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Wspbtczesne piekarnie to w wiekszosci
mate firmy zatrudniajace od kilku do kilkunastu
pracownikéw. Na rynku wciaz funkcjonuja
zaktady niezmechanizowane, gdzie wiekszo3¢
czynnosci wykonywanych jest przez pracow-
nikdw recznie. Funkcjonuja takze piekarnie
o technologii mieszanej, ktére systematycz-
nie, w miare mozliwosci finansowych, daza
do unowoczesniania technologii produkgji.
Istniejg réwniez piekarnie posiadajace nowo-
czesne systemy transportu pneumatycznego
maki oraz zautomatyzowang linie technolo-
giczna wyrabiania, formowaniai ksztattowania
ciasta [1].

W piekarniach, niezaleznie od ich ro-
dzaju i wielkosci, pracownicy maja kontakt
z r6znego rodzaju czynnikami niebezpiecz-
nymi i szkodliwymi, ktére moga stanowic
zagrozenie dla ich zdrowia. Do podstawo-
wych zaliczy¢ mozna zagrozenia wynikajace
z uzytkowania maszyn, poparzenia, obcigzenie
organizmu mikroklimatem goracym, hatas
oraz zapylenie pytem maki, ktéry moze powo-
dowac uczulenia uktadu oddechowego. Nie-
obojetne dla zdrowia pracownikéw sg réwniez
nocne godziny wykonywania pracy.

Pomimo wielu zagrozef zwigzanych ze spe-
cyfika pracy nie ma obecnie obowigzujacego
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dla piekarni przepisu branzowego, ktéry okre-
Slatby wymagania majace na celu zachowanie
bezpiecznychi higienicznych warunkéw pracy,
dlatego tez w tym przypadku zastosowanie
majg przepisy ogdlne.

Maszyny stosowane w piekarniach
- Wymagania

Typowe maszyny stosowane w piekarnic-
twie to m.in. mieszarki (fot. 1a), dzielarko-za-
okraglarki (fot. 1b), piece (fot. 1c), wywrotni-
ce (fot. 1d), krajalnice (fot. 1e) oraz myjki do
blach. Ich konstrukcje powinny zapewniaé
bezpieczne warunki pracy, a w szczegblno-
Sci chroni¢ pracownika przed urazami oraz
szkodliwym i niebezpiecznym dziataniem
czynnikéw Srodowiska pracy. Wymagania
w odniesieniu do maszyn i urzadzef tech-
nicznych zalezne s3 od daty wprowadzenia
maszyny do obrotu na terytorium UE, tzn.
daty jej wyprodukowania na terenie UE lub
daty jej importu spoza terenu UE. Stan tech-
niczny maszyn wprowadzonych do obrotu
przed 1 maja 2004 r. powinien spetniac wy-
magania minimalne okreslone w rozdziale 3
rozporzadzenia Ministra Gospodarki w spra-
wie minimalnych wymagan bezpieczefistwa
i higieny pracy w zakresie uzytkowania ma-
szyn przez pracownikéw podczas pracy [2],

natomiast maszyny wprowadzone do obrotu
po 1.05.2004 r. musza spetniaé wymagania
zasadnicze opisane w rozporzadzeniu Mi-
nistra Gospodarki w sprawie zasadniczych
wymagan dla maszyn [3]. Przyktadowe dzia-
tania majace na celu dostosowanie maszyn
do wymagan minimalnych przedstawiono
w tabeli 1.

Ze wzgledu na bezpieczefistwo pracowni-
kéw, eksploatowane maszyny musza zostat
wyposazone w ostony, ktére uniemozliwig
pracownikom dostep do ich czesciruchomych
(mieszadto, slimacznica, noze krajalnicy)
lub goracych powierzchni. Maszyny i inne
urzadzenia nalezy ustawi¢ w pomieszczeniu
pracy tak, aby ich przewody nie krzyzowaty sie
z ciggami komunikacyjnymi, co eliminuje moz-
liwos¢ upadku oraz ogranicza ryzyko porazenia
pracownikéw pradem.

