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Summary

Hygienic assessment of working conditions, nutrition
and health state of the classic’s restaurants workers to
implementation of the modern technologies

This article presents the results of a comprehensive study
on occupation conditions, nutrition and health of clas-
sic’s restaurant workers to the implementation of modern
technology.
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Tuzuenuueckan OUECHKa yCJIOGMIZ mpy()a, numaHuAa u co-
CMOAHUA 3()opoeb;1pa60muul<oe KjlaccuuecKkux pecmopa-
HO6 npu (medpenuu COBPEMEHHbIX mexHoao2ull

B 0annoii cmamwe npedcmasnensvt pe3yibmanmol KOMNLEKC-
HO20 UCCIe008aHUSL YCILOBUT MPYOd, NUMAHUSL U COCTMOSHUSL
300p08bsi pAOOMHUKOS KIACCUYECKUX PECTMOPAHO8 Npu
8HeOpeHUe COBPEMEHHbIX MEeXHON02ULL.

Knrwouesvie cnosa: ycnosus mpyoa, cocmosnue 300p08bs
PAbOmMHUKO8, KidccuyecKue pecmopanbsl

Introducere

In ultimele dou decenii, in Republica Moldova
se atesta o dezvoltare rapida a alimentatiei publice
si, mai ales, a afacerilor de restaurant. in acelasi
timp, au aparut noi tehnologii de gatit pe baza de
echipamente tehnologice moderne, a cdrei influenta
asupra sanatatii lucratorilor nu este inca pe deplin
studiata.

Comparativ cu intreprinderile de rand ale ali-
mentatiei publice “sovietice” — canting, bufet, cafe-
nea, restaurant —, care se caracterizau prin acordarea
unor servicii discrete si o tehnologie de productie
similard, noile restaurante de ultima generatie, evi-
dent, au o calitate superioara a serviciilor, un interior
agreabil si confortabil, 0 gama larga de bucate si ba-
uturi, atat pentru cei sanatosi, cat si pentru persoane
cu probleme de sdanatate. Consumatorul modern
are posibilitatea de a alege diferite bucatarii, potri-
vit gustului: nationalg, italiana, spaniold, germana,
indiand, mexicana, chineza, rusa etc.

Introducerea de noi tehnologii de productie
a diferitor feluri de bucate si bauturi, utilizand in
productie materii prime neutilizate anterior si aditivi
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alimentari, face aceasta problema si mai actuala. n
acest sens, este nevoie de a dezvolta masuri igienice
si medico-profilactice, pentru excluderea impactului
negativ al factorilor ocupationali nocivi si periculosi
pentru sanatatea salariatilor expusi.

Literatura de specialitate accesibile remarca
faptul ca angajatii intreprinderilor din industria ali-
mentara sunt expusi actiunii combinate a unui sir
de factori ocupationali, factori social-habituali si de
familie, care influenteaza negativ starea de sanatate
afemeilor si functiile lor specifice (menstruatie, ferti-
litate), care ar putea contribui la dezvoltarea bolilor
legate de profesie [1, 2, 31.

Nu mai putin actuala decat in industria alimen-
tara si comert este si problema conditiilor ocupatio-
nale periculoase in alimentatia publica. In literatura
de specialitate exista putine lucrari care ar descrie
influenta conditiilor de munca din intreprinderile
de alimentatie publica asupra starii de sandtate a
bucatarilor si chelnerilor [4].

Printre factorii nefavorabili de risc pentru sana-
tate se raporteaza lipsa organizarii unei alimentatii
rationale in conditii de productie, precum si necesita-
tea unor degustari profesionale continue a bucatelor
pe parcursul procesului tehnologic de fabricatie.

in acelasi timp, o serie de riscuri profesionale
prezente in mediul ocupational in intreprinderile
din alimentatia publica nu se afld pana in prezentin
vizorul specialistilor, fiind putin studiate (campurile
electromagnetice, radiatia infrarosie). Acesti factori
pot afecta negativ nu numai starea de sanatate a
lucratorilor, dar si calitatea si siguranta bucatelor
pregatite si a bauturilor, iar ulterior sa exercite
efecte negative asupra organismului consumato-
rilor [1, 5, 6].

Cele mentionate au servit drept reper pentru
evaluarea igienica complexa a actiunii factorilor
ocupationali si nutritionali asupra starii de sanatate
asalariatilor din restaurante, cu elaborarea masurilor
adecvate de preventie si promovarea sanatatii in
grupul profesional respectiv.

Materiale si metode

Baza metodologica a cercetarilor au fost me-
todele stiintifice generale, precum si metodele de
analiza igienica traditionale. Analiza s-a realizat in
baza materialelor supravegherii igienice curente a
acestor categorii de obiecte. Suplimentar s-a efectuat
evaluarea selectiva a 280 de fise de ambulatoriu ale
angajatilor restaurantelor, aflati in evidenta Centrului
medicilor de familie ProSan, AMT Botanica.

