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POZ10M WIEDZY UCZNIOW TECHNIKUM
GASTRONOMICZNEGO NA TEMAT SYSTEMOW ZAPEWNIENIA
JAKOSCI I BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Streszczenie: Aby sprawdzi¢ poziom wiedzy uczniéw technikum gastronomicznego dotyczacy
obligatoryjnych i dobrowolnych systeméw zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zywnoSci
przeprowadzono badania ankietowe. Zlozono, ze ponad potowa ankietowanych ma
podstawowa wiedzg dotyczaca powyzszych zagadnien. Jest to wiedza, ktéra powinna mie¢
kazda z oséb, ktéra w przyszlosci bedzie bra¢ udziat w produkcji produktéw spozywczych.

Stowa kluczowe: zZywnos¢, jakos$¢, bezpieczenstwo zywnosci, edukacja zawodowa

LEVEL OF KNOWLEDGE OF STUDENTS FROM A
GASTRONOMIC TECHNICAL SCHOOL REGARDING FOOD
QUALITY AND SAFETY ASSURANCE SYSTEMS

Summary: To assess the level of knowledge of gastronomic technical school students
regarding food quality and safety assurance systems, survey research was conducted. It was
found that over half of the respondents have basic knowledge on the above-mentioned topics.
This is knowledge that every person who will be involved in food production in the future
should have.
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1. Wstep

Edukacja jest wazna w zyciu kazdego czlowieka. Uzyskanie odpowiednich
kwalifikacji 1 wyksztalcenia umozliwia podjecie pracy w okreS§lonej dziedzinie
i zwodzie. W zwiazku z cigglym rozwojem techniki i technologii, wazne jest
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poszerzanie swojej wiedzy 1 umiejetnosci oraz cheé do rozwoju, nauki i otwarto$¢ na
innowacje pojawiajace si¢ na dynamicznie rozwijajacym sie rynku’.

Osoby, ktére biora udzial w wytwarzaniu, przetwarzaniu lub obrocie produktem
zywno$ciowym powinny mie¢ wiedzg, pozwalajaca zapewni¢ bezpieczenstwo
zywno$ci oraz odpowiednie umiejetnosci, ktére wykorzystane moga zostaé
w praktyce podczas pracy zawodowej*. Nabycie takich umiejetnosci umozliwia
edukacja w dziedzinie technologii zywnos$ci i zywienia czlowieka. W jej zakres
wchodzi edukacja zywieniowa, tj. nauka prawidlowego zywienia, przekazanie
podstawowej wiedzy dotyczacej zywnosci oraz wyrobienie prawidlowych nawykéw
zywieniowych’. Z edukacja zywieniows $ciSle wigze si¢ wiedza dotyczaca
wytwarzania produktéw spozywczych i ich bezpieczenstwa’. Wiedze w tym zakresie
mozna naby¢ w  dwustopniowych  szkolach  branzowych, technikach
gastronomicznych oraz na uczelniach wyzszych’.

Poziom wiedzy absolwentéw szkét branzowych, zawodowych czy technikéw
powinien by¢ jak najwyzszy, poniewaz od nich begdzie zaleze¢ bezpieczenstwo
i jako$¢ zywno$ci. Wraz z rozwojem rynku powstaja nowe systemy zapewnienia
jakosci, obecnie wdrozone zmieniaja si¢, pojawiaja si¢ rowniez nowe rozporzadzenia
i regulacje prawne dotyczace jako$ci i bezpieczefistwa. Dlatego wazne jest, aby
absolwenci brali udzial w szkoleniach oraz nieustannie rozwijali si¢ i podnosili
poziom swojej wiedzy dotyczacej zywnoSci.

Podstawowa wiedza, ktérg powinni mie¢ absolwenci szkét i kierunkéw zwiazanych
z technologia zywno$ci i zywienia dotyczy: jako$ci zywnoS$ci, bezpieczenstwa
zdrowotnego zywno$ci oraz obligatoryjnych systeméw zapewnienia jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci, jak i dobrowolnych systeméw zapewnienia jako$ci
i bezpieczenstwa zywnosci.

