BEZPECNA UDRZBA — POTRAVINARSTVi A VYROBA
NAPOJU

O udrzbé — co je udrzba?

Udrzba je jednou z &innosti na pracovisti, které mohou v pfipadé, Ze nejsou dodrzovany bezpe&né
postupy a prace nejsou provadény fadné, ovlivnit zdravi a bezpelnost nejen pfimo zucastnénych
pracovnik(, ale i pracovnik( ostatnich.

Mimo jinych postupl €innosti udrzby zahrnuji vymeénu dild, zkousky, méfeni, opravy, sefizovani, kontrolu
a zjistovani zavad.

Operace v ramci primyslové udrzby predstavuji pro pracovniky udrzby zvlastni rizika. Tato rizika vznikaji
napfiklad z nutnosti pracovat v tésné blizkosti stroji a procest, z provadéni Ukoll v riznou denni dobu a
z nizké Cetnosti nékterych ukold.

Udaje Eurostatu z nékolika evropskych zemi naznaduiji, Ze v roce 2006 zhruba 10-15 % v3ech Urazd se
smrtelnymi nasledky souviselo s provadénim udrzby (viz graf €. 1). Védecké studie ukazuji, Ze pracovnici
udrzby jsou nachylnéjSi k nemocem z povolani a zdravotnim obtizim souvisejicim s praci (jako je
azbest6za, rakovina, poruchy sluchu, a muskuloskeletalni poruchy).

Graf ¢. 1. Pocet Grazi se smrtelnymi nasledky souvisejicich s provadénim udrzby
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Zdroj: Eurostat, 2006
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Provadéni udrzby lze povazovat za cinnost zahrnujici stejné rizikové faktory jako jiné cinnosti
v priimyslovych pracovnich prostfedich, Udrzba vSak zvySuje néktera konkrétni rizika. Tyto rizikové
faktory souvisejici s udrzbou (napf. prace bez ucasti dalSich pracovnikl nebo prace v noci) s vétsi
pravdépodobnosti vyplyvaji z potfeby provadét naléhavé opravy a odstrafiovat poruchy. K dalSim
typickym rizikovym faktorim patfi ¢etnost Ukoll, nedistota a nepofadek v pracovnim prostfedi i vady
zafizeni a nastroju. Tyto faktory mohou rovnéz zvySovat riziko lidské chyby, ackoli jsou ¢asto samy
povazovany za Cinitele pfispivajici k pravdépodobnosti nékterého pracovniho Urazu.

Uvod

Potravinarstvi a vyroba napojl zahrnuji fadu odlisnych primyslovych odvétvi. Ty sahaji od zpracovani
ovoce a zeleniny pfes pekarny, mleti obili nebo mlékarenstvi az po rafinerie cukru a jatka. Vyroba napoju
zahrnuje vyrobu piva, vina a destilatl i vyrobu nealkoholickych napoji a mineralnich vod.

Ackoli se potraviny a napoje zpracovavaji v pfisné kontrolovaném prostfedi s cilem zajistit vysoky
standard hygienické a bezpelné potravinarské vyroby, z hlediska bezpelnosti a ochrany zdravi
pracovnikd se viibec nejedna o ,nizkorizikové* odvétvi. Cinnosti pfi potravinaiském zpracovani mohou
byt velice nebezpelné!

Podle Gfadu HSE (Ufad pro bezpeé&nost a ochranu zdravi) pfipadalo v letech 2006/2007 na potravinaistvi
a vyrobu napoji 23,9 % vSech Urazl ve zpracovatelském pramyslu. Potravinafstvi a vyroba napojl
vykazuiji jednu z nejvyssich urazovosti ve zpracovatelském pramyslu®?.

