BRANCHEVEJLEDNING

— modtagelse og handtering af bagerivarer
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Indhold

Indledning

Denne vejledning giver gode rad og
ideer til, hvordan tunge bagerivarer og
udstyr handteres undervejs i det forlab,
der starter med, at varerne leveres til
deren og til de skal bringes fra lager til
produktion og rundt i selve produktio-
nen.

Formalet er, sa vidt muligt, at undgéa
ungdvendige loft, at beere over leengere
afstande og at arbejde i belastende
arbejdsstillinger samt at arbejdsmiljo-
loven bliver overholdt.

Vejledningen stiller skarpt p&, hvordan
adgangsveje, pladsforhold, inventar,
indretning af lager- og produktionsrum
0g tekniske hjeelpemidler kan veere
med til at sikre det gode arbejdsmilje.

Lager med pallereoler 0og ladvogne

Arbejdstilsynet har haft vejledningen til gennemsyn og finder, at indholdet er i overensstemmelse med arbejdsmiljglovgivningen.
Arbejdstilsynet har alene vurderet vejledningen, som den foreligger, og har ikke taget stilling til, om den daekker samtlige rele- |

vante emner inden for det pagaeldende omréade.



Typiske udfordringer i bagerier og konditorier

- nar arbejdsmiljoet skal veere i orden

Ved levering af bagerivarer, s& geelder
det, at vognmanden skal kunne kore
varerne ad gode kareveje helt frem til
afsestningsstedet og leesse dem af pa
lageret, uden at chaufferen bliver udsat
for unadigt belastende loft.

| svel produktion som lager er de fysi-
ske rammer og det anvendte tekniske
udstyr en udfordring, nar man skal sikre
et godt arbejdsmilje. Her er fokus, at
man:

oS4 vidt muligt lefter mellem knae- og
skulderhgjde

¢ Karer med de tunge varer i stedet for
at beere dem

Hvordan finder man sin gode

De fleste bager- og konditormestre er
meget opmaerksomme pé at skabe
gode arbejdsforhold for deres ansatte
0g leverandarer. Mange har viljen til at
forbedre arbejdsmiljgforholdene, men
det kan veere sveert at fa gje pa den
gode lgsning. Alle frygter selvfelgelig, at
det vil veere nedvendigt med drastiske

Leverandor
Fodevarestyrelsen
Arbejdstilsynet

Radgivere

* Undgér at baere tunge varer pa
smalle, drejende trapper

* Arbejder uden kraftig bgj og vrid
afryg

* Arbejder med varer og genstande
teet p& kroppen uden lange
reekkeafstande

Dette kan veere en udfordring som felge af

- at pladsen er trang

- at lageret er placeret i keelderen

- at transport mellem lager og produk-
tion foregér ad en trappe, som maske
er smal og/eller drejende

- at der er niveauforskelle

- at indretningen i evrigt vanskeligger
god brug af kroppen.

Efter arbejdsmiljigloven skal arbejdet i
bageri/konditori kunne udferes uden at
lofte de tunge ting, som fx saekke pa
20 eller 25 kg, i darlige arbejdsstillinger
0g uden at baere tunge saekke, kasser
0g spande ad trapper og over lange
afstande.

gendringer og store ombygninger. Men

i virkeligheden er det méske nok, at der
bliver skabt et mere overskueligt lager
eller installeres en trappelift.

Nar der skal udarbejdes en plan for,

hvad der evt. skal laves om, kan det
anbefales, at det sker i samarbejde

DEN

GODE
LOSNING

Der vil typisk kunne veere belastende
loft pd lageret, hvis saekke og andet
tungt skal handteres fra lav hejde, fx de
saekke der ligger nederst pé en palle.
Eller nér hylder og reoler stér teet og
loft herfra foregar under vrid og lange
reekkeafstande.

Hvis trapper og niveauforskelle hindrer,
at tunge ting kan transporteres pa hjul,
vil der ligeledes veere stor fysisk be-

lastning pa de personer, der ma baere
tunge byrder fx fra lager til produktion.

