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ANALIZA EFEKTOW SZKOLENIA PRACOWNIKOW FIRMY
CATERINGOWEJ Z WDROZONYM SYSTEMEM ZARZADZANIA
BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI, ZGODNYM
Z NORMA ISO SERII 22000

Streszczenie

Celem pracy byta analiza efektywnosci szkolenia pracowniczego w firmie cateringowej z wdrozonym
systemem zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci zgodnym z ISO serii 22000 oraz okre$lenie ryzyka
popelniania bltgdow przez pracownikow w trakcie realizacji obowiazkéow shuzbowych, spowodowanych
niedostatecznym opanowaniem tresci szkolenia. Badanie pozwolito zweryfikowa¢ poziom wiedzy pra-
cownikoéw firmy przed i po szkoleniu.

Akceptowalne ryzyko btedéw pracowniczych w firmie cateringowej z wdrozonym systemem zarza-
dzania bezpieczenstwem zywnosci zgodnym z ISO 22000 wykazano wylacznie dla pracownikow zatrud-
nionych na stanowisku kucharza. Statystycznie (testem y2) potwierdzono istotne zaleznosci mig¢dzy przy-
rostem wiedzy a zajmowanym stanowiskiem w firmie. Ocena ryzyka okazata si¢ uzyteczng metoda anali-
zy wynikow efektywnosci szkolen pracowniczych, poszerzajaca wnioskowanie za pomoca metod staty-
stycznych

Wykazano, ze szkolenia pracownicze petnia wazna funkcj¢ w doskonaleniu umiej¢tnosci pracowni-
kow firmy cateringowej oraz w minimalizowaniu ryzyka popetnianych przez nich btedow.

Stowa kluczowe: ryzyko btgdow pracowniczych, ISO 22000:2005, szkolenia, przyrost wiedzy

Wprowadzenie

Zapewnienie konsumentowi produktow odpowiedniej jakosci mozliwe jest nie
tylko dzigki zastosowaniu nowoczesnych technologii, ale rowniez dzigki wdrozeniu
systemOw zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i zarzgdzania nim.

Kluczowa role w tancuchu dostaw zywnosci odgrywa cztowiek, ktory moze oka-
za¢ si¢ stabym ogniwem systemu. Dlatego wazne jest, aby personel w zaktadach pro-
dukcji, przetworstwa oraz dystrybucji zywnosci byl $wiadomy, ze kazde jego niewta-
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sciwe dziatlanie moze prowadzi¢ do bledow i negatywnych skutkéw zdrowotnych
u konsumentow [14].

W normie ISO 22000:2005 [20] zostaly podkreslone wazne aspekty dotyczace
komunikacji wewnetrznej 1 zewnetrznej, dzigki ktorym organizacja moze $ledzi¢, iden-
tyfikowaé i odpowiednio kontrolowaé zagrozenia wystepujace na kazdym etapie tan-
cucha zywno$ciowego. Wazne jest rowniez, aby najwyzsze kierownictwo miato $wia-
domos¢, ze ciggle doskonalenie zapewni organizacji wlasciwy rozwdj [14, 20]. Prze-
prowadzanie oceny szkolen powinno by¢ integralnag cze¢scig procesu doskonalenia kadr.
Pozwala ono sprawdzi¢ jakos¢ prowadzonych szkolen, efektywnos¢ stosowanych me-
tod, jak rowniez utatwia stwierdzenie osiggnigcia postawionych celow oraz zaspokoje-
nia oczekiwan uczestnikow szkolenia [3]. Szkolenia pracownicze powinny by¢ prze-
prowadzane nie tylko po rozpoczgciu pracy w danym przedsigbiorstwie, ale takze
okresowo w celu przypomnienia iwdrozenia zmian. Warto przeprowadzaé testy
sprawdzajace teoretyczng i praktyczng wiedzg pracownikow zdobyta na szkoleniu.
Wyniki uzyskane podczas testow nalezy analizowa¢ w aspekcie oceny efektywnos$ci
calego szkolenia. Brak okresowych szkolen moze przyczyni¢ si¢ do niewtasciwych
zachowan pracownikow lub je wywotag, a przez to doprowadzi¢ do btedow w realiza-
cji obowigzkow shuzbowych [25, 26]. Wiasciwy stopien przyswojenia wiedzy ze szko-
lenia moze wykluczy¢ lub zminimalizowaé ryzyko tych blgdow podczas realizacji
codziennych obowigzkow.