Zapewnienie odpowiedniej jakosci oferowanych produktéw powinno by¢ celem
wszystkich  pracownikéw przedsi¢biorstw produkujacych zywno$¢. Dzigki
znajomosci, wprowadzeniu 1 przestrzeganiu wymagan dotyczacych jakosci
przedsigbiorstwa moga rozwina¢ swoja marke, oraz zbudowac i utrzymac przewage
nad konkurencjg na rynku zywno$ciowym?®,

Bezpieczefistwo zdrowotne zywnoSci jest tematem ciaggle rozwijanym, poniewaz
jakos¢ spozywanych produktéw wplywa na zdrowie i zycie ludzi. W zwigzku

3 Paradej K., Wyzwania edukacji XXI wieku wobec uczniéw technikum. Edukacja Ustawiczna
Dorostych. 2019, nr 4, s. 156-157.
4 Malinowska E., Bezpieczefistwo zywnoS$ciowe w ksztalceniu zawodowym. Zarzgdzanie i

finanse, 2012, tom 3, nr.2, 148.

5 Want G., Wozniak-Holecka J., Rydelek J., Edukacja zywieniowa na przykladzie
projektu,, Kuchnia Molekuralna czyli nauka w gastronomi” realizowanego w ramach
Uniwersytetu mtodych wynalazcéw. W:Cywwilizacja zabawy, rozrywki i wypoczynku. Red.
Suchacka M., Wydawnictwo internetowe ebookowo, 2016, s. 47.

6 http://www.wikipen.pl/dyscypliny-naukowe/technologia-zywnosci-i-zywienia, (data
dostepu: 10.06.2023).

7 Oleszczyk A., Jezeli nie liceum, to technikum czy szkota branzowa? Pierwsze edukacyjno-
zawodowe wybory uczniéw szkét powiatu pilskiego. Szkota — Zawdéd — Praca. Pétrocznik
wydawany przez Uniwersytet Kazimierza Wielkiego w Bydgoszczy. 2020, nr 20, s. 229.

8 hittps://polskiprzemysl.com.pl/zarzadzanie/rola-dzialu-jakosci-w-firmie, (data  dostep:
10.06.2023).
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z ciagglym rozwojem przemystu spozywczego, powstaja nowe zagrozenia, a istniejace
ulegaja zmianom dlatego, zapewnienie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, czyli jej
nieszkodliwo$ci dla cztowieka jest najwazniejszym elementem zarzadzania jako$cia
i bezpieczenstwem®.

Znajomo$¢ zasad i wytycznych obligatoryjnych systemOéw zapewnienia jakoSci
1 bezpieczenstwa zywnosci tj. GHP (Dobrej Praktyki Higienicznej), GMP (Dobrej
Praktyki Produkcyjnej oraz HACCP (Systemu Analizy Kontroli i Krytycznych
Punktéw Kontroli) utatwia przedsi¢biorstwom z sektora zywno$ciowego spelnianie
wymagan zwigzanych z bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci'®.

2. Metodyka badawcza i charakterystyka proby

W zwiazku z faktem, ze znajomo$¢ wytycznych i zasad obligatoryjnych
i dobrowolnych systeméw zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci jest
jednym z kluczowych obszaréw wiedzy, ktéra powinny mie¢ osoby biorace udziat w
catym tancuchu produkcyjnym, zbadano czy uczniowie technikum gastronomicznego
maja podstawowa wiedz¢ w tym temacie. Sformutowano nast¢pujaca hipoteze
badawcza:

