w Srodowisku pracy
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Wsréd zagrozer zawodowych pracownikow zakfadow przemystu mleczarskiego wymieni¢ nalezy
kontakt z czynnikami biologicznymi transportowanymi jako bioaerozol emitowany w trakcie procesu
produkgji, kontakt z surowcem odzwierzecym, jakim jest surowe mleko, czy tez z samymi zwierzetami,
w przypadku matych przydomowych zakfadéw przetwoérstwa mleka.

Pracownicy zaktaddw przemystu mleczarskiego w trakcie wykonywanych czynnosci zawodowych
sg narazeni na bezposredni kontakt ze szkodliwymi czynnikami biologicznymi, takimi jak bakterie,
grzyby i wirusy, ktére moga stac sie przyczyna réznych choréb i dolegliwosci zdrowotnych. W zwigzku
z tym gtownymi elementami prewencji zagrozen zawodowych w tej grupie pracownikéw powinna
by¢ rzetelna ocena ryzyka oraz stosowanie odpowiednich srodkéw profilaktycznych.

Stowa kluczowe: szkodliwe czynniki biologiczne, bioaerozol, przemyst mleczarski

Harmful biological agents in the working environment of dairy plant workers

Occupational hazards for dairy plant workers include contact with bioaerosols emitted during the production
process, contact with raw milk, or with animals in the case of small home-based milk processing plants. Dairy
plant workers can be exposed to biological agents, such as bacteria, fungi and viruses, which are responsible for
various diseases and adverse health outcomes. Therefore, reliable risk assessment and appropriate preventive
measures are key to occupational hazard prevention among this group of workers.

Keywords: harmful biological agents, bioaerosol, milk industry

Wstep

Mozliwos¢ rozprzestrzeniania sie choréb
zakaznych wsréd pracownikéw majacych
kontakt z surowcami odzwierzecymi stanowi
istotne i realne zagrozenie. Przemyst mleczar-
ski to dziat gospodarki obejmujacy produkcje

mleka, jego skup, magazynowanie, przeréb
i dystrybucje. Mleko przetwarzane jest na takie
produkty mleczne, jak: mleko spozywcze (UHT,
pasteryzowane, mikrofiltrowane), masto,
Smietana, sery dojrzewajace, topione i twaro-
gowe, napoje mleczne, mleko w proszku, lody,
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Szkodliwe czynniki biologiczne

zaktaddw przemystu mleczarskiego

bad? izolaty biatek mlecznych, czylinp. kazeina
oraz biatko serwatkowe.

Zgodnie z definicjg zawarta w rozpo-
rzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady,
mleko surowe jest uzyskiwane z gruczotéw
mlecznych zwierzat hodowlanych, nie zostato
podgrzane do temperatury powyzej 40 °C ani
poddane zadnej innej obrébce o réwnowaz-
nym skutku [1]. W Polsce w przetworstwie
mleczarskim wykorzystywane jest mleko
krowie, owcze i kozie, przy czym najwieksze
znaczenie ma to pierwsze. Z uwagi na bogaty
skfad chemiczny (biatka, ttuszcze, laktoza,
sole mineralne, witaminy, woda) moze ono
stanowi¢ dobrg pozywke dla wielu mikro-
organizméw chorobotworczych [2].

W Polsce baza surowcowa przemystu
mleczarskiego opiera sie na dostawcach indy-
widualnych, ktérzy produkuja rocznie ponad
11 mld litréw mleka. Produkcja mleka jest bardzo
rozproszona. Gtéwne osrodki przemystu mle-
czarskiego zlokalizowane sg w Czarnkowie, Gra-
jewie, Lidzbarku Warmifiskim, Lubawie, Ostrowi
Mazowieckiej, Pigtnicy, Radzyniu Podlaskim,
Stargardzie, Warszawie i Wysokim Mazowiec-
kim. Sa to zaréwno duze mleczarnie (zatrud-
niajgce nawet ponad 2,5 tys. pracownikéw), jak
i mniejsze, okregowe spdtdzielnie mleczarskie
czy zakfady przetworstwa przydomowego, za-
trudniajace od kilku do kilkudziesieciu oséb [3].
Przemyst mleczarski w Polsce stale sie rozwija,
a wartos¢ sprzedanych produktéw wzrosta
od ok. 16432 min ztw 2005 roku do 26169 min zt
dekade pozniej [4].

