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INTRODUKTION TIL ARBEJDSMILJD | MIKROBRYGGERIER

Arbejdsmilje i mikrobryggerier byder pa rigtig mange forskellige problemstillinger.
Selv om ol smager godt, sa er arbejdet potentielt farligt.

Nervarende fremstilling informerer om regler og vejledninger, som kan medvirke til at
goare bryggerarbejdet bade sundt og sikkert. Fremstillingen er ikke komplet, men de om-
rader, der er af serlig interesse for mikrobryggere, er beskrevet.

Indledningsvis beskrives generelle forhold, som er vigtige for alle virksomheder. Disse
omfatter:

e En beskrivelse af Arbejdstilsynet og dets virkemidler
e Virksomhedernes sikkerhedsarbejde og sikkerhedsorganisationen

e Velferdsforanstaltninger og folkerum

Herefter beskrives APV arbejdet (APV-arbejdspladsvurdering), som er rygraden i virk-
somhedernes arbejdsmiljearbejde.

APV beskrivelsen omfatter en udferlig APV tjekliste for mikrobryggerierne, som om-
fatter de fleste risici, man kan mede som brygger.

Afslutningsvis er der redegjort for de forhold og risici, som erfaringsmaessigt er de vig-
tigste for mikrobryggere.

Det bemarkes, at nervaerende fremstilling retter sig mod virksomheder med ansatte,
herunder lgsarbejdere og deltidsansatte af enhver art.

Hvor der ikke er ansatte, bortfalder en rekke krav, is@r vedrerende arbejdsstedets ind-
retning, mens alt vedrerende arbejdets udferelse fortsat gelder — herunder reglerne om
brug af vernemidler og reglerne for omgang med kemikalier.

Det anbefales dog at folge alle Arbejdstilsynets regler og anvisninger om sikkerhed og
sundhed til gavn for bryggeriejeren selv.

Alle oplysninger i nerverende dokument er indhentet hos Arbejdstilsynets hjemmeside.
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2 ARBEJDSTILSYNET — FUNKTION OG ORGANISERING
2.1  Organisering
Arbejdstilsynet er den danske organisation pa arbejdsmiljgomradet, som ved tilsyn,
malrettet regulering og information skal medvirke til et sikkert, sundt og udviklende ar-
bejdsmilje pa arbejdspladser i Danmark.
Arbejdstilsynet omfatter fire tilsynskredse fordelt over landet samt centrale funktioner i
Kebenhavn.
Arbejdstilsynet er en del af arbejdsmiljeapparatet, der desuden omfatter Arbejdsmiljo-
radet og branchearbejdsmiljerad, Videncenter for Arbejdsmilje, arbejdsmedicinske kli-
nikker m.fl. samt en reekke godkendte arbejdsmiljeradgivere, jf. Figur 2.1.
BESKAEFTIGELSESMINISTEREN
v v
Arbejdstilsynet Arbejdsmiljgradet
Arbejdsmiljg- Minksomiiedetne Branche-
klagenaevnet arbejdsmiljgrad
Det Nationale
Forskngngdsceqlt_er for
Arbejdsmiljg
A
Videncenter Arbejdsmiljgo Arbejdsmedicinske
for arbejdsmiljo raddgivere klinikker
Figur 2.1 Arbejdsmiljgsystemet i Danmark. Figuren er fra Arbejdstilsynets hjemmeside www.at.dk.
2.2 Tilsyn
Det er Arbejdstilsynets opgave at fore tilsyn med, at virksomhederne overholder ar-
bejdsmiljereglerne. Tilsynsaktiviteterne omfatter:
e Screening af bryggeriets arbejdsmiljo
o Tilpasset tilsyn pé bryggerier, hvor screeningen viste, at der er arbejdsmiljeproble-
mer
e Opfolgningstilsyn pa bryggerier med vaesentlige arbejdsmiljeproblemer
e Detailtilsyn pa bryggerier med et konkret arbejdsmiljeproblem
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2.3
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Tilsyn gennemfores bedst i et samarbejde mellem Arbejdstilsynet, bryggeriets ledelse
og en sikkerheds- eller medarbejderreprasentant fra bryggeriet. Tilsynsbeseggene bliver
gennemfort af en eller flere tilsynsforende. En tilsynsforende er en myndighedsperson,
der har en bred faglig kompetence pé arbejdsmiljgomradet.

Under tilsynet kan den tilsynsferende fra Arbejdstilsynet give vejledning om mindre ar-
bejdsmiljeproblemer, der kan rettes med enkle midler. Vaesentlige arbejdsmiljeproble-
mer vil altid resultere 1, at den tilsynsferende afgiver pabud med eller uden tidsfrist — el-
ler forbud, hvor arbejdet indebarer en overhaengende fare. Ved grovere overtraedelser
kan der gives administrative beder eller bryggeriet kan politianmeldes. Bryggerierne
skal give tilbagemelding om efterkommelse af pabud, hvorefter der oftest vil ske kon-
trol af tilbagemeldingens rigtighed.

Arbejdstilsynet har altid ret til adgang til hele virksomheden. De tilsynsferende har ogsé
ret til at tale med alle medarbejdere.

Kontakt til Arbejdstilsynet

Kontakt til Arbejdstilsynet kan ske ved telefonisk kontakt eller ved opslag pa Arbejds-
tilsynets hjemmeside www.at.dk.

Telefonisk opnas kontakt til en sagsbehandler, der kan give rad om de fleste forhold
omkring arbejdsmilje. Safremt sagsbehandleren ikke kan svare direkte, er det muligt at
fa svar pa mail. Der er sjeldent ventetid, og der gives hurtige og kompetente svar.

Arbejdstilsynets hjemmeside er nem at orientere sig i. Isaer indgangen via “Regler” og
derefter "Vejledninger” er god.
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SIKKERHEDSORGANISATIONEN OG SIKKERHEDSARBEJDET

I mikrobryggerier med op til 10 ansatte er bryggeriets direktor ansvarlig for alt sikker-
hedsarbejde.