Et bageri eller konditori med gode
fysiske rammer med mulighed for en
forsvarlig handtering af tunge emner

er til gleede bade for dem, der leverer
varerne og dem, der arbejder der. Et
godt arbejdsmilje betyder ogsa, at der
er en mindre risiko for, at de ansatte
kommer til skade, bliver tidligt nedslidte
0g har feerre sygedage, fordi de har en
arbejdsdag, der bade er prasget af oget
effektivitet og god trivsel. Nye vil fole

sig tiltrukket af at arbejde i branchen og
flere allerede ansatte vil kunne fortsaette
med at arbejde i laengere tid.

lgsning?

med en leverander eller andre, der

kan bidrage med gode ideer og
afklaringer. For at give et bedre
overblik, viser denne model, hvem det
er relevant at fa fat i, nar der skal findes
en beeredygtig lesning.

Udlejer

Bagermester

Financiering



Hyvis man ud fra arbejdsmiljglovens kre}v
vurderer, at der er forhold, der ikke er'
orden, skal der laves en handleplan for, :
hvordan det bringes i orden. Laes mere |
afsnittet "Hvad siger loven?”.

Her er det nedvendigt at overveje, hvad
virksomhedens behov, muligheder 09

begraensninger er fx:

Hvilke krav stilles der fra myndig-
hedernes side? Hvad er Arbejdstil-
synets krav i forhold til Arbejdsmiljo-
loven? Hvad er Fedevarestyrelsens
krav i forhold til hygiejne? Hvad har
kommunen af krav i henhold til lokal-
plan og Bygningsreglement?

Hvor og hvordan ligger dit
bageri? Er der god udenoms-
plads, der kan inddrages? Eller
ligger bageri/konditori teet p& anden
bebyggelse, s& der er trang plads til
varelevering og evt. udbygninger?

Ber man selv bygningen eller
lokalerne, eller er man afhaengig
af tilladelse fra en udlejer? Dette
kan veere relevant, hvis der skal byg-
ges til eller om.

Er det overhovedet muligt at
foretage bygningsmaessige
@ndringer? Bygningen kan f.eks.
veere fredet, eller der kan veere seer-
lige restriktioner fra kommunens side
eller fra udlejer, som kan veere en
boligforening eller et boligselskab.

Ligger lager, produktion og butik
f.eks. pa hver sin etage? Dette kan
kreeve en storre teknisk lgsning eller
evt. en udbygning for at undga at
lofte tungt og at baere langt.

Kan arbejdsgangen i produktio-
nen planlaagges anderledes? Kan
man undga at lefte tungt og beere
langt ved fx at veje af i keslderen, sa
mindre meengder beeres ad gangen?

Hvilke hjaelpemidler findes der pa
markedet, der kan forbedre det
fysiske arbejdsmilje? Kan der an-
vendes pallevogne eller andre vogne
evt. med lift, som kan transportere
0g lofte varer i stedet for, at man
baerer dem?

Og endelig: Hvordan skal det hele
finansieres?

For de ansatte er det af stor betydning,
at bade maend og kvinder kan holde il
arbejdet bade i dag og pa lang sigt. Det
betyder, at det er vigtigt, at de, under
transport af varer fra lager til produk-
tionen og i forbindelse med arbejdet i
produktionen:

Sa vidt muligt undgér tunge loft un-
der knaehgjde og over skulderhgjde

Har mulighed for at transportere
tunge varer pa hjul i stedet for at
beere dem

Undgér at skulle beere tunge varer pa
trapper

Undgér at arbejdet er ensformigt og
for kraftbetonet

' Undgér déarlige arbejdsstillinger, som
= bgj og vrid af nakke og ryg og lange
reekkeafstande |

Der er mange muligheder for at skabe
bedre arbejdsbetingelser:

Méske kan adgangen béde til
0g rundt i bageriet/konditoriet
forbedres?

Méske kan indretningen af lageret
forbedres, for ikke at tale om selve
produktionslokalet?

Méske er det en lgsning at anvende
tekniske hjeelpemidler?

Maske kan veegten og omfanget af
varer, der skal handteres manuelt,
nedseettes?

Maéske skal arbejdsgiver give en
bedre instruktion i, hvordan man
lofter rigtigt?

Det er vigtigt at understrege, at mester
selv skal fremsta som en god rollemo-
del og fx holde gje med den "keekke”
konkurrence mellem specielt de unge
mandlige ansatte om, hvor mange
saekke mel, de hver iseer kan lofte.

Hvis det er nadvendigt at eendre ved
bygninger, rerfering eller installation,
ber man tage ingeniorer eller andre
bygningskyndige med pé rad. De er
de bedste til at vurdere de bygnings-
meessige muligheder og eventuelle
begraensninger.

