Zagrozenia biologiczne
w placdwkach gastronomicznych

Prace w zakfadach produkujacych zywnos¢ naleza do narazajacych
pracownikow na dziatanie szkodliwych czynnikéw biologicznych. W ar-
tykule oméwiono niektore czynniki biologiczne stwarzajace zagrozenia
zdrowia - bakterie, grzyby, wirusy, pasozyty wewnetrzne i szkodniki
oraz zasady zapobiegania zagrozeniom biologicznym w zaktadach

gastronomicznych.

Biological hazard in eateries

Workers in eateries belong to a high risk occupational group; they have
contact with biological agents. This paper presents selected biological
hazards, such as bacteria, molds and viruses, their sources, health effects

of exposure to them, and prevention methods.

Wstep

Zagadnienie szkodliwych czynnikéw biolo-
gicznych w Srodowisku pracy jest regulowane
przez rozporzadzenie ministra zdrowia z dnia 22
kwietnia 2005 r. (DzU nr 81, poz. 716 ze zm.) [1].
W wykazie prac narazajacych pracownikéw na
dziatanie szkodliwych czynnikéw biologicznych,
stanowiacym zafacznik nr 2 do rozporzadzenia,
na pierwszym miejscu wymieniono prace w za-
ktadach produkujacych zywnos¢. Zaliczane sa do
nich placowki gastronomiczne, czyli takie zaktady
zywienia zbiorowego, jak: restauracje, bary,
kawiarnie, stotowki, jadtodajnie, bufety, punkty
gastronomiczne, firmy cateringowe.

Zgodnie z tym rozporzadzeniem pracodawca
ma obowigzek oceni¢ ryzyko zawodowe zwig-
zane z wystepowaniem szkodliwych czynnikow
biologicznych w miejscu pracy. Przeprowadzenie
petnejanalizy zagrozeh czynnikami biologicznymi
w zaktadach gastronomicznych jest dla praco-
dawcy bardzo trudne, z uwagi na specyfike pracy,

ktéra stanowi pochodna wielokierunkowosci
prowadzonych proceséw technologicznych
i roznorodnosci positkéw przygotowywanych
w ciggu doby, a takze ich sezonowosci. W zakfa-
dach gastronomicznych wiele czynnosci jest wy-
konywanych recznie, co przy niewystarczajgcym
poziomie higieny i S$wiadomosci moze sprzyjat
narazeniu na czynniki biologiczne. Nie nalezy
jednak zapominac o pracy Panstwowej Inspekdii
Sanitarnej, ktérej ustawowe zadania to sprawo-
wanie kontroli i nadzoru nad warunkami higieny
w réznych dziedzinach zycia, rowniez w sektorze
gastronomicznym polskiej gospodarki. Inspekcja
ta gromadzi réwniez dane epidemiologiczne
dotyczace niektérych choréb.

Przeprowadzenie oceny narazenia pracow-
nikéw gastronomii na czynniki biologiczne,
wymaga wiedzy dotyczacej:

« pierwotnych i wtérnych Zrédet zanieczysz-
czenia zywnosci mikroflorg

+ skfadu gatunkowego mikroflory i fizjologii
drobnoustrojéow
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« Srodowiska bytowania mikroorganizméw,
warunkdw ich przezywalnosci i wzrostu.

Pierwotne Zrodta zanieczyszczeh mikrobio-
logicznych to surowce roslinne i zwierzece za-
wierajace charakterystyczna dla nich mikroflore.
Wtbrne zanieczyszczenia wystepuja podczas
przetwarzania zywnosci, a ich gléwnym Zrédtem
moga by¢ powierzchnie robocze stanowisk
produkcyjnych, narzedzia i sprzet uzywany do
przetwarzania oraz pracownicy [2].

Mozna uzna¢, ze dla pracownikéw zakta-
déw gastronomicznych najwieksze zagroze-
nie stanowig te czynniki biologiczne, ktére
jednoczesnie zagrazajg zywnosci.

Do organizmu pracownika szkodliwe czynniki
biologiczne moga dostawac sie w nastepujacy
sposob:

— droga oddechowa - z pytem organicznym
(maka), kurzem, aerozolami tworzacymi sie np.
podczas obrébki surowcéw (pateczki listeriozy)

- droga pokarmowa, przez przeniesienie
mikroorganizméw rekoma z zanieczyszczonych



produktéw lub przedmiotow (np. noze lub deski
do krojenia miesa zanieczyszczone krwia, odpady
zywnosciowe)

— whnikajac przez uszkodzong lub pozornie
nieuszkodzona skore, btony Sluzowe i spojowki
(laseczki tezca, pateczki jersiniozy).