Rezultate si discutii

Reteaua restaurantelor clasice in municipiul
Chisinau este dezvoltata pe larg si antreneaza un
numar semnificativ de angajati, preponderent de




sex feminin. Programul de lucru este organizat in

schimburi de 12 ore si mai mult (in week-end siin caz

de deservire a diferitor ceremonii). Este de mentionat
lipsa pauzei pentru masa.

Rezultatele investigatiilor efectuate denota
faptul ca salariatii sectiilor de baza ale restaurantelor
clasice moderne sunt expusi influentei urmatorilor
factori fizici specifici:

+  temperaturi ridicate pe fundal de viteze mici
ale curentilor de aer, radiatii infrarosii, campuri
electromagnetice, carentailuminatului natural,
zgomot profesional (lucratorii bucatariei);

. niveluri sporite ale zgomotului si campurilor
electromagnetice, iluminatinsuficient al supra-
fetelor de lucru, temperaturi sporite pe fundal
de viteze mici de deplasare a aerului (lucratorii
salilor).

In conditiile respective, un efect nociv major
destabilizator al starii de sanatate a muncitorilor
expusi factorilor ocupationali este de asemenea
stresul neuroemotional ridicat, suprasolicitarile fizice
locale, riscul de traumatism.

In restaurantele clasice moderne, exploatarea
utilajului tehnologic induce un complex de factori
fizici nefavorabili: microclimat cu efect de incalzire,
radiatii calorice, zgomot. in mod deosebit este de
mentionat influenta cdmpului electromagneticindus
de utilajul tehnologic: densitatea mare a fluxului
magnetic, niveluri sporite ale componentei electrice
a CEM si ale potentialului electrostatic.

Investigarea peisajului microbian in sectiile de
producere ale restaurantelor clasice contemporane
punein evidenta faptul ca factorul biologic este unui
din factorii care conditioneaza particularitatile spe-
cifice ale conditiilor de munca a lucratorilor acestui
segment profesional si poate sa potenteze actiunea
nefavorabild a factorilor ocupationali.

In conformitate cu nivelul nocivitatii, cu pe-
ricolul, greutatea si intensitatea muncii femeilor
- lucratoare ale restaurantelor moderne in toate
sectiile — se raporteaza la clasa conditiilor nocive si
periculoase de gradul I. Munca barbatilor la bucatarie
si in salile restaurantelor se raporteaza la clasa Ill a
conditiilor de munca gradul |, si dupa greutate, si
dupa intensitate.

Studierea factorului nutritiei la lucratorii resta-
urantelor a decelat nerespectarea principiilor funda-
mentale ale alimentatiei rationale, care se manifesta
atat prim modificarea calitativa si cantitativd a ratiei
alimentare, atat si prin dereglarea regimuluirational
de alimentatie.

Acest lucru induce dezechilibrul metabolismu-
lui lipidic si mineral, diminuarea functiei de bariera
a mucoasei bucale, schimbari in starea antropome-
trica si nutritie, contribuind la dezvoltarea unor boli
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alimentar-conditionate (mai ales greutate corporala
excesiva si obezitate) la salariatii acestui grup pro-
fesional. Indicele masei corporale, conform datelor
fiselor de ambulatoriu analizate, in 76% cazuri este
peste 29.

Afectiunile digestive ocupa locul Il in structu-
ra morbiditatii, fiind prezentate preponderent de
gastrite (la fiecare al doilea lucrator) si colecistita (la
fiecare al treilea lucrator), patologii care se afla in
conexiune directa cu dereglarea principiilor alimen-
tatiei rationale, cu tabagismul si caracterul stresant
al muncii exercitate.

La grupa persoanelor cu risc sporit in vederea
dezvoltarii afectiunilor alimentar conditionate dupa
indicii metabolismului lipidic se raporteaza lucrato-
rii restaurantelor, incepand cu durata vechimii de
munca peste 7 ani si cu varsta de peste 40 de ani.
De asemenea, este de mentionat sporirea nivelului
ureei incepand cu varsta de 38 de ani.

Conditiile de munca nefavorabile, modul gresit
de alimentatie si viata induc inrdutatirea starii de
sanatate a salariatilor restaurantelor clasice, care se
manifesta prin faptul ca doar 7,0% din cei examinati
sunt practic sanatosi, 93,0% salariati au cate 2 sau
mai multe boli concomitente (asociate).

in grupa lucratorilor din bucatarie se afla 50%
persoane suferinzi de 4 si mai multe boli cronice.
in grupa profesionald a lucratorilor din sala, cota
persoanelor cu 4 si mai multe boli cronice este de
52,9%, ceea ce vorbeste despre un grad inalt de
afectare a salariatilor restaurantelor contemporane,
cu prevalarea copatologiilor sistemice.

