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1.Wprowadzenie

Obowigzek dokonywania i dokumentowania oceny ryzyka zawodowego na stano-
wiskach pracy oraz podejmowania dziatan ograniczajgcych to ryzyko zostat natozony
na pracodawce na mocy rozporzadzenia ministra pracy i polityki socjalnej o ogdlnych
przepisach bhp [16].

W zaktadach gastronomicznych, niezaleznie od ich rodzaju i wielkosci, wystepuja
réznego rodzaju zagrozenia bezpieczenstwa pracy zwigzane ze stanowiskiem pracy
i wykonywanymi czynnosciami. Do podstawowych zagrozen zaliczy¢ mozna m.in. mi-
kroklimat, zagrozenia wynikajace z niewtasciwego stanu maszyn, urzadzen i narzedszi,
porazenia pragdem, wybuch gazu, pozar, ktérych skutkiem mogg by¢ poparzenia, hatas,
a takze zagrozenia chemiczne i biologiczne.

Publikacja jest adresowana do pracodawcoéw z matych przedsiebiorstw. Ma na celu
zwrdcenie uwagi na zagrozenia, jakie wystepuja w ich przedsiebiorstwach, a przede
wszystkim utatwienie stworzenia listy zagrozen biologicznych i chemicznych.

2. Podstawowe pojecia i definicje

Stanowisko pracy — przestrzen pracy, wraz z wyposazeniem w Srodki i przedmioty
pracy, w ktérej pracownik lub zespét pracownikéw wykonuje prace.

Czynnik chemiczny — kazdy pierwiastek lub zwigzek chemiczny, w postaci wtasnej lub
W mieszaninie, w stanie, w jakim wystepuje w przyrodzie, lub w stanie, w jakim jest
wytwarzany, stosowany lub uwalniany w srodowisku pracy, w tym podczas usuwania
go w postaci odpaddw, w trakcie kazdej pracy, niezaleznie od faktu, czy jest albo nie
jest wytwarzany celowo lub jest albo nie jest wprowadzany do obrotu.

Szkodliwe czynniki biologiczne — drobnoustroje komérkowe, w tym zmodyfikowane
genetycznie (bakterie, grzyby), jednostki bezkomarkowe zdolne do replikacji lub prze-
noszenia materiatu genetycznego, w tym zmodyfikowane genetycznie (wirusy, prio-
ny), hodowle komdrkowe, pasozyty wewnetrzne cztowieka, mogace by¢ przyczyng
zakazenia, alergii lub zatrucia.

Narazenie (ekspozycja) — podleganie oddziatywaniu czynnikdw niebezpiecznych,
szkodliwych lub ucigzliwych zwigzane z wykonywaniem pracy.

Ryzyko zawodowe — prawdopodobienstwo wystgpienia niepozgdanych zdarzen zwia-
zanych z wykonywang pracg powodujgcych straty, w szczegdlnosci wystgpienia u pra-
cownikéw niekorzystnych skutkéw zdrowotnych w wyniku zagrozeh zawodowych
wystepujacych w Srodowisku pracy lub sposobu wykonywania pracy.

Srodki ochrony indywidualnej — $rodki przeznaczone do ochrony cztowieka przed
niebezpiecznymi i szkodliwymi czynnikami wystepujacymi pojedynczo lub facznie w
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Srodowisku pracy. Do srodkéw ochrony indywidualnej zalicza sie odziez ochronng oraz
srodki ochrony: gtowy, twarzy i oczu, uktadu oddechowego, stuchu, koriczyn dolnych
i gérnych, a takze sprzet chronigcy przed upadkiem z wysokosci i srodki izolujgce caty
organizm.

Srodki ochrony zbiorowej — $rodki przeznaczone do jednoczesnej ochrony grupy ludzi,
w tym takze pojedynczych oséb, przed niebezpiecznymi i szkodliwymi czynnikami
wystepujacymi pojedynczo lub facznie w srodowisku pracy, bedace rozwigzaniami
technicznymi stosowanymi w pomieszczeniach pracy, maszynach i innych urzadze-
niach.

Najwyisze dopuszczalne stezenie (NDS) — wartos¢ srednia wazona stezenia, ktérego
oddziatywanie na pracownika w ciggu o$miogodzinnego dobowego i przecietnego
tygodniowego wymiaru czasu pracy, okreslonego w kodeksie pracy, przez okres jego
aktywnosci zawodowej, nie powinno spowodowac ujemnych zmian w jego stanie
zdrowia oraz w stanie zdrowia jego potomstwa.

Najwyisze dopuszczalne stezenie chwilowe (NDSCh) — wartos¢ srednia stezenia,
ktéra nie powinna spowodowaé ujemnych zmian w stanie zdrowia pracownika, jezeli
wystepuje w $rodowisku pracy nie dtuzej niz 15 min i nie czesciej niz 2 razy w czasie
zmiany roboczej, w odstepie czasu nie krétszym niz 1 godz.

Najwyisze dopuszczalne stezenie putapowe (NDSP) — warto$¢ stezenia, ktéra ze
wzgledu na zagrozenie zdrowia lub zycia pracownika nie moze zosta¢ w Srodowisku
pracy przekroczona w zadnym momencie.

3. Zagrozenia czynnikami hiologicznymi -

analiza ryzyka zawodowego, zapohieganie

Prace w zaktadach produkcji zywnosci oraz prace, podczas ktérych dochodzi do
kontaktu z produktami pochodzenia zwierzecego, sg uznane za prace zwigzane
z narazeniem pracownikéw na dziatanie szkodliwych czynnikéw biologicznych [15].
W przedsiebiorstwach produkujgcych zywnos$é wystepujg bowiem warunki szczegol-
nie sprzyjajace rozwojowi mikroorganizméw — duza ilo$¢ substancji organicznych sta-
nowigcych pozywke, sprzyjajgca temperatura, obecnosé wody.

Wsrod czynnikéw biologicznych stwarzajgcych zagrozenie dla zdrowia pracowni-
kéw zatrudnionych przy produkcji zywnosci najistotniejsze sg bakterie, grzyby, wirusy,
pasozyty oraz szkodniki.

Bakterie mogg rozwija¢ sie w bardzo szerokim zakresie temperatur — od kilku
stopni ponizej 0 do +75 °C. Majg zdolno$¢ szybkiego namnazania sie (w ciggu 20 min
ich liczba moze ulec podwojeniu), sg zdolne do zycia zaréwno w obecnosci tlenu, jak
i w warunkach beztlenowych, w niesprzyjajgcych warunkach mogg produkowac prze-




trwalniki odporne na wysokg temperature, zasolenie, wysuszenie itp. Mogg takze
produkowaé toksyny. Najczesciej zagrozenia stwarzajg bakterie powodujgce ostre
zatrucia pokarmowe i stany zapalne jelit i Zotagdka, np. pateczki wywotujace salmone-
lozy, czerwonke, jersinioze, kampylobakterioze i listerioze, pateczki okreznicy (E. coli)
oraz gronkowce (Staphylococcus).

Grzyby, zwtaszcza grzyby strzepkowe, powszechnie nazywane plesniami lub grzy-
bami przechowalnianymi, stanowig powazne zagrozenie dla pracownikéw placéwek
gastronomicznych. Sg to przede wszystkim grzyby z rodzajéw Aspergillus, Penicilium
oraz Fusarium, ktére mogg by¢ przyczyng alergicznych i toksycznych chordb ukfadu
oddechowego. Plesnie rozwijajg sie gtdwnie na surowcach i produktach roslinnych
(powoduja ok. 85% chordb roslin), ale réwniez na powierzchni miesa oraz w przetwo-
rach. Grzyby plesniowe produkujg liczne toksyny, tzw. mikotoksyny, wsréd ktérych
najwieksze zagrozenie stanowig aflatoksyny, uznane za czynnik rakotworczy. Mikotok-
syny, ktére dostajg sie do organizmu drogg pokarmowg i oddechowg, wykazujg dzia-
fanie toksyczne, rakotwdrcze, teratogenne i mutagenne. Najczesciej wywotujg zmiany
patologiczne w watrobie, nerkach, uktadach nerwowym i rozrodczym oraz w ptucach.
Mikotoksyny sg zwigzkami bardzo opornymi na temperature, np. ochratoksyna A
(najwazniejsza mikotoksyna w warunkach klimatycznych w Polsce) wytrzymuje tem-
perature +250 °C. Mikotoksyny s3 tez oporne na pasteryzacje i sterylizacje. Nie s3
rozktadane podczas gotowania.

Najwazniejsze wirusy, ktére mogg stanowi¢ potencjalne zagrozenie dla pracowni-
kow, to wirus zéttaczki (hepatitis A), (choroba brudnych ragk), wirusy SRSV (np. wirus
Norwalk odpowiedzialny za ok. 1/3 wirusowych zatru¢ pokarmowych) i rotawirusy.
Gtéwne zrddta wirusdw powodujacych zatrucia to: woda, ryby, mieczaki (owoce mo-
rza), mleko, lody, mieso i produkty miesne. Wirusy mogg bardzo dtugo zachowywac
inwazyjnos¢ w obnizonej temperaturze, sg oporne na dziatanie wielu srodkéw che-
micznych. Niektdre z nich moze unieczynnia¢ liofilizowanie i suszenie na powietrzu.

Kontakt z surowcami pochodzenia zwierzecego moze stanowié zagrozenie dla
zdrowia pracownikéw z powodu obecnosci pasozytéow wewnetrznych. Do pasozytow
wewnetrznych nalezg pierwotniaki i robaki wywotujgce choroby inwazyjne. Wsréd
pierwotniakdw pasozytniczych najwieksze znaczenie majg: toksoplazma (Toxoplasma
gonidii), petzak czerwonki (Entamoeba histolytica) oraz lamblia (Giardia lamblia),
wsrdd robakdéw — tasiemce (tasiemiec bablowiec, tasiemiec uzbrojony i nieuzbrojony,
bruzdogtowiec szeroki), przywry (motylica watrobowa), nicienie (tegoryjec, witosien
krety, glista ludzka, owsik ludzki). Pasozyty wewnetrzne zatruwajg zywiciela poprzez
wydzielanie produktéw przemiany materii. Mogg przyczyni¢ sie do powstania niedo-
boru witamin, a takze do uszkodzenia jelit i tkanek, np. podczas wedréwki larw. Za-
grozenie dla zdrowia stanowig: zanieczyszczona larwami woda, surowe warzywa,
Swieze ryby, surowe mieso wieprzowe i wotowe.

Z sanitarnego punktu widzenia najwazniejszymi szkodnikami s3: roztocza (roz-
kruszki), nicienie (wegorki), owady (karaluchy, prusaki, mréwki faraona) i gryzonie.
Rejestr szkodnikéw magazynowych obejmuje ok. 250 gatunkdéw. U ludzi mogg powo-
dowac zaburzenia ze strony uktadu pokarmowego i choroby alergiczne. Cze$¢ z nich
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petni funkcje wektoréw lub rezerwuardéw drobnoustrojéw. Wsrdd patogendw przeno-
szonych np. przez owady najczesciej wystepujg: pateczki salmonelozy, czerwonki,
enterotoksyczne gronkowce, jaja robakow pasozytniczych, grzyby toksynotworcze.

3.1. Zrédta szkodliwych czynnikéw biologicznych

Podstawowymi zrédtami szkodliwych czynnikéw biologicznych w zaktadach produ-
kujacych zywnos¢ sg surowce pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz woda i gleba.