Hvis der skal foretages bygningsmaes-
sige forandringer, udvidelser eller der
skal installeres teknisk udstyr, kan det
veere nedvendigt at sege tilladelser.
Ved storre eendringer skal der indhen-
tes byggetilladelse hos kormmunens
tekniske forvaltning. Hvis bageriet/
konditoriet findes i en lejet bygning, skal
der indhentes tilladelse hos udlejer, for
eksempel en boligforening.

| sidste ende er der sé& spargsmalet om,
hvordan forandringerne skal finansieres.



uden for produk!

er bygget defra og fra

skur der o bade

med adgan

Leverandgrens behov for
og bidrag til en god lgsning

En chauffer, der karer med varer til ba-
gerier/konditorier, kerer hver dag med
mange ton, der skal leveres til forskel-
lige modtagere. Hvis en chauffer skal
undgé dérlig ryg og nedslidning, har
han brug for, at:

¢ Adgangsvejen hos kunderne er
ryddet og plan

* Underlaget (fx fliserne) er kerevenligt
0g ikke ujeevnt

* Varerne kan keres hele vejen fra
lastbilen og frem til afsestningsstedet
hos bageren eller konditoren

Leverandoren skal vaere med til at
finde frem til en god lesning. Fx ved at
tilpasse maengden af varer ved hver
leverance, ved at tilpasse veegten pa
de enkelte varer, ved at levere varerne
pé hel-, halv- eller kvartpaller eller i
burvogne.

Arbejdstilsynets
krav til en god lgsning

Det er Arbejdstilsynets opgave at fore
tilsyn med virksomhederne, altsé tiekke

tionslokalern

e 09

produktione“

Bagerivarer pa paler og 'b“re Smae

om de overholder arbejdsmiljgloven.
Arbejdstilsynet vurderer den enkelte
virksomheds arbejdsmiljg og lasning ud
fra arbejdsmiljglovens krav.

Arbejdstilsynet kan ikke pa forhand
blastemple den lasning, der veelges.
Som virksomhedsejer kan man derfor
ikke vaere sikker pa, at der ikke er kriti-
ske bemaerkninger i forbindelse med et
tilsyn. Ved et tilsyn leegger Arbejdstilsy-
net stor veegt pa, at der pa den enkelte
arbejdsplads kan vises, at man arbejder
med og forholder sig til arbejdsmiljoet
pé stedet — fx ved at der arbejdes
forsvarligt, samt at virksomheden har
lavet den lovpligtige APV (ArbejdsPlads-
Vurdering).

Det er muligt at forberede besoget fra
Arbejdstilsynet ved fx at saette sig ind

i de geeldende minimumsbetingelser
pa de omrader, der har betydning for
virksomheden, eller man kan sgge rad-
givning ved en konsulent i arbejdsmilj.
Alle Arbejdstilsynets vejledninger kan
ses pa www.at.dk

Fodevarestyrelsens
krav til en god lgsning

Fodevarestyrelsens opgave er at
kontrollere, at virksomheder landet over

overholder fedevarelovgivningen. De
gennemfarer derfor kontrolbesag pa
arbejdspladserne. Det er virksomheder-
nes ansvar, at fedevarerne er i orden, at
der er styr pa hygiejnen, og at de felger
reglerne. Fadevarestyrelsen kontrol-
lerer samtlige virksomheder — bade

de, der salger mad- og drikkevarer til
forbrugerne, og de, der fremstiller og
importerer fadevarer til videresalg. Alle
virksomheder skal fore egenkontrol, s&
fedevareregionerne kan tjekke, at der
foregér en daglig kontrol i virksomhe-
den.

Hvis man veelger at etablere et eksternt
lager, fx i en opstillet container eller i et
renoveret skur, er det vigtigt at huske
pa, at fedevareregionen skal godkende
dette lager til opbevaring af fodevarer.
Fodevareregionen vil fx stille krav om,
at fedevarer kan transporteres fra lager
til produktion under overdaskning og at
det eksterne lager kan geres forsvarligt
rent.

Hvad kan ekstern
radgivning bruges til?
Arbejdsmiljgradgivere kan hjeslpe med

at finde konkrete lasninger pa
arbejdsmiljigforbedringer.