Zapewnienie bezpieczefstwa gotowych
wyrob6w jest najwazniejszym aspektem jakosci
wszystkich produktow spozywczych, w tym
réwniez mleczarskich. Réznorodnos¢ czynni-
kéw, ktére majg wptyw na bezpieczeristwo
zywnosci, doprowadzita do rozwiniecia wielu
systemow zarzadzania, np. Dobrej Praktyki Hi-
gienicznej (GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej
(GMP), czy systemu analizy zagrozen i krytycz-
nych punktdw kontroli (HACCP), ktérych celem



jest zapewnienie, zeby wytworzony produkt
spozywczy byt bezpieczny dlakonsumenta. Sto-
sowanie tych systemédw umozliwia panowanie
nad zidentyfikowanymi zagrozeniami biologicz-
nymi (w tym mikrobiologicznymi), chemicz-
nymi i fizycznymi oraz alergenami — z punktu
widzenia gotowego produktu i bezpieczefistwa
konsumenta, ale nie uwzglednia bezpieczeh-
stwa pracownikéw zaangazowanych w proces
produkji. Niemniej jednak poprzez okreslenie
metod eliminacji lub ograniczania zagrozen
oraz ustalenie dziatafh korygujacych i szkolenia
personelu, stanowia one wazng czes¢ oceny
ryzyka i zarzadzania bezpieczefistwem pracy
tejj grupy zawodowej [5-6].

Zgodnie z wymaganiami dyrektywy
2000/54 /WE w sprawie ochrony pracow-
nikéw przed ryzykiem zwigzanym z naraze-
niem na dziatanie czynnikéw biologicznych
w miejscu pracy, jak réwniez rozporzadzeniem
Ministra Zdrowia w sprawie szkodliwych czyn-
nikéw biologicznych dla zdrowia w Srodowisku
pracy oraz ochrony zdrowia pracownikéw
zawodowo narazonych na te czynniki, pra-
codawca jest zobowigzany do dokonania
i udokumentowania oceny ryzyka zawodo-
wego, stwarzanego przez szkodliwe czynniki
biologiczne (SCB), [7].

W pismiennictwie przedmiotu brak jest da-
nych dotyczacych biologicznych szkodliwosci
zawodowych na stanowiskach pracy pracow-
nikbw przetwoérstwa mleka, co w zasadniczy
sposdb wptywa na niepetna ocene ryzyka
zawodowego i uniemozliwia prawidtowe
zarzadzanie bezpieczefistwem pracy.

Celem artykutu jest oméwienie problemu
potencjalnego narazenia pracownikéw prze-
mystu mleczarskiego na szkodliwie czynniki
biologiczne, takie jak bakterie, grzyby i wirusy,
wraz ze wskazaniem ich skutkéw zdrowotnych
dla cztowieka oraz proponowanych dziataf
prewencyjnych.

Mozliwosci kontaktu ze szkodliwymi
czynnikami biologicznymi

Zrédto SCB w rodowisku pracy pracowni-
kow zaktadow przemystu mleczarskiego moze
stanowic bioaerozol, emitowany w trakcie pro-
cesu produkji i zawierajacy chorobotwércze
mikroorganizmy, oraz kontakt z surowcem
odzwierzecym (surowym mlekiem), czy tez
z samymi zwierzetami, zwtaszcza w przypadku
matych przydomowych zaktadéw przetwor-
stwa mleka. W rozprzestrzenianiu sie bakterii,
grzybow oraz wiruséw w tym srodowisku pra-
cy najwieksze znaczenie ma droga powietrz-
no-kropelkowa oraz kontakt bezposredni
ze skazonymi obiektami, takimi jak zbiorniki
na mleko, powierzchnie robocze, powierzchnie
maszyn itp.

