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OCENA POSTEPOWANIA KONSUMENTOW PRZY
PRZYGOTOWYWANIU POTRAW W DOMU

Streszczenie

Badania mialy na celu oceng warunkow higienicznych postgpowania konsumentéw w domu, przy
przygotowaniu potraw. Zostaty przeprowadzone w dwoch wojewodztwach: podkarpackim i mazowiec-
kim, metoda ankietowa na celowo dobranej probie, ktora stanowily rodziny z dzie¢mi do lat 18. Rozdano
1600 kwestionariuszy ankiety, z czego do analiz zakwalifikowano 1042 (546 z woj. mazowieckiego, 496
z woj. podkarpackiego).

Opracowane wyniki badan wykazaly nieprawidlowosci zwiazane z postgpowaniem z zywnoscia
w domu np. nie zwracanie uwagi na termin przydatnosci produktu zywnosciowego do spozycia, nieprze-
strzeganie podstawowych zasad higieny (dotyczacych np. mycia rak u dorostych i dzieci po skorzystaniu
z toalety czy przed positkiem). Uzasadnione wydaje si¢ podjecie dziatan edukacyjnych w zakresie higieny
zywnosci, skierowanych do konsumentow.

Stowa kluczowe: higiena srodowiska domowego, bezpieczenstwo zywnosci, badania ankietowe

Wprowadzenie

Produkcja potraw prowadzona jest w zaktadach zywienia zbiorowego (punkty ga-
stronomiczne, réznego rodzaju i wielkosci stotowki), jak 1 w gospodarstwach domo-
wych (zywienie indywidualne). W jej wyniku gotowy wyrob trafia bezposrednio do
konsumenta. Oprocz odpowiedniej warto$ci odzywcezej i korzystnych cech sensorycz-
nych, spozywane potrawy powinny zapewni¢ bezpieczenstwo zdrowotne. W zwiazku
z tym wazny jest sposob przeprowadzania operacji technologicznych takich, jak ob-
robka cieplna czy przechowywanie gotowych potraw schtodzonych i goracych [13]. Za
te dzialania odpowiedzialny jest konsument w domu. Od niego zalezy wtasciwe przy-
gotowanie positku, ktore jest ostatnim krokiem i w wielu przypadkach ostatnig szansa
ochrony domownikow przed zagrozeniem zdrowotnym [7].
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Najczestszym zrodtem wiedzy na temat higienicznego i bezpiecznego zachowania
przy przetwarzaniu zywno$ci w domu sa praktyki wyniesione z domu rodzinnego kon-
sumentoéw oraz ich szeroko rozumiane wlasne doswiadczenie zyciowe nabyte w trakcie
postepowania z zywnoscia [18]. Jednak, jak wskazuja dane literaturowe, wigkszo$¢
zatru¢ pokarmowych wynika ze zlego postgpowania z zywno$cia w kuchni domowe;j
[1, 6, 16]. Studia epidemiologiczne wskazuja, ze 80% zakazen Salmonella i Campylo-
bacter jest powodowanych spozywaniem zywnosci przygotowywanej w domu. Brak
wlasciwych praktyk w tym zakresie skutkuje licznymi zatruciami i problemami zdro-
wotnymi, dlatego wymaga wskazania wlasciwej drogi postgpowania [3, 13, 14, 15].

Wedtug Boltona [2] niezbedna jest edukacja konsumenta dotyczaca wlasciwych
zasad higieny zywnosci, ktora wskaze w jaki sposob unikaé bledéw w czasie przygo-
towywania positkow w domu.

Celem przeprowadzonych badan byta ocena warunkow higienicznych postgpo-
wania konsumentow w domu przy przygotowaniu potraw, w dwoch wybranych woje-
wodztwach Polski.

Material i metody badan

Badaniem objeto dwa wojewodztwa: podkarpackie i mazowieckie. Doboér ten byt
celowy, ze wzgledu na wyraznie zroznicowanie ww. wojewodztw pod wzgledem eko-
nomicznym i spotecznym. Badania przeprowadzono na przetomie stycznia-kwietnia
2006 r. Rozdano 1600 kwestionariuszy ankiety, zwrotno$¢ wynosita 68,75% (n =
1100), z czego do analiz zakwalifikowano 65%; n = 1042 (546 z woj. mazowieckiego,
496 z woj. podkarpackiego).

