SAKERT UNDERHALLSARBETE — LIVSMEDELS- OCH
DRYCKESTILLVERKNING

Om underhallsarbete — vad ar underhallsarbete?

Underhall ar en av de arbetsplatsverksamheter som kan paverka halsan och sakerheten om inte sakra
arbetsrutiner tillampas och arbetet utférs pa ratt satt. Det galler inte bara de personer som direkt deltar i
underhallsarbetet utan dven andra arbetstagare.

| underhall ingar bland annat ersattning av delar, provning, matning, reparation, justering, inspektion och
felupptéckt.

Industriellt underhall innebar sarskilda sakerhetsrisker for dem som utfér underhallsarbetet. Dessa risker
uppstar exempelvis genom att underhdllsarbetaren maste arbeta mycket nara maskiner och
produktionsprocesser, utféra uppgifter vid olika tider pa dygnet och med stora tidsintervall.

Eurostats uppgifter fran flera europeiska lander visar att 10-15 procent av dodsolyckorna under 2006
hanforde sig till underhallsatgarder (se figur 1). Vetenskapliga undersokningar visar att yrkessjukdomar
och arbetsrelaterade halsoproblem (t.ex. asbest, cancer, horselproblem och belastningsbesvar) oftare
forekommer bland arbetstagare inom underhallsverksamhet.

Figur 1. Antal dodsolyckor som hanfor sig till underhallsatgarder
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alla: Eurostat, 2006

Underhallsatgarder medfor samma risker som andra atgarder i industriella arbetsmiljéer, men de leder
aven till en okning av vissa bestamda risker. Det ar mer sannolikt att sddana underhallsrelaterade

Europeiska arbetsmiljobyran — http://osha.europa.eu 1



http://osha.europa.eu/

Sakert underhallsarbete — Livsmedels- och dryckestillverkning

riskfaktorer (t.ex. arbete ensam eller pa natten) uppstar genom behovet av att gora bradskande
reparationer och atgarda tekniska fel. Andra typiska riskfaktorer ar om en uppgift utfors séllan, om det
rader réra och oordning pa arbetsplatsen eller om utrustning och verktyg har defekter. Dessa faktorer kan
aven oOka risken for manskliga misstag men anses ofta bidra till sannolikheten for arbetsolycksfall.

Inledning

Livsmedels- och dryckestillverkningen omfattar manga olika industrigrenar. De stracker sig fran foradling
av frukt och vegetabilier, bakning, tillverkning av mjolprodukter eller mjolkbearbetning till sockerraffinering
och slakt. Dryckestillverkningen omfattar 6l, vin och sprit samt laskedrycker och mineralvatten.

Aven om livsmedel och drycker foradlas i en strangt kontrollerad miljo for att sakra en hdg hygien- och
sakerhetsstandard i livsmedelsproduktionen ar detta definitivt inte ndgon "lagrisksektor” nar det géller de
anstalldas sakerhet och hélsa. Livsmedelsféradlingen kan vara mycket farlig.

Enligt HSE stod livsmedels- och dryckesindustrin for 23,9 procent av alla skador vid tillverkning under
2006-2007. Livsmedels- och dryckesindustrin har en av de hodgsta personskadefrekvenserna i
tillverkningssektorn.*?

En analys av de skador som HSE undersokt inom denna industri visade p& huvudorsakerna.® De
vanligaste olyckorna orsakas av maskiner och anlaggningar. Fler an 500 olyckor rapporteras varje ar. Av
dessa olyckor star transportérer for 30 procent, gaffeltruckar for 12 procent och bandsagar for
fem procent.4 66 procent av de olyckor som orsakades av maskiner inom kexindustrin intraffade vid
rengdring och underhall.®

Underhall (av maskiner och anlaggningar) inom livsmedelsindustrin ar viktigt for att sakra
= en sdker och halsosam arbetsmiljé och

L] en halsosam och hygienisk livsmedelsproduktion.