Celem pracy byla ocena ryzyka potencjalnych btedow pracowniczych na podsta-
wie weryfikacji skuteczno$ci szkolenia pracownikow firmy cateringowej z zakresu
normy ISO 22000:2005: System zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono w migdzynarodowej firmie cateringowej dziatajacej
w Polsce od 1993 roku, sktadajacej si¢ z ok. 85 placowek w calym kraju. Firma za-
trudnia ponad 800 pracownikow na roznych stanowiskach, m.in.: kierownika i asysten-
ta restauracji, szefa kuchni, kucharza, pracownika kuchni oraz pracownika obstugi
klienta. Swiadczy ustugi gastronomiczne z zakresu zywienia zbiorowego w szkotach,
przedszkolach, szpitalach, biurowcach oraz firmach produkcyjnych.

Badani byli pracownicy firmy cateringowej (n = 100), ktérzy w przeciggu ostat-
nich trzech lat nie uczestniczyli w okresowym szkoleniu. Czas trwania szkolenia wy-
nosit 3 h z dwiema 10-minutowymi przerwami. Czas szkolenia byt dostosowany do
mozliwosci organizacyjnych firmy oraz do zdolnosci skupienia uwagi pracownikow
produkcyjnych uczestniczgcych w szkoleniu. Szkolenie sktadato si¢ z krotkich wykta-
doéw dotyczacych normy ISO 22000:2005, Dobrych Praktyk Produkcyjnych i Higie-
nicznych oraz systemu HACCP. Po zakonczeniu cz¢sci teoretycznej pracownicy zada-
wali pytania. W tej czesci szkolenia uczestnicy mogli utrwali¢ zdobyta wiedze.
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Przed przystapieniem do badania przygotowano materiaty szkoleniowe w postaci
prezentacji oraz testow, sprawdzajacych wiedzg uczestnikéw przed szkoleniem (pre-
test) 1 po jego zakonczeniu (post-test).

Do zbadania zmian wiedzy uczestnikdw szkolenia zastosowano wskaznik przyro-
stu wiedzy [3].

W

Tpost B WTpre

Wskaznik przyrostu wiedzy = -100 %

max Tpre

Wrpost — Wyniki post-testu, test po szkoleniu (punkty),
Wrpre — Wyniki pre-testu, test przed szkoleniem (punkty),
W inax — Wyniki maksymalne do osiagnigcia (punkty).

Otrzymany wynik zawiera si¢ w przedziale 0 - 100 % w odniesieniu do kazdego
uczestnika szkolenia, a w danej grupie szkoleniowej $redni wspotczynnik przyrostu
wiedzy jest miernikiem efektywnosci catego szkolenia [3].

W celu okreslenia, jakie postgpy zrobili pracownicy, sprawdzono ich wiedze
przed i po szkoleniu, a nastgpnie obliczono wskaznik przyrostu wiedzy.

Oba testy sprawdzajace wiedzg uczestnikow miaty podobng strukturg, ale réznity
si¢ od siebie. Pytania utozono tak, aby pracownicy nie koncentrowali si¢ wylacznie na
okreslonych zagadnieniach egzaminacyjnych. Testy sprawdzajace wiedze skladaly si¢
z 16 pytan, ktore zostaty podzielone na 4 bloki tematyczne. Podobny podziat byt zasto-
sowany w badaniu przeprowadzonym przez El Dereg¢ 1 wsp. [13]. Testy dotyczyty pod-
staw normy ISO 22000:2005, zasad HACCP, higieny osobistej i produkcyjnej oraz
obrobki zywnosci. Byly opracowane w bardzo skoncentrowanej formie, w zakresie
dostosowanym do codziennych obowigzkow uczestnikow szkolenia. Zastosowano
pytania otwarte, zamknigte, wielokrotnego wyboru oraz pytania typu prawda-fatsz.
Byly one punktowane w przedziale od 0,5 do 1 punktu. Maksymalna liczba punktow
mozliwych do zdobycia wyniosta 16. Aby zaliczy¢ test, nalezato zdoby¢ 8 punktow,
czyli 50 %, co stanowi prog zaliczenia w egzaminach zawodowych przeprowadzanych
przez Centralng Komisj¢ Egzaminacyjng [21].

W celu uzyskania charakterystyki poszczegdlnych pracownikéow firmy caterin-
gowej w kazdym teScie zostala umieszczona metryczka, wzorowana na tej, ktorg opra-
cowali Cakiroglu i Ucar [4], zawierajagca informacje nt. pici, wieku, wyksztalcenia,
stazu pracy oraz stanowiska zajmowanego w firmie.

