Atgarder for att minska
exponeringen for mjoldamm i
sma och medelstora bagerier

Annika Karlsson Bengt Christensson Ann-Beth Antonsson
B1697
2006 December

Rapporten godkand
2006-12-.
’/39

< Lars(—eunﬁaﬁ_indfors

Forskningschef

I ‘ 7 I Svenska
Miljoinstitutet

RAPPORT




I ‘ 7 I Svenska
Miljoinstitutet

Swedish Environmental Research Institute

Organisation Rapportsammanfattning

IVL Svenska Miljdinstitutet AB —
Projekttitel

Adress

Box 21060

10031 Stockholm Anslagsgivare for projektet

Afa Forsikring

Telefonnr
08-598 563 00

Rapportforfattare
Annika Karlsson Bengt Christensson Ann-Beth Antonsson

Rapporttitel och undertitel

Atgirder for att minska exponeringen fér mjéldamm i sma och medelstora bagerier

Sammanfattning

Mer dn hilften av alla svenska trigare och nistan hilften av bagarna utsitts f6r dammbalter Gver grinsvirdet
for inhalerbart mjoldamm. Bagarnas héga exponeringarna fér mj6ldamm syns i statistiken 6ver yrkessjukdomar
dir bagarna ir klart 6verrepresenterade. Bagarna far allergiska sjukdomar, bland annat astma och eksem.
Registerstudier i cancerregister tyder dven pa att bagare i storre utstrickning far nis- och lungcancer. Behovet av
att minska exponeringen f6r mjéldamm 4r mycket stort. I denna rapport besktivs dtgirder som minskar
spridningen av mjéldamm och som passar for sma bagerier, leveransbagerier och i begrinsad omfattning dven
industribagerier.

For att klara det hygieniska grinsvirdet for inhalerbart damm krivs flera atgirder pd de flesta bagerier. Vid
degberedning krivs lock pa blandare och utsug vid satsning. Vid manuellt uppslag och vid doftning pa linjer
rekommenderas doftmjol. Det dr ocksa viktigt att arbeta ritt vid tomning av sickar och omhindertagande av
tomda sickar. Pa bagerier med produktionslinjer behévs édtgirder som férhindrar att mjél hamnar pa golvet. Vid
omlastningar mellan transportband eller mellan maskin och transportér kan det behévas ytterligare dtgarder mot
dammspridning.

Det dr viktigt att mjol inte ligger pa kvar pa golvet utan stiddas bort sa fort som méjligt. Stadning dr viktigt dven
for hygienen. Stidning fir ej ske med tryckluft och/eller sopborste. En centraldammsugaranliggning behévs. P4
mycket smé bagerier kan centraldammsugaren ersittas med en industridammsugare férsedd med absolutfilter.
Observera att materialet i dammsugaren ska vara ledande f6r att undvika elektriska stétar, eftersom det annars
finns en liten risk f6r dammexplosion.

Tilluft ska finnas pé flera platser i bageriet och det dr viktigt att luften tillférs med l1ag hastighet. Franluften tas ofta
ut vid ugnarna for att hindra virmen fran att sprida sig i lokalen. En bra allmidnventilation 4r ofta inte tillrdckligt
for att mjoldammshalten ska ligga under grinsvirdet. Kompletterande punktutsug krdvs normalt sett vid
dammkallorna.

Luftrenare placerade precis under taket har mycket liten effekt pa exponeringen. Endast dtgirder nira
dammkillorna ir effektiva.

Nyckelord samt ev. Anknytning till geografiskt omrade eller naringsgren
bagerier, mj6ldamm, atgirder, degblandare, trig, doftmjol, punktutsug
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sSummary

More than half of all Swedish bakery staff working with weighing, handling ingredients, and dough
mixing are exposed to flour dust concentrations exceeding the Swedish occupational exposure limit,
OEL, of 3 mg/m3 Among baket’s who work in other places in the bakery almost 50% are exposed
to flour dust concentration above the OEL. Flour dust causes allergic diseases like asthma and
eczema. Baker’s high exposure to flour dust is reflected in the statistics for work related diseases,
where bakers have a high incidence of occupational asthma. Investigations of the register of cancer
also indicate that bakers have a high incidence of nose- and lung cancer. There is a great need of
reducing the exposure to flour dust. This report describes measures to reduce the emission and
spreading of flour dus. The measures recommended ate suitable for smaller craft bakeries, delivery
bakeries and to a limited extent also for industrial bakeries.

To keep the concentrations of flour dust below the OEL, most of the bakeries have to invest in
more than one measure. All dough mixers need solid lids and sometimes it is necessary with dust
extractions at the weighing and tipping of the ingredients. In kneading and shaping dough, flour is
often spread on the dough. Flour is also spread on the automatic lines. In these cases, special flour
should be used. This special flour contains more fat than regular wheat flour or may consist of flour
that has been sieved so that it only contains larger particles. It is also important how bags are
handled and how to roll up empty bags propetly. At bakeries with automatic production lines
measures to prevent flour from falling on the floor are necessary. Additional measures can be
needed to prevent dust from spreading from connections between transportation lines or between
machines and transportation.

It is important that flour on the floor is taken care of immediately. Cleaning is also important for
hygiene. Never use a brush or compressed air for clean up. A central vacuum cleaner is usually
required. At really small bakeries the cleaning can be made with industrial vacuum cleaners with
Hepa filter. To avoid electrical shocks the material must be connected to earth, otherwise there is a
small risk for dust explosion.

The supply air should be supplied at different places in the bakery and it is important that the air
enters at a low speed. Exhaust is often located above the ovens to prevent the heat from spreading
in the local. Good ventilation is usually not enough to reduce the flour dust concentration below
the OEL. Often it is necessary with extractors near the dust sources.

Air cleaners placed underneath the ceiling has a very small effect on the exposure. Only measures
close to the source of dust are effective.
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1. Om denna rapport

I bagerier dr det vanligt att bagarna utsitts f6r hdga halter av mjéldamm och att exponeringen f6r
mjoldamm leder till allergi.

I denna rapport beskrivs atgirder som minskar exponeringen f6r mjéldamm i bagerier till under
grinsvirdet. Atgérderna som beskrivs fungerar i praktiken, dr sa billiga som méjligt och dessutom
fungerar de sa bra att arbeta med, att personalen vill anvinda dem.

Denna rapport beskriver :

»  vilka arbetsmoment och delar av verksamheten som sprider mest damm. Beskrivningen ir
uppdelad pa mindre bagerier, leveransbagerier och industribagerier.

> vilka atgirder ir som ir effektivast for de olika typerna av bagerier. Atgirderna ir rang-
ordnade si att de effektivaste och viktigast atgirderna star forst. I den rangordnade listan
over dtgirder finns en hinvisning till vilka delar 1 kapitel 4, 5 och 6 som beskriver de
atgirder som rekommenderas.

I kapitel 3 finns information om mjol och speciellt doftmjdl. Att anvinda doftmjol dr en effektiv
atgird for att minska halterna mj6éldamm i luften.

Kapitel 4 idr upplagt efter de olika maskiner och arbetsmoment som finns i ett bageri. Man behéver
endast ldsa de delar av kapitel 4 som handlar om maskiner och arbetsmoment som man har i det
egna bageriet. Det dr ingen risk att man tappar viktig information om man limnar andra delar av

kapitlet.

Kapitel 5 behandlar stidning. Effektiv stidning minskar dammproblemen.

Kapitel 6 ska lisas for att f4 kunskap om hur man ska fa ventilationen i bageriet att fungera.
Hilsoriskerna med mjéldamm beskrivs utforligt 1 bilaga 1.

I bilaga 2 beskrivs de metoder som vi anvint nir vi kommit fram till de atgirder som beskrivs i
rapporten.

I bilaga 3 beskrivs de arbetsplatser vi besékt. Resultatet frin vara mitningar av mjéldammshalter
vid olika arbetsmoment redovisas ocksa. Dessa mitningar har gjorts med och utan atgirder och ir
vart underlaget f6r de rdd vi ger om dtgirder.

I detta projekt har vi enbart studerat mjéldammet i luften. P4 bagerier finns flera andra arbetsmiljé-
problem t ex buller, klimrisker, halkrisk, risk f6r brinnskador, tunga lyft och olimpliga arbets-
stillningar.
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2. Vad ar det som dammar?

2.1 Sma bagerier

De allra flesta bagerierna i Sverige dr smé foretag med firre 4n 10 anstillda. De flesta bakar bade
matbrdd och kaffebréd men har dven en konditoriavdelning dir man gér tartor och bakelser. De
sma bagerierna siljer nistan enbart direkt till slutkund.

P4 de mindre bagerierna vigs ingredienserna upp for hand fran sickar till vdg och hills ner i deg-
traget. Nédgra har silo med vetem;jol som tappas direkt ner i degtriget eller sa toms sidckar med
handkraft. Vanligt 4r att man har smad till medelstora blandare, en kavlingsmaskin och en rundriva-
re. Det mesta brodet bakas f6r hand vid bakbord, eventuellt finns det nigon maskinell linje. Vid
stidning anvinds sopborste och mopp. Lokalerna ir ofta tringa.

Dammkillor pa sma bagerier:

Sickhantering

Invigning av mindre ingredienser, samt tOmning av dessa i triget
Blandning av deg utan titslutande lock

Doftning av degar och bakbord

Mjol pa golv och 6vriga ytor

Anvindning av borstar pa degar och bakbord

V V V V V V VY

Stidning av golv och maskiner med sopborstar och tryckluft

Atgirda problemen i féljande ordning (i kapitel 3, 4, 5 och 6 beskrivs dtgirderna mer
utférligt):
Anvind doftmjél vid uppslaget. Se kapitel 3.1.
2. Titslutande lock till alla blandare. Se kapitel 4.2.

Se 6ver stidrutinerna och skaffa centraldammsugare eller industridammsugare med
HEPA-filter. Se kapitel 5.

4. Kapsla in invigningen av mj6l och se 6ver arbetsmetoderna vid invigningen av
ovriga ingredienser. Se kapitel 4.1.1.

Hantera sickar ritt. Se kapitel 4.1.1.

Se 6ver ventilationen. Se kapitel 6.

2.2 Leveransbagerier

Nigra bagerier levererar endast till en kund och har dirfér endast ett fatal olika produkter. Andra
leveransbagerier tillverkar bide matbrdd, kaffebréd och konditorivaror.

Leveransbageriet har mestadels linjeproduktion. Kryddor och mindre mjélmangder vigs ofta upp
f6r hand. De flesta bagerier har vetemj6l och nigon eller nagra andra mjolsorter pa silo. Det finns
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dock leveransbagerier som tillsitter dven vetemjol f6r hand fran sick. Pd de bagerier som endast
tillverkar ndgon eller nigra produkter 4r uppslaget ofta mer automatiserat. De flesta bagetier har
flera blandare, avvigare, rundrivare, rex-maskin, kavlingsmaskin, limprullare och kaffebrddslinje
samt transport- och vilbanor. Vid stidning anvinds férutom sopborste, mopp och tryckluft ibland
dven centraldammsugare. Leveransbagerierna édr precis som de mindre bagerierna ofta tringbodda.

Eftersom man ofta hanterar relativt stora mjélmingder pa leveransbagerierna sa krivs det att alla
dammkillor beaktas om man ska klara av att halla dammbhalten under det hygieniska grinsvirdet.
Dammkillor pa leveransbageriet:

Oppen eller delvis Sppen tappning frin silo

Sickhantering

Uppvigning av mindre ingredienser, samt tdmning av dessa i traget

Blandning utan helt titslutande lock

Patyllning av automatiska doftare

Manuell doftning

Mjol pa transport- och vilbanor

Mjél som ligger pa maskiner och golv

Rengéring av maskiner

YV V. V V V V V V VYV V

Anvindning av borstar

Atgirda problemen i foljande ordning (i kapitel 3, 4, 5 och 6 beskrivs atgirderna mer
utforligt):

1. Kapsla in och skaffa utsug vid invigningen fran silo. Se kapitel 4.1.2 och 6.2.
2. Skaffa tiatslutande lock till alla blandare. Se kapitel 4.2.

3. Anvind sa lite mjol som mojligt och anvind doftmjol dir mjélet behévs. Se kapitel
3.1,4.3,4.4,4.6 och 4.7.

Anvind doftmjol i alla automatiska stroare. Undvik att dofta manuellt men da det 4r
noédvindigt ska doftmjél anvindas. Se till att de automatiska stréarna kan fyllas
utan att det blir spill.

4. Stidda ofta sa att spill inte virvlas upp och anvind centraldammsugare. For ren-
goring av bakbord anvind degskrapa. Skriv ner stidrutinerna och se till att de f6ljs.
Se kapitel 5.

5. Ha uppsamlare f6r mj6l dir man kan se att mjolspill t ex dér transportband vinder,
vid valsar och vid 6vergangar mellan maskiner. Se kapitel 4.5.

Kapsla in transportband dér det dr mojligt. Se kapitel 4.5.
Minimera hanteringen av sickar. Se kapitel 4.1.1 eller 4.1.2.

Se 6ver arbetet vid invigningen av mindre ingredienser. Se kapitel 4.1.1 eller 4.1.2.

$ LR

Se 6ver ventilationen. Se kapitel 6.
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2.3 Industribagerier
I Sverige finns ndgra fi storre industribagerier. De storsta bagerierna har ca 2 000 anstillda.

Bagerierna dr i stort sett helt automatiserade. Invigningen av ingredienser sker slutet med hjilp av
datorprogram. Aven blandning och uppslag gbrs automatiskt. Personalen 6vervakar processen.

Dammbkillor pa industribageriet:

Blandning av deg utan titslutande lock

Vissa ingredienser tillsdtts manuellt

Manuell tillverkning av bréd mm som ér svara att géra helt maskinellt
Patyllning av doftmjél i de automatiska doftarna

Rengéring av maskiner

vV VvV V V V V

Sopning av golv
Atgirda problemen i foljande ordning (i kapitel 3, 4, 5 och 6 beskrivs atgirderna mer
utférligt):

1. Kapsla in och skaffa punktutsug vid, invigning frin silo, hanteringen av ingredien-
ser, till blandarna och 6vriga platser dir ni ser att det dammar mycket. Se kapitel
4.1.2, 4.2 och 6.2

2. Anvind centraldammsugare bade vid rengoring av maskiner och vid 6vrig
stidning. Se kapitel 5.

3. Anvind doftmjé6l vid manuellt uppslag. Fér rengéring av bakbord anvinds degs-
krapa. Se kapitel 3.1 och 4.7.

Se 6ver pafyllningen av de automatiska stroarna. Se kapitel 4.3, 4.4 och 4.6.
Minimera manuell hantering av ingredienser. Se kapitel 4.1.2.

Se 6ver ventilationen. Se kapitel 6.

3. Mjdl, mjoélblandningar och 6vriga
ingredienser

Mjoéldammsallergierna 1 bagerier beror pa att bagare andas in mjéldamm som finns i luften. Ett sdtt

att minska inandningen av mj6ldamm 4r att anvinda mj6l som dr grévre och som vid inandning

inte kan né lungorna. S grovt mjol, faller dessutom snabbt till golvet vilket ocksa minskar risken
for inandning,.