For den enkelte bager- eller konditormesteor czr
det et puslespil, der skal falde poé plads, nafr er
skal findes en helhedslasning pa, hvordgn X
de tunge loft og baering pa trapper kan fjernes.
Hvert bageri/konditori er nemlig forskelligt 09

kraever sin specia|designede l@sning. Nogle .
mestre har mange muligheder for at foretage de
aendringer, der er brug for, mens det for ar:drlcla
kan veere en meget vanskelig opgave at fa alle
behov, krav og ansker til at ga op.

| det felgende er en raekke illustrerede eksempler pa,
hvordan en anden indretning, nyt udstyr og tekniske
hjeelpemidler kan lose de problemer, der er i visse
bagerier og konditorier med tunge loft og med at
beere tunge varer.

Gode transportveje, hvorpa der kan
kores med ravarer og produktionsudstyr
mellem lager, produktion og butik.

. Velegnede ideer til indretning af

lager og produktion.
Brugbare elevatorer og varelifte.

Hvordan tekniske hjeelpemidler og
gndrede vaner kan stotte en bedre plan-
lzegning og tilrettelaeggelse af arbejdet.

Ideer til god instruktion og opleering.

Adgang til bageri som er plan og kerevenlig



Garagen er bygget om til lager

Forbedring af transportvejen
m mellem lager, produktion og
butik

Nar vi taler om gode, karevenlige transportveje, sé skal det
forstés pa den méade, at der skal veere tilstreekkelig hejde
0g bredde til passage af vogne, gods og person, at der er
tilstreekkelig lys, og at underlaget er kerefast, plant og uden
for stor heeldning.

Hvis lageret er i et keelderrum, kan det veere fysisk belastende
for de ansatte at hente révarer pa lageret, specielt hvis
varerne er tunge og skal beeres ad trapper og over lange
afstande. Hvis det er muligt at placere lageret i niveau med
produktion og butik, vil det veere at foretrackke. Det er klart
nemmere at lave en god transportvej uden trin og trapper
mellem lager og produktion, f.eks. hvis lageret kan etableres

i en tilbygning, en garage, et skur eller en container i niveau
med bageriet/konditoriet.




Lager med

B Forbedring af indretning af
m lager og produktion

Nér der tales om en god indretning af lager og produktion, s&
er plane, karevenlige gulve, der nemt kan gares rene, et godt
udgangspunkt. Der skal ligeledes veere tilstraekkelig plads il
afsaetning og afhentning af varer, og til at vogne og
produktionsudstyr kan transporteres rundt. Udover gode
pladsforhold skal der veere god belysning og frihgjde.

P4 storre lagre kan reoler til paller vaere med til at sikre, at
seekke og kasser kan afhentes af de ansatte i en god
loftehgjde mellem knae- og skulderhgjde og uden unedige
vrid af ryg.

P& mindre lagre kan paller med révarer saettes pa hylder,
rammer eller oven pa to tomme paller, s& de nederste varer
kommer op i bedre leftehejde. Her skal man ogsé teenke pa
at stille pallerne, sé der er plads til, at varerne kan hentes
béde fra pallens forkant og fra pallens side.

Det er ogsé en god ide at indrette lageret og placere varerne,
sé der ikke skal flyttes for meget rundt pa varer og udstyr, for
at f& fat i det, der skal bruges. Lettere varegrupper kan evt.
forblive i bure eller pd de mindre paller.

Skal varerne péa hylder eller i kelerum, er det vigtigt, at der er
eller let kan skabes adgang til varerne, s& handteringen kan
ske uden at reekke langt og uden at vride ryggen.

| produktionen geelder det ogsé om at indrette lokalerne
sé det ikke er nedvendigt at lafte tungt, reskke langt og
beere langt.




Anvendelse af teknisk
m udstyr som elevatorer og lifte

| bygninger, hvor det ikke er muligt at eendre p4, at lageret
er placeret i keelderen, kan lagsningen veere at etablere en
elevator eller en lift til at transportere révarerne mellem lager
0g produktion.

Der findes flere forskellige typer elevatorer og lifte, som kan
bringe varer (og evt. personer) fra ét niveau til et andet. Der
kan veere tale om elevatorer inden- eller udenfor, varelifte, fast
opstillede lafteplatforme, skra- eller trappelifte.

| Arbejdstilsynet og tilladelser:

Hvis lasningen bliver at opstille en lafteplatform til transport

af sdvel gods som af personer, skal platformen anmeldes til
Arbejdstilsynet, for den bliver taget i brug. Er der behov for

en loftehgjde, der er storre end 1,7 m. bliver lafteplatformen
betragtet som en elevator, uanset om den er lukket eller gj. |

'

»
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D At planlzegge og tilrette-
m laegge arbejdet forsvarligt

— brug af hjeelpemidler

Det er arbejdsgiverens ansvar at planleegge og tilretteleegge
arbejdet, sa det er sikkerheds- og sundhedsmeessigt fuldt
forsvarligt for de ansatte.