Analyza uraz(l, které ufad HSE v tomto odvétvi Seffil, upozornila na hlavni pfi¢iny araza®. Nejbéznéjsi
Urazy jsou zpusobeny stroji a zafizenim, pfi¢emz je kazdoro¢né hlaseno vice nez 500 Uraz(l, z nichZ na
pasové dopravniky pfipada 30 %, na vysokozdvizné voziky 12 % a na pasové pily 5 % urazi®. K 66 %
UrazU zplsobenych strojnim zafizenim v odvétvi vyroby trvanlivého peciva doslo béhem ¢isténi a
adrzby”.

Udrzba (stroji a zafizeni) v potravinafském pramyslu je dilezita pro zajisténi

L] bezpecného a zdravi neposkozujiciho pracovniho prostfedi,

L] zdravi neposkozujici a hygienickou vyrobu potravin.

Obréazek &. 1: Udrzba v potravinafstvi

Zdroj: BGN

Na odvétvi potravinarstvi je vyvijen tlak, aby zvySilo svou zpracovatelskou efektivnost a sou¢asné splnilo
pozadavky zakaznikl na rGznorodé&jsi vyrobky. VétSina zavodl (57 %) uvedla, Zze na jedné vyrobni lince
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v jednom dni vyrabi dva nebo tfi rGzné vyrobky . To vyZzaduje rychlé Cist€ni mezi jednotlivymi procesy,
coZ znamena naro¢ny Ukol pro udrzbu. Kromé toho si zavody ¢asto nemohou dovolit svou vyrobu zastavit
na dlouhou dobu, a pracovnici Udrzby tak musi pracovat o vikendech nebo v noci. PoZzadavky na udrzbu
v potravinarstvi jsou nasledujici: nakladova efektivita, minimalni dopad na vyrobu a zadny nepfiznivy vliv
na Cistotu €i kvalitu vyrabénych potravin7.

Rizika a preventivni opatreni

Potravinarstvi zaméstnava mnoho rGznych typ( pracovnik(l a rizika v potravinafstvi se v jednotlivych
odvétvich potravinarstvi a vyroby napoju lisi. Néktera rizika jsou vSak spoleéna celému odvétvi.

= Nebezpecéné latky

P¥i ¢iSténi nebo udrzbé vyrobnich stroji mohou byt pracovnici vystaveni nebezpeénym latkam, jako jsou
dezinfekéni prostfedky a maziva (horké a studené kapaliny) a épavek v chladicich systémech.

Maziva, tuky, oleje a hydraulické kapaliny jsou nutné k ochrané stroju a pohyblivych €asti proti opotfebeni
a korozi a brani vzniku vysokych teplot v disledku tfeni. Maziva mohou pro pracovniky provadéjici
udrzbu pfedstavovat zdravotni rizika. Mohou vyvolavat alergické reakce, napfiklad dermatitidu &i dychaci
obtize.

Spatnou Gdrzbou maze byt ovlivnéna i chemicka bezpedénost potravin: napt. kontaminace potravinafskych
vyrobkl zbytky Cistidla nebo dezinfekéniho pfipravku, kontaminace nastroji pouzivanymi pfi udrzbé,
zkorodovanymi kovovymi nadobami, zafizenim nebo pomuckami ¢i cizimi pfedméty, jako je sklo &i kov®.

Preventivni opatreni:

Nebezpectné latky by mély byt pokud mozno nahrazeny latkami méné nebezpeCnymi. Pracovnici udrzby
musi byt vySkoleni a informovani o latkach, s nimiz pracuji. Musi byt k dispozici vhodné osobni ochranné
prostfedky. Pouzivani napfiklad dezinfek&nich pfipravkll a maziv (chladicich kapalin) nebo Cistidel (napft.
hydroxidu sodného, kyseliny dusiéné) mize zplsobit poranéni zraku a vyzaduje ochranu zraku. Mély by
byt zavedeny postupy pro neoekavané udalosti.

= Biologické cCinitele
U pracovnikd provadéjicich udrzbu v potravinarském pramyslu existuje pravdépodobnost, Ze budou
vystaveni biologickym €initelim, jako jsou:

. Bakterie salmonely. Ty se mohou vyskytovat v provozech na jatkach nebo pfi zpracovani masa,
v mlékarnach, zavodech na zpracovani ryb a plodid mofe nebo na mistech, kde se pracuje se
zeleninou vypéstovanou za pomoci organickych hnojiv.