Zrodta szkodliwych
czynnikéw biologicznych
w placéwkach gastronomicznych

Podstawowe Zrédta szkodliwych czynnikéw
biologicznych w zaktadach produkujacych zyw-
no$¢ to przede wszystkim surowce pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz woda i gleba.

Surowce roslinne to: warzywa, owoce, ziarna
zbdz, orzechy, przyprawy roslinne, susze roslinne,
maka. Zanieczyszczenia mikrobiologiczne surow-
cow roslinnych stanowig przede wszystkim mi-
kroorganizmy glebowe, zwtaszcza liczne bakterie
oraz promieniowce, drozdze i grzyby plesniowe,
a takze jaja pasozytéw. Najgrozniejszym dla
zdrowia przedstawicielem bakterii jest laseczka
jadu kietbasianego, ale zagrozenie stanowi tez
mikroflora jelitowa zwierzat, ktéra moze poja-
wic sie zwtaszcza wtedy, kiedy stosowane jest
naturalne nawozenie upraw. Liczba mikroorga-
nizmow glebowych na korzeniach roslin moze
wynosi¢ nawet kilkanascie milionéw na 1 cm?.
Najbardziej zakazone pod tym wzgledem sa
rodliny okopowe [2].

Na owocach, ziarnach zb6z i przyprawach
moga rozwijac sie gtdwnie drozdze i plesnie, ktére
moga dziata¢ alergizujgco oraz by¢ zrodtem szko-
dliwych mikotoksyn. Plesnie powoduja ok. 85%
choréb rolin.

Wsréd drobnoustrojow znajdujacych sie w su-
rowcach roslinnych moga wystepowac réwniez
formy przetrwane bakterii oraz patogeny powo-
dujace takie choroby, jak listerioza czy jersinioza
oraz zatrucia pokarmowe powodowane przez
niektore szczepy pateczki okreznicy (Escherichia
coli) wytwarzajace toksyny.

Surowce roslinne, np. pyty roslinne, pyty maki,
enzymy proteolityczne, olejki eteryczne, moga
powodowac u pracownikéw choroby alergiczne
uktadu oddechowego i skory. Niektére substancje
pochodzenia roslinnego, np. alkaloidy i glikozydy
wywotuja tez dziatanie draznigce skore i s tok-
syczne po potknieciu.

Surowce pochodzenia zwierzecego stanowiag
szczegblne zagrozenie dla zdrowia pracowni-
kéw zaktadéw gastronomicznych. Mieso, jego
przetwory, dréb, ryby, mleko, jaja s3 naturalnym
siedliskiem wielu mikroorganizméw, w tym cho-
robotwdrczych, powodujacych u cztowieka cho-
roby odzwierzece, tzw. zoonozy (wedtug definicji
WHO - choroby zakaZne oraz zakazenia, ktére
w warunkach naturalnych moga by¢ przenoszone
pomiedzy zwierzetami kregowymi a ludzmi).
W wykazie choréb zakaznych zwierzat podlega-
jacych obowigzkowi rejestracji znajduie sie ok. 30
choréb [3], ale czynnikdw zoonotycznych jest

znacznie wiecej, w srodkowoeuropejskiej strefie
klimatycznej jest ich ok. 90 [4].

Wedtug raportu Europejskiego Urzedu do
Spraw Bezpieczefistwa Zywnosci (EFSA) doty-
czacego wystepowania choréb odzwierzecych
u ludzi, najczesciej notowana zoonoza w 24
krajach Europy w 2006 r. byta kampylobakterioza
spowodowana obecno3cia chorobotwérczych
bakterii (Campylobacter jejuni) w miesie dro-
biowym. Notowano wzrost zachorowalnosci
na listerioze oraz wysoka zachorowalnos¢ na
salmonelozy i jersinioze. W poréwnaniu z danymi
z lat poprzednich, stwierdzono znaczny wzrost
zachorowalnosci na wtosnice i bablowice [5].

