
MATERIMATERIALER OM KEMI

Styr på kemien med BFA Handel

Se også vores øvrige materialer om faremærket kemi,  
som for eksempel: 

• Branchevejledningen “Farlige stoffer og materialer i butikken”,  
som beskriver, hvordan I kan gennemføre kemisk risiko- 
vurdering punkt for punkt og rummer gode råd til oplæring  
og instruktion. 

• Læringsforløbet “Styr på kemien i bager- og konditorbutikker”, som vi har  
udviklet til erhvervsskolernes uddannelse af salgsassistenter. 

Brug sammen med Safety Observer

I kan bruge de 8 materialer med gode råd direkte i jeres  
gennemgang af arbejds pladsen. 

I kan med stor fordel bruge dem sammen med værktøjet  
Safety Observer.

Farlige stoffer og materialer i butikkenKemisk risikovurdering og hjælp til instruktion
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VENTILATION I BAGERIPRODUKTION 

I bagerier kan melstøv i luften i arbejdslokaler udgøre en sundshedsrisiko for de ansatte. Det er derfor 

vigtigt at tilrettelægge arbejdet, så der er et godt indeklima i bageriets lokaler, og så risikoen for at 

indånde melstøv mindskes mest muligt, for eksempel ved at: 

• Bruge støvfrit mel.

• Håndtere mel og andre støvende ingredienser på en hensigtsmæssig måde.

• Sørge for tilstrækkelig proces- eller rumudsug, der kan fjerne forureningen, 

når støvende produkter afvejes. 

• Afvejningen af støvende produkter foregår i et særskilt lokale eller på et 

tidspunkt, hvor antallet af ansatte er begrænset. Sikre at opbevaring af mel 

sker i tætsluttende beholdere.

• Rengøring, så mængden af sundhedsskadelige produkter i luften mindskes 

mest muligt.

Med afsæt i en risikovurdering, skal det vurderes, om arbejdsrummet får tilstrækkelig tilførsel af frisk 

luft uden generende træk, og om der er behov for supplerende mekanisk ventilation. Vær opmærksom 

på, at der � ndes regler om luftkvaliteten i arbejdsrum. Bl.a. at procesudviklet luftforurening, der er gene-

rende, eller kan medføre fare for sikkerhed eller sundhed, skal fjernes effektivt med procesudsug. 
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HÅNDTERING AF BAGEINGREDIENSERHåndtering af bageingredienser bør altid ske, så de ansatte ikke udsættes for en unødig sundheds-

risiko, for eksempel fra indånding af melstøv, som kan irritere luftvejene eller give allergi. Hvis de 

ansatte bliver opmærksomme på fejl og mangler, skal de gøre opmærksom på det. 
Håndtering af melVed arbejdsprocesser, hvor de ansatte håndterer mel, kan de blive udsat for indånding af melstøv, 

for eksempel ved:

• Opfyldning af melbeholdere.• Afvejning og ophældning til æltekar.• Udkastning af mel på arbejdsbord.• Sammenfoldning af tomme melsække.• Rengøring af maskiner og udstyr mv.• Håndtering af utætte melsække.
Forholdsregler ved håndtering af mel
Ansatte skal instrueres i at bruge arbejdsmetoder, som mindsker risikoen for at udvikle melstøv. 

Det kan for eksempel være:
• At strø melet ud på bagebordet i stedet for at kaste det ud.
• At sørge for en hensigtsmæssig rækkefølge af tilsætning (vand før mel, smør for mel, osv).

• Undgå unødigt spild af mel på bord og gulv.• Sørge for opsamling og rengøring af spildt mel.• Undgå at hvirvle unødigt melstøv op ved ophældning af mel i æltekar eller ved håndtering 

og sammenfoldning af tomme melsække.• Sørge for, at mel bliver opbevaret i lukkede beholdere med tætsluttende låg. 
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RENGØRING AF UDSTYR, MASKINER OG GANGVEJE

Det er vigtigt løbende at gøre rent i bageriet, så I mindsker mængden af melstøv og andre stoffer 

i luften i arbejdsrummet.
Undgå at hvirvle melstøv op

Tilrettelæg rengøringen, så I undgår at hvirvle unødige mængder melstøv op i luften.

Brug støvsuger eller mikro� berklude til at fjerne melstøv. 

Maskiner og redskaber

Udstyr, maskiner og gangveje skal løbende holdes rene.

Sæt rengøringen i system:

Det er en god ide at sætte rengøringen i system, så I kan være sikre på at få det hele med. Rengørings-

arbejdet tilrettelægges hensigtsmæssigt i forhold til arbejdsstillinger, arbejdsredskaber og anvendelse 

af rengøringsmidler.1) Registrer alle de emner og steder, der kan samle melstøv og lignende og føre til en 

forurening af indeklimaet. 