Ved at bruge melsilo, til transport af de sterste meengder mel,
kan tung handtering nedbringes. Ligeledes kan den fysiske
belastning under arbejdet begraenses ved brug af produk-
tionsteknisk udstyr som fx afvejere, dejvalsere, langruller og
andet udstyr, der kan begraense belastningerne ved sével
ensformigt som kraftbetonet arbejde i produktionen.

God planleegning af arbejdet, forbedringer af de bygnings-
maessige forhold og brug af hjeelpemidler og udstyr kan ofte
begraense den fysiske belastning endnu mere.

Der findes gode hjeelpemidler, der kan afhjeelpe belastningen
ved at lofte og baere tunge varer bade inde pa lageret og inde
i selve produktionen.

Veer opmaerksom pa at alle tekniske hjeelpemidler skal
leveres med dansk brugsanvisning, vaere CE-meerkede,
og at de skal efterses og vedligeholdes i henhold til
leveranderernes anvisninger.

F& mere inspiration til tekniske hjeelpemidler pa
www.hvordandubedst.dk

Der vil dog fortsat veere visse varer, der kun kan leftes
manuelt. | disse tilfeelde har det stor betydning, at varen ikke
er for tung, stor og uhandgribelig, og at loftet kan udferes i
god leftehgjde og uden raekkeafstand. Derudover kan man
planleegge arbejdsgangen, s der fx vejes af i keelderen, sa
der kun skal loftes/baeres, det som her og nu skal bruges
oppe i produktionen. Hvis flere ravarer skal op i produktionen
kan arbejdet ogsa tilrettelaegges sa, det hele ikke hentes op
pé en gang, eller at der er flere om det.

Loft af varer, der vejer 10 — 15 kg, er forsvarlige, nér varen
kan handteres midt foran og test pa kroppen mellem midtlar
og albuehgjde. Beering skal s& vidt muligt undgas. (Se afsnit- |
tet "Hvad siger loven?”).



Ramme pa hjul

Ramme pa hjul

E- God instruktion og opleering

Det er arbejdsgiverens pligt og ansvar, at de ansatte er blevet
instrueret og opleert i at udfere deres arbejde pa en forsvarlig
made.

De ansatte skal have instruktion i, hvordan de kan arbejde i
gode arbejdsstillinger og undgé unadige fysiske belastninger.
De skal have instruktion i at bruge udstyr til h&ndtering og
transport af varer, sa der ikke loftes og baeres pa tunge varer.

P& www.hvordandubedst.dk
findes mange instruktionsfilm, der viser, hvordan man kan
lofte varer, skubbe og traekke transportudstyr samt ideer til,

drevet lift

kkenlift med batter!

Ko

hvordan der kan gives instruktion og opleering i
arbejdsteknik.

Det er nedvendigt at folge op pa instruktionen, s& man sikrer,
at de ansatte kan huske og folge den instruktion, de har faet.
Det er ogsa vigtigt, at huske pa, at instruktion og opleering
skal tilpasses udviklingen, s& man sikrer, at de ansatte kan
betjene det tekniske udstyr og de tekniske hjeelpemidler, der
er til radighed pa arbejdspladsen.

Vedligehold og eftersyn pa udstyr og hjeelpemidler vil fremga
af brugsanvisningen.

11



Hvad har andre bager- og konditormestre gjort?

Case 1

Arbejdsmiljgudfordringen

Virksomheden ligger i udkanten af en
mindre provinsby. Det er et gammelt
hus, der gennem generationer har
fungeret som bagermesterens hjem,
produktion og butik. Han ejer selv huset,
men der er ikke mulighed for at ind-
drage udenomsplads i vaesentlig grad.

Der er fa ansatte.

Igennem &rene har mester foretaget en
reekke forbedringer. Men varelageret
har stadig sin plads i keelderen, hvilket
betyder at adgangen til og fra lageret
gér af to smalle trapper med uregel-
meessige trin.

