BEZPIECZENSTWI PRACY

Ocena narazenia
na czynniki biologiczne | chemiczne
w matych zakfadach gastronomicznych

Wprowadzenie

Placowki gastronomiczne sa to zakfady
zywienia zbiorowego, takie jak restauracje,
bary, kawiarnie, stotéwki, jadtodajnie, bufety,
punkty gastronomiczne, firmy cateringowe.
Wiekszo3¢ z nich stanowig mate i Srednie
przedsiebiorstwa (MSP). W kraju dziata
kilkadziesiat tysiecy zaktadoéw ustugowych
branzy hotelarsko-gastronomicznej, w ktérych
zatrudnionych jest ponad 200 tys. os6b. Pod
koniec 2009 r. w Polsce funkcjonowato ok. 75
tys. statych i sezonowych placéwek gastro-
nomicznych: najwiecej baréw: (30,5 tys., tj.
40,5%), nastepnie punktéw gastronomicz-
nych (26,9 tys., 35,8%), restauracji (13,5 tys.,
17,9%) i stotéwek (4,3 tys., 5,8%), [1].

W zaktadach gastronomicznych, niezalez-
nie od ich rodzaju i wielkosci, pracownicy maja
kontakt z réznego typu czynnikami ucigzli-

wymi, szkodliwymi, niebezpiecznymi, ktére
moga stanowic zagrozenie dla ich zdrowia.
Do podstawowych zaliczy¢ mozna zagrozenia
wynikajace z niewtasciwego stanu maszyn,
urzadzen i narzedzi, porazenie pradem,
zagrozenia wybuchem gazu, pozarem, popa-
rzeniami, obcigzenie organizmu srodowiskiem
termicznym (goracym badZ zimnym) oraz ha-
tasem. SzczegblIng, a czesto pomijang w ocenie
narazenia grupe stanowia w zaktadach gastro-
nomicznych czynniki chemiczne i biologiczne.

W krajach Unii Europejskiej zaktady gastro-
nomiczne zaliczane sg do sektora okreslanego
jako HoReCa (Hotels Restaurants Caterings).
Wedtug raportéw Europejskiej Agencji Bez-
pieczefstwa i Zdrowia w Pracy istnieje pilna
potrzeba rozwigzania problemu oceny ryzyka
zawodowego zwigzanego z wystepowaniem
niebezpiecznych substancji chemicznych
i czynnikéw biologicznych w matych i srednich
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zaktadach pracy, w tym réwniez w zakta-
dach ustugowych branzy gastronomicznej.
Podstawa oceny ryzyka sa pomiary stezen
szkodliwych czynnikéw w powietrza Srodo-
wiska pracy.

Czynniki biologiczne

W przedsiebiorstwach produkujacych
zywno3¢ wystepuja warunki szczegdlnie sprzy-
jajace rozwojowi mikroorganizméw. Obecnodé
wody i substancji organicznych na powierzch-
niach stykajacych sie z zywno3cig oraz wysoka
temperatura w pomieszczeniach przyczyniaja
sie do wzrostu okreslonych grup mikroorgani-
zmow, gtdwnie bakterii, grzybéw i pasozytow.
Potencjalne zagrozenia biologiczne w gastro-
nomii oraz ich Zrédta przedstawiono w artykule
opublikowanym w ,Bezpieczefstwie Pracy”
w2009. [2].



Rzeczywiste narazenie pracownikéw
w wybranych zaktadach gastronomicznych
sprawdzono, wykonujac pomiary czynnikéw
biologicznych w powietrzu Srodowiska pracy.
Badaniami objeto 7 zaktadéw gastronomicz-
nych —we wszystkich pracownicy wykonywali
podobne czynnosci zwigzane z przygotowy-
waniem i serwowaniem positkdw, takie jak
obrébka wstepna surowcdw roslinnych i zwie-
rzecych (mycie warzyw, owocow, jaj, miesa),
obrébka cieplna (gotowanie, rozmrazanie),
usuwanie odpadéw surowcowych i pokon-
sumpcyjnych, mycie naczyf i stanowisk pracy.