Ponad potowa ankietowanych uczniow ma podstawowq wiedze dotyczgcg

obligatoryjnych oraz dobrowolnych systeméw zapewnienia jakosci

i bezpieczenstwa zZywnosci.
Badania przeprowadzono w jednym z krakowskich technikéw gastronomicznych,
metodg ankietowa z wykorzystaniem kwestionariusza opracowanego na potrzeby
badan. Badanie przeprowadzono wsrdd uczniéw najstarszych klas uczacych si¢ na
kierunkach zwigzanych z zywnos$cig jej jakoscia i bezpieczenstwem. Analizie
poddano 100 ankiet, respondentami byty osoby w wieku 17-19 lat, w tym 70 kobiet
i 30 mezczyzn. Srednia wieku ankietowanych wynosi 18 lat.
Analize przeprowadzono z wykorzystaniem programéw Excel oraz SPSS. Istotno$é¢
zalezno$ci pomig¢dzy dwiema zmiennymi rangowymi i ilo§ciowymi sprawdzano za
pomoca wspélczynnika korelacji rang Spearmana, natomiast istotno$¢ rdéznic
w Srednich pomi¢dzy dwiema grupami sprawdzano za pomocg testu t Studenta dla
préb niezaleznych. W przeprowadzonej analizie przyjeto poziom istotnosci p=0,05.
W celu okre$lenia poziomu wiedzy badanych uczniéw w zakresie obligatoryjnych
i dobrowolnych systeméw zapewnienia jako$ci 1 bezpieczefistwa zywnosci,
przydzielano punkty za poprawne odpowiedzi. W pytaniach wielokrotnego wyboru
za kazda poprawna odpowiedz przyznawano 1 punkt, natomiast za btedng odpowiedz
odejmowano 1 punkt. Celem tego bylo uniknigcia sytuacji, gdy ankietowany
w pytaniu wielokrotnego wyboru zaznacza wszystkie warianty, w tym biedne,
1 otrzymuje za takie pytanie maksymalna liczb¢ punktéw. Gdy liczba niepoprawnych
odpowiedzi w takim pytaniu byla wigksza niz liczba poprawnych odpowiedzi,

° Rybinska K., Zarzagdzanie bezpieczenstwem zywnosci-innowacje. W:Zarzadzanie

przedsigbiorstwem  wobec  wspodiczesnych wyzwan technologicznych, spolecznych
i $rodowiskowych. Red. Walaszczyk A., Koszewska M., Wydawnictwo Politechniki £.6dzkiej,
Lédz, 2021, s.79.

10 Nowicki P., Swiadomo$é pracownikéw w zakresie bezpieczenstwa i higieny produkcji
zywnosci a satysfakcja klientéw firmy. Rozprawa doktorska. Uniwersytet Ekonomiczny
w Krakowie, Krakéw, 2010, s. 23-24.
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przyznawano 0 punktéw. Uzyskane wyniki podzielono na pi¢¢ przedziatéw poziomu
wiedzy wedtug nastepujacego schematu: 0% do 20% - ocena niedostateczna, powyzej
20% do 40% - ocena dopuszczajaca, powyzej 40% do 60% - ocena dostateczna,
powyzej 60% do 80% - ocena dobra, powyzej 80% - ocena bardzo dobra. Jest to
szkolna skala ocen, wedlug ktérej oceniani sg uczniowie w szkole.

3. Omoéwienie wynikow badan

W celu zbadania, czy ankietowani uczniowie maja podstawowa wiedz¢ dotyczacych
obligatoryjnych i dobrowolnych systeméw zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa
zywno§ci, poproszono o przyporzadkowanie rozwini¢¢ nazw systemdéw zapewnienia
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci do stosowanych powszechnie skr6téw (Tabela 1).

Tabela 1. Rozwinigcia skrotow systemow zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci wedtug respondentow

Analiza Dobra
zagrozen i Dobra Prak.tyka Praktyka Bra}( .
krytyczny punkt Produkcyjna Higieniczna odpowiedzi
kontrolny
GHP 1% 4% 92% 3%
SQF 1% 2% 1% 96 %
GMP 2% 90% 7% 1%
HACCP 96 % 4% 0% 0%
SQMA 1% 0% 0% 99 %

Zrédto: opracowanie wlasne

Po dokonaniu analizy stwierdzono, ze w wigkszosci przypadkéw ankietowani
uczniowie do kazdego z poddanych skrétéw prawidlowo przyporzadkowali ich
rozwini¢cia. Az 96% ankietowanych wskazalo, ze rozwinigciem skrétu HACCP jest
analiza zagrozen i krytyczny punkt kontrolny. Wedlug 92% respondentéw GHP to
Dobra Praktyka Higieniczna, a 90% wskazato, ze GMP to Dobra Praktyka
Produkcyjna. Zauwazono réwniez, ze w wigkszosci przypadkéw respondenci
wskazali, ze w tabeli nie podano rozwini¢¢ skrétéw SQF i SQMA.