Surowce roslinne to: warzywa, owoce, ziarna zbdz, orzechy, przyprawy roslinne,
susze roslinne, maka. Ich zanieczyszczeniami mikrobiologicznymi sg przede wszystkim
mikroorganizmy glebowe, zwtaszcza liczne bakterie i promieniowce, drozdze i grzyby
plesniowe, a takze jaja pasozytéw. WsSrdd bakterii najgrozniejsza dla zdrowia jest
laseczka jadu kietbasianego, ale zagrozeniem jest takze mikroflora jelitowa zwierzat,
zwlaszcza przy nawozeniu naturalnym upraw. Na centymetrze kwadratowym korzeni
roslin, zwtaszcza roslin okopowych, moze znajdowacé sie nawet kilkanascie milionéw
mikroorganizmow glebowych.

Na owocach, ziarnach zbdz i przyprawach rozwijajg sie gtéwnie drozdze i plesnie,
ktore moga dziata¢ alergizujgco i by¢ Zrédtem szkodliwych mikotoksyn. Plesnie
powodujg ok. 85% choréb roslin.

Wsrod drobnoustrojow mogag wystepowad rowniez formy przetrwane bakterii oraz
patogeny, ktére powodujg takie choroby, jak listerioza czy jersinioza oraz zatrucia
pokarmowe wywotywane przez niektére szczepy pateczki okreznicy (Escherichia coli),
wytwarzajgce toksyny.

Takie surowce roslinne, jak pyty roslinne, pyty maki, enzymy proteolityczne, olejki
eteryczne, mogg by¢ przyczyng chordéb alergicznych uktadu oddechowego i skoéry.
Substancje pochodzenia roslinnego, jak alkaloidy i glikozydy, majg tez dziatanie draz-
nigce skére i sg toksyczne po potknieciu.

Surowce pochodzenia zwierzecego stanowiag szczegdlne zagrozenia dla zdrowia
pracownikéw zaktadéw gastronomicznych. Mieso, jego przetwory, dréb, ryby, mleko,
jaja sg naturalnym siedliskiem wielu mikroorganizméw, w tym chorobotwdrczych,
powodujgcych u cztowieka choroby odzwierzece, tzw. zoonozy. WHO definiuje
zoonozy jako choroby zakaZzne oraz zakazenia, ktére w warunkach naturalnych moga
by¢ przenoszone pomiedzy zwierzetami kregowymi a ludZmi. Wykaz zwierzecych
chordb zakaznych podlegajgcych obowigzkowi rejestracji obejmuje ok. 30 pozycji, ale
czynnikdw zoonotycznych jest znacznie wiecej, w Srodkowoeuropejskiej strefie
klimatycznej ok. 90.

Wedtug raportu Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczeristwa Zywnosci (EFSA)
dotyczacego wystepowania choréb odzwierzecych u ludzi, w Europie od lat najczesciej
notowang zoonozg jest kampylobakterioza, wywotywana przez chorobotwércze
bakterie (Campylobacter jejuni) wystepujgce gtéwnie w miesie drobiowym. Drugg




najczesciej rejestrowang zoonozga jest salmoneloza. Wzrasta tez zachorowalno$é na
listerioze, jersinioze oraz wtosnice i bablowice [4].

Narazenie na czynniki biologiczne zawarte w surowcach wystepuje przede wszyst-
kim przy czynnosciach zwigzanych z ich obrébka wstepng: sortowaniem, myciem,
obieraniem, czyszczeniem, krojeniem itp. Pracownicy wykonujacy poszczegdlne
czynnosci mogg mieé kontakt z ziemig, wydalinami, wydzielinami, krwig. Surowce
pochodzenia zwierzecego (mieso, dréb, ryby, jaja, mleko) sg uznawane za surowce
wysokiego stopnia ryzyka skazenia mikrobiologicznego.

Pracownicy moga by¢ narazeni na szkodliwe dziatanie czynnikdw biologicznych
takze na skutek:

— kontaktu z narzedziami, maszynami i urzadzeniami zanieczyszczonymi

drobnoustrojami

— wadliwie prowadzonych proceséw technologicznych, w ktérych wyniku moze

dojs¢ do namnozenia sie mikroorganizmoéw, np.:

o niewtasciwej obrobki cieplnej

e braku lub niewtfasciwego schtadzania produktow po obrébce cieplnej

e nieprawidtowego rozmrazania, zwtaszcza miesa i drobiu

e przechowywania gotowych positkbw w nieodpowiedniej temperaturze,
np. goracych w temperaturze ponizej +65 °C, zimnych w temperaturze
powyze]j +5 °C

— braku higieny (nieodpowiednich nawykéw higienicznych, niedostatecznej

Swiadomosci, braku czasu na wykonanie czynnosci zwigzanych z utrzymywa-
niem czystosci w miejscu pracy)

— niewlasciwego gospodarowania odpadami surowcéw i odpadami pokon-

sumpcyjnymi.

Nalezy podkresli¢, ze narazenie na czynniki biologiczne moze wystgpi¢ na wszyst-
kich etapach procesu przygotowywania positkow.

3.2. Zapobieganie zagrozeniom biologicznym

Zasady zapobiegania wystepowaniu szkodliwych czynnikéw biologicznych w zakfa-
dach gastronomicznych mozna utozsamic¢ z wymaganiami dotyczgcymi przestrzegania
zasad higieny zywnosci, ktére wynikajg z ustawy o bezpieczeristwie zywnosci i zywie-
nia [8].

Zgodnie z tg ustawg, firmy zajmujace sie produkcjg lub obrotem zywnoscig musza
obowigzkowo stosowac tzw. zasady dobrej praktyki produkcyjnej (GMP — Good Manu-
facturing Practice) i dobrej praktyki higienicznej (GHP — Good Hygiene Practice). Zasa-
dy te dotycza m.in. pomieszczen, urzadzen, usuwania odpaddéw, mycia, zaopatrzenia
w wode, pozyskiwania surowcow, higieny osobistej i szkolenia personelu. Ustawa
naktada réwniez obowigzek wprowadzenia w zaktadach zywnosciowych systemu
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), ktéra to nazwe ttumaczy sie jako




»analiza zagrozen i krytycznych punktow kontroli”. HACCP jest systemem organizacji
dziatania w firmie, stuzacym zapewnieniu bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
podczas wszystkich etapow jej przetwarzania i dystrybucji, az po bezposrednie dostar-
czanie konsumentowi. System ten polega na identyfikacji wystepujacych zagrozen
biologicznych, chemicznych i fizycznych oraz okresleniu skutecznych metod ich unik-
niecia. Przyktadowe punkty krytyczne to: mycie warzyw, mycie naczyn, gotowanie,
mrozenie, rozmrazanie, przechowywanie w chtodni itp.

Podstawowg zasadg zabezpieczania pracownikéw przed narazeniem na czynniki
biologiczne jest unikanie zagrozen, czyli niedopuszczenie do rozwoju
chorobotwdrczych mikroorganizmoéw w srodowisku pracy.

W zakfadzie zywienia zbiorowego poszczegdlne czynnosci powinny by¢
wykonywane na wydzielonych, oznakowanych stanowiskach pracy i z uzyciem
wydzielonego sprzetu. Procesy produkcyjne ,brudne”, np. czyszczenie warzyw i ryb,
mycie i dezynfekcja jaj, muszg byé prowadzone w wydzielonych pomieszczeniach z
zachowaniem izolacji od procesdéw ,,czystych”. Personel powinien ograniczy¢ zbedne
przemieszczanie sie pomiedzy strefg ,brudna” i ,czyst3”. Do strefy brudnej naleza
takze: przygotowalnie wstepne surowcdw, zmywanie naczyn stotowych i sprzetu
kuchennego oraz magazyn odpadkéw pokonsumpcyjnych. Podstawowe zasady dobrej
praktyki higienicznej w gastronomii obejmujg réwniez eliminowanie ewentualnych
zanieczyszczen krzyzowych wystepujacych podczas catego procesu technologicznego
(krzyzujacych sie drog transportu: surowcow i potraw, naczyn czystych i brudnych,
surowcow, potraw i odpadow itp.).

Pierwszym etapem procesu produkcji zywnosci jest obrébka wstepna surowcow,
ktérej celem jest usuniecie zanieczyszczen fizycznych, chemicznych i mikrobiologicz-
nych. Przy pracach zwigzanych z przyjmowaniem i obrébka surowcédw wskazane jest
zachowanie szczegdlnej ostroznosci. Zawsze nalezy korzysta¢ z ustug rzetelnych
i kompetentnych dostawcow. Dostarczajgc surowce wysokiego stopnia ryzyka skaze-
nia mikrobiologicznego powinni oni kazdorazowo przedstawia¢ dokumenty potwier-
dzajace ich dobrg jakos¢ biologiczng (wyniki badan laboratoryjnych, certyfikaty i swia-
dectwa jakosci itp.). Czynnosci zwigzane ze wstepng obrébka surowcéw nalezy wyko-
nywaé¢ w pomieszczeniach strefy brudnej. Sprzet drobny, naczynia i narzedzia wyko-
rzystywane do obrébki wstepnej surowcéw w zadnym wypadku nie mogg by¢ uzyte
w dalszych procesach w strefie czystej. Nie wolno np. na tej samej desce kroi¢ miesa,
a nastepnie pieczywa. Narzedzia pracy wykorzystywane w strefie brudnej powinny by¢
odpowiednio oznaczone.

Wszystkim surowcom i potproduktom nalezy zapewnié¢ wtasciwe warunki magazy-
nowania, ze szczegdlnym uwzglednieniem temperatury i wilgotnosci w pomieszcze-
niu, nastonecznienia, aspektéw higienicznych itp., aby zapobiec rozwojowi mikroflory
bakteryjnej. W przypadku zbdz, przypraw roslinnych, suszy roslinnych, mak, gtéwnym
zagrozeniem s plesnie, ale produkty te mogg zawierac takze przetrwalniki bakterii i
bakterie chorobotwdrcze. Konieczne jest zapewnienie rozdzielnosci magazynowania
przechowywanych surowcéw. W zaktadzie nalezy bezwzglednie wydzieli¢ i oznakowadé
pomieszczenia/miejsca do rozdzielnego przechowywania takich produktéw, jak: mie-
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so, jaja, nabiat, ryby, produkty suche, sypkie, owoce i warzywa. Niedozwolone jest
przechowywanie surowcéw razem z produktami gotowymi.

Wazne jest, aby proces rozmrazania zywnosci trwat jak najkrocej. Uniemozliwi to
dtugotrwate namnazanie bakterii, tym bardziej, ze w surowcach znajdujg sie mikroor-
ganizmy bakteryjne ,zimnolubne”, czyli takie, ktére potrafig rozwijaé sie w temperatu-
rze chtodniczej. Temperatura rozmrazanej zywnosci, zwtaszcza w koncowym etapie
procesu, oscyluje w tzw. strefie temperatury niebezpiecznej, czyli przekracza 4 °C (caty
zakres strefy to 4—65 °C). Zbyt dtugie pozostawanie surowcow w strefie temperatury
niebezpiecznej powoduje najgwattowniejszy wzrost mikroflory bakteryjnej. Podsta-
Wowa3 zasadg procesu rozmrazania jest niezamrazanie artykutu spozywczego raz roz-
mrozonego.