W powietrzu stanowisk pracy badanych
zakfaddw gastronomicznych zidentyfikowano
zréznicowana mikroflore (17 gatunkéw bakterii
nalezacych do 9 rodzajéw oraz 13 gatunkéw
grzybdw nalezacych do 7 rodzajow). Najlicz-
nigj reprezentowane byty bakterie (ziarniaki)
z rodzajow Micrococcus (w tym gtéwnie
M. luteus) i Bacillus (gtdwnie B. cereus),
awsrod grzybow — grzyby plesniowe: Aspergil-
lus (gtdwnie A. candidus), Penicillium (gtdwnie
P citrinum) oraz Alternaria spp.

Zgodnie z rozporzadzeniem ministra zdro-
wia [3] ocene narazenia na czynniki biologiczne
nalezy przeprowadzi¢ na podstawie klasyfikadji
oraz wykazu czynnikdw biologicznych, stano-
wigcego zatagcznik nr 1do tego rozporzadzenia.

Wyniki badar czynnikéw biologicznych
na wytypowanych stanowiskach pracy wyka-
zaty obecnos¢ zaréwno bakteryjnych szcze-
pow saprofitycznych nalezacych do 1. grupy
zagrozenia, ktore raczej nie wywotuja choréb
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u ludzi, jak i gatunkéw nalezacych do 2. grupy
(promieniowce: Actinomyces spp, Streptomy-
ces spp), czyli takich, ktére moga wywotywac
choroby uludzi, by¢ niebezpieczne dla pracow-
nikéw, ale rozprzestrzenianie ich w populacji
ludzkiej jest mato prawdopodobne i zazwycza]
istnieja w stosunku do nich skuteczne metody
profilaktyki lub leczenia.

Podobnie w grupie izolowanych grzybow
wystepowaty zaréwno gatunki saprofityczne,
nalezace do 1. grupy zagrozenia, jak i gatunki
zaliczane do 2. grupy, gtéwnie grzyby plesnio-
we (Aspergillus fumigatus).

CZYNNIKI BIOLOGICZNE

Ani w Polsce, ani na Swiecie nie ustalono
obowiazujacych wartosci dopuszczalnych
stezef dla czynnikéw biologicznych w po-
wietrzu na stanowiskach pracy. Wyniki badan
powietrza w badanych pomieszczeniach
pracy poréwnano z propozycjami zalecanych
wartosci dopuszczalnych stezef szkodliwych
czynnikdw biologicznych w pomieszczeniach
mieszkalnych i uzytecznosci publicznej, opra-
cowanych przez Zesp6t Ekspertéw ds. Czyn-
nikéw Biologicznych Miedzyresortowej Ko-
misji ds. Najwyzszych Dopuszczalnych Stezen
i Natezefi Czynnikow Szkodliwych dla Zdrowia
w Srodowisku Pracy (tabela).

Uzyskane wartosci stezef bioaerozolu
na badanych stanowiskach pracy byty nizsze
od zalecanych wartosci referencyjnych stezeri
bakterii i grzybéw w pomieszczeniach miesz-
kalnych i uzytecznosci publicznej. Najwyzsze
stezenia bioaerozolu notowano na stanowi-
skach pracy zwigzanych ze wstepna obrébka
surowcow roslinnych (przesypywanie, sorto-
wanie ziemniakdw).

Gtéwne zagrozenia dla zdrowia, jakie
mogg powodowac zidentyfikowane czynniki
biologiczne, to:

* dziatanie alergiczne powodowane gtow-
nie przez promieniowce (Actinomyces spp,
Streptomyces spp) oraz grzyby plesniowe
(Aspergillus spp, A. fumigatus, Penicillium
citrinum, Alternaria spp)

* lekkie zatrucia pokarmowe powodowane
przez bakterie (Bacillus cereus).

Przy ocenie narazenia na czynniki biolo-
giczne nalezy pamieta¢, ze na mocy rozporza-
dzenia ministra zdrowia [3] prace w zaktadach
produkujacych zywnos¢ (do ktdrych naleza
placéwki gastronomiczne) oraz prace, podczas
ktérych dochodzi do kontaktu z produktami
pochodzenia zwierzecego sg uznane za nara-
zajace pracownikdw na dziatanie szkodliwych
czynnikéw biologicznych. Dopuszcza sie za-

Tabela. Propozycje Zespotu Ekspertow ds. Czynnikéw Biologicznych, dotyczace zalecanych dopuszczalnych stezen

drobnoustrojow i endotoksyny w powietrzu pomieszczen [4]

