. Kuszynska, A. Piszczek A. Skwarzec, Kucharz..., op. cit., s. 74-75.

4 Z. Witkiewicz, S. Wilgocki Organizacja i technika pracy w zakladzie ga-
stronomicznym, Gdansk 2008 s.169-172; M. Kuszynska, A. Piszczek, A. Skwa-
rzec, Kucharz..., op. cit., s. 70.

5 Z. Witkiewicz, S. Wilgocki, Organizacja i technika..., op. cit., s. 187-188.
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rej przedsiebiorca chce prowadzi¢ swoja dziatalnos¢ i w ktorej
znajduje sie lokal. Oprocz koncesji na sprzedaz alkoholu, nalezy
podpisa¢ umowe licencyjna z organizacjami zbiorowego zarza-
dzania prawami autorskimi i pokrewnymi oraz wnies¢ odpowied-
nig optatesd.

Nastepnie nalezy znalez¢ odpowiedni lokal, zbudowac¢ go lub
podczas modernizacji zaadaptowac tak, aby speilniat standardy
i zostal zatwierdzony przez odpowiedni organ Panstwowej In-
spekcji Sanitarnej. Budynek z lokalem powinien byc¢:

— odpowiednio usytuowany,

— strefa robocza od poéinocy, sala konsumencka na potudnie,

— lokal powinien swoja powierzchnia odpowiadac liczbie

przyjmowanych gosci oraz sposobowi dzialalnosci,

— pomieszczenia powinny posiadac¢ funkcjonalny uklad, czyli

droga czysta nie moze krzyzowac sie z brudna,

— pomieszczenia powinny by¢ wentylowane przez okap,

— powinna by¢ doprowadzona biezaca ciepta i zimna woda,

— Scieki powinny by¢ filtrowane i odttuszczone,

— konieczne jest wydzielenie miejsca na odpady,

— teren wokot lokalu powinien byc¢ utwardzony?”.

Warunki jakie powinien spelniac lokal wewnatrz to:

— podlogi powinny by¢ wykonane z materialow gladkich, ta-

two zmywalnych,

— Sciany i sufity powinny by¢ w kolorach jasnych o gtadkiej

powierzchni latwej do utrzymania w czystosci,

— zasadg jest to, ze minimalna wysokosc¢ sufitu to 3,3 m lub

2,5 w kuchni powinna wynosi¢ minimum 3,3 m,

— okna powinny by¢ proste, co umozliwi ich latwe mycie,

powinny mie¢ zamontowane siatki przeciw owadom.

— drzwi i futryny powinny byc¢ szczelne, gtadkie, o strukturze

dostosowanej do mycia woda.

W zaktladzie konieczne sa takze:

— magazyny zywnosciowe: chlodzone, nie chtodzone, maga-

zyny niezywnosciowe,

6 H. Gorska-Warsewicz, B. Sawicka, T. Mikulska, Dzialalno$¢é gospodar-
cza..., op. cit., s. 49-50.
7 Z. Witkiewicz, S. Wilgocki, Organizacja i technika pracy..., op. cit., s. 7-8.

ZAGADNIENIA SPOLECZNE NR 2(8) 2017



7 BADAN | 133

— pomieszczenia dziatu produkcyjnego, gdzie sa realizowane

pelne procesy produkcji,

— pomieszczenie do obrobki brudnej (obieranie i mycie wa-

IZyw 1 OWOCOW),

— pomieszczenie obrobki czystej (rozdrabnianie, formowanie

surowcow, pomieszczenie do sterylizacji jaj),

— kuchnia wlasciwa,

— kuchnia garmazeryjna (zimna),

— zmywalnia naczyn.

Lokal z reguly ma dziat ekspedycyjny, rozdzielnie kelnerska
(w zakladach, gdzie pracuja kelnerzy) albo bufet (w zakladach
samoobstugowych), zmywalnie naczyn stolowych® oraz dziat ad-
ministracyjno-socjalny. Jest w nim takze szatnia dla pracowni-
kow, kabina prysznicowa, umywalki do mycia rgk, WC dla per-
sonelu, pokoj dla pracownikow do spozywania positkow i odpo-
czynku, pomieszczenie biurowe i pomieszczenie porzadkowe®.