Wszystkie odpady, zaréwno pochodzace z kuchni, jak i pokonsumpcyjne, powinny
by¢ usuwane na biezgco. Odpowiednim wyposazeniem stanowisk pracy sg szczelne,
wykonane z nienasigkliwego materiatu pojemniki na odpady produkcyjne. Kontenery
na odpady nalezy zabezpieczy¢ przed dostepem szkodnikow (owadow, gryzoni)
i codziennie my¢ srodkami dezynfekujagcymi. Odpady ptynne z zaktaddéw
gastronomicznych powinny byé odprowadzane w sposéb higieniczny (urzadzenia
kanalizacyjne podtgczone do ttuszczownika).

Podstawowe zasady zapobiegania narazeniu pracownikdw na czynniki biologiczne to:

— niedopuszczenie  do  zanieczyszczenia  zywnosci  mikroorganizmami

chorobotwdrczymi na poszczegdlnych etapach procesu produkcyjnego, a takze
do ich namnazania w surowcach, pétproduktach oraz gotowych potrawach

— przeszkolenie personelu zaktadéw zywienia zbiorowego w zakresie higieny

i bezpieczenstwa pracy (postepowanie w przypadku stwierdzenia objawow
chorobowych, skaleczen itd., stosowanie odziezy ochronnej, zasady pracy
w danym lokalu)

— przeprowadzanie badan okresowych pracownikéw

— przestrzeganie czystosSci urzadzen i maszyn (procedury mycia i dezynfekc;ji)

— przestrzeganie czystosci proceséw produkcji i przygotowywania potraw

— wiasciwe usuwanie odpadéw i Sciekdw

— zwalczanie gryzoni, much i innych owaddw, ktére s rezerwuarami

i przenosicielami (wektorami) réznych mikroorganizmow.

Bardziej szczegétowe wymagania dotyczace zapobiegania zagrozeniom biologicz-
nym w zaktadach gastronomicznych sg zamieszczone w liscie kontrolnej do analizy
ryzyka zawodowego (patrz: Zatgcznik).

3.3. Zasady postepowania podczas analizy ryzyka zawodowego

Kryteria oceny ryzyka zwigzanego z narazeniem na czynniki biologiczne zostaty
okreslone w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 22 kwietnia 2005 r. w sprawie
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szkodliwych czynnikéw biologicznych dla zdrowia w Srodowisku pracy oraz ochrony
zdrowia pracownikéw zawodowo narazonych na te czynniki [15].

Rozporzadzenie zawiera klasyfikacje szkodliwych czynnikdw biologicznych do czte-
rech grup zagrozenia, w zaleznosci od zdolnosci wywotywania zakazenia, mozliwosci
rozprzestrzeniania sie oraz mozliwosci profilaktyki i skutecznego leczenia, a takze
wykaz szkodliwych czynnikéw biologicznych z grup 2—4. W odniesieniu do czynnikow
biologicznych, ktére zostaty zidentyfikowane w srodowisku pracy np. w wyniku prze-
prowadzonych pomiaréw, a ktore nie sy umieszczone w wykazie, przyjmuje sie, ze
nalezg do grupy 1 (czynnikdéw, przez ktére wywotanie chordb u ludzi jest mato praw-
dopodobne).

Zgodnie z rozporzadzeniem [15] ocena ryzyka zawodowego dla pracujgcych w wa-
runkach narazenia na czynniki biologiczne powinna by¢ przeprowadzona na podstawie
wszelkich dostepnych informacji o danym czynniku biologicznym, z uwzglednieniem:

— grupy zagrozenia wedtug skali 2—4

— jego potencjalnego dziatania alergizujacego lub toksycznego

— rodzaju wykonywanych przez pracownika czynnosci, czasu i stopnia

spodziewanego narazenia

— choroby, ktéra moze wystgpi¢ w nastepstwie wykonywanej pracy

— stwierdzonej choroby, ktéra ma bezposredni zwigzek z wykonywang pracg

— wskazowek organdéw witasciwej inspekcji sanitarnej, Inspekcji Pracy oraz

jednostek stuzby medycyny pracy.

Analiza zagrozen zwigzanych z narazeniem na czynniki biologiczne powinna by¢ re-
alizowana w kilku etapach. S3 to:

— opis dziatalnosci oraz czynnosci wykonywanych, ze wskazaniem na te, ktére

stwarzajg najwieksze zagrozenie

— identyfikacja szkodliwych czynnikdéw biologicznych (sporzadzenie listy poten-

cjalnych zagrozen biologicznych)

— charakterystyka (opis) zagrozen (drogi narazenia, choroba itd.)

— wskazanie Zrédet zagrozen

— oszacowanie prawdopodobienstwa wystapienia zagrozenia

— okreslenie sSrodkéw ochronnych

— opracowanie dziatan zapobiegawczych w odniesieniu do opisanych zagrozen.

Potencjalne zagrozenia muszg by¢ oszacowane na kazdym etapie procesu produk-
cyjnego.

Przeprowadzenie petnej analizy zagrozen czynnikami biologicznymi w zaktadach ga-
stronomicznych jest dla pracodawcy bardzo trudne z uwagi na specyfike pracy, ktéra
stanowi pochodng wielokierunkowosci prowadzonych proceséw technologicznych
i réznorodnosci positkdw przygotowywanych w ciggu doby, a takze ich sezonowosci.
W zakfadach gastronomicznych wiele czynnosci jest wykonywanych recznie, co przy
niewystarczajgcym poziomie higieny i Swiadomosci moze sprzyjaé narazeniu na czynniki
biologiczne.




Przeprowadzenie oceny narazenia pracownikdéw gastronomii na czynniki biologicz-
ne wymaga wiedzy na temat:

— pierwotnych i wtérnych Zrédet zanieczyszczenia zywnosci mikroflorg

— skfadu gatunkowego mikroflory i fizjologii drobnoustrojow

— S$rodowiska bytowania mikroorganizmow, warunkow ich przezywalnosci i wzrostu.

Pierwotne Zrddta zanieczyszczen mikrobiologicznych to surowce roslinne i zwierze-
ce zawierajace charakterystyczng dla nich mikroflore. Wtérne zanieczyszczenia wyste-
pujg podczas przetwarzania zywnosci, a ich gtdwnym Zzrodtem mogga by¢ powierzchnie
robocze stanowisk produkcyjnych, narzedzia i sprzet uzywane do przetwarzania oraz
pracownicy.

Nalezy pamieta¢, ze ryzyko zawodowe jest Scisle zwigzane z warunkami pracy — na
tych samych stanowiskach, ale w réznych warunkach (réznych zaktadach pracy) za-
rowno zagrozenia biologiczne, jak i poziom oszacowanego ryzyka moga by¢ rézne.
W przypadku czynnikéw biologicznych niezmiernie wazne jest okreslenie zaleznosci
miedzy wystepowaniem czynnika biologicznego a wykonywanymi czynnosciami.

Istota oceny ryzyka zawodowego wystepujacego przy wykonywaniu czynnosci
w kontakcie ze szkodliwymi czynnikami biologicznymi jest przyporzadkowanie czynni-
ka do okreslonej grupy zagrozenia w skali 2—4 [15], okre$lenie prawdopodobienstwa
narazenia oraz ustalenie niezbednych srodkéw zapobiegawczych.

Informacje potrzebne do oceny ryzyka zawodowego mozna zamies$ci¢ w kwestio-
nariuszu tzw. listy kontrolnej (patrz: Zatacznik). Powinny znalez¢ sie w nim m.in. pyta-
nia dotyczace charakterystyki zagrozonych stanowisk pracy, rodzaju wykonywanych
czynnosci, szkodliwych czynnikdw biologicznych wystepujacych na poszczegdlnych
stanowiskach pracy, liczby narazonych osdb, sredniego czasu narazenia itp.

Do oceny ryzyka zawodowego nie jest konieczne potwierdzanie obecnosci czynnika
biologicznego w srodowisku pracy. Dopuszcza sie, a nawet wymaga, aby oceniac ryzy-
ko uwzgledniajac potencjalne (prawdopodobne) wystepowanie danego czynnika na
stanowisku pracy [15].

Réwniez rozporzadzenie w sprawie ogdélnych przepisow bhp naktada na pracodaw-
ce obowigzek przeprowadzania oceny ryzyka zwigzanego z zagrozeniami, ktére nie
moga by¢ wykluczone [16].

Ryzyko zawodowe pracownikéw narazonych na dziatanie szkodliwych czynnikéw
biologicznych mozna oszacowac na podstawie wytycznych polskiej normy PN-N-18002
Systemy zarzqdzania bezpieczeristwem i higienq pracy. Ogdlne wytyczne do oceny
ryzyka zawodowego. Szacownie ryzyka jest oparte na okresleniu ciezkosci mozliwych
nastepstw zagrozenia i prawdopodobienstwa tych nastepstw. Kategorie oceny ryzyka
(poziom ryzyka) odczytuje sie z matrycy ryzyka odpowiedniej dla skali tréj- lub piecio-
stopniowej, uznajgc: matg ciezkos¢ nastepstw stwarzanych przez czynniki z 1 grupy
zagrozenia, srednig ciezko$¢ nastepstw stwarzanych przez czynniki z 2 grupy oraz duzg
lub bardzo duzg ciezkosé nastepstw stwarzanych przez czynniki z grup 3 i 4.

Pracodawca powinien udostepnia¢ petng dokumentacje analizy ryzyka na zgdanie
odpowiednich jednostek kontrolujgcych w przypadku wystepowania czynnikdw z gru-
py 2,3i4.
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Z dokumentacji oceny ryzyka zwigzanego z narazeniem na czynniki biologiczne
powinno jasno wynika¢: dla jakich czynnosci analiza ryzyka byta przeprowadzona;
jakie czynniki (sktad gatunkowy oraz przynaleznos$¢ do grupy zagrozenia) zidentyfiko-
wano podczas wykonywania tych czynnosci, jakie byto Zrédto i jakie skutki zagrozenia,
jak dtugo trwa narazenie, jakie $rodki ochronne i profilaktyczne zostaty ustalone, jaki
jest wynik oceny ryzyka i jakie zastosowano Srodki profilaktyczne zmniejszajgce to
ryzyko.

W dokumencie potwierdzajagcym dokonanie oceny ryzyka zawodowego powinien
by¢ uwzgledniony opis ocenianego stanowiska pracy, w tym w szczegdlnosci: stoso-
wane maszyny, narzedzia i materiaty, wykonywane zadania, czynniki srodowiska pracy
wystepujace na stanowisku, stosowane srodki ochrony zbiorowej i indywidualnej, lista
0s6b pracujgcych na tym stanowisku, wyniki przeprowadzonej oceny ryzyka zawodo-
wego dla kazdego z czynnikéw i wykaz srodkdéw profilaktycznych zmniejszajacych ry-
zyko, data i dane oséb dokonujgcych oceny.

4. Zagrozenia czynnikami chemicznymi -

analiza ryzyka zawodowego, zapohieganie

4.1. Substancje chemiczne i pytowe

W zakfadach gastronomicznych czynniki chemiczne stanowig niewatpliwie istotne
zagrozenie dla zdrowia pracujgcych. Pracownicy mogg mieé kontakt z substancjami
chemicznymi podczas wykonywania zaréwno typowych czynnosci zwigzanych z goto-
waniem, smazeniem, przygotowywaniem potraw, jak i czynnosci zwigzanych ze
sprzataniem, dezynfekcja i myciem naczyn.