Mesteren erkender, at det er et
arbejdsmiljgproblem for bade leve-

Case 2

Arbejdsmiljgudfordringen

Hovedproblemet for denne konditorme-
ster er, at han har sit konditori fordelt
over to etager i en lejet bygning i indre
by. Lager og konditori er i keeldereta-
gen, og adgangen hertil er ad en smal,
drejende indvendig trappe.

randerer, de ansatte og ham selv og
onsker at forbedre adgangsvejen
ned til lageret i keelderen.

Muligheder for at sikre det
gode arbejdsmiljo

Lasningen for denne mester er at
ivaerkseette en bygningsmeessig tilpas-
ning. Lyskassen foran keeldervinduet
kan oges i dybde og bredde og danne
rammen som adgangsvej for ravarerne
til lageret.

Han veelger at installere en lofteplatform
i lyskassen udenfor keelderen. Med

en lofteplatform, der har en passende
starrelse og kapacitet, kan paller med
ravarer let blive transporteret ned i keel-
deren. Her kan ravarerne blive fordelt

Varelevering sker ved bagderen, hvor
der er en lyskasse med en sliske, som
hidtil er anvendt til varelevering. | keelde-

ren modtages ravarer i saekke og kasser

pa et rulleband for enden af slisken, og
varerne laftes herfra til hylder pa lageret.
Varer til kel og frost bringes ind igennem
bagderen og gennem produktionen til
kele- og fryseskabene. Adgangen hertil
er plan og uden forhindringer.

Som bagerier er flest — problemer, der kan loses

ved at bruge en pallelefter med lift.

Mesteren skal ogsa finde en lgsning pa,
hvordan han og svendene skal fa bragt
ravarerne fra keelderen til produktionen,
der ligger i stueplan. Han overvejer en
teknisk lesning i form af en skralift, der
lober langs trappen. Fordelen ved den-
ne lift er, at den kan transportere flere
saekke ad gangen, og derved spare de
ansatte for bade tunge loft, baering pa
trapper og megen tid.

| produktionen er stort set alt pa hjul,

s& her baeres der ikke pa tingene mere
end nadvendigt. Kun dejen, der skal
loftes fra rarekedlen, er tung. | produk-
tionen overvejer han derfor en leftevogn
til rorekedlen, der ger det lettere, at
lofte dejen fra kedel og ned pa bord i en
god arbejdsstilling.

Til leje og afhaengig af boligselskabets godkendelse

For at fa ravarer og konditorvarer fra
keelderen og op i produktion og butik
skal de ansatte flere gange dagligt baere
spande, saskke, kasser og produkter pa
plader mellem etagerne ad den smalle
0g drejende trappe. Mesteren kan godt
se, at der skal geres noget ved den
megen baering pa denne trappe.




Case 3

Arbejdsmiljgudfordringen

Bageriet ligger i udkanten af en mel-
lemstor provinsby og er ejet af bager-
mesteren selv. Produktion og lager
ligger lidt lavere end det omkringlig-
gende terreen, s& bagermesteren har
faet lavet gode adgangsveje ved at
etablere karevenlige ramper mellem det
omkringliggende terreen og lager. Alt
kan derfor keres ned pé lageret og ind
til produktion og butik.

Mesteren onsker at forbedre sit bageri,
s& de ansatte har s& optimale forhold
som muligt. Han ensker, at de i videst
mulig omfang kan kere varerne rundt i
bageriet frem for at skulle baere dem.

Derudover skal de ansatte kunne lofte
i gode loftehejder uden kraftig vrid af
ryg og lange raekkeafstande. Dette

Muligheder for at sikre det
gode arbejdsmiljo

Den optimale lgsning vil veere en
godselevator placeret ved bagderen

i garden, hvor lyskassen er placeret.
Elevatoren kan erstatte de mange
tunge left og baering pa trappen mellem
keelder og stueplan.

Elevator til gods uderr;;é bygmn
[¢]

|deelle forhold: fra godt til bedre

er ikke altid muligt i dag, hvor alt pa
lageret stér tilfeeldigt placeret og oven
péa hinanden.

Muligheder for at sikre det
gode arbejdsmiljo

Bagermesterens gode lasning handler
om at forbedre handteringsmulighe-
derne pa lageret med nye reoler, bedre
indretning og mere orden.

Der skal opstilles pallereoler og kebes
mindre reoler, s& der bliver mere rydde-
ligt og god plads til at flytte bure, vogne
og stativer, nar varerne skal hentes.