Kolejne pytanie zadane respondentom dotyczylo przyporzadkowania cech
charakterystycznych dla obligatoryjnych systeméw zapewnienia jako$ci
i bezpieczenstwa zywnosci (Tabela 2). Pytanie byto pytaniem wielokrotnego wyboru,
w zwigzku tym uczniowie mieli mozliwo$¢ zaznaczenia wigcej niz jednej odpowiedzi.
Poprawne odpowiedzi wyrézniono w ponizszej tabeli.
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Tabela 2. Cechy charakterystyczne obligatoryjnych systemow zapewnienia jakoSci
i bezpieczenstwa zywnosci wedtug respondentow

Dobra Dobra Analiza
Praktyka Praktyka zagrozen i
Produkcyjna Higieniczna krytyczny
punkt
kontrolny
Oceny poprawnosci i
zgodnosci stosowanych 82% 0% 19%
proceséw technologicznych
Krytyczne Punkty kontroli 0% 3% 97%
Analiza zagrozen 4% 2% 96 %
Eliminacja/zmniejszenie
identyfik h $niej
ziden y 1 owanych wczesniej 24% 15% 63%
zagrozen
Przestrzeganie parametrow 7% 14% 21%
procesow
Przestrzeganie higieny przez 8% 96 % 4%
pracownikéow
Zabezpieczenia zakladu przed 1% 78% 12%
szkodnikami
Zarzadzanie jako$cia 74% 15% 19%
Warunki higieniczne 3% 94% 4%
Orzeczenia lekarskie do celow 17% 7% 24%
sanitarno-epidemiologicznych
Ergonomia pracy 82% 6% 13%
Limity krytyczne 5% 3% 93%

Zrédto: opracowanie wiasne

Do cech charakterystycznych powyzszych systeméw naleza:

1.

Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) - ocena poprawnosci i zgodno$ci
stosowanych, przestrzeganie parametréw proceséw technologicznych,
ergonomia pracy oraz zarzadzanie jakoscig.

Dobra Praktyka Higieniczna (GHP) - orzeczenia lekarskie do celéw sanitarno-
epidemiologicznych,  przestrzeganie  higieny  przez  pracownikow.
zabezpieczenia zakltadu przed szkodnikami, warunki higieniczne.

Analiza zagrozen i krytyczny punkt kontrolny: krytyczne punkty kontroli,
eliminacja/zmniejszenie zidentyfikowanych wcze$niej zagrozen, analiza
zagrozen, limity krytyczne.

Po przeprowadzonej analizie stwierdzono, ze tylko 21% ankietowanych opowiedziato
poprawnie na wszystkie elementy w pytaniu, jednakze w kazdym z podpunktéw
wigkszos$¢ uczniéw wskazato prawidlowa odpowiedz.
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W kolejnym pytaniu zadaniem ankietowanych bylo wskazanie, ktére z podanych
system6éw zapewnienia jako$ci i bezpieczenstwa zywno$ci, tworza program
warunkéw wstepnych. Zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami systemow Program
warunkéw wstepnych tworza wymagania Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz Dobrej
Praktyki Higienicznej. Po dokonaniu analizy stwierdzono, z poprawnej odpowiedzi
na to pytanie udzielito 57% ankietowanych uczniéw.

W nastepnym pytaniu ankietowani mieli odpowiedzie¢ czy GHP, GMP oraz HACCP
sa obowiazkowe dla kazdego zakladu spozywczego. Zdecydowana wigkszos¢
uczniéw — 97% udzielita poprawnej odpowiedzi na to pytanie i wskazata, ze powyzsze
programy systemy sa obowigzkowe. Zaledwie 3% uwaza, ze systemy te s3
obowiazkowe dla wybranych przedsigbiorstw produkujacych zywnosci.

W kolejnym z pytan poproszono o wskazanie czym wedlug respondentéw jest
krytyczny punkt kontroli. Zgodnie z definicja krytyczny punkt kontroli to punkt,
w ktérym kontrola moze by¢ zastosowana i jest niezbedna w celu zapobiezenia lub
wyeliminowania zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci lub zredukowania go do
akceptowalnego poziomu. Po dokonaniu analizy stwierdzono, ze zaledwie 3 % uwaza,
ze to niemoznos$¢ spetnienia limitu krytycznego. Wedlug 17% jest to systematyczne
przedstawienie sekwencji krokéw lub operacji zastosowanych w produkcji lub
przetworstwie produktéw zywno$ciowych. Zdecydowana wigkszo$¢, bo az 80%
uczniéw wskazato prawidtowg definicje Krytycznego Punktu Kontroli.