Det dr speciellt viktigt att det mjdl som, anvinds vid utbakning dr dammar si lite som méjligt.
Dirtoér rekommenderar vi att sirskilda doftmjol anvinds vid utbakning.

I bilaga 4 finns mer bakgrundsfakta om mjéldamm.
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3.1 Doftmjol

Flera kvarnar har tagit fram speciella mjél som ir avsedda f6r doftningen av bdde bakbord och
linjer. Doftmjélen dammar betydligt mindre 4n vanligt vetem;jol vilket forbéttrar bagarens arbets-

milj6 betydligt.

Vissa doftmjol har tillsatser av fett vilket gér mjélet tyngre och férhindrar damning. Andra doftmjél
ar istillet siktade sd att endast storre partiklar ingir i mjolet.

Det tar tid och det krivs talamod att inféra doftmjol pa bageriet. Man far prova sig fram med flera
olika fabrikat och varianter pa doftm;jol for att hitta det doftmjél som fungerar bist 1 det egna bage-
riet. Automatiska strdéare maste anpassas for att mjolet ska fungera. Doftmjdlet har dock stor effekt
pa luftkvalitén vilket gbr det médan virt.

I projektet har frimst doftmjol med tillsats av fett utvirderats, se bilaga 3. Tyvirr saknas det mit-
data for att bedéma siktade doftmjél.

3.2 Dammexplosioner

Mjol kan laddas upp vid lingre transport i slangar och r6r av gummi, plast eller annat ej ledande
material. Uppladdningen kan leda till gnistbildning och i virsta fall dammexplosion. Mjolets upp-
laddning mirker man genom de elektriska stétar man far vid dammsugning av mjél med damm-
sugarslang av plast. Dammsugning av mjol med vanlig dammsugarslang medfor risk for stotar.
Storst dr risken i franluftssystem fran punktutsug och industridammsugare. Risken f6r dammexplo-
sion dr stOrst 1 stoftavskiljningssteget i ventilationsaggregatet. Anvind alltid ledande material i
slangar och dammsugare f6r mj6l och mjéldamm sa undviks elektriska stétar och dammexplosion.
Det dr ocksa viktigt att dammsugare med hepa-filter dr jordad och slangar mm ér elektriskt ledande
och kopplade till dammsugarens jordning.

Grinsen f6r nir mjoldamm exploderar beror pa flera faktorer t ex mjolets partikelstorleksférdel-
ning, laddning mm. Den nedte explosionsgrinsen anges till 50 g mjoldamm/m? luft [22]. Arbets-
miljéverkets grinsvirde dr 3 mg/m? dr detsamma som 0,003 g/m3. Nira dammkillor har i detta
projekt aldrig uppmatts halter ens i nirheten av 1 g/m3. Explosionstisken i bageriet dr fraimst
kopplad till slutna system f6r transport av mjdl och filter eller cykloner i ventilationssystemet,
dammsugatren och /eller centraldammsugaren.

4. Recept pa bra luftkvalité!

Pa alla bagerier maste en kombination av atgirder vidtas om man ska komma ner 1 dammbalter
under det hygieniska grinsvirdet som idag ir 3 mg/m3. Det finns ingen enskild dtgird eller teknisk
utrustning som loser alla problem och det ricker heller inte att bara arbeta forsiktigt. Pa bagerierna
krdvs en kombination av teknik och arbetsmetoder for att fi en arbetsmiljé som personalen kan
arbeta i utan att riskera mj6ldammesallergi. Arbetar man med mjéldammsproblemet efter féljande
recept ar det mojligt att klara grinsvirdet. Viljer man att inte arbeta med alla delar i receptet maste
mitningar av mjéldammshalten i luften gbras for att sikerstilla att luftkvalitén dr bra.

I detta kapitel beskriver vi hur man ska arbeta vid de olika maskinerna eller arbetsmomenten 1
bageriet. For att det ska vara ldtt att hitta de maskiner som idr aktuella i ett bageri har vi delat upp



Atgérder for att minska exponeringen for mjsldamm i smé och medelstora bagerier IVL rapport B1697

kapitlet 1 underrubriker. Varje underrubrik behandlar en maskin eller ett arbetsmoment. Dir
beskrivs vad det dr som dammar, vad man kan gora 4t dammet samt vilken effekt atgirderna har.
Om en viss maskin inte finns i ett bageri kan man gi vidare till nista underrubrik utan att tappa
viktig information.

I avsnittet ges exempel pa betydelsen for olika dtgirder. Eftersom antalet métningar dir atgirder
vidtagits ér fa dr dessa redovisade virdena endast exempel pa atgirdernas betydelse. Vilken effekt
atgirderna har pa ett enskilt bageri beror pd hur hela mj6lhanteringen ser ut.

I bilaga 3 finns en sammanstillning Gver matresultaten fran mitningarna som gjorts vid besok pa 14
olika bagerier under projektet, med syftet att utvirdera effekterna av olika atgirder pa exponeringen
f6r mjoldamm. Dessa mitningar ligger till grund f6r nedanstiende rad om étgirder.

4.1 Satsning och invagning av mindre ingredienser

4.1.1 Manuell invagning av mjol och mindre ingredienser

Maskin/arbetsmoment: Invigning av vetemjol, mj6lblandningar och évriga ingredienser frin
sidck. Invdgning av mindre ingredienser fran t ex plasttunnor och behallare samt
tomning av dessa i degtriget.

Hir dammar det: All hantering av 6ppnade sickar dammar.

Nir innehallet 1 sicken minskar 4r det svart att na det som finns lingst ner i
sdcken. Ndr man bojer sig ner mot sickens botten, exponeras man fér hogre
halter.

Ombhindertagande av tomma sickar.

Invigning av mindre ingredienser och tomning av dessa i degtraget.
Atgirder

Utformning av arbetsplatsen: Genom att ha invigning av ingredienser i ett separat eller vil
avgransat utrymme hindrar man damm frdn att spridas till Gvriga arbetsplatser

For att undetlitta stidningen vid invigningsstationen boér alla sickar som dr
placerade pé golvet std pd vagnar med hjul.

Ventilation: Punktutsug ska finnas vid invigningen av mindre ingredienser.
Punktutsug ska finnas vid degtraget.

Ett utsug som sitter pa en littmandévrerad arm kan ibland anvindas bade vid
invigningen och vid trdget. Observera att for att utsuget ska fungera, krivs att
det sitter nira dammkallan (hogst 3 dm ifran).

Arbetsmetoder:  Punktutsuget ska alltid anvindas nidr man viger upp ingredienser och témmer
ner dem 1 traget

Vid uppvigning av ingredienser hall skopan sd nira botten av hinken som moijligt.

Nir hinken med ingredienser ska tdmmas i degtriget, hill ner dem sa nira
botten av trdget som moijligt.

Punktutsuget ska alltid anvindas nir man témmer sickar i traget.
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Da hela sickar ska anvindas ska man nir sidcken lagts pa plats och innan
témningen paborjas, dven skira hil i botten av sidcken.

For att underlitta hanteringen av sidckar bér man anvinda ett héj- och sinkbart
bord. Det bade skonar ryggen och underlittar hanteringen sa att man kan
koncentrera sig pa att hantera sicken ritt.

Ingredienser i sickar som ricker linge kan, om det underlittar Gvrig hantering,
Overforas till mindre kirl. Vid omlastningen anvinds punktutsug for att minska
dammspridningen.

Om man behiller ingredienserna i sickarna kan dessa klippas av for att forenkla
atkomsten nir sickarna dr mindre dn halvfyllda.

Tomma sickar ska vikas eller rullas thop forsiktigt under punktutsuget.

Effekten av atgirderna: Mitningar som Arbetsmiljéverket har gjort vid inspektioner visar att

arbetsmetoderna har stor betydelse f6r hur hég dammhalten blir. Pa ett bageri
hade ena personen halter pa storleksordningen halva grainsvirdet med en annan
hade halter pa dubbla grinsvirdet. Enda skillnaden var enligt inspektéren hur
man arbetade.

Vid forsiktig hantering av sméingredienser ligger dammbalterna pa 21 mg/m?
vilket kan jimféras med att 140 mg/m? har uppmitts nir man arbetat oforsik-
tigt. Det innebir att forsiktig hantering minskar dammbhalterna, men inte till-
rickligt. Anvindning av punktutsug dr darfor viktigt fOr att klara grinsvirdet.

4.1.2 Tappning fran silo och manuell invagning av mindre
ingredienser

Maskin/arbetsmoment: Tappning av mjol frin silo Invigning av mindre ingredienser fran t ex

Hir dammar det:

Atgirder

plasttunnor och behallare samt témning av dessa 1 degtriget.

Dammet uppstar di mjolet téms frin silo ner i traget. Aven industribagerier
som it sa gott som helautomatiska har 6verskridanden av grinsvirdet vid tapp-
och blandstationer.

Nigra ingredienser maste ofta tillsittas manuellt. D4 dammar det bade nir de
vigs upp och nir de sedan tOms ner i degtriget.

Utformning av arbetsplatsen: Tappstationer fran silos ska vara inkapslade

Ventilation:

Locket till degtrdget ska vara titslutande och det ska finnas ett utsug monterat i
locket, som suger bort det mjéldamm som virvlar upp vid témningen.

Ett simre alternativ dr att ha en lang strumpa som nar nistan dnda ner i botten
pa trdget i kombination med ett punktutsug som ir ritt placerat och har bra
sugférmaiga.

Punktutsug ska finnas vid invigning av mindre ingredienser.
Punktutsug ska finnas vid degtraget.

Ett utsug som sitter pa en littmanévrerad arm kan ibland anvindas bade vid
invigning och vid trget.
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Arbetsmetoder:  Punktutsuget ska alltid anvindas ndr man viger upp ingredienser och tommer
ner dem i traget.
Vid uppvigning av ingredienser hall skopan si nira botten av hinken som mgijligt.
Nir hinken med ingredienser ska tommas i degtraget, hill ner dem sa nidra
botten av trdget som moijligt.
Punktutsuget ska alltid anvindas nir man tommer sickar i traget.

Lat traget sta kvar 5 sekunder vid invigningsstationen efter att tdmningen dr
klar sé att det mjol som virvlat upp hinner ldgga sig.

Ovriga atgirder: Eftersom 4ven si gott som alla helautomatiserade bagerier har verskridanden
av gransvirdet dr det viktigt att se 6ver alla delar i systemet fOr att kunna tippa
till eventuella mjéldammslickor.

Effekten av atgirderna: Har man ett titslutande lock med utsug vid tappningen av mjél frin silo
ligger dammbhalterna kring 1-10 mg/m3 det kan jimf6ras med en 6ppen tapp-
station dar halterna ligger kring 150 mg/m3 .
Vid f6rsiktig hantering av de smaingredienser ligger dammbhalterna pa 21
mg/m?3 vilket kan jimféras med 141 mg/m3 som har uppmitts om man arbetar
ofdrsiktigt. Det innebir att forsiktig hantering minskar dammbhalterna, men inte
tillrickligt. Anvindning av punktutsug dr darfér viktigt f6r att klara gransvirdet.

I tabell 1 redovisas hur stor reduktion av dammbhalten man kan uppnd med
olika dtgirder i férhéllande till 6ppen satsning utan utsug. Till grund ligger miit-
ningar utférda pa olika bagerier med olika typer av produktion vid mittillfallet.
Detta innebir att den effekt en atgird har pa ett enskilt bageri varierar och %-
siffrorna nedan endast ska ses som en indikation pa vad édtgirden kan innebira.
I de allra flesta bagerier ingdr férutom tappning frin silo dven invigning av
mindre ingredienser och blandning av deg. I mitningarna med matutrust-
ningen buren av bagarna ingdr dven dessa moment i de redovisade halterna,
vilket innebdr att den minskning som syns i dessa halter blir mindre 4n minsk-
ningen matt intill arbetsplatsen som dtgirdats.

Tabell 1. Reduktion av dammbhalt vid respektive atgard jamfort med 6ppen satsning utan utsug.
Typ av invagning Direktvisande instrument, Personburen métning, instru-
placerat i lokalen mentet buret av arbetstagaren
(minskning i halt jamfért med (minskning i halt jamfort med
Oppen tappning) Oppen tappning)
Helt inkapslad med utsug 95% 50%
Strumpa med utsug 85% 60%
Delvis inkapslad med utsug 80% 40%
Efter information om arbets- 43 % jamfort med innan infor-
metoder mation

10
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4.2 Blandning av deg

Maskin/atbetsmoment: Blandare finns i flera olika stotlekat. For att hindra att nigon gor ett

Hir dammar det:

Atgirder:

ingrepp i maskinen nir den 4r iging och skadas av degkrokarna finns f6r det
mesta ett galler. Vissa blandare har istillet for galler ett lock, ilocket finns en
mindre inspektionslucka dir man kan kontrollera degen och tillsdtta mer mjél.
Pa nya blandare kan locket vara i genomskinligt material sa att man ser degen
hela tiden.

Nir blandaren startas dammar det forst kraftigt, nir vitskan sedan binder
mijolet minskar dammaingden.

Utformning av arbetsplatsen/maskinen: Blandaren ska ha ett titslutande lock.

Arbetsmetoder:

Ovrigt:

Att utéver titslutande lock ha ett utsug kopplat till locket 4r dnnu bittre.
Beroende pa midngden mjél som hanteras och hur vil locket sluter titt r
kanske inte utsug nédvindigt. Vill man vara sdker maste en mitning av mjol-
dammshalten goéras.

Blandarna ska starta i ett lingsamt tempo som sedan Okar.

Nir blandaren startas ska bdde locket och inspektionsluckan vara stingda.

Inspektionsluckan far inte 6ppnas férrin allt mjol blandats in i degen.

Ko6p aldrig en blandare, liten eller stor, ny eller begagnad, utan
titslutande lock!

Effekten av atgirderna:

I tabell 2 redovisas hur stor reduktion av dammbhalten man kan uppnd med
olika atgirder 1 férhdllande till Sppen blandning. Till grund ligger mitningar ut-
forda pd olika bagerier med olika typer av produktion vid mittillfillet. Vilken
effekt en 4atgird har pé ett enskilt bageri varierar och %-siffrorna nedan endast
ska ses som en indikation. I de personburna mitningarna ingar férutom bland-
ning av deg dven tappning frin silo och invigning av mindre ingredienser vilket
innebdr att den minskning som syns 1 dessa halter blir mindre 4n minskningen
mitt intill arbetsplatsen som édtgirdats.

Tabell 2. Reduktion av dammhalterna vid respektive atgard jamfort med 6ppen blandning.

Blandare Direktvisande instrument, Personburen méatning, bars av
placerat i lokalen arbetstagaren
(minskning i halt jamfért med (minskning i halt jamfért med
Oppen blandning) Oppen blandning)

Lock 90% 50%

Lock med utsug 60%

Lock med inspektionsluckan 25% 40%

stundtals 6ppen

Oppen + punktutsug 45 %

11
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4.3 Rundrivare

Maskin/atbetsmoment: I rundrivaren knddas degen. Det finns tva huvudtyper av tivare. P4
mindre bagerier har man ofta en bullrivare och pa leveransbagerier en paraply-
rivare eller rundrivare. For att degen ska rulla runt och knadas ordentligt blaser
man luft pa degen si att degen far en torr yta. Nér degen har knddats 1 rundriva-
ren doftas den och gir vidare t ex pa ett transportband.