I mikrobryggerier med flere end 10 ansatte skal der etableres en sikkerhedsorganisation
efter reglerne 1 Vejledning F.2.4 om Virksomhedernes Sikkerheds- og Sundhedsarbejde.

Vejledningen oplyser om:

e Hvordan bryggeriet skal organisere sikkerheds- og sundhedsarbejdet
e Hvad en sikkerhedsorganisation er

e Hvornar der skal oprettes en sikkerhedsorganisation

e Arbejdsgiverens ansvar og pligter

I virksomheder, hvor der ikke er krav om oprettelse af en sikkerhedsorganisation, skal
arbejdsgiveren serge for at give de ansatte alle de nedvendige oplysninger af betydning
for sikkerhed og sundhed, ligesom de ansatte skal have mulighed for at fremsatte for-
slag om sikkerhed og sundhed pé arbejdspladsen.

Arbejdsgiveren skal desuden serge for, at de ansatte bliver hert ved planlegning og ind-
forelse af ny teknologi, herunder konsekvenserne for arbejdsmiljoet ved valg af udstyr,
personlige vaernemidler og tekniske hjelpemidler.

Det er hensigtsmeessigt at leegge arbejdsmiljearbejdet i faste rammer, sa det ikke glem-
mes. Der skal under alle omstaendigheder udarbejdes en arbejdspladsvurdering (APV),
jf. Kapitel 5.
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4 VELFAERDSFORANSTALTNINGER OG FOLKERUM

Arbejdstilsynets vejledning A.1.13 om Velfaerdsforanstaltninger pa faste arbejdspladser
informerer om kravene til folkerum m.m. i mikrobryggerierne.

Reglerne om velfzerdsforanstaltninger omhandler toilet, spiseplads, handvask, opbeva-
ring af tej (garderobe eller omklaedningsrum), baderum, renseplads, hvileplads, sove-
plads og telefon. Reglerne er naermere specificeret i ovenstaende vejledning.

Mikrobryggerier er indrettet i meget forskellige lokaliteter, hvor der nogle gange er
mest fokus pa ’den gode historie” og turister m.m. Dette betyder, at folkerum ofte pla-
ceres og udformes utraditionelt.

Afvigelser fra reglerne i vejledningen vil ofte blive accepteret af Arbejdstilsynet, hvis
de forekommer hensigtsmaessige, og nedenstéende folges:

e Som udgangspunkt skal der vare adgang til passende spiseplads med udkig til det
fri og med adgang til keleskab. Dette er ikke 1 produktionslokaler eller i arbejdsgive-
rens private bolig

e Det er arbejdsgiverens ansvar at toiletter, spiseplads og omklaedningsrum m.m. er
holdt rene og ryddelige

e [ omkledningsrummet ber der vare saerskilte skabe til arbejdstej og privat tej
e Der ber vare mulighed for at tage bad (men ikke i arbejdsgiverens private bolig)
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ARBEJDSPLADSVURDERINGER - APV

En Arbejdspladsvurdering (APV) er en beskrivelse af de arbejdsmiljeproblemer, der fo-
rekommer 1 forbindelse med det arbejde, som udferes af medarbejderne pa virksomhe-
den. Arbejdspladsvurderingen er rygraden i virksomhedernes sikkerheds- og sundheds-
arbejde, og den skal gennemfores 1 alle virksomheder, hvor der er ansatte, herunder
lgsarbejdere eller tidsbegreenset ansatte. Virksomheder uden ansatte kan med fordel
gennemgd virksomhedens arbejdsmiljeforhold med udgangspunkt i tjeklisten i Bilag A.
Tjeklisten er udarbejdet specielt til mikrobryggerierne.

Arbejdstilsynets vejledning D.1.1 om udarbejdelse og revision af Arbejdspladsvurde-
ring (APV) informerer om reglerne, og om hvordan arbejdet kan gribes an.

Formal og krav

Formédlet med APV er at sikre, at der arbejdes systematisk og lebende med alle brygge-
riets vasentlige arbejdsmiljoproblemer.

Ifolge Arbejdsmiljeloven skal arbejdsgiveren serge for, at:

e problemerne bliver skrevet ned

e vurdere problemernes alvorlighed og eventuelt prioritere dem

e lave en skriftlig handlingsplan for, hvordan og hvornér problemerne skal vere lost

o folge op pa, om handlingsplanen bliver fulgt, og at de gennemforte losninger har
haft den forventede effekt

Bryggeriets APV skal vare skriftlig (eller elektronisk), og den skal forefindes pé virk-
somheden, hvor de ansatte skal have adgang til den. Den skal ikke godkendes af Ar-
bejdstilsynet, men den tilsynsferende skal have adgang til den.

Arbejdsgiveren har pligt til at inddrage de ansatte i planleegning og gennemforelse af
APV’en. Findes den fornedne ekspertise til at udarbejde APV’en ikke i bryggeriet, har
arbejdsgiveren pligt til at soge sagkyndig bistand.

Bryggeriet kan selv veelge metode til udarbejdelse af APV herunder anvendelse af tjek-
listen 1 Bilag A, der er gennemset af Arbejdstilsynet.

Udarbejdelse af APV

Processen 1 forbindelse med udarbejdelse af APV’en indeholder fem faser, jf. Figur 5.1.
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Identifikation
og Beskrivelse
kortlaegning og vurdering

APV

Opfalgning
og Inddragelse
revision af
sygefravaer

Prioritering

og
handlingsplan

Figur 5.1 Proces i forbindelse med udarbejdelse af APV.

Identifikation og kortleegning af arbejdsmiljgproblemer

Til identifikation og kortleegning af risici pa bryggeriet kan anvendes tjeklisten i Bilag
A, der er opbygget over funktionerne i bryggeriet (bryghus, kelder osv.). Tjeklisten an-
vendes til — sammen med de ansatte — at gennemga hele bryggeriet.