Narazenie na czynniki biologiczne zawarte
w surowcach moze nastapi¢ zwtaszcza przy
czynnosciach zwigzanych z ich obrébka wstepna:
sortowaniem, myciem, obieraniem, czyszcze-
niem, krojeniem itp. Pracownicy wykonujacy
poszczegdlne czynnosci moga mie¢ kontakt
z ziemia, wydalinami, wydzielinami, krwia.
Zwiaszcza surowce pochodzenia zwierzecego
s3 uznawane za potencjalne Zrodto skazenia
mikrobiologicznego.

Pracownicy, poza surowcami, moga byé
narazeni na szkodliwe dziatanie czynnikéw bio-
logicznych przez:

+ kontakt z zanieczyszczonymi drobnoustroja-
mi narzedziami, maszynami i urzadzeniami

+ wadliwie prowadzone procesy technologicz-
ne, w wyniku ktérych moze doj$¢ do namnozenia
sie mikroorganizméw, np.:

- niewtasciwg obrdbke cieplng

—brak schtadzania lub niewfadciwe schtadza-
nie produktéw po obrdbce cieplnej

- nieprawidtowe rozmrazanie, zwtaszcza
miesa i drobiu

- niewtasciwe przechowywanie gotowych
positkéw w nieodpowiedniej temperaturze,
np. goracych w temperaturze ponizej +65 °C,
zimnych powyzej +5 °C

+ zly stan higieny (nieodpowiednie nawyki
higieniczne personelu, niedostateczna $wiado-
mos¢, niewystarczajgcailos¢ czasu na wykonanie
prac zwigzanych z higiena)

* niewfasciwe gospodarowanie odpadami
surowcodw oraz odpadami pokonsumpcyjnymi.

Nalezy podkresli¢, ze narazenie na czynniki
biologiczne moze wystapi¢ na wszystkich eta-
pach procesu przygotowywania positkw.

Chociaz w Swietle ustawy o bezpieczefistwie
zywnosci i zywienia [6] kazdy surowiec do-
starczany do zaktadu produkujacego zywnosc
powinien by¢ przebadany, a kazdy produkt
opuszczajacy zakfad powinien by¢ wolny od pa-
togendw, to kazdego roku zdarzaja sie w Polsce
przypadki zachorowar, a nawet epidemie zatruc
pokarmowych u konsumentéw. W 2005 r. w Pol-
sce zanotowano 561 epidemii pokarmowych
[5]. Czynniki, ktére je powodujg moga réwniez
stwarzac potencjalne zagrozenie dla producen-
téw zywnosci, w tym pracownikéw zaktadow
gastronomicznych.

CZYNNIKI BIOLOGICZNE

Szkodliwe czynniki biologiczne
Bakterie

WS5rdd czynnikdw biologicznych stwarza-
jacych zagrozenie dla zdrowia pracownikow
zatrudnionych przy produkcji zywnosci bak-
terie zajmujg pierwsze miejsce ze wzgledu na
zréznicowanie sktadu gatunkowego, fizjologie
i r6znorodnos¢ srodowisk bytowania.

Bakterie moga rozwijac sie w bardzo szerokim
zakresie temperatur — od kilku stopni ponizej 0 do
+75 °C; majg zdolno3¢ szybkiego namnazania sie
(w ciggu 20 minut ich liczba moze ulec podwo-
jeniu); sa zdolne do zycia zaréwno w obecnoici
tlenu, jak i w warunkach beztlenowych; w nie-
sprzyjajacych warunkach moga produkowac
przetrwalniki odporne na wysoka temperature,
zasolenie, wysuszenie itp.; moga tez wytwarzac
niebezpieczne dla zdrowia toksyny.

Najczesciej zagrozenia powoduja bakterie
bedace przyczyna ostrych zatru¢ pokarmowych
oraz stanéw zapalnych jelit i zotadka, np.: pateczki
powodujace salmonelozy, czerwonke, jersinioze,
kampylobakterioze, listerioze, pateczki okreznicy,
przecinkowce (Vibrio parahaemolyticus, Aero-
monas hydrophila) oraz gronkowce (Staphylo-
coccus) [2,7, 8].