Mleko krowie jest bardzo bogate w sub-
stancje odzywcze (zwiazki biatkowe i amino-
kwasy, laktoza, ttuszcz, witaminy, mikroele-

CZYNNIKI BIOLOGICZNE

menty) i stanowi dobre, naturalne podtoze
do rozwoju drobnoustrojéw. Kazde mleko,
nawet z udoju przeprowadzonego w wyjat-
kowo aseptycznych warunkach, jest skazone
mikrobiologicznie. Mikrobiota przedostaje
sie do mleka ze Sci6tki, z paszy, skory i siersci
zwierzat, aparatury udojowej oraz ubraf i rak
personelu. Najbardziej skazone mikrobiologicz-
nie jest mleko z pierwszych partii udoju (okoto
1,6 x 10*jtk/cm?), a najmnigj — z koficowych
(3,6 x 10%jtk /cm?), [8].

W mleku moga wystepowaé bakterie tle-
nowe, beztlenowe, grzyby oraz wirusy. Wsréd
szczepdw bakterii izolowanych z mleka wymie-
nia sie szczepy Brucella spp., Campylobacter
Jjejuni, Bacillus cereus, Escherichia coli (w tym
réwniez szczepy produkujace toksyne Shiga),
Coxiella burnetii, Listeria monocytogenes, My-
cobacterium tuberculosis, Mycobacterium bovis,
Mycobacterium aviumsubsp. parratuberculosis,
Salmonellaspp. ( SalmonellaTyphi), Yersinia en-
terocolitica, jak réwniez szczepy Staphylococcus
aureus,wtym takze te produkujace cieptostabilne
toksyny [9]. Wskazuie sie takze na mozliwos¢
wystepowania w mleku szczepdw Pseudomo-
nas aeruginosa, Corynebacterium diphtheriae,
Corynebacterum bovis, Clostridium perfringens,
Nocardia brasiliensisi Brucella melitensis [10].

W przypadku grzybéw dominujacg czesé
mykobioty mleka stanowig najczesciej drozdze
z rodzajow Candida spp. (C catenulata, C in-
termedia, C lusitaniae, C parapsilosis, C rugosa,
C zeylanoides, C tropicalis, C albicans, C krusei,
C colliculosa), Cryptococcusspp. (C curvatus),
Pichia spp. (P fermentans, P guillermondif),
Debaryomyces, Geotrichum, Kluyveromyces (K.
marxianus), Malassezia, Rhodotorulai Tricho-
sporon oraz gatunki Saccharomyces cerevisiae
i Yarrowia lipolytica. Ple3nie reprezentowane
sg przez rodzaje Aspergillus, Chrysosporium,
Cladosporium (C cladosporoides), Engyodon-
tium, Fusarium, Penicillium (P chrysogenum,
P commune) oraz gatunki Epicoccum nigrum
i Mucor racemosus [11-13].

Pracownicy zatrudnieni przy produkcji
serdw plesniowych narazeni sg takze na kon-
takt ze szczepami przemystowymi grzybow
majacymi status ,uwazane za bezpieczne”
(ang. Generally Recognised As Safe — GRAS),
takimi jak: Penicillium roqueforti, Penicillium
camemberti czy Penicillium candidum [14].
Nalezy jednak podkresli¢, ze grzyby plesniowe
— wystepujac w powietrzu nawet w niskich
stezeniach — moga by¢ przyczyna choréb
o podtozu alergicznym, astmy oskrzelowej,
alergicznego zapalenia pecherzyk6w ptucnych,
alergii skornych czy podraznien.

Wedtug EFSA (European Food Safety Autho-
rity), w mleku, poza bakteriamii grzybami, z bar-
dzo duzym prawdopodobieristwem wystepuja
wirusy. Informacje o zagrozeniach z ich strony
w przemysle mleczarskim sg do tej pory bardzo
ubogie, z uwagi na wysokie koszty badan oraz
trudnosci zich rutynowym wykrywaniem. Przy-