Bild 1: Underhallsarbete inom livsmedelsindustrin

Kélla: BGN

Livsmedelsindustrin  stdr under tryck att rationalisera produktionsprocesserna och uppfylla
konsumenternas krav pa mer varierade produkter. En majoritet av anlaggningarna (57 procent) har
rapporterat att de tillverkar tva eller tre olika produkter per tillverkningslinje och dag.6 Detta kraver snabb
rengéring mellan tillverkningsserierna och staller stora krav pa underhallsarbetet. Ofta har fabrikerna
dessutom inte rad att stoppa produktionen under nagon langre tid, sa underhallsarbetarna maste arbeta
pa helger eller natter. Foliande krav stills pa underhdllsarbete inom livsmedelsindustrin:
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kostnadseffektivitet, minimal inverkan p& produktionen och ingen negativ inverkan pa de tillverkade
livsmedlens renhet eller kvalitet.”

Faror och forebyggande atgarder

Inom livsmedelsindustrin finns méanga olika typer av personal och farorna i livsmedelstillverkningen
varierar mellan olika grenar av livsmedels- och dryckesindustrin. Vissa faror & dock gemensamma for
hela industrin.

= Farliga amnen

Vid rengoring eller underhall av produktionsmaskiner kan personalen exponeras for farliga amnen som
desinfektionsmedel och smérjmedel (varma och kalla vatskor) samt ammoniak i kylsystem.

Smaorjmedel, fetter, oljor och hydraulvatskor behovs for att skydda maskiner och rérliga delar mot slitage
och korrosion och férebygga hoga temperaturer pa grund av friktion. Smorjmedel kan utgora en héalsorisk
for personal som sysslar med underhdllsarbete. De kan ge upphov till allergiska reaktioner som dermatit
eller andningsproblem.

Aven den kemiska livsmedelssakerheten kan paverkas av daligt underhall, t.ex. genom fororening av

livsmedelsprodukter med rester av rengorings- eller steriliseringsmedel, fororening av underhallsverktyg,

rostiga metallbehallare, utrustning eller redskap eller fororening av frammande féremal som glas eller
8

metall.

Forebyggande atgéarder:

Farliga amnen bor om majligt bytas ut mot mindre farliga &mnen. Underhallsarbetarna maste utbildas och
informeras om kemikalierna de arbetar med. Lamplig skyddsutrustning maste finnas tillganglig.
Anvandning av t.ex. desinfektionsmedel och smdrjmedel (kylvatskor) eller rengéringsmedel (t.ex. kaustik
soda, salpetersyra) kan orsaka dgonskador och kraver dgonskydd. Nédférfaranden bor finnas.

= Biologiska agenser
Underhallsarbetare inom livsmedelsindustrin utsatts sannolikt for biologiska agenser, till exempel:

. Salmonellabakterier. Dessa kan forekomma inom slakt- eller kéttindustrin, i mejerier, i
anlaggningar for fisk- och skaldjursberedning eller pa platser dar grénsaker som har odlats med
hjalp av organiska gddselmedel hanteras.

. Hepatit A-virus utgor en potentiell risk pa platser dar musslor, ostron, skaldjur eller sallad som
produceras med hjalp av organiska gédselmedel hanteras.’

L] De mikrobiologiska sékerhetsriskerna omfattar sjukdomsalstrande bakterier, virus och
parasiter.

Underhdllsarbetare kan &dven komma i kontakt med avloppsvatten. Avloppsvatten fran

livsmedelsindustrin innehaller bland annat organiska d&mnen som starkelse, socker och proteiner,
fetter, oljor, flott och vanligtvis naringsdmnen som kvavedioxid (daribland ammoniak) och fosfat. Det
kan aven innehalla biologiska agenser, syra och lut, desinfektionsmedel och andra kemikalier.