Do analizy statystycznej uzyskanych wynikéw wykorzystano arkusz kalkulacyjny
pakietu Microsoft Office Excel 2007. Do okreslenia zalezno$ci pomiedzy przyrostem
wiedzy a stanowiskiem zajmowanym w firmie oraz przyrostem wiedzy a poziomem
wyksztalcenia zastosowano test y° [8] i wspolczynnik zbieznosci V-Cramera [9, 27].
Obliczenia wykonano w programie Statistica v. 6.
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W celu oceny ryzyka bledéw pracowniczych przyjeto odpowiednie poziomy wy-
liczonego wskaznika przyrostu wiedzy. Spadek wartosci wskaznika wiedzy moze by¢
przyczyng popetnianych w trakcie codziennej pracy bledow, dotyczacych bezpieczen-
stwa zywnos$ci. Dlatego przyjeto zatozenie, Zze wraz ze zmniejszaniem si¢ wartosci
wskaznika, zwigksza si¢ ryzyko bledow pracowniczych z powodu niedostatecznego
opanowania tresci szkolenia, co przedstawiono w tab. 1.

Tabela 1

Poziomy wskaznika przyrostu wiedzy a ryzyko btgdéw pracowniczych.
Levels of increase-in-knowledge index against risk of employee mistakes.

Wskaznik
przyrostu wiedzy
Increase-in-
Knowledge Index
[%o]

Ryzyko biedu
pracownika
Risk of
employee’s
mistake

Wyjasnienie
Explanation

51-100

Akceptowalne
Acceptable

Pracownikom podczas szkolenia rzetelnie przekazano informa-
cje, dzigki czemu rozumieja omawiane zagadnienia, opanowali
nowe tresci 1 beda je z powodzeniem stosowaé w praktyce za-
wodowej. Mata szansa na popelienie bledow.

The employees have received full and accurate knowledge dur-
ing the training, thus, they have understood the issues discussed,
they have mastered new information and are going to successful-
ly apply them to their future professional practice. Low possibil-
ity of committing making mistakes

31-50

Podwyzszone
Increased

Pracownikom przekazano wiele nowych informacji, jednak
niedoktadnie opanowali oni tre§ci omawiane na szkoleniu
i dlatego moga czasem popelnia¢ bledy.

The employees have received a lot of new information; howev-
er, they have not mastered the issues discussed during the train-
ing. Therefore, they may occasionally make mistakes.

21-30

Mate
Low

Pracownikom przekazano wiele nowych informacji, jednak
pobieznie opanowali oni tresci omawiane na szkoleniu i dlatego
moga czgsto popetniaé bledy

The employees have received a lot of new information; howev-
er, they have mastered only perfunctorily the issues discussed
during the training. Therefore, they may frequently make mis-
takes.

0-20

Nieakceptowalne
Unacceptable

Pracownikom przekazano zbyt wiele nowych informacji, aby
mogli je opanowac, nie zrozumieli tresci omawianych na szko-
leniu, nie beda ich stosowaé w praktyce, Duze prawdopodo-
bienstwo popehienia btedow

The employees received too much new information to be able to
assimilate it; they have not understood the issues discussed
during the training; they will not apply them in their professional
practice. High possibility of making mistakes.

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie [11]/ the authors’ own study based on [11]
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Wiyniki i dyskusja

Sredni wspétezynnik przyrostu wiedzy wszystkich uczestnikow szkolenia (n =
100) wyniost 30 % (tab. 2). Do dalszych rozwazan przyjeto podziat pracownikow na
grupy w zalezno$ci od wieku, stanowiska, stazu pracy oraz wyksztatcenia. Dla tych
grup obliczono wskaznik przyrostu wiedzy oraz oszacowano ryzyko popetnienia bie-
déw przez pracownikoOw w wyniku niedostatecznego opanowania materiatu ze szkole-

nia (tab. 2).
Tabela 2
Warto$ci wskaznika przyrostu wiedzy analizowanych grup pracownikow.
Values of increase-in-knowledge index relating to groups of employees analysed.
Sredni wynik Sredni Wymk Wskazm.k Ryzyko bledéw
. z testu wstepnego | z testu kofcowego przyrostu wiedzy :
Pte¢ / Sex . pracownika
_ Average result of | Average result of Increase-in- . s
(n=100) . Risk of employee’s
pre-test post-test Knowledge index mistake
[pkt/points] [pkt/points] [%]
Kobieta / Female 7,41 9,4 29 Mate / Low
Mezczyzna / Male 6,92 10,42 39 Podwyzszone/
Increased
Wyksztatcenie / Education (n = 100)
.Podstawowe‘ 6.63 8.5 20 Nieakceptowalne
Primary education Unacceptable
Srednie
Secondary 7,21 9,34 29 Mate / Low
education
Zasadnicze
zawodowe 7,39 8,74 26 Male / Low
Vocational
education
Niepelne wyzsze Podwysszon
Undergraduate 7,63 11,06 41 odwyzszone
. Increased
education
Wyzsze .
Postgraduate 1,75 11,25 42 Podwyzszone
! Increased
education
Wiek / Age (n =100
21-30 7,32 9,2 28 Mate / Low
31-40 75 9,89 31 Podwyzszone
Increased
41-50 7,4 9,52 31 Podwyzszone
Increased
> 50 6,71 9,86 36 Podwyzszone