Badanie wykonano metoda ankietowa na celowo dobranej probie, ktora stanowity
rodziny z dzie¢mi do lat 18. Kwestionariusz byt skierowany do osoby, ktora gtownie
zajmowala si¢ przygotowaniem positkow dla czlonkéw rodziny. Do respondentow
docierano poprzez dyrekcje szkot/przedszkoli, z ktérymi nawiazywano kontakt telefo-
niczny. Podczas wstgpnego wywiadu telefonicznego z dyrektorem szkoty/placowki
ustalano warunki przeprowadzania badania.

Opracowany kwestionariusz zawierat 26 pytan, ktore koncentrowaly si¢ wokot
takich problemow, jak:

— warunki mieszkaniowe respondentow,

— postgpowanie konsumentéw z zywnos$cia podczas sporzadzania positkow,

— domowe praktyki higieniczne — w ankiecie postuzono si¢ nazwa ,,lodowka” (za-
miast chtodziarka), jako okreslenia powszechnie uzywanego i zrozumialego dla
konsumentow,

— zatrucia pokarmowe w$rod cztonkow rodziny,

— wiedza respondentow z zakresu higieny.
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Ankieta zawierata rowniez metryczke, ktora umozliwita okreslenie profilu demo-
graficzno-ekonomicznego respondentow. Kwestionariusz zostal sformutowany w taki
sposob, ze w poszczegolnych pytaniach byla mozliwosé zaznaczenia wigcej niz jednej
odpowiedzi.

Respondenci, wsrod ktorych przeprowadzono badanie, byli cztonkami gospo-
darstw domowych o zréznicowanym charakterze pod wzgledem liczby os6b w gospo-
darstwie, wyksztalcenia i dochodu netto na 1 cztonka w rodzinie (tab. 1).

Tabela 1l
Charakterystyka respondentow.
Characteristic of respondents.
Wyszczegolnienie / Specifyly n [%]
Pte¢ kobiety / women 942 90,4
Sex mezezyzni / men 100 9,6
. do 25 lat/ age to 25 43 4,1
Wiek
Age 25 - 50 lat / age between 25-50 954 91,6
pow. 50 lat / age above 50 45 43
podstawowe / primary 53 5,1
Wyksztalcenie zawodowe / professionall 230 22,1
Education srednie / college 414 39,7
wyzsze / higher 345 33,1
prac. najemny / employed 595 57,1
Zatrudnienie pracujacy na wlasny rachunek 157 15.1
Employment own business ’
niepracujacy / unemployed 290 27,8
Liczba os6b 2-3 230 22,1
w gospodarstwie 4 384 36,9
domowym 5 223 21,4
Number of people at home powyzej 5 / above 5 205 19,7
do 300 zt / to 300 zt 253 243
Dochod 301 - 600 zt 338 324
Income 601 - 1000 zt 232 223
pow. 1000 z. / above 1000 zt 219 21,0
wies / village 490 47,0
. ) . miasto do 20 tys. / town to 20 tys. 219 21,0
Miejsce zamieszkania -
Place of living miasto pow. 20 tys. 109 10,5
town above 20 tys.
Warszawa / Warsaw 224 21,5
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W marcu 2005 roku przeprowadzano badanie pilotazowe wsrod 50 respondentéw
(25 — woj. mazowieckie, 25 — woj. podkarpackie), otrzymane wyniki przedstawiono
w publikacji [18].

