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Ocena nara¿enia 
na czynniki biologiczne i chemiczne 
w ma³ych zak³adach gastronomicznych

W artykule omówiono czynniki biologiczne i chemiczne wystêpuj¹ce 
w zak³adach gastronomicznych. Przedstawiono równie¿ wyniki 
oceny nara¿enia zawodowego na stanowiskach pracy uzyskane 
w ramach prowadzonego w CIOP-PIB zadania z zakresu s³u¿b 
pañstwowych.

Assessing exposure to biological and chemical agents 
in small eateries
This paper presents the problem of exposure to biological and 
chemical agents often found in small eateries. It also discusses the 
results of risk assessment at those workplaces, which had been as a 
result of the tasks conducted by CIOP-PIB as part of state services. Fo
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Wprowadzenie
Placówki gastronomiczne s¹ to zak³ady 

¿ywienia zbiorowego, takie jak restauracje, 
bary, kawiarnie, sto³ówki, jad³odajnie, bufety, 
punkty gastronomiczne, firmy cateringowe. 
Wiêkszośæ z nich stanowi¹ ma³e i średnie 
przedsiêbiorstwa (MŚP). W kraju dzia³a 
kilkadziesi¹t tysiêcy zak³adów us³ugowych 
bran¿y hotelarsko-gastronomicznej, w których 
zatrudnionych jest ponad 200 tys. osób. Pod 
koniec 2009 r. w Polsce funkcjonowa³o ok. 75 
tys. sta³ych i sezonowych placówek gastro-
nomicznych: najwiêcej barów: (30,5 tys., tj. 
40,5%), nastêpnie punktów gastronomicz-
nych (26,9 tys., 35,8%), restauracji (13,5 tys., 
17,9%) i sto³ówek (4,3 tys., 5,8%), [1].

W zak³adach gastronomicznych, niezale¿-
nie od ich rodzaju i wielkości, pracownicy maj¹ 
kontakt z ró¿nego typu czynnikami uci¹¿li-

wymi, szkodliwymi, niebezpiecznymi, które 
mog¹ stanowiæ zagro¿enie dla ich zdrowia. 
Do podstawowych zaliczyæ mo¿na zagro¿enia 
wynikaj¹ce z niew³aściwego stanu maszyn, 
urz¹dzeñ i narzêdzi, pora¿enie pr¹dem, 
zagro¿enia wybuchem gazu, po¿arem, popa-
rzeniami, obci¹¿enie organizmu środowiskiem 
termicznym (gor¹cym b¹dź zimnym) oraz ha-
³asem. Szczególn¹, a czêsto pomijan¹ w ocenie 
nara¿enia grupê stanowi¹ w zak³adach gastro-
nomicznych czynniki chemiczne i biologiczne.

W krajach Unii Europejskiej zak³ady gastro-
nomiczne zaliczane s¹ do sektora określanego 
jako HoReCa (Hotels Restaurants Caterings). 
Wed³ug raportów Europejskiej Agencji Bez-
pieczeñstwa i Zdrowia w Pracy istnieje pilna 
potrzeba rozwi¹zania problemu oceny ryzyka 
zawodowego zwi¹zanego z wystêpowaniem 
niebezpiecznych substancji chemicznych 
i czynników biologicznych w ma³ych i średnich 

zak³adach pracy, w tym równie¿ w zak³a-
dach us³ugowych bran¿y gastronomicznej. 
Podstaw¹ oceny ryzyka s¹ pomiary stê¿eñ 
szkodliwych czynników w powietrza środo-
wiska pracy.