Table. A proposal of the Expert Group for Biological Agents on recommended levels of the concentration of micro-

organisms and endotoxins indoors [4]

Czynnik mikrobiologiczny

Pomieszczenia robocze
zanieczyszczone pytem
organicznym

Dopuszczalne stezenie

Pomieszczenia mieszkalne
i uzytecznosci publicznej

Bakterie mezofilne 100 000 CFU/m? 5000 CFU/m?
Bakterie Gram-ujemne 20000 CFU/m?" 200 CFU/m?
Termofilne promieniowce 20000 CFU/m? " 200 CFU/m?

Grzyby 50 000 CFU/m? " 5000 CFU/m?
Endotoksyna bakteryjna 200 ng/m? (2000 EU/m?) **) 5ng/m? (50 EU/m?)
Czynniki z 3.1 4. grupy zagrozenia 0 CFU™)/m? 0CFU/m?

") dla frakgji respirabilnej proponowane wartosci powinny by¢ o pofowe nizsze i wynosi¢: 50 000 CFU/m? dla bakterii me-
zofilnych; 10 000 CFU/m? dla bakterii Gram-ujemnych; 10 000 CFU/m? dla termofilnych promieniowcow; 25 000 CFU /m?
dla grzybéw 1100 ng/m? (1000 EU/m?) dla endotoksyny bakteryjnej

**) EU - jednostki endotoksyczne (endotoxin units)

) CFU - jednostki tworzace kolonie (colony forming units)




tem, anawet wymaga, aby w ocenie narazenia
pracownikéw bra¢ pod uwage nie tylko wyniki
pomiaréw, ale zgodnie z posiadang wiedza
uwzglednia¢ réwniez potencjalne (prawdo-
podobne) wystepowanie danego czynnika
na stanowisku pracy.

Czynniki chemiczne

W zaktadach gastronomicznych pra-
cownicy moga mie¢ kontakt z substancjami
chemicznymi — zaréwno podczas sprzatania,
dezynfekdji i mycia naczyn, jak i gotowania,
smazenia, przygotowywania potraw. Substan-
cje niebezpieczne moga powodowact uraz lub
chorobe, jezeli ludzie majg z nimi kontakt lub
nie uzywaja ich w sposéb wiasciwy.

Wszelkiego rodzaju preparaty do utrzy-
mywania czystosci, w tym ptyny do mycia
i ptukania naczyf, srodki do czyszczenia
grilléw i podgrzewaczy, Srodki odwapniajace
i dezynfekujace sg na stanowisku pracy
Zrodtem substancji lub mieszanin substancji
chemicznych. W sktad tych preparatéw moga
wchodzi¢ m.in. rozcieficzone zasada sodowa,
kwas fosforowy (V), alkohol izopropylowy,
czylizwiazki chemiczne, ktore majg wiasciwo-
8ci zrace, moga powodowac oparzenia skory
i oczu lub podraznienia skry, astme i problemy
z oddychaniem.

Srodki czyszczace i dezynfekujace stosowa-
ne w rozcieficzeniu i zgodnie z przeznaczeniem
nie powinny stwarzac zagrozenia dla pracow-
nika pracujgcego w dobrze wentylowanym
pomieszczeniu. Nalezy jednak pamietac o wha-
Sciwym ich magazynowaniu, oznakowaniu
i dozowaniu, a takze o stosowaniu podczas
pracy rekawic ochronnych. Mozna tez korzy-
staC z preparatéw czyszczacych, w ktorych
zastosowano mniej szkodliwe substancje
chemiczne.

Podczas wykonywania czynnosci zwig-
zanych z gotowaniem, smazeniem czy przy-
gotowywaniem potraw pracownicy moga
by¢ narazeni na réznego rodzaju substancje
chemiczne celowo dodawane do potraw
czy uzywane w kuchni. Sa wirdd nich zarbwno
substancje nieorganiczne, jak i organiczne.
Kontakt z niektérymi srodkami spozywczymi
(np. sokami owocowymi i warzywnymi, biat-
kiem ryb, owocami morza, migsem i maka)
moze by¢ przyczyna reakcji alergicznych.

