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Wstep

Wspétczesne piekarnie to zaktady produkcji zywnosci charakteryzujgce sie duza rézno-
rodnoscig w stosowanych technologiach.

Obecnie na rynku wcigz funkcjonujg mate, niezmechanizowane piekarnie, w ktérych pra-
cownicy swoje czynnosci wykonuja recznie. Istniejg takze piekarnie o technologii mieszanej,
gdzie systematycznie, w miare mozliwosci finansowych, unowoczesnia sie rozwigzania tech-
niczne. | wreszcie piekarnie posiadajgce nowoczesne systemy transportu pneumatycznego ma-
ki oraz zautomatyzowana linie technologiczng wyrabiania, formowania i ksztattowania ciasta.

Fot. 1. Pomieszczenie hali wy-
pieku, stanowisko recznego
wyrabiania i formowania por-
cji ciasta.

Najwazniejsze jest jednak to, aby, analizujac proces powstawania chleba, uswiadomi¢ pra-
cownikom oraz osobom kierujgcym pracami w piekarni, z jakimi zagrozeniami dla zdrowia
moga sie spotkac. S to m.in.:

® zapylenie pytem maki powodujace uczulenia uktadu oddechowego i skéry,

® kontakt z goragcymi powierzchniami, ostrymi narzedziami i ruchomymi czesciami ma-
szyn, powodujacy oparzenia i skaleczenia,
obciazenia statyczne wynikajace z wymuszonej, stojacej pozycji ciata,
wysitek fizyczny zwigzany z recznym transportem,
praca w godzinach nocnych,
mikroklimat goracy powodujacy zmeczenie i wyczerpanie.

Opracowanie to ma poma&c w ograniczeniu i eliminacji narazenia pracownikéw piekarni
na czynniki szkodliwe wystepujace w ich srodowisku pracy.

Prezentowany materiat nie zastepuje obowigzujacych przepiséw prawa.
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1. Ryzyko zawodowe i jego ocena

Zgodnie z art. 226 Kodeksu pracy pracodawca zobowigzany jest do oceny i dokumenta-
¢ji ryzyka zawodowego zwigzanego z wykonywana przez jego pracownikéw praca oraz do za-
stosowania niezbednych dziatan profilaktycznych zmniejszajacych ryzyko.

Jej celem jest zapewnienie mozliwie najlepszej ochrony zdrowia pracownikéw i dopro-
wadzenie ryzyka do poziomu mate - dopuszczalne.

Do oceny ryzyka zawodowego nalezy wykorzystac informacje dotyczace m.in.:
zidentyfikowanych zagrozen oraz ich zrédet,
lokalizacji stanowiska pracy oraz wykonywanych na nim operacji technologicznych,
wykonywanych czynnosci, sposobu i czasu ich wykonania,

stosowanych srodkéw ochrony,

wypadkéw i zdarzen potencjalnie wypadkowych.

Nalezy podkredli¢, ze prawidtowo przeprowadzona ocena ryzyka zawodowego ma duzy
wptyw na stan bezpieczenstwa pracy w zaktadzie oraz umozliwia skuteczng eliminacje ist-
niejacych zagrozen, a tym samym w znacznym stopniu moze ograniczy¢ ilos¢ wypadkéw
przy pracy.

Jest wazne, aby dokonanie oceny ryzyka w Twoim zaktadzie nie zakonczylo sie
na sporzadzeniu dokumentu. Zapoznaj swoich pracownikéw z ryzykiem zawodo-
wym, jakie wiaze sie z praca przez nich wykonywana.
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2. Pomieszczenia pracy —
wymagania ogoine

Pomieszczenia pracy i ich wyposazenie powinny zapewniac pracownikom bezpieczne i hi-
gieniczne warunki pracy. W szczegdlnosci nalezy zapewnié: oswietlenie naturalne i sztuczne,
odpowiednig temperature, wymiane powietrza, zabezpieczenie przed wilgocia, niekorzyst-
nymi warunkami cieplnymi i nastonecznieniem, oraz innymi czynnikami szkodliwymi dla zdro-
wia. Powierzchnia i wysokos¢ pomieszczen pracy powinny spetnia¢ wymagania bezpie-
czenstwa i higieny pracy, z uwzglednieniem: rodzaju wykonywanej pracy, stosowanych tech-
nologii oraz czasu przebywania pracownikéw w tych pomieszczeniach. Na kazdego z zatrud-
nionych — w pomieszczeniach statej pracy — powinno przypadac co najmniej 13 m* wolnej
objetosci pomieszczenia oraz co najmniej 2 m? wolnej powierzchni podtogi (nie zajetej przez
urzadzenia techniczne, sprzet itp.).

Wysokos¢ pomieszczen produkcyjnych, w ktérych wystepuja czynniki szkodliwe dla
zdrowia, tj.: pyty maki, mikroklimat goracy i inne, nie moze by¢ mniejsza niz 3,3 m w Swietle.

Wysokos$¢ pomieszczern administracyjno-biurowych piekarni nie moze by¢ mniejsza
niz 3 m w $wietle. Moze by¢ ona zmniejszona do 2,5 m w $wietle, jezeli w pomieszczeniu za-
trudnionych jest nie wiecej niz czterech pracownikéw, a na kazdego z nich przypada co naj-
mniej po 15 m? wolnej objetosci pomieszczenia.

Wysoko$¢ pomieszczenn moze by¢ obnizona w przypadku zastosowania klimatyzacji
- pod warunkiem uzyskania zgody panstwowego wojewddzkiego inspektora sanitarnego.

Sciany i podtogi w pomieszczeniach produkcyjnych (ciastownia, hala wypiekowa) po-
winny by¢ przystosowane do fatwego czyszczenia i zmywania oraz odporne na dziatanie wil-
goci. Ponadto podtogi powinny by¢ réwne, gtadkie, niesliskie i odporne na $cieranie.

Okna i swietliki wszystkich pomieszczen piekarni nalezy zabezpieczy¢ przed gryzonia-
mi i owadami. Powinny by¢ one utrzymane w czystosci i przepuszczac dostateczng ilo$¢ swia-
tta. Nalezy rowniez wyposazy¢ je w urzadzenia pozwalajace na otwieranie ich w sposéb tatwy
i bezpieczny z poziomu podtogi.

W pomieszczeniach pracy nalezy zapewni¢ o$wietlenie dzienne, ktére na poszczegol-
nych stanowiskach pracy powinno by¢ dostosowane do rodzaju wykonywanych prac. Nieza-
leznie od oswietlenia dziennego nalezy zapewnic takze oswietlenie elektryczne.

Oswietlenie jest czynnikiem uciazliwym, ktéry musi spetnia¢ wymagania Polskich Norm.
Przyktadowo zgodnie z norma PN-EN 12464-1: 2011 wymagane natezenie o$wietlenia w:

® pomieszczeniu ciastowni i hali wypieku (przygotowanie i pieczenie) wynosi 300 Ix,

® pomieszczeniu pakowania i ekspedyciji (strefy pakowania i wysytania) — 300 Ix,

® myjni- 300 Ix.

Wentylacja musi by¢ dostosowana do funkcji pomieszczen pracy, bilansu ciepta, wilgot-
nosci oraz zanieczyszczen powietrza. Jezeli w pomieszczeniu pracy wydzielaja sie czynniki
szkodliwe dla zdrowia, powinna by¢ zapewniona taka wymiana powietrza, aby nie byty prze-
kraczane wartosci najwyzszych dopuszczalnych stezen tych czynnikéw.
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Fot. 2. Hala wypieku - formowanie ciasta, stanowisko oswietlone swiattem dziennym.

Wentylacja naturalna o dwukrotnej wymianie powietrza na godzine powinna dziata¢ we
wszystkich pomieszczeniach piekarni. Ponadto, w wymienionych ponizej pomieszczeniach,
nalezy zapewni¢ wentylacje mechaniczna o zwiekszonej wymianie powietrza:

® ciastownia - 3 do 5 razy na godzine,

® hala wypiekowa - 8 — 10 razy na godzine,

® ekspedycja - 12 razy na godzine.

W pomieszczeniach pracy nalezy zapewnic temperature odpowiednia do rodzaju wyko-
nywanej pracy (metod pracy i wysitku fizycznego niezbednego do jej wykonania), nie nizsza
niz 14°C (287K), chyba ze wzgledy technologiczne na to nie pozwalaja. W pomieszczeniach
administracyjno-biurowych piekarni temperatura nie moze by¢ nizsza niz 18°C (291K).