Czyszczenie dziez i dzielarko-zaokraglarek
moze sie odbywac jedynie przy wytaczonym
zasilaniu. Niedopuszczalne jest pobieranie
z dziatajacej dziezy pétproduktéw oraz skro-
banie jej wewnetrznej powierzchni w celu
usuniecia tzw. zwatéw ciasta.

Przed rozpoczeciem pracy maszyn ko-
nieczne jest sprawdzenie, czy przewod
zasilajacy jest prawidtowo podfaczony (oraz
czy nie jest w zaden sposob uszkodzony),
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Tabela 1. Przyktady dziatah dostosowawczych maszyn piekarniczych do minimalnych wymagan [4]
Table 1. Examples of adaptation of baking machines to minimum standards [4]

Nieprawidfowos¢ | Dziatania dostosowawcze

Zastosowat ostony lub inne urzadzenia ochronne uniemozli-
wiajace kontakt z ruchomymi elementami stwarzajgcymi za-
grozenie, tj. mieszadtem.

Mieszarka bez ostony mieszadta

Nieczytelny pulpit sterowniczy mieszarki opisany
w jezyku obcym

Oznakowa¢ elementy sterownicze czytelnymi napisami

w jezyku polskim lub za pomoca zrozumia’ryc%/ symboli.

Zastosowa¢ wifasciwe barwy elementow sterowniczych

okreslajace przeznaczenie:

- wlaczanie - zielona lub biata (dopuszczalne réwniez:
szara lub czarna)

- wylaczanie - czerwona lub czarna, (dopuszczalne réw-
niez: biata lub szara)

- zatrzymywanie awaryjne — czerwona na zottym tle,
przycisk powinien wyrozniac sie ksztattem — grzybek.

Odstoniete czesci pieca o wysokiej temperaturze

Uniemozliwi¢ kontakt z elementami o bardzo wysokiej tem-
peraturze poprzez zastosowanie oston, pokryw, ekranow itp.
Obnizy¢ temperature powierzchni pieca przez zastosowa-
nie materiatow izolacyjnych.

Usytuowac piec w sposob eliminujacy koniecznos¢ przeby-
wania operatora w miejscu wystepowania zagrozenia.

Tabela 2. Czestotliwo3¢ wykonywania badan i pomiaréw

w zaleznosci od uzyskanej wartosci zmierzonego czynnika [6]

Table 2. Frequency of tests and measurements depending on the recorded value of measured factor [6]

Wartos¢ NDS Wartosc NDN
Czynnik szkodliwy (najwyzsze dopuszczalne stezenie) (najwyzsze dopuszczalne natezenie)
0,1<stezenie<0,5 stezenie>0,5 | 0,2<natezenie<0,5 natezenie>0,5
Pyt razna 2 lata raz na rok
Czynniki chemiczne raz na 2 lata raz na rok
Hatas razna 2 lata raz na rok

natomiast przy myjce do koszy dodatkowo
nalezy sprawdzi¢ zawory doptywu wody.

Pracownicy korzystajacy z urzadzef muszg
mie¢ odpowiednie przeszkolenie w zakresie
ich bezpiecznego uzytkowania. Ponadto pra-
cownicy obstugujacy piece powinni posiadac
dodatkowe uprawnienia kwalifikacyjne, po-
twierdzone wiasciwym Swiadectwem.

Zgodnie z zatgcznikiem nr 1 do rozporza-
dzenia MGPIPS w sprawie szczegbtowych za-
sad stwierdzania posiadania kwalifikacji przez
osoby zajmujace sie eksploatacjg urzadzef,
instalacji i sieci [5], piece piekarskie, w zalez-
nosci od typu, zaliczamy do nastepujacych
grup urzadzen:

- urzadzenia elektrotermiczne - piece
elektryczne (grupa 1pkt 3)

— piece przemystowe 0 mocy powyzej
50 kW - piece na paliwa state (grupa 2 pkt 9)

— przemystowe odbiorniki paliw gazowych
0 mocy powyzej 50 kW - piece gazowe (grupa
3 pkt 8).