O pondere considerabila in structura morbidita-
tii primare si generale a lucratorilor restauranturilor
revine afectiunilor sistemului urogenital, sistemului
digestiv, bolilor ochilor si anexelor, ale sistemului
nervos si sistemului osteomuscular.

Odata cu sporirea vechimii in munca are loc
cresterea dezechilibrului metabolismului lipidic (ma-
jorarea colesteroluluisi dizlipidemia in serul sangvin,
precum si sporirea coeficientului de aterogenitate
si riscul de dezvoltare a bolii ischemice a cordului).
Ca urmare a nerespectdrii permanente a principiilor
alimentatiei rationale, se creeaza conditii pentru
deprimarea functiei de bariera a mucoasei cavitatii
bucale, cu carierea smaltului dentar, intensificarea
cariei pe fundal de crestere a procesului de salivatie.
Cea din urma este determinata de gustarea perma-
nentd a bucatelor pregatite si nerespectarea igienei
cavitatii bucale pe durata schimbului de lucru.

In ceea ce priveste asistenta medicald acordata
acestei categorii de muncitori, este de mentionat
efectuarea examenului medical preventiv la angajare
si efectuarea examinarilor periodice reglementate
pentru contingentul respectiv.




Concluzii si recomandari

1. Pentru a reduce oboseala, este necesar de a
elimina munca in schimburi de 12 ore sau mai mult.

2. Este necesar de a include in programul de
activitate o pauza reglementata obligatorie, cu durata
nu mai mare de 1 ora, pentru masa de pranz. Masa de
pranz ar trebui sa fie completa, din 3 feluri de bucate.

3. Regimuldelucrusiodihna trebuie sa prevada
pentru angajati concediu anual obligatoriu pentru un
an intreg, pentru combaterea oboselii acumulate.

4, Pentruameliorarea calitatii mediului ocupa-
tional este necesar:

a) de a amplasa utilajul tehnologic modern,
generator de campuri electromagnetice, in confor-
mitate cu exigentele igienice in vigoare, in functie
de frecventa undelor;

b) de a folosi pe larg sisteme de ventilatie si
de conditionare a aerului, pentru crearea conditiilor
microclimaterice favorabile;

c) de asigurat angajatii expusi radiatiilor
infrarosii cu mijloace individuale de protectie.

5. Se impune evaluarea aprofundata a acestei
categorii de obiective, de pe pozitiile medicinei
muncii, cu evidentierea contingentelor de angajati
eligibili pentru examenul medical periodic, conform
Ordinului MS 132 din 17.06.1996.
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Summary

Hygienic evaluation of the quality of occupational envi-
ronment in bakery enterprises

Article reflects the occupational health problems of baking
industry workers, as an example of bread factories of JSC
“Franzeluta”. Through laboratory investigations roved that
the working conditions in this group of enterprises often
do not meet hygienic requirements. Among the factors that
affect include dust pollution.

Keywords: occupational health, baking industry, profes-
sional risk factors

Peziome

Tuzuenuueckas oyenka Kauecmea padouei cpedvl Ha
npeonpuamuax Xaed600ynouHoi npoOMulii1eHHOCHU

B cmamve ompasxcenvl gonpocel cucuenvt mpyoa
pabomnukos xaebonekapHou npoMblIeHHOCMU HA
npumepe gadpux AO «@Ppanzenyyay. Hccredosanusmu
VCMAHOBLEHO, YMO YCIA08UL MPYOd HA NPeONPUSMUILX
yacmo He coomeemcmayiom eucuenuyeckum. OOHuUM
BPEOHBIX (PAKMOPO8 AGNSAEMCS MYUHAsL NbLIb 8 8030yXe
pabouetl 30HbL.

Knarwuesvie cnosa: cucuena mpyoa, xiebonexapuas
NPOMBIULLEHHOCTb, 8peOHbLE (DAKMOpbl

Introducere

Efectele muncii asupra sanatatii lucratorului
sunt cunoscute din Antichitate si sunt descrise de pa-
triarhii medicinei. Conditiile ocupationale, in functie
de calitatea lor, pot avea efecte atat sanogene, cat si
patogene asupra celor expusi.

In prezent, omul petrece circa o treime din
viata sa in exercitarea profesiei. Conditiile de munca
au o importanta reflectie asupra starii de sanatate,
lucratorului [1].

Toate tipurile de munca pot aduce riscuri pentru
sanatatea lucratorilor. In acest context, este necesar
a identifica, a evalua si a actiona asupra tuturor ris-
curilor profesionale existente, ca niste componente
fundamentale ale preventiei primare.

Mentinerea si promovarea sanatatii angajatilor
care lucreaza in diferite sectoare ale economiei, prin
crearea unui mediu ocupational sigur. Consideram
important de a evalua calitatea mediului ocupatio-
nal la intreprinderile de panificatie, din mai multe
considerente.