Temperatura w magazynach jest uzalezniona od ich przeznaczenia. Przyktadowo zaleca-
na temperatura w magazynie surowcéw dodatkowych wynosi 14°C, natomiast w magazynie
wyrobu gotowego oraz w ciastowni i hali wypiekowej18°C.
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3. Maszyny i urzadzenia techniczne
stosowane w piekarnictwie

Stosowane w piekarnictwie maszyny i urzadzenia techniczne muszg gwarantowac bez-
pieczne warunki pracy, a w szczegélnosci zabezpieczac pracownika przed urazami oraz szko-
dliwym i niebezpiecznym dziataniem czynnikéw srodowiska pracy. Wymagania w odniesieniu
do maszyn i urzadzen technicznych zalezne sg od daty wprowadzenia maszyny do obrotu
na terytorium UE, tzn. daty jej wyprodukowania na terenie UE lub daty jej importu spoza
terenu UE.

® Maszyny wprowadzone do obrotu przed 01.05.2004 r., tzw. stare muszg spetniac
tzw. wymagania minimalne okreslone w rozporzadzeniu Ministra Gospodarki z dnia 30 paz-
dziernika 2002 r. w sprawie minimalnych wymagan dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pra-
cy w zakresie uzytkowania maszyn przez pracownikéw podczas pracy (Dz. U. 2002.191.1596
Z pozn. zm.).

® Maszyny wprowadzone do obrotu po 01.05.2004 r., tzw. nowe muszg spetniac
tzw. wymagania zasadnicze opisane w rozporzadzeniu Ministra Gospodarki z dnia 21 pazdzier-
nika 2008 r. w sprawie zasadniczych wymagan dla maszyn (Dz. U. 2008.199.1228 z pézn. zm.).

Obowiazkiem pracodawcy, ktéry posiada maszyny tzw. stare, jest doprowadzenie
ich stanu technicznego do takiego poziomu, aby maszyny te spelnialy wszystkie
wymagania minimalne, okreslone w rozdziale 3 rozporzadzenia Ministra Gospo-
darki z dnia 30.10.2002 r. w sprawie minimalnych wymagan bezpieczernstwaii higie-
ny pracy w zakresie uzytkowania maszyn przez pracownikéw podczas pracy
(Dz.U.02.191.1596 z pézn. zm.).

W rozdziale tym ustawodawca przedstawit zbiér podstawowych wymagan, jakie musza
zostac spetnione, aby pracodawca miat pewnos¢, ze maszyny sa wiasciwie przystosowane
do wykonywania pracy oraz moga by¢ uzytkowane bez pogorszenia bezpieczenstwa lub zdro-
wia pracownikéw.

Przyktady dziatarh dostosowawczych maszyn piekarniczych do minimalnych wymagan
przedstawia tabela nr1.

Tabelanr 1

Nieprawidtowos¢ Dzialania dostosowawcze

Zastosowac ostony (state lub ruchome) lub inne urza-
Mieszarka bez ostony mieszadta. dzenia ochronne uniemozliwiajgce kontakt z ruchomymi
elementami stwarzajacymi zagrozenie, tj. mieszadtem.

1. Oznakowac elementy sterownicze czytelnymi na-
pisami w jezyku polskim lub za pomocga zrozumiatych
symboli.

Nieczytelny pulpit sterowniczy
mieszarki opisany w jezyku obcym.
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Tabelanr 1 cd.

Nieprawidtowos¢ Dziatania dostosowawcze

2. Zastosowac wihasciwe barwy elementéw sterowni-
czych okreslajace przeznaczenie:
® uruchamianie (wtaczanie) - zielona lub biata (dopusz-

cd. czalne réwniez: szara lub czarna);
Nieczytelny pulpit sterowniczy ® zatrzymywanie (wyfgczanie) - czerwona lub czarna,
mieszarki opisany w jezyku obcym. (dopuszczalne réwniez: biata lub szara);

® zatrzymywanie awaryjne — czerwona na z6ttym tle, ele-
ment powinien wyrézniac¢ sie ksztattem (przycisk
w ksztatcie grzybka).

1. Uniemozliwi¢ kontakt z elementami o bardzo wyso-
kiej temperaturze poprzez zastosowanie oston, pokryw,

ekranéw itp.
Odstoniete czesci pieca 2. Obnizy¢ temperature powierzchni pieca przez zasto-
o wysokiej temperaturze. sowanie materiatéw izolacyjnych.

3. Usytuowac piec w taki sposéb, by wyeliminowac ko-
niecznos$¢ przebywania operatora w miejscu wystepowa-
nia zagrozenia.

Zastosowac urzadzenia zatrzymania awaryjnego,
w przypadkach, gdy:
® funkcja zatrzymania normalnego jest niewystarczajaca
ze wzgledu na wielkos$¢ wystepujacych zagrozen (zro6-
det energii, elementéw bedacych w ruchu, napedéw,
narzedzi, materiatéw obrabianych itd.);
® ich zastosowanie umozliwi skrécenie czasu zatrzymania
w stosunku do czasu zatrzymania eksploatacyjnego.
Elementy sterownicze do zatrzymywania awaryjnego
powinny by¢ tatwo dostepne - i znajdowac sie we wszyst-
kich miejscach oraz pozycjach zajmowanych przez opera-
toréw (pulpit sterowniczy, miejsce podawania i odbierania
materiatéw), a takze w miejscach niewidocznych ze stano-
wisk obstugi.
Urzadzenie do zatrzymywania awaryjnego musi by¢ za-
wsze skuteczne. Bez wzgledu na rodzaj pracy maszyny po-
winno wytaczac jej wszystkie ruchy stwarzajace zagrozenie.

Brak wylacznika awaryjnego
przy dzielarko-zaokraglarce.

3.1. Praca z maszynami i innymi urzadzeniami technologicznymi

1. Przed przystapieniem pracownika do pracy z maszynami nalezy:

® przeszkoli¢ go w zakresie bezpiecznego ich uzytkowania;

® poinformowac o zagrozeniach zwigzanych z maszynami znajdujacymi sie w miejscu
pracy lub jego otoczeniu oraz o wszelkich zmianach w nich wprowadzonych w takim
zakresie, w jakim zmiany te moga mie¢ wptyw na bezpieczenstwo eksploatacji ma-
szyny, nawet gdy pracownicy bezposrednio nie uzytkuja tych maszyn;
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® udostepnic¢ pracownikom do statego korzystania aktualne instrukcje bezpieczenstwa
i higieny pracy dotyczace obstugi maszyn i innych urzadzen technicznych oraz stoso-
wanych w zakfadzie proceséw technologicznych:
e instrukcja obstugi maszyny powinna w sposéb zrozumiaty dla operatora wskazy-
wac czynnosci, ktore nalezy wykona¢ przed rozpoczeciem pracy, a takze zasady
i sposoby bezpiecznego wykonywania pracy (sposéb uruchomienia, bezpiecz-
nego zatrzymania, awaryjnego zatrzymania, uruchomienia po awaryjnym zatrzy-
maniu);
e obstuga poszczegdlnych urzadzen mozliwa jest po zapoznaniu sie z instrukcjg ob-
stugi oraz zasadami bezpiecznego uzytkowania maszyn.
2. W przypadku, gdy maszyny, np. dzieze jezdne poruszaja sie po terenie, na ktérym
jest wykonywana praca, pracodawca powinien ustali¢ zasady ruchu i egzekwowac ich prze-
strzeganie.

Mieszarka do ciast

Nowoczesne mieszarki wyposazone sa w system elektronicznej kontroli temperatury cia-
sta, elektroniczne sterowanie programem trybu pracy oraz zespét aspiracji pytu nad dzieza.
Nowoczesne dzieze, bedace czescig mieszarki, wyposazone sa w wozki jezdne umozliwiajace
fatwe poruszanie sie dziezg na terenie piekarni. Po kazdorazowym dosunieciu i umocowaniu
wozka z dziezg w maszynie nalezy sprawdzi¢ pewnosc¢ jego zablokowania.

Fot. 3. Mieszarka do ciast wyposazona w ostone ochronng, zabezpieczajaca przed wktadaniem rak
do dziezy.
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Podczas procesu wytwarzania ciasta niedopuszczalne jest pobieranie z dziezy pétproduk-
tow oraz skrobanie wewnetrznej powierzchni dziezy w celu usuniecia tzw. zwatéw ciasta.
Czynnosci te moga by¢ wykonywane tylko przy wytaczonej maszynie. Mieszarki do ciasta po-
winny by¢ wyposazone w ostony ochronne zapobiegajace wktadaniu rak do dziezy. Otwarcie
oston w trakcie pracy mieszarki musi powodowac wytaczenie napedu mieszadta. Uzywanie
maszyny bez wymaganego urzadzenia ochronnego lub przy jego nieodpowiednim stosowa-
niu jest niedopuszczalne.

Uszkodzone badz niekompletne ostony nalezy zastapi¢ nowymi.