Celem sprawdzenia czy wypowiedzi ankietowanych mieszkajacych w woj. ma-
zowieckim roznity si¢ od wypowiedzi ankietowanych mieszkajacych w woj. podkar-
packim, zastosowano metode polegajaca na weryfikacji istotnosci réznic pomigdzy
dwoma wskaznikami struktury w populacjach generalnych, ktérych oszacowaniami sa
czestosci wzgledne w populacjach probnych. W metodzie tej formutuje si¢ hipoteze
zerowa o réwnosci obu wskaznikéw struktury w populacjach generalnych, ktora na-
stepnie weryfikuje si¢ za pomoca charakterystyki ,,u”. Warto$¢ obliczona tej charakte-
rystyki pordbwnywano z wartos$cia graniczng wynoszaca 1,96 (przy poziomie istotno$ci
o = 0,05). Hipoteze zerowa odrzucano, jezeli uy, > 1,96, co oznaczato, ze fakt za-
mieszkiwania w danym wojewodztwie wptywa istotnie na zmienna zalezng (w tym
przypadku na struktur¢ wypowiedzi) [10].

Analize wykonano z wykorzystaniem procedury ,,Statystyki podstawowe i tabele”
pakietu Statistica 6,0 PL [8].

W niniejszym opracowaniu przedstawiono wyniki stanowiace czgs¢ ankiety, do-
tyczace postgpowania z zywnoscia w domu w trakcie jej przechowywania 1 przygoto-
wania do spozycia.

Whiyniki i dyskusja

Waznym elementem, majacym wplyw na bezpieczenstwo zdrowotne spozywanej
zywnosci jest sposob jej przechowywania. Jednym z zagadnien poruszanych w ankie-
cie bylo pytanie dotyczace sposoboéw przechowywania produktow w lodoéwce. Re-
spondenci obu wojewodztw (ok. 28-29%) deklarowali, ze przy tym postgpowaniu
kieruja si¢ wlasnym do$wiadczeniem. Okoto 30% badanych deklarowato postgpowanie
zgodnie z zaleceniami producenta lodowki lub produktéw zywnosciowych. Zaroéwno
respondenci woj. mazowieckiego (36,63%), jak 1 woj. podkarpackiego (44,35%) przy-
znawali si¢ do przypadkowego uktadania produktow w lodowece (rys. 1).

W opinii respondentdow szczelno$¢ opakowania produktow przechowywanych
w lodowce w przypadku jednej grupy byla wazna (48-58%), natomiast w przypadku
drugiej nie miata wigkszego znaczenia (42-50%) (tab. 2). Produkty, ktore respondenci
wymieniali jako przechowywane bez pakowania to: owoce, warzywa, ale rowniez we-
dliny, migso, nabial, satatki, czy inne dania. Stwierdzono statystycznie istotne rdéznice
dotyczace opakowania produktow w lodowce pomiedzy deklaracjami respondentow
obu wojewodztw. Wielko$¢ segmentu, ktorego deklaracje Swiadcza o wadze szczelno-
$ci opakowania produktu w lodowce byla wyzsza w woj. podkarpackim o 10%.