Opbygningen medferer en del gentagelser, men den sikrer samtidig, at langt de fleste
mulige problemer vil blive belyst. Listen er udarbejdet specielt til mikrobryggerier, men
man ber veere opmarksom pé, at der kan vare arbejdsmiljeproblemer pé det enkelte
bryggeri, der ikke er taget hgjde for i tjeklisten. En del spergsmal i tjeklisten vil ikke
vare relevant pé alle bryggerier. Hvis dette er tilfeldet noteres dette i skemaet.

Beskrivelse og vurdering af arbejdsmiljoproblemer
De fundne arbejdsmiljeproblemer beskrives i tjeklisten, og deres sundhedsmaessige og
sikkerhedsmaessige aspekter vurderes. Ligeledes vurderes de ekonomiske aspekter.

Naér lesningerne pd problemerne skal vurderes, er det nedvendigt at vaere opmarksom
pa, om:

e losningerne bliver rettet mod kilden til problemet

e problemet helt kan forhindres

e det, der er farligt, kan udskiftes med noget, der er ufarligt eller mindre farligt

e medarbejderne bliver uddannet og instrueret, som de skal
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Inddragelse af sygefravaer
I henhold til lovgivningen skal det ogsa vurderes, om sygefravaer kan vere fordrsaget af
bryggeriets arbejdsmilje.

Handlingsplan

Der udarbejdes en handlingsplan for virksomhedens arbejdsmilje. Arbejdsmiljeproble-
mer, der er veldokumenterede og indenfor det skonomisk tilgaengelige for bryggeriet,
ber loses straks og indgar derfor ikke i handlingsplanen. Alvorlige eller akutte proble-
mer skal loses eller afthjelpes straks. Handlingsplanen ber indeholde problemformule-
ringer, beskrivelse af de valgte lgsninger samt tidsfrister. Desuden skal der vare navn
pa den ansvarlige.

Opfolgning og revision

Der skal udarbejdes retningslinjer for, hvordan der folges op pa handlingsplanen, og
hvordan APV’en revideres. Revision af APV en skal ske efter behov og ved alle @&n-
dringer i udstyr og arbejdsgange. Den samlede APV skal som minimum revideres hvert
3. ar.

Psykisk arbejdsmiljo

Mikrobryggerier er smé arbejdspladser, hvorfor ejeren/lederen og medarbejderne kom-
mer taet pd hinanden. Lederen ber derfor vaere sarligt opmarksom pa sin “facon” over
for medarbejderne og samtidig vaere opmarksom pa medarbejdernes eventuelle proble-
mer med jobbet. En god instruktion er det bedste middel mod fejltagelser.

Nogle personer er bange for kemikalier og trykbaerende udstyr. Her hjelper en god for-
staelse for arbejdet ogsa.

Gensidig tillid mellem arbejdstager og arbejdsgiver er en forudsatning for, at der kan
brygges mikrobryg af hej kvalitet. Derfor er emnet ikke med i1 APV tjeklisten.

Indtag af alkohol og arbejde kan i sagens natur give anledning til arbejdsulykker, lige-
som indtag af alkohol i arbejdstiden kan lgge grunden til et egentligt misbrug. Derfor
er der spurgt til virksomhedens alkoholpolitik 1 APV tjeklisten.
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KRAV TIL ARBEJDSRUM OG FASTE ARBEJDSSTEDER

Arbejdstilsynets Vejledning A.1.11 om Arbejdsrum pa faste arbejdssteder informerer
om kravene til arbejdsrum i mikrobryggerier, hvor der er ansatte.

Arbejdsrum er ethvert rum inden for en virksomheds bedriftsomréde, hvor der udferes
arbejde.

Arbejdsrum skal vare forsvarligt indrettet. Det indebzerer bl.a., at bygningen skal opfyl-
de bygningsmyndighedens krav pa det tidspunkt, bygningen er opfert eller vasentligt
ombygget. Herudover stilles efter arbejdsmiljelovgivningen en raekke andre krav til ar-
bejdsrums indretning.

I bryggerier kommer man ofte til skade, fordi man snubler, glider eller falder. Det er
derfor vigtigt "at skynde sig langsomt”. Gulve skal holdes ryddelige og terre, stiger ber
fastgares eller erstattes af egentlige platforme m.m.

Placering og indretning

Arbejdsrummet skal vare placeret, s de ansatte ikke udsattes for unedige pavirkninger
fra andre dele af arbejdsstedet eller omgivelserne 1 ovrigt. For mikrobryggerier gaelder
det serligt damp, kulde, varme, trek og dampe fra rengeringsmidler.

Hvor der foregar arbejdsprocesser, som er forbundet med serlige risici, skal arbejds-
rummet vere placeret og indrettet, s farerne imedegds mest muligt. Dette gaelder sdle-
des nasten alle mikrobryggeriernes arbejdsrum.

I arbejdsrummene skal de enkelte arbejdspladser vaere hensigtsmaessigt placeret, og der
skal etableres forsvarlige arbejdsgange.

Det bemarkes, at alle krav til arbejdsrum — herunder krav til dagslys — ogsé geelder for
keelderrum.

@vrige krav

Ovrige krav til arbejdsrum vedrerer isolering, arbejdsrummets storrelse, udgangsforhold
og feerdselsveje, overflader pa vaegge og gulve samt lofter, dagslys, udsyn, kunstig be-
lysning, stej og akustik, temperatur, ventilation og indeklima.

Kravene til ovenstdende er beskrevet 1 ovennavnte Vejledning A.1.11 om Arbejdsrum
pa faste arbejdssteder samt 1 Bygningsreglementet.

Der skal desuden gores opmarksom pd nedenstaende vejledninger, hvor nyttig informa-
tion af serlig interesse for mikrobryggerier kan findes.
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Arbejdstilsynets Vejledning A.1.6 Faldrisiko

Denne AT-vejledning handler om arsager til fald pd gulv herunder skrid og snublen”
og om, hvordan man kan forebygge risikoen.

Arbejdstilsynets Vejledning A.1.9 Faste arbejdssteders indretning
Denne AT-vejledning beskriver de generelle krav til faste arbejdssteder.

