
Wstêp
Zagadnienie szkodliwych czynników biolo-

gicznych w środowisku pracy jest regulowane 
przez rozporz¹dzenie ministra zdrowia z dnia 22 
kwietnia 2005 r. (DzU nr 81, poz. 716 ze zm.) [1]. 
W wykazie prac nara¿aj¹cych pracowników na 
dzia³anie szkodliwych czynników biologicznych, 
stanowi¹cym za³¹cznik nr 2 do rozporz¹dzenia, 
na pierwszym miejscu wymieniono prace w za-
k³adach produkuj¹cych ¿ywnośæ. Zaliczane s¹ do 
nich placówki gastronomiczne, czyli takie zak³ady 
¿ywienia zbiorowego, jak: restauracje, bary, 
kawiarnie, sto³ówki, jad³odajnie, bufety, punkty 
gastronomiczne, firmy cateringowe.

Zgodnie z tym rozporz¹dzeniem pracodawca 
ma obowi¹zek oceniæ ryzyko zawodowe zwi¹-
zane z wystêpowaniem szkodliwych czynników 
biologicznych w miejscu pracy. Przeprowadzenie 
pe³nej analizy zagro¿eñ czynnikami biologicznymi 
w zak³adach gastronomicznych jest dla praco-
dawcy bardzo trudne, z uwagi na specyfikê pracy, 

która stanowi pochodn¹ wielokierunkowości 
prowadzonych procesów technologicznych 
i ró¿norodności posi³ków przygotowywanych 
w ci¹gu doby, a tak¿e ich sezonowości. W zak³a-
dach gastronomicznych wiele czynności jest wy-
konywanych rêcznie, co przy niewystarczaj¹cym 
poziomie higieny i świadomości mo¿e sprzyjaæ 
nara¿eniu na czynniki biologiczne. Nie nale¿y 
jednak zapominaæ o pracy Pañstwowej Inspekcji 
Sanitarnej, której ustawowe zadania to sprawo-
wanie kontroli i nadzoru nad warunkami higieny 
w ró¿nych dziedzinach ¿ycia, równie¿ w sektorze 
gastronomicznym polskiej gospodarki. Inspekcja 
ta gromadzi równie¿ dane epidemiologiczne 
dotycz¹ce niektórych chorób.

Przeprowadzenie oceny nara¿enia pracow-
ników gastronomii na czynniki biologiczne, 
wymaga wiedzy dotycz¹cej: 

• pierwotnych i wtórnych źróde³ zanieczysz-
czenia ¿ywności mikroflor¹

• sk³adu gatunkowego mikroflory i fizjologii 
drobnoustrojów

• środowiska bytowania mikroorganizmów, 
warunków ich prze¿ywalności i wzrostu.

Pierwotne źród³a zanieczyszczeñ mikrobio-
logicznych to surowce roślinne i zwierzêce za-
wieraj¹ce charakterystyczn¹ dla nich mikroflorê. 
Wtórne zanieczyszczenia wystêpuj¹ podczas 
przetwarzania ¿ywności, a ich g³ównym źród³em 
mog¹ byæ powierzchnie robocze stanowisk 
produkcyjnych, narzêdzia i sprzêt u¿ywany do 
przetwarzania oraz pracownicy [2].

Mo¿na uznaæ, ¿e dla pracowników zak³a-
dów gastronomicznych najwiêksze zagro¿e-
nie stanowi¹ te czynniki biologiczne, które 
jednocześnie zagra¿aj¹ ¿ywności.

Do organizmu pracownika szkodliwe czynniki 
biologiczne mog¹ dostawaæ siê w nastêpuj¹cy 
sposób: 

– drog¹ oddechow¹ – z py³em organicznym 
(m¹ka), kurzem, aerozolami tworz¹cymi siê np. 
podczas obróbki surowców (pa³eczki listeriozy)

– drog¹ pokarmow¹, przez przeniesienie 
mikroorganizmów rêkoma z zanieczyszczonych 
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Prace w zak³adach produkuj¹cych ¿ywnośæ nale¿¹ do nara¿aj¹cych 
pracowników na dzia³anie szkodliwych czynników biologicznych. W ar-
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hazards, such as bacteria, molds and viruses, their sources, health effects 
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produktów lub przedmiotów (np. no¿e lub deski 
do krojenia miêsa zanieczyszczone krwi¹, odpady 
¿ywnościowe)

– wnikaj¹c przez uszkodzon¹ lub pozornie 
nieuszkodzon¹ skórê, b³ony śluzowe i spojówki 
(laseczki tê¿ca, pa³eczki jersiniozy).