Increased
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cd. tab. 2
Stanowisko / Job Position (n = 100)
Kierownik restaura- Podwyiszone
Gi 8,6 11 34 Y
Increased
Restaurant manager
Asystent kierowni- .
ka 7,75 11,05 38 P"ldwyzsz‘;“e
Assistant Manager nerease
Szef kuchni Podwyzszone
Head Chef 17 10,56 39 Increased
Zastepca szefa .
kuchni 6,25 11 50 POIdWyZSZO;‘e
Deputy Chef nerease
Kucharz / Cook 8,38 12,31 52 Akeeptowalne
Acceptable
Pracownik kuchni Nieakceptowalne
Kitchen worker 6,7 8,08 14 Unacceptable
Pomoc kuchni
Kitch- Nieakceptowalne
enmaid/kitchen 6,78 7,33 18 Unacceptable
porter
Pracownik obstugi
Klienta 7,2 9 27 Male / Low
Customer service
worker
Staz pracy / Work experience (lata/years) (n = 96)
do 5 lat/to 5 years 7,23 9,42 30 Mate / Low
6- 10 lat/ years 7,16 9,78 32 Podwyzszone
Increased
11 - 15 lat/ years 7,8 9,7 25 Mate / Low
16 - 20 lat / years 8,13 10,13 32 Podwyzszone
Increased
21-30 lat/ years 8,13 12 49 Podwyzszone
Increased
Sredni wskaznik przyrostu wiedzy 30 _

Mean increase-in-knowledge index

Zrédlo: opracowanie whasne / Source: the authors’ own study.

Stwierdzono, ze ryzyko btgdow pracownika w wyniku nieodpowiedniego opano-
wania materiatu szkoleniowego byto akceptowalne wytgcznie w przypadku osob pra-
cujacych na stanowisku kucharza, mate dla szefa kuchni, ale juz podwyzszone dla jego
zastepcy, podobnie w przypadku kierownika restauracji i jego asystenta. Nieakcepto-
walne ryzyko btgdow pracowniczych okreslono w przypadku pracownika kuchni, po-
mocy kuchennych i pracownikoéw dziatu obstugi klienta. Pracownicy ci nie osiagneli
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nawet pulapu $redniego przyrostu wiedzy, dlatego powinni by¢ dodatkowo szkoleni
w miejscu pracy przez kierownikdéw lub asystentdw restauracji, jak proponowali Egan
1 wsp. [12] oraz Jevsnik i wsp. [16] lub zmobilizowani do wlasnego doksztalcania
i utrwalania zdobytej na szkoleniu wiedzy. Testem x> potwierdzono istnienie powiaza-
nia miedzy wskaznikiem przyrostu wiedzy a zajmowanym w firmie stanowiskiem,
a wedlug wspoélczynnika V-Cramera zwigzek ten charakteryzowal si¢ umiarkowang
silg (tab. 3).

Biorac pod uwage wiek zatrudnionych pracownikow stwierdzono, ze
w przypadku grup pracownikow w wieku 21 - 50 lat ryzyko blteddéw byto male, a obli-
czenia wlasne (analiza y°) oraz wyniki badan Martinsa i wsp. [17] potwierdzily, ze
wiek pracownika nie miat istotnego wptywu na liczb¢ poprawnych odpowiedzi udzie-
lanych w testach sprawdzajacych. Jednak na podstawie oceny ryzyka btedéw pracow-
niczych w przypadku pracownikow powyzej 50. roku zycia okreslono podwyzszone
ryzyko popehiania bledéw podczas realizacji obowigzkow stuzbowych.

Tabela 3

Tabela wielodzielcza $redniego przyrostu wiedzy w kontekscie zajmowanego stanowiska w firmie.
Multi-way Table showing average increase in knowledge in the context of job position in company.