Dzial konsumencki to pomieszczenia przeznaczone dla kon-
sumentow: przedsionek, hol wraz z WC dla konsumentow i szat-
nia oraz sale konsumenckie. Sala konsumencka ma miec¢ uklad
funkcjonalny, forme wykonczenia trzeba uzaleznic¢ od tego, jakiej
kategorii i wielkosci bedzie zaklad. Podstawowe wyposazenie sali
to: stoty, krzesta, wozki kelnerskiel©.

Przed rozpoczeciem dzialalnosci kazdy zaklad gastronomicz-
ny musi przejS¢ odbior przez odpowiedni organ Panstwowej In-
spekcji Sanitarnej. Bar, restauracja, kawiarnia lub inny lokal ga-
stronomiczny nie moze byc¢ jednoczesnie miejscem zamieszkania
badz noclegu. Nie mozna w nim prowadzi¢ innego rodzaju dzia-
talnosci gospodarczej!!.

Kazda osoba pracujaca z zywnoscia powinna posiadac ksia-
zeczke zdrowia do celow sanitarno-epidemiologicznych, w ktorej

8 M. Konarzewska, B. Zielonka, M. Konarzewska-Sokolowska, Technologia
gastronomiczna z towaroznawstwem, Warszawa 2003, s. 36-37; R. Jargon, Ob-
stuga konsumenta, Warszawa 2000, s. 27.

9 W. Hoszek, Urzqdzanie zakladéw gastronomicznych i gospodarstw do-
mowych, Warszawa 2005, s. 108; M. Konarzewska, B. Zielonka, M. Konarzew-
ska-Sokotowska, Technologia gastronomiczna..., op. cit., s. 37.

10 R. Jargon, Obstuga konsumenta, Warszawa 2000, s. 30-31; W. Hoszek,
Urzadzanie zaktadoéw..., op. cit., s. 107.

11 K. Kocierz, Technika w produlkcji cukierniczej, Warszawa 2013, s. 18-20.
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znajduja sie zapisy o aktualnych badaniach oraz orzeczenie le-
karskie o braku przeciwwskazan do wykonywania pracy lub cza-
sowym badz trwalym przeciwwskazaniu do wykonywania pracy.

W lokalu niezbedna jest rowniez ksigzka kontroli, zawieraja-
ca wpisy przeprowadzane podczas kontroli:

— kto jest organem kontrolujacym,

— uzasadnienie wszczecia kontroli,

— date rozpoczecia i zakonczenia kontroli,

— na czym bedzie polegata kontroli i co obejmie,

— zalecenia pokontrolne (jezeli w lokalu doszto do uchybien).

Jednym z elementow zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci
sa badania wody przeprowadzane przez Stacje Sanitarno-Epide-
miologiczna co kilka lat. Konieczne jest tez zalozenie ksigzki mo-
nitorujacej prace lokalu, a w szczego6lnosci zapisywanie:

— daty i temperatury podczas dostawy, obowigzkowy jest

podpis osoby odbierajacej i numer faktury,

— temperatury w lodowkach i zamrazarkach kazdego dnia,

— daty i godziny mycia i dezynfekcji oraz opis uzytych pro-

duktow, imie i nazwisko osoby wykonujacej czynnoscil2.

Wszystkie powyzsze wytyczne sa wyszczegolnione w systemie
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), co thuma-
czy sie jako Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli. Wy-
tyczne obowigzuja na terenie catej Unii Europejskiej i ich prze-
strzeganie jest konieczne przy prowadzeniu zakladu gastrono-
micznego!s.