Forebyggande atgéarder:

God tillverkningssed, effektiva hygienrutiner samt noggrant underhall kan sakerstilla den
mikrobiologiska livsmedelssékerheten och personalens hélsa och sakerhet, exempelvis genom god
hygien bland de anstéllda, tillracklig utbildning samt effektiv rengéring och sterilisering av
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tillverkningsutrustning och miljo.*® Utbildning och information om biologiska risker, lamplig personlig
skyddsutrustning samt vaccinering och lakarkontroller bor tillhandahallas.

= Damm

Vid livsmedels- och dryckestillverkning kan explosioner och brander uppkomma pa grund av antandbart
damm, vilket kan fa férodande och oaterkalleliga konsekvenser. Damm fran mjél, sad, vaniljsaspulver,
snabbkaffe, socker, mjolkpulver, potatismjol och soppulver ar exempel pa lattantandligt damm.™ En
potentiell antandningskalla, t.ex. en elektrisk gnista som kan uppstd nar man drar ut stickkontakten ur
eluttaget eller en varm yta (t.ex. 300—-600 °C), kan leda till en explosion.

Forebyggande atgarder:
Risken for dammexplosion kan undanrdjas eller minimeras genom foljande atgarder:

L] Eftersom elektrisk utrustning ar en potentiell antandningskalla maste all sddan utrustning vara
tillrackligt skyddad och konstruerad for dessa forhallanden.

. Rengoring och underhall av utrustning dar risk for dammexplosion foreligger maste planeras s att
inga dammlager tjockare an 5 mm kan bildas. Om det bildas tjockare lager sanks dammets
anténdningstemperatur betydligt.

= Explosionssékra elinstallationer, ljus, strombrytare, stickkontakter och eluttag bér anvéndas i
hogriskomraden.
. Ett system med arbetstillstdnd bor anvandas for att kontrollera heta arbeten, svetsning etc.

Damm kan &ven orsaka andningsproblem som yrkesrelaterad astma samt irriterade 6gon, ndsa och hud
(yrkesrelaterad dermatit).

Forebyggande atgarder:

Exponeringen for damm kan begransas genom att

L] utrustningen konstrueras pa lampligt satt,

L] produktionsutrustningen halls i effektivt och andamalsenligt skick,

. utblasningsventilation installeras vid kallan for att minska dammet,

= utsugningssystemen regelbundet kontrolleras, provas och underhalls,

. lampliga andningsskydd anvands vid rengéring och underhall av utsugningssystemen.12

= Maskinrelaterade olyckor

Personalen kan skadas av maskiner som en f6ljd av otillrackligt eller daligt underhall eller nar maskinerna
ges underhall. Typiska olyckor med maskiner ar

. att bli traffad eller fangas av rorliga maskindelar,
. att fastna mellan rérliga maskindelar,
. att traffas av material eller delar som kastas ut ur maskinen.

Personal som utfor underhéllsarbete pé en maskin kan skadas om maskinen oavsiktligt satts pa. De loper
sarskilt stor risk om sékerhetsskydden avlagsnas eller om de arbetar under tidspress (tar genvéagar).

Krossad i maskin: en tekniker fick livshotande skador vid arbete i riskomradet pa en pallningsmaskin.
Maskinen startade ovantat.™
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En arbetare vid en sockerkonfektyranldggning fastnade vid rensning av en blockerad maskin for
tillverkning av sétsaker. ™

Forebyggande atgarder:

Den basta forebyggande atgarden ar att tanka pa farorna nar maskiner och anlaggningar konstrueras.
Om riskerna inte kan wundanrdjas bor sakra arbetssystem inféras och féljas, inklusive
avstangningsforfaranden och system med arbetstillstand.

= Begransade utrymmen

Underhallsarbetare i livsmedels- och dryckesindustrin kan bli tvungna att ga in i begransade utrymmen
som behallare, tankar, jaskar, druvpressar och krossar och liknande utrustning for att utféra
underhallsarbete, inspektion, rengoring och reparation. Arbete i begransade utrymmen kan vara mycket
farligt. Farorna kan uppsta genom syrebrist,15 giftiga gaser, vatskor och fasta amnen som plotsligt kan
fylla utrymmet (begrava personalen) samt genom damm (t.ex. i mjolsilor) och varma eller kalla
forhallanden. ™ Dalig sikt 6kar olycksrisken i begransade utrymmen.