0 ile wysoka jest swiadomos¢ spoteczna
(zaréwno konsumentow, jak i pracownikdw)
ZWigzana z zagrozeniem powodowanym przez
gronkowce, pateczki okreznicy, czerwonki czy
salmonelozy, ktére od wielu lat znajdujg sie na
pierwszym miejscu jako przyczyny zatru¢ pokar-
mowych zaréwno w Polsce, jakiw Europie [2,5,7],
to wiedza o innych patogenach jest mniejsza.
Dotyczy to zwtaszcza tych gatunkéw, ktore
stosunkowo niedawno zostaty przeniesione do
Polski, jak np. pateczki jersiniozy.

Wedtug danych Gtéwnego Inspektoratu Sa-
nitarnego, do 2003 . w Polsce nie byto doniesief
0 izolowaniu z organizmu cztowieka pateczek
jersiniozy, natomiast w 2006 r. zanotowano 199
przypadkéw, w 2007 . — 190 przypadkéw, a do
31 pazdziernika 2008 r. — 204 przypadki zacho-
rowan [7]. Dane te Swiadczg o wzrastajagcym
zagrozeniu nie tylko dla konsumentéw zywnosdi,
ale réwniez dla jej wytworcow. Pateczki jersiniozy
(Yersinia enterocolitica, Yersinia pseudotubercu-
losis) wystepuja w przewodach pokarmowych
zwierzat, w glebie i wodzie. Izoluje sie je z réznych

Aspergillus, zrodto: Public Health Image Library, USA
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produktéw zywnosciowych: miesa (gtownie
wieprzowego), mleka, warzyw, jadalnych sko-
rupiakéw i wody. Patogen ten moze namnazac
sie w produktach przechowywanych w chtod-
niach (nawet w temp. ponizej 1°C), co znacznie
zwieksza ryzyko zakazenia, oraz w produktach
pakowanych prézniowo. Pateczki jersiniozy lepie]
rozwijaja sie w produktach ugotowanych niz
surowych, ponadto wytwarzajg enterotoksyne
wytrzymujaca ogrzewanie w 100 °C. Wywotuja
ostre zaburzenia przewodu pokarmowego
(zapalenie zotadka i jelit), przebiegajace z wy-
sokg goraczka i biegunka. Poza jelitowa postacia
zatrucia, wystepuja postaci pseudowyrostkowe,
a w przypadkach ciezkich - stany zapalne roz-
nych narzad6w. Powikfaniem zakazenia moze
by¢: zapalenie stawow, rumien guzowaty i inne
zmiany skorne lub tkanki tacznej. Pateczki jersi-
niozy naleza do 2. grupy zagrozenia (z wyjatkiem
rzadko wystepujacych pateczek dzumy Y pestis,
nalezacych do grupy 3.) [1].

W Polsce od kilku lat systematycznie wzra-
sta zachorowalno3¢ na kampylobakterioze.
W 2004 r. zanotowano 24 przypadki, w 2005 r.
— 47 przypadkéw, w 2006 r. — 157 przypadkéw,
w 2007 r. 193 przypadki zachorowa# [5, 7].
Pateczki kampylobakteriozy (Campylobacter
jejuni, C fetus, C coli) wystepuja w wodzie,
takze wodociggowej, jelitach niektorych ssakow,
gryzoni i ptakéw. Powoduja skazenie surowcow
pochodzenia zwierzecego (surowe migso, dréb,
przetwory miesne, mlekoijego przetwory, woda),
ale drobnoustroje izolowano takze ze $wiezych
grzybow. Pateczki te sg bardzo odporne na niskg
temperature, w ktorej moga przetrwac kilka
miesiecy (zamrazanie). Wywotujg ostre zapa-
lenia zotadka i jelit, czesto o groznym przebiegu
(gtdwnie biegunki, potaczone z wysoka goracz-
ka), pozostawiajace owrzodzenia. Powiktaniem
zakazenia moze by¢ zapalenie stawéw lub
okresowe porazenie uktadu nerwowego (zespot
Guillain-Barre) [2]. Pateczki kampylobakteriozy
naleza do 2. grupy zagrozenia [1].