Źród³a szkodliwych 
czynników biologicznych 
w placówkach gastronomicznych

Podstawowe źród³a szkodliwych czynników 
biologicznych w zak³adach produkuj¹cych ¿yw-
nośæ to przede wszystkim surowce pochodzenia 
roślinnego i zwierzêcego oraz woda i gleba.

Surowce roślinne to: warzywa, owoce, ziarna 
zbó¿, orzechy, przyprawy roślinne, susze roślinne, 
m¹ka. Zanieczyszczenia mikrobiologiczne surow-
ców roślinnych stanowi¹ przede wszystkim mi-
kroorganizmy glebowe, zw³aszcza liczne bakterie 
oraz promieniowce, dro¿d¿e i grzyby pleśniowe, 
a tak¿e jaja paso¿ytów. Najgroźniejszym dla 
zdrowia przedstawicielem bakterii jest laseczka 
jadu kie³basianego, ale zagro¿enie stanowi te¿ 
mikroflora jelitowa zwierz¹t, która mo¿e poja-
wiæ siê zw³aszcza wtedy, kiedy stosowane jest 
naturalne nawo¿enie upraw. Liczba mikroorga-
nizmów glebowych na korzeniach roślin mo¿e 
wynosiæ nawet kilkanaście milionów na 1 cm2. 
Najbardziej zaka¿one pod tym wzglêdem s¹ 
rośliny okopowe [2].

Na owocach, ziarnach zbó¿ i przyprawach 
mog¹ rozwijaæ siê g³ównie dro¿d¿e i pleśnie, które 
mog¹ dzia³aæ alergizuj¹co oraz byæ źród³em szko-
dliwych mikotoksyn. Pleśnie powoduj¹ ok. 85% 
chorób roślin.

Wśród drobnoustrojów znajduj¹cych siê w su-
rowcach roślinnych mog¹ wystêpowaæ równie¿ 
formy przetrwane bakterii oraz patogeny powo-
duj¹ce takie choroby, jak listerioza czy jersinioza 
oraz zatrucia pokarmowe powodowane przez 
niektóre szczepy pa³eczki okrê¿nicy (Escherichia 
coli) wytwarzaj¹ce toksyny.

Surowce roślinne, np. py³y roślinne, py³y m¹ki, 
enzymy proteolityczne, olejki eteryczne, mog¹ 
powodowaæ u pracowników choroby alergiczne 
uk³adu oddechowego i skóry. Niektóre substancje 
pochodzenia roślinnego, np. alkaloidy i glikozydy 
wywo³uj¹ te¿ dzia³anie dra¿ni¹ce skórê i s¹ tok-
syczne po po³kniêciu.

Surowce pochodzenia zwierzêcego stanowi¹ 
szczególne zagro¿enie dla zdrowia pracowni-
ków zak³adów gastronomicznych. Miêso, jego 
przetwory, drób, ryby, mleko, jaja s¹ naturalnym 
siedliskiem wielu mikroorganizmów, w tym cho-
robotwórczych, powoduj¹cych u cz³owieka cho-
roby odzwierzêce, tzw. zoonozy (wed³ug definicji 
WHO – choroby zakaźne oraz zaka¿enia, które 
w warunkach naturalnych mog¹ byæ przenoszone 
pomiêdzy zwierzêtami krêgowymi a ludźmi). 
W wykazie chorób zakaźnych zwierz¹t podlega-
j¹cych obowi¹zkowi rejestracji znajduje siê ok. 30 
chorób [3], ale czynników zoonotycznych jest 

znacznie wiêcej, w środkowoeuropejskiej strefie 
klimatycznej jest ich ok. 90 [4].