Z kolei osoby kierujace pracownikami
powinny mie¢ odpowiednie kwalifikacje w za-
kresie dozoru.

Zgodnie z wymienionym rozporzadzeniem
dodatkowe kwalifikacje nie s3 wymagane przy
eksploatadji:

- urzadzen elektrycznych o napieciu
nie wyzszym niz 1 kV i mocy znamionowe;
nie wyzszej niz 20 kW

- urzadzen i instalacji cieplnych o mocy
zainstalowanej nie wyzszej niz 50 kW.

Wybrane rodzaje zagrozen
wystepujace w piekarniach

Wystepowanie czynnikéw niebezpiecz-
nych, szkodliwych i ucigzliwych w piekarni
uzaleznione jest od rodzaju zastosowanej
technologii oraz eksploatowanych maszyn
i urzadzen. W artykule wskazano najwaz-
nigjsze zagrozenia, ktére moga wystepowac
w piekarniach.

Czynniki fizyczne Srodowiska pracy, ti. pyty, hatas,
mikroklimat gorgcy

Podstawa oceny poziomu narazenia
na czynniki szkodliwe jest wykonanie pomia-
réw ich stezen i natezer wystepujacych w sro-
dowisku pracy. Badaniami srodowiskowymi
w piekarni nalezy obja¢ gtéwnie poziom za-
pylenia (pomieszczenia produkdii, kottownia),
stezenia czynnikdw chemicznych (tlenki wegla
w kottowni) oraz natezenia hatasu. Wyniki
pomiaréw nalezy uwzglednic w ocenie ryzyka
zawodowego oraz podczas doboru srodkéw
ochrony indywidualnej (tabela 2.).

Praca wykonywana w narazeniu na hafas
moze by¢ przyczyng ubytku stuchu. Zrédtem
hatasu w piekarniach sa stosowane w produkji
maszyny i urzadzenia. Wielkosci charakteryzu-
jace hatas w srodowisku pracy sg normowane.
Maksymalny poziom ekspozycji odniesiony
do 8-godzinnego dobowego wymiaru czasu
pracy wynosi 85 dB [7]. Istnieja réwniez
przepisy szczegblne, ktore okreslaja wartosci
natezenia hatasu w przypadku zatrudniania
kobiet w cigzy lub pracownikéw mtodocianych.
Niezaleznie od tego ustawodawca okreslit
takze warto$¢ progowego poziomu ekspozycji
na hatas, po przekroczeniu ktérego pracodaw-
ca musi podjac czynnosci w celu ograniczenia
ryzyka zawodowego zwigzanego z hatasem.
Wartos¢ ta wynosi 80 dB [8].

Nieodtgcznym czynnikiem Srodowiska
pracy kazdego stanowiska jest mikroklimat,
a w przypadku piekarni jest to mikroklimat
goracy, charakteryzowany przez wskaznik




Tabela 3. Przyktadowe czynniki biologiczne stwarzajace zagrozenie dla pracownikéw piekarni [12]
Table 3. Examples of biological agents dangerous for workers in a bakery [12]

| Mozliwe skutki zdrowotne dla ludzi | Profilaktyka

Kategoria czynnikow

Kropidlak biaty/Aspergillus
candidus pyt

| Miejsce wystepowania
zboze, produkty zbozowe,

| Droga przenoszenia
powietrzno-pytowa

reakcje alergiczne

ochrona produktow przed
splesnieniem, redukcja zapylenia,
wentylacja

Kropidlak czarny/Aspergillus niger

surowce roslinne, pyt, gleba

powietrzno- L)y’fowa,
powietrzno-kropelkowa

alergia uktadu oddechowego;
zakazenie ucha, uktadu oddechowego
(wytwarza toksyny)