191

TRAW W DOMU

WYWANIU PO

NA POSTEPOWANIA KONSUMENTOW PRZY PRZYGOTO

I 25 T ° 2SS Bz
< — = N = PSYO/PSY .m.
— 2 292 mQ.Dommf
2 2 o8 8 | &~
] O :
= ° W.mm MubSGObmw
= o o = o ~ (el
4 x| S o o Q o O
~ N ‘= & W <
| |2 £ E 5 23 2
g < &g = myomWO
= o 22 s 5 8 3 5 =~
3 5| E 285 S8 2z &
3 S| A =2 o B aMeOO
- -~ 5} o= -
= e o s & S MOHCO
o | © 2 2 ° QS O~
2 = = 8 N & 2 3 N S
X B = 7 Q > > 2 = =2
o g 5i 2 S 2= o
&b = = S NS o 2 s B 2
) 3 £ = 255 ¢ S 382
< 2 = | 2| = SENE S ESE B
.— ~ —
£ w mmﬂ_%,M, meMw Rtme2\0/
= = z|laol§| S|4 g 5 = 5 a N1
= < o |z | ¥ 5 9 o 8o 3
13 Z|.2 S O S . o Q
= IR $RTE 25..-1
N .
A E AR T22E gEFe
3 & 2012 “S82% B Ex S
[e] — ] o < 8B 9 o N > NN
o= o S — > S = = £ &
Dy 2 2 S = 2 2.0 .8 @ 4 —
o S o N = 8 = Q= —
= s S 0 e eW <
> £ g N 2 £ 5 & Q g8 2
s o = A - S g &0 [ M
2 S eo o o 8 N & o ©°
0 = N 3 53 o 9 = .=
o 55 T5 22 S &5 5
.= o b > o~ [ O | % 3 o) - >
s o, < — | o | & NS v & o o =
g g3 > sl 2 € 8 4 S 2825
g0 S 8 4 Sl wn|S| g 8% g k%.mnm
. £ SZEZ ZL.E%5°
2 3 & .8 5 E S EBET .o
S 8= S5 € 9 = WmZ
5 Z% 2.2 52,384
. = .
5 == i =25 25205 §
S -5 = TS 8 @ O..EMIMJD
5] %] — O 5 o — N
e g g 5 g 2 n o 2 o
2 2.5 21 §F 4R3I L
z = o g i = 2 g
< O = o | .© g3 > O S
[ W o o < = 5 elltpe
b= - = | 22 3% =
=] 5o N [5) Q % o CySZd
o S O .r.w .9 < >~ o D M aba
g £ o s | & Y628 E o2z 8
& ¥ E 2 S | = Sz3-d oS EE
35 | 2% |E|E|°|neta 22EgE
g g = = TEZS D.,.mm%.m
- = © . O o —
d d g o E R % = = &
0 o R
% PO % Q > o & . Q o
B x nal 3 B o B O




192 Monika Tworko, Danuta Kotozyn-Krajewska

(zmienionej przed wlozeniem migsa do lodowki), a ok. 11-14% respondentéw zadekla-
rowalo przechowywanie surowego migsa w lodéwce na talerzu bez przykrycia (rys. 2).
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Rys. 2. Deklarowany przez respondentéw sposob przechowywania surowego migsa w lodowce.
Fig. 2. Respondents declarations regarding raw meat storage at fridge.

Szczelno$¢ opakowania w lodéwce odgrywa wazna rolg w zapewnieniu bezpie-
czenstwa spozywanej zywnos$ci, gdyz zapobiega przenoszeniu mikroorganizmow —
gtownie Listeria monocytogenes. Patogen ten jest wykrywany w zywnosci, przezywa
i wzrasta w tzw. temperaturze lodowkowej (6—10°C). Szczegolnie ryzyko dotyczy pro-
duktéw chtodzonych, spozywanych bez nastgpstwa obrobki cieplnej. W badaniach,
przeprowadzonych w Portugalii, dotyczacych przypadkéw wykrycia Listeria monocy-
togenes stwierdzono, ze we wszystkich lodowkach, w ktorych analizy wykazaly obec-
no$¢ patogenu, niektore produkty byty przechowywane bez opakowania [1].

Zdecydowana wigkszo$¢ respondentow (94-95%) zadeklarowala, Zze spozywa
produkty/potrawy bezposrednio po rozmrozeniu i nie poddaje ich ponownemu proce-
sowi mrozenia. Okoto 2% badanych deklarowalo wyrzucanie nadmiaru rozmrozonego
migsa czy tez przeznaczenie go na karmg dla zwierzat domowych. Natomiast okoto 4%
badanych wskazywato na ponowne zamrozenie wczesniej rozmrozonej Zywnosci (rys.
3). Dziatanie to moze stanowi¢ zrodto zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego kon-
sumenta.
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sci produktu przed spozyciem byla wyzsza w woj. mazowieckim o 7%. Wydaje sig, ze
moze to by¢ spowodowane wigksza swiadomoscia konsumentow woj. mazowieckiego,
wsrod ktorych bylo przeprowadzone badanie. Jest to zwigzane z dokonywaniem zaku-
pow zywnosci w sklepach wielkopowierzchniowych, w ktérych konsument moze
sprawdza¢ wazno$¢ produktu przy wybieraniu z polki czy lady sklepowej. Natomiast
w miejscowosciach woj. podkarpackiego, w ktorych badanie zostato przeprowadzone,
konsument najczg$ciej zaopatruje si¢ w niewielkich sklepach, w ktorych otrzymuje
produkt bezposrednio od sprzedawcy, najczgsciej nie kontrolujac terminu przydatnosci
do spozycia. W zwiazku z tym takze nie ma nawyku sprawdzania go przy wyjeciu
produktu z lodowki w domu.