Stanowisko / Job Position
Wskaznik _ o S 5
przyrostu 55 g5 £ B % g _g
. < ~ 3} =} = -~
el 2E | EE |z | 22 52|22 | 53|53
Increase- 2 s o3 = 2 < = N 2B 5 = oh 3 N B
. = T S o « O =] ~4 20 = 2= s 8
in- = 2 -2 59 |1 g5 | E ~z |2Eg8 2% =
~E | 2z | Zg| 28| 2S| Es |gs¢8| 2| &2
knowledge = 8 2 3 a5 8 < a Y §g S g &l o o 2 2
i 5 32 Sz Nz | 28 | ¥ 23S |E & 25 | 5 2
index 2 8 % a ) &N o £ S = g g s~
= n > @ = s M A~ Q 3 o B
[%] 22 g < & ~ S o =
K < N RS g =
N & O
70 - 100 0 2 0 0 0 0 0 3
50 - 69 3 2 2 1 6 1 1 5 21
1-49 6 6 7 1 2 11 4 19 56
0 1 0 0 0 0 7 4 8 20
Ogdlem 10 10 9 2 8 19 9 33 100
Total
X2 =41,27*%p=0,00519; V Cramera = 0,37; (zmienne zalezne/dependent variables)

Objasnienia: / Explanatory notes:

*punkt krytyczny rozktadu x* dla o= 0,05 wynosi 32,67; jest on mniejszy od wyliczonej wartosci x* , wigc
H, o braku zwigzku zostaje odrzucona / Critical point of * distribution for o = 0.05 is 32.67; it is lower
than calculated value of %%, thus, H, regarding no correlation is rejected.
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Ostatnim rozpatrywanym zwigzkiem byl przyrost wiedzy w zaleznosci od pozio-
mu wyksztatcenia. Sredni przyrost wiedzy zostat przekroczony jedynie przez pracow-
nikow z wyksztatceniem niepelnym wyzszym lub wyzszym. Obliczony wspoétczynnik
¥ nie potwierdzil wystapienia zaleznosci migdzy tymi dwoma zmiennymi (tab. 4).
Natomiast w badaniach przeprowadzonym przez Cakiroglu i Ugara [4] oraz Martinsa
iwsp. [17] zaobserwowano wystgpienie zalezno$ci migdzy poziomem wiedzy
a wyksztatceniem, co potwierdza wiasna ocena ryzyka bledow pracowniczych. Tylko
w przypadku pracownikoéw ze Srednim wyksztatceniem ryzyko popetniania btedow jest
mate i warto odnies$¢ si¢ do wezesniej omawianych wynikéw oceny ryzyka, kiedy pra-
cownicy na stanowisku kucharza (wyksztatcenie $rednie) wykazali akceptowalne ryzy-
ko btedow pracowniczych.

Tabela 4

Tabela wielodzielcza $redniego przyrostu wiedzy w kontekscie wyksztatcenia uczestnika szkolenia.
Multi-way Table showing average increase in knowledge in the context of training participant’s education.

Wskaznik Wyksztatcenie / Education
przyrostu - - -
WU | e | N | e | Lo k| Ve
Increase-in- | pogtoraduate Y Secondary . . .
knowledge . Undergraduate . Vocational Primary Rows in
. education . education . .
index education education education total
70 - 100 1 1 1 0 0 3
50 - 69 5 1 8 7 0 21
1-49 8 6 25 13 4 56
0 0 0 9 11 0 20
Ogotem /
Total 14 8 43 31 4 100
x?=19,00%; p = 0,08849; (zmienne niezalezne / (independent variables)

Objasnienia: / Explanatory notes:

*punkt krytyczny rozkladu % dla o = 0,05 wynosi 21,03; jest on wigkszy od wyliczonej wartoéci i, wigc
H, o braku zwiazku nie zostaje odrzucona/ Critical point of ¥ distribution for o = 0.05 is 21.03; it is higher
than calculated value of i, thus, H, regarding no correlation is not rejected.

W celu zobrazowania rozktadu wskaznika przyrostu wiedzy uzyskane wyniki po-
dzielono na cztery zbiory. Zaobserwowano, ze najliczniejsza grup¢ (n = 53) stanowity
osoby, ktorych wskaznik przyrostu wiedzy miescit si¢ w przedziale 1 - 49 %. Uczest-
nicy, ktoérych wynik zawieratl si¢ w zakresie 50 - 69 %, stanowili zblizong grupe, jak
osoby z zerowym przyrostem wiedzy (odpowiednio n =21 i n = 23). Trzech pracowni-
kow uzyskato wynik powyzej 70 % (rys. 1).
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60 - 53

30 21 23

20

Liczba oséb/number of people
[ilo$¢/number]

70-100 50-69 1-49 0
Wskaznik przyrostu wiedzy/Increase-in-knowledge index[%]

Rys. 1. Rozktad wskaznika przyrostu wiedzy [%], n = 100
Fig. 1.  Distribution of increase-in-knowledge index [%], n = 100

Uzyskano rézny stopien zdawalnosdci testu sprawdzajacego wiedzg. W grupie
uczestnikow szkolenia tylko 45 % pracownikow zaliczyto poczatkowy test (pre-test),
natomiast koncowy (post-test) —juz 78 % uczestnikow szkolenia (rys 2).