ochrona produktow przed
splesnieniem, redukcja zapylenia,
wentylacja

Pedzlak / Penicillium spp
pyt, powietrze

surowce roslinne, zwierzece,

powietrzno-pytowa

astma oskrzelowa, alergiczny niezyt
nosa, (liczne gat. wytwarzajg szkodli-
we mikotoksyny)

ochrona produktéw przed
splesnieniem, redukcja zapylenia,
wentylacja

Rdza zdzbtowa/ Puccinia graminis | zboza

powietrzno-pytowa

astma oskrzelowa, alergiczny niezyt
nosa

redukcja zapylenia, wentylacja

Drozdze piekarnicze
czego

zaktady przemystu spozyw-

powietrzno-pytowa

alergia uktadu oddechowego
(wytwarzajg glukany o potencjalnie
silnym dziataniu immunotoksycznym)

ochrony indywidualne (respirato-
ry), redukcja zapylenia, wentylacja

obcigzenia termicznego (oznaczany w °C).
Wysoka temperatura otoczenia niesie ze soba
niekorzystne skutki zdrowotne, moze powo-
dowac omdlenia, kurcze cieplne, wyczerpanie,
a nawet prowadzi¢ do udaru. Konieczne
jest wiec zapewnianie wtasciwych warun-
kéw pracy (m.in. sprawna wentylacja) oraz
napojow profilaktycznych (wody lub innych)
w ilociach zaspokajajacych biezace potrzeby
pracownikow.

Nie obowigzuja tu zadne limity. Ze wzgledu
na szkodliwe dziatanie mikroklimatu goracego
szczegbinej ochronie podlegajg pracownicy
mtodociani oraz kobiety w cigzy i w okresie
karmienia. Zagadnienie to regulowane jest sto-
sownymi przepisami [9,10].

W4rdd istotnych zagrozef nie mozna takze
pomina¢ oparzeh, spowodowanych kontak-
tem z goragcymi blachami, topatami czy tez
goracymi elementami pieca.

Pyt maki jest pytem organicznym, ktory
moze wywotaé choroby spowodowane wdy-
chaniem go do ptuc (np. astme). Ma réwniez
wiasciwosci, ktére powoduja, ze piekarnie

zagrozone s3 wytworzeniem atmosfery wy-
buchowej. Pracodawca musi dokonaé oceny
ryzyka jej wystapienia, biorac pod uwage m.in..
prawdopodobierstwo i czas wystepowania
takiej atmosfery, mozliwo3¢ pojawienia sie
oraz uaktywnienia Zrédet zaptonu (w tym
wyfadowari elektrostatycznych), eksploato-
wane w zakfadzie instalacje oraz miejsca pracy,
ktore sg albo moga by¢ potgczone z miejscami,
wktérych moze wystapi¢ atmosfera wybucho-
wa [11].W przypadku stwierdzenia mozliwosci
powstania atmosfery wybuchowej, niezbedne
jest podjecie dziataf zapobiegajacych jej two-
rzeniui mozliwosci zaptonu, okreslonych w do-
kumencie zabezpieczenia stanowisk przed
wybuchem.

Podejmowanie tych dziatan jest konieczne
w piekarniach niemajacych transportu pneu-
matycznego i siloséw magazynowych. Podczas
wysypywania makiz workdw czy tez trzepania
workow zwieksza sie iloS¢ pytu macznego
w powietrzu, na skutek czego wzrasta moz-
liwos¢ powstania atmosfery wybuchowej.
Czesto podjecie prostych dziatan, takich

jak np. montaz wentylacji stanowiskowe;j,
uziemienie, usuniecie potencjalnych Zrédet
zaptonu wystarcza do zwiekszenia poziomu
bezpieczerstwa pracownikow.