P& den made vil det ikke laengere

veere indretningsmaessige faktorer, der
hindrer, at de ansatte kan skéne sig
selv ved at bruge nogle af de mange
tekniske hjeelpemidler, der findes; fx

Men der er en mulig forhindring for
mesteren, da det er boligselskabet,
som ejer bygningerne, og som skal
give tilladelse til og evt. finansiere de
bygningsmaessige forandringer.

En bygningssagkyndig skal ligeledes
forinden vurdere, om det er bygnings-
meessigt muligt og forsvarligt at etab-

pallevogne, stablere, rulleborde, saek-
kevogne og rammer péa hjul.

Med alt pa hjul, p& hylder og i reoler
bliver det ogsa lettere at gare rent.

| selve produktionen vil han ogsé serge
for, at der bliver ryddet op og indret-
tet, sé der er fri passage og plads til
hjeelpemidler som vogne og stativer,

s& stativer kan traskkes og skubbes
uhindret ud og ind af fryse- og kelerum,
rasteren og ovnene.

| fremtiden er det mesterens onske at
kabe en loftevogn til fx rerekedlen og
arbejdsborde, der kan indstilles alt efter
den ansattes hgjde, sa de ansatte kan
undga left og dérlige arbejdsstillinger i
produktionen.

lere en godselevator. Safremt tilladelser
fra boligselskab og kommune bliver
givet, er godselevatoren en acceptabel
losning for alle parter. Mesteren skal

s& huske at anmelde opsastningen af
elevatoren til Arbejdstilsynet.
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Hvad siger loven?

e arbejdsmiljgloven skal arbejdet

itelg ges sé det

planleegges 09 tilretteleeg
kan udferes sikkerheds- 09 sund-

hedsmaessigt fuldt forsvarligt.

Arbejdstilsynet har udformet en generel
rettesnor med angivelse af greenser, for
hvor meget man kan lofte pa forsvarlig
vis. Disse greenser afheenger bl.a. af
reekkeafstanden fra rygsgijlen til tyngde-
punktet af den vare, man laofter.

Generelt skal det tolkes séledes, at
byrder, som loftes mere end nogle fa
gange dagligt, ikke ma veje mere end

e 25 Kkg, nar der loftes taet pa kroppen

e 15 kg, nér der loftes i underarms
afstand fra kroppen

e 7 kg, nér der loftes i 3% arms afstand
fra kroppen

Skadesrisikoen ages, nar der loftes
over skulderhgjde, under knashgijde,
med vrid, eller byrden er uhandterlig og
baeres mere end 2 m.

| disse tilfeelde kan Arbejdstilsynet
pabyde at planleagge, tilrettelaagge og
udfere arbejdet pa en anden méde, sé
det er sikkerheds- og sundhedsmaes-
sigt fuldt forsvarligt.

Greenser for beering

Nér byrder loftes og basres mere end 2
m, mé byrden max. veje

e 20 kg teet pa kroppen

e 12 kg i underarms afstand fra
kroppen

e 6Kkgi% arms afstand fra kroppen

under forudseetning af, at der hojst
beaeres 20 m. Trappetrin sidestilles med
1 m pr. trin. Beeres der byrder skal det
sikres, at transportvejen er plan, stabil,
ryddelig og veloplyst.

Teet ved krop

50 kg

30 kg

15 kg
11 kg
7 kg
3 kg

Graenser for samlet
daglig laftemaengde

Nér der udferes mange loft pr. arbejds-
dag, mé den samlede veegt pr. ansat
pr. dag ikke overstige

- 10 ton pr. dag for loft test pa kroppen

- 6 ton pr. dag for loft i underarms
afstand fra kroppen

- 3ton pr. dag for left i 3% arms
afstand fra kroppen.

Graenser for manuelt
treek og skub

Traek og skub af vogne pé jesvnt, vand-
ret og kaerefast underlag er sjeeldent
problematisk, nar vogn og gods vejer
under 200 kg.

Er totalvaegten mellem 200 og 500 kg
skal man ind og vurdere i forhold til de
faktorer, der har betydning for belast-

Underarms-
afstand 3/4 armafstand
ca.30cm ca. 45 cm

ningen fx underlagets beskaffenhed,
pladsforholdene, vedligeholdelsen
af transportudstyret, hastigheds- og
retningsaendringer.