Forebyggande atgarder:

Underhall inne i begransade utrymmen bor i forsta hand undvikas, t.ex. genom att arbetet utfors fran
utsidan. Om det ar noédvandigt att ga in i ett begransat utrymme bor ett sakert arbetssystem féljas och
lampliga nodforfaranden finnas till hands innan arbetet paborjas.

Personalen maste utbildas och informeras om riskerna i begransade utrymmen. Luften maste kontrolleras
innan personalen gar in. Tillrackligt med tid maste avsattas for att Iata utrymmen svalna eller varmas upp.
Lamplig utrustning, bland annat

Ll personlig skyddsutrustning, t.ex. gasmasker,
= belysning (godkéand for explosiv atmosfé\r)l7 och
= kommunikationsutrustning

maste tillhandahallas.

Lamplig konstruktion, daribland konstruktion av 6ppningar, héljen och fastanordningar, kan underlatta
felsokning och &tkomst vid underhallsatgarder.

= Halk-, snubbel- och fallolyckor

Att personalen halkar, snubblar och faller ar den framsta orsaken till olyckor inom livsmedels- och
dryckesindustrin. Sarskilt halkskador intraffar oftare inom denna industri dn i de flesta andra
industrigrenar, vanligtvis pa grund av vata eller nersmutsade och oljiga golv (t.ex. av Iivsmedel).18

Forebyggande atgéarder:

Det ar mycket viktigt att spill forebyggs genom utrustningens konstruktion och tillrackligt underhall.
Gang- och arbetsytor maste vara rena och torra och de anstallda bor vid behov utrustas med halkfria
skor for att férebygga att de halkar, snubblar och faller.

= Fysiskt pafrestande arbete

Underhallsarbete inom livsmedels- och dryckesindustrin kan vara fysiskt pafrestande. Underhallsarbetare
loper risk att drabbas av belastningsbesvar, eftersom de ofta maste arbeta i besvarliga stéllningar nar
de utfor underhallsarbete pd maskiner som &r svara att na eller nar de gér in i begransade utrymmen.

Forebyggande atgarder:
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God ergonomisk utformning av maskinerna och utrustningen bidrar till att risken fér belastningsbesvar
minimeras. Personalen kan aktivt hjalpa till att férebygga dessa sjukdomar genom att delta i utbildning
samt planera och genomféra férandringar i arbetsuppgifterna.

= Varme och kyla

Vissa undersektorer inom livsmedels- och dryckestillverkningen omfattar arbete i extrema temperaturer.
Arbetsplatserna kan vara mycket varma, t.ex. i bagerier, industrikok och rokerier.

Kalla och fuktiga arbetsplatser ar vanliga inom kott- och fagelindustrin samt inom mejeriindustrin. Extremt
kalla arbetsforhallanden rader inom industrin for kylda och frysta livsmedel eller i produktionen av
frystorkade produkter. Beredningen av frystorkat kaffeextrakt kraver intensivt underhéll och rengéring for
att produktionen inte ska avbrytas. ™

Forebyggande atgarder:

Riskerna i samband med arbete i extrema temperaturer kan minimeras genom att man reglerar arbetets
varaktighet, har regelbundna pauser och vid behov anvénder speciella personliga skyddsklader eller
termokléder.

| kyl- och frysenheter som &r stora nog att ga in i bor det finnas lampliga nédutgangar. Dorrar bor kunna
dppnas inifrdn och vara forsedda med belysning sé att dorren syns nar den ar stangd.