Arbejdstilsynets Vejledning B.1.3 Maskiner og maskinanleeg — Afsnit 8 Platforme,
gangbroer og adgangsveje

Store maskiner og maskinanlag (brygverk og tankanlaeg) skal have platforme, gang-
broer og adgangsveje, s betjening, tilsyn, justering osv. kan ske farefrit og pa bekvem-
mest mulige made. Arbejdstilsynets krav til disse beskrives i denne vejledning.

Arbejdstilsynets Vejledning B.3.1.1 Transportable stiger

Arbejdet med brygkedler og tanke ger, at man ofte skal se til processerne i et hgjere ni-
veau. Det anbefales at etablere faste platforme og trapper m.m., men hvor dette er uhen-
sigtsmaessigt, kan anvendes stiger. Arbejdstilsynets krav til brug af stiger m.m. beskri-
ves 1 denne vejledning.
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VENTILATION

For mikrobryggerierne galder de generelle retningslinjer om ventilation pa faste ar-
bejdssteder, der er beskrevet 1 Arbejdstilsynets vejledning A.1.1 om Ventilation pa faste
arbejdssteder.

I praksis ber mikrobryggerierne installere en generel basisventilation 1 lokalerne, der
holder disse fri for fugt. Etableres der samtidig kimfiltrering med et 1,0 eller 0,1 pm fil-
ter, kan risikoen for infektion af gllet med malkesyrebakterier m.m. samtidig mindskes
vaesentligt.

Desuden ber der installeres afsug, hvor der handteres malt.

I forbindelse med gaeringsprocesserne er det sarligt vigtigt, at lokalerne ventileres og
eventuelt overvdges med kulsyrealarm, da den udviklede kulsyre i storre koncentratio-
ner lammer andedratsorganerne med deden til folge.

Det anbefales at installere mekanisk ventilation, der kan sikre, at kulsyreindholdet i luf-
ten normalt er under 2.000 ppm. Overskridelser er ikke farlige, men kulsyres hygiejni-
ske greenseverdi pa 5.000 ppm ber ikke overskrides. Ved beregninger af luftskifte og
ventilationsanlaeg ma man veare opmarksom p4, at den indblaste friskluft indeholder
400 ppm kulsyre.

For at en udsugning kan virke, skal der tilfores erstatningsluft. Dette sker normalt ved
indblesning af luft fra det fri. Det ber sikres, at den indblaste luft ikke er til gene for de
ansatte pa grund af temperatur eller hastighed.

Beregninger over kulsyreudviklingen ber tage hgjde for samtidighedsfaktorer og ”worst
case” Forudset f.eks., at al kulsyre fra et bryg frigives pa to dage.

Det er neppe hensigtsmessigt at opvarme erstatningsluft i mikrobryggerier, bl.a. fordi

processerne udvikler varme. I stedet ber medarbejderne have stillet passende beklaed-
ning til rddighed, der kan skiftes efter behov og arbejdssted.
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8 PERSONLIGE VAERNEMIDLER OG ARBEJDST@J

Selv om der i mikrobryggeriet er truffet foranstaltninger til at sikre et godt arbejdsmilje
med skridsikre gulve og ventilation m.m. er arbejdet ofte af en sddan karakter, at den
ansatte skal anvende personlige vaernemidler.

Der ber altid beeres sarligt arbejdstej, som beskytter mod kulde, fugt og varme. Desu-
den ber der anvendes vaernefodtej, kemikaliebestandige handsker, gjenvaern og ande-
dretsvarn efter behov.

Arbejdstilsynets Vejledning D.5.6 Veernefodtoj

Denne vejledning informerer om kravene til anvendelse af vaernefodtej. Det er mest
praktisk, at der til de ansatte udleveres traesko og gummistevler, som er skridsikre, ke-
mikaliebestandige og med tabeskyttelse.

Arbejdstilsynets Vejledning D.5.8 Ojenveern

Denne vejledning informerer om kravene til anvendelse af gjenvaern. @jenvern anven-
des primert ved rengering og desinfektion samt ved arbejde med laboratorieanalyser.

Arbejdstilsynets Vejledning D.5.4 Andedreetsveern
Denne vejledning informerer om kravene til anvendelse af &ndedretsvern.

Stevmaske anvendes primert ved handtering og formaling af malt. Der ber vare meka-
nisk ventilation ved melle, men stovpartiklerne er sé tunge, at anvendelse af dndedraets-
vaern normalt er hensigtsmaessig.

Ovrig anvendelse af andedraetsvaern i mikrobryggerier ber betragtes som en midlertidig
foranstaltning, der anvendes, indtil andre tekniske foranstaltninger (som ventilation) er
etableret.
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9.1

9.2

9.3

9.4

DHI

KEMIKALIER

Arbejde med kemikalier i mikrobryggerier vedrerer normalt rengeringsmidler og desin-
fektionsmidler. Der ber ikke vaere behov for anvendelse af andre kemikalier i et mikro-
bryggeri (eventuelt undtaget laboratoriebrug).

Reglerne for arbejde med kemikalier findes i1 Arbejdstilsynets Vejledning C.1.3 om ar-
bejde med stoffer og materialer.

Der ber kun anvendes rengeringsmidler og desinfektionsmidler, som er godkendte til
anvendelse i forbindelse med levnedsmidler. Kebes midlerne fra anerkendte leverande-
rer, sikres samtidig, at dunke m.m. er forsynede med lovpligtig faremarkning, og at der
ogsé leveres lovpligtig leveranderbrugsanvisning og tekniske datablade m.m.

Krav til arbejdet

Ved arbejde med rengeringsmidler og desinfektion skal unedvendig sikkerheds- og
sundhedsskadelig pavirkning fra midlerne undgés. Pévirkningerne skal nedbringes sa
meget, det er teknisk muligt, og fastsatte grenseverdier skal overholdes.

Krav i forbindelse med APV

Nér der anvendes rengeringskemikalier m.m. skal den obligatoriske Arbejdspladsvurde-
ring (APV) udbygges med en s@rlig vurdering af arbejdets udferelse. Vurderingen skal
indeholde en liste over alle farlige kemikalier, der anvendes 1 mikrobryggeriet.