Wed³ug raportu Europejskiego Urzêdu do 
Spraw Bezpieczeñstwa ¯ywności (EFSA) doty-
cz¹cego wystêpowania chorób odzwierzêcych 
u ludzi, najczêściej notowan¹ zoonoz¹ w 24 
krajach Europy w 2006 r. by³a kampylobakterioza 
spowodowana obecności¹ chorobotwórczych 
bakterii (Campylobacter jejuni) w miêsie dro-
biowym. Notowano wzrost zachorowalności 
na listeriozê oraz wysok¹ zachorowalnośæ na 
salmonelozy i jersiniozê. W porównaniu z danymi 
z lat poprzednich, stwierdzono znaczny wzrost 
zachorowalności na w³ośnicê i b¹blowicê [5].

Nara¿enie na czynniki biologiczne zawarte 
w surowcach mo¿e nast¹piæ zw³aszcza przy 
czynnościach zwi¹zanych z ich obróbk¹ wstêpn¹: 
sortowaniem, myciem, obieraniem, czyszcze-
niem, krojeniem itp. Pracownicy wykonuj¹cy 
poszczególne czynności mog¹ mieæ kontakt 
z ziemi¹, wydalinami, wydzielinami, krwi¹. 
Zw³aszcza surowce pochodzenia zwierzêcego 
s¹ uznawane za potencjalne źród³o ska¿enia 
mikrobiologicznego.

Pracownicy, poza surowcami, mog¹ byæ 
nara¿eni na szkodliwe dzia³anie czynników bio-
logicznych przez:

• kontakt z zanieczyszczonymi drobnoustroja-
mi narzêdziami, maszynami i urz¹dzeniami

• wadliwie prowadzone procesy technologicz-
ne, w wyniku których mo¿e dojśæ do namno¿enia 
siê mikroorganizmów, np.:

– niew³aściw¹ obróbkê ciepln¹
– brak sch³adzania lub niew³aściwe sch³adza-

nie produktów po obróbce cieplnej
– nieprawid³owe rozmra¿anie, zw³aszcza 

miêsa i drobiu 
– niew³aściwe przechowywanie gotowych 

posi³ków w nieodpowiedniej temperaturze, 
np. gor¹cych w temperaturze poni¿ej +65 oC, 
zimnych powy¿ej +5 oC 

• z³y stan higieny (nieodpowiednie nawyki 
higieniczne personelu, niedostateczna świado-
mośæ, niewystarczaj¹ca ilośæ czasu na wykonanie 
prac zwi¹zanych z higien¹) 

• niew³aściwe gospodarowanie odpadami 
surowców oraz odpadami pokonsumpcyjnymi.

Nale¿y podkreśliæ, ¿e nara¿enie na czynniki 
biologiczne mo¿e wyst¹piæ na wszystkich eta-
pach procesu przygotowywania posi³ków. 

Chocia¿ w świetle ustawy o bezpieczeñstwie 
¿ywności i ¿ywienia [6] ka¿dy surowiec do-
starczany do zak³adu produkuj¹cego ¿ywnośæ 
powinien byæ przebadany, a ka¿dy produkt 
opuszczaj¹cy zak³ad powinien byæ wolny od pa-
togenów, to ka¿dego roku zdarzaj¹ siê w Polsce 
przypadki zachorowañ, a nawet epidemie zatruæ 
pokarmowych u konsumentów. W 2005 r. w Pol-
sce zanotowano 561 epidemii pokarmowych 
[5]. Czynniki, które je powoduj¹ mog¹ równie¿ 
stwarzaæ potencjalne zagro¿enie dla producen-
tów ¿ywności, w tym pracowników zak³adów 
gastronomicznych.

Szkodliwe czynniki biologiczne 
Bakterie

Wśród czynników biologicznych stwarza-
j¹cych zagro¿enie dla zdrowia pracowników 
zatrudnionych przy produkcji ¿ywności bak-
terie zajmuj¹ pierwsze miejsce ze wzglêdu na 
zró¿nicowanie sk³adu gatunkowego, fizjologiê 
i ró¿norodnośæ środowisk bytowania.