Podczas czynnosci zwigzanych z gotowaniem, smazeniem czy przygotowywaniem
potraw pracownicy mogg by¢ narazeni na réznego rodzaju substancje chemiczne ce-
lowo dodawane do potraw czy uzywane w kuchni. Sg to substancje zaréwno nieorga-
niczne, jak i organiczne, np.:

— wodoroweglan sodu (soda oczyszczona) stosowany w proszku do pieczenia lub

w zywnosci jako regulator pH,

— chlorek sodu, czyli sél kuchenna

— chlorek amonu, o nazwie zwyczajowej salmiak, ktéry jest stosowany w produk-

tach spozywczych jako srodek spulchniajgcy i konserwujgcy

— amoniak, czyli kwasny weglan amonu, stosowany do pieczenia

— ocet, czyli wodny roztwér kwasu octowego 6% lub 10%

— kwas 2-hydroksy-1,2,3-propanotrikarboksylowy, czyli popularny kwas cytrynowy

— ttuszcze jadalne, ktérych z chemicznego punktu widzenia gtéwnym sktadnikiem

sg estry kwasow ttuszczowych i glicerolu.



http://pl.wikipedia.org/wiki/Ester
http://pl.wikipedia.org/wiki/Kwas_t%C5%82uszczowy
http://pl.wikipedia.org/wiki/Glicerol

Substancje chemiczne sg powszechnie stosowane jako dodatki chemiczne w pro-
dukcji zywnosci. Dodaje sie je w celu stworzenia wrazenia smaku, zapachu podobnego
do naturalnego, zmiany konsystencji i koloru zywnosci oraz przedtuzania terminu
waznosci do spozycia. Mozna tu wyrdznié:

— barwniki do zywnosci, np. czerwien koszenilowa

— emulgatory, zageszczacze i inne srodki zmieniajgce konsystencje produktow,

np. octan etylu, cytrynian trietylu, alkohol etylowy, dwuoctan gliceryny (dwu-
acetyne)

— sktadniki dodatkéw zapachowych, np. propan-1,2-diol (glikol 1,2-propylenowy)

— konserwanty, np. kwas sorbinowy (sorbowy) i jego sole

— przeciwutleniacze, stabilizatory — zwiazki przedtuzajgce trwatos¢ produktéw,

np. kwas askorbinowy dodawany do przetworéw zbozowych, wyrobdéw cukier-
niczych trwatych, maki i przetworéw zbozowych.

Innym zrédtem substancji chemicznych, z ktérymi majg kontakt pracownicy
zaktadoéw gastronomicznych, sg wszelkiego rodzaju preparaty do utrzymywania czy-
stosci: detergenty, substancje lub mieszaniny substancji chemicznych, ktére stanowig
aktywny czynnik wszystkich srodkéw czystosci, w tym ptynéw do mycia i ptukania
naczyn, srodkéw do czyszczenia grilléw i podgrzewaczy, srodkéw odwapniajgcych
i dezynfekujacych. W skfad tych preparatéw wchodzg m.in. rozciericzone: zasada so-
dowa, kwas fosforowy (V), alkohol izopropylowy, tenzydy jonowe.

Srodki czyszczace i dezynfekujgce stosowane w rozciericzeniu i zgodnie z przezna-
czeniem nie powinny stwarzac zagrozenia dla pracownika pracujacego w dobrze wen-
tylowanym pomieszczeniu. Nalezy jednak pamietaé o wiasciwym ich magazynowaniu,
oznakowaniu i dozowaniu, a takze o stosowaniu podczas pracy rekawic ochronnych.

W zaktadach gastronomicznych swiadomie nie s wprowadzane do uzytku i sto-
sowane substancje chemiczne klasyfikowane jako rakotworcze, mutagenne, dziatajgce
szkodliwie na rozrodczos¢ oraz niebezpieczne dla srodowiska. Szkodliwe czynniki
chemiczne moga jednak wystepowac w srodowisku pracy w wyniku emisji do powie-
trza podczas tradycyjnych proceséw termicznej obrébki stosowanych w gastronomii —
gotowania i smazenia. Wykorzystywanie w procesie gotowania réznorodnych suro-
wych produktéw powoduje, ze wzrasta poziom wielosktadnikowych par emitowanych
do pomieszczen kuchennych. W zaleznosci od profilu pracy w kuchni i stosowanych
urzadzen, sktad emitowanych dyméw moze byé rézny.

Kazdy proces kulinarny, w ktérym stosuje sie silne ogrzewanie lub zachodzi niecat-
kowite spalenie substancji organicznych, moze przyczynia¢ sie do powstawania szko-
dliwych wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych (WWA). Podkresli¢ na-
lezy, ze zwigzki te nie wystepujg pojedynczo, lecz zawsze w mieszaninie. Sposréd po-
nad 250 substancji zaliczanych do WWA, 16 jest szczegdlnie niebezpiecznych dla
zdrowia i Srodowiska, a 6 ma udowodnione dziatanie rakotwércze. Poziom WWA
w zywnosci, podobnie jak poziom heterocyklicznych amin aromatycznych (HAA), zale-
2y gtownie od metody przygotowywania positku, a takze od odlegtosci zrédta ciepta od
Zywnosci, czasu przetwarzania produktéw spozywczych, rodzaju urzgdzenia do goto-
wania i zawartosci ttuszczu w artykule spozywczym. Zastosowanie innej metody przy-
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rzgdzania potraw miesnych, tzn. nizszych temperatur podczas np. duszenia i wypieka-
nia lub wstepnego, kilkuminutowego opiekania w mikrofalach, powoduje, ze hetero-
cykliczne aminy aromatyczne nie powstaja.

Szkodliwym skutkiem smazenia jest przedostawanie sie do potrawy produktéw
rozktadu ttuszczu, a zwtaszcza akroleiny, ktdra jest sklasyfikowana jako czynnik rako-
twodrczy kat. 1. Akroleina wydziela sie takze w wyniku diugiego ogrzewania masta
w wysokiej temperaturze, np. podczas smazenia.

W powietrzu pomieszczen kuchennych, w ktérych potrawy sg smazone i grillowa-
ne, moze wystepowac podwyzszone stezenie formaldehydu. Obecno$é acetaldehydu
w powietrzu moze byé skutkiem pieczenia pieczywa i wyrobow ciastkarskich.

W trakcie grillowania z ttuszczu wytapianego i skapujgcego na rozzarzone wegle
moga powstawacd lotne weglowodory aromatyczne. Im wyzsza temperatura obrébki
i bardziej scisty kontakt miesa ze Zzrédtem ogrzewania, tym mieso jest bardziej zrumie-
nione i zawiera wiecej amin heterocyklicznych. Natomiast grillowanie miesa peklowa-
nego i konserwowanego saletrg sprawia, ze pod wptywem wysokiej temperatury na-
stepuje rozktadanie sie saletry i powstawanie toksycznych zwigzkéw — nitrozoamin.
W kuchniach, gdzie stosuje sie tradycyjne smazenie, wystepujg wysokie poziomy ae-
rozolu ttuszczowego.

W tabeli 1. zestawiono chemiczne czynniki szkodliwe dla zdrowia moggce wyste-
powaé w powietrzu stanowisk pracy podczas przygotowywania positkdw.

Tabela 1. Przyktadowe szkodliwe czynniki chemiczne emitowane do powietrza stano-
wisk pracy w wyniku termicznej obrébki potraw

Czynnik chemiczny Zrédto emisji
Formaldehyd grille
Ditlenek azotu (NO,) piece i palniki gazowe i na paliwa ciekte

Ditlenek wegla (CO,), piece i palniki gazowe i na paliwa ciekte, kominki, grille
tlenek wegla (CO)

WWA palenie drewna i wegla w grillach
HAA smazenie, opiekanie, grillowanie mies
Akroleina smazenie na ttuszczu
Acetaldehyd pieczenie
Lotne zwigzki organiczne | gotowanie
(VOQ)

palenie, gotowanie, $rodki chemiczne w aerozolu,

Dym i inne aerozole . i
¥ piece lub kominki na drewno
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4.2. Metody ograniczania ryzyka zawodowego

4.2.1. Profilaktyka organizacyjna

Dziatania z zakresu profilaktyki organizacyjnej to:

— zastepowanie preparatéw chemicznych substancjami mniej szkodliwymi

— udostepnianie kart charakterystyk niebezpiecznych preparatow chemicznych

— witasciwe oznakowanie i magazynowanie srodkow chemicznych

— informowanie pracownikéw o Zrédtach narazenia na substancje chemiczne,
w tym rakotwdrcze i mutagenne, ryzyku zawodowym oraz rodzaju
potencjalnych skutkéw zdrowotnych i prawdopodobienistwie ich wystgpienia

— wprowadzanie procedur czyszczenia/dezynfekcji

— skrdcenie czasu pracy w warunkach narazenia na czynniki chemiczne

— zastosowanie innej metody przyrzadzania potraw miesnych, tzn. nizszych
temperatur podczas duszenia i wypiekania czy wstepnego, kilkuminutowego
opiekania w mikrofalach; niedopuszczenie do skapywania ttuszczu wytapianego
z grillowanego miesa na rozzarzone wegle, co ograniczy powstawanie i emisje
do powietrza niebezpiecznych zwigzkéw chemicznych.

4.2.2. Profilaktyka techniczna

Srodki ochrony zbiorowej

Do prawidlowego prowadzenia proceséw technologicznych w zakfadzie
gastronomicznym bardzo wazne jest zastosowanie odpowiednich systeméw
wentylacji, czyli wymiany powietrza w pomieszczeniach.

Celem wentylacji jest m.in. wymiana powietrza i jego odswiezanie poprzez dostar-
czanie uzdatnionego powietrza zewnetrznego, a takze usuniecie ciepta, wilgoci i wy-
dzielanych zanieczyszczen — substancji zapachowych, produktéw spalania gazu itp.

Zta wentylacja w duzym stopniu sprzyja wtérnemu skazeniu produktéw, co
w konsekwencji moze doprowadzi¢ do powaznych problemdéw higienicznych w zaktadzie.

Pomieszczenia zaplecza gastronomicznego powinny by¢ wentylowane, a tempera-
tura w nich panujaca zgodna z wymaganiami technologicznymi oraz przepisami praw-
nymi. Powietrze w pomieszczeniach musi by¢ czyste i mie¢ odpowiednio dobrang
wilgotnos$¢, temperature oraz predkosé przeptywu. Zapewniaja to odpowiednie sys-
temy wentylacji:

— wentylacja ogdlna — usuwanie z catego pomieszczenia zanieczyszczonego po-

wietrza i wprowadzenie powietrza Swiezego

— wentylacja miejscowa — wychwytanie substancji zanieczyszczajgcych powietrze

bezposrednio w miejscu ich wydzielania sie i usuwanie ich, np. przez okap wen-
tylacyjny.

Wentylacja pomieszczenn moze odbywac sie w sposéb naturalny (grawitacyjny) lub
mechaniczny.
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Srodki ochrony indywidualnej

W sytuacji zagrozenia substancjami chemicznymi nalezy zadbaé o wtasciwy dobér
sprzetu ochrony uktadu oddechowego.

W przypadku krétkotrwatego narazenia na czynniki chemiczne i niewielkich prze-
kroczen wartosci normatywdw higienicznych zalecane jest stosowanie:

— pétmasek filtrujgcych, gdy zanieczyszczenia wystepujg w postaci aerozoli

— potmasek filtropochtaniajacych, gdy zanieczyszczenia wystepujg w postaci ae-

rozoli oraz par i gazéw substancji chemicznych.