Czynniki biologiczne
W przedsiêbiorstwach produkuj¹cych 

¿ywnośæ wystêpuj¹ warunki szczególnie sprzy-
jaj¹ce rozwojowi mikroorganizmów. Obecnośæ 
wody i substancji organicznych na powierzch-
niach stykaj¹cych siê z ¿ywności¹ oraz wysoka 
temperatura w pomieszczeniach przyczyniaj¹ 
siê do wzrostu określonych grup mikroorgani-
zmów, g³ównie bakterii, grzybów i paso¿ytów. 
Potencjalne zagro¿enia biologiczne w gastro-
nomii oraz ich źród³a przedstawiono w artykule 
opublikowanym w „Bezpieczeñstwie Pracy” 
w 2009 r. [2].
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Rzeczywiste nara¿enie pracowników 
w wybranych zak³adach gastronomicznych 
sprawdzono, wykonuj¹c pomiary czynników 
biologicznych w powietrzu środowiska pracy. 
Badaniami objêto 7 zak³adów gastronomicz-
nych – we wszystkich pracownicy wykonywali 
podobne czynności zwi¹zane z przygotowy-
waniem i serwowaniem posi³ków, takie jak 
obróbka wstêpna surowców roślinnych i zwie-
rzêcych (mycie warzyw, owoców, jaj, miêsa), 
obróbka cieplna (gotowanie, rozmra¿anie), 
usuwanie odpadów surowcowych i pokon-
sumpcyjnych, mycie naczyñ i stanowisk pracy.

W powietrzu stanowisk pracy badanych 
zak³adów gastronomicznych zidentyfikowano 
zró¿nicowan¹ mikroflorê (17 gatunków bakterii 
nale¿¹cych do 9 rodzajów oraz 13 gatunków 
grzybów nale¿¹cych do 7 rodzajów). Najlicz-
niej reprezentowane by³y bakterie (ziarniaki) 
z rodzajów Micrococcus (w tym g³ównie 
M.  luteus) i Bacillus (g³ównie B. cereus), 
a wśród grzybów – grzyby pleśniowe: Aspergil-
lus (g³ównie A. candidus), Penicillium (g³ównie 
P. citrinum) oraz Alternaria spp.

Zgodnie z rozporz¹dzeniem ministra zdro-
wia [3] ocenê nara¿enia na czynniki biologiczne 
nale¿y przeprowadziæ na podstawie klasyfikacji 
oraz wykazu czynników biologicznych, stano-
wi¹cego za³¹cznik nr 1 do tego rozporz¹dzenia.

Wyniki badañ czynników biologicznych 
na wytypowanych stanowiskach pracy wyka-
za³y obecnośæ zarówno bakteryjnych szcze-
pów saprofitycznych nale¿¹cych do 1. grupy 
zagro¿enia, które raczej nie wywo³uj¹ chorób 

u ludzi, jak i gatunków nale¿¹cych do 2. grupy 
(promieniowce: Actinomyces spp, Streptomy-
ces spp), czyli takich, które mog¹ wywo³ywaæ 
choroby u ludzi, byæ niebezpieczne dla pracow-
ników, ale rozprzestrzenianie ich w populacji 
ludzkiej jest ma³o prawdopodobne i zazwyczaj 
istniej¹ w stosunku do nich skuteczne metody 
profilaktyki lub leczenia.

Podobnie w grupie izolowanych grzybów 
wystêpowa³y zarówno gatunki saprofityczne, 
nale¿¹ce do 1. grupy zagro¿enia, jak i gatunki 
zaliczane do 2. grupy, g³ównie grzyby pleśnio-
we (Aspergillus fumigatus).

Ani w Polsce, ani na świecie nie ustalono 
obowi¹zuj¹cych wartości dopuszczalnych 
stê¿eñ dla czynników biologicznych w po-
wietrzu na stanowiskach pracy. Wyniki badañ 
powietrza w badanych pomieszczeniach 
pracy porównano z propozycjami zalecanych 
wartości dopuszczalnych stê¿eñ szkodliwych 
czynników biologicznych w pomieszczeniach 
mieszkalnych i u¿yteczności publicznej, opra-
cowanych przez Zespó³ Ekspertów ds. Czyn-
ników Biologicznych Miêdzyresortowej Ko-
misji ds. Najwy¿szych Dopuszczalnych Stê¿eñ 
i Natê¿eñ Czynników Szkodliwych dla Zdrowia 
w Środowisku Pracy (tabela).