W lokalu gastronomicznym wazne funkcje w dbatosci o bez-
pieczenstwo zZywnosci pelnia osoby zatrudnione na réznych sta-
nowiskach. Kucharz jest osobg zawodowo zajmujaca sie przygo-
towaniem potraw i napojow. Posiada wiedze dotyczaca kuchni
Swiata oraz kultur zZywieniowych. Powinien posiadac zmyst arty-
styczny, aby danie, badz napoéj atrakcyjnie wygladalty oraz znac
sktadniki ich wartosci, aby odpowiednio komponowac positki

12 M. Konarzewska, B. Zielonka, M. Konarzewska-Sokolowska, Technologia
gastronomiczna..., op. cit., s. 31; J. Chojnicki, G. Jarosiewicz, ABC BHP Infor-
mator dla pracodawcéw, Panstwowa Inspekcja Pracy, Warszawa 2012, s. 40.

13 M. Konarzewska, B. Zielonka, M. Konarzewska-Sokolowska, Technologia
gastronomiczna..., op. cit., s. 46-47.
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wedle zapotrzebowan. Kucharz odpowiada za wybor sktadnikow
i dba o ich odpowiednie przechowywanie. Do jego kompetenciji
nalezy standard pracy w kuchni i przestrzeganie zasad BHP.
Obowiazkiem kucharza jest ukladanie menu oraz sprawowanie
nadzoru nad wydatkami. Kucharz wiekszoS¢ czynnosci zwiaza-
nych z przygotowaniem potrawy wykonuje sam, jednak do pomo-
cy ma pomoc kuchenna i kelnerow.

Pomoc kuchenna to osoba, ktora dba o czystos¢ kuchni: my-
cie stotow, sprzetu kuchennego, naczyn, obieranie, krojenie, roz-
drabnianie warzyw i owocow, takze dbanie o czystosSc¢ zaplecza.

Kelner ma w profesjonalny sposob obshugiwac klientow, zajac
sie nimi od momentu wejScia do opuszczenia przez nich lokalu.
Kelner jest wizytowka lokalu i powinna to by¢ osoba wywazona,
subtelna i cierpliwa, z duza kultura osobista, otwarta, nawigzu-
jaca z tatwoscia kontakt z goS¢mi.

Wymagania dotyczace zasad bezpieczenstwa
w prowadzeniu dzialalnosSci gastronomicznej

Kazdy kto otwiera lub posiada dzialalnos¢ gospodarcza,
przyjmujac pracownika jest zobowiazany zapewni¢c mu szkolenie
w zakresie BHP. Szkolenie takie jest bardzo wazne, gdyz w za-
kladzie gastronomicznym wystepuje wiele zagrozen: gorace po-
wierzchnie, rozlane ptyny maszyn do produkcjil4.

Lokal gastronomiczny powinien by¢ wyposazony w instrukcje
dla pracownikow, ulatwiajace prace i regulujace procedury we-
wnatrzzaktadowe. Instrukcje dotycza:

— prowadzenia procesow technologicznych,

— zagrozen wynikajacych z pracy (instrukcja stanowiskowa,
najwazniejsze zasady przed rozpoczeciem pracy i tuz po jej
zakonczeniu),

— obsluga maszyn i urzadzen gastronomicznych,

— jak postepowac z materiatami szkodliwymi dla zdrowia
(czynniki o wlasciwosciach chemicznych i zracych, pal-
nych, trujacych, drazniacych, rakotworczych),

14 J. Chojnicki, G. Jarosiewicz, ABC BHP..., op. cit., s. 40.
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— instrukcja wudzielania pierwszej pomocy (wWywieszona
w punktach wydzielonych do udzielania pierwszej pomocy
lub w miejscu gdzie znajduje si¢ apteczka),

— instrukcja przeciwpozarowa z wykazem podstawowych te-
lefonow alarmowych oraz okreslajaca zasady postepowa-
nia do czasu przybycia stuzb ratowniczych,

— instrukcja magazynowa dotyczaca bezpiecznego przyjmo-
wania i przechowywania towarow!s.