2) Lav en beskrivelse af, hvordan og hvor ofte hvert enkelt emne eller sted skal gøres rent. 

3) Sørg for løbende kontrol af rengøringen. 

Ved rengøring af maskiner bør I altid følge vejledningen fra leverandøren. 
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ATEX-TÆNDKILDER

Ved håndtering af store mængder mel, kan der være risiko for eksplosionsfare på grund af melstøv. 

Hvis I forarbejder, håndterer eller anvender mel i store mængder, skal der udarbejdes en arbejdsplads-

vurdering for eksplosiv atmosfære, en såkaldt ATEX-APV, og der skal træffes foranstaltninger, så 

arbejdet kan udføres sikkert. 

Risiko for eksplosiv atmosfære?

Eksplosionsfaren opstår typisk i forbindelse med formaling af mel, håndtering af melsække og 

indblæsning af mel i melsiloer, men der kan også opstå eksplosionsfare andre steder.

Ligger der store mængder melstøv rundt omkring i produktionen på grund af mangelfuld rengøring, 

kan der være risiko for, at støvet hvirvles op i luften og danner en eksplosiv atmosfære.

Fjern alle mulige tændkilder

En eksplosion opstår ikke blot fordi, der er melstøv nok i luften til at udgøre en eksplosiv atmos-

fære. Der skal også være noget, som kan antænde melstøvet, en såkaldt tændkilde.

En tændkilde kan bestå af alt lige fra statisk elektricitet og gnister til varme over� ader, gløder eller 

åben ild eller en støvsuger. Det er derfor vigtigt, at I sikrer, at der ikke er tændkilder i de zoner i 

produktionen, som I har de� neret som ATEX-zoner, og hvor der kan opstå en eksplosiv atmosfære.

Forholdsregler

I skal i den forbindelse være særligt opmærksomme på:

• Elektriske og mekaniske installationer.

• Processer der kan føre til statisk elektricitet.

• Udvikling af varme, for eksempel fra ovne eller belysning.

• Gløder og åben ild, for eksempel på grund af rygning. 
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FAREMÆRKET KEMI
I forbindelse med eksempelvis rengøring, opvask, desinfektion og skadedyrsbekæmpelse kan 

ansatte blive udsat for kemikalier, der kan være sundhedsskadelige. Men også anvendelse af 

enkelte bageingredienser, som surdej mv. kan produkterne være faremærket.Det er derfor vigtigt, at I laver en risikovurdering for de processer, hvor I anvender faremærket kemi, 

og at I sikrer, at ansatte får den nødvendige instruktion og oplæring.

Håndtering
De ansatte skal instrueres i at bruge de arbejdsmetoder, som beskytter dem mod at blive ekspo-

neret for de faremærkede produkter.
Er der tekniske hjælpemidler, som kan mindske risikoen, skal de anvendes. Hvis det ikke er muligt 

at mindske risikoen tilstrækkeligt, skal de ansatte benytte personlige værnemidler, som fremgår af 

sikkerhedsdatabladet for produktet. De personlige værnemidler, kan for eksempel være:• åndedrætsværn,
• sikkerhedbriller og
• beskyttelseshandsker. 
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PERSONLIGE VÆRNEMIDLER
Arbejdsgiveren skal sørge for, at ansatte, når det er nødvendigt, bliver udstyret med de personlige 
værnemidler, som er nødvendige, for at arbejdet kan udføres sundt og sikkert, og at de ansatte 
bruger de personlige værnemidler rigtigt.

Det er derfor vigtigt, at de ansatte får den oplæring og instruktion, der skal til. De ansatte skal vide:• hvornår de skal bruge værnemidler,
• hvorfor de skal bruge dem,
• hvordan de skal bruge dem, og
• hvor de er.

Ansatte skal også have adgang til brugsanvisninger til de personlige værnemidler, og brugsanvis-
ningerne skal som udgangspunkt være på dansk.
De ansatte skal bruge de udleverede personlige værnemidler straks ved det pågældende arbejdes 
begyndelse og under hele dets udstrækning. Hvis der er fejl og mangler i forbindelser med anven-
delsen af værnemidler, skal der gøres opmærksom på dette til arbejdsmiljøgruppen, arbejdslederen 
eller arbejdsgiveren. 
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BEREDSKAB

Brugen af kemiske produkter kan sætte særlige krav til jeres beredskab. Det gælder for eksempel, 

hvis jeres brug af kemi kan føre til en kemiulykke, brand eller eksplosion, spild eller udslip af farlige 

kemikalier.

Det er en god ide at udarbejde en synlig beredskabs- og evakueringsplan, og at alle er bekendt 

med planerne og ved, hvad de skal gøre, hvis det går galt. Det er en god ide at udpege ansvarlige 

for planerne. 