Dzielarko-zaokraglarki

Dzielarko-zaokraglarki przeznaczone sa do dzielenia ciasta na kesy o jednakowej wielko-
$ci, a nastepnie do zaokraglania keséw, z ktérych wypieczone zostanie pieczywo. W urzadze-
niach dzielaco-ksztattujacych zabronione jest wktadanie dtoni do komor dzielgcych, pod noze
lub $limacznice przenoszace ciasto. Elementy ruchome zabezpieczone powinny by¢ odpo-
wiednimi kratownicami. Czyszczenie moze sie odbywac jedynie przy wylaczonym zasilaniu.
Niedopuszczalne jest czyszczenie maszyny w trakcie jej pracy i podczas ruchu jatowego. Pra-
cownik korzystajacy z dzielarko-zaokraglarki musi posiada¢ odpowiednie przeszkolenie w za-
kresie obstugi tego urzadzenia.

Piec piekarski

Ze wszystkich urzadzen stosowanych w piekarniach piec zostat skonstruowany najwcze-
$niej. Jest najwazniejszym i najdrozszym urzadzeniem produkcyjnym. Konstrukcja pieca mu-
si by¢ wytrzymata i solidna, aby urzadzenie prawidtowo dziatato pod duzym obcigzeniem
cieplnym i mechanicznym.

Zgodnie z zatacznikiem nr 1 do rozporzadzenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spo-
tecznej z 28 kwietnia 2003 r. w sprawie szczegdtowych zasad stwierdzania posiadania kwalifi-
kacji przez osoby zajmujace sie eksploatacjg urzadzen, instalacji i sieci (Dz. U. 2003.89.828 z p6zn.
zm.) piece piekarskie, w zaleznosci od typu, zaliczamy do nastepujacych grup urzadzen:

® urzadzenia elektrotermiczne - piece elektryczne (grupa 1 pkt 5);

® piece przemystowe o mocy powyzej 50 kW — piece na paliwa state (grupa 2 pkt 9);

® przemystowe odbiorniki paliw gazowych o mocy powyzej 50 kW - piece gazowe (gru-

pa 3 pkt 8).

W zwigzku z powyzszym pracownik obstugujacy piec piekarski powinien posia-
dac dodatkowe uprawnienia kwalifikacyjne wynikajace z przywotanego rozporzadze-
nia, potwierdzone $wiadectwem. Osoby zajmujace sie eksploatacja pieca powinny posiadac
kwalifikacje w zakresie eksploatacji, natomiast osoby kierujace pracownikami - w zakresie
dozoru.

Nalezy takze zwréci¢ uwage, ze zgodnie z powyzszym rozporzadzeniem nie jest wyma-
gane potwierdzanie posiadania kwalifikacji w zakresie obstugi urzadzen i instalacji u tych uzyt-
kownikéw, ktdrzy eksploatuja:
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Fot. 5. Wyjmowanie pieczywa z gérnej komory zatadunkowej pieca z podestu roboczego.
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® urzadzenia elektryczne o napieciu nie wyzszym niz 1 kV i mocy znamionowej nie wyz-

szej niz 20 kW, jezeli w dokumentacji urzadzenia okreslono zasady jego obstugi,

® urzadzenia i instalacje cieplne o mocy zainstalowanej nie wyzszej niz 50 kW.

W miejscu zainstalowania pieca niezbedna jest wentylacja miejscowa zapewniajaca ob-
nizenie obcigzenia termicznego pracownikdw oraz usuniecie nadmiaru wilgoci. Paleniska pie-
cOw muszg by¢ utrzymane w czystosci, a urzadzenia kontrolne, takie jak termostaty,
termometry — sprawne. Wskazania urzadzen kontrolnych musza by¢ widoczne.

Do wktadania i wyjmowania pieczywa z pieca pracownik powinien uzywac topaty drew-
nianej lub metalowe;j.

Usytuowanie komory zatadunkowej powinno zapewnia¢ swobodng prace z topata.
W przypadku wsadu ciasta lub wyjmowania wyrobu gotowego z wyzszych komor nalezy ko-
rzystac z podestéw dostosowanych do wysokosci usytuowania komory pieca.

Krajalnice do chleba

Krajalnice do chleba sg maszynami coraz powszechniej stosowanymi w piekarniach.

Krajalnica powinna by¢ ustawiona w dobrze oswietlonym pomieszczeniu (300 Ix), gwa-
rantujagcym tatwy dostep do maszyny, a zwtaszcza do elementéw obstugi i sterowania.
Przed rozpoczeciem eksploatacji i po kazdej dtuzszej przerwie w pracy, nalezy sprawdzi¢ stan
przewodu zasilajacego, wtyczki oraz gniazdka sieciowego.

Fot. 6. Pomieszczenie krajalni - krajalnica do chleba.
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Zagrozenia wystepujace podczas pracy przy krajalnicach to:

kontakt z nozami do krojenia pieczywa mogacy skutkowac skaleczeniem lub obcie-
ciem (np. palca),

pochwycenie przez podajnik do pieczywa,

zaproszenie oczu przez okruchy z krojenia,

porazenie pradem elektrycznym,

poslizgniecie sie pracownika na okruchach.

Niedopuszczalne jest czyszczenie krajalnicy i usuwanie z niej okruchéw podczas
pracy urzadzenia.

Myjka do koszy

Kazda piekarnia uzywa codziennie wielu koszy z tworzywa sztucznego. Utozone w nich
pieczywo dostarczane jest do odbiorcéw. Po opuszczeniu ,strefy czystej” piekarni kosze uwa-

zane sg za brudne. Zatem zanim
kosz ponownie zostanie dopuszczo-
ny do uzytku musi zosta¢ umyty. Bar-
dzo pomocne w tym sa urzadzenia
myjace — tzw. myjki.

Przed rozpoczeciem pracy z myj-
ka nalezy sprawdzi¢ zawory dopty-
wu wody oraz stan podtaczenia
elektrycznego. Nalezy pamietac
o utrzymaniu posadzki dookota myj-
ki w stanie czystym i suchym. Sliska
i mokra powierzchnia moze dopro-
wadzi¢ do upadku i urazu. Aby temu
zapobiec, wokét myjki mozna utozy¢
maty antyposlizgowe.

Pracownicy obstugujacy myjke
powinni by¢ przeszkoleni w zakresie
bezpiecznego jej uzytkowania oraz
w zakresie wihasciwego stosowania
srodkédw myjacych. Uzywanie myjek
automatycznych ogranicza kontakt
pracownikéw ze stosowanymi srod-
kami czyszczacymi i dezynfekujacymi.

Fot. 7. Myjka automatyczna eliminujaca
narazenie pracownika na $rodki czysz-
czace i dezynfekujace.
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4. Czynniki niebezpieczne, szkodliwe
I uciazliwe wystepujace w piekarniach

Zgodnie z art. 220 Kodeksu pracy pracodawca powinien dokonac rozeznania w zakresie
wystepowania czynnikéw szkodliwych na stanowiskach pracy. W ustaleniu stopnia szkodli-
wosci pomocne bedzie wykonanie badan i pomiaréw stezen i natezen czynnikéw szkodliwych
wystepujacych w srodowisku pracy, do ktorych wykonywania pracodawca jest zobowigzany
przepisami Kodeksu pracy. Szczegétowe wymagania w tym zakresie okres$la rozporzadzenie
Ministra Zdrowia z dnia 2 lutego 2011 r. w sprawie badan i pomiaréw czynnikéw szkodliwych
dla zdrowia w Srodowisku pracy (Dz. U. 2011.33.166).

Badania i pomiary czynnikéw szkodliwych w srodowisku pracy moga by¢ wykonywane
przez laboratoria posiadajgce akredytacje w tym zakresie lub przez laboratoria posiadajace
wdrozony system zapewnienia jakosci.

W piekarni, w zaleznosci od rodzaju zastosowanej technologii, maszyn i urzadzen - ba-
daniami srodowiskowymi nalezy obja¢:

® poziom zapylenia (pytem macznym w pomieszczeniach produkgji oraz pytami mine-
ralnymi w kottowni),
® poziom natezenia hatasu,
® poziom stezenia czynnikdow chemicznych (np.: tlenki wegla w kottowni).
Czestotliwo$¢ wykonywania badan i pomiaréw czynnikéw szkodliwych jest uzalezniona
od uzyskanej wartosci zmierzonego czynnika i zostata przedstawiona w tabeli nr2.