Zaleca sie, aby przy kontakcie z substancjami chemicznymi stosowaé szczelne re-
kawice ochronne wykonane z:

— gumy z kauczuku naturalnego

— gumy z kauczukéw syntetycznych: polichloroprenowego, butylowego, poliakry-

lonitrylowego

— tworzyw sztucznych: hypalonu, PCV, PVA, vitonu.

Podczas wykonywania prac zwigzanych z wykorzystaniem niebezpiecznych sub-
stancji chemicznych nalezy stosowac takie odpowiednia odziez ochronng. Odziezg
najczesciej stosowang sg lekkie kombinezony, ubrania i fartuchy, wykonane z tkanin,
dzianin, witéknin powleczonych lub impregnowanych albo z folii.

4.3. Ocena ryzyka zawodowego

Ocena ryzyka zawodowego jest to proces identyfikowania czynnikéw stwarzaja-
cych zagrozenie dla zdrowia pracownikdw, a takze badania warunkéw pracy w zwigz-
ku z dziataniem tych czynnikéw. Podstawowym jej celem jest doktadne poznanie nie-
bezpiecznych wtasciwosci czynnikdw mogacych potencjalnie spowodowac szkode dla
zdrowia oraz podejmowanie przez pracodawce odpowiednich dziatarh ukierunkowanych
na ograniczenie ryzyka.

Podczas oceny ryzyka stwarzanego przez czynniki chemiczne stosowane podczas
wykonywania czynnosci zawodowych nalezy uwzglednic:

— niebezpieczne wtasciwosci czynnika chemicznego

— informacje dotyczgce szkodliwych skutkéw jego dziatania dla zdrowia cztowieka

i na srodowisko oraz zalecen bezpiecznego stosowania tego czynnika, przede
wszystkim informacje zawarte w kartach charakterystyk

— drogi przedostawania sie substancji do organizmu w warunkach narazenia za-

wodowego (inhalacyjna, dermalna, przez uktad pokarmowy)

— wartosci najwyzszych dopuszczalnych stezen w srodowisku pracy i dopuszczal-

nych stezen w materiale biologicznym, jezeli sg ustalone

— czestotliwos¢ stosowania substancji

— rzeczywisty czas narazenia pracownika

— efekty stosowania srodkéw ochrony zbiorowej i indywidualnej oraz innych dzia-

tan zapobiegawczych

— opinie lekarzy przemystowych i wyniki badan lekarskich pracownikéw

— warunki pracy przy uzytkowaniu czynnikéw chemicznych, z uwzglednieniem ich ilosci.




Podstawowym Zrédtem informacji o zagrozeniach powodowanych przez
stosowane preparaty chemiczne s3 etykiety na opakowaniach oraz karty
charakterystyk. Na rys. 1-2 przedstawiono wzory piktogramow umieszczanych na
etykietach niebezpiecznych preparatéw chemicznych. Najwazniejsze z punktu
widzenia oceny ryzyka sg zwroty wskazujgce rodzaj zagrozenia oraz zwroty okreslajgce
warunki bezpiecznego stosowania substancji niebezpiecznej lub preparatu
niebezpiecznego.

Z 8. b & R

wybuchowa utleniajaca skrajnie lub wysoce  toksyczna lub bardze  szkodliwa lub

latwo palna toksyczna drazniaca

o0& B &

niebezpieczna dla

Zraca zagroZenie biologiczne  irodowiska radioaktywna

Rys. 1. Wzory piktogramow umieszczanych na opakowaniach preparatéw zawierajgcych
niebezpieczne substancje chemiczne

Piktogramy dla zagrozen fizykochemicznych

SO OO

GH501 GHS02 GH503 GHS04 GHS05

Piktogramy dla zagrozen dla zdrowia

SD®E

GH506 GHS07 GH508 GH505

Piktogramy dla zagrozen dla srodowiska

GHS09

Rys. 2. Wzory nowych piktogramoéw, ktére beda sie pojawiaé na opakowaniach preparatéw
od poczatku 2011 r. [7]
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Tabela 2. Objasnienia do piktogramoéw wg rozporzadzenia CLP (Classification, Labeling
and Packing — klasyfikacja, oznakowanie i pakowanie substancji i mieszanin chemicznych

GHSO01

Piktogramy - zagrozenie fizyczne
materiaty wybuchowe, substancje/mieszaniny samo reaktywne, nadtlenki
organiczne

GHS02

— tatwo palne (ciecze/gazy/aerozole/ciata state)

— substancje/mieszaniny samoreaktywne

— nadtlenki organiczne

— substancje/mieszaniny samonagrzewajace sie

— substancje piroforyczne (state/ciekte)

— substancje/mieszaniny, ktére w kontakcie z wodg uwalniajg gazy tatwo palne

GHS03

substancje utleniajgce (gazy/ciecze/ciata state)

GHS04

gazy pod cisnieniem

GHSO05

zrgce: powodujace korozje metali

GHS08

Piktogramy — zagrozenie dla zdrowia

— dziatanie mutagenne, dziatanie szkodliwe na rozrodczos$¢, rakotwoérczosé
(CMR)

— dziatanie toksyczne na narzady docelowe przy narazeniu jednorazowym,
kat. 1, 2

— dziatanie toksyczne na narzady docelowe przy powtarzanym narazeniu,
kat. 1, 2

—toksycznosé przy aspiracji

— dziatanie uczulajgce na drogi oddechowe

GHSO05 |- dziatanie zrace na skore kat. 1A, 1B, 1C
— powazne uszkodzenie oczu
GHSO06 | toksycznos¢ ostra kat. 1, 2, 3

GHSO07

—toksycznos¢ ostra kat. 4

— dziatanie draznigce na skére

— dziatanie uczulajgce na skére

— dziatanie draznigce na oczy

— dziatanie toksyczne na narzady docelowe przy narazeniu jednorazowym, kat. 3

Piktogramy — zagrozenie dla srodowiska

GHSO09 |- stwarzajgce zagrozenie dla srodowiska wodnego:
— ostre (kat. zagrozenia 1)
— przewlekte (kat. zagrozenia 1, 2, 3)
— stwarzajgce zagrozenie dla warstwy ozonowej
Ogodlne zasady oceny ryzyka zawodowego, w tym rowniez ryzyka zawigzanego

z narazeniem na substancje chemiczne, s3 podane w polskiej normie PN-N-
18002:2000 [17]. W normie zaleca sie, aby tam, gdzie jest to mozliwe oszacowad

ryzyko

zawodowe na podstawie wielkosci charakteryzujacych narazenie, a wiec

w przypadku substancji chemicznych — na podstawie wartosci najwyzszych
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dopuszczalnych stezen (NDS), najwyzszych dopuszczalnych stezen chwilowych
(NDSCh) i najwyzszych dopuszczalnych stezed progowych (NDSP) oraz wynikéw
pomiardow substancji chemicznych w powietrzu na stanowiskach pracy. Zaleca sie
réwniez przeprowadzenie pomiaréw czynnikéw chemicznych w powietrzu stanowisk
pracy, np. formaldehydu, tleneku wegla, kwasu octowego.

W normie zaproponowano — w zaleznosci od wielkosci wskaznikdw narazenia, tj.
wskaznikéw obliczonych na postawie pomiaréw stezer na stanowiskach pracy — trzy
poziomy ryzyka zawodowego zwigzanego z narazeniem na szkodliwe substancje che-
miczne i pyty:

— ryzyko mate (M) — jezeli wyznaczone wskazniki narazenia przy ocenie zgodnosci
warunkdéw pracy z wartosciami NDS oraz dodatkowo NDSCh lub NDSP sg mniej-
sze niz 0,5 tych wartosci

— ryzyko srednie ($) — jezeli wyznaczone wskazniki narazenia s réowne lub wiek-
sze od 0,5 wartosci dopuszczalnych NDS, NDSCh lub NDSP, ale nie przekraczaja
tych wartosci

— ryzyko duze (D) — jezeli wskazniki narazenia s wieksze od wartosci dopuszczal-
nych NDS, NDSCh lub NDSP.

Przyjeta zasada oceny ryzyka zawodowego nie dotyczy substancji o dziataniu rako-
twdrczym i mutagennym. W przypadku wystepowania tych substancji w srodowisku
pracy ryzyko dla wszystkich pracownikéw jest duze, jezeli wskazniki narazenia sg réw-
ne lub wieksze od 0,1 wartosci dopuszczalnych NDS. Gdy stezenia w powietrzu sg
mniejsze od 0,1 wartosci NDS, to ryzyko szacuje sie jako Srednie.

Ze wzgledu na odrebne przepisy regulujgce prace mtodocianych oraz kobiet, ocena
ryzyka dla tych grup pracownikéow odbiega w niektdrych przypadkach od przyjetej
zasady. Dotyczy to prac wykonywanych przez mtodocianych oraz kobiety w cigzy
i w okresie karmienia, zatrudnionych w warunkach narazenia na substancje chemiczne
wymienione w wykazach prac wzbronionych tym grupom pracownikéw. Ryzyko za-
wodowe w tych przypadkach nalezy oszacowad jako duze.

W odniesieniu do czynnikdw chemicznych niemajacych ustalonych wartosci
normatywnych w przepisach krajowych (np. narazenie na podchloryn sodu podczas
czyszczenia i dezynfekcji podtdég kuchennych), pracodawca moze ustala¢ wtasne
kryteria dopuszczalnosci ryzyka zawodowego z uwzglednieniem opinii ekspertow
z dziedziny BHP, wtasnych doswiadczen oraz doswiadczen i opinii pracownikéw.
Niestety, jest to bardzo skomplikowane i trudne do realizacji zadanie. Dlatego dobra
propozycjg jest zapoznanie sie z zasadami uproszczonej, jakosciowej oceny ryzyka
zawodowego zwigzanego z narazeniem na czynniki chemiczne. Przy dokonywaniu tej
oceny sg uwzgledniane trzy zmienne:

— podstawowe zagrozenie dang substancjg chemiczng (wyznaczone na podstawie

zwrotow R)

— tatwos¢ przedostawania sie substancji do srodowiska (lotno$é/sktonnosé do
tworzenia pytéw)

— ilos¢ substancji uzyta w ocenianej operacji.
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W zaleznosci od tych zmiennych wyznacza sie przewidywany poziom ryzyka
zawodowego, stosujgc zasady okresSlone w wybranej metodzie uproszczonej oceny
ryzyka zawodowego.

Innym rozwigzaniem, ktére mozna wykorzysta¢ do zidentyfikowania zagrozen
i oceny ryzyka zawodowego, sg listy kontrolne. Przyktadowa listg kontrolng podano
w Zataczniku.