W kolejnym pytaniu poproszono uczniéw o wskazanie, ktére z wymienionych
system6w naleza do grupy systeméw obligatoryjnych, a ktére do grupy systemow
dobrowolnych, bylo to pytanie. Poprawne odpowiedzi wyrézniono w Tabeli 3. Po
dokonaniu analizy stwierdzono, ze w kazdym z ponizszych podpunktéw przewazaja
odpowiedzi poprawne, jednak zaledwie 24% ankietowanych uczniéw
przyporzadkowato prawidtowo wszystkie podane systemy do odpowiedniej grupy.

Tabela 3. Podziat systemow zapewnienia jakoSci i bezpieczenstwa zywnoSci na
obligatoryjne i dobrowolne

Obligatoryjne systemy Dobrowolne systemy
GMP 100% 0%
GHP 98 % 2%
HACCP 100% 0%
TACCP 68% 32%
ISO 22000 12% 88%
BRC 1% 99 %
IFS 35% 65 %

Aby jeszcze dokladniej zbadaé poziom wiedzy ankietowanych, poproszono ich
o wskazanie, czego dotyczy norma ISO 22000. Pytanie nalezalo do pytan

Zrédto: opracowanie wiasne




Poziom wiedzy ucznidw technikum gastronomicznego na temat systeméw ... 55

wielokrotnego wyboru. Po doktadniej analizie stwierdzono, ze zaledwie
2% ankietowanych wskazalo wszystkie poprawne odpowiedzi. Wedlug 88%
respondentéw norma ISO 2200 dotyczy zarzadzania systemem bezpieczenstwa
zywno$ci, 76% ankietowanych uczniéw uwaza, ze dotyczy ona producentéw
zywnosci, oraz firm zajmujacych si¢ przetwoérstwem zywnosci. Nieco mniej, bo 65%
uczniéw wskazato, ze norma dotyczy wszystkich etapéw tancucha produkcyjnego,
37% zasad HACCP, 32% jako$ci, 31% programu wymagan wstepnych, 25%
wymagan, ktére powinien spelnia¢ system zarzadzania jako$cig w organizacji, 16%
interaktywnej komunikacji oraz 4% wybranych etapéw lancucha produkcyjnego.
Zgodnie z wymaganiami zawartymi w normie dotyczy ona: zarzadzania systemem
bezpieczenstwa zywnosci, programu wymagan wstepnych, interaktywnej
komunikacji, wymagan, ktére powinien speilnia¢ system zarzadzania jako$cia
w organizacji, zasad HACCP, wszystkich etapéw tancucha produkcyjnego oraz
producentéw zywnosci, jak i firm zajmujgcych si¢ przetwoérstwem!!.

W kolejnym pytaniu zapytano uczniéw, ktéry z wymienionych systemdéw, umozliwia
producentom sprzedaz produktéw marki wlasnej w hipermarketach. Sprzedaz marki
wlasnej w hipermarketach umozliwia wprowadzenie systeméw BRC oraz IFS w
przedsiebiorstwie. Pytanie nalezalo do pytan wielokrotnego wybory i poprawnej
odpowiedzi na nie udzielito zaledwie 38% ankietowanych.

Aby jeszcze doktadniej zbada¢ poziom wiedzy uczniéw dotyczacy dobrowolnych
i obligatoryjnych systeméw zapytano ich czego dotyczy TACCP. Na to pytanie
ankietowani mogli udzieli¢ wigcej niz jednej odpowiedzi. Zgodnie z wymaganiami
systemowymi TACCP ma na celu ochron¢ zywnosci przed jej celowym
zanieczyszczeniem, wymuszeniami oraz sabotazem!?. Wszystkie poprawne
odpowiedzi wskazato zaledwie 26% ankietowanych. Wedlug 51% respondentéw
TACCP dotyczy celowych zanieczyszczen zywnos$ci, 37% uwaza, ze dotyczy on
identyfikacji i minimalizacji zagrozen podczas produkcji zywnosci, 36% wskazato
wymuszenie, 35% sabotaz, 17% podatno$¢ na ryzyko, a 6% ankietowanych wskazato,
ze TACCP dotyczy przypadkowych zanieczyszczen zywnosci.