Stosunkowo rzadka chorobg (2006 r. - 28
przyp., 2007 r. - 36 przyp.), ale przebiegajaca
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z wysoka Smiertelnoscig — do 30% jest listerio-
za. Pateczki listeriozy (Listeria monocytogenes)
sg szeroko rozpowszechnione w przyrodzie,
zwhaszcza w glebie, paszach i wodzie. Zrodtem
zakazenia pateczkami jest najczesciej drob,
mieso, suche wedliny, pasztety, galarety migsne,
miekkie sery, satatki warzywne, surowe i wedzone
ryby, mleko oraz lody. Do zakazenia moze dojs¢
w wyniku bezposredniego kontaktu z zainfe-
kowanym surowcem czy produktem lub droga
oddechowa poprzez wdychanie kurzu i pytu,
a takze droga pokarmowg przez przeniesienie
brudnymi rekami. Bakterie te majg zdolnos¢ na-
mnazania sie w niskich temperaturach (2-4 °C),
przezywaja proces mrozenia i dtugotrwate okresy
wysuszenia. Zaliczane sg do mikroorganizméw
o wysokim wspdtczynniku odpornosci na ciepto.
Moga powodowaé zatrucia o ciezkim przebie-
gu, szczegblnie u 0séb z ostabionym uktadem
odpornosciowym. U kobiet ciezarnych moga
powodowac poronienia oraz zakazenia ptodu.
Objawy zakazenia — wysoka gorgczka, béle
stawow i migdni, kaszel itp. imitujg objawy grypy.
Objawy ze strony uktadu nerwowego to bole
gtowy, sztywnos¢ karku, drgawki, utrata rowno-
wagi oraz dezorientacja. Moze dojs¢ do zapalenia
opon mdzgowo-rdzeniowych i posocznicy. L.
monocytogenes odznacza sie duza zdolnoscia
przylegania do r6znego rodzaju powierzchni
i Znaczna opornoscia na dziatanie konwencjo-
nalnych $rodkéw chemicznych czyszczacych
i dezynfekujacych [2]. Pateczki listeriozy nalezg
do 2. grupy zagrozenia [1].

Duze znaczenie ze wzgledu na zagrozenie
zdrowotne pracownikéw majg beztlenowe
laseczki z rodzaju Clostridium. Bakterie te majg
swoje naturalne siedlisko w glebie, skad wraz
z roslinami moga trafiac do réznych produktéw
zywnosciowych. Niektore gatunki wywotuja
ciezkie zatrucia pokarmowe, inne prowadza pro-
cesy gnilne produktéw biatkowych w warunkach
beztlenowych, np. bombaz konserw miesnych.
Moga by¢ spotykane w wadliwych (stabo ukwa-
szonych) kiszonkach oraz w mleku. Najbardziej
znanym przedstawicielem tej rodziny s laseczki

jadu kietbasianego (Clostridium botulinum),
produkujace jedna z najsilniejszych substancji
o dziataniu neurotoksycznym - botuline (tzw.
jad kietbasiany), ktéra moze prowadzi¢ do zatrué
Smiertelnych. Objawy zatrucia to: zaburzenia
wzroku, mowy, zdolnosci motorycznych, wymio-
ty i bole gtowy, trudnosci w przetykaniu, paraliz
oraz niewydolnos¢ oddechowa. Minimalna daw-
ka infekcyjna wynosi: 0,005-1 ug toksyny.

Innym przedstawicielem tego rodzaju sa
laseczki zgorzeli gazowej ( Clostridium perfrin-
gens), powodujgce skazenie fasolii soi. Wytwarzajg
cieptoodporne przetrwalniki, ktére nie sg wrazliwe
na gotowanie, pieczenie i smazenie — produkuja
toksyne. Objawy chorobowe u cztowieka to: silne
béle brzucha, mdtoscii biegunka.

Przy takich czynnosciach, jak czyszczenie
surowcow (warzyw) zanieczyszczonych gleba,
w wyniku skaleczen, ale tez przez pozornie
nieuszkodzong skore, moze wystapi¢ narazenie
na laseczki powodujace tezec (Clostridium
tetani). Tezec jest ciezka choroba powodowana
przez wydzielane przez bakterie egzotoksyny
o dziataniu neurotoksycznym. Choroba charak-
teryzuje sie wystepowaniem skurczéw miesni,
poczatkowo zuchwy, a nastepnie migsni szkiele-
towych [2]. Laseczkiz rodzaju Clostridiumnaleza
do 2. grupy zagrozenia [1].