Ocena ryzyka zawodowego zawigzanego z narazeniem na dziatanie szkodliwych
czynnikdow chemicznych i biologicznych jest niezbednym elementem systemu zarzg-
dzania bezpieczenstwem i higieng pracy w przedsiebiorstwach branzy gastronomicz-
nej. Wyniki tej oceny stanowig podstawe do podejmowania odpowiednich dziatan
korygujacych w celu ograniczenia narazenia na te czynniki. Ocena ryzyka zawodowego
powinna by¢ wykonywana zgodnie z harmonogramami zaplanowanymi wedtug obo-
wigzujgcych przepisdéw prawnych oraz po wprowadzeniu zmian na ocenianym stano-
wisku pracy, a takze w razie wystgpienia zamian chorobowych u pracownikéw. Wyniki
oceny nalezy rejestrowac i starannie przechowywac. Opracowany dokument moze
by¢ narzedziem utatwiajgcym przeprowadzanie oceny ryzyka zwigzanego z wystepo-
waniem niebezpiecznych czynnikdw chemicznych i biologicznych w srodowisku pracy.
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Zatacznik

Lista kontrolna do analizy ryzyka zawodowego zwigzanego z wystepowaniem

czynnikow biologicznych i chemicznych

1. Okreslenie obszaru pracy

Firma:
Dziat:

Stanowisko pracy:

Liczba pracownikéw zatrudnionych na tym samym stanowisku pracy:

Osoby uczestniczace w ocenie:
Data:

2. Opis stanowiska pracy

Informacje o przebiegu prac

i wykonywanych czynnosciach
Czy pracownik wykonuje czynnosci
stwarzajace zagrozenie czynnikiem
biologicznym?
— jakie typowe czynnosci sg wykony-
wane (w zaleznosci od profilu zakta-
du)?
— jakie czynnosci stwarzajg najwieksze
zagrozenie czynnikiem biologicznym?

Tak

Nie

Uwagi

korzystaj z informacji zawartych
w tabeli 1

wskaz: Zrodta  wystepujacych
czynnikéw biologicznych, drogi
ich przenoszenia w $rodowisku
pracy, drogi wnikania do organi-
zmu

wskaz, do jakich grup zagrozenia
naleza rozpatrywane czynniki
biologiczne

Czy istnieje mozliwos¢ zaktuc i skale-
czen?

Czy s3 wykonywane czynnosci zwigza-
ne z powstawaniem (potencjalnym
powstawaniem) bioaerozoli (np. py-
téw)?

Czy pracownik wykonuje czynnosci
stwarzajace zagrozenie czynnikiem
chemicznym?

korzystaj z informacji zawartych
w tabeli 2

Czy na stanowisku wystepujg gryzace
dymy?
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3. Informacje o czynnikach biologicznych na stanowisku pracy

Czynniki biologiczne \ Tak \ Nie
Czy podczas wykonywania okreslonych
czynnosci wystepujg (moga wystgpic)
czynniki biologiczne?

jesli tak, to jakie? Korzystaj
z informacji zawartych w tabeli 1

wskaz: zrodta wystepujacych
czynnikéw biologicznych, drogi
ich przenoszenia w sSrodowisku
pracy, drogi wnikania do organi-
zmu

wskaz, do jakich grup zagrozenia
nalezg rozpatrywane czynniki
biologiczne

Czy wystepujg czynniki istotne dla
bezpieczenstwa pracy przy ekspozycji
mieszanej?

jesli tak, to jakie? Korzystaj z
informacji zawartych w tabeli 1

Czy wystepujgce czynniki biologiczne
majg dziatanie alergizujgce lub tok-
syczne?

jesli tak, to jakie? Korzystaj z
informacji zawartych w tabeli 1

Czy wystepujace czynniki biologiczne
stwarzaja szczegdlne zagrozenie, np.
dla kobiet w cigzy lub mtodocianych?

jesli tak, to jakie? Korzystaj z
informacji zawartych w tabeli 1
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Tabela 1.
Przyktad zebranych informacji o czynnikach biologicznych

Rodzaj czynnika
biologicznego/
grupa zagrozenia

Droga narazenia

Dziatanie na cztowieka

Wystepowanie
(zrédto narazenia)

Uwagi

(minimalna dawka infekcyjna dla
cztowieka, dostepnosc szczepion-
ki, zdolnos¢ przezycia w srodowi-
sku, odpornos¢ na sterylizacje i in.)

Wirus zapalenia | pokarmowa zapalenie watroby warzywa, owoce zakazo- | — V
watroby typu A | (brudne rece ne wodg zanieczyszczong
Grupa 2 personelu) Sciekami, ludzie we wcze-
(w) snym stadium choroby
(przed wystgpieniem
objawdw)
Salmonella spp. | pokarmowa wszystkie typy Salmonella s produkty zwierzece; wo- — V(S. paratyphi)

Grupa 2

S. paratyphi
Grupa 2

S. typhi
Grupa 3**

(b)

chorobotwarcze dla cztowieka,
powoduja salmonelozy (zapale-
nie zotadka, i jelit, zatrucia po-
karmowe), dur brzuszny (tyfus),
dur rzekomy (paratyfus)

towina, wieprzowina,
drdb, jaja, produkty z
dodatkiem jaj, kraby,
skorupiaki, czekolada,
widrki kokosowe,
dressingi

wytwarza enterotoksyne, nie
wytwarza przetrwalnikow
ros$nie w szerokim zakresie
temperatur: od +5 do +46 °C,
i pH: 6,6-8,2; ginie podczas
pasteryzacji; wrazliwa na ni-
ska temperature (ok. 1-2 °C)
wrazliwa na srodki dezynfeku-
jace

Yersinia entero-
colitica

Grupa 2

(b)

bezposrednia
(skaleczenie)

— jersinioza

— ostre zaburzenia przewodu
pokarmowego (zapalenie zo-
tadka i jelit), przebiegajgce z
wysoka goraczka i biegunka;

przewdd pokarmowy
zwierzat (bydto, sSwinie);
gleba

mieso (gtdwnie wieprzo-
we), mleko, warzywa,
skorupiaki, woda

moze namnazac sie w produk-
tach przechowywanych w
chtodniach (nawet w temp.
ponizej 1 °C)
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oprocz jelitowej postaci zatrucia,
wystepujg postaci pseudowy-
rostkowe, a w przypadkach ciez-
kich — stany zapalne réznych
narzgdow; mozliwe powiktfania:
zapalenie stawdw, rumien gu-
zowaty i inne zmiany skérne lub
tkanki facznej

— lepiej rozwija sie w produk-
tach ugotowanych niz suro-
wych; wytwarza enterotoksy-
ne wytrzymujgcg ogrzewanie
w temp. 100 °C

Campylobacter
jejuni, C. fetus,C.
coli

Pateczki kampy-
lobakteriozy
Grupa 2

(b)

kampylobakterioza

ostre zapalenie zotadka i jelit,
czesto o groznym przebiegu
(gtéwnie biegunki z wysokg
gorgczky), pozostawiajgce
owrzodzenia; mozliwe powi-
ktania: zapalenie stawodw,
okresowe porazenie uktadu
nerwowego (zespot Guillain-
Barre)

mleko i jego przetwory,
dréb, surowe mieso i
produkty miesne, woda

— wytwarza toksyny

— nierozmnaza sie w tempera-
turze ponizej 25 °C; wrazliwa
na wysoka temperature, zaso-
lenie, niskie pH, wysuszenie;
bardzo odporna na niskg tem-
perature — moze przetrwaé
kilka miesiecy

— minimalna dawka infekcyjna:
500-10° komoérek, czas inku-
bacji: od 48 godz. do 7 dni

Clostridium per-
fringens
Laseczka zgorzeli
gazowej
Grupa 2

(b)

bezposrednia
(uszkodzona skéra)

zapalenie tkanki tgcznej, zgo-
rzel gazowa z rozpadem tka-
nek, dziatanie toksyczne
objawy chorobowe u cztowie-
ka: silne bdle brzucha, mdtosci
i biegunka

gleba, odpady
niedogotowane i nie-
schtodzone potrawy (wo-
towina, drdb, zupy, sosy,
kietbasy), fasola, soja

wytwarza toksyne oraz ciepto-
oporne przetrwalniki, ktore nie sg
wrazliwe na gotowanie, pieczenie
i smazenie; zachowujg zdolnos¢ do
rozwoju w temperaturach 10-50 °C

Clostridium teta-
ni

Laseczka tezca
Grupa 2

(b)

bezposrednia
(uszkodzona skéra)

tezec, dziatanie toksyczne
choroba charakteryzuje sie
skurczami miesni, poczatkowo
zuchwy, a nastepnie szkiele-
towych

nawodz, gleba

- TV

— produkuje egzotoksyny; okres
inkubacji trwa najczesciej 7-14
dni, ale moze by¢ znacznie
dtuzszy
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Clostridium
botulinum
Laseczki jadu
kietbasianego
Grupa 2

(b)

bezposrednia
(uszkodzona skéra)

objawy zatrucia: zaburzenia
wzroku, mowy, zdolnosci moto-
rycznych, wymioty i bole gtowy,
trudnosci w przetykaniu, paraliz
i niewydolnos$¢ oddechowa

konserwy o pH > 4,5, ryby
wedzone, konserwy ryb-
ne, warzywa, stabo ukwa-
szone kiszonki, mleko

wytwarza neurotoksyne — botuli-
ne; minimalna dawka infekcyjna:
0,005-1 pg toksyny

Escherichia coli
Pateczka okrez-
nicy

Grupa 2

(b)

E. coli (0157:H7)

pokarmowa;
powietrzno-
kropelkowa; bez-
posredni kontakt
z zakazonym ma-
teriatem biologicz-
nym

— oportunistyczne zapalenia
jelit, biegunki

— chorobotwodrczosé pateczki
okreznicy (Escherichia coli) za-
lezy od jej inwazyjnosci i moz-
liwosci wytwarzania toksyn

przewdd pokarmowy
zwierzat, kat

mieso, jaja, warzywa
i owoce (surowe satatki),
mleko, twarog

— wytwarza enterotoksyne

— wrazliwa na niskie temperatury
(ponizej 0 °C) i na ogrzewanie —
ginie w temp. +60 °C po 15 min

wytwarza tzw. werotoksyne

Grupa 3**

(b)

Listeria bezposrednia — — listerioza mogaca przebiegaé |szeroko rozpowszechnio- |— namnaza sie w niskich tempera-

monocytogenes | przez skore i btony pod postacia zapalenia opon | ne w przyrodzie, zwtasz- turach (2—4 °C), przezywa pro-

Pateczka Sluzowe; mozgowych, zapalenia skory | cza w glebie, paszach ces mrozenia i dtugotrwate

listeriozy powietrzno- i weztéw chtonnych i wodzie okresy wysuszenia; zaliczana do

Grupa 2 kropelkowa, — zatrucia o ciezkim przebiegu, 3 . . najbardziej cieptoopornych mi-

(b) powietrzno- szczegblnie u 0s6b z ostabio- | drob, mieso, suche wedli- kroorganizméw; toleruje znacz-
pytowa; pokar- nym uktadem odpornoscio- ny, pasztety, g_alarety ne stezenia soli kuchennej (na-
mowa wym; u kobiet ciezarnych migsne, migkkie sery, wet do 40%) i niskie pH

mozliwe poronienia i zakaze-
nia ptodu; objawy zakazenia
imituja objawy grypy: wysoka
goraczka, béle stawow i mie-
$ni, kaszel itp.; ze strony ukfa-
du nerwowego: bdle gtowy,
sztywnosci karku, drgawki,
utrata réwnowagi, dezorien-
tacja; moze dojs¢ do zapalenia
opon mdzgowo-rdzeniowych
i posocznicy

— czas inkubacji choroby wynosi
3-90 dni, $miertelno$¢ do 30%

satatki warzywne, surowe
i wedzone ryby, mleko,
lody

- migimalga dawka infekcyjna:
10" - 10" komérek

— ma duzg zdolnos¢ do przylega-
nia do réznego rodzaju po-
wierzchni i znaczng opornosc¢ na
dziatanie konwencjonalnych
srodkéw chemicznych czyszcza-
cych i dezynfekujacych