Uzyskane wartości stê¿eñ bioaerozolu 
na badanych stanowiskach pracy by³y ni¿sze 
od zalecanych wartości referencyjnych stê¿eñ 
bakterii i grzybów w pomieszczeniach miesz-
kalnych i u¿yteczności publicznej. Najwy¿sze 
stê¿enia bioaerozolu notowano na stanowi-
skach pracy zwi¹zanych ze wstêpn¹ obróbk¹ 
surowców roślinnych (przesypywanie, sorto-
wanie ziemniaków).

G³ówne zagro¿enia dla zdrowia, jakie 
mog¹ powodowaæ zidentyfikowane czynniki 
biologiczne, to:

• dzia³anie alergiczne powodowane g³ów-
nie przez promieniowce (Actinomyces spp, 
Streptomyces spp) oraz grzyby pleśniowe 
(Aspergillus spp, A. fumigatus, Penicillium 
citrinum, Alternaria spp)

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

Przy ocenie nara¿enia na czynniki biolo-
giczne nale¿y pamiêtaæ, ¿e na mocy rozporz¹-
dzenia ministra zdrowia [3] prace w zak³adach 
produkuj¹cych ¿ywnośæ (do których nale¿¹ 
placówki gastronomiczne) oraz prace, podczas 
których dochodzi do kontaktu z produktami 
pochodzenia zwierzêcego s¹ uznane za nara-
¿aj¹ce pracowników na dzia³anie szkodliwych 
czynników biologicznych. Dopuszcza siê za-

Tabela. Propozycje Zespo³u Ekspertów ds. Czynników Biologicznych, dotycz¹ce zalecanych dopuszczalnych stê¿eñ 
drobnoustrojów i endotoksyny w powietrzu pomieszczeñ [4]
Table. A proposal of the Expert Group for Biological Agents on recommended levels of the concentration of micro -
o rganisms and endotoxins indoors [4]

Czynnik mikrobiologiczny

Dopuszczalne stê¿enie

Pomieszczenia robocze 
zanieczyszczone py³em 

organicznym
Pomieszczenia mieszkalne 
i u¿yteczności publicznej

Bakterie mezofi lne 100 000 CFU/m3 *) 5000 CFU/m3

Bakterie Gram-ujemne 20 000 CFU/m3 *) 200 CFU/m3

Termofi lne promieniowce 20 000 CFU/m3 *) 200 CFU/m3

Grzyby 50 000 CFU/m3 *) 5000 CFU/m3

Endotoksyna bakteryjna 200 ng/m3 (2000 EU/m3) **) 5 ng/m3 (50 EU/m3)

Czynniki z 3. i 4. grupy zagro¿enia 0 CFU***)/m3 0 CFU/m3

*) dla frakcji respirabilnej proponowane wartości powinny byæ o po³owê ni¿sze i wynosiæ: 50 000 CFU/m3 dla bakterii me-
zofilnych; 10 000 CFU/m3 dla bakterii Gram-ujemnych; 10 000 CFU/m3 dla termofilnych promieniowców; 25 000 CFU/m3

dla grzybów i 100 ng/m3 (1 000 EU/m3) dla endotoksyny bakteryjnej 
**) EU – jednostki endotoksyczne (endotoxin units)
***) CFU – jednostki tworz¹ce kolonie (colony forming units)
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tem, a nawet wymaga, aby w ocenie nara¿enia 
pracowników braæ pod uwagê nie tylko wyniki 
pomiarów, ale zgodnie z posiadan¹ wiedz¹ 
uwzglêdniaæ równie¿ potencjalne (prawdo-
podobne) wystêpowanie danego czynnika 
na stanowisku pracy.