. Virus hepatitidy A pfedstavuje potenciaini riziko na mistech, kde se zpracovavaji musle, ustfice,
korysi nebo salaty vypéstované za pomoci organickych hnojivg.

. Rizika pro mikrobiologickou bezpeénost zahrnuji patogenni bakterie, viry a parazity.

Pracovnici provadéjici udrzbu se mohou dostat do kontaktu i s odpadnimi vodami. Odpadni vody
vypousténé v potravinarském primyslu obsahuji mimo jiné latky také organické hmoty, jako jsou
Skroby, cukry a bilkoviny, tuky, oleje, maziva a obvykle i ziviny, jako je dusik (vCetné &pavku) a
fosfaty. Mohou obsahovat i biologicka cinidla, kyseliny a ziraviny, dezinfekéni pfipravky a jiné
chemické latky.

Preventivni opatreni:
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Spravné vyrobni postupy, uc¢inné hygienické postupy i pfesna udrzba mohu zajistit mikrobiologickou
bezpecnost potravin a zdravi a bezpecnost pracovniku, napfiklad fadna hygiena zaméstnancu,
vhodné Skoleni a ucinné Cisténi a sterilizace vyrobniho zafizeni a prostfedilo. Je tfeba zajistit Skoleni
a informace o biologickych rizicich, vhodné osobni ochranné prostfedky, jakozZ i ockovani a lékafské
prohlidky.

=  Prach

V potravinafstvi a vyrobé napojii muze dochazet k vybuchim a pozariim zpusobenym hoflavym
prachem, které mohou mit niivé a nevratné GcCinky. K pfikladim vysoce zapalného prachu patfi prach
z mouky, obili, pudinkovy prasek, instantni kava, cukr, suSené mléko, bramborova moucka a polévkovy
prasek™. Vhodny zapalny zdroj, napf. elektricka jiskra, ktera mlze vzniknout pfi vytahovani zastréky
z elektrické zasuvky, nebo horky povrch (napf. 300 °C az 600 °C) mohou zpUsobit vybuch.

Preventivni opatfeni:
Riziko vybuchu prachu Ize vylouc€it nebo snizit na minimum pomoci téchto opatfeni:

L] Jako mozny zdroj zazehu musi byt veSkera elektricka zafizeni instalovana v téchto oblastech
vhodnym zpUsobem chranéna a projektovana k €innosti za takovych podminek.

= Intervaly CiSténi a udrzby zafizeni s rizikem vybuchu prachu je tfeba planovat tak, aby nemohla
vzniknout vrstva prachu silngjSi nez 5 mm. P¥i vys3ich vrstvach prachu se minimaini teplota
vzniceni (Zaru) prachu podstatné snizuje.

. Ve vysoce rizikovych oblastech by mély byt pouzivany proti vybuchu zabezpeéené elektrické
instalace, svétla, vypinace, zastréky a zasuvky.

- Pro kontrolu prace za vysokych teplot, svareni atd. by mél existovat systém povoleni k zapoceti
prace.

Prach muze plsobit i respira€ni obtize, jako je astma z povolani, jakoz i podrazdéni o¢i, nosu a pokozky
(dermatitida z povolani).

Preventivni opatreni:

Expozici prachu Ize kontrolovat prostfednictvim

. vhodného projektu zafizeni,

= udrzovani vyrobniho zafizeni v efektivnim a Ga€inném provoznim stavu,

= instalace odsavaci ventilace u zdroje pro snizeni mnozstvi prachu,

= pravidelnych kontrol, zkouSek a udrzby extrakénich systémd,

= vhodnych respiraénich ochrannych pomuicek pfi &isténi a udrzbé extrakénich systema'?.