Shigella spp. bezposrednia — szigeloza — czerwonka bakteryj- | mleko i produkty mlecz- | — wrazliwa na ogrzewanie; moze
Pateczki czer- przez skére i btony na; objawami zatrucia sa krwawe | ne, surowe warzywa, przezywac bardzo dtugo w nie-
wonki bakteryj- | $Sluzowe; powietrz- | biegunki z duzg iloscig $luzu i owoce, drob, satatki (np. sprzyjajacych warunkach
nej no-kropelkowa; goraczka tunczyk, ziemniaki, maka- | — minimalna dawka infekcyjna:
Grupa 2 powietrzno-pytowa; ron), woda 10-10° komorek; czas inkubacji:
(b) pokarmowa 1-7 dni
Staphylococcus | powietrzno-pytowa; |zakazenia ropne (ropnie skory, — powtoki ludzi i zwie- — wytwarza enterotoksyne
ureus powietrzno- anginy), stany zapalne drég od- rzat, pyt, zywnos¢ — minimalna dawka infekcyjna:
Gronkowiec kropelkowa dechowych i innych narzadoéw, — szynka, dréb, wieprzo- 1-25 pg toksyny; toksyny wy-
ztocisty zatrucia pokarmowe (wymioty, wina, pieczona woto- twarzane sg w szerokim zakre-
Grupa 2 ostre biegunki); wywotuje aler- wina, jaja, satatki, pie- sie temperatur (10-45 °C), w pH
(b) gie skorne czywo cukiernicze z powyzej 5,0, w warunkach tle-
kremem, mleko i pro- nowych i beztlenowych, nie
dukty mleczne (lody) ulegajg rozktadowi w niskich
temperaturach (zamrazanie),
sg tez odporne na dziatanie en-
zymow trawiennych i nie sg
rozktadane w zotadku
Aspergillus fumi- | powietrzno- aspergiloza ptuc, astma, aler- gleba, kompost, odpady, |- A
gatus kropelkowa; giczny niezyt nosa surowce i produkty ro- — wytwarza mikotoksyny
Grupa 2 powietrzno-pytowa $linne (powoduja ok. 85%
(8) choréb roslin), mieso,
przetwory

| 62
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Candida albicans | bezposrednia kandydoza (grzybica) skory, ludzie, zwierzeta -A
Grupa 2 paznokci, jamy ustnej
(8)
Grzyby niedo- powietrzno-pyfowa |- mogg wydziela¢ glukany o pomieszczenia przemy-
skonate (wor- dziataniu immunotoksycznym | sfowe, substraty roslinne i
kowce) powodujace syndrom tok- zwierzece, pyt
Grupa 1 syczny wywotany pytem orga-
nicznym (ODTS)
— przewlekte zapalenia oskrzeli
Toxoplasma bezposrednia — toksoplazmoza wrodzona zwierzeta domowe
gonidii ($mier¢ ptodu, wady rozwo-
Grupa 2 jowe osrodkowego uktadu
(p) nerwowego i narzgdu wzroku)
— toksoplazmoza nabyta (zapa-
lenie weztéw chtonnych, zapa-
lenie naczyniowki i siatkdwki
oka)
Alergeny roslin- | powietrzno-pytowa; | alergiczny niezyt nosa, astma surowce - A

ne
(maka)

powietrzno-
kropelkowa

oskrzelowa, alergiczne zapalenia
skory, zapalenie spojowek

(w) — wirus, (b) — bakteria, (p) — pasozyt, (g) — grzyb, ** — czynniki nie sg zakazne droga powietrzng, A — mozliwe efekty alergiczne,
D — wykaz pracownikéw narazonych nalezy przechowywac przez okres dtuzszy niz 10 lat po zakonczeniu ostatniego zanotowanego przy-
padku narazenia, T — produkcja toksyn, V — dostepna skuteczna szczepionka



4. Informacje o czynnikach chemicznych na stanowisku pracy

Czynniki chemiczne
Czy podczas wykonywania okreslonych
czynnosci wystepujg (moga wystgpic)
czynniki chemiczne?

‘ Tak ‘ Nie

Uwagi
korzystaj z przyktadowych infor-
macji zawartych w tabeli 2

Czy czynniki chemiczne obecne na
stanowisku pracy sg celowo wprowa-
dzane do $rodowiska pracy (np. Srodki
czyszczace, dezynfekujgce)?

Czy srodki chemiczne majg etykiete
z piktogramami informujgcymi o szko-
dliwosci stosowanych substancji?

Czy w sktadzie srodkéw chemicznych
sg zwigzki chemiczne o ustanowionych
wartosciach dopuszczalnych stezen

(tj. NDS, NDSCh, NDSP)?

Czy wsrdd czynnikdw chemicznych
wystepujacych na stanowisku pracy sg
czynniki rakotworcze lub mutagenne?

Czy wystepujgce czynniki chemiczne
stwarzajg szczegdlne zagrozenie np.
dla kobiet w cigzy lub mtodocianych?

Czy w czasie procesu produkcyjnego
czynniki chemiczne sg uwalniane do
powietrza stanowisk pracy?
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Tabela 2.

Przyktad zebranych informacji o czynnikach chemicznych

Rodzaj czynnika
chemicznego

Droga narazenia

Dziatanie na cztowieka

Wystepowanie
(zrédto narazenia)

Uwagi
(wartosci obowiazujacych
normatywow higienicznych)

Formaldehyd

inhalacyjna,

substancja rakotworcza (kat.
3), toksyczna lub szkodliwa,
zraca lub draznigca (w zalez-
nosci od stezenia); ograni-
czone dowody dziatania rako-
twérczego; w stezeniach
powyzej 25% dziata toksycz-

grille

NDS - 0,5 mg/m”
NDSCh — 1 mg/m’

(kat. 1); moze dziataé szko-
dliwie na dziecko w tonie
matki; dziata toksycznie przez

dermalna . . NDSP — nieustalone
nie przez drogi oddechowe,
w kontakcie ze skérg i po
potknieciu; w rozcieficzeniu
0,2% <C < 1% moze powo-
dowac uczulenie w kontakcie
ze skoérg
cokodione prseschogi odde. | paa cekle - |NDS =07 me/m’
Ditlenek azotu NO, | inhalacyjna P 8 P NDSCh — 1,5 mg/m®
chowe .
NDSP — nieustalone
Tlenek wegla CO substancja skrajnie tatwo piece i palniki gazowe i na
palna, toksyczna, dziatajgca | paliwa ciekte, kominki, NDS — 23 mg/m*
. . szkodliwie na rozrodczos¢ grille NDSCh — 117 mg/m’
inhalacyjna

NDSP — nieustalone
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drogi oddechowe; stwarza
powazne zagrozenie zdrowia
w nastepstwie dtugotrwatego
narazenia

substancja nieumieszczona w
wykazie substancji niebez-

piecznych i niesklasyfikowana
jako niebezpieczna zgodnie z

piece i palniki gazowe i na
paliwa ciekte, kominki,
grille

NDS — 9000 mg/m’ (ditlenek
wegla)

Ditlenek wegla CO, |inhalacyjna kryteriami klasyfikacji sub- 3
stancji chemicznych NDSCh —27000 mg/m
NDSP — nieustalone
gaz duszacy fizycznie przez
zmniejszenie cisnienia par-
cjalnego tlenu
Wielopierscieniowe rakotworcze e gl pale.nle drewna i wegla NDS - 0,002 mg/m3
. . moga powodowac dziedzicz- | w grillach .
weglowodory inhalacyjna ne wady genetvezne i Upo- NDSCh — nieustalone
aromatyczne (WWA) , ,y & y P NDSP — nieustalone
$ledza¢ ptodnosc
substancja wysoce tatwo smazenie na ttuszczu
Ina; dziat ksycz-
p'a na; dziata b'ardzo toksycz NDS — 0,05 mg/m3
. . nie przez drogi oddechowe, 3
. inhalacyjna, . . NDSCh —0,1 mg/m
Akroleina toksycznie w kontakcie ze .
dermalna L . NDSP — nieustalone
skoérg i po potknieciu; pro-
dukt zrgcy, powoduje opa-
rzenia
Acetaldehyd produkt skrajnie tatwo palny; | pieczenie
ograniczone dowody dziata- NDS -5 mg/m3
inhalacyjna nia rakotworczego; dziata NDSCh — nieustalone

draznigco na oczy i drogi
oddechowe

NDSP — 45 mg/m’
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Chlorek amonu

produkt szkodliwy, dziata

srodek spulchniajacy i kon-

NDS — 10 mg/m’ (pary i dymy)

. inhalacyjna szkodliwie po potknieciu; serwujgcy produkty spo- NDSCh - 20 mg/m3
(salmiak) . L . .
dziata draznigco na oczy zywcze NDSP — nieustalone
0, 0, _ 3
Ocet (6% lub ,IOA . . produkt draznigcy, dziata L. NDS - 15 mg/m 3
wodny roztwér inhalacyjna drazniaco na oczy i skér doprawianie potraw NDSCh — 30 mg/m
kwasu octowego) 3 ¥ & NDSP — nieustalone
substancja wysoce fatwo rzygotowywanie potraw; NDS = 1900 mg/m3 (etanol)
Alkohol etylowy inhalacyjna alna J ¥ Erofak dezynfeku'pc * | NDSCh — nieustalone
P ¥ Jacy NDSP — nieustalone
. . zmywanie naczyn (sktadnik
substancja zrgca, powoduje 3
. ) ptynu do zmywarek profe- | NDS-0,5 mg/m
Wodorotlenek sodu powazne oparzenia; w roz- . . 3
. . . L . sjonalnych), czyszczenie NDSCh —1 mg/m
(5-10% roztwor) inhalacyjna cienczeniu — produkt szko- . . . .
. grilla, piekarnikow, blach; NDSP — nieustalone
dliwy L o
mycie i dezynfekcja Scian,
podtdg, pojemnikéw
Podchloryn sodu, substancja zrgca, draznigca
chloran(l) sodu lub niebezpieczna dla srodo-
(roztwor, aktywny wiska w zaleznosci od steze-
chlor) nia aktywnego chloru; w
roztworach zawierajgcych
powyzej 25% aktywnego NDS — nieustalone
. . chloru — zraca, niebezpieczna | mycie i dezynfekcja scian, NDSCh — nieustalone
inhalacyjna

dla srodowiska, w kontakcie z
kwasami uwalnia toksyczne
gazy, powoduje oparzenia,
dziata bardzo toksycznie na
organizmy wodne; w roztwo-
rach zawierajacych co naj-
mniej 10% i ponizej 25%

podtdg, pojemnikéw

NDSP — nieustalone
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aktywnego Cl — zraca, w
kontakcie z kwasami uwalnia
toksyczne gazy, powoduje
oparzenia; w roztworach
zawierajacych co najmniej
5% i ponizej 10% aktywnego
Cl —draznigca, w kontakcie z
kwasami uwalnia toksyczne
gazy, dziata draznigco na oczy
i skore

Kwas fosforowy (V)

substancja zraca lub draznia-
ca w zaleznosci od stezenia;

usuwanie kamienia z mate-
riatéw kwasoodpornych,

NDS -1 mg/m3 [kwas fosforo-
wy(V)]