140
120
100 78
80 22
60
40
20

L post-test

M pre-test

Liczba os6b/Number of people [%o]

zdany/pass niezdany/fail

Rys. 2. Uzyskane wyniki z pre- i post-testu.
Fig.2  Pre-and post-test results obtained.

Sredni wynik uzyskany po sprawdzeniu testu poczatkowego wyniost 7,35 (n =
100). Aby go zaliczy¢, uczestnicy musieli zdoby¢ 8 punktéw. Pracownicy firmy wyka-
zali si¢ dobra znajomoscig zagadnien z dziedziny ISO 22000:2005 (podstawowe pyta-
nia o to, czy firma ma wdrozong norm¢ oraz o wyroby niebezpieczne) oraz higieny
(pytania te dotyczyty m.in. krzyzowania drog w zaktadzie oraz przeciwwskazan choro-
bowych do pracy przy produkcji zywno$ci). Mniejsza byla znajomos$¢ zagadnien
z zakresu obrobki zywnosci, np. ponad polowa 0séb Zle okreslita temperature obrobki
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drobiu. Pracownicy nie znali tez barwy Scierek, jakie powinny by¢ uzywane w kuchni.
Uczestnicy szkolenia wykazali najmniejsza wiedz¢ podczas odpowiedzi na pytania
odnoszace si¢ do zasad HACCP (osoby nie rozréznialy poszczegdlnych systemow
wdrozonych w firmie oraz nie potrafily okresli¢, jakie powinny by¢ dziatania korygu-
jace). Nowicki i Sikora [19] rowniez wykazali, ze cze$¢ pracownikow dobrze rozumie
1 przestrzega zasad bezpieczenstwa zywnosci oraz systemu HACCP.

Po przeprowadzonym szkoleniu uczestnicy wypehili test, z ktoérego uzyskali
sredni wynik 9,53 (n = 100). Aby go zaliczy¢, musieli zdoby¢ 8 punktoéw, jak
w przypadku testu poprzedzajacego szkolenie. Po sprawdzeniu testow stwierdzono, ze
nastgpit wzrost liczby poprawnych odpowiedzi w trzech blokach pytan. O 30 % po-
prawit si¢ wynik uzyskany w odpowiedziach na pytania z zakresu zasad HACCP, na-
tomiast o 18% wzrosta liczba poprawnych odpowiedzi nt. zagadnien z obszaru obrobki
zywnosci, a 0 14 % poprawil si¢ wynik wskazan w odpowiedziach na pytania odnosza-
ce si¢ do higieny osobistej i produkcyjnej. Udziat poprawnych odpowiedzi na temat
zagadnien dotyczacych normy ISO 22000:2005 pozostal na tym samym poziomie
i wyniost 67 % (rys. 3).
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Rys. 3. Poprawne odpowiedzi uzyskane z pre- i post-testu.
Fig. 3. Correct answers obtained from pre- and post-test.

Podsumowujac, mozna stwierdzié, ze przeprowadzone szkolenie przyniosto pozy-
tywne rezultaty w przypadku 78 osob, ktore zaliczyly post-test, a w zwigzku z tym
zmalato ryzyko popetniania przez nie btedow w trakcie realizacji obowigzkéw stuzbo-