Bakterie mog¹ rozwijaæ siê w bardzo szerokim 
zakresie temperatur – od kilku stopni poni¿ej 0 do 
+75 °C; maj¹ zdolnośæ szybkiego namna¿ania siê 
(w ci¹gu 20 minut ich liczba mo¿e ulec podwo-
jeniu); s¹ zdolne do ¿ycia zarówno w obecności 
tlenu, jak i w warunkach beztlenowych; w nie-
sprzyjaj¹cych warunkach mog¹ produkowaæ 
przetrwalniki odporne na wysok¹ temperaturê, 
zasolenie, wysuszenie itp.; mog¹ te¿ wytwarzaæ 
niebezpieczne dla zdrowia toksyny. 

Najczêściej zagro¿enia powoduj¹ bakterie 
bêd¹ce przyczyn¹ ostrych zatruæ pokarmowych 
oraz stanów zapalnych jelit i ¿o³¹dka, np.: pa³eczki 
powoduj¹ce salmonelozy, czerwonkê, jersiniozê, 
kampylobakteriozê, listeriozê, pa³eczki okrê¿nicy, 
przecinkowce (Vibrio parahaemolyticus, Aero-
monas hydrophila) oraz gronkowce (Staphylo-
coccus) [2, 7, 8].

O ile wysoka jest świadomośæ spo³eczna 
(zarówno konsumentów, jak i pracowników) 
zwi¹zana z zagro¿eniem powodowanym przez 
gronkowce, pa³eczki okrê¿nicy, czerwonki czy 
salmonelozy, które od wielu lat znajduj¹ siê na 
pierwszym miejscu jako przyczyny zatruæ pokar-
mowych zarówno w Polsce, jak i w Europie [2, 5, 7],
to wiedza o innych patogenach jest mniejsza. 
Dotyczy to zw³aszcza tych gatunków, które 
stosunkowo niedawno zosta³y przeniesione do 
Polski, jak np. pa³eczki jersiniozy. 

Wed³ug danych G³ównego Inspektoratu Sa-
nitarnego, do 2003 r. w Polsce nie by³o doniesieñ 
o izolowaniu z organizmu cz³owieka pa³eczek 
jersiniozy, natomiast w 2006 r. zanotowano 199 
przypadków, w 2007 r. – 190 przypadków, a do 
31 października 2008 r. – 204 przypadki zacho-
rowañ [7]. Dane te świadcz¹ o wzrastaj¹cym 
zagro¿eniu nie tylko dla konsumentów ¿ywności, 
ale równie¿ dla jej wytwórców. Pa³eczki jersiniozy 
(Yersinia enterocolitica, Yersinia pseudotubercu-
losis) wystêpuj¹ w przewodach pokarmowych 
zwierz¹t, w glebie i wodzie. Izoluje siê je z ró¿nych 
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produktów ¿ywnościowych: miêsa (g³ównie 
wieprzowego), mleka, warzyw, jadalnych sko-
rupiaków i wody. Patogen ten mo¿e namna¿aæ 
siê w produktach przechowywanych w ch³od-
niach (nawet w temp. poni¿ej 1 °C), co znacznie 
zwiêksza ryzyko zaka¿enia, oraz w produktach 
pakowanych pró¿niowo. Pa³eczki jersiniozy lepiej 
rozwijaj¹ siê w produktach ugotowanych ni¿ 
surowych, ponadto wytwarzaj¹ enterotoksynê 
wytrzymuj¹c¹ ogrzewanie w 100 °C. Wywo³uj¹ 
ostre zaburzenia przewodu pokarmowego 
(zapalenie ¿o³¹dka i jelit), przebiegaj¹ce z wy-
sok¹ gor¹czk¹ i biegunk¹. Poza jelitow¹ postaci¹ 
zatrucia, wystêpuj¹ postaci pseudowyrostkowe, 
a w przypadkach ciê¿kich – stany zapalne ró¿-
nych narz¹dów. Powik³aniem zaka¿enia mo¿e 
byæ: zapalenie stawów, rumieñ guzowaty i inne 
zmiany skórne lub tkanki ³¹cznej. Pa³eczki jersi-
niozy nale¿¹ do 2. grupy zagro¿enia (z wyj¹tkiem 
rzadko wystêpuj¹cych pa³eczek d¿umy Y. pestis, 
nale¿¹cych do grupy 3.) [1].