= Psykosociala riskfaktorer

Underhallsarbetare arbetar ofta under tidspress, pd obekvam arbetstid (skiftarbete), utan tillrackliga
instruktioner, under besvarliga forhallanden och, nar det galler underhdllsarbete som laggs ut pa
entreprenad, ibland i frammande arbetsmiljser.’® Under dessa arbetsférhdllanden  kan
underhallsarbetarna drabbas av arbetsrelaterad stress.

Forebyggande atgéarder:

Underhdllsarbetet maste ges realistiska tidsramar och resurser. Personalen maste utbildas och
informeras om sin uppgift och om sékra arbetsmetoder.

Konstruktion av maskiner och tillverkningslinjer

Det intraffar manga olyckor vid underhall av maskiner. Sarskilt inom livsmedelsindustrin kravs ofta
atkomst till maskinerna for att bistd produktflodet, atgarda stopp och spill samt reng(")ra.”'22 Det sakra
underhdllsarbetet borjar med konstruktionen och planeringen av maskiner och installationer: maskiner
och anlaggningar ska konstrueras sa att de kan ges underhall och rengéras pa ett sakert sétt.

For dem som konstruerar maskinerna &r det viktigt att tanka pa sakerheten vid underhallsarbete. De bor
till exempel se till att de maskindelar som maste inspekteras eller bytas ut ar lattadtkomliga, att punkter
som behover regelbunden smorjning eller justering ar lattdtkomliga utan att skyddssystemen behdéver
avlagsnas, att komplexa komponenter &r tydligt ordnade, t.ex. att man undviker elkablar som tacker
varandra, samt att det finns avstangnings- och skyddssystem.

Aven om maskinerna kan vara utformade for sékert underhallsarbete kan daligt underhalina arbetsplatser
satta dessa fordelar ur spel. Det ar aven vikti%t med ratt utformning av arbetsplatsen for att forebygga
olyckor och garantera sékert underhallsarbete.”

Lagstiftning

| EU-direktiven faststalls minimikrav fér skydd av arbetstagare. Det viktigaste ar direktiv 89/391/EEG av
den 12 juni 1989 om atgarder for att framja forbattringar av arbetstagarnas sakerhet och halsa i arbetet,
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dar det faststalls ett forfarande for riskbedémning och en rangordning av férebyggande atgarder som
varje arbetsgivare ska folja.

Ramdirektivet kompletteras genom “dotterdirektiv’, av vilka fdljande &r sarskilt viktiga fér sakert
underhallsarbete inom livsmedelsindustrin:

Direktiv 89/655/EEG om minimikrav for sakerhet och hélsa vid arbetstagares anvandning av
arbetsutrustning i arbetet. | direktivet foreskrivs minimikrav for sakerhet och hélsa vid arbetstagares
anvandning av arbetsutrustning i arbetet. Dessutom regleras sakert underhallsarbete.

Direktiv 89/656/EEG av den 30 november 1989 om minimikrav for sdkerhet och halsa vid arbetstagares
anvandning av personlig skyddsutrustning pa arbetsplatsen reglerar minimikrav foér personlig
skyddsutrustning som anvands av arbetstagare i arbetet.

Direktiv 90/269/EEG av den 29 maj 1990 om minimikrav for hélsa och sékerhet vid manuell hantering av
laster dar det finns risk for att arbetstagare drabbats av skador, sarskilt i ryggen.

Direktiv 98/24/EG av den 7 april 1998 om skydd av arbetstagares hélsa och sékerhet mot risker som har
samband med kemiska agenser i arbetet.

Direktiv 2004/37/EG av den 29 april 2004 om skydd for arbetstagare mot risker vid exponering for
carcinogener eller mutagena d&mnen i arbetet.

Direktiv 1999/92/EG av den 16 december 1999 om minimikrav fér forbattring av sékerhet och halsa for
arbetstagare som kan utséttas for fara orsakad av explosiv atmosfar.

Europaparlamentets och radets direktiv 2000/54/EG av den 18 september 2000 om skydd for
arbetstagare mot risker vid exponering for biologiska agens i arbetet.