Grzyby
Grzyby strzepkowe

WS5rdd zanieczyszczer mikrobiologicznych
surowcow roslinnych i zwierzecych szczegblne
znaczenie maja grzyby strzepkowe nazywane
powszechnie plesniami lub grzybami przecho-
walnianymi. Sg to gtéwnie grzyby z rodzajéw
Aspergillus, Penicilium oraz Fusarium, ktére
moga by¢ przyczyna alergicznych i toksycznych
choréb uktadu oddechowego. Plednie rozwijaja
sie gtownie na surowcach i produktach roslinnych
(powoduja ok. 85% chordb roslin), ale réwniez
na powierzchni miesa oraz w przetworach.
Grzyby plesniowe produkuja liczne toksyny, tzw.
mikotoksyny, wirdd ktérych najwieksze zagro-
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zenie stanowia aflatoksyny, uznane za czynnik
rakotwdrczy. Mikotoksyny dostajg sie do organi-
zmu droga pokarmowa i oddechowg i wykazujg
dziatanie toksyczne, rakotworcze, teratogenne
i mutagenne. Najczesciej wywotujg zmiany
patologiczne w watrobie, nerkach, ukfadzie
nerwowym, rozrodczym i ptucach. Mikotoksyny
sg zwigzkami bardzo opornymi na temperature,
np. ochratoksyna A (najwazniejsza mikotoksyna
w warunkach klimatycznych Polski) wytrzymuije
temperature +250 °C. Mikotoksyny sa tez oporne
na pasteryzacje i sterylizacje i nie sg rozktadane
podczas gotowania [2]. Grzyby przechowalniane
nalezg do 1. lub 2. grupy zagrozenia [1].

Wirusy

Wirusy moga dostac sie do zywnosci w ciggu
catego procesu produkcyjnego, gtéwnie jednak
zanieczyszczeniu ulegajg surowce i produkt kon-
cowy. Najwazniejsze wirusy, ktore moga stanowic
potencjalne zagrozenie, to wirus zéttaczki ( hepatitis
A) choroba brudnych rak, wirus Norwalk (odpo-
wiedzialny za ok. 1/3 wirusowych zatru¢ pokar-
mowych), rotawirusy. Gtéwnym Zrodtem wirusow
powodujacych zatrucia s3: woda, ryby, mieczaki
(owoce morza), mleko, lody, mieso i produkty
miesne. Wirusy moga bardzo dtugo zachowywac
inwazyjnos¢ w obnizonej temperaturze, s3 oporne
nadziatanie wielu $rodkdw chemicznych, natomiast
liofilizowanie i suszenie na powietrzu moze unie-
czynnia¢ niektore z nich [2]. Wirusy zwigzane z zyw-
noscig naleza do 2. lub 3. grupy zagrozenia [1].

Pasozyty wewnetrzne

Do pasozytéw wewnetrznych nalezg pier-
wotniakii robaki wywotujace choroby inwazyjne.
Wsréd pierwotniakdw pasozytniczych najwieksze
znaczenie ma toksoplazmoza ( Toxoplasma go-
nidlii), petzak czerwonki ( Entamoeba histolytica)
oraz lamblia (Giardia lamblia), wsrdd robakdw:
tasiemce (tasiemiec bablowiec, tasiemiec uzbro-
jony i nieuzbrojony, bruzdogtowiec szeroki), przy-
wry (motylica watrobowa), nicienie (tegoryjec,
wiosief krety, glista ludzka, owsik ludzki). Paso-
zyty wewnetrzne zatruwaja zywiciela poprzez
wydzielanie produktéw przemiany materii, moga
doprowadzi¢ do niedoboru witamin, powoduja
uszkodzenie jelit oraz uszkodzenie tkanek, np.
podczas wedrowki larw. Zagrozenie dla zdro-
Wia stanowig: zanieczyszczona larwami woda,
surowe warzywa, Swieze ryby, surowe mieso
wieprzowe i wotowe [2]. Pasozyty wewnetrzne
naleza do 2 lub 3** grupy zagrozenia [1].

Szkodniki

Rejestr szkodnikéw magazynowych obejmuje
okoto 250 gatunkéw [2]. Do najwazniejszych
szkodnikdw z sanitarnego punktu widzenia na-
lezg: roztocza, nicienie, owady i gryzonie. U ludzi
moga one powodowac zaburzenia ze strony
uktadu pokarmowego i choroby alergiczne.

Czes¢ z nich petni funkcje wektoréw lub rezer-
wuaréw drobnoustrojow. Wsréd cytowanych
w piSmiennictwie patogenéw przenoszonych
np. przez owady, najczesciej wystepuja: pateczki
salmonelozy, czerwonki, enterotoksyczne gron-
kowce, jaja robakéw pasozytniczych, grzyby
toksynotworcze.