Spozywanie produktéw przeterminowanych deklarowata 1/3 badanej populacji
(32-35%) (tab. 4).

W badaniach pilotazowych [18] brak kontroli terminu przydatnosci produktu
w momencie spozycia deklarowato 20% badanych, a 42% sugerowato, ze robi to cza-
sami; 38% respondentéw deklarowato kontrolg trwatosci produktu zawsze przed spo-
zyciem. Wynika stad, ze respondenci wprawdzie sprawdzaja termin waznosci produk-
tu, ale takze spozywaja produkty przeterminowane. Z informacji uzyskanych podczas
wywiadu bezposredniego wynika, ze kieruja si¢ przeczuciem czy wlasnym doswiad-
czeniem zyciowym i checia zaoszczedzenia.

Tabela 4
Deklarowane przez respondentdow spozycie produktow przeterminowanych.
Respondents declarations regarding consumption of exceeded product.
Spozycie / Consumption
Wojewddztwo / Province Tak /Yes | Nie / No
[% odpowiedzi] / [% of ansfer]
mazowieckie 35,60 64,40
podkarpackie 32,19 67,81
agraniczne 0,43 -

Brak warto$ci Olgraniczne 0znacza brak merytorycznego uzasadnienia obliczen / Lack of Olganiczne value
means no substantial estimation reason

W celu uniknigcia zanieczyszczen krzyzowych w zywnosci, wazne jest wlasciwe
postgpowanie ze sprzgtem kuchennym, ktory jest wykorzystywany do przyrzadzania
positkow. W zwiazku z tym, jedno z pytan w ankiecie dotyczyto sposobu postgpowa-
nia z deskami po krojeniu surowego migsa lub ryby. Wigkszo$¢ respondentow (80-
87%) deklarowala wlasciwe praktyki w tym zakresie tj. mycie w goracej wodzie
z detergentem. Niewlasciwe postgpowanie deklarowato od 12 do 19% badanych (tab.
5). Praktyki, ktorych stosowanie deklarowata ta grupa obejmowatly: plukanie deski
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w wodzie bez uzycia detergentu, lub wytarcie $cierka. Stwierdzono istotne statystycz-
nie réznice pomigdzy deklaracjami w tym zakresie respondentdéw obu wojewodztw.
Wielkos$¢ segmentu, ktory deklarowat mycie deski w goracej wodzie z uzyciem deter-
gentu byla wyzsza w woj. mazowieckim (o ponad 7%). Natomiast wielko$¢ segmentu,
ktoéry stosowat inne metody, byta wyzsza w woj. podkarpackim (o ponad 7%).

Tabela 5

Deklarowany przez respondentéw sposob postgpowania z deskami po krojeniu surowego migsa lub ryby.
Respondents declarations regarding treating of boards after cutting raw meat or fish.

Sposdéb / Method
Wojewddztwo / Province Mycie. W go.ralcej wodzie Tnny
Washing with hot water Another
[% odpowiedzi] / [% of ansfer]
mazowieckie 87,73 12,27
podkarpackie 80,32 19,68
Olgraniczne 0,01%* 0,04*

Symbol * przy warto$ci Olgranicme OZNacza, ze istnieja podstawy do odrzucenia hipotezy zerowej (przy
poziomie istotnosci o, = 0,05) /,,*”” symbol by Olgraniczne Value means that there are basis to reject the zero
hypothesis (at importance level o, = 0,05).

W podobnych badaniach przeprowadzonych w Irlandii, w odpowiedzi na poste-
powanie z deskami po krojeniu surowego migsa, 72% respondentow deklarowato ich
mycie w goracej wodzie z detergentem. Pozostata czgs¢ respondentéw deklarowata
niewlasciwe praktyki w tym zakresie obejmujace wytarcie $cierka, optukanie w zimnej
wodzie, czy tez ponowne uzycie bez czyszczenia — 3,5%. Pewna grupa respondentow
(3%) deklarowala uzywanie oddzielnych desek do krojenia surowego migsa i innych
produktéw [2].

