Konspekt prezentacji przygotowanej na „Targi Chleba – Jawor 2009r.” pt. „Zasady bhp w piekarniach”
Dolnośląski Zespół ds. Przemysłu Spożywczego. W skład tego Zespołu wchodzi: 

- 5 inspektorów pracy, dla których miejscem świadczenia pracy jest siedziba Okręgu we Wrocławiu: tel. 071/3710-452, 484, 486, 488, 

- 1 inspektor pracy z Oddziału OIP w Wałbrzychu: tel. 074/8871123,

- 1 inspektor pracy z Oddziału OIP w Legnicy: tel. 076/8629788, 

- 1 inspektor pracy oraz koordynator zespołu - pracownik zatrudniony na stanowisku nadinspektora pracy z Oddziału OIP w Jeleniej Górze: tel. 075/7676-923, 934.

Należy podkreślić, iż w skład Dolnośląskiego Zespołu ds. Przemysłu Spożywczego wchodzą inspektorzy pracy posiadający wykształcenie i specjalistyczną wiedzę z zakresu przemysłu spożywczego, w tym piekarnictwa i cukiernictwa, którzy poza działaniami kontrolno – nadzorczymi prowadzą szeroko pojęte fachowe, działania prewencyjne. W ramach swoich obowiązków służbowych są oni do Państwa dyspozycji m.in. w zakresie oceny spełnienia wymogów bhp przez nowe maszyny i urządzenia piekarnicze oraz doradztwa w zakresie ich lokalizacji i sposobu użytkowania.

Do podstawowych zadań Dolnośląskiego Zespołu ds. Przemysłu Spożywczego należy: 
-prowadzenie kontroli w zakładach przemysłu spożywczego, obejmujących głównie zagadnienia związane z technicznym bezpieczeństwem pracy ze szczególnym uwzględnieniem prowadzonych procesów technologicznych w przemyśle spożywczym,

-prowadzenie kontroli w wytypowanych zakładach branży spożywczej w zakresie określonym w harmonogramie działalności Okręgowego Inspektoratu Pracy na dany rok, z uwzględnieniem wytycznych obowiązujących przy realizacji tematu,

-prowadzenie kontroli dotyczących zgłoszonych nowo wybudowanych lub przebudowywanych zakładów przemysłu spożywczego w uzgodnieniu z nadinspektorem pracy Dolnośląskiego Zespołu Budownictwa,

-rozpatrywanie skarg pracowniczych dotyczących nieprawidłowości z zakresu technicznego bezpieczeństwa pracy w zakładach przemysłu spożywczego,

-realizacja innych zadań kontrolno-nadzorczych, związanych z potrzebą oceny przestrzegania przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy w zakresie związanym z działalnością prowadzoną przez pracodawców z branży spożywczej.

W zakresie działań prewencyjnych do zadań Dolnośląskiego Zespołu ds. Przemysłu Spożywczego należy: 
-prowadzenie działań prewencyjnych, wskazanych w harmonogramie działania Okręgowego Inspektoratu Pracy na dany rok, w zakresie wynikającym z zadań Zespołu,

-podejmowanie i prowadzenie działań prewencyjnych w sprawach zagrożeń wypadkowych, chorobowych w tym w szczególności udzielanie pomocy i wsparcia przy dokonywaniu przez pracodawców ocen ryzyka zawodowego, dokonywanych w zakładach branży spożywczej,

-poradnictwo dla pracowników i pracodawców w zakresie prowadzenia procesów technologicznych w zakładach przemysłu spożywczego,

-aktywne doradztwo w zakresie wymogów bhp prowadzenia procesów technologicznych dla osób prowadzących lub planujących rozpoczęcie działalności w branży przemysłu spożywczego, 

-wizytacje przedodbiorowe obiektów, w których planuje się rozpoczęcie działalności w zakresie przetwórstwa spożywczego,

-zamieszczanie i aktualizowanie na stronie internetowej OIP Wrocław informacji dotyczących wyników kontroli w poszczególnych branżach przemysłu spożywczego oraz informacji i materiałów ułatwiających pracodawcom samoocenę przestrzegania przepisów oraz zasad bhp (np. list ”samokontroli” w poszczególnych branżach przemysłu spożywczego),

-współpraca z samorządami lokalnymi oraz cechami rzemiosł i innymi organizacjami pracodawców skupiającymi pracodawców przemysłu spożywczego poprzez przekazywanie publikacji, udział w spotkaniach, informowanie o wynikach kontroli w poszczególnych branżach przemysłu spożywczego oraz o sposobach i zakresie samooceny.

PODSTAWOWE ZASADY BHP W PIEKARNIACH

I. Magazyny surowców i materiałów pomocniczych oraz ich transport. 
- W magazynach surowców i materiałów pomocniczych worki z mąką oraz skrzynie powinny być ułożone w stosach w sposób zabezpieczający przed obsunięciem się.