Hir dammar det: Rundrivaren har en automatisk doftare som doftar degen nir den gar ut frin
maskinen. I rundrivaren blaser dven luft vilket sprider mjélet vid doftningen ut 1
lokalen.

Atgirder

Utformning av maskinen: Den automatiska doftaren ska vara instilld sa att minsta méjliga mjol-
mingd doftas pa degen.

Mjél for doftning: Anvind doftmjél i doftaren.

Pa ett bageri (L) anvindes inget doftm;jol alls, ddr sprutade man istillet varm
luft pa degen innan den gick upp pa transportbanan

Ett alternativ till varmluft och doftmjél ér att kapsla in rundrivaren. inkl doft-
ningen vid utloppet och ansluta ett punktutsug till inkapslingen. Punktutsuget
tor bort den dammbemaingda luften och gor att den inte sprids utanfor
inkapslingen.

Effekter av atgidrderna: Genom att anvinda doftmjol kan dammspridningen halveras.

I tabell 3 redovisas vilken reduktion av dammbhalten man uppnadde i ett bageri
genom att byta ut vetemjolet mot olika doftmjol

Tabell 3. Reduktion av dammhalterna vid respektive atgard jamfért med doftning med vetemjol.

Mjolsort Direktvisande instrument
(minskning i halt jamfért med vanligt vetemjol)

Bakersfriend 60%

Promel 40%

4.4 Rex-maskinen
Maskin/atbetsmoment: I Rex-maskinen gors bullar av olika stotlek. I maskinen sitter en doftare.

Hir dammar det: Den som arbetar vid Rex:en far mycket av sin mjéldammsexponering fran att
tylla pd doftaren.

Overfldigt mjol pa degen nir den nir maskinen.

Nir degen kommer till Rex:en fran ett transportband trycks dammbemingd luft
ut av den inkommande degklumpen. Med 6kad hastighet bildas mer luftburet
mjdldamm. Luftrérelsen kan dven sprida befintligt mjSlspill fran Rex-maskinen.

12



Atgérder for att minska exponeringen for mjsldamm i smé och medelstora bagerier IVL rapport B1697

Atgirder

Utformning av maskinen: Det ska vara litt att fylla pd mjol i den automatiska doftaren. Luckan
miste vara tillrickligt stor £6r mjélskopan som anvinds sa att inte mjol blir
liggande ovanpa maskinen.

Mjol f6r doftning: Mjolet som anvinds i doftaren ska vara ett doftmjol
Arbetsmetoder:  Mjolspill som hamnar pa maskinen ska dammsugas bort omedelbart.

Ovrigt: Nir degen ramlar ner i maskinen ska den ha sa lite mjol pa sig som mdiligt.
Degen ska inte ha éverflddigt mjol pa ytan fran tidigare steg i processen.

Effekter av atgirderna: Vid ett bageri kunde dammbhalten minskas med 93% dd man bytte frin
vetemjol till doftmjél samt forbittrade pafyllningen av doftmjol. De person-
burna mitningarna visade en reduktion pa 81%.
Pa de bagerier dir degen tillsitts i Rex-maskinen utan att ha doftats innan ligger
dammhalterna relativt ligt, kring 0,5 mg/m? att jimféras med cirka 200 mg/m?
dé vanligt vetemjol anvinds och degen faller ner i Rex:en.

4.5 Transportband

Maskin/atbetsmoment: Transportbanden forflyttar produkten mellan de olika maskinerna.
Vanligast dr att transportbanden dr 6ppna, de kan ocksd vara helt inneslutna
med vissa méjligheter att Sppna luckor.

Hir dammar det: Mjol som ligger pa bandet dammar nir bandet dr i rérelse.
Overflédigt mjol pa produkterna

Dammet sprids i forsta hand fran valsar och dir transportbanden vinder.
Atgirder

Utformning av maskinen: Det bista ér att ha sa inneslutna transportband som méjligt. Det maste
dock var maijligt att komma 4t degen om det blir stopp i produktionen.
Vid valsar och dir bandet vinder ska det finnas uppsamlingskirl som hindrar
mj6let fran att falla ner till golvet.

Mjél for doftning: Produkterna ska ha sa lite mjol som mdijligt pa sig och det mjol som behévs ska
vara ett doftmjolL

Effekter av atgirderna: Pi ett bageri minskade dammbhalterna i luften frin 7 till 4 mg/m3 det

motsvarar en reduktion pa 40% ndr man borjade anvinda Bakersfriend istillet
for vanligt vetemjol.

13
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4.6 Arbete vid linjer

Maskin/atbetsmoment: P3 linjerna gbrs bade matbréd och kaffebrod. Linjerna kan vara linga
kaffebréds linjer eller kortare linjer £6r t ex formfranskor. Det kan finnas en
eller flera automatiska doftare lings linjen.

Hir dammar det: Overflodigt mjél pa produkterna.
Patyllning av behallare med doftmjél.

Manuell hantering t ex flytta 6ver deg till formar och doftning av formar och pa
brod f6r utseende och smak.

Rengéring av linjer
Atgirder

Utformning av maskinen: Doftmjélsbehéllarna pa linjerna ska vara enkla att fylla pa sa att det inte
bildas onédigt spill.

Ventilation: Punktutsug beh6vs vid doftning av produkter pa ytan f6r utseende och smak.

Mjél for doftning: Pa produkterna ska det vara si lite mjél som méjligt och det mjél som anvinds
ska vara ett doftmjol.

Formar ska doftas med doftmjol.

Arbetsmetoder:  Vid doftning med av produkter pi ytan t ex ragmjol f6r utseende och smak
maste punktutsug anvindas. For att utsuget ska finga in mjéldammet, maste
det placeras nira, hgst 3 dm fran det som dammar. Endast nir doftmjol
anvinds kan man klara sig utan punktutsug.

Da mjol beh6ver sopas bort fran degen ska detta géras med lugna rérelser. Ett
alternativ kan vara en borste anslutet till centraldammsugaren eller punktutsug.

Mjolspill ska stidas bort direkt.

Linjerna ska gbras rent med centraldammsugare med limpligt munstycke.

Ovrigt: Behover mjol sopas bort fran degarna, dr detta troligen ett tecken pa att onddigt
mycket mjol har anvints i ett tidigare steg. Se 6ver om mingden doftmjol 1 tidi-
gare steg kan minskas.

Effekter av dtgarderna:
I tabell 4 redovisas hur stor reduktion av dammbhalten man kan uppna nir
vetemjolet bytts ut mot doftmjol eller da linjerna 4r helt automatiska. Till grund
ligger mitningar utférda pa olika bagerier med olika typer av produktion vid
mittillfallet. Detta innebir att den effekt en dtgird har pa ett enskilt bageri
varierar och %-siffrorna nedan endast ska ses som en indikation.
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Arbete vid linje

Tabell 4. Reduktion av dammbhalterna vid respektive atgard jamfort med doftning med vetemjol.
Direktvisande instrument Personburen méatning
(minskning i halt jamfort med (minskning i halt jamfort med

anvandning av vanligt vetemjdl) | anvandning av vanligt vetemjol)

Linje och kavlingsmaskin med 60-95%
doftmjol
Helt automatisk linje 60-95% 70%

4.7 Arbete vid uppslaget

Maskin/arbetsmoment: Vid uppslaget bakar man matbrdd och kaffebréd manuellt. Ofta tar man

Hir dammar det:

Atgirder

Mjél for doftning:

Arbetsmetoder:

Ovrigt:

hjilp av kavlingsmaskiner for utkavling av deg.

Vid doftning av bordsytan kastas ofta mjolet ut 6ver hela bordet.
Borstar som anvinds for att ta bort 6verflodigt mjol pa degar.

Borstar som anvinds for rengoring av bakbordet.

Vid doftningen ska ett doftmjdl anvindas. Man fir prova sig fram till den typ
av doftmjdl som man tycker fungerar bist.

Stryk ut mjélet 6ver bordsytan istillet f6r att kasta ut det.

Finns det mjol som behdver sopas bort frin degen ska det géras med forsiktiga
rorelser eller dnnu bittre anvinda en borste anslutet till centraldammsugare eller
punktutsug.

Anvind en skrapa for att gbra rent bakbordet. Undvik att lita mjolet falla ner
till golvet, samla istillet upp det i en hink.

Behover mjol sopas bort fran degarna, dr detta troligen ett tecken pa att onodigt
mycket mjol har anvints 1 ett tidigare steg. Se 6ver om mingden doftmjol 1 tidi-
gare steg kan minskas.

Vid ink6p av nya bakbord, vilj ett ytmaterial dir degen inte fastnar.

Effekter av atgirderna: Vid ett bageri sinkte man dammbhalterna vid uppslaget med Gver 80%

bara genom att byta ut vanliga vetemjélet vid doftningen till ett doftm;jol.

Da bakborden ska doftas kan man arbeta med olika arbetsmetoder, vanligast dr
att mjolet kastas ut i ett jamt lager 6ver hela arbetsytan. Man kan dven stryka ut
mjdlet med handen 6ver bakbordet eller anvinda doftm;jél som ér framtaget f6r
att damma mindre 4n vanligt vetemjol. P4 bageri H gjordes ett test pa ett bak-
bord som doftades med dessa tre metoder, resultatet redovisas i figur 1.

15



Atgérder for att minska exponeringen for mjsldamm i smé och medelstora bagerier IVL rapport B1697

Olika metoder for att dofta ett bakbord
mg/m3
12

10

0

Kasta ut vetemjol Stryka ut vetemjol Kasta ut doftmjol

Figur 1. JimfGrelse av olika metoder for att dofta ett bakbord, att traditionellt kasta ut
vetemjol med handen eller gora likadant med doftmjdl eller att stryka ut mjdlet Gver
ytan med handen.

5. Bra stadning ar en grundforutsattning for
att skapa en bra arbetsmiljo!

Maskin/arbetsmoment: Stidning av golv, maskiner och 6vriga ytor.

Hir dammar det: All borstning sprider damm.

Tryckluft ska inte under nagra omstindigheter anvindas i ett bageri. Tryck-
luften sprider mycket damm och mogelsporer i luften som férorenar hela bage-
riet.

OBS! Alla stidmetoder som river upp damm (borstning och tryckluft)
gor att dammet sprids i hela lokalen. Nar dammet sitter sig (sedimente-
rar) sker det 6verallt i bageriet. Dessa stidmoment gor alltsa inte rent, de
bara flyttar mjéldammet.

Atgirder Vidtas de atgirder som beskrivits under de 6vriga delarna av kapitel 4 kommer
stidningen att underlittas betydligt. Mindre mjol sprids och stddningen tar
mindre tid. Att arbeta f6rsiktigt och utan onddigt mjol resulterar 1 att andelen
mjol som hamnar pa golv eller andra anliggningsytor minskar, bageriet blir
renare.

Stidutrustning: En forutsittning for att stidningen ska fungera ér att man har ritt redskap som
ar lattillgangliga.
Limpliga stidredskap dr:
e Centraldammsugare rekommenderas fér samtliga bagerier. Fér det lilla
bageriet kan det ricka med en dammsugare med HEPA-filter. Observera

att dammsugarslangar skall vara utférda i ledande material och jordade f6r
att inte bli statiskt laddade av mj6ldammet (Lds mer i avsnitt 3.2).
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Stiadrutiner:

e Limpliga munstycken till dammsugaren. Man fir prova sig fram till vilka
munstycken man behover, t ex borste, smala munstycken £6r tringa
utrymmen, storre och mindre munstycken som kommer at Gverallt pa
golvet.

e  Skrapor f&r bakbord.

e  Skrapor till golven, f6r att samla upp deg och skrip som inte kan damm-
sugas upp.

e Limplig mopp for vattorkning av golv om golven inte gar att spola.

Alla som arbetar pd bageriet ska veta vilka krav som stills pa stidningen.

Ta fram skriftliga och tydliga rutiner f6r bade hur ofta och hur stidning ska ske.
Rutinerna behéver viss tid pa sig fOr att flyta in i arbetsschemat. Nir rutinerna
vil fungerar kommer man spara tid eftersom stidningen blir en del i arbetet och
behovet av stidning efter skiftets slut minskar.

Stidning ska ske kontinuerligt under arbetets ging sa fort som mjol hamnar dér
det inte ska vara.

Efter varje arbetspass ska en noggrannare stidning goras.

Utover den dagliga stidningen behdvs regelbundet en mer omfattande stidd-
ning, di golven vattorkas och man tar bort damm som hamnat pa andra ytor.
Hur ofta denna stidning beh6vs dr beroende av hur vil de dagliga rutinerna
fungerar.

Effekten av atgirderna: Ndagon mitning fOr att visa pa atgirdernas effekt har inte utforts i

projektet eftersom det finns stor erfarenhet frin andra branscher bade i Sverige
och andra linder om héga exponetingar vid torrsopning och/eller tryckluft
anvinds.

Vi har inga mitvirden pa vad stidfrekvensen betyder. Subjektivt frin
bageribesoken anser vi att dir det var rent och snyggt pa golven, var ocksa
exponeringarna lagre.

6. Sa har ska ventilationen vara utformad!

6.1 Allman ventilation

I bagerier ricker ofta inte allmidnventilationen for att ventilera bort mjéldammet. Det dr normalt
inte kostnadseffektivt att férstka 16sa bageriernas dammproblem genom 6kad allminventilation
utéver en basventilation pa ca tvd nominella luftomsittningar per timme. Det 4dr betydligt mera

effektivt och betydligt billigare att komplettera allméinventilationen med punktutsug nira férore-

ningskillorna.

Allminventilationen har tva funktioner pa bagerierna, transportera bort virme fran ugnarna och
forhindra dammets spridning i bageriet. Ofta dr allminventilationen byggd for att 1 f6rsta hand klara
evakuering av virmen fran ugnarna.
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Tilluften tillférs normalt bagerilokalen med omblandande don placerade ovanfor arbetsplatser rela-
tivt langt frin ugnarna. Tanken 4r att personalen skall fa frisk luft. Den férorenade luften tas dat-
efter ut vid ugnarna for att virmen inte skall spridas i lokalen. En nackdel med denna utformning
av ventilationen 4r att vid omblandande ventilation maste luften ha hég hastighet in i lokalen f6r
att effektiv omblandning skall ske. Tillluften fungerar dirfér som en ejektor och drar med sig
lokalluften. Det uppstar en virvel dir lokalluften drar sig mot friskluftdonen f6r att blandas med
triskluften f6r att sedan féras ut i lokalen. Vid olycklig placering av friskluftsdonen kan mjélet lyftas
fran t ex bakbordet och f6rbi ansiktet pa de som arbetar vid bakbordet, d v s exponeringen ékar
istallet f6r minska genom friskluftstillforseln, se figur 2.