W Polsce od kilku lat systematycznie wzra-
sta zachorowalnośæ na kampylobakteriozê. 
W 2004 r. zanotowano 24 przypadki, w 2005 r. 
– 47 przypadków, w 2006 r. – 157 przypadków, 
w 2007 r. 193 przypadki zachorowañ [5, 7]. 
Pa³eczki kampylobakteriozy (Campylobacter 
jejuni, C. fetus, C. coli) wystêpuj¹ w wodzie, 
tak¿e wodoci¹gowej, jelitach niektórych ssaków, 
gryzoni i ptaków. Powoduj¹ ska¿enie surowców 
pochodzenia zwierzêcego (surowe miêso, drób, 
przetwory miêsne, mleko i jego przetwory, woda), 
ale drobnoustroje izolowano tak¿e ze świe¿ych 
grzybów. Pa³eczki te s¹ bardzo odporne na nisk¹ 
temperaturê, w której mog¹ przetrwaæ kilka 
miesiêcy (zamra¿anie). Wywo³uj¹ ostre zapa-
lenia ¿o³¹dka i jelit, czêsto o groźnym przebiegu 
(g³ównie biegunki, po³¹czone z wysok¹ gor¹cz-
k¹), pozostawiaj¹ce owrzodzenia. Powik³aniem 
zaka¿enia mo¿e byæ zapalenie stawów lub 
okresowe pora¿enie uk³adu nerwowego (zespó³ 
Guillain-Barre) [2]. Pa³eczki kampylobakteriozy 
nale¿¹ do 2. grupy zagro¿enia [1].

Stosunkowo rzadk¹ chorob¹ (2006 r. – 28 
przyp., 2007 r. – 36 przyp.), ale przebiegaj¹c¹ 

z wysok¹ śmiertelności¹ – do 30% jest listerio-
za. Pa³eczki listeriozy (Listeria monocytogenes) 
s¹ szeroko rozpowszechnione w przyrodzie, 
zw³aszcza w glebie, paszach i wodzie. Źród³em 
zaka¿enia pa³eczkami jest najczêściej drób, 
miêso, suche wêdliny, pasztety, galarety miêsne, 
miêkkie sery, sa³atki warzywne, surowe i wêdzone 
ryby, mleko oraz lody. Do zaka¿enia mo¿e dojśæ 
w wyniku bezpośredniego kontaktu z zainfe-
kowanym surowcem czy produktem lub drog¹ 
oddechow¹ poprzez wdychanie kurzu i py³u, 
a tak¿e drog¹ pokarmow¹ przez przeniesienie 
brudnymi rêkami. Bakterie te maj¹ zdolnośæ na-
mna¿ania siê w niskich temperaturach (2-4 °C),
prze¿ywaj¹ proces mro¿enia i d³ugotrwa³e okresy 
wysuszenia. Zaliczane s¹ do mikroorganizmów 
o wysokim wspó³czynniku odporności na ciep³o. 
Mog¹ powodowaæ zatrucia o ciê¿kim przebie-
gu, szczególnie u osób z os³abionym uk³adem 
odpornościowym. U kobiet ciê¿arnych mog¹ 
powodowaæ poronienia oraz zaka¿enia p³odu. 
Objawy zaka¿enia – wysoka gor¹czka, bóle 
stawów i miêśni, kaszel itp. imituj¹ objawy grypy. 
Objawy ze strony uk³adu nerwowego to bóle 
g³owy, sztywnośæ karku, drgawki, utrata równo-
wagi oraz dezorientacja. Mo¿e dojśæ do zapalenia 
opon mózgowo-rdzeniowych i posocznicy. L. 
monocytogenes odznacza siê du¿¹ zdolności¹ 
przylegania do ró¿nego rodzaju powierzchni 
i znaczn¹ oporności¹ na dzia³anie konwencjo-
nalnych środków chemicznych czyszcz¹cych 
i dezynfekuj¹cych [2]. Pa³eczki listeriozy nale¿¹ 
do 2. grupy zagro¿enia [1].