wych.
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Uzyskane wyniki oraz przeprowadzona ocena ryzyka dowodzg znaczenia szkolen
pracowniczych. Dlatego kierownictwo restauracji powinno ciagle nadzorowac poste-
powanie swoich podwladnych [4, 16]. Wedlug wielu autoréw uczestnictwo
w szkoleniach przyczynia si¢ do podniesienia kwalifikacji personelu, w tym poziomu
higieny osobistej pracownikow [1, 2, 5, 6, 10, 13, 15, 22, 24]. Szkolenia pracownicze
powinny by¢ przeprowadzane wedlug $cisle okreslonego harmonogramu [25, 26].
Tres¢ szkolenia powinna obejmowac zagadnienia z jako$ci zywnosci, higieny osobi-
stej, podstaw mikrobiologii w odniesieniu do mi¢dzynarodowych wytycznych
i standardow obowigzujacych w zaktadach gastronomicznych [18]. Kazde szkolenie
powinno mie¢ $cisle okreslony cel, program i zakres, a dodatkowo powinno by¢ prze-
prowadzone wedtlug jednego schematu, aby moc oceni¢ jego przydatnos¢ i skutecz-
no$¢. Badania prowadzone przez Seamana i Eves [23] wykazaly, ze kierownicy restau-
racji sg swiadomi obowigzku szkolenia swoich pracownikow, jednak brakuje im od-
powiednich umiejetnosci 1 wiasciwego programu szkoleniowego. Czarniecka-Skubina
[7] stwierdzila ponadto, Ze w celu poprawienia jakosci ustug gastronomicznych naleza-
toby wprowadzi¢ do szkolnictwa zawodowego przedmioty obejmujace zagadnienia
z jakoS$ci 1 bezpieczenstwa produkcji potraw. Przeprowadzona analiza efektywnoS$ci
szkolenia pracowniczego dowodzi, ze brak szkolen moze skutkowac ryzykiem btedne-
go postepowania w trakcie realizacji obowigzkow stuzbowych przez prawie wszyst-
kich zatrudnionych pracownikow.

Whioski

1. Analiza efektywnos$ci szkolenia pracowniczego umozliwita okreslenie ryzyka po-
petiania btedéw pracowniczych w firmie cateringowej z wdroZzonym systemem
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci zgodny z ISO serii 22000. Oszacowane
ryzyko bledéw pracowniczych pogtebito analizg efektywnosci szkolenia wykonang
za pomocg metod statystycznych.

2. Akceptowalne ryzyko btedow pracowniczych w firmie cateringowej z wdrozonym
systemem zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci zgodnym z ISO serii 22000
stwierdzono wylacznie w przypadku pracownikow zatrudnionych na stanowisku
kucharza.

3. Nieakceptowalne ryzyko btedéw pracownika w firmie stwierdzono w przypadku
pracownikow z wyksztalceniem $rednim i zasadniczym zawodowym, podstawo-
wych pracownikéw kuchni, pomocy kuchennych oraz pracownikoéw dziatu obstugi
klienta.

4. Dowiedziono w sposdb statystycznie istotny, ze szkolenie przyniosto pozytywne
zmiany w znajomosci zagadnien wykladowych. Sredni przyrost wiedzy wyniost
30 %. Testem y* wykazano statystycznie istotne zaleznosci migdzy przyrostem
wiedzy a stanowiskiem zajmowanym w firmie.
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[13]
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Literatura

Acikel C.H., Ogur R., Yaren H., Gocgeldi E., Ucar M., Kir T.: The hygiene training of food handlers
at a teaching hospital. Food Control., 2008, 19 (2), 186-190.

Bolton D.J., Meally A., Blair I.S., McDowell D.A., Cowan C.: Food safety knowledge of head chefs
and catering managers in Ireland. Food Control., 2008, 19 (3), 291-300.

Bramley P.: Ocena efektywnosci szkolen. Wyd. II. Wyd. Wolters Kluwer Polska, Krakow 2007.
Cakiroglu P.F., Ugar A.: Employees’ perception of hygiene in the catering industry in Ankara (Tur-
key). Food Control, 2008, 19 (1), 9-15.

Capunzo M., Cavallo P., Boccia G., Brunetti L., Buonomo R., Mazza G.: Food hygiene on merchant
ships: the importance of food handlers’ training. Food Control, 2005, 16 (2), 183-188.

Cenci-Goga B.T., Ortenzi R., Bartocci E., Oliveira C.A., Clementi F., Vizzani A.: Effect of the
implementation of HACCP on the microbiological quality of meals at a university restaurant. Food-
borne Pathogens and Disease, 2005, 2 (2), 138-145.

Czarniecka-Skubina E.: Jako$¢ ustugi gastronomicznej w aspekcie zywieniowym, technologicznym
i higienicznym. Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2006, 1 (46), 25-34.

Czerwinski Z., Latusek W.: Statystyka w zarzadzaniu. Wyd. Nauk. PWN, Warszawa 2005.

De Vaus D.A.: Surveys in social research. Wyd. Allen and Unwin, Australia 2002.

DiPietro R.B.: Return on investment in managerial training: does the method matter? J. Foodserv.
Bus. Res., 2005, 7 (4), 79-96.

Eberhardt O. : Analiza zagrozen z metoda FMEA. Wyd. Export, Renningen 2003, ss. 18, 63-69.

] Egan M.B., Raats M.M., Grubb S.M., Eves A., Lumbers M.L., Dean M.S., Adams M.R.: A review

of food safety and food hygiene training studies in the commercial sector. Food Control, 2007, 18
(10), 1180-1190.