Ett alternativ till omblandande ventilation ér deplacerande ventilation. Friskluften tillférs lokalen
nigot undertempererad med lag hastighet via tilluftsdon placerade nira golvet. Genom undet-
temperaturen trings den férorenade dldre luften undan och lyfts sakta mot taket. Franluften dven
nu vid ugnarna. Deplacerande ventilation transporterar bort féroreningarna effektivare in omblan-
dande. Problemet med deplacerande ventilation ér att den ldtt stors av virmekillor och fldktar i
lokalerna, t ex av rundrivare som blaser varmluft, aerotemprar etc. Personal som arbetar nira
deplacerande don kan besviras av den undertempererade tilluften, se figur 3.

I sma bagerier kan det i flera fall ricka med att ta ut luften vid ugnarna under férutsittning att
ventilationen inte 4r underdimensionerad, donen felplacerade eller verksamheten uppdelad pi flera
lokaler.

Nir verksamhet bedrivs i lokalerna brukar ventilationsbehovet uppga till minst cirka tva nominella
omsittningar i timmen. Aven i leveransbagerier 4r behovet av allmin ventilation minst tva nomi-
nella omséttningar i timmen.

Ventilationen i industribagerier ir mer komplex eftersom produktionen kan ske i flera lokaler, det
finns betydligt mer inkapslad produktion och fler punktutsug. Sannolikt hamnar man dven hir pa
ett nominellt luftutbyte kring tva omsittningar i timmen.

Om man upplever luftomsittningen som fér dalig, men att ventilationen 4nda klarar av att halla
temperaturen pé en rimlig niva kan allminventilationen kompletteras med luftrenare. En luftrenare
ir ett ventilationsaggregat som bestdr av en partikelavskiljare och en flikt. Luften tas in pa en eller
ndgra av aggregatets sidor och édterfors efter rening till lokalen pa en annan eller flera andra av
aggregatets sidor. Luftrenare placeras i regel strax under tak. Pd grund av frimst avstandet till
dammkillorna far dessa luftrenare en mycket liten paverkan pa personalens exponering, se figur 4.
Diremot brukar personalen uppleva luften som betydligt bittre med luftrenate, eftersom bak-
grundshalten av damm i lokalen blir ligre. Effekten pd personalens exponering dr dock mycket
liten. Luftrenare kan inte ersitta punktutsug.

18



Atgérder for att minska exponeringen for mjsldamm i smé och medelstora bagerier IVL rapport B1697

Figur 2, ovan vinster. Omblandande ventilation.
Oliamplig placering av tilluftsdon i tak ovanfér bak-
bordet. Luften kommer in i lokalen horisontellt
genom spalten. Luften 6ver bakbordet stiger mot
donet. Pi vigen upp passerar den dammbemingda
luften ansiktet pa personer som arbetar vid bak-
bordet.

Figur 3, ovan till héger. Tilluftsdon f&ér deplacerande
ventilation. Bilden fran en bilverkstad. For att minska
draget har en bilplitslagare placerat en dorr £f6r en del
av donet. Partiella hinder har dock ingen stérre bety-
delse for lufttillférseln. Arbetsplatser bor inte vara
placerade for ndra deplacerande tilluftsdon.

Figur 4, nedan till héger. Luftrenare placerad under
tak i ett rum f6r invdgning av bakingredienser. Luft-
renaren tar in luften pa undersidan och blaser tillbaka
luften pa aggregatets ovansida. Tva fel med place-
ringen: Luftrenaren har dalig effekt pd dammbhalten
eftersom den ér placerad for langt ifrin bordet dir
ingredienserna vigs in. Den smutsiga luft som trots
allt paverkas fors uppit forbi ansiktet pa den som
utfor arbetet.
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6.2 Punktutsug

I det lilla bageriet kan man klara sig utan punktutsug om man har titslutande lock pa traget, arbetar
med en bra arbetsteknik och anvinder doftmjél. Eftersom det finns andra dammande mjdlproduk-
ter rekommenderas dock ett punktutsug, girna flyttbart pa rérlig arm sa det kan flyttas mellan de
dammande arbetsmomenten.

I leveransbageriet behévs i regel ett punktutsug vid degberedningen, girna pé rotlig arm sd det kan
flyttas mellan dammkillorna. Lings linjer, vid borstning etc kan det finnas behov av ytterligare
punktutsug. Med 6kat antal punktutsug behévs mer tilluft alternativt att om méjligt mindre luft tas
ut vid ugnarna. Med punktutsugen blir luftutbytet ofta hdgre 4n de tidigare angivna tvi luftomsitt-
ningarna i timmen. Monteras punktutsug maste tilluften i allminventilationen 6ka eller franluften i
allminventilationen minska for att balans skall rida mellan tillférd och evakuerad luft.

Punktutsug kan anslutas till inkapslingar for att f6rhindra att damm licker ut. Punktutsug kopplade
till inkapslingar kan ha ett litet flde. Det skall dock vara flera ganger stérre dn det materialfléde
som eventuellt tillférs den inkapslade processen. Det skall ocksd vara tillrickligt stort f6r att mot-
verka lickage vid skarvar och andra 6ppningar. Punktutsuget kan dven placeras i lokalen nira en
dammkailla. Utsugets flode bor da vara minst 600 m3/h (figur 6). Tank pa att ett punktutsug endast
ir effektivt ndgra decimeter frin utsugets Oppning. Paverkan pa 0,5 — 1 m och lingre dr normalt
helt férsumbar (figur 5). Punktutsuget skall inte vara sd placerat att man har huvudet mellan
dammkillan och punktutsuget.

Punktutsug med r6tliga arm skall vara litt att flytta och skall stanna i instdllt lige, annars 4r risken
stor att de placeras fel och blir ineffektiva. Testa de forflyttningar av utsuget som behévs pa bage-
riet fére kop.

Tink dven pa att kbpa en ventilationsutrustningen som 4r tillverkad i ledande material och som kan
jordas for att undvika statisk elektricitet, se vidare i avsnitt 3.2.

Figur 5. Exempel pé fast monterat punktutsug 6ver bak- Figur 6. Exempel pa bra utsug som ir relativt
bordet. Avstindet mellan dammkilla och utsug dr for stort. ovanligt pa bagerier, men anvinds ofta i andra
Kapaciteten i utsuget 4r ocksa for liten. Utsuget har miljéer dir kraftig dammbildning kan fore-
begrinsad betydelse fér personalens exponering. komma.
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7. Vad kan goras at maskinerna?

Problemen med mj6ldamm pa bagerier skulle kunna minskas avsevirt, om en del av de maskiner
som siljs tll bagerier var férsedda med lock och/eller med firdiga anslutningar £6r punktutsug.
Idag finns detta som tillbeh6r och det dr inte sdkert att férsiljaren informerar om tillbehéren. Efter-
som problemen med spridning av mjéldamm ér starkt kopplat till anvindningen av vissa maskiner,
har vi undersokt vad tillverkare, Arbetsmiljéverket och lagstiftningen siger om att inf6ra krav pa att
vissa maskiner ska forses med lock och anslutning f6r punktutsug,

7.1 Telefonintervjuer med maskintillverkare/
forsaljare

Lisa Schmidt, beteendevetare och arbetsmiljoforskare pd IVL utférde under hésten 2004 telefon-
intervjuer med tio maskinleverantorer. De flesta hade bade egen tillverkning av maskiner samt leve-
rerade maskiner frin Gvriga Europa till svenska bagerier. De flesta papekar att det 4r maskindirekti-
ven som styr hur maskinerna utvecklas. Aven patryckningar frin kunder kan paverka utvecklingen.
Enligt leverantorerna efterfragar bagarna inte utsug. Bagaren utgir frin vad han behéver och inte
frin vad han kan fi. Lonsamheten i bagerindringen ir liten och detta gdr att man inte fragar efter
extratillbeh6r. Sverige dr en liten marknad f6r maskintillverkarna i Europa. En forsiljare berittar
att han under sina dr 1 branschen mirkt att 6vriga Europa har ett annat behov och intresserar sig for
en annan utveckling av produkterna dn t ex utsug. Han menar att man 4r mer intresserad av att fa
maskiner som 4r litta att reng6ra, med raka linjer och material som minimerar att smuts och damm
hamnar 1 svirdtkomliga utrymmen.

7.2. Maskindirektivet

Under dren 2002-2003 har Arbetsmiljoverket genomfort ett mitprojekt f6r att kartligea den expo-
nering av mjéldamm som férekommer 1 bagerier. 56 bagerier runt om i Sverige fick besok av
arbetsmiljoinspektorer. 46% lag 6ver det hygieniska grinsvirdet och 27% av dessa ldg pa 6ver
dubbla grinsvirdet.

Krav fran Arbetsmiljéverket riktas frimst mot bagerierna. De maskiner som anvinds pd bagerierna
tillverkas av ett fatal aktorer. Eftersom t ex en blandare som inte har ett titslutande lock férorenar
luften i bageriet, skulle man kunna tinka sig att Arbetsmiljoverket 4ven kunde komplettera sin till-
synsstrategi med marknadskontroll. Genom att stilla krav pa utformningen av maskinerna skulle
miljén i bageriet kunna forbittras.

Enligt de regler som giller, kan Arbetsmiljéverket inte stilla hdgre krav pd maskinutrustningen dn
vad som star 1 maskindirektiven. De kan didremot kriva att arbetsmiljon 4dr godtagbar dir maskiner-
na anvinds.

I maskindirektivet finns uttalade krav pa att "Maskiner skall vara konstruerade, tillverkade och/eller
utrustade pa sidant sitt att risker orsakade av gaser, vitskor, damm, dnga och andra avfallsmaterial
som maskinen framstiller kan undvikas. Om risk finns skall maskinen vara utrustad sa att dessa
imnen kan inneslutas och/eller bortféras.” Detta innebir att Arbetsmiljoverket borde kunna stilla
krav pd maskintillverkarna att férse t ex blandarna med titslutande lock eller maskiner som édr f6r-
beredda for anslutning av utsug.
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Vi har i samrad med projektets referensgrupp fort diskussioner med Arbetsmiljéverket om det dr
mojligt f6r dem att stilla tydliga krav pa tillverkarna (personlig kommunikation med Lennart
Ahnstrém, se bilaga 3). Denna typ av krav borde vara méjliga att stilla mot bakgrund av fore-
skrifterna om Kemiska arbetsmiljorisker, AFS 2000:4 och EUs maskindirektiv. Arbetsmiljoverkets
erfarenheter dr dock att det 4r sviért att driva denna typ av krav. Ett problem ir t ex att man maste
rikta sig till alla féretag som siljer samma typ av produkt samtidigt. De fall som Arbetsmiljéverket
drivit fOr att testa denna metod, har varit mycket resurskrivande. Arbetsmiljéverket dr dirfor
mycket restriktiva med att driva denna typ av krav.

Konsekvensen av detta blir att Arbetsmiljéverkets krav pa bittre dtgdrder mot mjéldamm i forsta
hand riktas mot arbetsgivaren, dvs bageriet. Det dr sedan bageriets uppgift att stilla krav i samband
med ink6p ny utrustning mm.

8. Diskussion

Damm pi bagerier ir ett stort problem och det finns ingen given 18sning som fungerar pa alla bage-
rier. Vilka I6sningarna som fungerar beror pa bageriets storlek, produkter och mekaniseringsgrad.
Sadana dtgirder som passar fOr olika typer av bagerier beskrivs i denna rapport. Utdver de tekniska
atgirder som beh&vs maste arbetsmetoderna vara bra. Det finns exempel pa bagare som blivit aller-
giska mot mj6ldamm, som har kunnat dtervinda till sin gamla arbetsplats efter atgirder.

Viktigt att lara ratt fran borjan

Inom gymnasieskolan utbildas av bagare. Det som eleverna lir sig i skolan om arbetsmetoder,
maskiner mm bér de med sig nér de borjar arbeta i bagerier. Det dr dérfor viktigt att skolorna
utbildar eleverna ocksa om hur de ska arbeta for att minska exponeringen fér mjéldamm.

Den maskinella utrustningen pa skolorna bér rimligen vara utrustad med alla atgirder som behévs
for att hindra spridning av mj6ldamm. Om man redan fran borjan lir sig att hantera maskiner som
har titslutande lock osv tycker man inte att de hindrar en i arbetet. Att lock hindrar dr annars en
vanlig kommentar bland vana bagare. De har ofta vant sig vid att man ska se degen och kanske
ocksa kinna pa den. Om man mdste arbeta pa det sittet, innebdr ett lock att det tar lingre tid efter-
som locket dr i vigen. Det dr viktigt att blivande bagarna lir sig ritt arbetsmetoder redan frin start.

Skolorna maste bli medvetna om hur olika arbetssitt paverkar halten mjéldamm i luften. Skolorna
miste ocksa lira eleverna hur mjolet ska hanteras for att eleverna ska kunna arbeta ett helt arbetsliv
inom det yrke som de valt att utbilda sig inom. Idag férekommer det att nyutbildade bagare efter
nigra manader i yrket maste sluta som bagare pa grund av mjéldammsallergi.

Det ricker inte att utbilda bagare ritt. Att som ny bagare komma ut pa ett bageri och stilla krav och
arbeta annorlunda in de Gvriga innebir en risk att man inte passar in i arbetslaget. Aven den bagare
som arbetat linge inom yrket maste ddrfér kinna till vilka risker som finns och hur man ska arbeta
for att minska riskerna.

Bageridgarna lever ofta i en situation med knappa marginaler. Det finns inga stora pengar att inves-

tera 1 nya bra maskiner eller ventilationslésningar. De investeringar som maste géras maste darfor
vara kostnadsetfektiva, praktiska och vil fungerande. Minga ganger fir man hora att ”det fungerar
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inte”, det tar si lang tid” och “det sitter i vigen”. Atgirderna som beskrivs i den hir rapporten ir
bide kostnadseffektiva och fungerar i praktiken.

Minga maskiner pa bagerierna har bade 20 och 30 é4r pa nacken. Nir dessa maskiner sd smaningom
ska bytas ut maste koparen dvs bageridgaren veta vad han/hon vill ha. En ny blandare har t ex
endast galler som standard. Tidtslutande lock dr tillbeh6ér och kostar dirfér extra. Som kopare méste
man déirfor veta exakt vad som beh6vs for att anvindning av den nya maskinen inte ska férorena
luften i bageriet.

Forindringar tar bade tid och ork, det tar tid att dndra pd en vana. Vissa 16sningar kriver endast
mindre férindringar i arbetssittet som t ex att byta till ett doftm;j6l istillet f6r att mjéla bakbordet
med vetemjol. Byter man till doftmjél maste man ldra sig hur arbetstekniken ska justeras for att
fungera med den nya mjolsorten. Doftmjélet kostar lite mer per kilo men kriver inga storre f6rind-
ringar i arbetsmetoden.