Czynniki mechaniczne

Czynniki mechaniczne mogg doprowadzi¢
do uderzenia, poslizgniecia, potkniecia lub
upadku pracownika. Przyczyna tego typu zda-
rzef sg poruszajace sie dzieze jezdne, sliskie,
nierdbwne powierzchnie, zapylenie posadzki.
Aby temu zapobiec, nalezy okresowo doko-
nywac oceny stanu technicznego posadzki,
na biezaco monitorowac jej czystos¢, a takze
ustali¢ zasady ruchu i egzekwowac ich prze-
strzeganie.

Inny rodzaj zagrozef powoduja ruchome,
nieostoniete, wirujace czesci maszyn, ktére
moga powodowac pochwycenie ubrania lub
czesci ciata pracownika, a w konsekwencji
doprowadzi¢ do ciezkiego uszkodzenia ciata.
Prawidfowe ostony czesci ruchomych skutecz-
nie eliminuja to zagrozenie.

Wszystkie zdjecia dzieki uprzejmosci Piekarni Wawerskiej w Warszawie.



Czynniki biologiczne

Narazenie na czynniki biologiczne w pie-
karniach to przede wszystkim narazenie pra-
cownikéw na pyt organiczny maki i znajdujace
sie w nim drobnoustroje, drozdze piekarnicze
oraz grzyby plesniowe, ktérymi moga byé
zanieczyszczone surowce, stosowane do wy-
pieku pieczywa. Drobnoustroje i wytwarzane
przez nie szkodliwe substancje najpowszechnie]
wystepuja w pyle maki, ktory jest praktycznie
wszechobecny w piekarniach. W obecnym sta-
nie prawnym czynniki te nie podlegaja obowiaz-
kowym badaniomi pomiarom, jednak okreslenie
ich tozsamodci jest istotne, poniewaz moga sie
one sta¢ przyczyna alergicznych choréb uktadu
oddechowego oraz bfon $luzowych i skéry
(m.in. astma oskrzelowa, alergiczne zapalenie
pecherzykdw ptucnych, zapalenie spojowek,
alergiczny niezyt nosa). Przyktadowo — drozdze
piekarnicze (Saccharomyces cerevisiae) ziden-
tyfikowane zostaty jako przyczyna choroby
zawodowej, wystepujacej u piekarzy, tzn. astmy
[12]. Przykfadowe czynniki biologiczne oraz dzia-
tania profilaktyczne przedstawiono w tabeli 3.

Czynniki chemiczne

Osoby odpowiedzialne za bhp w piekarniach,
dokonujac oceny zagrozeri wystepujacych
na poszczegblnych stanowiskach pracy, czesto
pomijajg zagrozenia stwarzane przez czynniki
chemiczne, przyjmujac, ze w tych zaktadach
one nie wystepuja. Zatozenie to jest btedne.
Zrodtem takich zagrozen sg dodatki (ulepsza-
cze) pieczywa, oraz ptyny do utrzymywania
czystodci, mycia i dezynfekcji. Niektore z nich
zaklasyfikowane sg jako niebezpieczne (czesto
draznigce lub szkodliwe) i moga powodowaé
podraznienia lub uczulenia. Uzywane zgodnie
Z przeznaczeniem i przy zastosowaniu srodkéw
ochrony indywidualnej (rekawice) nie powinny
stwarzac zagrozefi dla pracownika.

Stosowane produkty chemiczne powinny
posiadac etykiete i karte charakterystyki, spo-
rzadzone w jezyku polskim [13,14].