El Derea H., Salem E., Fawzi M., Abdel Azeem, M.: Safety of patient meals in 2 hospitals in Alex-
andria, Egypt before and after training of food handlers. East. Medit. Health J., 2008, 14 (4), 941-
952.

Fabisz-Kijowska A., Kijowski J.: Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci wedtug normy ISO serii
22000:2005. W: J. Kijowski, R. Cegielska-Radziejewska (Red.): HACCP, ISO 22000 — zagrozenia
zywnosci, funkcjonowanie, audytowanie i certyfikowanie systemu. Wyd. Akademii Rolniczej, Poz-
nan 2006, ss. 110-117.

Howells A.D., Roberts K.R., Shanklin C.W., Pilling V.K., Brannon L.A., Barrett B.B.: Restaurant
employees’ perceptions of barriers to three food safety practices. J. Am. Diet. Assoc., 2008, 108 (8),
1345-1349.

Jevsnik M., Hlebee V, Raspor P.: Food safety knowledge and practices among food handlers in
Slovenia. Food Control, 2008, 19 (12), 1107-1118.

Martins R.B., Hogg T., Otero J.G.: Food handlers’ knowledge on food hygiene: The case of a cater-
ing company in Portugal. Food Control, 2012, 23 (1), 184-190.

Medeiros O.C., Barletto-Cavalli S., Salay E., Proenga C.P.R.: Assessment of the methodological
strategies adopted by food safety training programmes for food service workers. Food Control, 2011,
22 (8), 1136-1144.

Nowicki P., Sikora T.: Bezpieczenstwo i higiena zywno$ci w opinii pracownikow wybranej sieci
barow bistro. Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jako$é, 2009, 3 (64), 145-153.

PN-EN ISO 22000:2005. System zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Wymagania dla kazdej
organizacji nalezacej do tancucha zywnosciowego.

Prog zaliczenia egzaminow zawodowych. [online] CKE [dostep: 22.10.2011]. Dostepna w Interne-
cie: http://www.cke.edu.pl/index.php?option=content&task=view&id=138&Itemid=112.



ANALIZA EFEKTOW SZKOLENIA PRACOWNIKOW FIRMY CATERINGOWEJ Z WDROZONYM.... 229

[22] Salazar J., Ashraf H.-R., Tcheng M., Antun J.: Food service employee satisfaction and motivation
and the relationship with learning food safety. J. Culin. Sci. Technol., 2006, 4 (2/3), 93-108.

[23] Seaman P., Eves A.: Perceptions of hygiene training amongst food handlers, managers and training
providers — A qualitative study. Food Control, 2010, 21 (7), 1037-1041.

[24] Soon J.M., Baines R.N.: Food safety training and evaluation of handwashing intention among fresh
produce farm workers. Food Control, 2012, 23 (2), 437-448.

[25] Veiros M.B., Proenga R.P.C., Santos M.C.T., Kent-Smith L., Rocha A.: Food safety practices in
a Portuguese canteen. Food Control, 2009, 20 (10), 936-941.

[26] Walker E. Pritchard C., Forsythe S.: Food handlers hygiene knowledge in small food businesses.
Food Control, 2003, 14 (5), 339-343.

[27] Zemankova M., Ra§ Z.W.: Methodologies for intelligent systems. Ed. Springer-Verlag, 1994.

EFFECT ANALYSIS OF TRAINING PROVIDED TO EMPLOYEES IN CATERING
COMPANY WITH IMPLEMENTED FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM
PURSUANT TO ISO STANDARD OF 22000 SERIES

Summary

The objective of the study was to analyse the effectiveness of training provided to employees in a ca-
tering company with implemented food safety management system pursuant to ISO standard of 22000
series and to determine the risk of making mistakes by those employees when fulfilling their on-the-job
duties owing to insufficient assimilation of the knowledge introduced during the training. The study al-
lowed the verification of the level of employees’ knowledge in the company prior to and after the training.
The acceptable risk of mistakes made by the employees in the catering company with the implemented
food safety management system pursuant to the ISO standard of 22000 series was proved exclusively with
the reference to the employees employed as cooks. The statistical analysis (using a chi-square test) con-
firmed the statistically significant relationships to exist between the increase in knowledge and the job
position in the company. The applied risk assessment proved to be a useful method to analyze the results
of staff training effectiveness for it enhanced the drawing of conclusions by means of statistical methods.

It was proved that staff trainings played a significant role in the upskilling of the catering employees
and in the minimizing of risk of their making mistakes.

Key words: risk of employees’ mistakes, ISO 22000:2005, training, increase in knowledge
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