padki zakazenia wirusami gotowych produktéw
obserwuje sie zaréwno w krajach o wysokim, jak
i 0 niskim standardzie higienicznym. Sugeruje
to potencjalne narazenie pracownikdw linii pro-
dukcyjnejna SCB[15].W surowym mleku stwier-
dzano np. obecnos¢ m.in. wirusa Coxsackie,
wirusa kleszczowego zapalenia mézgu (TBEV)
oraz wirusa enzootycznej biataczki bydta (BLV),
blisko spokrewnionego z ludzkim wirusem
biataczki T-limfotropowym, ktérego mozliwos¢
transmisji do organizmu cztowieka i jego rola
w wywotywaniu choréb u ludzi nie jest do korica
poznana [10,16]. Najnowsze badania wskazuja
natomiast na mozliwo3¢ dziatania onkogen-
nego BLV u ludzi i prawdopodobnego udziatu
W procesie powstawania nowotworéw piersi
u kobiet [17]. Pod uwage nalezy wzia¢ réwniez
mozliwos¢ potencjalnej obecnosci w mleku
wiruséw pochodzenia jelitowego: pikornawi-
rusow (w tym wiruséw zapalenia watroby typu
AiE), reowirusw, parwowirusow, kalciwirusow
i adenowirusow [10]. W serach produkowanych
zZ niepasteryzowanego mleka stwierdzano takze
obecnos¢ rotawiruséw i koronawirusow [18].
W Srodowisku pracy pracownikéw prze-
mystu mleczarskiego obecne sg réwniez bak-
terie kwasu mlekowego (LAB), wystepujace
naturalnie w mleku, jak réwniez stosowane
jako kultury starterowe, czyli szczepy doda-
wane do zywnosci w celu osiagniecia jej od-
powiedniego aromatu, smaku i wygladu oraz
wydtuzenia trwatosci gotowego produktu.
Pomimo ze LAB posiadaja status GRAS jako
dodatki do zywnosci, nadal niewiele wiadomo
na temat skutkéw zdrowotnych ekspozycii
pracownikéw na te szczepy poprzez drogi
oddechowe. Wedtug danych dostepnych
w pismiennictwie, pracownicy zawodowo
narazeni na wysokie stezenia LAB w postaci
bioaerozoli w poréwnaniu z grupa kontrolng
czesciej wykazywali takie skutki zdrowotne,
jak podraznienia i reakcje immunologiczne [19].
Narazenie na wysokie stezenia bioaerozoli
moze inijowal w organizmie szereg immu-
nopatogennych reakgji prowadzacych do nie-
korzystnych efektéw zdrowotnych, takich
jak reakcje alergiczne, infekcje, az po reakgje
toksyczne oraz inne niespecyficzne symptomy
[20]. Zestawienie czynnikéw biologicznych
mogacych stwarzac zagrozenie w srodowisku
pracy pracownikéw zaktadéw przemystu mle-
czarskiego, zamieszczono w tab. 1.

Ocena ryzyka zawodowego

Warunki ochrony pracownikéw przed
zagrozeniami powodowanymi przez SCB,
jak réwniez rodzaje srodkéw niezbednych
do zapewnienia ochrony zdrowia i zycia pra-
cownikéw narazonych naich dziatanie (w tym
zakres stosowania tych Srodkéw oraz wa-
runki i sposéb monitorowania stanu zdrowia
narazonych pracownikéw), sa szczegdtowo
okreslone w rozporzadzeniu Ministra Zdro-
wia [7]. Na tej podstawie kazdy pracodawca




Tabela 1. Szkodliwe czynniki biologiczne, ktére moga wystepowac w surowym mlekuimoga stwarzac potencjalne zagrozenie w Srodowisku pracy zaktadow przemystu mleczarskiego[15-18, 21]
Table 1. Harmful biological agents which can be present in raw milk and can be potentially dangerous in the working environment of dairy plant workers [15-18, 21]

Szkodliwy czynnik biologiczny

Grupa
zagro-

Rozprzestrzenianie sie

Skutki zdrowotne dla cztowieka

Profilaktyka

Zenia
Bakterie (Gram-dodatnie ziarniaki) 2

Staphylococcus aureus/gronkowiec
ztocisty

powietrzno-pytowe, powietrzno-
-kropelkowe, bezposrednie (przez
uszkodzona skére)

zakazenia ropne, stany zapalne drég od-
dechowych i innych narzadéw

stosowanie Srodkow ochrony indywidualnej
(SOI) przestrzeganie zasad czystosci i higieny
W miejscu pracy, owiata zdrowotna, opatry-
wanie ran

pateczki gram-ujemne) Escherichia
coli/pateczka okreznicy

uszkodzong skére), powietrzno-
-kropelkowe

reakcje immunotoksyczne wywotane en-
dotoksyna

Bakterie (Gram-dodatnie ziarniaki) 2 powietrzno-kropelkowe; bezpo- | zapalenie ptuc, wsierdzia, jamy ustnej, | stosowanie SOI, dezynfekcja, sterylizacja, prze-