Vurderingen ber resultere i arbejdspladsbrugsanvisninger, der ogsé udarbejdes med
baggrund i relevante leveranderbrugsanvisninger, jf. Afsnit 9.8.

Fjernelse af udsaettelsen

Det er arbejdsgiverens pligt at sikre, at der anvendes rengeringsmidler m.m., der giver
mindst mulig risiko. Foretages korrekt anvendelse af rengeringsmidler fra anerkendt le-
verander ma dette krav anses for at vaere opfyldt.

Indkapsling og ventilation

Rengering gennemfores teknologisk og arbejdsmiljemeessigt bedst 1 lukkede systemer
(CIP). I mikrobryggerier vil CIP ofte vere kombineret med brug af dbne blandekar

m.m., hvorfor der samtidig ber ske effektiv mekanisk ventilation af arbejdsrummet.
Desuden ber blandekar altid udformes, sa der kan laegges 14g pa.
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Begreensning af antal ansatte, der udsaettes

I rum, hvor der sker rengering m.m., skal arbejdet tilretteleegges sdledes, at det kun er
rengeringsoperatoren, som udsattes for rengerings- og desinfektionsmidlerne.

Personlige veernemidler

Der skal normalt anvendes egnede personlige vernemidler ved arbejde med rengering
og desinfektion. At de personlige vaeernemidler skal vaere egnede, betyder, at de bade
skal vaere hensigtsmaessige 1 forhold til brugeren, og arbejdet der udferes, og at de giver
brugeren den nedvendige beskyttelse. Disse vil normalt vaere kemikaliebestandige be-
skyttelseshandsker, forkleede og gummistevler. Desuden ber der anvendes gjenvarn.

Det er vigtigt, at beskyttelseshandsker inspiceres for huller m.m. efter brug og kasseres
efter behov.

Den mekaniske rumventilation ber vere sa effektiv, at det ikke er nedvendigt at anven-
de dndedreaetsvarn.

Nodhjeelpsudstyr

Der bor vare adgang til gjenskylleudstyr, hvor der arbejdes med rengerings- og desin-
fektionsmidler. Der ber desuden vere adgang til at foretage en effektiv overbrusning af
klaeder eller krop. Eventuelt installeres nedbruser.

Arbejdspladsbrugsanvisninger

Arbejdsgiveren skal udarbejde arbejdspladsbrugsanvisninger for de enkelte rengerings-
og desinfektionsmidler. Brugsanvisningerne udarbejdes med baggrund i leverander-
brugsanvisningerne og tekniske datablade m.m. De skal afspejle de lokale forhold for
anvendelse af midlerne herunder héndtering, opbevaring, brug af personlige varnemid-
ler og forholdsregler ved uheld.

Brugsanvisningerne skal udleveres til de ansatte og de skal instrueres neje 1 brugen af
disse og i omgangen med midlerne.

Vejledning for arbejdspladsbrugsanvisninger, som er ret detaljeret, findes 1 Arbejdstil-
synets Vejledning C.0.11 om Arbejdspladsbrugsanvisning for stoffer og materialer.
Nogle leveranderer udleverer delvist udfyldte brugsanvisninger.

En arbejdspladsbrugsanvisning kan vare:

e En brugsanvisning udarbejdet specielt til arbejdspladsen i henhold til AT-vejledning
C.0.11 afsnit 3

e En leveranderbrugsanvisning, hvor der er plads til tilfgjelser under de enkelte punk-
ter, suppleret med oplysninger, beregnet til den aktuelle arbejdssituation
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DHI

e En samling af relevante leveranderbrugsanvisninger plus en instruks, der sammen-
skriver de konkrete forhold, som ger sig gaeldende pa arbejdspladsen

e Ettilleeg, der beskriver forholdene péd virksomheden, haftet ssmmen med en leve-
randerbrugsanvisning

Det fremgér af ovennavnte Vejledning C.0.11, at Arbejdstilsynet ikke stiller krav til
selve udformningen af arbejdspladsbrugsanvisningen, men den skal vare let forstaelig,
og oplysningerne skal gives pa en overskuelig made. I Bilag B er vist et eksempel pa en
arbejdspladsbrugsanvisning.

P& mikrobryggerierne skal der iser udarbejdes arbejdspladsbrugsanvisninger for renge-
rings- og desinfektionsmidler, som anvendes til CIP. Disse midler frembyder alvorlig
atsningsfare ved kontakt med hud, gjne og dndedratsorganer.

Mikrobryggerierne kan med fordel udforme arbejdspladsbrugsanvisningerne som tilleg,
der haeftes sammen med leveranderbrugsanvisningerne.

Transport og opbevaring

Rengerings- og desinfektionsmidler skal opbevares i1 lukket original emballage pd ser-
skilt plads i lagerrum eller lignende. Bade intern transport og transport til mikrobrygge-
riet skal ske i1 lukket emballage.

Anlaeg og udstyr
Produktionsanleg og -udstyr skal kunne tile midlerne, og det skal udformes, sa det let
og farefrit kan betjenes, vedligeholdes og rengeres. Ogsé rengering af gulve, vegge og

ydersider af tanke m.m. skal planlegges, sa det er nemt at gore rent og komme til. Of-
test kan der med fordel anvendes skumudstyr.
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10 MASKINSIKKERHED

Arbejdstilsynets regler om maskiner og maskinsikkerhed fremgér af AT-vejledning
B.1.2 CE-markede maskiner og AT-vejledning B.1.3 Maskiner og maskinanlaeg.

Vejledning B.1.2 informerer om de sarlige krav, der geelder ved indretning, markedsfe-
ring og salg af maskiner samt sikkerhedskomponenter, der er omfattet af Arbejdstilsy-
nets regler om tekniske hjelpemidler og dermed ogsé af Maskindirektivet, som er EU’s
regelset pa omradet. Disse maskiner mm. er CE-merkede.

AT-vejledning B.1.3 Maskiner og maskinanlag giver vejledning om maskiner m.m. der
ikke er CE-markede. Der er god overensstemmelse mellem de to regelset og vejlednin-
ger, der primart er rettet mod producenter og importerer.