Tabela nr 2
. Wartos¢ NDS Wartos¢ NDN
Czynnik

szkodliwy 0,1<stezenie<0,5 stezenie>0,5 0,2<natezenie<0,5 natezenie>0,5
Pyt razna 2 lata raz na rok - -
Czynniki

zy ,I ! raz na 2 lata raz na rok - -
chemiczne
Hatas - - raz na 2 lata raz na rok

Obecnos¢ czynnikéw szkodliwych w srodowisku pracy oraz prowadzenie badan i pomia-
row tych czynnikéw naktada na pracodawce obowigzek prowadzenia dokumentacji zwiagza-
nej z tymi badaniami. Na podstawie wynikéw badan i pomiaréw pracodawca prowadzi:

® rejestr czynnikéw szkodliwych dla zdrowia wystepujacych na stanowisku pracy,

® karty badan i pomiaréw czynnikéw szkodliwych.

Pracodawca moze odstgpi¢ od wykonywania badan i pomiaréw czynnikéw szkodliwych
dla zdrowia, jezeli wyniki dwéch ostatnich pomiaréw wykonane w odstepie co najmniej dwdch
lat nie przekroczyty:
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® wartosci 0,1 NDS - dla czynnikéw chemicznych i pytéw,
® wartosci 0, 2 NDN - dla hatasu.

4.1. Czynniki biologiczne

Zgodnie z zatgcznikiem 2 do rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 22 kwietnia 2005 r.
w sprawie szkodliwych czynnikéw biologicznych w srodowisku pracy oraz ochrony zdrowia

pracownikéw zawodowo narazonych na te czynniki — prace wykonywane w zaktadach pro-
dukujacych zywno$¢ narazaja pracownikéw na ich dziatanie. Czynniki biologiczne nie podle-
gaja badaniom i pomiarom, jednak okreslenie ich rodzaju jest istotne, poniewaz moga sta¢

sie przyczyna alergicznych choréb uktadu oddechowego oraz bton sluzowych i skéry. Do cho-

réb tych zaliczamy:

® astme oskrzelowa,

® alergiczne zapalenie pecherzykéw ptucnych,

® zapalenie spojowek,

® alergiczny niezyt nosa objawiajacy sie chronicznym katarem.

Zebrane informacje o przyktadowych czynnikach biologicznych charakterystycznych dla

zaktadow piekarniczych przedstawia tabela nr 3.

Kategoria

Wystepowanie

Droga

Mozliwe dziatanie
na cztowieka

Tabela nr 3

Profilaktyka

czynnikow

przenoszenia

Kropidlak biaty/ | Zboze, Powietrzno- | Reakcje Ochrona produktéow

Aspergillus candi- | produkty -pytowe. alergiczne. przed splesnieniem,

dus (grzyby). zbozowe, pyt. redukcja zapylenia, do-

skonalenie wentylacji.

Kropidlak Surowce Powietrzno- | Alergia ukfadu odde- | Ochrona produktéw

czarny/ roslinne, pyt, -pytowe. chowego. przed splesnieniem,

Aspergillus niger | gleba. Powietrzno- | Zakazenie ucha, ukta- | redukcja zapylenia,

(grzyby). -kropelkowe. | du oddechowego doskonalenie

(wytwarza toksyny). | wentylacji.

Pedzlak/ Surowce Powietrzno- [ Astma oskrzelowa, Ochrona produktéw

Penicillium spp roslinne, -pytowe. alergiczny niezyt no- | przed splesnieniem,

(grzyby). zwierzece, sa, liczne gat. redukcja zapylenia, do-
pyt, powietrze. Wytwarzajg szkodli- | skonalenie wentylacji.

we mikotoksyny.

Rdza zdzbtowa/ | Pasozytzboza. |Powietrzno- |Astma  oskrzelowa, | Redukcja zapylenia,

Puccinia graminis -pytowe. alergiczny niezyt doskonalenie

(grzyby). nosa. wentylacji.

Drozdze Zaktady Powietrzno- | Alergia uktadu odde- | Ochrony osobiste

piekarnicze przemystu -pytowe. chowego (wytwarzaja | (respiratory) redukcja

(grzyby). spozywczego. glukany o potencjal- | zapylenia, doskonale-

nie silnym dziataniu
immunotoksycznym).

nie wentylacji.

Bezpieczna piekarnia

15



Aby méc ocenic srodowisko pracy i narazenie piekarza na czynniki biologiczne, nalezy od-
powiedzie¢ sobie na ponizsze pytania:

® jakie czynniki biologiczne wystepuja w piekarni?

® do ktdrej grupy ryzyka mozna zaklasyfikowac te czynniki biologiczne?

® jaka jest droga przenoszenia tych czynnikéw?

® czy s3 znane dziatania toksyczne lub alergizujace?

® jak dtugie i czeste jest narazenie?

4.2, Czynniki fizyczne
Pyly

Szkodliwe dziatanie pytéw w warunkach narazenia zawodowego zachodzi przede wszyst-
kim w wyniku wdychania pytu do ptuc. Ocena narazenia na pyty polega na wykonaniu pomia-
row ich stezen na stanowiskach pracy, okresleniu wskaznikow ekspozycji na pyty w odniesieniu
do dobowego czasu pracy i poréwnaniu uzyskanych wartosci z warto$ciami najwyzszych do-
puszczalnych stezen (NDS). Obecnie warto$¢ dopuszczalna (NDS) dla pytu catkowitego w pie-
karni wynosi 4 mg/m?powietrza.

Uzyskane wyniki przeprowadzonych pomiaréw zapylenia nalezy uwzgledni¢ w przepro-
wadzanej ocenie ryzyka zawodowego oraz w doborze $rodkéw ochrony indywidualne;j.

Fot. 8. Stanowisko automatycznego dozowania maki do dziezy wraz z elektronicznie nastawiang iloscia
dodawanej maki.
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Halas

Przyczyna hatasu w piekarniach sa maszyny i urzadzenia stosowane w procesie technolo-
gicznym.

Elementem charakterystycznym dla hatasu jest warto$¢ progu dziatania, czyli wartos¢,
po przekroczeniu ktdrej pracodawca musi podjac czynnosci ograniczajace ryzyko zawodowe
zwigzane z hatasem. Wartosci progéw dziatania dla wielkosci charakteryzujacych hatas w $ro-
dowisku pracy zostaty podane w zatgczniku do rozporzadzenia Ministra Gospodarki i Pracy
z dnia 5 sierpnia 2005 r. w sprawie bezpieczenstwa i higieny pracy przy pracach zwigzanych
z narazeniem na hatas lub drgania mechaniczne (Dz. U. 2005.157.1318).

Wartosci progéw dziatania dla hatasu przedstawiono w tabeli nr 4.

Tabela nr 4

Wartos¢ charakteryzujaca hatas w srodowisku pracy Wartos¢ progu dziatania

Poziom ekspozycji na hatas odniesiony do 8-godzinnego
dobowego wymiaru czasu pracy lub poziomu ekspozycji 80dB
na hatas odniesionego do tygodnia pracy.

Wartos¢ szczytowego poziomu dzwieku C. 135dB

Wielkosci charakteryzujace hatas w $Srodowisku pracy oraz wartosci najwiekszych dopusz-
czalnych natezen (NDN) dla tych wielkosci zostaty okreslone w zatgczniku 2 do rozporzadze-
nia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 29 listopada 2002 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych stezen i natezen czynnikéw szkodliwych dla zdrowia w srodowisku pracy
(Dz. U.2002.217.1833 z pdzn. zm.). Nalezy jednak pamietac o przepisach szczegélnych, kto-
re okreslaja nizsze wartosci natezenia hatasu w przypadku zatrudniania kobiet w ciazy lub
pracownikéw mtodocianych.

Normatywne wartosci natezenia hatasu oraz wartosci, powyzej ktérych wzbronione jest
zatrudnianie mtodocianych oraz kobiet w cigzy zostaty przedstawione w tabeli nr 5.

Tabela nr 5

Wartosc dopuszczalna hatasu

Poziom ekspozycji na hatas od-

niesiony do 8-godzinnego do- I\{Iaksyr’na.lny Szczyliov.vy e
. poziom dzwieku A dzwieku C
bowego wymiaru czasu pracy
Pracownicy 85dB 115dB 135dB
Miodociani 80dB 110dB 130dB
Kobiety w cigzy 65 dB 110dB 130dB

Miejsca pracy, w ktorych poziom natezenia hatasu przekracza wartosci NDN, nale-
zy oznaczy¢ znakami bezpieczenstwa.

Bezpieczna piekarnia 17



Pracodawca powinien dazy¢ do eliminowania narazenia na hatas albo ograniczad je
do mozliwie najnizszego poziomu, przy zastosowaniu dostepnych rozwigzan technologicz-
nych, np.:

® izolowania pracownika od Zrédet emisji hatasu,

® odpowiedniego konserwowania eksploatowanych maszyn i urzadzen ochronnych,

® wiasciwego informowania i szkolenia pracownikow,

® ograniczania czasu i poziomu narazenia oraz liczby oséb narazonych na hatas przez

wilasciwg organizacje pracy, w szczegolnosci stosowanie skréconego czasu lub przerw
w pracy i rotacji na stanowiskach.