W celu okreSlenia poziomu wiedzy dotyczacej systeméw zapewnienia jakoSci
1 bezpieczefnstwa zywnosci, przyznawano ankietowanym punkty. Maksymalna liczba
punktéw, jaka mozna byto uzyskaé wynosita 38 punktéw. Srednio ankietowani
uzyskiwali 72,1% punktéw spo$réd wszystkich punktéw mozliwych do uzyskania,
przy odchyleniu standardowym wynoszacym 13,06%. Co najmniej potowa
respondentéw uzyskala przynajmniej 72,4% mozliwych punktéw. Rozktad wynikéw
ksztattowat si¢ od 42,1% do 100%. Maksymalng, mozliwg do uzyskania liczbe
punktéw zdobyt jeden ankietowany. Najczesciej ankietowani uzyskiwali wyniki w
przedziale od 60% do 70% (32%) oraz w przedziale od 70% do 80% (32%) (Tabela
4, Wykres 1).

' PN-EN ISO 22000:2018. System zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci- Wymagania dla
kazdej organizacji nalezacej do tancucha zywnosciowego.

12 https://bezpieczenstwozywnosci.wip.pl/nr-9-sierpien-2019/taccp-threat-assessment-critical-
controlpoint-3735.html, (data dostgpu: 11.07.2023)
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Tabela 4. Miary tendencji centralnej oraz rozproszenia (% z prawidtowych
odpowiedzi)

Zmienne M SD Me Mo Min. Maks.
Suma punktéw: 72,1% 13,06% 72,4% 76,3% 42,1% 100,0%

M - $rednia, SD — odchylenie standardowe, Me — mediana, Mo — dominanta,
Min. — warto$¢ minimalna, Maks. — warto$§¢ maksymalna

Zrédto: opracowanie wlasne
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Rysunek 5. Histogram uzyskanych punktéw
Zrodto: opracowanie wlasne
4. Whnioski

Na podstawie przeprowadzonych badafn ankietowych stwierdzono, ze uczniowie
nabyli podstawowa wiedz¢ dotyczaca dobrowolnych oraz obligatoryjnych systeméw
zapewnienia jakosci 1 bezpieczenstwa zywnoSci.

Hipoteza w ktérej zalozono, ze ponad polowa ankietowanych ma podstawowa wiedze
dotyczaca obligatoryjnych i dobrowolnych systeméw zapewnienia jako$ci
ibezpieczenstwa zywnosci zostata potwierdzona. Wigkszo$¢ ankietowanych uzyskata
wyniki dobre (64%), a 23% respondentéw bardzo dobre. Nieliczni ankietowani mieli
dostateczng wiedz¢ w tym zakresie (13%).

Pytania, ktére przysporzyly uczniom wigcej problemu dotyczyly dobrowolnych
system6w zapewnienia jakos$ci i bezpieczenstwa zywnosci. I to wlasnie na te pytania
udzielono wigcej btednych odpowiedzi. Sa to systemy z ktérymi uczniowie maja
rzadziej do czynienia na co dzien, podczas pracy zawodowej czy zaje¢ w szkole co
wplywa na mniejszg znajomo$¢ zasad i wytycznych.
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Fakt iz hipoteza zostata zweryfikowana pozytywnie nie oznacza, ze poziom wiedzy
uczniéw w tym zakresie nie mégl by by¢ wyzszy. W dobie wcigz rozwijajacego si¢
przemystu spozywczego, technologii oraz powstawania nowych zagrozen
bezpieczenstwa wazne jest, aby uczniowie oraz pracownicy zakladéw spozywczych
wciaz poglebiali swojg wiedze oraz brali udzial w szkoleniach, aby méc zapewnié
odpowiednia jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci. Takie dzialania przetoza si¢ w
przyszto$ci na wysoki poziom pracy i na wysoki poziom bezpieczenstwa zywnosci.
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