Kolejnym waznym zagadnieniem, dotyczacym postgpowania z zywnoscia w do-
mu, sa zabiegi mycia rak. W 2005 roku przeprowadzono badanie pilotazowe, w ktorym
zapytano respondentéw o czestotliwo$¢ mycia rak. Deklaracje respondentow wskazy-
waly na duza wagge, ktora respondenci przywiazywali do mycia rak przed przygotowa-
niem positkow (86%), po skorzystaniu z toalety (92%) czy przed positkiem (66%)
[18].

W badaniach wlasciwych zapytano o przypadki zaniechania mycia rak przez do-
mownikow. Pytanie byto sformulowane w taki sposob, aby osoba dorosta ocenita réw-
niez postepowanie dzieci w tym zakresie. Zaniechanie mycia rak deklarowata znaczna
czes¢ respondentow. W kazdym przypadku deklaracje zaniechania mycia rak dotyczy-
ty wigkszej liczby dzieci oraz respondentow z woj. podkarpackiego - przed przygoto-
waniem positkow wynosity one od 16 do 24% dorostych oraz od 27 do 37% dzieci.
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Deklaracje zaniechania mycia rak po skorzystaniu z toalety przez dorostych wynosity
od 14 do 16%, natomiast przez dzieci od 21 do 24%. Wysoki byt rowniez wskaznik
braku nie mycia rak przed positkiem, ktory w przypadku dorostych wynosit od 25 do
29%, natomiast dzieci od 36 do 39% (rys. 4).
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Rys. 4. Deklarowane przez respondentow przypadki zaniechania mycia rak przez cztonkéw rodziny.
Fig. 4. Respondents declarations regarding accidents of wash hand negligences in a family.

Informacje podane w literaturze wskazuja, ze istnieje ogromna réznica pomigdzy
odpowiedziami respondentdéw, a ich faktycznym zachowaniem, jesli chodzi o mycie
rak. W rzeczywistosci ludzie myja rece rzadziej niz si¢ do tego przyznaja [11]. Biorac
to pod uwage nalezy oceni¢ wyniki tej czgsci badan jako bardzo niepokojace zjawisko.

Podobnie mozna oceni¢ postgpowanie konsumenta z zywnoscia w domu. Czgsto
konsument wie jak nalezy postgpowac, ale nie zawsze postepuje tak jak deklaruje.
Swiadcza o tym $wiatowe dane epidemiologiczne, ktére wskazuja na przypadki zlego
samopoczucia lub zachorowania po spozyciu positku w domu. Natomiast respondenci
zapytani o fakt czy takie zdarzenie miato miejsce w ich domu, czgsto tego nie deklaruja.

Uzyskane wyniki badan ankietowych potwierdzaja koniecznos¢ edukacji konsu-
mentow dotyczacej wilasciwych praktyk higienicznych postgpowania z Zzywnoscia
w domu, ktora wskaze, w jaki sposob unika¢ btedow w czasie przygotowywania posit-
kéw, a tym samym obnizy ryzyko wystapienia chorob pokarmowych.
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Podsumowanie

W wyniku przeprowadzonych badan ankietowych wskazano nast¢pujace, istotne

btedy konsumentow, popetniane w trakcie postgpowania z zywno$cig w domu:

— uktadanie produktow w lodowce na dowolnych potkach bez kontroli temperatury,

— przechowywanie produktéw (w tym surowego migsa, ryb) w lodéwce bez opako-
wania,

— ponowne zamrazanie wczesniej rozmrozonej Zywnosci,

— brak kontroli terminu przydatnosci do spozycia produktu przed spozyciem i spozy-
wanie produktow przeterminowanych,

— plukanie w wodzie lub wycieranie $cierka desek po krojeniu surowego migsa lub
ryby,

— niemycie rak przez dorostych i dzieci (przed przygotowywaniem positku, po sko-
rzystaniu z toalety czy przed positkiem).