Gdy nie jest mozliwe wyeliminowanie lub ograniczenie narazenia na hatas za pomoca
srodkoéw ochrony zbiorowej lub organizacji pracy, nalezy zapewnic¢ pracownikom srodki ochro-
ny indywidualnej.

Srodki ochrony stuchu nalezy udostepni¢ pracownikom juz w momencie, gdy natezenie
hatasu przekracza wartosci progéw dziatania (80 dB). Natomiast, gdy wartos$¢ natezenia hata-
su osigga lub przekracza wartos¢ 85 dB (NDN) nalezy pracownikom udostepni¢ srodki ochro-
ny stuchu oraz nadzorowac prawidtowos¢ ich stosowania.

Mikroklimat goracy

Jednym z charakterystycznych czynnikéw szkodliwych wystepujacych w przemysle pie-
karniczym jest mikroklimat goracy, spowodowany podwyzszong temperaturg. Czynnik ten
podlega badaniom i pomiarom. Jest on charakteryzowany przez wskaznik obcigzenia termicz-
nego, oznaczany w stopniach Celsjusza.

Aby zapewni¢ wiasciwe warunki pracy w pomieszczeniach pracy, w ktérych wystepuje
mikroklimat goracy, powinna by¢ zagwarantowana wtasciwa wymiana powietrza wynikajaca
z potrzeb uzytkowych i funkcji tych pomieszczen, bilansu ciepfa i wilgotnosci oraz wystepo-
wania zanieczyszczen statych i gazowych.

Ze wzgledu na szkodliwe dziatanie mikroklimatu goracego szczegélnej ochronie podle-
gaja pracownicy mtodociani oraz kobiety w cigzy i w okresie karmienia.

Pracownicy mtodociani w wieku powyzej 17 lat, pracujacy w mikroklimacie gorgcym
do wartosci 26°C wskaznika obcigzenia termicznego, moga wykonywac¢ prace do 3 godzin
na dobe, pod warunkiem zachowania norm wydatku energetycznego. Ponadto pracodawca
jest zobowigzany zapewni¢ mtodocianym na stanowiskach pracy dostateczna ilos¢ odpowied-
nich napojoéw i 10-minutowe przerwy po kazdych 50 minutach pracy. Jezeli natomiast w po-
mieszczeniu pracy temperatura powietrza przekracza 30°C, a wilgotnos¢ wzgledna 65%
to praca mlodocianego w takim pomieszczeniu jest catkowicie zakazana.

Podobnie, zgodnie z rozporzadzeniem Rady Ministréw z dnia 10 wrzeénia 1996 r. w spra-
wie wykazu prac szczegdlnie ucigzliwych lub szkodliwych dla zdrowia kobiet (Dz. U.
1996.114. 545 z pézn. zm.) ochrona prawng objete sg réwniez kobiety w cigzy lub karmigce
piersia.

Wysoka temperatura otoczenia niesie ze soba wiele niekorzystnych dla zdrowia skutkéw.
Moze powodowac omdlenie cieplne, kurcze cieplne, wyczerpanie, a nawet prowadzi¢ do uda-
ru. Dlatego tez pracownicy powinni pi¢ czesto, ale w matych porcjach.
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Pracodawca ma obowiagzek zapewnic¢ wszystkim pracownikom wode zdatng do picia lub
inne napoje.

Nalezy zaznaczy¢, ze ilo$¢, rodzaj i temperatura tych napojow powinny by¢ dostosowane
do warunkéw wykonywania pracy i potrzeb fizjologicznych pracownikéw. llos¢ napojéw po-
winna zaspakajac biezgce potrzeby pracownikéw, bez limitow.

Prad elektryczny

Maszyny i inne urzadzenia techniczne nalezy tak rozmiesci¢ w pomieszczeniu pracy, aby
ich przewody nie krzyzowaty sie z ciggami dla pieszych. Eliminuje to mozliwo$¢ upadku,
a przede wszystkim ogranicza ryzyko porazenia pracownikéw pradem.

Przewody utozone na podtodze lub w ciggach komunikacyjnych nalezy zabezpieczy¢
przed uszkodzeniami mechanicznymi. Mozna to zrobi¢ poprzez utozenie przewoddéw w od-
powiednich listwach, przykrycie przewoddéw lub ich podwieszenie.

Konieczna jest rowniez okresowa kontrola stanu ochrony przeciwporazeniowej w insta-
lacjach elektrycznych, a takze stanu technicznego instalacji (gniazdek, bezpiecznikéw) i urza-
dzen elektrycznych. Badania i pomiary skutecznosci dziatania ochron przeciwporazeniowych
przed dotykiem bezposrednim i dotykiem posrednim wykonuje sie nie rzadziej niz raz na 5
lat. Badania takie moga by¢ wykonane tylko przez osobe posiadajaca odpowiednie energe-
tyczne uprawnienia kwalifikacyjne.

Wszystkie prace zwigzane z naprawa i konserwacjq instalacji elektrycznych moze
wykonywac tylko osoba z odpowiednimi uprawnieniami energetycznymi.

Wybuchowos¢

Piekarnie naleza do zaktaddw, ktére sa zagrozone mozliwoscig wystapienia atmosfery wy-
buchowej, poniewaz pyt maki tworzy z powietrzem mieszaniny wybuchowe.

Pracodawca dokonuje kompleksowej oceny ryzyka zwigzanego z mozliwoscia wystapie-
nia atmosfery wybuchowej, biorac pod uwage:

® prawdopodobienstwo i czas wystepowania takiej atmosfery,

® mozliwos¢ wystapienia oraz uaktywnienia sie Zrodet zaptonu (w tym wytadowan elek-
trostatycznych),
eksploatowane w zaktadzie instalacje,
uzywane substancje i mieszaniny,
zachodzace procesy i ich wzajemne oddziatywania,
rozmiary przewidywanych skutkéw wybuchu,

miejsca pracy, ktore sg albo moga by¢ potaczone z miejscami, w ktérych moze wysta-
pi¢ atmosfera wybuchowa.

W przypadku oszacowania, ze istnieje mozliwos¢ powstania atmosfery wybuchowej, nie-
zbednie jest podjecie technicznych i organizacyjnych dziatan zapobiegajacych tworzeniu sie
atmosfery wybuchowej i mozliwosci jej zaptonu.

Pracodawca sporzadza takze dokument zabezpieczenia przed wybuchem, ktérego zawar-
tos¢ powinna by¢ zgodna z rozporzadzeniem Ministra Gospodarki z dnia 08.07.2010 r. w spra-
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wie minimalnych wymagan, dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy, zwigzanych
z mozliwoscig wystapienia w miejscu pracy atmosfery wybuchowej (Dz. U. 2010.138.931).
Dokument zabezpieczenia przed wybuchem moze by¢ taczony z innymi dokumentami
o tym samym znaczeniu, np. z instrukcjami ppoz.
Klasyfikacja pytowych stref zagrozenia wybuchem zostata przedstawiona w tabeli nr 6.

Tabelanr6
Czynniki Strefa Wystepowanie atmosfery wybuchowej
20 Zagrozenie state, czeste lub przez dtugie okresy czasu.
Pyly 21 Zagrozenie moze wystapic¢ czasami w trakcie normalnego dziatania.

Zagrozenie rzadkie, nie wystepuje w trakcie normalnego dziatania,

22 Lo Lo el
a w przypadku wstapienia utrzymuje sie przez krotki okres czasu.

Przy dzieleniu przestrzeni zagrozonych wybuchem, pracodawca powinien uwzglednia¢
warstwy, osady pytu i jego nagromadzenie jako Zrédfa mogace potencjalnie wytwarzac at-
mosfere wybuchowa.

Rys. 1. Znak ostrzegawczy informujacy
o mozliwosci wystapienia atmosfer wybu-
chowych w ilosciach zagrazajacych bez-
pieczenstwu i zdrowiu.

Przestrzenie, w ktorych istnieje mozliwos¢ wystapienia atmosfery wybuchowej, oznacza
sie odpowiednim znakiem ostrzegawczym.

Nieprawidtowo wykonana ocena ryzyka wystapienia atmosfery wybuchowej moze skut-
kowac¢ narazeniem pracodawcy na straty lub dodatkowe koszty. Zbytnia minimalizacja ryzy-
ka moze skutkowac brakiem odpowiednich zabezpieczen przed wybuchem lub pozarem,
natomiast przeszacowanie moze doprowadzi¢ do zbednych inwestycji i zmian technicznych
w miejscach pracy. Najczesciej okazuje sie, ze podjecie prostych dziatan, niewymagajacych
duzych naktadéw finansowych (np.: wentylacja stanowiskowa, uziemienia, usuniecie poten-
cjalnych Zrédet zaptonu) wystarcza do zwiekszenia poziomu bezpieczeristwa pracownikéw.