Czynniki chemiczne
W zak³adach gastronomicznych pra-

cownicy mog¹ mieæ kontakt z substancjami 
chemicznymi – zarówno podczas sprz¹tania, 
dezynfekcji i mycia naczyñ, jak i gotowania, 
sma¿enia, przygotowywania potraw. Substan-
cje niebezpieczne mog¹ powodowaæ uraz lub 
chorobê, je¿eli ludzie maj¹ z nimi kontakt lub 
nie u¿ywaj¹ ich w sposób w³aściwy.

Wszelkiego rodzaju preparaty do utrzy-
mywania czystości, w tym p³yny do mycia 
i p³ukania naczyñ, środki do czyszczenia 
grillów i podgrzewaczy, środki odwapniaj¹ce 
i dezynfekuj¹ce s¹ na stanowisku pracy 
źród³em substancji lub mieszanin substancji 
chemicznych. W sk³ad tych preparatów mog¹ 
wchodziæ m.in. rozcieñczone zasada sodowa, 
kwas fosforowy (V), alkohol izopropylowy, 
czyli zwi¹zki chemiczne, które maj¹ w³aściwo-
ści ¿r¹ce, mog¹ powodowaæ oparzenia skóry 
i oczu lub podra¿nienia skóry, astmê i problemy 
z oddychaniem.

Środki czyszcz¹ce i dezynfekuj¹ce stosowa-
ne w rozcieñczeniu i zgodnie z przeznaczeniem 
nie powinny stwarzaæ zagro¿enia dla pracow-
nika pracuj¹cego w dobrze wentylowanym 
pomieszczeniu. Nale¿y jednak pamiêtaæ o w³a-
ściwym ich magazynowaniu, oznakowaniu 
i dozowaniu, a tak¿e o stosowaniu podczas 
pracy rêkawic ochronnych. Mo¿na te¿ korzy-
staæ z preparatów czyszcz¹cych, w których 
zastosowano mniej szkodliwe substancje 
chemiczne.

Podczas wykonywania czynności zwi¹-
zanych z gotowaniem, sma¿eniem czy przy-
gotowywaniem potraw pracownicy mog¹ 
byæ nara¿eni na ró¿nego rodzaju substancje 
chemiczne celowo dodawane do potraw 
czy u¿ywane w kuchni. S¹ wśród nich zarówno 
substancje nieorganiczne, jak i organiczne. 
Kontakt z niektórymi środkami spo¿ywczymi 
(np. sokami owocowymi i warzywnymi, bia³-
kiem ryb, owocami morza, miêsem i m¹k¹) 
mo¿e byæ przyczyn¹ reakcji alergicznych.

Szkodliwe czynniki chemiczne mog¹ tak¿e 
wystêpowaæ w środowisku pracy w wyniku 
ich emisji do powietrza podczas typowych 
procesów termicznej obróbki produktów sto-
sowanych w gastronomii – gotowania i sma¿e-
nia. Ka¿dy proces kulinarny, w którym stosuje 
siê silne ogrzewanie lub zachodzi nieca³kowite 
spalenie substancji organicznych, mo¿e przy-

czyniaæ siê do powstawania np. szkodliwych 
wielopierścieniowych wêglowodorów aroma-
tycznych (WWA), formaldehydu, akroleiny, 
acetaldehydu. Wykorzystywanie w procesie 
gotowania ró¿norodnych surowych produk-
tów powoduje, ¿e wzrasta poziom stê¿eñ 
wielosk³adnikowych mieszanin substancji 
chemicznych emitowanych do pomieszczeñ 
kuchennych. W zale¿ności od profilu pracy 
w kuchni i stosowanych urz¹dzeñ, sk³ad 
emitowanych dymów mo¿e byæ ró¿ny. Poten-
cjalne zagro¿enia chemiczne w gastronomii 
oraz ich źród³a przedstawiono w artykule, 
opublikowanym w „Bezpieczeñstwie Pracy” 
w 2009 r. [5].