10.1 Brugsanvisning

Hver maskine skal ledsages af en brugsanvisning pa dansk, der bl.a. omfatter:
e Maskinens markning og vigtigste kendetegn

e Foreskreven brug og placering af operater, herunder oplering

e Anvisning om sikker igangsatning og brug

e Indstilling, vedligehold og reparation

10.2 Sikkerhedsforanstaltninger

For alle storre maskinanlaeg galder, at:
o sikkerhedsforanstaltninger ikke ma fjernes
e de skal vare afbrudt under rengering

e de skal kunne aflases mod utilsigtet start ved reparation eller lignende 1 eller ved
maskinen
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11.1

11.2
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TRYKBEHOLDERE — KOLEANLAG OG KOLERUM (ANLAEG
MED PERIODISK TILSYN)

Tryktanke og dampkedler

Arbejdstilsynets regler om trykbeholdere m.m. fremgar af Vejledning B.4.6 Trykberen-
de udstyr samt Arbejdstilsynets bekendtgerelse nr. 100 af 31/01/2007 om anvendelse af
trykbarende udstyr.

Trykbeholdere og dampkedler inddeles i tre kontrolklasser, A, B og C. Undersogelser
pa kontrolklasser A og B skal udferes af akkrediterede kontrolorganer.

I henhold til disse regler ma konstruktion, opstilling og afprevning af trykberende ud-
styr kun foretages af en akkrediteret specialist.

Udvendigt tilsyn af tryktanke ved akkrediteret specialist skal foretages hvert 2. ar. Ind-
vendigt tilsyn af trykbeholdere ved akkrediteret specialist skal foretages hvert 4. ér.

Tryktanke defineres som tanke med et tryk over Y4 bar og med et produkttal PxV over
1.000, hvor P = tryk i bar, og V = volumen i liter.

Koleanleeg

Arbejdstilsynets regler om keleanleeg m.m. fremgér af Vejledning B.4.4 Keleanleg og
varmepumper.

I mikrobryggerier anvendes normalt klasse 2 kelemidler.

Vedligehold og kontrol af keleanlaeg pafyldt mere end 2,5 kg klasse 2 kelemidler skal
foretages af en certificeret monter ansat i et kelefirma. Dette sker ved lovpligtigt arligt
eftersyn ved anerkendt sagkyndigt firma.

Koleanleg med en pafyldning mellem 1 og 2,5 kg klasse 2 kelemiddel skal érligt kon-
trolleres af en kvalificeret person efter leveranderens anvisninger.

For alle anleg med en fyldning sterre end 1 kg kelemiddel skal det kunne dokumente-
res, at der har varet foretaget eftersyn. Dokumentationen kan hensigtsmaessigt samles 1
en kelejournal ved anlaegget.

Kaolerum

Arbejdstilsynets regler om keolerum fremgér af Vejledning B.4.4 Keleanleg og varme-
pumper.

Personalet skal sikres mod at blive lukket inde i kelerum. Dette kan ske ved at folge
reglerne i ovennavnte vejledning.
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De vigtigste af disse er:

Dere, der abner ud ad, og som altid kan dbnes béde indefra og udefra
Kontrol af rummet ved arbejdstids opher

Alarmkontakter, der betjenes ved oplyste trykknapper

Et alarmsignalanleg med automatisk opladning

Lyskontakter med konstant markeringslys

Belysning af flugtveje

Permanent nedbelysningssystem
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Arbejdspladvu rdering (Virksomhedens navn)

Fortrolig mellem medarbejder og Sikkerhedsorganisationen

Udfyldt af: Dato:
Hvis intet at bemaerke saet kryds:

Forhold der pavirker dit Er der Hvis ja — hvor? Forslag til Iasning Ansvarlig Henvisning til AT-vejledning mv. | Er Igst

arbejdsmiljo problemer? (dato)
Ja Nej

BRYGHUS

Er indlgb til mglle sikret med gitter Vejledning B.1.3

for heender/fedder? Maskiner og maskinsikkerhed

Er mollerummet sikret mod stgv- Vejledning A.1.1

eksplosion? Krav til procesventilation

Er der effektiv mekanisk udsugning Vejledning A.1.1

i mgllerum? Krav til procesventilation

Anvender de ansatte stevmaske i Vejledning D.5.4

mgllerum? Andedraetsvaern

Kontrolleres dampgenerator i hen- Brugsanvisning fra leverandar

hold til brugsanvisning?

Er operater treenet i brug og ned- Brugsanvisning fra leverandgr
lukning af dampgenerator?

Kontrolleres teending af naturgas Brugsanvisning fra leverandar
elektronisk?

Forudseetter adgang til brygveerk Vejledning B.1.3

og tanke sikkerhedsvagt og aflas- Maskiner og maskinsikkerhed
ning?

Er der etableret sikre adgangsveje Vejledning B.1.3

og platforme? Maskiner og maskinsikkerhed




Arbejdspladvurdering

Fortrolig mellem medarbejder og Sikkerhedsorganisationen

(Virksomhedens navn)

Forhold der pavirker dit
arbejdsmiljo

Er der Hvis ja — hvor? Forslag til lasning Ansvarlig Henvisning til AT-vejledning mv. | Er Igst
problemer? (dato)
Ja Nej

Er der tilstraekkelig belysning i
brygrum?

Vejledning A.1.5
Kunstig belysning

Er alle elektriske ledninger m.m.
monteret forsvarligt?

Steerkstrgmsreglementet

Anvender brygger egnet gjenbe-
skyttelse, handsker, (skridsikre)
stevler og forklaede ved arbejde
med varme vaesker, CIP og rengg-
ring i evrigt?

Vejledning D.5.4, D.5.6, D.5.8
Personlige veernemidler

Er der passende skiltning om risici?

I henhold til vejledninger om de
forskellige risici

Er gulve skridsikre og med pas-
sende fald?

Vejledning A.1.11

Arbejdsrum pa faste arbejdsste-
der

Vejledning A.1.6

Forebyggelse af fald pa gulv

Er der passende ventilation i
brygrum?