= Urazy souvisejici se strojnim zafizenim

U stroje mohou pracovnici utrpét Uraz v disledku nedostate¢né nebo Spatné udrzby nebo pfi provadéni
udrzby stroju. K typickym pfikladim arazl zpisobenych strojem patfi:

L] uder nebo zachyceni pohyblivymi ¢astmi stroje,
. uviznuti mezi pohyblivymi astmi stroje,
" uder materidlem nebo ¢astmi vyhozenymi ze stroje.

Pracovnici, ktefi provadéji udrzbu stroje, mohou utrpét Uraz, pokud je stroj nahodné uveden do chodu.
Zvlasté jsou ohroZeni v pfipadé, Ze jsou odstranény bezpecfnostni kryty nebo pokud pracovnici jednaji
v Easové tisni (vyuZivaji zkratek).
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Rozdrcen strojem: technik utrpél poranéni se smrtelnymi nasledky pfi praci na paletovacim stroji
v nebezpeéné oblasti. Stroj byl neoekavané uveden do chodu™.

Pracovnlak v zavodu vyroby cukrovinek uvizl pfi odstranovani prekazky, ktera ucpala stroj na vyrobu
cukrovi =,

Preventivni opatfeni:

Nejlepsi prevenci je zabyvat se riziky ve fazi projektovani strojl a zafizeni. Jestlize nelze rizika odstranit,
mély by byt zavedeny a dodrzovany bezpecné systémy prace v€etné postupu pro vyfazeni z Cinnosti a
systému povolovani zapocCeti prace.

= Stisnéné prostory

Pracovnici tdrzby v potravinarstvi a vyrobé napoja musi nékdy vstupovat do stisnénych prostor, jako jsou
zasobni nadrze, sudy, fermentaéni nadoby, lisy a drti€¢e hroznd a podobna zafizeni, aby provedli udrzbu,
kontrolu, ¢isténi a opravy. Prace ve stl'snénBych prostorech mohou byt velice nebezpeéné: nebezpeci
muzZe vznikat v diisledku nedostatku kysliku®®, v dusledku toxickych plynt, kapalin a pevnych predmétd,
které mohou prostor nahle naplnit (zaplaveni), i prachu (napf. moucna sila) a horkého nebo chladného
prostiedi'®. Riziko Uraz(i ve stisnénych prostorech mliZze zvy$ovat $patna viditelnost.

Preventivni opatfeni:

Pfedevsim je tfeba vyvarovat se vstupu do stisnénych prostor, napfiklad tim, Ze prace bude vykonavana
zvenku. Pokud je vstup do stisnéného prostoru nevyhnutelny, je tfeba se fidit bezpeCnym systémem
prace a pred zahajenim praci je nutno zavést pfiméfena nouzova opatfeni.

Pracovnici udrzby musi byt vySkoleni a informovani o rizicich stisnénych prostor. Pfed vstupem je tfeba
provést zkouSku ovzdusi. Je tfeba naplanovat dostateénou dobu na to, aby prostory mohly vychladnout
nebo se ohfat. Musi byt zajisténo vhodné vybaveni, jako jsou

= osobni ochranné prostfedky, napf. respiratory,
. osvétleni (schvalené pro vybusné prostiedi)'’ a
. komunikaéni zafizeni.

Dobry projekt véetné navrhu otvor(l, krytd a upinacich prvkG mlze lepSit diagnostiku a pfistupnost pro
Cinnosti udrzby.

= Uklouznuti, zakopnuti a pady

Uklouznuti, zakopnuti a pady jsou hlavni pfi¢iny Urazd v potravinarstvi a vyrobé& napoji. Zvlasté
k irazim v dusledku uklouznuti v tomto odvétvi dochazi Castéji nez ve vétSiné odvétvi ostatnich,
vétsinou v dusledku mokrych nebo znegisténych a zamasténych podlah (napf. potravinami)'®.
Preventivni opatreni:

Klicové prvky, kterymi se pfedchazi uklouznutim, zakopnutim a padim, spocivaji v prevenci Unik(
pomoci projektu a vhodné Udrzby zafizeni, udrzovani naslapnych a pracovnich povrchtl v gistém a
suchém stavu, a pokud je to pfesto nezbytné, vybaveni pracovnik( protiskluzovou obuvi.