Przechowywanie zywnosSci to odpowiedni wybor miejsca

(w zaleznosci od rodzaju produktu), dobor odpowiedniej tempera-
tury i przestrzeganie terminu przydatnosci do spozycia. Wiek-
szo$¢ produktow jest przechowywana w urzadzeniach chtodni-
czych, jak: lodowki, szafy i komory chlodnicze oraz zamrazarki.
Temperatura w chlodziarce powinna wynosi¢ 3-4°C, natomiast
w zamrazarce -189C. Surowe mieso nalezy przechowywac od-
dzielne, ryby rowniez, produkty przetworzone, warzywa, owoce
oddzielnie. Jaja koniecznie musza mie¢ oddzielna chlodnie, gdyz
pokryte sg warstwa ochronna, ktéra w naturalny sposéb chroni
je przed zepsuciem!6.

ZywnoS¢ uzywana na biezaco musi by¢ przechowywana

w komorze chtodni, ktéora jest podzielona. Na poétkach goérnych,
gdzie temperatura jest wyzsza powinny byc¢ ulozone produkty
mleczne: sery, mleko, jogurty, kefiry. Nizej — wedliny oraz garma-
zerka i miesa przetworzone zamkniete w pojemnikach, najlepiej
szklanych. Jeszcze nizej uklada sie czyste warzywa i owoce.
Przechowywanie towarow w magazynie wymaga Scistej kontroli
terminow przydatnosci, produkty nalezy przechowywac zgodnie
z zaleceniami producenta, dbac¢ o odpowiednia temperature oraz
zabezpieczenie ich przed dostaniem sie¢ wilgoci. Konieczne jest
kierowanie sie zasada pierwsze przyjete, pierwsze wydane. Po-
zwoli ona uniknac strat w zapasach!?.

Odpowiednie warunki przechowywania zywnosci sa wazne

nie tylko ze wzgledow zdrowotnych, ale takze ekonomicznych,

15 J. Chojnicki, G. Jarosiewicz, ABC BHP..., op. cit., s.62.

16 M. Konarzewska, B. Zielonka, M. Konarzewska-Sokolowska, Technologia
gastronomiczna..., op. cit., s. 35; A. Procner, Technologia gastronomiczna z to-
waroznawstwem, Warszawal981, s. 22-23.

17 M. Konarzewska, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, War-
szawa 2014, s. 59-60.
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gdyz dobrze przechowywana zywnos¢ to brak marnowania si¢
pokarmow. Trwalos¢ produktow zywnosciowych jest rozna i zale-
zy od ich rodzaju. Najmniej trwate surowce to te, ktore maja ce-
chy organizmow zywych, jak owoce, warzywa, mieso, jaja. Bar-
dziej trwale sa surowce pozbawione cech zywych organizmow np.
przetwory zbozowe, mleczne. Najwyzsza trwalos¢ wykazuja srod-
ki zywnosciowe, ktore zostaly poddane zabiegom technologicz-
nym, np. koncentraty, konserwy!s.

Na jakos¢ przechowywanej zywnosci maja wplyw: temperatu-
ra, powietrze, wilgotnosc¢, czas przechowywania, drobnoustroje
oraz stan pomieszczen, w ktorych sa przechowywane.

Powietrze jest potrzebne dla srodkow zywnosciowych maja-
cych cechy zywych organizmow (warzywa, owoce) ma na celu
podtrzymanie procesu oddychania, jego brak moze spowodowac
szybkie psucie si¢ surowcow. Powietrze moze mie¢ wpltyw nieko-
rzystny dla produktow zawierajacych ttuszcz, co moze prowadzic
do utraty witamin w nich zawartych.

Wilgotnos¢ powinna byc¢ stale monitorowana. Nadmierna
ilos¢ wody moze doprowadzi¢ do zbrylania si¢ Zywnosci, rdzewie-
nia puszek z zywnoscia, uszkodzenia opakowan a takze stwarza
warunki do namnazania drobnoustrojow. Niedostateczna wilgot-
nos¢ moze prowadzi¢ do wysychania i kruszenia surowcow.