Vejledning A.1.1
Krav til procesventilation

Er stiger og transportable platforme
m.m. sikre?

Vejledning B.3.1.1
Transportable stiger

TANKRUM

Forudsaetter adgang til tanke m.m.
udluftning og kontrol med CO2
samt sikkerhedsvagt?

Vejledning D.7.1
Arbejdshygiejniske malinger
Krav om "lugemand” er et al-
ment AT krav




Arbejdspladvurdering

Fortrolig mellem medarbejder og Sikkerhedsorganisationen

(Virksomhedens navn)

Forhold der pavirker dit
arbejdsmiljo

Er der Hvis ja — hvor? Forslag til lasning Ansvarlig Henvisning til AT-vejledning mv. | Er Igst
problemer? (dato)
Ja Nej

Er der tilstraekkelig ventilation i
tankrum?

Vejledning A.1.1
Krav til procesventilation

Kontrolleres CO2 niveau?

Vejledning D.7.1
Arbejdshygiejniske malinger

Er de ansatte informeret om kulsy-
rens farlighed og om omgang med
denne?

Vejledning C.0.11
Arbejdspladsbrugsanvisninger
for stoffer og materialer

Er der tilstreekkelig belysning i
tankrum?

Vejledning A.1.5
Kunstig belysning

Er alle elektriske ledninger m.m.
monteret forsvarligt?

Steerkstremsreglementet

Holdes slanger, renggringsgre;j
m.m. borte fra ganglinier?

Vejledning A.1.6
Forebyggelse af fald pa gulv

Er personalet i tankrum treenet i
omgang med varme veaesker og
CIP vaesker?

Brugsanvisninger fra leverandg-
rer

Vejledning C.0.11
Arbejdspladsbrugsanvisninger
for stoffer og materialer

Anvender personalet i tankrum
passende gjenbeskyttelse, hand-
sker, (skridsikre) stgvler og forklae-
de ved omgang med varme vae-
sker, CIP og renggring i @vrigt?

Vejledning D.5.4, D.5.6, D.5.8
Personlige vaernemidler




Arbejdspladvu rdering (Virksomhedens navn)

Fortrolig mellem medarbejder og Sikkerhedsorganisationen

Forhold der pavirker dit Er der Hvis ja — hvor? Forslag til lasning Ansvarlig Henvisning til AT-vejledning mv. | Er Igst
arbejdsmiljo problemer? (dato)
Ja Nej
Er der sikre adgangsveje og plat- Vejledning B.13
forme? Maskiner og maskinsikkerhed
Er stiger og transportable platforme Vejledning B.3.1.1
m.m. sikre? Transportable stiger
Er gulve skridsikre og med pas- Vejledning A.1.11
sende fald? Arbejdsrum pa faste arbejdsste-
der

Vejledning A.1.6
Forebyggelse af fald pa gulv

Er kelesystem m.m. teet? Vejledning B.4.4 Kgleanlaeg og
varmepumper

Vedligeholdes trykarmaturer pas- Vejledning B.4.6

sende? Regelgrundlag for trykbaerende
udstyr

Overholdes reglen om uvildigt peri- Vejledning B.4.9

odisk eftersyn af tanke med pro- Bestemmelse af kontrolklasser

dukttal over 1.0007? af trykbaerende udstyr

TAPNING OG PAKNING

Er maskiner, som kan forarsage Vejledning B.1.3

splintring af flasker, tilstreekkeligt Maskiner og maskinsikkerhed
afskeermede?

Er maskiner stgjregulerede efter Vejledning D.6.1

behov? Stgj

Vejledning B.13
Maskiner og maskinsikkerhed




Arbejdspladvurdering

Fortrolig mellem medarbejder og Sikkerhedsorganisationen

(Virksomhedens navn)

Forhold der pavirker dit
arbejdsmiljo

Er der Hvis ja — hvor? Forslag til lasning Ansvarlig Henvisning til AT-vejledning mv. | Er Igst
problemer? (dato)
Ja Nej

Holdes gangarealer frie og afmaer-
kede?

Vejledning A.1.11

Arbejdsrum pa faste arbejdsste-
der

Vejledning A.1.6

Forebyggelse af fald pa gulv

Er risiko for klemning af fingre og
teeer i maskiner og band m.m. eli-
mineret?

Vejledning B.1.3
Maskiner og maskinsikkerhed

Er der tilstreekkelig belysning i tap-
peri og lagerrum?

Vejledning A.1.5
Kunstig belysning

Er alle elektriske ledninger m.m.
monteret forsvarligt?

Steerkstrgmsreglementet

Holdes slanger, renggringsgre;j
m.m. borte fra ganglinier?

Vejledning A.1.6
Forebyggelse af fald pa gulv

Er tappepersonalet treenet i om-
gang med varme veesker og CIP
vaesker?

Brugsanvisninger fra leverandg-
rer

Vejledning C.0.11
Arbejdspladsbrugsanvisninger
for stoffer og materialer

Er stiger og transportable platforme
m.m. sikre?

Vejledning B.3.1.1
Transportable stiger

Anvender tappepersonalet pas-
sende gjenbeskyttelse, handsker,
(skridsikre) stavler og forkleede ved
omgang med varme vaesker, CIP
og renggring i gvrigt

Vejledning D.5.4, D.5.6, D.5.8
Personlige vaernemidler




Arbejdspladvu rdering (Virksomhedens navn)

Fortrolig mellem medarbejder og Sikkerhedsorganisationen

Forhold der pavirker dit Er der Hvis ja — hvor? Forslag til lasning Ansvarlig Henvisning til AT-vejledning mv. | Er Igst
arbejdsmiljo problemer? (dato)
Ja Nej