= Fyzicky naroéna prace

Udrzba v potravinafstvi a vyrob& napoji muaze zahrnovat fyzicky naroénou praci. Pracovnici udrzby jsou
ohroZeni vznikem muskuloskeletalnich onemocnéni, protoZze musi Casto pracovat v nepfirozenych
pozicich, pokud provadéji udrzbu obtizné pfistupnych strojli nebo vstupuji do stisnénych prostor.
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Preventivni opatfeni:

Dobry ergonomicky design stroji0 a zafizeni pomaha snizit rizika muskuloskeletalnich poruch na
minimum. Pfi procesu prevence muskuloskeletalnich poruch mohou hrat pracovnici aktivni ulohu svou
UcCasti na Skolenich a zapojenim do planovani a provadéni zmén pracovnich Ukol( &i pracovni naplné.

= Horko achlad

Néktera diléi odvétvi potravinafstvi a vyroby napoji zahrnuji praci pfi extrémnich teplotach.
K pracovistim, kterda mohou byt velmi horka, patfi pekarny, primyslové kuchyné a udirny.

Chladna a vlhka pracovisté jsou bézna v primyslu zpracovani masa a dribeze a v mlékarenstvi;
mimofadné chladna pracovni prostfedi se vyskytuji v odvétvi mrazenych a chlazenych potravin nebo
produkci lyofilizovanych vyrobkl. Zpracovani lyofilizovaného kavového extraktu vyzaduje intenzivni
udrzbu a Cisténi, aby byla zajiSténa nepferuSovana vyrobalg.

Preventivni opatfeni:

Rizika spojena s praci pfi extrémnich teplotach lze minimalizovat regulaci délky expozice, zajisténim
periodickych prestavek a poskytovanim specializovanych osobnich ochrannych odévi a vhodnych
teplych odévu dle potreby.

V mrazicich a chladicich jednotkach a mrazicich boxech, do nichZ se vchazi, by mély byt zajistény
vhodné unikové trasy. Dvefe by mély byt oteviratelné zevnitf a vybavené osvétlenim, aby byly viditelné i
po uzavfeni.

= Psychosocialni rizikové faktory

Pracovnici udrzby ¢asto pracuji v ¢asové tisni, v nepfiznivé stanovené pracovni dobé (prace na smény),
bez dostatecnych pokyn(, v nepfirozenych podminkach a v pfipadé externé zajiStované udrzby nékdy i
vV neznamych prostFedichZO. Za téchto pracovnich podminek mohou pracovnici udrzby trpét stresem pfi
praci.

Preventivni opatfeni:

Pro &innosti udrzby je nutné vyhradit realistickou dobu a zdroje. Pracovnici musi byt vySkoleni a
informovani o svém Ukolu a postupech bezpeéné prace.

Projektovani strojl a vyrobnich linek

K mnoha Urazdm dochazi pfi udrzbé strojl. Zvlasté v potravinarstvi je vyZzadovan c":astg'/ pFistup ke strojum
s cilem napomoci toku produktl, odstranit pfekazky nebo uniky a provést gisténi®*?*. Bezpeéna Udrzba
zacina projektovanim a planovanim stroji a zafizeni: stroje a zafizeni je tfeba projektovat tak, aby jejich
udrzba a gisténi mohly probihat bezpecné.

K ukoliim, které musi projektanti v oblasti bezpe¢né udrzby fesit, patfi napfiklad snadny pfistup k ¢astem
stroje, které je tfeba kontrolovat nebo vyménovat, snadny pfistup k rutinnim boddm pro pravidelné

mazani a sefizovani bez nutnosti odstranovat systémy ochrannych krytli, jasné usporadani slozitych
soucastek, napf. zadné prekryvani elektrickych kabelu, systémy pro vyfazeni z provozu a ochranné kryty.