Dammsugare ska finnas i vatje bageri, centraldammsugare eller vanlig dammsugare med HEPA-
filter beroende pé bageriets storlek. Sopborstar ska inte finnas pd bageriet. Hur centraldammsuga-
ren installeras dr avgérande. Har man ritt munstycken sa att man pd ett smidigt séitt nar alla vrar i
bageriet kommer man férutom att man far ett renare bageri dven att vinna tid.
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Bilaga 1. Bakgrund och halsoeffekter

I Sverige arbetar cirka 15 000 personer i 1 500 bagerier och konditorier. Cirka 10 % av foretagen
star for ca 75% av omsittningen. Merparten av foretagen dr siledes sma foretag och familjeféretag
med mindre dn 10 anstillda.

Allergier forekommer i klar éverfrekvens bland bagare. Varje ar anmiler cirka 25 personer luftvigs
allergi som beror pa mjéldamm. Under aren 1991-1996 hade bagarna den hégsta frekvensen av
luftvagsallergier, 5,95 fall per 1000 anstillda.

Bagare 16per mer 4n dubbelt sa stor risk att f4 astma som folk i allmidnhet och tre ginger sa stor risk
att drabbas av eksem. Inandning av mj6ldamm kan ge flera olika typer av luftvigsbesvir som
rinnande nisa, kliande 6gon, kronisk hosta och astma. Hudkontakt med mjol, vatten och ren-
goringsmedel kan ge eksem och nisselutslag. Det dr inte ovanligt att bagare maste sluta sin anstall-
ning pa grund av luftvigsproblem eller eksem. Det finns dven nagra studier som tyder pa att bagare
kan drabbas av cancer i ndsa och lunga |2, 3]. En annan studie visar pa kortare livslingd bland
bagare med astma [4]. I en engelsk enkédtundersokning svarade ca 72% av de tillfragade bagarna att
de hade minst ett symptom pa hilsopaverkan, 27% hade symptom fran nisa/6gon, 21% hade
astma, 20% hosta och 7% kronisk bronkit [1].

Riskerna med mjoldammsallergi i bagerier hat varit kinda under manga ar och kan betraktas som en
av de klassiska yrkesallergierna. Atgirder har ocksa utvecklats for att minska exponeringen for
mjoldamm. Trots detta, dr frekvensen allergier fortfarande hg bland bagare.

Den 1 januari ar 2001 inférdes ett nytt hygieniskt griansvirde i Sverige, 3 mg/m? inhalerbart damm.
Grinsvirdet f6r mjoldamm giller som medelvirde under en arbetsdag. Bagerierna har svirt att
klara grinsvirdet konstaterar Arbetsmiljoverket. Vid mitningar i cirka 60 bagerier 6verskred nira
50% grinsvirdet och mer dn vart fjairde bageri hade halter 6ver dubbla grinsvirdet [5]. Dessa
siffror baseras pa enstaka stickprov. Eftersom halterna normalt sett varierar om man miter under
flera dagar, dr det sannolikt att 6verskridande av grinsvirdet forekommer i betydligt mer dn halften
av bagetierna.

Exponering fér halter under grinsvirdet dr ingen garanti fOr att inte bli sjuk av mjéldammet. Sensi-
bilisering bedéms drabba 0,1 % av de anstillda vid inhalerbara halter kring 0,01 mg/m?3, 1% vid
halter kring 0,1 mg/m3 och 10% vid halter kring 1 mg/m3 [1] . ACGIH (American Conference of
Govermental Industrial Hygienists) ger ut den grinsvirdeslistan som har den storsta internationella
spridningen. ACGIH har grinsvirdet 0,5 mg inhalerbart damm/m?>.

De atgirder som utvecklats for att minska exponeringen dr i f6rsta hand olika former av ventila-
tionstekniska dtgirder som ska finga in dammet néra killan (frimst vid degblandning men ocksa
vid uppslaget). Dessa atgirder kriver relativt omfattande investeringar, fran cirka 50 000 och -

200 000 kronor. Eftersom minga bagerier dr smaforetag och lever i en starkt konkurrensutsatt
situation, finns det ofta inte tillrickliga ekonomiska marginaler f6r dessa atgirder. Foljden dr att de
flesta sma bagerier inte vidtagit atgdrder fOr att minska exponeringen fér mjoldamm. Ett problem ér
ocksa att produktionen i manga bagerier 6kat. Denna 6kning innebir en 6kad hantering av mjol,
ofta ett 6kat tempo och didrmed ocksd hogre exponeringar f6r mjéldamm.
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Bilaga 2. Projektets upplaggning, omfattning

och anvanda metoder

Arbetet med att ta fram dtgirder kan delas upp 1 f6ljande steg:

1.

Kartliggning av behov av dtgirder.

I flera omfattande projekt i Sverige och utomlands har bagerianstilldas exponering f6r mjol-
damm, veteproteiner och alfa-amylas utforts [se litteraturforteckningen 5-16]. Exponering 6ver
det svenska grinsvirdet f6r inhalerbart damm férekommer ofta i de flesta linder, men det finns
linder med bade hogre och ldgre exponering dn i Sverige. Exponering 6ver hela skift dr vil
kartlagda. Det dr dven vil kint vilka arbetsuppgifter som ger hég exponering. Diremot finns
det ofta i projektens vetenskapliga publicering ingen eller i mycket begrinsad omfattning
beskrivning av vidtagna atgirder, ventilationsdata, maskinell utrustning mm. Projekten har ofta
utforts i syfte att koppla exponeringsdata till medicinska effekter. Slutsatsen dr att ytterligare
exponeringsmatningar behovs endast i samband med utvirdering av atgirders effekt pa expo-
neringen. Skillnaden mellan olika linder dr intressant, sdrskilt orsaken till ligre exponering. I

t ex Belgien ir exponeringen f6r mjéldamm nagot lidgre 4n i Sverige. Det finns dven skillnader i
andelen allergiframkallande dmnen i dammet mellan olika linders bagerier. I Holland 4r t ex
andelen alfa-amylas hogre dn i Sverige. I Sverige ricker det med att klara gransvirdet f6r inha-
lerbart mjSldamm f6r att dven klara exponeringen f6r de allergiframkallande dmnena i mjélet.
Om svenska bagerier borjar kbpa in mjol fran andra linder, 4r det viktigt att understka effek-
terna pa exponeringen for alfa-amylas.

Identifiering av dammbkillor och deras betydelse f6r personalens exponering.

Skall personalens exponering minskas behéver man veta olika dammkillors bidrag. Atgirds-
arbetet 4r inriktat pd att reducera emissionen fran olika killor. Beddmning av dtgirdens effekt
erhdlls genom mitning fére och efter dtgird. Jimforelsen kan dven gilla mellan olika bageriers
olika produktionslésningar eller mellan olika killor i ett bageri etc. I projektet har korttids-
mitningar utforts nira olika dammkillor eller ndr dammande arbetsuppgifter utforts. I figur 1
och 2 visas exempel pa korttidsmitningar. Mitningarna har utforts med ett direktvisande
instrument, Grimm 1.108." Instrumentet har varit instillt pd matning av fraktionerna inhaler-
bart, torakalt och respirabelt damm. Instrumentet har enbart anvints for jimforelse av
dammbhalter vid olika dammbkillor med och utan tgird. Instrumentet har inte anvints f6r
exponeringsbedémningar. Pé flera bilder i rapporten syns instrumentet.

Kartliggning av hinder som medfort att atgirder inte vidtagits.

Tekniskt dr det mojligt att reducera personalens exponering till under det hygieniska
grinsvirdet. Hinder fOr att vidta dtgirder har kartlagts frimst genom samtal med bageriperso-
nal, leverantérer av ravaror och maskinell utrustning, parterna samt Arbetsmiljoverket.

Forsla atgirder och utvirdera dess betydelse f6r personalens exponering

Olika férslag till atgdrder har tagits fram. Om moijligt har effekten av atgirden utvirderats.
Atgirderna har normalt utvirderats genom mitning med direktvisande instrument med och
utan atgird (se figur 7 och 8). I begransad omfattning har dven exponeringsmitningar av inha-
lerbart damm utforts 1 samband med tester av dtgirder.

! Grimm ér ett instrument som miter ljusspridningen frin dammpatrtiklarna. De halter som uppmits med
Grimmen kan skilja sig frin halter som mits gravimetriskt med filterteknik. Det innebir att halter uppmiitta
med Grimmen indikerar ungefir vilka halter som férekommer och kan anvindas f6r jimférelse av halter,
men de kan inte anvindas for jimférelser med halter mitta med filterteknik eller med griansvirden.
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RN
Figur 8. Mitning med direktvisande instrument

(GRIMM 1.108) vid manuellt uppslag. Bilden fran en
av mitningarna for att utvirdera doftmjdlets bety-

delse.

Figur 7. Mitning med direktvisande instrument
(GRIMM 1.108) vid en produktionslinje. Mitningen

utférdes f6r beddmning av behovet av atgirder vid
produktionslinjer.

Redovisade dammbhalter i rapporten avser miangden inhalerbart damm i mg/m?3 luft om inget annat
anges.
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Bilaga 3. Mjoldammhalter i bagerier

I denna bilaga redovisas resultat av mitningar av halten mjéldamm i bagerier. Forst redovisas halter
som uppmitts av andra och som redovisats i litteraturen. Direfter beskrivs de bagerier vi gjort
mitningar vid och avslutningsvis de halter som vi uppmitt vid olika arbetsmoment och édtgirder.

Exempel pa uppmatta dammhalter i bagerier

I tabell 5 redovisas virden frin den senaste kartliggningen av bagares exponering, gjord av Arbets-
miljéverket dr 2000 — 2003. I tabell 1 visas trigare och bagares exponering fér mjéldamm. Som
jimforelse visas virden frain Holland | 20] och England [9 |. Genomgiende férekommer hoga
exponering i samtliga linder. Virden 6ver det svenska grinsvirdet f6r mj6ldamm édr vanliga. 1
England ir t o m medianvirdet dubbelt sd hdgt som det svenska grinsvirdet. I ett projekt konstate-
rades att bagarna erh6ll 60% av sin exponering under 10% av arbetstiden [ 21].

I bagerier finns det beroende pa storlek vissa mer eller mindre specialiserade bageriarbeten t ex
ugnsarbete, paketerare, lagerarbetare och stidning. Med undantag fér stidning sa dr dessa arbeten
mindre dammande 4n bagarnas. Exponeringen ligger normalt klart under det hygieniska grinsvirdet
se tabell 6. Ibland kan hégre virden férekomma eftersom det kan inga nagon dammande
arbetsuppgift eller att arbetsplatsen dr beldgen i samma lokal som degberedning eller uppslaget. I
rapporten har vi inte tagit med dessa mindre dammande arbeten i atgirdsférslagen.

Tabell 5. Bagare, tragare och stadares exponering. Arbetsmiljoverkets kartlaggning ar 2000 — 2003
[5] och nagra resultat frAn andra lander [7, 9, 19, 20]

Arbetsuppgifter Ar_l_tal_ Halter, 3intervall Medelvf;irde Overskridanden

Matningar (mg/m*) (mg/m*) (20)

Bagare, Sverige 95 0-68 2,6** 37

Tragare, Sverige 67 0,4 - 29 3,3** 58

Stadare, Sverige 6 0,9-18 3,6 ** 83

Bagare, England 21 <0,1-28 6,3*** -

Bagare*, Holland 35 1,2-8,8 3,3*** -

Stadning mm, England - 0,2-13 1,7%*> -

Stadning, Holland - - 0,7%** -

Anm * Brédbagare **Medianvarde ***Geometriskt medelvarde
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Tabell 6. Exponeringen vid mindre dammbelastande arbetsuppgifter. Arbetsmiljoverkets kartlagg-

ning &r 2000 — 2003 [5] och nagra resultat frdn andra lander [6, 10, 19, 20].

Arbetsupp- | Land Antal mat- Halter, inter- Geometriskt medel- Medianvéarde,

gifter ningar vall, (mg/m®) | varde, (mg/m?®) (mg/m3)

Ugnsarbete Holland - - 0,7 -

Ugnsarbete England - <0,1- 38 - 1,7

Ugnsmakare | Sverige 4 0,6-2,7 - 2,1

Packare Belgien 31 0,2-2,2 0,6 -

Packare England 9 <0,1-2,2 - 0,8

Packare Sverige 5 0,3-3,0 - 1,5

I flera projekt frimst i andra linder har dven andelen av olika allergener uppmitts. I de flesta
linderna har man bestdmt sig for att i f6rsta hand mita inhalerbart mjéldamm och bedéma riskerna
utifrin ett grinsvirde for inhalerbart mjoldamm. Atgirdas mjoldammet minskar dven exponeringen
for allergener. I inledande mitningar som gjordes inom detta svenska projekt, analyserades ocksa
allergener (alfa-amylas som ér en enzym). De uppmiitta halterna var dock mycket laga. Mjoldamm
overskred det hygieniska grinsvirdet innan halten av allergener var sa hoga att atgirder behévde
vidtas. I efterféljande mitningar bestimdes enbart halten inhalerbart damm.

Beskrivning av besokta bagerier

Inom detta projekt har besék gjorts pa fjorton bagerier. Vid bagerierna har mjéldammbhalten miitts
och atgirder som minskar dammbhalten har utvirderats. Nedan ges en éversiktlig beskrivning av de
bagerier som besokts.

A Ett leveransbageri som producerar bide matbréd och konditorivaror. Under projektets
gang férindrades produktionen frin att enbart haft nattskift till att dven ha ett dagskift. Konditoriet
finns i ett separat rum men man anvinder ibland kavlingsmaskinen i bageriet.

Bageriet har silo fér vetemjol. Tappningen vid invigningen fran silo dr helt 6ppen.
Invigningen av mindre ingredienser ér helt 6ppen.

Uppslaget férindrades under projektet frin mycket manuellt arbete till flera linjer. Man har en
rundrivare, kavlingsmaskin, Rex-maskin och kaffebrédslinje.

Man har testat doftmjol vid det manuella uppslaget men man tyckte att doftmjolet inte spred ut sig
over bordsytan.

Tilluft finns i taket ovanfér bakborden samt ett deplacerande aggregat som stod pa golvet intill
invigningen av mindre ingredienser. Flera fénster var Oppna nir produktionen var iging p g a
virmen fran ugnarna. Franluften tas ovanfor ugnarna. Det dr trangt i lokalen som till ytan dr ca 170
m? och takh6jden dr knappt 3 meter.

Vid stddning anvinder man tryckluft och sopborstar. Golven vattorkas en ging per vecka.
B Bageriet ir ett leveransbageri som producerar ca 800 ton/4r huvudsakligen matbréd men
dven vetebréd. Bageriet dr ett utpriglat leveransbageri med langt driven automatisering. Antalet

satser dr ca 25 st/dag. Verksamheten sker dagtid kl 5 — 19. Inget nattarbete. Personalstyrkan ca 20
st heltidsanstillda.
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Produktionen sker huvudsakligen vid tva huvudlinjer en f6r bullar och en f6r limpor. Linjerna har
gemensam bana for jisning och griddning. Uppslaget dr i princip helt automatiskt med undantag
fran en del arbete med att plocka ner i formar och pd platar. Nir brédet har griddats i en tunnelugn
svalnar det pa transportband och gér in i en angrinsande lokal for paketering. Det finns dven
insticksugn for griddning av kaffebréd och formfranskor.