Er der sikre adgangsveje og plat- Vejledning B.1.3

forme? Maskiner og maskinsikkerhed

Er gulve skridsikre og med pas- Vejledning A.1.6

sende fald? Forebyggelse af fald pa gulv

Har truckfarere certifikat? Meddelelse 2.01.2
Gaffeltruckferercertifikat

ULYKKER

Er der medarbejdere, som ikke er Bekendtgarelse om arbejdets

opleert i arbejdet? udfgrelse 559 af 17. juni 2004
§11 stk. 1 0g 2
§18

Er der medarbejdere, som ikke har Stress

den ngdvendige tid til at udfere Publikation om arbejdsbetinget

arbejdet pa en sikkerhedsmaessig stress

forsvarlig made? April 2006

Kan medarbejderne komme til at Vejledning B.1.3

starte maskinerne utilsigtet? Maskiner og maskinanleeg

Er der maskiner, som ikke har Vejledning B.1.3

ngdstop? Maskiner og maskinanlaeg

Er der brugsanvisninger pa dansk Vejledning B.1.3

til alle maskiner? Maskiner og maskinanlaeg

Er der fokus pa arbejdsulykker i Vejledning F.0.4

bryggeriet? Forebyggelse af arbejdsulykker i
sma virksomheder




Arbejdspladvurdering

Fortrolig mellem medarbejder og Sikkerhedsorganisationen

(Virksomhedens navn)

Forhold der pavirker dit Er der Hvis ja — hvor? Forslag til lasning Ansvarlig Henvisning til AT-vejledning mv. | Er Igst

arbejdsmiljo problemer? (dato)
Ja Nej

ERGONOMI

Loftes der tunge byrder manuelt?

Vejledning D.3.1
Laft, treek og skub

Mangler der |lgfteredskaber ved lgft
over 11 kg?

Vejledning D.3.1
Laft, treek og skub

Loftes eller arbejdes der i darlige
arbejdsstillinger?

Vejledning D.3.1
Loft, treek og skub

Er der passende hjaelpemidler til
transport af paller m.m.?

Vejledning D.3.1
Laft, traek og skub

KEMI

Er der udarbejdet en seerskilt liste
over renggrings- og desinfektions-
midler?

Vejledning C.1.3
Arbejde med stoffer og materia-
ler

Er der udarbejdet en saerlig vurde-
ring af arbejdets udfarelse ved
renggring og desinfektion, og ind-
gar denne i arbejdspladsbrugsan-
visningerne?

Vejledning C.1.3
Arbejde med stoffer og materia-
ler

Er der udarbejdet arbejdsplads-
brugsanvisninger for renggrings-
og desinfektionsmidler?

Vejledning C.0.11
Arbejdspladsbrugsanvisninger
for stoffer og materialer

Er medarbejderne orienteret om
risikoen ved de enkelte renggo-
ringsmidler?

Vejledning C.0.11
Arbejdspladsbrugsanvisninger
for stoffer og materialer




Arbejdspladvurdering

Fortrolig mellem medarbejder og Sikkerhedsorganisationen

(Virksomhedens navn)

Forhold der pavirker dit
arbejdsmiljo

Er der Hvis ja — hvor? Forslag til lasning Ansvarlig Henvisning til AT-vejledning mv. | Er Igst
problemer? (dato)
Ja Nej

Er der gjenskyllemiddel m.m. til
radighed?

Vejledning C.1.3
Arbejde med stoffer og materia-
ler

Doseres renggringsmidler under
sikre forhold?

Vejledning C.1.3
Arbejde med stoffer og materia-
ler

Anvendes passende lave koncen-
trationer af renggrings- og desin-
fektionsmidler?

Leverandgrbrugsanvisning

KULDE OG VARME

Traeffes der passende forholdsreg-
ler til im@degaelse af gener ved
arbejde i varme og kolde omgivel-
ser?

Vejledning A.1.3
Arbejde i steerk varme og kulde

PSYKISK ARBEJDSMILJ9

Har bryggeriet en alkoholpolitik?

Folder om sygefraveer og
arbejdsmiljo

SYGEFRAVAR

Indgar vurdering af sygefraveer i
bryggeriets personalepolitik?

Folder om sygefraveer og
arbejdsmiljo

Har bryggeriet en politik omkring
sygefraveer?

Folder om sygefraveer og
arbejdsmiljg — Bilag 2
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Arbejdspladsbrugsanvisning for stoffer og materialer
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Arbejdsmiljg i mikrobryggerier Initialer:  KBM (DHI)

Arbejdspladsbrugsanvisning for stoffer og materialer
I nedenstdende er givet et eksempel pd et tilleg til en leveranderbrugsanvisning.
Tillegget er udformet for NOVADAN’s CIP ALKA 95.

Leveranderbrugsanvisningen haftes sammen med nedenstaende og udger derefter ar-
bejdspladsbrugsanvisningen for CIP ALKA 95.

Eksempel pa tillzeg til leveranderbrugsanvisning

Identifikation af stoffet
Handelsnavn: CIP ALKA 95 — internt navn: CIP ALKA
CIP ALKA anvendes til CIP af CCT 1 gaerrum samt til CIP af urtledning

Anvendelsesbegreensninger
CIP ALKA ma kun anvendes af keeldermand, der er instrueret i brugen
CIP ALKA ma ikke anvendes til overfladerengering

Forholdsregler

CIP ALKA med haldetud er placeret pa rist under bord med stalvask

Ophaldning i 1 | stdlbager efter forskrift pé opslag

Ved alt arbejde med CIP ALKA skal udsugning og indblasning vaere tendt, ogsd mens
CIP pagar

Der skal bares ansigtsskaerm, gummistevler, gummihandsker og gummiforklade

Forstehjeelp

Udstyr til gjenskyl findes i rummet udenfor geerrummet ved hdndvasken.

Kontakt (arbejdslederen) ved uheld men skyl forst med vand eller
ojenskyllemiddel

Brandbekcecempelse

Ikke relevant

Forhold ved spild
Produktet spules i kloak med blad vandstrale
Der anvendes vaernemidler som ved brug

Bortskaffelse

Tomme dunke skylles et par gange i vand og afleveres ved affaldscontainer til videre
transport til affaldsstation

Transportoplysninger

Intern transport sker i lukkede/ubrudte dunke pé sekkevogn fra lagerplads XX til geer-
rum

Erstatter: (tidligere dato)
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