Czas przechowywania produktu zalezy od jego metody prze-
chowywania. Najdluzej moze by¢ przechowywana zywno$S¢ mro-
zona oraz przetworzona i utrwalona chemicznie. Najlepsza z tych
metod to mrozenie, gdyz struktura bialek zostaje zachowana, nie
dochodzi do jelczenia ttuszczow i straty witamin. Proces mroze-
nia powinien odbywac si¢ w sposob szybki, gdyz powolne mroze-
nie prowadzi do powstania krysztalkow lodu, a to do rozrywania
bton surowcow, przez co nastepuje wyciek soku razem z witami-
namilf.

Odpowiednia temperatura moze w znaczny sposob wydluzyc
czas przechowywania zywnosci, ale inne warunki powinny byc¢
dla mies, warzyw a zupelnie inne dla produktow suchych.

18 M. Konarzewska, Technologia..., op. cit., s. 60-61.
19 A. Procner, Technologia gastronomiczna..., op. cit., s. 22-24; M. Kona-
rzewska, Technologia..., op. cit., s. 59-61.
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Transport zZywnosci jest uzalezniony od rodzaju przewozonej
zywnosci, gdyz kazda grupa pokarmow wymaga odpowiedniego
zabezpieczenia. NajczesSciej stosowane w transporcie sa chtodnie
i izotermy wykorzystywane do przewozu produktow wymagaja-
cych odpowiedniej temperatury. Mieso idrob, nabial powinny
by¢ przewozone w temperaturze ponizej 7°C. Transport produk-
tow pochodzenia zwierzecego uwzglednia przepisy nakazujace
uzyskanie numeru weterynaryjnego nadawanego przez powiato-
wego inspektora. Produkty roslinne moga byc¢ transportowane
bez chlodni w opakowaniach pojedynczych, badz zbiorczych.
Najkorzystniejszym transportem sa mroznie, gdyz produkty
uprzednio poddane porcjowaniu i pakowaniu sga wolne od zanie-
czyszczen a niska temperatura blokuje rozwoj mikrobiologiczny.
Temperatura transportu powinna wynosic¢ -18°C i nalezy ja sys-
tematycznie kontrolowac i dokumentowac.

System HACCP (System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punk-
tow Kontroli) w transporcie zywnosci pelni niezwykle wazna role,
gdyz stoi ,na strazy” bezpieczenstwa pokarmow trafiajacych na
stol. Zasady HACCP odpowiednio stosowane zapobiegaja che-
micznemu, biologicznemu oraz fizycznemu zanieczyszczeniu zyw-
nosci. Przewoznik podejmujac sie ustug musi kategorycznie prze-
strzegac przepisow. Glowne zadania stawiane przewoznikom to:

— szybkos¢ wykonywania ustugi (Zywnosc to delikatny towar

i powinna jak najszybciej trafiac do spozycia),

— odpowiedni sprzet (pojazdy odpowiednio wyposazone,

sprzet do zaladunku, podnosniki),

— posiadanie certyfikatow (kazdy pojazd musi mie¢ umiesz-

czony znak wskazujacy jego przeznaczenie),

— utrzymanie wysokiego standardu oraz nadzér nad dostawa

(Srodki transportu powinny by¢ utrzymane w dobrym sta-
nie technicznym i sanitarnym)20.

20 Z. Witkiewicz, S. Wilgocki, Organizacja i technika pracy w zakladzie ga-
stronomicznym, Gdansk 2008, s. 202-207; M. Konarzewska, B. Zielonka, M. Ko-
narzewska-Sokotowska, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, War-
szawa 2003, s. 46-47.
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Bezpieczenstwo zywnosci w dzialalnosci gastronomicznej
w opinii klientow
lokalu gastronomicznego Pychotka w Lomzy

Badanie ankietowe zostalo przeprowadzone w dniach od 20
kwietnia do 10 maja 2017 roku, wsrod 50 oséb — konsumentow —
w Barze ,Pychotka” w Lomzy. Celem badania bylo uzyskanie od
respondentow oceny bezpieczenstwa zywnosci oferowanej w szcze-
golnosci w dziatalnosci gastronomicznej.