Ackoli stroje mohou byt projektovany pro bezpeénou udrzbu, Spatné udrZzovana pracovisté mohou jejich
vyhody zni€it. Pro pfedchazeni Urazim a zajiSténi bezpecné udrzby je nezbytny také fadny navrh
pracovisté?®,

Pravni predpisy
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Evropské smérnice stanovi minimalni standardy ochrany pracovnik(. NejdllezitéjSi je smérnice
89/391/EHS ze dne 12. Cervna 1989 o zavadéni opatfeni pro zlepSeni bezpelnosti a ochrany zdravi
zameéstnancu pfi praci, ktera stanovi postup hodnoceni rizik a hierarchii preventivnich opatfeni, ktera
musi zaméstnavatelé dodrZovat.

Ramcovou smérnici doplfuji ,dcefiné® smérnice, z nichZz zvlastni vyznam pro bezpecnou udrzbu
v potravinaistvi maji tyto:

Smeérnice 89/655/EHS o minimalnich pozadavcich na bezpecnost a ochranu zdravi pro pouzivani
pracovniho zafizeni zaméstnanci pfi praci. Stanovi minimalni poZzadavky na bezpecénost a ochranu zdravi
pro pouzivani pracovniho zafizeni zaméstnanci pfi praci a upravuje bezpecénou praci pfi udrzbé.

Smeérnice 89/656/EHS ze dne 30. listopadu 1989 o minimalnich pozadavcich na bezpe€nost a ochranu
zdravi pro pouzivani osobnich ochrannych prostfedk(l zaméstnanci pfi praci upravuje minimalni
pozadavky na osobni ochranné prostfedky pouzivané zameéstnanci pfi praci.

Smérnice 90/269/EHS ze dne 29. kvétna 1990 o minimalnich pozadavcich na bezpeénost a ochranu
zdravi pro ruéni manipulaci s biemeny spojenou s rizikem, zejména poskozeni patefe, pro zaméstnance.

Smérnice 98/24/ES - rizika spojena s expozici chemickym €initeldm pfi praci

ze dne 7. dubna 1998 o bezpecnosti a ochrané zdravi zameéstnancl pred riziky spojenymi s chemickymi
Ciniteli pouzivanymi pfi praci.

Smérnice 2004/37/ES - karcinogeny nebo mutageny pfi praci

ze dne 29. dubna 2004 o ochrané zaméstnancu pred riziky spojenymi s expozici karcinogenim nebo
mutagen(m pfi praci.

Smérnice 1999/92/ES - rizika vybusnych prostfedi ze dne 16. prosince 1999 o minimalnich pozadavcich
na zlepSeni bezpec¢nosti a ochrany zdravi zaméstnanc( vystavenych riziku vybusnych prostredi.

Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2000/54/ES ze dne 18. zafi 2000 o ochrané zaméstnancl
pred riziky spojenymi s expozici biologickym &initeliim pfi praci.
Smeérnice Evropského parlamentu a Rady 2003/10/ES ze dne 6. Unora 2003 o minimalnich pozadavcich

na bezpecnost a ochranu zdravi pfed expozici zameéstnancu rizikim spojenym s fyzikalnimi Ciniteli
(hlukem).

Smérnice 2006/42/ES o strojnich zafizenich stanovi zakladni minimalni zdravotni a bezpeénostni
poZzadavky na navrh a konstrukci s cilem zlepSit bezpe€nost strojnich zafizeni uvadénych na trh.
Smérnice stanovi, Ze strojni zafizeni musi byt navrzeno a konstruovano tak, aby plnilo svou funkci a
mohlo byt provozovano, sefizovano a udrzovano, aniz by osoby byly vystaveny riziku, pokud se tyto
operace provadéji za pfedpokladanych podminek, avSak rovnéz s pfihlédnutim k jakémukoli jeho
dlivodné predvidatelnému nespravnému pouziti.

Kromé toho se cCinnosti udrzby tykaji i zvlastni smérnice pfijaté na ochranu mladych pracovnikd,
téhotnych Zen a do€asnych pracovnikd.