Materiel, værnemidler og førstehjælpsudstyr

I skal have det materiel til rådighed, som planerne beskriver, for eksempel materiel til opsamling af 

spild og slukning af ild, personlige værnemidler og førstehjælpsudstyr som for eksempel øjenskylle-

udstyr. Materiellet skal jævnligt efterses og kontrolleres.

Kit til opsamling af spild

Lav et kit med relevant materiel, så I er forberedt, hvis der skulle opstå et uheld med spild af kemi. 

Et kit til opsamling af spild kan for eksempel bestå af:

• Kemikalieabsorptionsmåtter eller lignende.

• Barrierehandsker i kraftig kvalitet.

• Åndedrætsværn.

• Beskyttelsesbriller.

• Plastikposer til bortskaffelse af spildet.

• Øjenskyller. 
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SIKKERHEDSSKILTEAfmærkning ved hjælp af sikkerhedsskilte er en vigtig del af sikkerheden på bagerier. 

På bagerier med større produktionsanlæg og mange ansatte kan skiltene desuden suppleres med 

andre former for signalgivning som for eksempel sikkerhedsfarver, advarselslamper og alarmer. 

På siden har vi opsummeret kravene til brug af afmærkning. 
Permanente skilte og farvemarkeringer

Her skal I altid have sikkerhedsskilt og/eller farvemarkeringer:

• Ved advarsler, forbud og påbud skal I have sikkerhedsskilte. Det kan for eksempel være et 

advarsels skilt om eksplosionsfare, et forbudsskilt mod at bruge åben ild og et påbudsskilt om 

at anvende sikkerhedsbriller.
• Ved områder eller rum, hvor I opbevarer store mængder farlige stoffer eller blandinger, skal I have 

et sikkerhedsskilt.• Ved redningsudstyr og førstehjælpsudstyr skal I have sikkerhedsskilte. Skiltene skal vise, hvor 

udstyret er, og hvad for udstyr, der er tale om.

• Ved brandslukningsudstyr skal I have sikkerhedsskilte og/eller farvemarkeringer. Skiltningen skal 

vise, hvor udstyret er, og hvad for udstyr, der er tale om. Til at angive, hvor brandslukningsudstyret 

er, kan I markere stedet med en sikkerhedsfarve (rød).

• Ved nødudgange skal I anvende et sikkerhedsskilt eller en sikkerhedsfarve (grøn).

Sæt jer ind i, hvilke skilte og farver I skal anvende hvornår, og hvordan skiltene skal se ud.

Undgå at placere for mange skilte i umiddelbar nærhed af hinanden. 
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8 materialer med gode råd om sikker håndtering 
af faremærket kemi

Melstøv, rengøringsmidler, ingredienser... der findes faremærket kemi og biologiske 
agenser i alle bager- og konditorbutikker. Det giver risiko for skader og gener hos 
de, der arbejder i butikken. 

I BFA Handel har vi derfor udarbejdet 8 materialer med gode råd, som kan hjælpe jer 
med at få overblik og forebygge risikoen ved håndtering af faremærket kemi og de 
bageingredienser, som I bruger.

Ventilation  
i bageriproduk-
tionen

Håndtering af 
bageingredienser

Rengøring af  
udstyr, maskiner 
og gangveje

ATEX-tændkilder 
og eksplosions-
fare

Download de  
8 materialer her:

Faremærket 
kemi

Personlige 
værnemidler

Beredskab ved 
uheld og ulykker

Sikkerheds skilte 
og afmærkning

Gennemfør sikkerhedsrundering af jeres 
faremærkede kemi med appen Safety Observer*

Safety Observer er en gratis app,  
som gør det nemt at lave systematiske 
sikker hedsrunderinger på arbejds-
pladsen. 

BFA Handel har udviklet en særlig  
skabelon i app’en, som er specielt  
rettet mod arbejdsmiljøet i bager- og 
konditorbutikker.

Kom i gang med Safety Observer

• Opret jeres virksomhed i Administratormodulet.

• Hent app’en ned på din telefon eller tablet.

• Vælg skabelonen Bager- og konditorbutikker.

• Gå i gang med at registrere.

Safety Observer  
til bager- og  
konditorbutikker

Det kan Safety Observer  
hjælpe jer med

• Gennemgå arbejdsmiljøet på en systematisk måde. Både det, som virker,  
og det som skal forbedres.

• Gemme registreringerne som tal, noter, fotos eller indtalte noter.

• Når I bruger app’en jævnligt, kan I sammenligne resultaterne fra gang til gang. 

• Når I er færdige, kan I se resultatet og dele det på e-mail.

 

* Udviklet af Det Nationale Forskningscenter for Arbejdsmiljø, NFA