Fran borjan fanns tva arbetsstationer finns for tappning av mjol. Den ena var helt ppen med en
kort strumpa och den andra var delvis inkapslad och férsedd med utsug. Den 6ppna stationen togs
bort under projektets gang. Inkapslingen av den andra tappstationen dtgirdades for att slutligen bli
helt inkapslad.

Invigningen av mindre ingredienser ér helt 6ppen.
Blandarna dr férsedda med titslutande lock med inspektionslucka.

Dammande delar lings linjerna atgirdades under projektets gang f6r att samla upp spill vid valsar
och dir banden vinder. Man underlittade dven pafyllningen av mjol i de automatiska doftarna. Alla
transportband dr helt 6ppna. Man har testat tre typer av doftmjol med varierat resultat. Bakers
Friend fungerade efter en inkérningsperiod i alla maskiner, med undantag for vissa brodsorter.

I bageriet tillférs luften genom ett don placerat nira golvet mellan invigning och blandning och ett
don under tak mellan kontor och insticksugnar samt don i borjan av linjen. Tilluft kommer dven in
genom Oppna fonster ovanfor invigningen. Under taket finns flera rektangulira kanaler som skall
vara anslutna till ett stérre franluftsaggeragat. Vid kontroll av bade till- och franluftsaggregatet
kunde det konstateras att bada gick.

I 6vrigt finns tre franluftsfliktar i taket och tva pa viggen. En av de takplacerade och de tva i
viggen tog ut luften vid tunnelugnen. De Gvriga tva tar luft lingre in i lokalen. Ovanfor insticks-
ugnarna och dess nirhet finns tre r6r £6r sjilvdrag dragna genom taket. Summa franluft frin de fem
fliktarna och sjilvdragsventilationen skattas till ca 6000m3/h.

De beridknade luftomsittningen skattas till minst 7 luftomsittningar. En stor del 4r dock lokaliserad
till tunnelugnen.

Stidningen sker med gummiskrapor och centraldammsugare. P4 varje maskin finns stadrutiner f6r
just den maskinen uppsatt.

Bageriet har veckométen dir arbetsmiljon ér en stiendepunkt pa dagordningen.
C Ett mindre bageri som forbrukar ca 3 ton vetemjol/manad. Hilften av mjolet anvinds till
matbréd och den andra hilften dr kaffebréd och konditorivaror. Sex personer arbetar i bageriet

varav tre arbetar med brodtillverkning, man tar d4ven emot praktikelever fran ett konditorgymna-
sium.

Vetemjol tappas frin silo med en ling strumpa ner i triget.
Invigning av mindre ingredienser sker manuellt pa bakbordet, d v s nira tva av bakbordsutsugen.
Det finns en blandare utan lock men med ett mindre utsug i nirheten.

Vid uppslaget arbetar man manuellt med bdde bréd och vetedegar. Det finns en kavlingsmaskin
med utsug och &ver bakbordet finns mindre utsug. Man har testat ett doftmjcl (Bakers Friend) och
tycker att det fungerar.

Man har ett hogvakuumutsug (5 kV-flikt) med ett ledat utsug placerat Sver triget, en dammsugar-
slang placerad under tak pa rulle, tva utsug pa kavlingsmaskin och fyra fast placerade 6ver bak-
bordet. Flodet uppskattat till 800 m3/h nir det enbart var kopplat till de fyra utsugen 6ver bak-
bordet. Utsugen inforskaffades f6r ca 3 dr sedan da man byggde ut bageridelen.
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I lokalen for bakning finns en franluftsflikt som suger ut 3000 m3/h nir ugnarna ir pa, annars 500
m3/h. Tilluft genom sjilvdrag som kan regleras. I lokalen 4t franluften ca 500 - 3800 m3/h beroen-
de pa verksamhet. I angrinsande utrymmen finns en T/F-anliggning pa ca 2000 m3/h. Lokalytan 4r
300 m? och takh6jden 3 m. Luftvolymen 900 m3. Luftomsittningen ér 2,8 - 6,4 nominella luft-
omsittningar i timmen beroende pa vilka fliktar som ar 1 drift. Eftersom verkningsgraden inte dr
100%-ig blir de effektiva omsittningstalen ligre.

For att butikspersonalen inte skall fa det £6r kallt finns méjlighet att f6rvirma tilluften. I
bagerilokalens tak fanns ocksa ett luftkonditioneringsaggregat som arbetar med returluft. Man har
ett underhallsavtal for ventilationen.

Den dagliga stidningen bestir av vattorkning och torrsopning. Dammsugarslangen ér felmonterad
och svir att rulla upp efter anvindning, dirfér anvinds den vildigt lite. Till vissa maskiner anvindes
dock dammsugaren. Hégtrycksspolning sker en ging i veckan.

D Bageriet ar ett leveransbageri som foérbrukar 10 ton mj6l/vecka, huvudsakligen produceras
matbréd, men dven vetebréd. Satsstorleken dr 30 —60 1. Sju personer arbetar i bageriet.

Mjol satsas fran silo med strumpa till en stérre blandare. Till en mindre blandare satsar man fran
sick.

Produktionen sker sedan huvudsakligen vid en mindre och en stérre linje. Manuellt uppslag utfor-
des endast i liten omfattning under besoket.

Till skillnad frin manga andra bagerier finns franluftsdon under tak och inte enbart vid ugnarna.
Ventilationen var i drift under besoket.

Innan kvillens produktion pabérjades utférdes rengéring och underhall av den maskinella utrust-
ningen. Tryckluft anvindes ofta vid rengéringen.

E Ett leveransbageri som forbrukar ca 2,5 ton mjolprodukter/vecka. Man tillverkar olika
typer av sma matbrod, wienerbréd, kanelbullar, muffins och konditorivaror. Sex personer arbetar i
produktionen och man har fasta arbetstider i tva olika skift.

Mjél och andra ingredienser vigs upp och tillsitts manuellt i ena delen av lokalen.
Det finns en blandare utan lock, men med galler.

Vid uppslaget anvinder man kavlingsmaskin och rex-maskinen. Ovrigt arbete vid uppslaget sker
manuellt. F6r doftning har man ett sall som man haller nira bakbordet och sedan sprider man for-
siktigt ut mjolet med en sopborste. Man hade i allmidnhet en bra arbetsteknik vid hanteringen av
m;jol.

Lokalen dr stor i forhallande till produktionen p g a minskad efterfrigan hos nagra av de storre
kunderna. Tilluft sker genom ett stort antal don i lokalens undertak. Varje don har flera sma
Oppningar som minimerar tisken f6r medvirvling av lokalluften. Inbldsningshastigheten var 1-2 m/s
1 spalterna. Frinluften 4r placerade under en stor takkdpa 6ver ugnarna. Ingen punktventilation
finns.

Bagarna utfoér endast en grovstidning med sopborste. Vanliga dammsugare finns men anvinds ej.
Ovrig stidning 4r utlagt pa entreprenad och sker pa tider d bageripersonal inte finns i lokalen.
F Ett leveransbageri dir man bakar kaffebréd dagtid och matbréd nattetid. Man har fasta

arbetstider och ett relativt lugnt arbetstempo. Man forbrukar 4 - 5 ton mjol/vecka.

Vetemjol och bagerisikt (vete/fint rigmjol) satsas fran silo dir utloppet har en kott strumpa.
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Ovriga ingredienser vigs upp och satsas manuellt.
Blandarna har galler.
Uppslaget ir helt maskinell och man anvinder doftmjdlet Bakers Friend.

Ventilationen stod pa max vid beséket. Tilluften sprids genom 9 st takdon férdelade 6ver ytan och
2 st franluftsdon placerade dver ugnarna. Godsmottagningen dr ca 200 m? och bageriet ca 500 m2.
Takhdjden i bageriet ca 6 m. Volymen skattas till 4000-5000 m3. Over en mindre del av lokalerna
finns en 6vervaning med personalutrymmen och kontor. Dir dvervaningen gar ut 6ver produk-
tionslokalerna dr takhéjden ca 3 m.

Torrsopning sker dagligen, till maskinerna anvinds tryckluft. Man spolar rent nir man har tid men
golvytan dr i daligt skick sa det dr svart att halla rent. Héjdstidning g6rs en gang per ar.

G Ett leveransbageri som producerar allt frin bréd till tartor. Tillverkningen av konditori-
varor finns i ett separat utrtymme. 5 ton mjdl férbrukas per vecka och produktionen pagir hela
dygnet. Antalet anstillda dr 22 st.

Vetemjolet satsas fran silo med strumpa.
Vid uppslaget finns flera linjer, men man arbetar 4ven manuellt.

Totala volymen skattas till ca 800 m3, varav bageridelen inkl ugnar till ca 250 m3. Enligt uppgift it
tilluftsflodena 6000 m3/h och franluftsflédena 5000 — 5000 m3/h. Luftvixlingen dr nominellt minst
7,5 ger/h. Subjektivt upplevdes dock luftvixlingen som lig i bagerilokalen och betydligt bittre i
konditorilokalen. I bagerilokalen kom tilluften in genom 6 don, en grov skattning av tilluftsflédena
ar 100 och 300 m3/h genom respektive don.

I bagerilokalen och i konditoriet finns flera luftrenare placerade i taket. Luftrenarnas fléde kontrol-
lerades. Flera var avstingda och en startade inte. De som kunde startas var nistan helt igensatta.
Flodena skattades till 0,05, 0,1 0,25 och 0,25 m/s. eftersom diametern var 0,3 resp 0,5 m blir den
renade luftmingden tillsammans ca 350-400 m3/h. Enligt tillverkaren beror de liga flodena pi att
luftrenarna inte har underhallits och rengjorts enligt skétselanvisningarna.

H Ett mindre bageri som levererar bréd och konditorivaror till egen servering och butik. 500
kg vetemjol férbrukas varje vecka. I bageriet arbetar en till tvd bagare dessutom finns personal i
kallskdnken och i butiken.

Badde vetemjol och 6vriga ingredienser vigs upp och tillsatts manuellt. Vetemjolet téms Gver fran
sdck till en tunna. Varje dag gér man en sats vetedeg och en sats matbrédsdeg. Vetebrédssatsen dr
pa 3 liter vitska och man har bérjat anvinda doftmjélet istillet for vanligt vetemjol for att minska
dammet.

Man har tvd mindre blandare med galler.

Vid uppslaget anvinder man en kavlingsmaskin och en rundrivare men i Gvrigt dr arbetet helt
manuellt. Doftmjoélet som anvinds dr Bakers Friend. Bakborden gbrs rena med skrapa.

Tilluften finns ndra taket och franluften tas ut vid ugnarna pa den motsatta viggen. Franluftsflodet
ar ca 600m3/h och lokalens volym ir ca 140 m3. Nominella luftomsittningen i bagerilokalen ir ca 4

ger/h.

Ytorna hills rena 16pande under arbetet och man undviker att sopa ner mjol pa golvet. For stidning
av stora ytor anvands till viss del dammsugare men ocksa sopborster. Golven vattorkas regel-
bundet.
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I Ett leveransbageri som endast bakar ett fatal produkter. Man férbrukar 14 ton mjél per
dygn vilket blir 4 miljoner bréd per vecka. Produktionen ir i ging dygnet runt. Varje skift bestdr av
8 personer och en arbetsledare.

M;jol och socker tappas fran silo och invigningsstationen dr helt inkapslad.

Invigningen av mindre ingredienser gors i ett separat utrymme. Alla ingredienser siktas innan de
anvinds i produktionen. I rummet finns en luftrenare i taket som enligt leverantéren har ett luft-
fléde pa 2500m3/h. Placeringen ir olycklig eftersom den lyfter fororenad luft f6rbi den som arbetar
nira luftrenarens luftintag.

Uppslaget ir helt maskinellt men inte inkapslat. F6r doftning anvinder man vanligt vetemjol. Mjolet
som anvinds vid doftningen dtervinns genom en sug nir broden hamnat pa teflonbelagda platar.
Det returnerade mjélet sillas och dteranvinds. Detta har inneburit en reducering av férbrukningen
av vetemjol f6r doftning fran 300 kg mjol till 50 kg.

Golvytan dr 1 600 m? och takhdjden ca 6 m vilket ger en rumsvolym pa ca 9 500 m3. Luft tillférs
genom tre don pa vardera sida pd motstiende viggar. Frinluften tas ovanfdr utmatningen frin
tunnelugnen. Till och franluftsflédet dr maximalt ca 85 000 m3/h. Flodet dr temperaturstyrt och
antalet nominella luftvixlingar dr mellan 5 till 8 ginger i timmen.

Bagare stiddar endast vid lag produktion annars har man stidare.

] Ett leveransbageri som forbrukar ca 6 ton vetemjdl per vecka eller 320 ton per ar. 5 petso-
ner arbetar 1 bageriet. Arbetstiderna dr fasta, 20.30 till 05.00.

Vetemjol tappas frin silo, 1 anslutning till tappen finns ett utsug. Fran silon tappas mjolet i en tunna
som sedan téms i blandaren. Invigning av 6vriga ingredienser och enzymer i pulverform gors
manuellt. Det finns tre stora blandare och en mindre. Den ena blandaren har lock, de 6vriga har
endast galler.

Uppslaget dr delvis maskinellt. Vid den manuella hanteringen doftar man forsiktigt och anvinder
relativt lite mjol. Kavlingsmaskinen anvinds ofta och dir doftas det bide frin automatisk stroare
och manuellt.

Bakborden gors rent med borste. Bagarna stidar maskinerna. En stidfirma gér rent golven, sopat
och dammsuger. P4 16rdagar vattorkas golven.

Lokalen dr rymlig och har hogt till tak. I samarbete med en ventilationsfirma i huset bredvid har
man tagit fram ett system med fyra utsug som startas manuellt nir de ska anvindas. De dr placerade
vid tappningen fran silon, rundrivaren, rex-maskinen och vid den blandare som har lock. Man har
haft problem med att utsugen inte drar ut mjélet ordentligt och de maste dirfor rensas ofta. Place-
ringen dr inte optimal och utsugen 4r helt fasta.

Deplacerande tilluft finns lings ena vigegen och franluft vid ugnarna. Ventilationen ir ofta avstingd
under produktionen eftersom de anser att brédet blir béttre (finns det luftstrémmar i lokalen kan
det blidas en hinna pa degen t ex nir den jiser).

K Bageriet ér ett leveransbageri men har dven egna butiker. Beroende pd sdsong forbrukar
man mellan 3-6 ton mjol per vecka. I bageriet arbetar 5 bagare och 4 packare. Arbetet sker mellan
02.00 och 11.00.

Vetemjol tappas frin silo via en lang strumpa som ndr ner i botten av triget samt ett punktutsug.
Mindre ingredienser vdgs upp manuellt. Vid invdgningen har man ett punktutsug.

Det finns en stor och en liten blandare, den stora har lock med en mindre 6ppning och utsug,
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Vid uppslaget har man nagra kaffebrddslinjer, rundrivare, REX-maskin och kavlingsmaskin. Det ér
dven en del manuellt arbete. Vid doftningen strér man ut mjélet 6ver bakbordet istillet for att kasta
det. Det finns punktutsug 6ver bakbordet. Rengéring gérs med skrapa och borste.