Streptococcus spp. Srednie (przez uszkodzona skore; | drog moczowych i innych narzgdéw strzeganie zasad czystosci i higieny w miejscu
czesto przyranne) pracy, o3wiata zdrowotna, opatrywanie ran

Bakterie (warunkowo beztlenowe 2 pokarmowe, bezposrednie (przez | oportunistyczne zapalenia jelit, biegunki, | przestrzeganie zasad higieny w miejscu pracy,

mycie rak, dezynfekcja, sterylizacja, stosowa-
nie SOI

Bakterie (pateczki Gram-dodatnie) 2

bezposrednie (przez uszkodzona

listerioza mogaca przebiegac pod posta-

stosowanie SOI, sterylizacja, ochrona pracow-

Gram-ujemne) Pseudomonas
aeruginosa,/pateczka ropy btekitnej

wietrzno-kropelkowe

ptuc, ropne zakazenia skory, zapalenie
wsierdzia

Listeria monocytogenes/pateczka skére), powietrzno-pytowe, po- | cia zapalenia opon mézgowych i mézgu, | nic w cigzy przed mozliwym kontaktem z za-
listeriozy karmowe anginy z posocznicg, zapalenia skory, spo- | razkiem

jowek i weztow oraz przewlektego zapa-

lenia narzadu rodnego
Bakterie (pratki) Mycobacterium 2 bezposrednie (przez uszkodzona | mikobakterioza stosowanie SOI, dezynfekcja
paratuberculosis skore), powietrzno-kropelkowe
Bakterie (warunkowo beztlenowe 2 pokarmowo-wodne, bezposrednie | jersinioza, zapalenie zotadka i jelit, zatru- | zachowanie zasad czystosci i higieny, opatry-
pateczki Gram-ujemne) Yersinia (przez uszkodzona skéreg cia pokarmowe, ropnie i inne zakazenia | wanie ran, stosowanie SOI, dezynfekcja, ste-
enterocolitica pozajelitowe rylizacja
Bakterie (warunkowo beztlenowe 2 pokarmowo-wodne, rzadko po- | salmoneloza, zapalenie zotadka i jelit, za- | przestrzeganie zasad higieny w miejscu pracy,
pateczki Gram-ujemne) wietrzno-kropelkowe trucia pokarmowe dezynfekcja, Stosowanie srodkéw ochrony in-
Salmonella spp. dywidualnej
Bakterie (tlenowe pateczki 2 bezposrednie, pokarmowe, po- | zakazenia drég moczowych, zapalenie | stosowanie SOI, dezynfekcja

przetrwalnikujace) Clostridium
perfringens/laseczka zgorzeli gazowej

skore)

palenie tkankitacznej, posocznica, dziata-
nie toksyczne przez toksyny biatkowe

Bakterie (maczugowce) 2 powietrzno-kropelkowe, bezpo- | btonica (angina bfonicza, btonica przy- | szczepienia ochronne, Stosowanie Srodkow
Corynebacterium diphtheriae/ Srednie ranna, bfonica narzadow moczowo- | ochrony indywidualnej, dezynfekcja, steryli-
maczugowiec btonicy -ptciowych i in.) zacja

Bakterie (beztlenowe laseczki 2 bezposrednie (przez uszkodzona | zgorzel gazowa z rozpadem tkanek, za- | szybkie opatrywanie ran, dezynfekgja, stery-

lizacja

Bakterie (promieniowce) Nocardia 2 bezposrednie (przez uszkodzona | nokardioza skéry i tkanki podskérnej stosowanie SOI, dezynfekcja
brasiliensis skore)
Bakterie (warunkowo beztlenowe 2 pokarmowo-wodne, bezposrednie | zapalenie jelit i zotadka; nastepstwem | stosowanie SOI,, dezynfekcja, sterylizacja,
przecinkowce Gram-ujemne) (przez uszkodzona skére? moze by¢ syndrom neurologiczny Guilla- | przestrzeganie higieny, edukacja zdrowotna
Campylobacter jejuni ina-Barrego
Grzyby (grzyby niedoskonate, 2 bezposrednie (przez uszkodzona | kandydoza skéry, paznokdi, jamy ustnej, | profilaktyczne stosowanie mydet i zasypek
drozdzaki) Candida albicans/ skore) pochwy, rzadziej narzadéw wewnetrz- | z dodatkiem Srodkow przeciwgrzybiczych
bielnik biaty nych; endogenne reakcje alergiczne
Grzyby (grzyby niedoskonate, 2 bezposrednie (przez uszkodzona | kandydoza skory, paznokdi, jamy ustnej, | profilaktyczne stosowanie mydet i zasypek
drozdzaki) Candida tropicalis/ skére) pochwy, rzadziej narzadow wewnetrz- | z dodatkiem Srodkéw przeciwgrzybiczych
bielnik tropikalny nych
Koronawirusy ( Coronaviridae) 2 powietrzno-kropelkowe ’ragoﬁne choroby gérnych drég oddecho- | stosowanie SOI,
wydl