Zapobieganie
zagrozeniom biologicznym
w zaktadach gastronomicznych

Zasady zapobiegania wystepowaniu szko-
dliwych czynnikéw biologicznych w zaktadach
gastronomicznych mozna utozsamic z wymaga-
niami dotyczacymi przestrzegania zasad higieny
zywnosci wynikajacymi z ustawy o bezpieczen-
stwie zywnosci i zywienia [6].

Zgodnie z t3 ustawg firmy zajmujace sie
produkcja lub obrotem zywnoscig musza obo-
wigzkowo stosowaé zasady Dobrej Praktyki
Produkcyjnej (GMP - Good Manufacturing Prac-
tice) i Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP — Good
Hygiene Practice). Zasady te dotycza m.in. po-
mieszczen, urzadzed, usuwania odpadéw, mycia,
zaopatrzenia w wode, pozyskiwania surowcow,
higieny osobistej i szkolenia personelu. Ustawa
naktada rowniez obowigzek wprowadzenia
w zaktadach zywnosciowych systemu HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points),
czyli Analizy Zagrozeri i Krytycznych Punktow
Kontroli. Jest to system organizacji dziatania
w firmie stuzacy zapewnieniu bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci podczas wszystkich
etapow jej przetwarzaniai dystrybucji, az po bez-
posrednie dostarczanie konsumentowi. System
ten polega na identyfikacji wystepujacych za-
grozef biologicznych, chemicznych i fizycznych
oraz okreleniu skutecznych metod ich unikania.
Przyktadowe punkty krytyczne to mycie warzyw
i naczyf, gotowanie, mrozenie, rozmrazanie,
przechowywanie w chtodni itp. [8].

Podstawowe zasady zapobiegania skazeniu
Zywnosci, a tym samym zapobiegania narazeniu
pracownikéw to [2]:

* niedopuszczenie do zanieczyszczenia zyw-
nosci mikroorganizmami chorobotwaérczymi na
poszczegbinych etapach procesu produkcyjnego
oraz uniemozliwienie ich namnazania w su-
rowcach, pétproduktach, a takze w gotowych
potrawach

+ przeszkolenie personelu zatrudnionego
w zaktadach zywienia zbiorowego

* przestrzeganie obowigzku przeprowadzania
badar okresowych pracownikéw

* przestrzeganie czystosci urzadzen i maszyn
(procedury mycia i dezynfekiji)

* przestrzeganie czystosci produkdji i przygo-
towywania potraw

+ whasciwe usuwanie odpadow i Sciekow

+ zwalczanie gryzoni, much iinnych owadéw,
ktore sg rezerwuaramii przenosicielami réznych
bakterii.

CZYNNIKI BIOLOGICZNE

Mimo ze zasady higieny zywnosci powin-
ny by¢ pracownikom dobrze znane, poziom
ich wiedzy o rodzajach czynnikéw, drogach
i sposobach zakazenia, a takze o chorobach
zwigzanych z narazeniem zawodowym czesto
jest stosunkowo niski. W badaniach ankieto-
wych, dotyczacych wystepowania czynnikéw
biologicznych w matych zakfadach ustugowych
branzy gastronomicznej, prowadzonych przez
Centralny Instytut Ochrony Pracy — Pafstwowy
Instytut Badawczy w ramach realizacji zadania
pt. ,Opracowanie procedur kontroli chemicznej
i biologicznej jakosci powietrza i procedur oceny
ryzyka zawodowego w matych zaktadach ustu-
gowych branzy gastronomicznej” wykazano,
ze 41% ankietowanych pracownikow nie zdaje
sobie sprawy, ze moga by¢ narazeni na dziatanie
czynnikéw biologicznych w miejscu pracy.

W 3wietle informadji opublikowanych w tym
artykule szczegdlnie wazna okazuije sie rola praco-
dawcow, a zwlaszcza stuzby bhp w przekazywaniu
pracownikom wiedzy o zagrozeniach biologicznych
w migjscu pracy. Stad, oddajemy pod rozwage
pracodawcom kwestie wiaczania odpowiednich
informacji o tych zagrozeniach do programu szkolefi
z zakresu bezpieczefistwa i higieny pracy.
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