Europaparlamentets och radets direktiv 2003/10/EG av den 6 februari 2003 om minimikrav for
arbetstagares halsa och sakerhet vid exponering foér risker som har samband med fysikaliska agens
(buller) i arbetet.

Europaparlamentets och radets direktiv 2006/42/EG om maskiner innehaller de viktigaste halso- och
sakerhetskraven pa konstruktion och tillverkning i syfte att forbattra sakerheten hos maskiner som slapps
ut pa marknaden. | direktivet foreskrivs att maskiner ska vara konstruerade och tillverkade s& att de kan
fungera pa avsett vis och anvandas, stéllas in och underhdllas utan att medfora risk for personer, nar
dessa uppgifter utférs under omstandigheter som forutsetts och @ven med beaktande av rimligen
forutsebar felaktig anvandning.

Dessutom har sarskilda direktiv antagits for skydd av unga arbetstagare, gravida arbetstagare och
tillfalligt anstallda arbetstagare, vilka dven galler underhallsverksamhet.

Ytterligare information om lagstiftning finns pa Internet: consult http://osha.europa.eu/en/legislation

Europeiska arbetsmiljobyran — http://osha.europa.eu 7



http://osha.europa.eu-/

Sakert underhallsarbete — Livsmedels- och dryckestillverkning

Arbetsmiljoledning inom underhallsarbete

De specifika underhdllsdetalierna kan variera mellan olika industrisektorer och beroende pa
arbetsuppgifter. Det finns dock vissa gemensamma principer for arbetsmiljéledning foér att garantera
personalens sakerhet och hélsa:

L] Integrering av arbetsmiljéledningen i underhallshanteringen.

" Strukturerat synsatt baserat pa riskbedémning.

" Tydliga roller och ansvarsomraden.

" Séakra arbetssystem och tydliga riktlinjer.

" Adekvat utbildning och kompetens.

" Personalens delaktighet i riskbedomningen och ledningen av underhallsarbetet.
" Effektiv kommunikation.

Det finns fem grundlaggande regler for sakert underhallsarbete (baserat pa en modell av den schweiziska
arbetsmiljomyndigheten SUVA.*%).

1. Planera

Underhallsarbete ska starta med ratt planering. En riskbedomning ska goéras och personalen ska
medverka i denna process.

Foljande fragor ska tas upp pa planeringsstadiet:
= Arbetsuppgiftens omfattning — vad som behé&ver goras och hur det paverkar personalen och annan
verksamhet pa arbetsplatsen.

= Riskbedomning: potentiella faror maste identifieras (t.ex. farliga amnen, begransade utrymmen,
rorliga maskindelar, damm i luften) och atgarder maste vidtas for att undanréja eller minimera
riskerna. Se aven http://osha.europa.eu/en/topics/riskassessment

= Sakra arbetssystem maste faststallas (tillstdnd for arbetet, avstangning av system).

= Den tid och de resurser som verksamheten kraver.

= Kommunikation mellan underhalls- och produktionspersonal och alla andra berérda parter.
= Kompetens och tillrécklig utbildning.

Riktlinjer bor utarbetas for vad som ska ges underhall och hur ofta.

2. Gor arbetsomradet sékert

Arbetsomradet maste goras sakert genom att man forhindrar tilltrade for obehdriga, till exempel
genom att anvanda avsparrningar och skyltar. Omradet maste ocksa hallas rent och sakert med
strommen avstangd, rorliga maskindelar sakrade, tillfallig ventilation installerad och faststallda
sakra vagar for personal som gar in i och ut ur arbetsomradet. Riktlinjer for sakra
avstangningsforfaranden publiceras av Health & Safety Executive for Northern Ireland (HSENI).?

3. Anvand lamplig utrustning

Lampliga verktyg och utrustning ska tillhandahallas och anvandas, daribland personlig
skyddsutrustning nar riskerna inte kan undanréjas.