Wirus zapalenia watroby typu A 2 katowo-pokarmowe, bezposred- | zapalenie watroby typu A, zapalenie zo- | szczepienia ochronne, bierne uodparnianie
(Picornaviridae) nie (przez uszkodzong skére) tadka i jelit ludzka |mmunoglobullnq, stosowanie SOI, de-

zynfekgja, sterylizacja, asenizacja katu i éciekow
Wirus zapalenia watroby typu E 2 pokarmowe zapalenie watroby czystos¢ w migjscu pracy, dezynfekcja
(Caliciviridae)
Wirus Norwalk, norowirus 2 pokarmowe zapalenie jelit: biegunka, wymioty czystos¢ w miejscu pracy, dezynfekcja
(Caliciviridae)
Rotawirus ludzki ( Reoviridae) 2 powietrzno-kropelkowe, katowo- | zapalenie zotadka i jelit, biegunki dezynfekcja, unikanie kontaktu z chorymi,

-pokarmowe Czysto$¢ w miejscu pracy

Wirus krowianki 2 bezposrednio (przez uszkodzona | zapalenie skory, zakazenia uogélnione Stosowanie SOI, dezynfekcja
(Poxviridae) skore)
Wirus guzkéw dojarek 2 bezposrednio (przez uszkodzona | grudkowe zapalenie skory Stosowanie S0I, dezynfekcja
(Poxviridae) skore)
Adenowirus 2 powietrzno-kropelkowe, bezpo- | goraczki adenowirusowe Stosowanie $0I, dezynfekcja
(Adenoviridae) srednie (przez uszkodzong skére)

jest zobowigzany do dokonania oceny ryzyka,
na ktére jest lub moze by¢ narazony pracow-
nik. Prawidtowe przeprowadzenie oceny ry-
zyka wymaga zebrania aktualnych informaciji,
dotyczacych warunkéw pracy oraz narazenia
na SCB w trakcie wykonywania konkretnych

czynnosci zawodowych.

Najprostsza metoda pozyskania informacji
dotyczacych warunkéw pracy oraz narazenia
na SCB jest wykorzystanie tzw. listy kontrolnej,

Dziafania prewencyjne

W trakcie czynnosci zawodowych wykony-

ktéra zawiera pytania dotyczace charaktery-
styki wystepujacych czynnikdw biologicznych,
liczby i rodzaju stanowisk pracy itp. (tab. 2.).

wanych w $rodowisku pracy zaktadéw prze-
mystu mleczarskiego nie wystepuje zamierzony
kontakt z czynnikami biologicznymi (tzn. czyn-
niki biologiczne nie sg przedmiotem czynnosci



CZYNNIKI BIOLOGICZNE

Tabela 2. Lista kontrolna dla srodowiska pracy pracownikéw zaktadéw przemystu mleczarskiego
Table 2. A checklist for the working environment of dairy plant workers

Okreslenie miejsca pracy
+  Stanowisko pracy

Informacje o czynnikach biologicznych

Co jest zrodtem czynnikéw biologicznych?

Informacje o charakterze pracy

+  Jakie czynnosci zawodowe sg wykonywane?

+  Jak czesto wykonywane sa czynnosci zawodowe?
+  Ktére czynnodci zawodowe stwarzaja najwieksze zagrozenie?

+  (zyistniejg dane dotyczace rzeczywistego narazenia pracownika?

Ktore czynniki biologiczne moga wystepowac na stanowisku pracy?
Do ktorych grup zagrozenia naleza rozpatrywane czynniki biologiczne?