Kwestionariusz ankiety zawieral 9 pytan zwiazanych z oceng
bezpieczenstwa zywnosci oferowanej na rynku lokali gastrono-
micznych?!. Uzyskany material badawczy opracowano wylacznie
statystycznie, wyniki zestawiajac w tabelach.

Tabela 1. Charakterystyka respondentow

Lp. Cechy respondenta Liczba osob Udzial
procentowy

. Kobieta 28 66

1 Ptec .
Mezczyzna 22 44
18-25 10 20
. 25-35 9 18

2 Wiek

36-45 14 28
Powyzej 17 34
Uczen/student 9 18
3 Status Osoba pracujaca 27 54
spoteczny Osoba bezrobotna §) 12
Emeryt/rencista 8 16
4 Miejsce Miasto 36 72
zamieszkania Wies 14 28

Zrodlo: badania wtasne.

Wsrod ankietowanych wieksza grupe stanowily kobiety
(66%). W badanym gronie oséb przewazali respondenci w wieku
powyzej 45 lat (34%). 54% badanych to osoby pracujace, a 72%
calej grupy zamieszkuje w miescie.

21 Badania w ramach pracy licencjackiej zostaly przeprowadzone pod kie-
runkiem dra Zbigniewa Siemaka.
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Tabela 2. Zestawienie odpowiedzi do pytania 1:
Co wedtug Pana/Pani powoduje, ze dany produkt zZywnosSciowy mozna
uznad za bezpieczny?

Liczba wskazan Udzial procentowy

Marka 9 18
2 Naturalny sktad 26 54
Odlegta data
3 przydatnosci 11 22
do spozycia
4 Rekomendaqa 4 3
znajomego
Razem 50 100

Zrodto: Badanie wlasne.

Oceniajac bezpieczenstwo produktow zywnosciowych re-
spondenci brali pod uwage przede wszystkim jego naturalny
sktad (54% wskazan). Na drugim miejscu pod wzgledem oceny
bezpieczenstwa produktu znalazta sie odlegla data przydatnosci
do spozycia (22%), a na trzecim marka produktu (18%). Reko-
mendacja znajomego to dopiero czwarty powod uznania produk-
tu za bezpieczny (8% badanych).

Tabela 3. Zestawienie odpowiedzi do pytania 2:
Co powoduje, ze uznaje Pan/Pani zywnos¢ za niebezpiecznq do spozycia?

Liczba wskazan Udzial
procentowy
1 Krotki termin waznosci 17 34
5 Dodatek supstancji 01 49
konserwujacych
3 Obecn?éé zanieczysz- 6 19
czen fizycznych
4 ObeCI:10éé zapieczysz- 6 19
czen chemicznych
Razem 50 100

Zrodto: Badanie wiasne.
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Za produkty niebezpieczne dla zdrowia uznano te, ktore za-
wieraja dodatek substancji konserwujacych (42% respondentow
zaznaczylo te odpowiedz). 34% wskazan dotyczylo krotkiego ter-
minu waznosci. Pozostatle dwa elementy katalogu — obecnosc¢ za-
nieczyszczen fizycznych i obecnosc¢ zanieczyszczen chemicznych
— jako szkodliwe dla zdrowia wskazalo 12% respondentow.

Tabela 4. Zestawienie odpowiedzi do pytania 3:
Co wedtug Pani/ Pana wyznacza bezpieczenstwo zZywnosci?

Liczba wskazan | Udzial procentowy
1 Cena 15 30
2 Producent 14 28
3 Certyfikat 21 42
bezpieczenstwa
Razem 50 100

Zrodlo: Badanie wtasne.

Dla 42% respondentow wyznacznikiem bezpieczenstwa zyw-
nosci jest certyfikat bezpieczenstwa, a dla 30% ankietowanych
cena. Niewiele mniej, bo 28% badanych uwaza, ze to producent
stanowi gwarancje bezpieczenstwa zywnosci.

Tabela 5. Zestawienie odpowiedzi do pytania 4:
Kto wedtug Pana/Pani odpowiada za bezpieczeristwo zywnosci?