(roztwory) inhalacyjna w steien.iach powy?ej 25% czyszczenie i dezynfekowa- NDSCh —? mg/m3
powoduje oparzenia . . NDSP — nieustalone
nie kuchni
produkt draznigcy, dziata
. ckére:
Niejonowy srodek j;?az’fr:i;l?or:jali\?viy IOS ?):E;wi i srodki do czyszczenia gril- NDS — nieustalone
powierzchniowo inhalacyjna pop & 6w i podgrzewaczy, Srodki | NDSCh — nieustalone

czynny (1-5%)

ciu; ryzyko powaznego
uszkodzenia oczu

do recznego mycia naczyn

NDSP — nieustalone

Dietanoloamina
[2,2'-iminodietanol]
(1-5%)

inhalacyjna,
dermalna

produkt szkodliwy, dziata
szkodliwie po potknieciu;
stwarza powazne zagrozenie
zdrowia w nastepstwie dfugo-
trwatego narazenia; produkt
draznigcy, dziata draznigco na
skoére, istnieje ryzyko powaz-
nego uszkodzenia oczu

srodki do czyszczenia gril-
6w i podgrzewaczy

NDS— 9 mg/m’
(2,2’-iminodietanol)
NDSCh — nieustalone
NDSP — nieustalone
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Tenzyd niejonowy
< 10% (alkohol etok-
sylowany)

inhalacyjna

produkt draznigcy, dziata
draznigco na oczy i skére

sktadnik srodka dezynfeku-
jacego na bazie czwarto-
rzedowych soli amonowych

NDS — nieustalone
NDSCh — nieustalone
NDSP — nieustalone

Alkohol izopropylo-
wy (30%)
(propan-2-ol)

inhalacyjna,
dermalna

produkt wysoce tatwo palny;
drazniacy, dziata draznigco
na skére; pary mogg wywo-
tywac sennosc i zawroty
gtowy

srodki dezynfekujgce

NDS — 900 mg/m”
(propan-2-ol)

NDSCh — 1200 mg/m’
NDSP — nieustalone

W tablicy zestawiono substancje chemiczne wymienione w wykazie do Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 28 wrzesnia 2005 r.

w sprawie wykazu substancji niebezpiecznych wraz z ich klasyfikacjg i oznakowaniem. DzU nr 201, poz. 1674.




5. Stosowane dziatania ochronne/zapobiegawcze
Przestrzeganie:
— zasad bezpieczenstwa i higieny pracy

— wymaganych zasad dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) i dobrej praktyki higie-
nicznej (GHP), wtasciwych dla branzy przemystu zywieniowego
— o0gblnych i szczegdtowych wymagan wynikajacych z przepiséw prawnych dotycza-

cych pomieszczen zywnosciowych [6].

Przyktadowe pytania

Dziatania techniczne
Czy s3 spetnione wymagania techniczne i sanitarno-
higieniczne dotyczace pomieszczen zwigzanych z
produkcja zywnosci i zywieniem zbiorowym, w tym:

Tak Nie Uwagi

Czy pomieszczenia i obiekty sg utrzymywane w do-
brym stanie technicznym?

Czy powierzchnie wewnetrzne (powierzchnie robo-
cze, sciany, podtogi, sufity) sa utrzymywane w do-
brym stanie, tatwe do czyszczenia (gtadkie, dostep-
ne, odporne na preparaty dezynfekcyjne)?

Czy jest zapewnione naturalne i sztuczne oswietlenie
pomieszczen?

Czy jest zapewniona odpowiednia cyrkulacja powie-
trza (np. regaty odsuniete od $cian)?

Czy sg zapewnione urzgdzenia wentylacyjne/
klimatyzacyjne w pomieszczeniu?

Czy nad wiekszymi zrédtami ciepta s3 zainstalowane
okapy lub wyciggi miejscowe?

Czy jest zapewniony dostep do filtrow i innych ele-
mentow wymagajgcych czyszczenia lub wymiany;
okresowe (dokumentowane) wymiany filtrow?

Czy wentylacja uwzglednia strefy czyste i brudne
(unikanie mechanicznego przeptywu powietrza
z obszaréw skazonych do obszaréw czystych)?

Czy jest zapewniona odpowiednia kanalizacja (wa-
runki do higienicznego odprowadzania sciekdéw)?

Czy okna (jesli sg otwierane) majg siatki chronigce
przed owadami?

Czy pomieszczenia sg zabezpieczone przed szkodni-
kami (gryzoniami)?

Czy pomieszczenia magazynowe:
— zapewniajg rozdzielnos¢ artykutow
— sg przystosowane w zakresie temperatury do
rodzaju magazynowanych produktéw
— sgsuche, wentylowane, bez dostepu Swiatta
stonecznego?
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Czy s kontrolowane (dokumentowane) warunki
przechowywania surowcow, poétproduktéw i produk-
tow gotowych (temperatura, wilgotnosc¢)?

Czy sg zapewnione warunki higienicznego sktadowa-
nia i usuwania odpadéw (pojemniki na odpady
szczelnie zamykane, tatwe do czyszczenia i dezynfek-
cji)?

Czy sg zapewnione warunki do czyszczenia i dezyn-
fekcji narzedzi do pracy i sprzetu?

Czy jest dostep do odpowiedniej liczby umywalek,
w tym umywalek w szatniach ?

Czy umywalki s3 wyposazone w $srodki do mycia rak
i do ich higienicznego suszenia?

Czy sg bezdotykowe pojemniki na srodki myjace,
bezdotykowe lub tokciowe baterie w umywalkach?

Czy urzadzenia do mycia rgk s oddzielone od
urzadzen do mycia zywnosci?

Czy zostaty wyeliminowane wszystkie niebezpieczne
substancje i preparaty chemiczne sklasyfikowane
przynajmniej do jednej z nastepujacych kategorii:
bardzo toksyczne, toksyczne, szkodliwe, zrace,
draznigce, rakotwdrcze, mutagenne, szkodliwie
dziatajgce na rozrodczosé (np. w $rodkach
czyszczacych i dezynfekujgcych)?

Czy wszystkie niebezpieczne substancje i preparaty
sg prawidtowo oznakowane?

Czy wszystkie niebezpieczne substancje i preparaty
sg prawidtowo magazynowane?

Czy podczas kontaktu z substancjami chemicznymi
(takze roztworami wodnymi) pracownicy stosujg
szczelne rekawice ochronne?

Dziatania organizacyjne
Czy poszczegdlne czynnosci lub procesy odbywajg sie
w przeznaczonych do tego celu pomieszczeniach?

Tak

Nie

Uwagi

Czy s wyznaczone i oznakowane strefy brudne i
czyste?

Czy s wydzielone szatnie na odziez roboczg i cywilng?

Czy sg odpowiednio wyposazone i oznaczone stano-
wiska pracy do przygotowywania poszczegdlnych
grup potproduktéw (mieso, dréb, ryby, warzywa,
jaja)?

Czy jest prowadzona ocena przyjmowanych surowcow?

Czy jest zachowana segregacja surowcéw podczas
ich transportu i przyjmowania?
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Czy prowadzi sie regularng i udokumentowang kon-
serwacje i naprawe urzgdzen wentylacyjnych?

Czy sg opracowane pisemne procedury i instrukcje
pracy dotyczace:

— mycia i czyszczenia (surowcdw, powierzchni itp.)
— dezynfekcji (pomieszczen i sprzetu)

— postepowania z odpadami i ciekami

— kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami

— higieny pracownikéw, w tym instrukcje mycia rak
— bezpieczenstwa i higieny pracy?

Czy pojemniki na odpady sg prawidtowo oprdzniane
(najpdzniej po zapetnieniu ich do 2/3 pojemnosci i
obowigzkowo po zakorczeniu pracy)?

Czy pojemniki na odpady sg myte srodkami dezynfe-
kujacym zawsze po ich opréznieniu?

Czy prowadzi sie kontrole odpaddw statych i sciekdw?

Czy wpusty Sciekowe oraz ttuszczowniki i osadniki sg
utrzymywane w czystosci i codziennie oprézniane?

Czy jest opracowany program czyszczenia, mycia i
dezynfekcji wszystkich pomieszczen (harmonogram,
osoby odpowiedzialne)?

Czy prace porzgdkowe sg nadzorowane?

Czy jest prowadzony instruktaz mycia i dezynfekcji?

Czy jest sporzgdzana dokumentacja czyszczenia i
dezynfekcji?

Czy sa sporzadzane dzienne raporty z czyszczenia
miejsc pracy?

Czy sg zapewnione Srodki dezynfekcyjne?

Czy jest zapewniony dostep do srodkow do mycia
rak i do higienicznego ich suszenia (reczniki jednora-
zowe)?

Czy monitoruje sie i kontroluje obecnos¢ szkodnikéw
(gryzoni, stawonogdw)?

Czy sg zapewnione szkolenia pracownikow (w zakre-
sie bezpieczenstwa i higieny pracy, sanitarne)?

Czy wszyscy pracownicy sg przeszkoleni w zakresie
bezpiecznej pracy i obchodzenia sie ze stosowanymi
przez nich czynnikami chemicznymi?

Czy sg dostepne karty charakterystyk wszystkich
niebezpiecznych substancji i preparatow stosowa-
nych w zaktadzie?

Czy jest przeprowadzana ocena ryzyka zwigzanego
z narazeniem na czynniki chemiczne?
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Czy s3 wykonywane pomiary stezen substancji che-
micznych, ktére maja ustalone wartosci dopuszczal-
nych stezen (NDS, NDSCh, NDSP)?
Czy sg rejestrowane i przechowywane wyniki badan
i pomiaréow czynnikow szkodliwych?
Czy wszyscy pracownicy, ktdrzy uzywajg niebez-
piecznych czynnikdow chemicznych, sg informowani
o ich niebezpiecznych wtasciwosciach?

Srodki ochrony indywidualnej

Czy pracownicy dysponujg odpowiednig iloscig
odziezy roboczej, zgodng z potrzebami?
Czy pracownicy stosujg Srodki ochrony rak (rekawice)?
Czy pracownicy stosujg srodki ochrony oczu?
Czy pracownicy stosujg srodki ochrony oczu i twarzy?
Czy pracownicy uzywajg obuwia roboczego (ochra-
niaczy na buty)?

6. Informacje o doswiadczeniach i praktykach specyficznych dla branzy (spodziewane
narazenie)

LELS Nie Uwagi
Czy istniejg dane dotyczgce narazenia zatrudnio-
nych?
— czy przeprowadzono pomiary czynnikéw
chemicznych na stanowisku pracy?
— czy przeprowadzono pomiary czynnikow bio-
logicznych na stanowisku pracy?
Czy wystepowaty juz zachorowania zwigzane z
wykonywaniem czynnosci zawodowych?
— zdiagnozowane choroby
— przypadki kontaktowego zapalenia skory,
reakcji alergicznych?

7. Profilaktyka medyczna

Profilaktyka medyczna LEL Nie Uwagi
Czy pracownicy sg pod kontrolg lekarza medycy-
ny pracy/lekarza zaktadowego?
Czy jest prowadzona kartoteka badan profilak-
tycznych?
Czy sg prowadzone badania sanitarno-
epidemiologiczne pracownikow?
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Czy wszyscy pracownicy majg zapewnione okre-
sowe badania lekarskie?

Czy sg prowadzone szczepienia ochronne?

Czy pracownicy majg zapewniong profilaktyke
poekspozycyjng?

Czy pracownicy narazeni na czynniki rakotwércze
lub mutagenne sg pod specjalng opiekg lekarskg?
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