Du¿e znaczenie ze wzglêdu na zagro¿enie 
zdrowotne pracowników maj¹ beztlenowe 
laseczki z rodzaju Clostridium. Bakterie te maj¹ 
swoje naturalne siedlisko w glebie, sk¹d wraz 
z roślinami mog¹ trafiaæ do ró¿nych produktów 
¿ywnościowych. Niektóre gatunki wywo³uj¹ 
ciê¿kie zatrucia pokarmowe, inne prowadz¹ pro-
cesy gnilne produktów bia³kowych w warunkach 
beztlenowych, np. bomba¿ konserw miêsnych. 
Mog¹ byæ spotykane w wadliwych (s³abo ukwa-
szonych) kiszonkach oraz w mleku. Najbardziej 
znanym przedstawicielem tej rodziny s¹ laseczki 

jadu kie³basianego (Clostridium botulinum), 
produkuj¹ce jedn¹ z najsilniejszych substancji 
o dzia³aniu neurotoksycznym – botulinê (tzw. 
jad kie³basiany), która mo¿e prowadziæ do zatruæ 
śmiertelnych. Objawy zatrucia to: zaburzenia 
wzroku, mowy, zdolności motorycznych, wymio-
ty i bóle g³owy, trudności w prze³ykaniu, parali¿ 
oraz niewydolnośæ oddechowa. Minimalna daw-
ka infekcyjna wynosi: 0,005-1 μg toksyny. 

Innym przedstawicielem tego rodzaju s¹ 
laseczki zgorzeli gazowej (Clostridium perfrin-
gens), powoduj¹ce ska¿enie fasoli i soi. Wytwarzaj¹ 
ciep³oodporne przetrwalniki, które nie s¹ wra¿liwe 
na gotowanie, pieczenie i sma¿enie – produkuj¹ 
toksynê. Objawy chorobowe u cz³owieka to: silne 
bóle brzucha, md³ości i biegunka. 

Przy takich czynnościach, jak czyszczenie 
surowców (warzyw) zanieczyszczonych gleb¹, 
w wyniku skaleczeñ, ale te¿ przez pozornie 
nieuszkodzon¹ skórê, mo¿e wyst¹piæ nara¿enie 
na laseczki powoduj¹ce tê¿ec (Clostridium 
tetani). Tê¿ec jest ciê¿k¹ chorob¹ powodowan¹ 
przez wydzielane przez bakterie egzotoksyny 
o dzia³aniu neurotoksycznym. Choroba charak-
teryzuje siê wystêpowaniem skurczów miêśni, 
pocz¹tkowo ¿uchwy, a nastêpnie miêśni szkiele-
towych [2]. Laseczki z rodzaju Clostridium nale¿¹ 
do 2. grupy zagro¿enia [1]. 

Grzyby
Grzyby strzêpkowe

Wśród zanieczyszczeñ mikrobiologicznych 
surowców roślinnych i zwierzêcych szczególne 
znaczenie maj¹ grzyby strzêpkowe nazywane 
powszechnie pleśniami lub grzybami przecho-
walnianymi. S¹ to g³ównie grzyby z rodzajów 
Aspergillus, Penicilium oraz Fusarium, które 
mog¹ byæ przyczyn¹ alergicznych i toksycznych 
chorób uk³adu oddechowego. Pleśnie rozwijaj¹ 
siê g³ównie na surowcach i produktach roślinnych 
(powoduj¹ ok. 85% chorób roślin), ale równie¿ 
na powierzchni miêsa oraz w przetworach. 
Grzyby pleśniowe produkuj¹ liczne toksyny, tzw. 
mikotoksyny, wśród których najwiêksze zagro-
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¿enie stanowi¹ aflatoksyny, uznane za czynnik 
rakotwórczy. Mikotoksyny dostaj¹ siê do organi-
zmu drog¹ pokarmow¹ i oddechow¹ i wykazuj¹ 
dzia³anie toksyczne, rakotwórcze, teratogenne 
i mutagenne. Najczêściej wywo³uj¹ zmiany 
patologiczne w w¹trobie, nerkach, uk³adzie 
nerwowym, rozrodczym i p³ucach. Mikotoksyny 
s¹ zwi¹zkami bardzo opornymi na temperaturê, 
np. ochratoksyna A (najwa¿niejsza mikotoksyna 
w warunkach klimatycznych Polski) wytrzymuje 
temperaturê +250 °C. Mikotoksyny s¹ te¿ oporne 
na pasteryzacjê i sterylizacjê i nie s¹ rozk³adane 
podczas gotowania [2]. Grzyby przechowalniane 
nale¿¹ do 1. lub 2. grupy zagro¿enia [1]. 