W ramach jednego z zadañ realizowanych 
w Centralnym Instytucie Ochrony Pracy – Pañ-
stwowym Instytucie Badawczym przeprowa-
dzono ocenê nara¿enia na czynniki chemiczne 
wystêpuj¹ce w powietrzu środowiska pracy 
na stanowiskach objêtych badaniami biolo-
gicznymi. Podstaw¹ oceny nara¿enia na czyn-
niki chemiczne w wytypowanych do badañ 
zak³adach gastronomicznych by³y pomiary 
stê¿eñ substancji chemicznych, w tym wêglo-
wodorów aromatycznych (benzenu, toluenu, 
etylobenzenu, ksylenu itd.), wêglowodorów 
alifatycznych (heksanu, cykloheksanu itd.), 
ketonów i aldehydów (acetonu, formaldehy-
du), chlorowcopochodnych wêglowodorów 
aromatycznych i alifatycznych (tetrachloro-

etylenu, chlorobenzenu) w powietrzu. Ocena 
nara¿enia w przypadku substancji chemicz-
nych zosta³a przeprowadzona w odniesieniu 
do wartości najwy¿szych dopuszczalnych 
stê¿eñ (NDS), które s¹ ustalone w rozporz¹-
dzeniu ministra pracy i polityki spo³ecznej [6].

Oznaczone na reprezentatywnych stanowi-
skach pracy zwi¹zki organiczne wystêpowa³y 
zazwyczaj na poziomie kilku b¹dź kilkunastu 
μg/m3, maksymalne stê¿enie toluenu wynosi³o 
82 mikrogramy w 1 m3 powietrza. Wartości te 
by³y znacznie ni¿sze, ni¿ obowi¹zuj¹ce wartości 
najwy¿szych dopuszczalnych stê¿eñ poszcze-
gólnych substancji wystêpuj¹cych w powietrzu 
na stanowiskach pracy.

Po wykonaniu poszczególnych pomia-
rów dokonano ³¹cznej oceny nara¿enia 
zawodowego dla wszystkich stanowisk pracy 
objêtych badaniami. Obliczono wspó³czynnik 
³¹cznego nara¿enia, sumuj¹c ilorazy stê¿eñ 
poszczególnych substancji i odpowiadaj¹cych 
im wartości NDS. Wartośæ ³¹cznego nara¿enia 
nie przekracza³a 0,5. Mimo, ¿e oznaczane 
stê¿enia zidentyfikowanych zwi¹zków by³y ni-
skie, w jednej z badanych placówek gastrono-
micznych uzyskano wysok¹ wartośæ ³¹cznego 
nara¿enia – 0,8. Wi¹za³o siê to z obecności¹ 
w powietrzu akroleiny (0,033 mg/m3), dla 
której wartośæ normatywu higienicznego 
jest niska (NDS = 0,05 mg/m3). Nale¿y pa-
miêtaæ, ¿e zasady obliczania wspó³czynnika 
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³¹cznego nara¿enia nie stosuje siê do substancji 
o dzia³aniu rakotwórczym i prawdopodobnie 
rakotwórczym.

W zak³adach gastronomicznych stwierdzo-
no śladowe ilości substancji rakotwórczych: 
benzenu i wielopierścieniowych wêglowodo-
rów aromatycznych. W ¿adnym z przypadków 
wielkośæ nara¿enia na te zwi¹zki nie przekro-
czy³a wielkości 0,1 wartości dopuszczalnych 
NDS. Najwy¿sza krotnośæ wielkości NDS dla 
benzenu wynios³a 0,01.

Nale¿y podkreśliæ, ¿e na stanowisku kucha-
rza oznaczano zwi¹zki organiczne na poziomie 
stê¿eñ zwykle otrzymywanych w powietrzu 
pomieszczeñ wewnêtrznych. Obecnośæ zwi¹z-
ków z grupy aldehydów i ketonów (akroleina, 
formaldehyd, acetaldehyd) oraz WWA zwi¹-
zana jest z tradycyjnymi procesami termicznej 
obróbki ¿ywności stosowanymi w gastronomii, 
a wiêc emisj¹ podczas sma¿enia, grillowania 
lub gotowania.