Liczba wskazan | Udzial procentowy

1 Producent 33 66

2 Dystrybutor 4 8

3 Konsument 0 0
Urzedowe organy

4 kontrolne 13 26

np. Panstwowa
Inspekcja Sanitarna

Razem 50 100

Zrédlo: Badanie wlasne.
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Zdaniem ankietowanych za bezpieczenstwo zywnosci odpo-
wiada przede wszystkim producent (66%), w drugiej kolejnosci sa
to urzedowe organy kontrolne (26%). Dystrybutor znalazl sie
W tej ocenie na trzecim miejscu ze wskazaniami w liczbie 8%.

Tabela 6. Zestawienie odpowiedzi do pytania 5:
Na jakim poziomie okresla Pan/Pani prawdopodobieristwo wystapienia
zagrozenia bezpieczenistwa zywnosci?

Liczba wskazan Udzial procentowy
1 Wysoko 9 18
2 Srednio 31 62
3 Nisko 10 20
Razem 50 100

Zrodto: Badanie wiasne.

62% ankietowanych stoi na stanowisku, ze mozliwos¢ zagro-
zenia bezpieczenstwa zywnosci jest na poziomie Srednim, 20% na
poziomie niskim, a 18% respondentow jest zdania, Ze zagrozenie
bezpieczenstwa zywnosci moze by¢ na poziomie wysokim.

Tabela 7. Zestawienie odpowiedzi do pytania 6:
Z jaka czestotliwoscia korzysta Pan/Pani z ustug lokalu gastronomicz-
nego?

Liczba wskazan Udzial procentowy
1 Codziennie 15 30
2 Raz w tygodniu 22 44
3 Raz w miesiacu 8 16
4 Rzadziej 5 10
Razem 50 100

Zrodlo: Badanie wtasne.
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W grupie respondentow 44% korzysta z ushug lokalu gastro-
nomicznego przynajmniej raz w tygodniu, 30% spozywa positki
w lokalu gastronomicznym kazdego dnia. Oznacza to, ze % grupy
to stali klienci branzy gastronomicznej. 16% odwiedza lokal raz
w miesiacu, a 10% czyni to jeszcze rzadziej.

Tabela 8. Zestawienie odpowiedzi na pytanie 7:
Czym Pan/ Pani kieruje sie wybierajqc lokal gastronomiczny?

Liczba wskazan Udzial procentowy
Smaczne dania 26 54
Niskie ceny 18 36
Mita atmosfera 6 12
Razem 50 100

Zrodlo: Badanie wiasne.

O wyborze lokalu gastronomicznego decyduja przede wszyst-
kim serwowane w nim smaczne dania (54% wskazan). W nastep-
nej kolejnosci znaczenie ma niska cena (36%) i mila atmosfera
(12% wskazan).

Tabela 9. Zestawienie odpowiedzi do pytania 8:
Czy ma Pan/Pani zaufanie do pracownikéw wybranego lokalu gastro-
nomicznego?

Liczba wskazan Udziatl procentowy
1 Tak 44 88
2 Nie 6 12
Razem 50 100

Zrédlo: Badanie wlasne.

Az 88% badanych darzy zaufaniem pracownikow lokalu, na-
tomiast 12% respondentow twierdzi, ze nie ufa im.
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Tabela 10. Zestawienie odpowiedzi do pytania 9:
Na jakim poziomie wedtug Pana/Pani jest bezpieczeristwo oferowanej
zywnosci w wybranym lokalu gastronomicznym?

Liczba wskazan Udziat procentowy
1 Bardzo wysokie 3 6
2 Wysokie 28 66
3 Srednie 19 38
4 Niskie 0 0
Razem 50 100

Zrodlo: Badanie wiasne.

66% osob uwaza, ze w wybranym lokalu gastronomicznym
bezpieczenstwo zywnosci jest na poziomie wysokim, 38% jest
zdania, ze tylko na Srednim. Jedynie 6% wybierajac okreslony
lokal ma pelne zaufanie do bezpieczenstwa oferowanej w nim
zywnosci twierdzac, ze jest ono bardzo wysokie.