Szczegdblng uwage nalezy zwrdéci¢ na dziatania zapobiegajace wybuchowi w piekarniach,
w ktdrych nie stosuje sie transportu pneumatycznego i siloséw magazynowych. Pamietac na-
lezy, iz podczas wysypywania maki z workdw czy tez podczas trzepania workéw, zwieksza sie
ilos¢ pytu macznego w powietrzu, a tym samym wzrasta mozliwo$¢ powstania atmosfery wy-
buchowe;j.

Stosowanie siloséw magazynowych ogranicza mozliwos¢ powstania atmosfery wybucho-
wej do zbiornikéw magazynowych i instalacji pneumatycznej. Dlatego tez konieczne jest wy-
posazenie instalacji magazynowo-transportowej w instalacje uziemiajgca, ograniczajaca
ryzyko zaistnienia wybuchu.
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Fot. 9. Uziemienie instalacji pneumatycznej w magazynie maki, w celu zapobiegania mozliwosci wysta-
pienia wybuchu.

4.3. Czynniki chemiczne

Najczestszym zrédtem czynnikdédw chemicznych wystepujacych w piekarniach s wszel-
kiego rodzaju,ulepszacze’, dodatki spulchniajgce oraz réznorodne ptyny do mycia i dezynfek-
¢ji. Niektore z nich sg zaklasyfikowane jako czynniki niebezpieczne.

Rys. 2. Znak ostrzegawczy dla substancji
- UWAGA - dla substancji draznigcych/
szkodliwych.

W przypadku, gdy stosowane $rodki chemiczne nalezg do niebezpiecznych (najczesciej
szkodliwe, drazniace), na etykiecie umieszczony jest odpowiedni piktogram. Etykieta na opa-
kowaniu srodkéw chemicznych musi by¢ dobrze przytwierdzona, opisana w jezyku polskim,
a przede wszystkim jej opis musi by¢ zgodny z zawartoscig opakowania. Niedopuszczalne jest
stosowanie substancji chemicznych i ich mieszanin - nieoznakowanych w sposéb widoczny
umozliwiajacy ich identyfikacje.

Dla kazdego niebezpiecznego czynnika chemicznego nalezy zapewni¢ karte charakte-
rystyki. Dokument ten jest dostarczany nieodptatnie przez dostawce czynnika chemiczne-
go. Powinien by¢ zapewniony w momencie zakupu lub na zadanie kupujacego. Karta

Bezpieczna piekarnia 21



charakterystyki moze by¢ dostarczona w formie papierowej lub elektronicznej i musi by¢
sporzadzona w jezyku polskim.

Rys. 3. Znak ostrzegawczy dla mieszanin
- produkty draznigce/szkodliwe.

Srodki chemiczne stosowane do proceséw mycia, uzywane zgodnie z przeznaczeniem
i przy zastosowaniu srodkéw ochrony indywidualnej (rekawice) nie powinny stwarzac zagro-
zenia dla pracownika. Nalezy jednak pamieta¢ o ich wiasciwym magazynowaniu, dozowaniu
i oznakowaniu.

Niedopuszczalne jest przechowywanie srodkéw myjacych i dezynfekujacych
w opakowaniach po srodkach spozywczych.

Pracownikéw nalezy zapoznac z kartami charakterystyki stosowanych niebezpiecznych
srodkéw chemicznych, sporzadzi¢ spis uzywanych substancji i mieszanin chemicznych oraz
zapewni¢ w zaktadzie instrukcje bezpiecznej pracy z czynnikami chemicznymi.

Nalezy pamieta¢ o zapewnieniu pracownikowi pracujagcemu z niebezpiecznymi czynni-
kami chemicznymi odpowiednich $rodkéw ochrony indywidualnej, zgodnych z zaleceniami
producenta czynnika chemicznego znajdujacymi sie w karcie charakterystyki.

W przeprowadzanej ocenie ryzyka zawodowego zwigzanej ze stosowaniem czynnikow
chemicznych nalezy uwzgledni¢ m.in.:

® niebezpieczne whasciwosci czynnikéw chemicznych,

® informacje dotyczace zagrozen zwigzanych z wystepowaniem czynnika chemicznego,

® rodzaj, poziom i czas narazenia,

® warunki pracy przy uzytkowaniu czynnikéw chemicznych z uwzglednieniem ich ilosci,

® czynnosci, przy ktérych moze nastgpi¢ wzrost narazenia na czynniki chemiczne.

4.4, Czynniki mechaniczne

Czynniki mechaniczne zagrazajace pracownikowi piekarni to przede wszystkim:
® uderzenia,

® poslizgniecia,

® potkniecia,

® upadki.
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Przyczyng wymienionych zagrozen sg poruszajace sie srodki transportu, sliskie, nieréwne
powierzchnie, zapylenie posadzki. Aby temu zapobiec, nalezy okresowo dokonywa¢ oceny
stanu technicznego posadzki pod katem jej ewentualnych uszkodzen i w razie potrzeby zro-
bi¢ odpowiednie naprawy, a takze na biezagco monitorowac jej czystosc oraz zapylenie.

Inny rodzaj zagrozen powodujg ruchome, nieostoniete, wirujgce czesci maszyn, ktére moga
pochwyci¢ ubranie lub czesci ciata pracownika. Tego typu zagrozeniom zapobiec moze m.in.:

® dbanie o whasciwy stan techniczny eksploatowanych maszyn oraz urzadzen ochron-

nych,

® stosowanie urzadzen ochronnych zabezpieczajacych przed dostepem do ruchomych

i wirujacych czesci maszyn,

® stosowanie przez pracownikéw odziezy pozbawionej luznych elementow,

® wiasciwe zachowanie pracownika i przestrzeganie przez niego bezpiecznych warun-

kéw pracy.

Zachowanie uwagi i skupienia przez pracownika jest rowniez niezbedne w zapobieganiu
oparzeniom spowodowanym kontaktem z goragcymi blachami czy goracymi elementami pie-
ca. Niezbedne jest w tym przypadku zastosowanie rekawic zapobiegajacych oparzeniom.

4.5. Czynniki psychofizyczne

Niekorzystne dla pracownikéw piekarni czynniki psychofizyczne to praca w godzinach
nocnych, wymuszona pozycja ciata i wykonywanie przez wiele godzin pracy w pozycji stoja-
cej. Te czynniki powodujg szybkie zmeczenie fizyczne, zmniejszenie wydajnosci pracy oraz
wydolnosci umystowej i psychicznej pracownikéw. Moze to doprowadzi¢ do rozkojarzenia
pracownika, a w konsekwencji ztej oceny sytuacji i wypadku. Obcigzeniom psychofizycznym
mozna zapobiegac m.in. poprzez:

® wyeliminowanie prac wymagajacych wymuszonej pozycji ciata czy duzego wysitku fi-
zycznego,
zastosowanie urzadzen wspomagajacych pracownika — wézki transportowe,
wiasciwg — ergonomiczng organizacje stanowiska pracy,

réznicowanie wykonywanych zadan przez pracownikow,

wprowadzanie dodatkowych przerw.
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5. Zapobieganie wypadkom

5.1. Srodki ochrony zbiorowej

Prowadzac dziatalnos¢ zawodowa, nalezy dazy¢ do wyeliminowania zagrozen wystepuja-
cych w Srodowisku pracy. Mozna to osiggna¢ dzieki stosowaniu odpowiednich technologii, urza-
dzen, materiatéw i substancji. Jezeli nie jest mozliwe usuniecie zagrozen, wéwczas nalezy
zastosowac odpowiednie rozwigzania organizacyjne i techniczne, w tym odpowiednie $rodki
ochrony zbiorowej (ograniczajace wplyw tych zagrozen na zdrowie i bezpieczenstwo pracow-
nikéw). Nalezy pamietac o pierwszenstwie stosowania srodkéw ochrony zbiorowej przed srod-
kami ochrony indywidualnej. Srodki ochrony zbiorowej sg rozwigzaniami technicznymi,
stosowanymi w pomieszczeniach produkcyjnych, maszynach i urzadzeniach. Ich zadaniem jest
ochrona zaréwno grupy ludzi, jak i pojedynczych oséb przed niebezpiecznymi i szkodliwymi
czynnikami wystepujacymi w $rodowisku pracy pojedynczo lub tagcznie. Takimi urzadzeniami
ochronnymi sa np.:

® ostony lub takie urzadzenia, ktére:

e nie pozwalajg na wtgczenie ruchu elementéw niebezpiecznych, jesli pracownik znaj-
duje sie w strefie niebezpiecznej,

e zapobiegajg dostepowi do stref niebezpiecznych,

e powstrzymuja ruchy elementéw niebezpiecznych, zanim pracownik znajdzie sie
w strefie niebezpiecznej, albo srodki ochrony majace zapobiec powstaniu niebez-
piecznego zdarzenia.