Vejer vogn og gods derimod over 500
kg vil skub og treek veere problematisk,
0g her vil der med fordel kunne anven-
des selvkgrende transportudstyr.

| Laes mere i At-vejledning

D. 3.1.om Lgft, treek og skub.

F& mere viden om left, traek og skub
samt de mange tekniske hjeelpemidler

og leer korrekt arbejdsteknik pa |

www.hvordandubedst.dk



Indretning af faste arbejdssteder

Frihgjde

Der skal vaere mindst 2,5 m til loftet i
arbejdsrum med faste arbejdssteder,
hvor der arbejdes mere end 1-2 timer
om dagen. Frihgjden kan undtagel-
sesvis veere lavere, betinget af at man
ikke skal opholde sig i rummet og kun
afsaette eller athente meget lette varer.

| gange og derdbninger, hvor der trans-
porteres varer og bageriprodukter, skal
der minimum veere en frinejde pa 2,1
m. Den ma godt veere lavere over kor-
tere afstande, hvis der er ror og andre
faste installationer i rummet, som ikke
kan flyttes. Man skal dog fortsat kunne
ga oprejst. Hvis installationerne sidder

lavere end 1,9 m, skal de veere tydeligt Hvis der er mindre plads, ber farten
markeret og polstret. tilpasses.

Frihgjder mindre end 1,6 m kan normalt Ved beering af kasser mv. bar en

ikke accepteres. trappe, gang eller der veere ca. 1 m.

Trapper skal minimum veere 60 cm
Frihgjde i fx pallereoler skal veere 2,1 m bredde og der skal pa hvert trappetrin
— ellers skal man kunne traekke pallen vaere frihgjde pa 2 m til loft.

ud, s& man kan komme til varerne uden
at skulle ind under hylden.

Y Underlag
. Generelt skal gulve veere jeevne, vand-
Fribredde rette, fri for generende genstande samt
Ved brug af tekniske hjeelpemidler til rod og det ma ikke veere glat.
transport af varer skal der veere 30-50
cm pa begge sider af det, man trans-
porterer. Gennem porte og derdbninger
ber der vaere 20 cm pé begge sider.

Hvor kan du fa hjeelp?

Arbejdsmiljslovgivning

Arbejdstilsynet,www.at.dk

NNF har en liste over leveranderer af hjsslpemidler og radgi-
vere, der kan bruges, nar den gode lasning skal skrues sam-

men. Producenter, leveranderer og forhandlere kan desuden

Branchefeellesskab for Arbejdsmiljio www.bfahandel.dk

findes pa Internettet.

Arbejds- og ansaettelsesforhold mv.

Bager- og konditormestre i Danmark, www.bkd.dk

Fadevareforoundet NNF, www.nnf.dk

Leverandgarer af tekniske hjaelpemidler

og lgsninger

Bager- og konditormestre i Danmark og Fedevareforbundet
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Denne vejledning giver gode rad og ideer til, hvordan tunge bagerivarer og udstyr handteres
undervejs i det forlgb, der starter med, at varerne leveres til doren og til de skal bringes fra lager
til produktion og rundt i selve produktionen.

Vejledningen stiller skarpt pd, hvordan adgangsveje, pladsforhold, inventar, indretning af lager-
og produktionsrum og tekniske hjzelpemidler kan vaere med til at sikre det gode arbejdsmiljg.

BFA

HANDEL

Dette materiale er udgivet af:
Branchefzellesskabet for Arbejdsmiljo (BFA) Handel, Finans og Kontor

info@bfahandelfinanskontor.dk
www.bfahandelfinanskontor.dk

| Branchefeellesskabet for Arbejdsmilje inden for Handel, Finans og Kontor
samarbejder arbejdsmarkedets parter for at sikre et godt arbejdsmiljo
inden for brancherne ved at udgive branchevejledninger, pjecer, instruk-
tionsveerktojer og andre aktiviteter, der understetter arbejdsmiljgarbejdet
pa arbejdspladserne.

Denne branchevejledning er udarbejdet i udvalget for handel under BFA
Handel, Finans og Kontor.

Udvalget bestar af: Dansk Erhverv, HK Handel, Feellesforeningen for
Danmarks Brugsforeninger, Brugsforeningernes Arbejdsgiverforening, De
Danske Slagtermestre, Bager- og Konditormestre i Danmark, Drivkraft
Danmark, Fedevareforbundet NNF, og Serviceforbundet.

Vejledningen findes péa udvalgets side
www.bfahandel.dk
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