Wirusy
Wirusy mog¹ dostaæ siê do ¿ywności w ci¹gu 

ca³ego procesu produkcyjnego, g³ównie jednak 
zanieczyszczeniu ulegaj¹ surowce i produkt koñ-
cowy. Najwa¿niejsze wirusy, które mog¹ stanowiæ 
potencjalne zagro¿enie, to wirus ¿ó³taczki (hepatitis 
A) choroba brudnych r¹k, wirus Norwalk (odpo-
wiedzialny za ok. 1/3 wirusowych zatruæ pokar-
mowych), rotawirusy. G³ównym źród³em wirusów 
powoduj¹cych zatrucia s¹: woda, ryby, miêczaki 
(owoce morza), mleko, lody, miêso i produkty 
miêsne. Wirusy mog¹ bardzo d³ugo zachowywaæ 
inwazyjnośæ w obni¿onej temperaturze, s¹ oporne 
na dzia³anie wielu środków chemicznych, natomiast 
liofilizowanie i suszenie na powietrzu mo¿e unie-
czynniaæ niektóre z nich [2]. Wirusy zwi¹zane z ¿yw-
ności¹ nale¿¹ do 2. lub 3. grupy zagro¿enia [1].

Paso¿yty wewnêtrzne 
Do paso¿ytów wewnêtrznych nale¿¹ pier-

wotniaki i robaki wywo³uj¹ce choroby inwazyjne. 
Wśród pierwotniaków paso¿ytniczych najwiêksze 
znaczenie ma toksoplazmoza (Toxoplasma go-
nidii), pe³zak czerwonki (Entamoeba histolytica) 
oraz lamblia (Giardia lamblia), wśród robaków: 
tasiemce (tasiemiec b¹blowiec, tasiemiec uzbro-
jony i nieuzbrojony, bruzdog³owiec szeroki), przy-
wry (motylica w¹trobowa), nicienie (têgoryjec, 
w³osieñ krêty, glista ludzka, owsik ludzki). Paso-
¿yty wewnêtrzne zatruwaj¹ ¿ywiciela poprzez 
wydzielanie produktów przemiany materii, mog¹ 
doprowadziæ do niedoboru witamin, powoduj¹ 
uszkodzenie jelit oraz  uszkodzenie tkanek, np. 
podczas wêdrówki larw. Zagro¿enie dla zdro-
wia stanowi¹: zanieczyszczona larwami woda, 
surowe warzywa, świe¿e ryby, surowe miêso 
wieprzowe i wo³owe [2]. Paso¿yty wewnêtrzne 
nale¿¹ do 2 lub 3** grupy zagro¿enia [1]. 

Szkodniki
Rejestr szkodników magazynowych obejmuje 

oko³o 250 gatunków [2]. Do najwa¿niejszych 
szkodników z sanitarnego punktu widzenia na-
le¿¹: roztocza, nicienie, owady  i gryzonie. U ludzi 
mog¹ one powodowaæ zaburzenia ze strony 
uk³adu pokarmowego i choroby alergiczne. 

Czêśæ z nich pe³ni funkcjê wektorów lub rezer-
wuarów drobnoustrojów. Wśród cytowanych 
w piśmiennictwie patogenów przenoszonych 
np. przez owady, najczêściej wystêpuj¹: pa³eczki 
salmonelozy, czerwonki, enterotoksyczne gron-
kowce, jaja robaków paso¿ytniczych, grzyby 
toksynotwórcze. 

Zapobieganie
zagro¿eniom biologicznym 
w zak³adach gastronomicznych

Zasady zapobiegania wystêpowaniu szko-
dliwych czynników biologicznych w zak³adach 
gastronomicznych mo¿na uto¿samiæ z wymaga-
niami dotycz¹cymi przestrzegania zasad higieny 
¿ywności wynikaj¹cymi z ustawy o bezpieczeñ-
stwie ¿ywności i ¿ywienia [6].