Szkodliwe czynniki chemiczne moga takze
wystepowal w Srodowisku pracy w wyniku
ich emisji do powietrza podczas typowych
procesow termicznej obrobki produktéw sto-
sowanych w gastronomii— gotowania i smaze-
nia. Kazdy proces kulinarny, w ktérym stosuje
sie silne ogrzewanie lub zachodzi niecatkowite
spalenie substancji organicznych, moze przy-

czynia¢ sie do powstawania np. szkodliwych
wielopierscieniowych weglowodoréw aroma-
tycznych (WWA), formaldehydu, akroleiny,
acetaldehydu. Wykorzystywanie w procesie
gotowania réznorodnych surowych produk-
téw powoduje, ze wzrasta poziom stezef
wielosktadnikowych mieszanin substancji
chemicznych emitowanych do pomieszczen
kuchennych. W zaleznosci od profilu pracy
w kuchni i stosowanych urzadzen, sktad
emitowanych dyméw moze by¢ rézny. Poten-
cjalne zagrozenia chemiczne w gastronomii
oraz ich Zrodta przedstawiono w artykule,
opublikowanym w ,Bezpieczenstwie Pracy”
w 2009 1. [5].

W ramach jednego z zadafi realizowanych
w Centralnym Instytucie Ochrony Pracy - Paf-
stwowym Instytucie Badawczym przeprowa-
dzono ocene narazenia na czynniki chemiczne
wystepujace w powietrzu Srodowiska pracy
na stanowiskach objetych badaniami biolo-
gicznymi. Podstawa oceny narazenia na czyn-
niki chemiczne w wytypowanych do badan
zaktadach gastronomicznych byty pomiary
stezef substancji chemicznych, w tym weglo-
wodordw aromatycznych (benzenu, toluenu,
etylobenzenu, ksylenu itd.), weglowodoréw
alifatycznych (heksanu, cykloheksanu itd.),
ketondw i aldehydéw (acetonu, formaldehy-
du), chlorowcopochodnych weglowodoréw
aromatycznych i alifatycznych (tetrachloro-
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etylenu, chlorobenzenu) w powietrzu. Ocena
narazenia w przypadku substancji chemicz-
nych zostata przeprowadzona w odniesieniu
do wartosci najwyzszych dopuszczalnych
stezefi (NDS), ktére sa ustalone w rozporzg-
dzeniu ministra pracy i polityki spotecznej [6].

Oznaczone nareprezentatywnych stanowi-
skach pracy zwigzki organiczne wystepowaty
zazwyczaj na poziomie kilku badZ kilkunastu
pg/m?, maksymalne stezenie toluenu wynosito
82 mikrogramy w 1 m? powietrza. Wartosci te
byty znacznie nizsze, niz obowigzujgce wartosci
najwyzszych dopuszczalnych stezeri poszcze-
gblnych substancji wystepujacych w powietrzu
na stanowiskach pracy.

Po wykonaniu poszczegdlnych pomia-
row dokonano tacznej oceny narazenia
zawodowego dla wszystkich stanowisk pracy
objetych badaniami. Obliczono wspétczynnik
tacznego narazenia, sumujac ilorazy stezef
poszczegdlnych substancjii odpowiadajacych
im wartosci NDS. Warto$¢ facznego narazenia
nie przekraczata 0,5. Mimo, ze oznaczane
stezenia zidentyfikowanych zwigzkw byty ni-
skie, w jednej z badanych placéwek gastrono-
micznych uzyskano wysoka warto$¢ tacznego
narazenia — 0,8. Wigzafo sie to z obecnoscig
w powietrzu akroleiny (0,033 mg/m?), dla
ktérej wartos¢ normatywu higienicznego
jest niska (NDS = 0,05 mg/m?). Nalezy pa-
mietac, ze zasady obliczania wspétczynnika



tacznego narazenia nie stosuije sie do substanciji
o dziataniu rakotwérczym i prawdopodobnie
rakotwoérczym.

W zaktadach gastronomicznych stwierdzo-
no $ladowe ilosci substancji rakotwérczych:
benzenu i wielopierécieniowych weglowodo-
réw aromatycznych. W zadnym z przypadkéw
wielko3¢ narazenia na te zwigzki nie przekro-
czyta wielkosci 0,1 wartosci dopuszczalnych
NDS. Najwyzsza krotnos¢ wielkosci NDS dla
benzenu wyniosta 0,01.