Srodkiem ochrony zbiorowej jest réwniez wentylacja, ktéra ma duzy wptyw na poziom
pytéw w powietrzu na stanowiskach, dlatego powinna by¢ sprawna i niezawodna. Utrzymy-
wanie prawidtowego dziatania systeméw wentylacyjnych wymaga kontroli parametrow ich
pracy oraz systematycznej konserwacji, majacej na celu niedopuszczenie do awarii.

5.2. Srodki ochrony indywidualnej, odziez i obuwie robocze

Srodki ochrony indywidualnej chronig pracownika przed zagrozeniami zwigzanymi z wy-
stepowaniem w srodowisku pracy czynnikéw niebezpiecznych i/lub szkodliwych. Powinny
by¢ one stosowane w sytuacjach, kiedy nie jest mozliwe ograniczenie zagrozen za pomoca
$rodkéw ochrony zbiorowej lub odpowiedniej organizacji pracy.

Zapobieganie oparzeniom

W zaktadach piekarniczych z uwagi na ryzyko oparzen rak konieczne jest uzywanie rekawic,
ktore ochronia rece przed poparzeniem. Rekawice te moga byc¢ dziane, szyte lub sylikonowe, po-
taczone z dlugim mankietem ochraniajacym czes¢ przedramienia. Charakteryzuja sie one réznym
poziomem skutecznosci w odniesieniu do odpornosci na ciepto kontaktowe. Im wyzszy poziom
skutecznosci czy klasy ochrony, tym lepsze wiasciwosci ochronne, co obrazuje tabela nr 7.

24 Bezpieczna piekarnia



Tabelanr7

Poziom skutecznosci Temperatura kontaktu (°C) Czas progowy t, (s)
1 100 =215
2 250 =215
3 350 =215
4 500 =215

Fot. 10. Rekawice ochron-
ne dziane pieciopalcowe
z dtugim mankietem.

Zapobieganie pylicy

Przy zapyleniu przekraczajacym dopuszczalne normy wskazane jest stosowanie srodkéw
ochrony uktadu oddechowego w celu unikniecia przedostania sie pytu do ptuc. Moga to by¢
np. pétmaski przeciwpytowe. Pétmaski nalezy dobiera¢ indywidualnie w zaleznosci od stop-
nia zapylenia.

Zapobieganie upadkom

Wyposazajac pracownika w odpowiednie obuwie, nalezy pamieta¢ o mozliwosci zabru-
dzenia, a przede wszystkim zapylenia posadzki w pomieszczeniach tj. np. ciastownia. Aby
zapobiec poslizgnieciom i upadkom, nalezy wyposazy¢ pracownikdédw w obuwie antyposli-
zgowe, ktérego podeszwa jest skonstruowana w sposéb umozliwiajgcy odprowadzenie war-
stwy pytu lub cieczy z podtoza. Obuwie takie nalezy stosowac przy piecach, dziezach oraz
myjkach.
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6. Transport wewnatrzzakiadowy

Transport na terenie zaktadu moze odbywac sie w sposéb reczny lub zmechanizowany
tzw. pneumatyczny.

Transport reczny to kazdy rodzaj transportowania lub podtrzymywania przedmiotéw, fa-
dunkoéw lub materiatéw przez jednego lub wiecej pracownikéw, w tym przemieszczanie ich
poprzez: unoszenie, podnoszenie, uktadanie, pchanie, ciagniecie, przenoszenie, przesuwa-
nie, przetaczanie lub przewozenie. Pracodawca jest zobowigzany stosowac odpowiednie roz-
wigzania techniczne i organizacyjne zmierzajagce do wyeliminowania recznych prac
transportowych.

Organizacja recznych prac transportowych powinna zapewnia¢ w szczegdélnosci:

® ograniczenie do minimum odlegtosci recznego przemieszczania przedmiotéw,

® ograniczenie dtugotrwatego wysitku fizycznego,

® wyeliminowanie nadmiernego obcigzenia uktadu miesniowo-szkieletowego pracow-

nika, a zwtaszcza urazéw kregostupa,

® uwzglednienie wymagan ergonomii.

W wiekszosci zaktadoéw piekarniczych do przewozéw komponentéw oraz wyrobéw go-
towych stosuje sie wozki reczne m.in.: wozki piekarskie deskowe, wozki piekarskie do usta-
wiania blach wypiekowych oraz wézki czterokotowe.

Masa przedmiotéw podnoszonych i przenoszonych przez jednego pracownika nie moze

przekracza¢ wartosci wskazanych w tabeli nr8.

Tabelanr 8
Mtodociani
Rodzaj pracy Mezczyzni Kobiety
Chlopcy Dziewczeta
stafa 30kg 12 kg 12 kg 8 kg
Przenoszenie
dorywcza 50 kg 20 kg 20 kg 14 kg
zakaz
350 kg
wadzek 2-kotow
Pchanie/ § wdzek 2-kotowy . 80kg y
N wbzek* 80 kg wozki 50 k
ciagniecie g
agnie 450 kg 2-3-4-kotowe L
. wozki
wozek 3-kotowy
3-4-kotowe

* wartos¢ w tabeli uwzglednia mase tadunku tacznie z masg woézka.

Nowoczesne dzieze wyjazdowe umozliwiaja tatwe poruszanie sie pomiedzy stanowiskiem
dozowania maki a mieszarka.
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Fot. 11ai 11b. Dzieze do ciasta wyposazone w kota utatwiajgce transport ciasta na terenie zakfadu.

Fot.11b

Zastosowanie transportu pneumatycznego umozliwia wyeliminowanie recznego trans-
portu workow z maka, a takze zmniejsza prawdopodobienstwo uderzenia, przewrdcenia czy
poslizgniecia pracownika.
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1. Magazynowanie 1 sktadowanie

W zaktadach piekarniczych zazwyczaj wystepuje kilka pomieszczeh magazynowych do-
stosowanych do potrzeb produkcyjnych oraz stosowanej technologii. Wyrdznia sie m.in. ma-
gazyn maki, magazyn dodatkéw, magazyn produktéw gotowych. Kazde pomieszczenie
magazynowe powinno spetnia¢ wymagania bezpieczenstwa, stosownie do rodzaju i wtasci-
wosci sktadowanych w nich materiatéw lub wyroboéw.

Poszczegdlne pomieszczenia magazynowe powinny zapewnia¢ minimalne wymagane
natezenie os$wietlenia, tj:

® sktady, magazyny (magazyn maki w workach) — 100 Ix,

® strefy magazynowe z regatami, przejscia z obstuga (magazyn dodatkéw) — 150 Ix,

® strefy pakowania i wysytania (magazyn wyrobéw gotowych potaczony z konfekcjono-

waniem i ekspedycjg) — 300 Ix.

e | e

-
Y-8 TN

Fot. 12. Magazyn wyro-
bu gotowego wyposa-
zony w regaty ufatwia-
jace transport gotowe-
go produktu.

Wszystkim surowcom i potproduktom nalezy zapewnic wtasciwe warunki magazynowa-
nia, aby zapobiec rozwojowi mikroflory bakteryjnej, ktéra mogtaby narazi¢ pracownikéow
na dziatanie chorobotwoérczych czynnikéw biologicznych, np. plesni. Konieczne jest opraco-
wanie instrukcji okreslajacej warunki bezpiecznego sktadowania.

7.1. Magazyn maki w workach - sktadowanie w stosach

Maka magazynowana jest w wydzielonym, suchym, czystym i wentylowanym pomieszcze-
niu magazynowym, w workach utozonych warstwami, w sposéb wykluczajacy ich obsuniecie
sie, zgodnie z obowiazujacymi zasadami bezpieczenstwa przy sktadowaniu materiatéw w sto-
sach Wysokos¢ stoséw nie powinna przekracza¢ 6 warstw przy uktadaniu recznym. Uktadanie
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workow z maka w stosy powyzej 6 warstw jest dopuszczalne wylacznie za pomoca urzadzen
mechanicznych. Roztadunek stoséw powinien by¢ prowadzony poczawszy od najwyzszych
warstw. Odlegto$¢ pomiedzy stosami powinna umozliwia¢ bezpieczne ukfadanie i przemiesz-
czanie materiatéw. Worki nalezy uktadac¢ na podestach, paletach lub podwyzszeniach, aby unik-
na¢ kontaktu surowca z podtoga. Transport napetnionych workéw powinien odbywac sie

wozkami czterokotowymi.