Powstawanie i emisjê niebezpiecznych 
zwi¹zków chemicznych mo¿e ograniczyæ 
zastosowanie innej metody przyrz¹dzania 
potraw miêsnych, tj. ni¿szych temperatur 
podczas duszenia i wypiekania czy wstêpnego, 
kilkuminutowego opiekania w mikrofalach, 
a tak¿e niedopuszczenie do skapywania 
t³uszczu wytapianego z grillowanego miêsa 
na roz¿arzone wêgle. Podstawowym środkiem 
technicznym s³u¿¹cym ograniczeniu nara¿enia 

jest zawsze zastosowanie odpowiednich sys-
temów wentylacji, czyli wymiany powietrza 
w pomieszczeniach, które dostarcz¹ uzdatnio-
nego powietrza zewnêtrznego, a tak¿e usun¹ 
ciep³o, wilgoæ i wydzielane zanieczyszczenia 
– substancje zapachowe, produkty spalania 
gazu itp.

Podsumowanie
Artyku³ nie wyczerpuje zagadnienia oceny 

nara¿enia pracowników na szkodliwe czynniki 
biologiczne i chemiczne w zak³adach gastro-
nomicznych – przedstawiono w nim jedynie 
ocenê nara¿enia na czynniki wystêpuj¹ce 
w powietrzu środowiska pracy.

Na potrzebê rozwi¹zania problemu oceny 
ryzyka zawodowego, zwi¹zanego z wystêpo-
waniem niebezpiecznych substancji chemicz-
nych i czynników biologicznych w ma³ych 
i średnich zak³adach pracy, w tym równie¿ 
w zak³adach gastronomicznych, wskazuje 
Europejska Agencja Bezpieczeñstwa i Zdrowia 
w Pracy. Ta czêśæ sektora us³ugowego rozwija 
siê w Polsce dynamicznie, tymczasem, jak 
wykaza³y wyniki badañ ankietowych prowa-
dzonych przez CIOP-PIB, wiedza pracowników 
ma³ych i średnich zak³adów gastronomicznych 
na temat nara¿enia na czynniki biologiczne 
jest dalece niewystarczaj¹ca. Ponad 40% 
ankietowanych osób uwa¿a³o, ¿e na ich sta-

nowisku pracy nie wystêpuj¹ ¿adne czynniki 
biologiczne, natomiast nara¿enie zwi¹zane 
z czynnikami chemicznymi w tego typu pla-
cówkach by³o w ocenie ryzyka zawodowego 
najczêściej pomijane.

Chocia¿ wyniki pomiarów s¹ podstaw¹ oce-
ny ryzyka zawodowego, to analiza zagro¿eñ 
powinna obejmowaæ szersze spektrum wy-
stêpowania szkodliwych czynników, zw³aszcza 
czynników biologicznych. Pracodawcom trud-
no jest przeprowadziæ pe³n¹ analizê zagro¿eñ 
czynnikami biologicznymi w zak³adach gastro-
nomicznych. Nie u³atwia tego zadania specyfi-
ka pracy – wielokierunkowośæ prowadzonych 
procesów technologicznych, ró¿norodnośæ 
posi³ków przygotowywanych w ci¹gu doby, 
a tak¿e ich sezonowośæ. Wiedza dotycz¹ca 
pierwotnych i wtórnych źróde³ zanieczyszcze-
nia ¿ywności mikroflor¹; sk³adu gatunkowego 
mikroflory i fizjologii drobnoustrojów towarzy-
sz¹cych ¿ywności; środowiska bytowania mi-
kroorganizmów, warunków ich prze¿ywalności 
i wzrostu jest domen¹ ekspertów, warto zatem 
korzystaæ z ich pomocy, a tak¿e zapoznaæ siê 
dostêpnymi opracowaniami z tej dziedziny. Na-
le¿y pamiêtaæ, ¿e ryzyko zawodowe jest ściśle 
zwi¹zane z warunkami pracy.
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