Uppdragsgivaren ska se till att

= det finns ratt verktyg och utrustning for jobbet (tilsammans med instruktioner fér hur de anvands,
om det behovs),
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= utrustningen ar i gott skick,
= utrustningen ar lamplig fér arbetsmiljon (t.ex. inga gnistbildande verktyg i antandlig atmosfar),
= utrustningen ar ergonomiskt utformad.
All personlig skyddsutrustning maste
= vara lamplig for de aktuella riskerna utan att i sig leda till nagon 6kad risk,
= motsvara de forhallanden som férekommer pa arbetsplatsen,
= ta hansyn till ergonomiska krav och arbetstagarens halsostatus,

= passa bararen korrekt efter eventuell nédvandig justering.

4. Arbeta enligt planeringen

Sakra arbetsrutiner maste meddelas, forstds av personal och férman samt tillampas korrekt.
Arbetet ska Overvakas sa att de overenskomna sakra arbetssystemen och arbetsplatsreglerna
iakttas. Detta ar sarskilt viktigt om underhallsarbetet utférs av underleverantorer. Sakra rutiner
maste foljas, dven under tidspress: genvagar kan bli mycket kostsamma om de leder till olyckor,
personskador eller skador pd egendom. Det maste finnas rutiner for oférutsedda handelser. En
del av ett sékert arbetssystem ska vara att stoppa arbetet nar ett oférutsett problem uppstar eller
ett problem som 6vergar arbetstagarens egen kompetens.

5. Gor slutliga kontroller

En underhallsrutin maste avslutas med kontroller for att sakerstélla att uppgiften har slutférts och
att enheten som underhallits ar i sakert och fungerande skick.® Anléaggningens, maskinernas
eller utrustningens funktion méaste testas och skyddssystem ersattas. Det sista steget ar att fylla i
en rapport som beskriver det utférda arbetet tillsammans med kommentarer om eventuella
svarigheter som patraffats samt forslag pa forbattringar.

Exempel pa basta praxis for forebyggande av skador vid
underhallsarbete inom livsmedels- och dryckesindustrin

Programvara forenklar underhdllsarbetet och forbattrar sakerheten pa& anlaggningar inom
livsmedelsindustrin

| ostmejerier finns manga olika typer av anlaggningar och maskiner. Ett stort antal olika underhalls- och
bytesintervall och reparations- eller kontrollintervall staller stora krav pa underhallsarbetare nar det galler
logistik och organisation (bild 2). Ett ostmejeri behovde ett program for optimalt underhdll av sina
anlaggningar och tog da fram skraddarsydd programvara for sina bestamda behov. Ett centralt register
inrattades som kan nas genom foretagets interna databas. Den nya programvaran gor att foretaget kan ta
reda pa nar anlaggningarna senast kontrollerades och om nagra problem upptacktes. Programvaran gor
det aven enklare att faststalla bestamda datum for underhallsarbete. Dessutom visar programmet inte
bara underhallsschemat fér produktionsmaskinerna utan aven for annan utrustning som kranar, fordon
och till och med brandslackare.”
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Bild 2: Ostmejerianlaggning

Kalla; BGN

Vaffeljarn i bagerilinjer — ersattning av farliga &mnen

Véffeljarnen i bagerilinjer maste regelbundet rengoras. Tidigare rengjordes vaffeljarnen och formarna
med kaustik soda eller stalborste. Detta ledde till slitage av vaffeljarnen (lagerfettet avlagsnades) sa att
man blev tvungen att stanga av linjen, och ibland patraffades tradbitar frAn stalborstarna. For att slippa
sodan och darmed forebygga yrkessjukdomar och olyckor samt miljopaverkan rengors nu vaffeljarnen i
en bagerilinje automatiskt under drift med hjalp av en fastatillstdndslaser (bild 3). Rengoéringsmedel
behdvs inte. Efter rengdring kan bakningen fortsatta.?®

Bild 3: Clean Lasersystem: fastatillstandslaser for vaffeljarn

Photo from clean Lasersystems
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