Podsumowanie

Kazdy lokal gastronomiczny swiadczy ustugi polegajace na
przygotowaniu i sprzedazy potraw przygotowywanych z produk-
tow zywnosciowych oferowanych na rynku. Jest to dziatalnosc¢
w duzym stopniu obciazona odpowiedzialnoscia za zdrowie klien-
tow. Badanie w postaci krotkiego sondazu diagnostycznego miato
okresli¢ jak postrzegaja ten problem klienci lokali gastronomicz-
nych. Sredni profil respondenta bioracego udzial w ankietowaniu
przedstawial sie nastepujaco: kobieta, w wieku powyzej 45 lat,
pracujaca i mieszkajaca w miescie.

Respondenci uwazaja, ze o bezpieczenstwie oferowanego pro-
duktu na rynku decyduje przede wszystkim jego naturalny
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sktad. Odpowiedz ta koreluje z wynikami otrzymanymi z nastep-
nego pytania, poniewaz za zywnoScC niebezpieczna uznano taka,
ktora zawiera substancje konserwujace. Zdaniem badanych, za
bezpieczenstwo zywnosci odpowiada producent, a decydujace
w tej kwestii jest posiadanie przez produkt certyfikatu bezpie-
czenstwa. Poziom zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci oferowa-
nej na rynku zostat oceniony jako sredni.

Badani korzystaja z lokalu najczesciej raz w tygodniu lub
nawet codziennie. Lokal gastronomiczny wybieraja ze wzgledu na
smaczne dania, jakie sg w nim podawane. Satysfakcja ze sposo-
bu obstugi dopetnia zaufanie do pracownikow. Wszystko to rzu-
tuje na opinie, Ze bezpieczenstwo zywnosci w wybranym lokalu
gastronomicznym jest na wysokim poziomie.

Opinie respondentow na temat bezpieczenstwa zywnosci ofe-
rowanej na rynku wskazuja na mala wiedze spoleczenstwa na
ten temat. Uznanie, Zze zywnosS¢ niebezpieczna to taka, ktora za-
wiera substancje konserwujace, a bezpieczna to ta o naturalnym
sktadzie wymaga edukacji w zakresie zagrozen bezpieczenstwa
zywnosci. Obcigzenie wylacznie producenta odpowiedzialnoscia
za bezpieczenstwo zZywnosci takze sSwiadczy o malej wiedzy spo-
lecznej z zakresu produkcji i dystrybucji zywnosci. Odpowiada to
rowniez twierdzeniu respondentow, Ze poziom zagrozenia bezpie-
czenstwa zZywnosci znajdujacej sie na rynku jest sSredni. Wybor
takiej deklaracji jest ,bezpieczny”, poniewaz tak naprawde re-
spondent nie wie lub nie ma zdania w tej kwestii. Woli zaznaczyc¢
poziom Sredni, co nie zmusza go do tltumaczenia si¢ z niewiedzy
na temat bezpieczenstwa zywnosci.

Respondenci chetnie wybieraja i korzystaja z ustug lokalu
gastronomicznego, w ktorym ich zdaniem bezpieczenstwo przygo-
towywanej zywnosci jest na wysokim poziomie. Twierdza, Ze po-
wodem wyboru lokalu sa smaczne dania a obstuga satysfakcjo-
nujaca. Klienci maja tez zaufanie do pracownikow takiego lokalu
gastronomicznego, co zapewne przy czestym korzystaniu z jedne-
go lokalu skutkuje takze wysoka ocena bezpieczenstwa serwo-
wanej tam zywnosci.

Podsumowujac, warto zauwazyc, ze respondenci z jednej
strony dostrzegaja wysoki poziom zagrozenia bezpieczenstwa
zywnosci oferowanej ogolnie na rynku, a z drugiej strony sa zda-
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nia, iz w wybranym przez nich lokalu gastronomicznym bezpie-
czenstwo proponowanej tam zZywnosci jest na wysokim poziomie.
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