- Przy stosach wyższych niż 5 warstw należy dla wzmocnienia stosować co 5 warstw przekładki podłużne i poprzeczne.

- Układanie worków z mąką w stosy powyżej 6 warstw powinno odbywać się przy zastosowaniu urządzeń mechanicznych.

- Zabrania się opierania stosów o ściany, słupy (filary) i balustrady.

- Jeżeli stos z workami zaczyna się przechylać, należy niezwłocznie przystąpić do jego rozebrania.

- Przesypywanie mąki powinno odbywać się w sposób nie powodujący nadmiernego wydzielania się pyłu mącznego na zewnątrz.

- Obudowa podajników, przesiewaczy oraz innych urządzeń powinna być szczelna i zabezpieczać przed nadmiernym zapylaniem pomieszczeń. 

II. Przygotowanie ciasta, dzielenie, formowanie i garowanie.
Podstawowe wymagania bhp dotyczące maszyn i urządzeń stosowanych w procesie określono w: 

1. Rozp. MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI z dnia 17 czerwca 2002 r. w sprawie bezpieczeństwa i higieny pracy w zakładach przemysłu cukierniczego /Dz. U. 02 Nr 97, poz. 875 z późn. zm./: 

- Otwory zsypowe usytuowane w stropach oraz leje zasypowe maszyn i innych urządzeń technicznych zabezpiecza się rusztami ochronnymi zblokowanymi z wyłącznikami krańcowymi.

- Maszyny i inne urządzenia techniczne, których elementy ruchome stykają się bezpośrednio z przerabianym produktem, zabezpiecza się pokrywami zblokowanymi z wyłącznikami, zapewniającymi automatyczne wyłączenie części ruchomych po otwarciu tych pokryw.

- Pokrywy, o których wyżej mowa, wyposaża się w urządzenia służące do ich zamocowania w położeniu otwartym.

2. Rozp. MINISTRA PRACY I POLITYKI SOCJALNEJ z dnia 26 września 1997 r. w sprawie ogólnych przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy /t.j. Dz. U. 03 Nr 169, poz. 1650 z późn. zm./: 

- Elementy ruchome i inne części maszyn, które w razie zetknięcia się z nimi stwarzają zagrożenie, powinny być do wysokości co najmniej 2,5 m od poziomu podłogi (podestu) stanowiska pracy osłonięte lub zaopatrzone w inne skuteczne urządzenia ochronne, z wyjątkiem przypadków, gdy spełnienie tych wymagań nie jest możliwe ze względu na funkcję maszyny.

- Osłony stosowane na maszynach powinny uniemożliwiać bezpośredni dostęp do strefy niebezpiecznej. Osłony niepełne (wykonane z siatki, blachy perforowanej, prętów itp.) powinny znajdować się w takiej odległości od elementów niebezpiecznych, aby przy danej wielkości i kształcie otworów nie było możliwe bezpośrednie dotknięcie tych elementów. Odległości bezpieczeństwa określają Polskie Normy. 

III. Wypiek pieczywa.
Podstawowe wymagania bhp dotyczące procesu wypieku pieczywa:
1. Zasady BHP
- Dołki przedpięcowe przy piecach piekarskich wrzutowych powinny być stale zakryte pokrywami, z wyjątkiem przypadku obsługiwania dolnej komory wypiekowej pieca.

- W pomieszczeniu paleniskowym zabronione jest składowanie sprzętu nie przeznaczonego do obsługi paleniska.

- Sprzęt przeznaczony do obsługi paleniska powinien być składany w sposób nie utrudniający obsługi.

- Przy przyjmowaniu pieczywa z form należy posługiwać się rękawicami ochronnymi. 

2. Rozp. MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI z dnia 17 czerwca 2002 r. w sprawie bezpieczeństwa i higieny pracy w zakładach przemysłu cukierniczego /Dz. U. 02 Nr 97, poz. 875 z późn. zm./: 
- Piece gazowe wyposaża się w urządzenia zabezpieczające przed niekontrolowanym wydostawaniem się gazu.

V. Wentylacja 
Rozp. MINISTRA PRACY I POLITYKI SOCJALNEJ z dnia 26 września 1997 r. w sprawie ogólnych przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy /t.j. Dz. U. 03 Nr 169, poz. 1650 z późn. zm./: 
- Urządzenia lub ich części, z których mogą wydzielać się szkodliwe gazy, pary lub pyły, powinny być zhermetyzowane. W razie niemożliwości zhermetyzowania, urządzenia te powinny być wyposażone w miejscowe wyciągi.

Opracował:
Jarosław Uhornicki