Nalezy podkresli¢, ze na stanowisku kucha-
rza 0znaczano zwiazki organiczne na poziomie
stezef zwykle otrzymywanych w powietrzu
pomieszczen wewnetrznych. Obecnos¢ zwiaz-
kéw z grupy aldehydéw i ketondw (akroleina,
formaldehyd, acetaldehyd) oraz WWA zwig-
zana jest z tradycyjnymi procesami termicznej
obrébki zywnosci stosowanymiw gastronomii,
a wiec emisjg podczas smazenia, grillowania
lub gotowania.

Powstawanie i emisje niebezpiecznych
zwiazkéw chemicznych moze ograniczy¢
zastosowanie innej metody przyrzadzania
potraw miesnych, tj. nizszych temperatur
podczas duszenia i wypiekania czy wstepnego,
kilkuminutowego opiekania w mikrofalach,
a takze niedopuszczenie do skapywania
ttuszczu wytapianego z grillowanego miesa
narozzarzone wegle. Podstawowym Srodkiem
technicznym stuzacym ograniczeniu narazenia
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jest zawsze zastosowanie odpowiednich sys-
teméw wentylacji, czyli wymiany powietrza
w pomieszczeniach, ktére dostarcza uzdatnio-
nego powietrza zewnetrznego, a takze usung
ciepto, wilgo¢ i wydzielane zanieczyszczenia
— substancje zapachowe, produkty spalania
gazu itp.

Podsumowanie

Artykut nie wyczerpuje zagadnienia oceny
narazenia pracownikéw na szkodliwe czynniki
biologiczne i chemiczne w zaktadach gastro-
nomicznych — przedstawiono w nim jedynie
ocene narazenia na czynniki wystepujace
w powietrzu srodowiska pracy.

Na potrzebe rozwigzania problemu oceny
ryzyka zawodowego, zwigzanego z wystepo-
waniem niebezpiecznych substancji chemicz-
nych i czynnikéw biologicznych w matych
i Srednich zaktadach pracy, w tym réwniez
w zaktadach gastronomicznych, wskazuje
Europejska Agencja Bezpieczefstwa i Zdrowia
w Pracy. Ta cze$¢ sektora ustugowego rozwija
sie w Polsce dynamicznie, tymczasem, jak
wykazaty wyniki badar ankietowych prowa-
dzonych przez CIOP-PIB, wiedza pracownikéw
matych i srednich zaktadéw gastronomicznych
na temat narazenia na czynniki biologiczne
jest dalece niewystarczajaca. Ponad 40%
ankietowanych oséb uwazato, ze na ich sta-

CZYNNIKI BIOLOGICZNE

nowisku pracy nie wystepuja zadne czynniki
biologiczne, natomiast narazenie zwigzane
z czynnikami chemicznymi w tego typu pla-
coéwkach byto w ocenie ryzyka zawodowego
najczesciej pomijane.

Chociaz wyniki pomiaréw s podstawa oce-
ny ryzyka zawodowego, to analiza zagrozef
powinna obejmowac szersze spektrum wy-
stepowania szkodliwych czynnikéw, zwlaszcza
czynnikdw biologicznych. Pracodawcom trud-
no jest przeprowadzi¢ petng analize zagrozen
czynnikami biologicznymi w zaktadach gastro-
nomicznych. Nie utatwia tego zadania specyfi-
ka pracy — wielokierunkowos¢ prowadzonych
procesdéw technologicznych, réznorodnos¢
positkdw przygotowywanych w ciggu doby,
a takze ich sezonowos¢. Wiedza dotyczaca
pierwotnych iwtérnych Zrodet zanieczyszcze-
nia zywnosci mikroflora; sktadu gatunkowego
mikroflory i fizjologii drobnoustrojow towarzy-
szacych zywnosci; Srodowiska bytowania mi-
kroorganizmdéw, warunkéw ich przezywalnosci
iwzrostu jest domeng ekspertdw, warto zatem
korzystac z ich pomocy, a takze zapoznac sie
dostepnymi opracowaniami z tej dziedziny. Na-
lezy pamietac, ze ryzyko zawodowe jest Scisle
zwigzane z warunkami pracy.
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