Literatura

Azevedo 1., Regalo M., Mena C., Almeida G., Carneiro L., Teixeira P., Hogg T., Gibbs P.A.: Inci-
dence of Listeria spp. in domestic refrigerators in Portugal. Food Control, 2005, 16,121-124.

Bolton D.J.: Food safety knowledge microbiological hazards in the domestic kitchen. Catering Food
Safety a Responsibility Ignored, EU-RAIN Conference Presentations CD, Budapest, Hungary, 26-
28.11. 2003.

Bolton D.J., Kennedy J., Jackson V., Blair 1., Cowan C.: A scientific study of consumer food safety
knowledge. Food Safety Risk Communication: The Message and Motivational Strategies, EU-
RAIN. Gothenburg, Sweden 2005, 86-91.

Daczkowska-Kozon E.: Campylobacter i kampylobakteriozy. Bezpieczenstwo i Higiena Zywnosci,
2005, 7/24, 34-35.

Daczkowska-Kozon E.: Czy powinnismy obawia¢ si¢ Campylobacter? Przem. Spoz., 2005, 9, 32-
33.

Daczkowska-Kozon E.: Jak przeciwdziata¢ obecnosci Campylobacter w zywnosci? Przem. Spoz.,
20006, 2, 42-43.

Daniels R. W.: Home food safety. Food Technol., 1998, 52 (2), 54-56.

Hill T., Lewicki P.: Statistics Methods and Applications. StatSoft, Tulsa 2006.

Oosterom J.: The importance of hygiene in modern society. International Biodeteration & Biodegra-
dation, 1998, 41, 185-189.

Iwasiewicz A., Paszek Z.: Statystyka z elementami statystycznych metod sterowania jako$cia. Wyd.
AE, Krakow 2000.

A survey of Handwashing Behaviour Prepared for American Society for Microbiology. 2000, p. 5.
Kotozyn-Krajewska D., Korczak J.: Mikroorganizmy w przetworstwie domowym i technologii
potraw. W: Mikroorganizmy w zywno$ci i zywieniu, red.: Gawecki J., Libudzisz Z., Wyd. AR
w Poznaniu, Poznan 2006, s. 67-80.

Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa 2003.
Kusumaningrum H. D. Behaviour and cross-contamination of pathogenic bacteria In household
kitchens — relevance to exposure assessment. Ph.D. thesis Wageningen University, The Netherlands,
Wageningen 2003.



198 Monika Tworko, Danuta Kotozyn-Krajewska

[15] Quigley T.: Promoting safe food handling in the home. Food Safety Risk Communication: The
Message and Motivational Strategies, EU-RAIN. Gothenburg, Sweden, 2005, pp. 128-131.

[16] Sadkowska-Todys M., P. Stefanoff, E. Labunska: Zatrucia i zakazenia pokarmowe w Polsce w 2003
roku. Przegl. Epidemiol., 2005, 59, 269-279.

[17] Szeitzne Szabo M.: Foodborne disease outbreaks associated with the catering sector in Hungary. In:
Restaurant and Catering Food Safety: Putting HACCP on the Menu, ed.: Maunsell B., Bolton D. J.,
2005, pp. 61-76.

[18] Tworko M.: Badanie postaw konsumentéw w zakresie relacji - higiena $rodowiska domowego
a zywno$¢ (badania pilotazowe). Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jakoéé¢, 2005, 2 (43) Supl., 235-
244.

EVALUATION OF CONSUMERS’ BEHAVIOUR DURING DISH PREPARATION AT HOME
Summary

The aim of this study was to evaluate the effect of the domestic kitchen environment and people’ hab-
its on the food preparation at home. Evaluation was handled in two voivodeship: Mazowieckie and Pod-
karpackie. 1600 questionnaires were given and 1042 (546 from voiv. Mazowieckie, 496 from voiv. Pod-
karpackie) were analysed.

Uncorrected handling of food product e.g. lack of shelf life control and hygiene errors were discovered
(e.g. lack of washing hands after using a toilet among children and adults respectively or before eating
food). It was concluded that further studies are necessary as a source of food safety education.

Key words: environment home hygiene, food safety, questionnaire investigations
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