Lokalen ir ganska trang, allminventilationen dr 4 1/s, m2 Dessutom har man luftrenare som cirku-
lerar 7 500 m3/h. Dessa liter ganska mycket vilket gor att man endast har dem paslagna nir nigon

arbetar vid traget. Luftrenarna sitter i taket, en vid kavlingsmaskinen och tva vid degsittningen. Det
finns ocksa en utsugsanldggning bestdende av 9 punktutsug i bageriet och tva i férradet.

Det finns ett stidschema 6ver vad varje person ir ansvarig for. Efter varje skift stidar man med
centraldammsugare. Vattorkning sker minst en ging per vecka.

L Ett storre leveransbageri som férbrukar ca 2000 ton mjol per ar. Varje skift bestér av 8 till
9 personer och produktionen ir igdng nistan dygnet runt. Lokalen 4r sektionerad si att
degsittningen ir i ett utrymme och uppslaget i ett och packen i ett tredje.

Mjolet tappas fran silo 1 ett slutet system. Efter varje tappning dammsuger man om det finns mjol-

spill.

Invigning av mindre ingredienser gbrs manuellt. Man har testat ett fettlost enzym som man tyckte
var for segt i konsistensen.

Det finns 4 blandare, alla har en inspektionslucka men tva av blandarna saknar lock till denna lucka.
Pa de tvd som har lock blir locket titslutande da luckan 4r stingd.

Uppslaget dr maskinellt och man arbetar med mycket lite doftmjél. Efter rundrivaren anvinder man
istillet f6r mjol varm luft som sprutas pa brodet innan det gir upp i en vilbana.

Ventilationen ir inte studerad. Underhallet av ventilationen skéts av ett ventilationsforetag. Det
finns tre luftrenare monterade i taket 6ver Rex-maskinen och vid degsittningen. Man tycker att luft-
renarna later mycket.

Stidningen dr man mycket noga med. Sa fort det blir spill dammsugs det upp. Stidning g6rs med
centraldammsugare, sopborste och tryckluft. Vattorkning utférs en gang per vecka.

M Ett industribageri ddr det mesta 4r helt maskinellt och inneslutet. Problem med mjéldamm

finns vid degsittningen och uppslaget av vissa produkter. Vid degsittningen uppstar spill som sopas
bort istillet f6r att anvinda centraldammsugaren. Vid uppslaget av vissa produkter anvinds mycket

doftm;jol (vetemjol) som sprids i lokalen da processen inte ir innesluten.

N Ett mindre bageri som bakar till egen butik och servering. Man férbrukar ca 1,2 ton
mjol/vecka. 7 personer arbetar i bageriet. Produktionen ir iging dagtid fran kl 4.30.

Bade vetemjol och Gvriga ingredienser vigs in manuellt. Det finns punktutsug vid invigningen.
Ingredienserna forvaras 1 sickar som stir pa sma rullvagnar for att underlitta vid stidning.

Det finns tvd blandare av mindre modell och de har enbart galler. Till bida blandarna finns punkt-
utsug,.

Vid uppslaget har man en rundrivare och en kavlingsmaskin i 6vrigt gors allt arbete manuellt. Man
anvinder doftmjol, Bakers Friend. Nir wienerdeg bakas sopar man bort éverflodigt mjol med
borste. Bakborden rengérs med skrapa. Ovanfér ena bakbordet och vid kavlingsmaskinen finns
det mobila luftrenare.

Tilluft finns ovanfor bakborden och frinluft vid ugnarna. Punktutsug finns vid blandarna och de
anvinds dven vid invigningen av ingredienser. Vid besoket var det mycket daligt fléde i punktut-
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sugen. Tva mindre mobila luftrenare stiar ovanfor ena bakbordet och vid kavlingsmaskinen. Luft-
renarna later mycket vilket gor att de oftast kors nattetid da produktionen inte dr igang.

Bakborden skrapas under arbetet och efter avslutat arbete dammsugs de, ej centraldammsugare.
Stidare stidar varje dag och tre dagar 1 veckan spolas golven.

Uppmatta mjoldammhalter i de besokta
bagerierna

Under projektets gang har fjorton bagerier av varierande storlek bestkts. Ndgra av bagerierna har
besokts vid ett flertal tillfillen. Vid de flesta bes6k har mitningar utférts med de direktvisande
instrumenten Grimm och PDR. Vid négra av bagerierna har dven personburna mitningar av
inhalerbart damm utf6rts. Flera olika dtgiarder har testats. Nedan redovisas vilken effekt som
atgirderna hade pd olika maskiner och moment i bageriet.

Satsning och invagning

Sackhantering

De flesta bagerier har nigon form av sickhantering t ex som firdigblandade brodmixer. Tre av de
bestkta bagerierna hade dven vetemjdl pa sick. Det ena bageriet var ett leveransbageri. De andra
bagerierna producerar brdd till egen butik. Aven bageri O har sickhantering vid invigningen men
ingen invigning gjordes vid besoket och dirfor saknas mitvirden. Bageri D har vetem;jol pa silo
men de tvd degar som redovisas nedan satsades frin sick. Dammbhalter som uppmiitts redovisas i
tabell 7.

Tabell 7. Dammbhalter och exponering vid séckhantering i samband med satsning — invagning.

Bageri Grimmvarden Personburet

Sackhantering Dammbhalt mg/m?® (mattid, | Dammhalt mg/m?® (mattid,
min) min)

E 19 (4) 4,2 (476) ; 3,1 (498"

H 11 (4) 5,7 (25)*

D 16 (48)**

AV Méatning utférd av Arbetsmiljéverket 20030630
*Samtliga arbetsmoment, invagning, blandning och uppslag ingar i matvardet

** Aven blandningen ingdr i matvardet
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Figur 9. Ovan. Sickar med bageritillsatser. Sickarna place-
rade i stdll med hjul som underlittar transport och stdd-
ning.

Figur 10. Till vinster. Satsning fran sick i blandare utan
utsug och lyftredskap.

Mitningar som Arbetsmiljéverket har gjort vid inspektioner visar att arbetsmetoderna har stor
betydelse f6r hur h6g dammbhalten blir. P4 ett bageri hade lag en person pa stotleksordningen 2
grinsvirdet med en annan hade dubbla grinsvirdet. Enda skillnaden var enligt inspektéren hur
man arbetade. Vid bageri E hade personburna mitningar utforts pd personerna som arbetade vid
invigningen. Aven vid bageri H har personburna mitningar gjorts men det bageriet ir litet sa dir
ingar samtliga arbetsmoment i mitvirdet.

Invagning fran silo

11 av de besokta bagerierna har en eller flera ingredienser pé silo. Fyra (K, G, D och C) av dessa
hade en strumpa vid utloppet till traget, tva (C och K) hade dessutom punktutsug. Vid fyra av bage-
rierna (A, B, F och ]) med silo var invigningen helt 6ppen. Vid férsta beséket hade bageri B en
invigningsstation som delvis var inkapslad samt en 6ppen station. Bageriet har dock efter f6rsta
mitningen slagit samman de bada invigningsstationerna och kapslat in dem helt. Sdledes har bageri
B och yttetligare tre bagerier (I, L och M) satsning fran silo som dr inkapslad. I tabell 8 redovisas
mitvirden invigning frin silo. I alla méitvirden ingir dven uppvigning av mindre ingredienser.
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Tabell 8.

Dammbhalter och exponering vid invagning fran silo.

IVL rapport B1697

Bageri

Grimmvarden

Personburet **

Invagning fran silo Atgard Dammbhalt mg/m? Dammbhalt mg/m?3
och invagning av (mattid, min) (mattid, min)
mindre ingredienser
A Oppen 8,3 (1387)
B Oppen 139 (11)
F Oppen 10 (30)
J Oppen Ingen matning utford
Oppen + luftrenare 4,5 (1846)
G Strumpa 24 (25)
D Strumpa Ingen matning utford
C Strumpa + utsug 21 (26)
K Strumpa + utsug Ingen métning utférd 2,6~V
B Delvis inkapslad 22 (21) 5,0 (322)
B Inkapslad 3,5 (125) 6,6 (410) ; 4,1 (332)*
L Inkapslad Ingen matning utford
.
' Inkapsiad POR-varden 0.5 (150): | 17" (1303) ; 2,2 (1265)
i'n'g”r‘;i?:ri]rs‘gra" mindre | 5 hen 2,7 (24) 4,8 (532) ; 5,9 (499)"
| Invagning av mindre Oppen + luftrenare 2,1(27)

ingredienser

AV Matning utférd av Arbetsmiljéverket

"™ Matningen utférd av Yrkes- och miljémedicin, Géteborg.

*Det lagre vardet ar efter information om hur arbetssattet paverkar dammhalterna

**Aven blandning ingar i matvardena
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Figur 11, ovan. Satsning fran silo i 6ppen blan-
dare. Strumpan begrinsar inte dammbildningen
tillrdckligt. P4 bilden ses dven instrumentet f6r
dammitning,

Figur 12, till héger. Satsning fran silo i trig som
star i delvis inkapslat utrymme férsett med
utsug.

Nedan i tabell 9 redovisas vilken effekt de vidtagna atgirderna vid invigningen frin silon har haft
pa bageri A och B. Samt effekten av luftrenaren vid invigningen av smaingredienser pa bageri L.

Tabell 9. Vidtagna atgarders effekt pA dammbhalten vid invagning.
Bageri Dammhalt Dammhalt Atgardens effekt.
. " el o4 (minskningen i %6 av
Invagning Atgard fore/ atggard efte/r a3tgard dammbhalten fore
fran silo mg/m mg/m atgard)
A Luftrenare 8,3 IOM 4,5 IOM 46%
B Fran Gppen till 139 GRIMM 22 GRIMM 84%
delvis inkapslad
Fran oppen till helt
B . 139 GRIMM 3,5 GRIMM 97%
inkapslad
B Information om 6,6 IOM 4,1 10M 38%
arbetsmetoder
| invagning
av mindre Luftrenare 2,7 GRIMM 2,1 GRIMM 22%
ingredienser
Blandarna

Manga av bagerierna som vi besékt hade blandare utan titslutande lock, dock finns galler som hind-
rar att ndgon ska kunna skada sig i maskinen. Sju bagerier hade blandare utan lock, dessa var bageri
(A, E, F, G, H, J och O). Bageri C hade galler och punktutsug vid sina blandare. Sex bagerier (B, D,
I, K, L och M) hade blandare med titslutande lock, bageri K hade dessutom utsug kopplat till
locket. De blandare som har lock har ofta en mindre inspektionslucka for att bagaren ska kunna se
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degen nir den blandas och eventuellt tillsitta mer mjol. Under mitningarna har denna lucka ibland
vatit Oppen och ibland varit stingd. Vid ett f6rs6k var luckan stingd under hela mitningen och en
motsvarande mitning gjordes med inspektionsluckan éppen. Resultaten redovisas i tabell10.

Tabell 10. Dammbhalter och exponering vid degblandning.
. Grimmvarden Personburet **
Bageri .
beablandnin Atgard Dammhalt mg/m? Dammhalt mg/m?
9 9 (mattid, min) (mattid, min)
A Oppen 8,3 (1387)
J Oppen Ingen matning utférd
E Oppen 21 (10) 4,2 (476) ; 3,1 (498)""
F Oppen Ingen matning utférd
G Oppen 4,0 (7)
H Oppen (liten blandare) 1,8 (21) 5,7 (25)*
J Oppen Ingen matning utférd
Oppen + punktutsug 12 (35)
B Lock Inspektionsluckan 16 (34) 5,0 (322)
stundtals 6ppen
B Lock + inspektionsluckan 1,9 (304) 6,6 (410) ; 4,1 (332)*
stangd
D Lock 15 (51)?
| Lock 1,9 (11)
L Lock Ingen matning utford
M Lock PDR- varden 0,5 (150); 3,5 (539); 1,1 (991);
7,1 (162); 0,6 (48)™ 6,4 (258) ; 1,2 (664) ;
3,2 (601)
K Lock + utsug 2,6"

MMatning utférd av Yrkes- och miljdmedicin, Géteborg

AV Matning utférd av Arbetsmiljoverket

*Samtliga arbetsmoment, invagning, blandning och uppslag ingar i matvardet

**Aven invagning ingdr i matvardena

1 Det lagre vardet &r efter information om hur arbetssattet paverkar dammbhalterna

2 Aven sackhantering ingar i matvardet
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Rundrivaren

Figur 13 till vinster. Degblandare
utan tittslutande lock, men med
skyddsgaller. Blandare med
enbart skyddsgaller ir idag god-
kidnda enligt maskindirektivet
trots att de inte férhindrar att
mjoldamm sprids i bérjan av
blandningen.

Figur 14 till hoger. Degblandare
med lock. T locket finns en
inspektionslucka.

IVL rapport B1697

Det finns olika typer av rundrivare, de mindre bagerierna har ofta en bullrivare som ser ut som i
figur 15. Leveransbagerierna har istillet en rundrivare som ses 1 figur 16. Denna typ av rundrivare
har varm luft som sprutas ut pd degen for att det ska bli en yta pa degen sa att degen knddas runt
konen. Vid utloppet frin rundrivaren mjolas degen i en automatisk stréare for att sedan gd vidare
pé ett transportband. Varmluften som blaser pa konen kommer 4ven att sprida mjblet som doftas i
lokalen. Forsok har gjorts nér olika typer av mjdl anvints i straren. Resultaten visas 1 tabell 11.

Figur 15. Bullrivare

Figur 16. Rundrivare
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Tabell 11. Dammhalter med vanligt mjol och doftmjél i rundrivare.
. Dammhalt Dammhalt efter Atgarder_]s effe_kt.
Bageri 3 s 3 (minskningen i % av
. Mjolsort vetemjol mg/m atgard mg/m
Rundrivaren g . et - dammbhalten med
(mattid, min) (mattid, min)
vetemjol)
B Vetemjol 7,1 (15) GRIMM
B Bakersfriend 3,3 (144) GRIMM 55%
B Promel 4,2 (44) GRIMM 41%

Ett av de bes6kta bagerierna, L, anvinde inget mjol £6r att dofta mjolet vid utloppet fran rundriva-
ren. De sprutade istillet varmluft pd degen innan den gick upp i transportbanan.

Rexmaskinen

Rexmaskinen tillverkar smabréd och finns i de flesta leveransbagerier. Férsok har gjorts vid ett
bageri, B, med olika mj6l i den automatiska stréaren som finns inne i maskinen. Degen gar frin
rundrivaren i en hingbana upp till taket och ramlar sedan ner i en rinna som leder ner i Rexmaski-
nen. Efter de férsta métningarna byggdes en kapa 6ver inloppet till Rexmaskinen d4 man sig att
varje degklump som ramlade ner gav en luftstrém som virvlade upp mjéldamm som fanns pa
maskinen. Man atgirdade dessutom luckan f6r pafyllning av doftmjol d4 denna var vildigt liten
och man spillde mycket mjol utanfér varje ging man fyllde pa. Nedan i tabell 12 visas de uppmitta
dammbalterna.