Vice informaci o pravnich pfedpisech naleznete na internetové adrese
http://osha.europa.eu/cs/leqgislation/
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Rizeni BOZP pri udrzbé
Konkrétni podrobnosti adrzby se v jednotlivych primyslovych odvétvich lisi a zavisi na danych ukolech.
Pro zajisSténi bezpecnosti a ochrany zdravi pracovniku vSak existuji urcité spoleéné zasady fizeni BOZP:

L] zaclenéni fizeni BOZP do fizeni udrzby,

L] strukturovany pfistup opirajici se o hodnoceni rizik,

= jasné role a povinnosti,

= bezpelné systémy prace a jasné pokyny,

= pfiméfena odborna priprava a kvalifikace,

= zapojeni pracovnikll do procesu hodnoceni rizik a fizeni udrzby,
. efektivni komunikace.

Existuje pét zakladnich pravidel, ktera ie tfeba pfi bezpecné udrzbé dodrZovat (na zakladé modelu
$vycarskych organt pro BOZP, SUVA *%).

1. Planovani

Udrzba by méla zaginat fadnym planovanim. Mélo by byt provedeno hodnoceni rizik a pracovnici by se
méli do tohoto procesu zapojit.

Otazky, které je tfeba fesit ve fazi planovani:

= Rozsah Ukolu — co je tfeba udélat a jak to ovlivni ostatni pracovniky a ¢innosti na pracovisti.

Hodnoceni rizik: je tfeba urcit potencialni rizika (napf. nebezpecné latky, stisnéné prostory, pohyblivé
Casti strojnich zafizeni, prach v ovzdus$i) a je tfeba pfipravit opatfeni k odstranéni nebo minimalizaci
souvisejicich rizik. Viz také http://osha.europa.eu/cs/topics/riskassessment.

= Je tfeba definovat bezpecné systémy prace (povolovani prace, systémy uzamykani).
= Cas a zdroje, které bude dana ginnost vyzadovat.

= Komunikace mezi pracovniky udrzby a vyroby a vdemi ostatnimi dot€enymi stranami.
= Kuvalifikace a pfiméfena odborna pfiprava.

Mély by byt vypracovany pokyny, které budou uvadét, co a jak ¢asto by mélo prochazet Gdrzbou.

2. Zajisténi bezpecnosti na pracovisti

Je tfeba pracovni oblast zabezpe it tim, Ze se predejde pfistupu nepovolanych osob, napfiklad
pomoci zabran a znacek. Oblast je také tfeba udrzovat Cistou a bezpecénou, pfivod elektrického
proudu musi byt odpojen, pohyblivé €asti strojnich zafizeni zajiStény, musi byt instalovana
docasna ventilace a musi byt uréeny bezpecéné trasy pro vstup pracovnikl do pracovni oblasti a
odchod z ni. Pokyny pro bezpeé&ny postup vyfazeni z provozu zvetejnil Urad pro bezpeé&nost a
ochranu zdravi Severniho Irska (Health & Safety Executive for Northern Ireland, HSENI)®.

3. Pouzivani vhodného vybaveni

Pokud nelze rizika odstranit, je tfeba zajistit a pouzivat vhodné nastroje a vybaveni vietné
osobnich ochrannych pomUcek.

Zaméstnavatelé by méli zajistit:

= aby byly k dispozici spravné néastroje a vybaveni nutné k provedeni dané prace (v pfipadé
potfeby spolu s pokyny k jejich pouziti),

= aby byly tyto nastroje a vybaveni v fadném stavu,
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= aby byly vhodné pro dané pracovni prostfedi (napf. zadné jiskfici nastroje v hoflavém prostredi),
= aby mély ergonomicky design.
V8echny osobni ochranné prostfedky musi:
* byt vhodné pro dana rizika, aniz by samy jakkoli riziko zvySovaly,
» odpovidat stavajicim podminkam na pracovisti,
= zohlednovat ergonomické poZzadavky a zdravotni stav pracovnikd,

= po potfebné Upravé musi dané osobé spravné sedét.