Czynniki psychofizyczne

Do ostatniej grupy zagrozef naleza czynniki
psychofizyczne, ktére wiaza sie z praca w go-
dzinach nocnych, wykonywana w wymuszonej,
dtugotrwatej pozyciji stojacej. Czynniki te powo-
duja szybkie zmeczenie fizyczne, zmniejszenie
wydajnosci pracy oraz zmniejszenie wydolnosci
umystowej pracownikéw. Moze to doprowadzié
do dekoncentracji pracownika, aw konsekwen-
cjido wypadku. Obcigzeniom psychofizycznym
mozna zapobiega¢ m.in. poprzez wyelimino-
wanie prac wymagajacych wymuszonej pozycji
ciafaiduzego wysitku fizycznego, zastosowanie
urzadzen wspomagajacych pracownika (wozki
transportowe), wtasciwa — ergonomiczng
organizacje stanowiska pracy, wprowadzanie
dodatkowych przerw.
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Tabela 4. Dopuszczalne wartosci masy przedmiotéw podnoszonych i przenoszonych przez jednego pracownika [9,10,15]
Table 4. Admissible mass in manual material handling by a single worker [9,10,15]

Rodzaj pracy

Mezczyzni

Mtodociani

Kobiet
— dziewczeta

chtopcy

Przenoszenie stata 30kg 12kg 12kg 8kg
dorywcza 50 kg 20kg 20 kg 14 kg
Pchanie/ciggniecie wozek* 450 kg 80 kg 80 kg zakaz

* warto$¢ uwzglednia mase tadunku facznie z masg wozka

Reczne prace transportowe powinny by¢
organizowane w sposdb uwzgledniajacy
dopuszczalne normy dZwigania tadunkéw
(tabela 4.).

Profilaktyka zagrozef

W celu ograniczenia narazenia zawodo-
wego piekarzy nalezy dazy¢ do eliminowania
zagrozefi wystepujacych w srodowisku pra-
cy m.in. poprzez:

— dbanie o stan techniczny maszyn, stoso-
wanie oston na ich strefach niebezpiecznych

— zapewnienie wentylacji, ktéra zapewni
wiasciwa wymiane powietrza wynikajaca
z potrzeb uzytkowych i funkgji tych pomiesz-
czenh, bilansu ciepta i wilgotnoci oraz ograniczy
poziom zapylenia na stanowiskach pracy

- dobér wtasciwych Srodkéw ochrony
indywidualnej (buty antyposlizgowe, rekawice
ochronne, pétmaski)

—wykonywanie prac czyszczacych i konser-
wacyjnych przy wytaczonym napedzie maszyn

— wykonywanie okresowej kontroli stanu
ochrony przeciwporazeniowej w instalacjach
elektrycznych

- automatyzacje proceséw i eliminowanie
recznych prac transportowych i zapylenia

— dodatkowe przerwy dla pracownikéw
pracujacych w mikroklimacie goragcym

— zapewnienie wiasciwej informadji o sto-
sowanych czynnikach chemicznych (oznako-
wanie i karty charakterystyk)

— przeprowadzanie systematycznych szko-
left pracownikéw z zakresu bhp.

Podsumowanie

Narazenie pracownikéw na omoéwione
w artykule zagrozenia moze prowadzi¢
do wystapienia u nich niekorzystnych skutkéw
zdrowotnych. Eliminowanie lub ograniczanie
tych zagrozen poprzez wdrozenie i przestrze-
ganie zasad profilaktyki zapobiega powsta-
waniu choréb zawodowych i przeciwdziata
wypadkom przy pracy. Konieczne jest takze
promowanie wiedzy o zachowaniu niezbedne;
higieny w piekarni.

Docelowo piekarnie powinny dazy¢ do sto-
sowania nowoczesnych rozwigzaf, chociazby
takich jak transport pneumatyczny maki, potg-
czony z jej magazynowaniem w silosach, ktére
to rozwigzania eliminujg szereg prac recznych
(a zarazem urazy powstajace na ich skutek)

i ograniczajg grozne dla zdrowia pracownikéw
pylenie, a przez to takze narazenie na czynniki
biologiczne (ktdre sa najpowszechniejszym
rodzajem zagrozenia w tej branzy).
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