Figur 17 till vinster. Deg

y kommer som storre mjdlade
bullar pé transportband frin
runddrivare och faller ned i

| Rexmaskinen. Varje ging en
”bulle” faller ner bildas mycket
mj6ldamm.

Figur 18 till hoger. Deg fran

blandaren satsas direkt i Rex-

maskinen. Dammbhalterna ar

| mycket laga (Inhalerbart damm
enligt Grimm 0,5 mg/m?3).
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Tabell 12. Dammbhalter vid inloppet till Rex-maskin vid anvandning av vanligt mjol och doftmjoél. Med
IOM avses filterprovtagning for bestamning av inhalerbart damm.
. Dammhalt Dammhalt efter Atg'arderjls effe_kt.
Bageri 3 | s4u 3 (minskningen i % av
. Mjolsort vetemjol mg/m atgard mg/m
Rexmaskinen gt . s . dammbhalten med
(mattid, min) (mattid, min)
vetemjol)
. 180 (22) GRIMM
B Vetemjol
: 18 (410)* 10M
12 (28) GRIMM 93 % GRIMM
B Doftm;jol** (28) 2
3,5 (175)* oM 81% 1OM

* Aven visst arbete vid tragning samt vid rundrivaren

**Aven Ovriga atgarder som beskrivs i texten ovan ar utforda vid mattillfallet

Transportband

Pa bageri B gjordes mitningar vid flera tillfillen vid ett transportband. Transportbandet tar brodet
fran linjen till en tunnelugn. Transportbandet ligger nira bade en Rex-maskin och en limprullare.
Mitning gjordes bade da vanligt vetemjol anvints pa de linjerna samt dd Bakers Friend anvindes.
Nedan i tabell 13 visas de uppmitta dammbhalterna.

Tabell 13. Dammbhalter vid anvandning av vanligt mjol pa linjer.

Atgardens effekt
. Dammhalt . . .
Bageri 3 (minskningen i % av
Mjolsort mg/m
Transportband pa: . dammhalten med
(mattid, min)
vetemjol)

B Vetemjol 6,5 (31) GRIMM

B Bakersfriend 4,0 (8) GRIMM 38% GRIMM
Linjer

Arbetet vid linjer innebir plockning av brdd fran bandet till platar, doftning av degar, pafyllning av
automatiska doftare samt av olika fyllningar till kaffebréd samt 6vervakning och ingripanden vid
felmatningar. Mitningar har utforts vid sex bagerier. Arbete vid kavlingsmaskin ingir ofta i mit-
resultatet. Uppmiitta halter redovisas 1 tabell 14.
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Figur 19. Linjer. P4 bilden ses i
ringen mjol som lossnat frin ater-
gaende transportband nir bandet
passerar en vals. Till skillnad frin
bilden hamnar m;j6l fran trans-
portband ofta pd golvet. Det ér
viktigt att mjolet samlas i ett kil
under bandet vid valsar och andra
dammkillor. Vid grona pilen ses
ett uppsamlingskarl.

Tabell 14. Dammbhalter och exponering vid linjer.

Bageri Atgard Grimmvarden Personburet **
Dot ™| et mo/r?
B Doftmjél 6,0 (729); 11 (337)
D Kavlingsmaskin 46,6 (21)

D Vid linje 8,3 (20)

F Doftmjol 0,7 (32)

G Kavlingsmaskin 3,0 (149

G Vid linje 30,9 (17)

| Helt automatiskt 1,3 (17) 1,8 (346); 2,5 (632)

M Stadning ingar

Helt automatiskt

15 (1626); 1,0 (1486);
6,5 (2149); 0,8(709)™

AV Matning utford av Arbetsmiljéverket

"M Matning utférd av Yrkes- och miljomedicin, Géteborg

Bakbord

I tabell 15 redovisas uppmitta halter vid bakbord. I flera av de redovisade virdena ingar dven arbete
vid kavlingsmaskin samt stadning,.
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Figur 20, ovan. Sopning av mj6l pa bakbordet.
Borsten anvindes ibland dven for att bort mjol frin
degen.

Figur 21, till vinster. Doftning med séll, vanligt

Tabell 15. Dammbhalter och exponering vid bakbord.
. Grimmvarden Personburet **
Bageri -
Upbslaget Atgard Dammhalt mg/m? Dammbhalt mg/m?
ppsiag (mattid, min) (mattid, min)
A 0,3 (750) RAM-1 2,9 (1413); 4,6 (1413)
A Luftrenare 0,2 (1160) RAM-1 2,8 (1918); 8,0 (1006)
C 0,6 (55)
C Doftmjol 0,9 (80)
E 2 (12) 2,5 (899); 0,9 (804)
G 22 (12)
H 0,6 (6) 5,7 (25)*
H Doftmjél 0,5 (73) <1,2 (26)*
K 1,9;1,3%
0 24 (29)

*Samtliga arbetsmoment, invagning, blandning och uppslag ingdr i matvardet
AV Matning utférd av Arbetsmiljéverket

"M Métning utférd av Yrkes- och miljomedicin, Géteborg
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Arbetsmetoder

Hur man arbetar har betydelse f6r hur mycket damm man sprider i luften. Dels kan man begrinsa
mingden mjol men man kan dven arbeta forsiktigt med det mjél som beh6vs f6r att produktionen
ska fungera. Val av redskap har ocksé betydelse f6r hur spridningen i lokalen se ut.

Vid tre bagerier arbetade man med forsiktighet och héll nere mjélméingden. Resultaten fran mit-
ningar vid dessa bagerier redovisas 1 tabell16 Pa bageri B gjordes ett test d4 man tomde en hink med
mindre ingredienser ner i degtriget of6rsiktigt och forsiktigt, dessa redovisas ocksa i tabell 16.

Tabell 16. Arbetsmetodens betydelse for dammhalter och exponering.
. Grimmvarden Personburet **
Bageri .
Arbetsmetoder Arbetsuppgift Dammhalt mg/m? Dammhalt mg/m?3
(mattid, min) (mattid, min)
E Uppslag 2 (12) 2,6 (394); 2,5 (505)
0,8 (409); 0,9 (395"
H Uppslag vetemjol 0,6 (6)
Uppslag doftmjol 0,5 (73)
K Uppslag 1,9;1,3%
B Hink med ingredienser
som téms i degtrag
Oforsiktigt 141 (<2)
Forsiktigt 21 (<2)

AV Matning utférd av Arbetsmiljéverket

Arbetsmiljéinspektorer som mitt mjdldamm vid inspektioner pa bagetier har observerat vikten av
goda arbetsmetoder. Vid samma bageri kan ena bagaren ligga pa halva grinsvirdet medan nista
ligger pd dubbla grinsvirdet. Man sig ocksé en skillnad mellan olika bagerier, vid vissa bagerier
hade man en férsiktigare hantering av mjol, dessa bagerier hade generellt ligre dammbalter.

Vid bageri B hade vi en genomgang med bagarna om hur viktigt det 4r att man arbetar pa ritt sitt,
dessutom bytte man ut vetemjélet i de automatiska doftarna till doftmjol. Resultatet fére samt efter
informationen redovisas i tabell 17.

Tabell 17. Dammbhalt fére och efter information samt byte till doftmjol.
Dammhalt fore Dammhalt efter (nfi\?siﬁf]n;?fif;ktav
Bageri | Arbetsuppgift information information 9 °
I0M, mg/m? 10M, mg/m? dammhalten med
’ ’ vetemjol)
B Tragning 6,6 (410) 4,1 (332) 38 %
B ﬁ;ﬁ’:rte vid REX 0 13 (456) 6,2 (317) 52 %
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Bilaga 4. Om mj6l och mjoldamm

Huvuddelen av mjéldammet utgérs av relativt stora partiklar. Det medfor att en stor del av mjolet
relativt snabbt hamnar pa golvet och andra horisontella ytor. Over 50% ir stérre dn 15 um i aero-
dynamisk diameter [17]. Ndgot mindre dn 40% av mjdlpartiklarna dr tillrdckligt sma (<10um) £6r att
vid inandning passera struphuvudet och né lungorna [18]. Ungefir hilften av mjéldammet som
kommer ner i lungorna dr sa fint att det ocksa kan nd lungans minsta kapillirer och lungblasorna
[18]. Allergenbirande partiklar deponeras dock huvudsakligen i ndsa och 6vre luftvigar [19].

Pa bagerierna hanterar man flera olika mj6lsorter och blandningar av mjol. Vissa bagerier anvinder
sig ndstan enbart av “firdiga” mjolblandningar vilket innebir en hel del sickhantering. De flesta
leveransbagerier har vetemj6l och ndgon eller nagra mjélsorter pa silo.

De olika mjélsorterna dammar olika mycket och samma mjol dammar olika mycket beroende pa
om det ir fin- eller grovmalet. Mjol innehiller naturligt enzymer som far brédet att jasa. Dessutom
tillsdtter man ofta enzymer manuellt pa bagerierna for att fa bittre bakegenskaper t ex vid frysning
av brédet. Enzymerna ir starkt allergiframkallande. Mj6let innehaller dven andra dmnen som ocksa
ir allergiframkallande. Amnen som ir kan orsaka allergi finns 4ven i andra cereala mjéler.

For att fa en uppfattning om hur de olika mjélsorterna dammar gjordes ett mycket enkelt test. Ett
kilo av varje mjdlsort hilldes sakta ut framfor en vanlig bordflikt, tva meter ddrifrin mittes
dammbhalten med ett direktvisande instrument (modell PDR, tillverkad av MIE). I figur 22 redo-
visas resultaten.

Sa har mycket dammar mjolet!
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Figur 22. Enkel test som askadliggor skillnader i dammbildning £6r ndgra olika bageriravaror. Pa Y-axeln ses
den uppmitta dammhalten i mg/m? nir ett kg mjol sakta halldes framfor en flakt.

I ett finskt test av olika ravarors dammbildning erhélls 0,4-5,2 mg/kg f6r vetemjol, 3,8-8,6 mg/kg
for ragmjol och 65,2 mg/kg for alfa-amylas [13]. Den finska testen utfoérdes enligt en standardiserad
metod till skillnad frdn testen som redovisas i figur 22.
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I bagerier hanteras tiotals, hundratals eller tonvis med mjol. Dessa damningstester visar att ingen av
de testade mjdlsorterna kan hanteras utan att atgirder vidtas om det hygieniska grinsvirdet skall
klaras. Detta giller dven ndgra av tillsatserna.

I frimst Belgien, men ofta dven i Holland och Tyskland, kan vissa ingredienser tillsittas 1 flytande

form. Detta anges som en méjlig férklaring till skillnader mellan linder i mjéldammsexponering [1].
Vissa tillsatser kan dven kopas 1 form av en pasta eller som granulat.
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Bilaga 5 Kommentarer fran AV

Minnesanteckningar fran méte med Lennart Ahnstrom,
Arbetsmiljoverket 26/9 2005

Fragestillning: Vad kan Arbetsmiljéverket gora fOr att paverka maskintillverkarna f6r att maski-
nerna ska utvecklas och bli mer arbetsmiljévinliga? Intervjun gillde primirt dtgirder for att minska
dammspridning fran degblandare i bagerier. Samma diskussion dr tillimplig pa andra maskiner som
sprider luftféroreningar.

Verket har bristande resurser, frimst persontid for att utféra tillsyn mot tillverkare och leverantérer.
Att driva ett drende dédr man anser att tillverkaren strider mot maskindirektivet dr valdigt tids-
kravande.

» Man maste inventera marknaden for att se vilka aktorer som finns pé den svenska marknaden.
Samma krav skall gilla alla pa marknaden.

» Alla leverantorer med samma eventuella brist miste ”tas” samtidigt
» Man kan rikna med att alla kommer att 6verklaga till lansritt, kammatritt osv
» EU kommissionen maste informeras

Innan verket drar iging ett drende méste marknaden skannas av och man mdste ha en uppfattning
om vad kommissionen kan tycka i drendet, eftersom det tar s mycket resurser att driva drendet.

Damm ir ju ganska diffust och det dr svart att verkligen faststilla att det var just en speciell maskins
utsldpp som orsakade t ex astma hos arbetstagaren. Man har kanske arbetat som bagare i tio dr och
pa olika bagerier och dessutom kan man ha ett "dammande” fritidsintresse.

Till och med nir orsak och skada kan tyckas sjilvklart kunna kopplas ihop direkt t ex dd en del av
en maskin plotsligt slungats ivig och skadat nagon, kan tillverkaren hivda att monteringen varit
felaktig osv.

Regelverket f6r maskiner dr AFS 1994:48 Maskiner och andra tekniska anordningar. Sedan finns
preciseringarna i ett antal standarder som utarbetas i arbetsgrupperna. I dessa grupper ingar i de
flesta fall flera maskintillverkare. De har stort intresse att delta och paverka eftersom deras tillverk-
ning dr beroende av att maskinerna uppfyller olika standarder. Standarderna skickas ut pa remiss till
bl a Arbetsmiljéverket som vidarebefordrar sina anmirkningar till SIS som slutligen limnar en
samlad bedémning fran Sverige till Kommissionen. Numera dr standarderna gemensamma f6r EU
och 6vriga virden d v s som ISO-EN-standards.

Revidering av standarder sker bl a om den blir ifrdgasatt.

Det dr tufft att borja ifrdgasitta om en maskin lever upp till direktiven. Maskintillverkarna lever ju
p4 att tillverka maskiner.
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Det som man i de flesta fall brukar trycka pa frin tillverkarna dr punkt 1 och 2 i inledningen i bilaga
11 ASF 1993:10 Maskiner och vissa andra tekniska anordningar ”De dligganden som slas fast i de
grundldggande hilso- och sikerhetskraven skall endast gilla nir den ifrdgavarande risken féreligger
da maskinen anvinds under sidana betingelser som tillverkaren férutser...” och ”De grundliggan-
de hilso- och sidkerhetskraven som slds fast i dessa foreskrifter dr tvingande. Det kan dock, pa
grund av den tekniska utvecklingsnivan som rader vid det aktuella tillfillet, vara omdjligt att upp-
fylla de mal som anges i kraven. Under sidana omstindigheter skall maskinen sd lingt som mdjligt
konstrueras och tillverkas f6r att ndrma sig dessa mal.”

Det hamnar allt f6r ofta pé att anvindaren inte anvinder maskinen som det 4r tinkt och man har
inte kontrollerat att en viss del var hel innan den monterades eller sa var den monterad fel. Man
skyller ocksd pd att det 4r bara i Sverige som dessa problem finns sd det méste vara nagot fel pa hur
maskinen hanteras och anvinds i Sverige.

Tillverkarna samordnar ofta sitt arbete infor standardiseringsmétena. Om en tillverkare vill infora
arbetsmilj6forbittringar 1 standarden kan det fa konsekvenser for alla andra tillverkare.

Gun Fridfeldt bevakar livsmedelsmaskiner centralt pa Arbetsmiljéverket. Hon berittade att AV inte

kan stilla hégre krav pd tillverkarna dn vad som star i direktiven. Hon uppmanade oss att informera
SIS om vara mitresultat som visar vilka effekter olika atgirder har.
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