Zgodnie z t¹ ustaw¹ firmy zajmuj¹ce siê 
produkcj¹ lub obrotem ¿ywności¹ musz¹ obo-
wi¹zkowo stosowaæ zasady Dobrej Praktyki 
Produkcyjnej (GMP – Good Manufacturing Prac-
tice) i Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP – Good 
Hygiene Practice). Zasady te dotycz¹ m.in. po-
mieszczeñ, urz¹dzeñ, usuwania odpadów, mycia, 
zaopatrzenia w wodê, pozyskiwania surowców, 
higieny osobistej i szkolenia personelu. Ustawa 
nak³ada równie¿ obowi¹zek wprowadzenia 
w zak³adach ¿ywnościowych systemu HACCP 
(Hazard Analysis and Critical Control Points), 
czyli Analizy Zagro¿eñ i Krytycznych Punktów 
Kontroli. Jest to system organizacji dzia³ania 
w firmie s³u¿¹cy zapewnieniu bezpieczeñstwa 
zdrowotnego ¿ywności podczas wszystkich 
etapów jej przetwarzania i dystrybucji, a¿ po bez-
pośrednie dostarczanie konsumentowi. System 
ten polega na identyfikacji wystêpuj¹cych za-
gro¿eñ biologicznych, chemicznych i fizycznych 
oraz określeniu skutecznych metod ich unikania. 
Przyk³adowe punkty krytyczne to mycie warzyw 
i naczyñ, gotowanie, mro¿enie, rozmra¿anie, 
przechowywanie w ch³odni itp. [8].

Podstawowe zasady zapobiegania ska¿eniu 
¿ywności, a tym samym zapobiegania nara¿eniu 
pracowników to [2]:

• niedopuszczenie do zanieczyszczenia ¿yw-
ności mikroorganizmami chorobotwórczymi na 
poszczególnych etapach procesu produkcyjnego 
oraz uniemo¿liwienie ich namna¿ania w su-
rowcach, pó³produktach, a tak¿e w gotowych 
potrawach 

• przeszkolenie personelu zatrudnionego 
w zak³adach ¿ywienia zbiorowego

• przestrzeganie obowi¹zku przeprowadzania 
badañ okresowych pracowników 

• przestrzeganie czystości urz¹dzeñ i maszyn 
(procedury mycia i dezynfekcji)

• przestrzeganie czystości produkcji i przygo-
towywania potraw 

• w³aściwe usuwanie odpadów i ścieków
• zwalczanie gryzoni, much i innych owadów, 

które s¹ rezerwuarami i przenosicielami  ró¿nych 
bakterii. 

Mimo ¿e zasady higieny ¿ywności powin-
ny byæ pracownikom dobrze znane, poziom 
ich wiedzy o rodzajach czynników, drogach 
i sposobach zaka¿enia, a tak¿e o chorobach 
zwi¹zanych z nara¿eniem zawodowym czêsto 
jest stosunkowo niski. W badaniach ankieto-
wych, dotycz¹cych wystêpowania czynników 
biologicznych w ma³ych zak³adach us³ugowych 
bran¿y gastronomicznej, prowadzonych przez 
Centralny Instytut Ochrony Pracy – Pañstwowy 
Instytut Badawczy w ramach realizacji zadania 
pt. „Opracowanie procedur kontroli chemicznej 
i biologicznej jakości powietrza i procedur oceny 
ryzyka zawodowego w ma³ych zak³adach us³u-
gowych bran¿y gastronomicznej” wykazano, 
¿e 41% ankietowanych pracowników nie zdaje 
sobie sprawy, ¿e mog¹ byæ nara¿eni na dzia³anie 
czynników biologicznych w miejscu pracy. 

W świetle informacji opublikowanych w tym 
artykule szczególnie wa¿na okazuje siê rola praco-
dawców, a zw³aszcza s³u¿by bhp w przekazywaniu 
pracownikom wiedzy o zagro¿eniach biologicznych 
w miejscu pracy. St¹d, oddajemy pod rozwagê 
pracodawcom kwestiê w³¹czania odpowiednich 
informacji o tych zagro¿eniach do programu szkoleñ 
z zakresu bezpieczeñstwa i higieny pracy.
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