Jaka droga czynniki biologiczne moga wnika¢ do organizmu?
Jakie skutki zdrowotne moga wywotywac rozpatrywane czynniki biologiczne?
Czy wystepujace czynniki biologiczne stwarzajg szczegdlne zagrozenie np. dla kobiet w cigzy lub mtodocianych?

Czy stosowana jest identyfikacja krytycznych punktéw kontroli?
(Czy sa opracowane procedury dziatan korygujacych?
Czy sa prowadzone okresowe szkolenia pracownikéw?

Tabela 3. Przyktadowe Srodkitechniczne, organizacyjne, ochrony indywidualneji profilaktyki medycznej dla pracownikéw

zaktadow przemystu mleczarskiego

Table 3. Sample technical, organizational, personal protection and disease preventive measures for the working envi-

ronment of dairy plant workers
Dziatania techniczne

dobdr odpowiedniego wyposazenia technicznego

Dziatania organizacyjne

analiza zagrozen i krytycznych punktéw kontroli
procedury dziatari korygujacych zgodnie z HACCP

Srodki ochrony indywidualnej

+ ochronarak (rekawice)
+ odziez ochronna

Profilaktyka medyczna
nadzor i opieka lekarza medycyny pracy

5
5
+  szczepienia ochronne
5
.

okresowe czyszczenie systeméw wentylacyjnych i wymiana filtréw

zapewnienie Srodkéw dezynfekcyjnych do rak i powierzchni
okresowe czyszczenie oraz dezynfekcja blatow roboczych i maszyn produkcyjnych

«  procedury higieniczne dotyczace pracownikéw (mycie i dezynfekdja rak)
+  procedury mycia i dezynfekgji blatéw, maszyn i urzadzen
«  przestrzeganie procedur zapewniajacych bezpieczestwo mikrobiologiczne i odpowiednig jakos¢ surowcow

prowadzenie dokumentacji badan profilaktycznych

informowanie pracownikéw o mozliwosci szczepier
zapewnienie profilaktyki poekspozycyjnej (np. przenosna lub stacjonarna myjka do przemywania oczu)

zawodowych, ale moga wystepowaé przy
jej przeprowadzaniu). Prawidfowa ochrona
przed tymi zagrozeniami powinna zatem
opierac sie przede wszystkim na przestrzeganiu
ogdlnie przyjetych zasad epidemiologiczno-
-sanitarnych z uwzglednieniem systeméw
HACCP, GMP i GHP Do podstawowych dziataf
prewencyjnych nalezy zaliczy¢: higiene rak,
stosowanie SOI (odziez i rekawice ochronne),
systematyczne czyszczenie i dezynfekcje sys-
temow klimatyzacyjnych, maszyn i blatéw ro-
boczych, edukacje personelu, jak réwniez pro-
filaktyke medyczng oparta na szczepieniach
ochronnych. Przykfadowe $rodki i dziatania
prewencyjne zostaty przedstawione w tab. 3.

Podsumowanie

Praca w przemysle mleczarskim wigze sie
czesto z ryzykiem bezposredniego kontaktu
z bioaerozolem, emitowanym w trakcie
proceséw produkcyjnych, oraz z surowcem
odzwierzecym, jakim jest surowe mleko, ktore
moze zawiera¢ potencjalnie chorobotwércze
mikroorganizmy. Z tego powodu bardzo wazne

jest stosowanie wiasciwych Srodkéw profilak-
tycznych, obejmujacych zaréwno przestrze-
ganie podstawowych procedur higienicznych
i przeprowadzanie dezynfekgji, jak réwniez
zapewnienie pracownikom Srodkéw ochrony
indywidualnej (np. rekawic ochronnych).
Roéwnie istotna jest profilaktyka medycz-
na, to jest nadzér lekarza medycyny pracy
oraz m.in. szczepienia ochronne. Nie wolno za-
pominac o starannym, cyklicznym przeprowa-
dzaniu oceny ryzyka zwigzanej z narazeniem
na dziatanie szkodliwych czynnikéw biologicz-
nych, co jest warunkiem bezpieczefistwa pracy
personelu, jak réwniez wptywa na bezpieczen-
stwo mikrobiologiczne gotowych produktéw.
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