7.2. Magazyn dodatkow - sktadowanie na regatach, paletach

Niezmierne wazne jest przestrzeganie zasad bezpiecznego sktadowania komponentow
na regatach, tj:

Fot. 13. Pomieszczenie ma-
gazynu dodatkéw z podesta-
mi do sktadowania izoluja-
cymi od podtogi.

regaty powinny mie¢ wytrzymata i stabilng konstrukgje,

musza by¢ zabezpieczone przed przewréceniem sie,

sposob sktadowania dodatkow/surowcdw na regatach i ich zdejmowanie nie moze
stwarzac zagrozenia dla bezpieczenstwa pracownikoéw,

przedmioty tatwo ttukgce sie oraz materiaty o najwiekszej masie powinny by¢ sktado-
wane na ich najnizszych potkach,

masa skfadowanego fadunku nie moze przekracza¢ ich dopuszczalnego obcigzenia,
szeroko$¢ odstepdw miedzy nimi powinna by¢ odpowiednia do stosowanych w trans-
porcie wozkéw magazynowych,

nalezy umiesci¢ na nich informacje o dopuszczalnym obciazeniu.

7.3. Silosy magazynowe

Docelowo kazda piekarnia powinna dazy¢ do nowoczesnego rozwiazania, jakim jest za-
stosowanie siloséw magazynowych potaczonych w linii magazynowania i transportu maki.
Zastosowanie takiego systemu eliminuje prace fizyczng przy roztadunku maki oraz pylenie
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grozne dla zdrowia pracownikéw, poniewaz przesiewanie i transport maki nastepuje wewnatrz
instalacji silosowej, skad maka zadawana jest wprost do miejsca wyrabiania ciasta. Zastoso-
wanie linii magazynowania i skladowania maki niesie ze soba wiele korzysci, m.in.:

zmniejszenie strat maki wynikajacych z jej magazynowania, przesypywania i transpor-
towania,

poprawienie jej jakosci przez napowietrzenie i spulchnienie, a tym samym poprawie-
nie jakosci wyrobu gotowego i wydajnosci produkgji,

wyeliminowanie szeregu prac recznych wymagajacych znacznego wysitku pra-
cownika,

wyeliminowanie zapylenia pytem maki, a przez to takze ograniczenie narazenia
na czynniki biologiczne,

zmniejszenie mozliwosci wystapienia pytowej atmosfery wybuchowej,

zyski ekonomiczne wynikajace z tanszego zakupu maki luzem oraz eliminacja po-
szczegolnych etapdw zwigzanych z transportowaniem i konfekcjonowaniem maki
w workach.

Fot. 14. Magazyn maki z systemem silosow
i centrala sterujaca iloscia maki.
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8. Warunki socjalne i higiena osobista
pracownikow

Higiena osobista pracownikow jest bardzo waznym elementem prawidtowo funkcjonu-
jacej piekarni. Obowigzkiem pracownikéw powinna by¢ kapiel i zmiana ubrania po zakonczo-
nej pracy, co zapobiega przenoszeniu pasozytéw maki oraz ogranicza ryzyko wystapienia
stanow zapalnych skory.

Wymogi dotyczace pomieszczen higieniczno-sanitarnych i socjalnych zostaty okreslone
w rozporzadzeniu z dnia 26.09.1997 r. w sprawie ogdlnych przepiséw bezpieczenstwa i higie-
ny pracy (Dz. U. 2003.169.1650 z pézn. zm.).

W piekarniach niezbedne jest zastosowanie szatni przepustowych, ktére powinny skta-
dac sie z czesci na odziez wiasng pracownikédw oraz czesci na odziez robocza i srodki ochrony
indywidualne;j.

Cze$¢ przeznaczona na odziez robocza i srodki ochrony indywidualnej powinna by¢ wy-
posazona w szafy do indywidualnego uzytku pracownika i w pomieszczeniu tych powinno
przypadac co najmniej 0,3 m? wolnej powierzchni podtogi na kazdego korzystajacego z tej
szatni pracownika.

Ruch uzytkownikow szatni przepustowej miedzy obu jej czesciami powinien odbywac sie
wytacznie przez zespét sanitarny z natryskami.
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Podsumowanie

Aby jak najlepiej ochroni¢ pracownika przed wystepujacymi zagrozeniami, nalezy prze-
prowadzad systematyczne szkolenia z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy oraz promowac
wiedze o higienicznych i ergonomicznych warunkach pracy. W miare mozliwosci finansowych

nalezy wyeliminowac¢ transport reczny poprzez zastosowanie transportu pneumatycznego

oraz automatyzacje linii do produkgji pieczywa. Na biezaco nalezy eliminowa¢ lub ograniczac

wystepujace na stanowiskach pracy zagrozenia wymienione w tabeli nr 9.

Zagrozenia

Zrédlo zagrozenia

Tabelanr 9

Srodki ochrony
przed zagrozeniem

Czynniki
biologiczne.

Surowce roslinne, pyt, maka.

Ochrona produktéw przed splesnieniem,
przechowywanie produktéw w suchych,
dobrze wentylowanych pomieszczeniach,
redukcja zapylenia, regularne sprzatanie
podtég i innych powierzchni.

Statyczne przecigzenie
uktadu ruchu.

Praca w pozycji stojacej
(wymuszona pozycja ciata).

Przerwy w pracy.

Dynamiczne
przecigzenie uktadu
ruchu.

Wykonywanie czynnosci
powtarzalnych, reczny
transport produktow.

Stosowanie bezpiecznych metod podno-
szenia i przenoszenia tadunkoéw, stosowa-
nie urzadzen ufatwiajacych podnoszenie

i przecigganie.

Pochwycenie przez

Stosowanie maszyn spetniajacych wyma-

Maszyny. gania z odpowiednimi zabezpieczeniami,
ruchome elementy. L - .
przestrzeganie instrukgcji obstugi.
KonFakt z g(?rqc'ymi Piec, blachy. ?tosovyanie ér'odkéw ochrony
powierzchniami. indywidualnej.
Haftas. Maszyny. Dobry stan techniczny urzadzen.
Sprawna wentylacja, transport pneuma-
Zapylenie. Pyt maki. tyczny, regularne sprzatanie podtég i innych

powierzchni.

Mikroklimat goracy.

Podwyzszona temperatura
i wilgotnosc.

Sprawna wentylacja, klimatyzacja, napoje.

Przecigzenie uktadu
nerwowego.

Praca w godzinach nocnych.

Odpowiednia organizacja pracy.
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szczegotowych zasad stwierdzania posiadania kwalifikacji przez osoby zajmujace sie eksploatacja urza-
dzen, instalacji i sieci (Dz. U. 2003.89.828 z pézn. zm.).

e Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 14 marca 2000 r. w sprawie bezpieczen-
stwa i higieny pracy przy recznych pracach transportowych (Dz. U. 2000.26.313 z pézn. zm.).

e Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 29 listopada 2002 r. w sprawie najwyz-
szych dopuszczalnych stezen i natezer czynnikéw szkodliwych dla zdrowia w $rodowisku pracy
(Dz.U.2002.217.1833 z pézn. zm.).

e Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dnia 30 pazdziernika 2002 r. w sprawie minimalnych wy-
magan dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy w zakresie uzytkowania maszyn przez pracowni-
kéw podczas pracy (Dz. U. 2002.191.1596 z p6zn. zm.).

e Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dnia 21 sierpnia 2007 r. w sprawie zasadniczych wymagan
dla sprzetu elektrycznego (Dz. U. 2007.155.1089).

e Rozporzadzenie Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 5 sierpnia 2005 r. w sprawie bezpieczenstwa
i higieny pracy przy pracach zwigzanych z narazeniem na hatas lub drgania mechaniczne (Dz. U.
2005.157.1318).

e Rozporzadzenie Rady Ministréow z dnia 24 sierpnia 2004 r. w sprawie wykazu prac wzbronionych
miodocianym i warunkéw ich zatrudniania przy niektérych z tych prac (Dz. U. 2004.200.2047 z p6zn. zm.).

e Rozporzadzenie Rady Ministréw z 10 kwietnia 1996 r. w sprawie wykazu prac wzbronionych ko-
bietom Dz. U. 1996.114.545 z pézn. zm.).

e Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dnia 08.07.2010 r. w sprawie minimalnych wymagan, doty-
czacych bezpieczenstwa i higieny pracy, zwigzanych z mozliwoscia wystapienia w miejscu pracy atmos-
fery wybuchowej (Dz. U.2010.138.931).

e Ustawa z dnia 25.02.2011 r. o substancjach chemicznych i ich mieszaninach (Dz. U. 2011.63.322).

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

e Norma PN-N-18002 ,Systemy zarzadzania bezpieczeristwem i higieng pracy”. Ogdlne wytyczne
do oceny ryzyka zawodowego.

e Norma PN-EN 12 464-1: 2011 Swiatfo i o$wietlenie. O$wietlenie miejsc pracy.