4, Prace podle planu

Je tfeba, aby byly pracovnikim a osobam provadéjicim dohled sdéleny bezpecné pracovni
postupy, a aby jim tito pracovnici a osoby provadéjici dohled rozuméli a spravné je provadeéli.
Prace by méla byt monitorovana, aby byly dodrZzovany dohodnuté bezpeéné systémy prace a
pravidla pracovist. Zvlast dulezité je to v pfipadé, ze udrzbu provadéji subdodavatelé. Bezpecné
postupy je nutné dodrzovat i v Casové tisni: zkratky mohou pfijit velice draho, pokud vedou
k nehodam, urazim nebo Skodam na majetku. Je tfeba zavést postupy pro neocekavané
udalosti. Soucasti systému prace by mélo byt zastaveni prace v pfipadé, Ze se objevi
nepredvidatelny problém nebo problém prekracujici vlastni kvalifikaci pracovnika.

5. Provedeni zavérec¢nych kontrol

Proces udrzby musi byt ukonéen kontrolami, aby bylo zajisténo, ze ukol byl dokon&en a zZe
pfedmét, na kterém probé&hla Udrzba, je v bezpetném a funkénim stavu®®. Je nutné vyzkouset
funk&nost zafizeni, stroji nebo vybaveni a dat znovu na misto ochranné prvky. Zavéreény krok
zahrnuje vyplnéni zpravy, popis provedené prace a uvedeni poznamek o nastalych problémech
spolu s doporucenimi ke zlepseni.

Priklady spravné praxe predchazeni ujmy pri udrzbé v potravinarstvi a
vyrobé napoju

Software usnadiuje udrzbu a zlepSuje bezpeénost zafizeni v potravinarstvi

Syrarny pouzivaji mnoho réiznych zafizeni a strojil. Siroka $kala intervalG udrzby a vymén a intervald
oprav nebo kontrol pFedstavuje pro pracovniky udrzby velmi naro¢ny ukol z hlediska logistiky a
organizace (obrazek ¢. 2). Syrarna potfebovala program optimalni udrzby zafizeni, vyvinula tedy software
pfizplsobeny jejim specifickym potfebam. Byl zfizen Ustfedni registr pfistupny prostfednictvim interni
databaze spoleCnosti. Novy software umozriuje spoleCnosti zjistit, kdy byla zafizeni kontrolovana
naposledy a zda byly zjist€ny né&jaké problémy. Software rovnéz pomaha stanovit pevna data pro udrzbu.
Kromeé toho software ukazuje harmonogram udrzby nejen pro vyrobni stroje, ale i pro jina zafizeni, jefaby
a vozidla, a dokonce i pro hasici pfistroje®’.
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Obrazek €. 1: Syrarna

A

Zdroj: BGN

Plechy pro vyrobu oplatek na pekarenskych vyrobnich linkach — nahrada nebezpeénych latek

Plechy pro vyrobu oplatek na pekarenskych vyrobnich linkach je tfeba pravidelné cistit. Obvykle byly
oplatkové plechy a formy ¢istény sodou nebo draténymi kartaci. To u oplatkovych plechl vedlo
k opotfebeni (bylo odstrafiovano mazivo z loZisek), a bylo tedy nutné linku vypnout a nékdy byly uvnitf
linky nalezeny kousky dratu z draténych kartacu. S cilem nahradit hydroxid sodny a pfedchazet tak
nemocem z povolani a Urazdm i dopadlm na zivotni prostfedi jsou nyni oplatkové plechy na pekarenské
lince ¢istény automaticky béhem peceni pomoci pevnolatkového laseru (obrazek ¢. 3). Neni tfeba zadné
gistidlo. Po &idténi miize proces peéeni pokradovat®®.

Obrazek &. 2: Cistici laserovy systém: pevnolatkovy laser pro plechy na vyrobu oplatek

Photo from clean Lasersystems

Zdroj: CleanLASER
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