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Szanowni Panstwo!

Z pewnoscig kazdemu zdarzyto sie kiedys znalez¢ w daniu restauracyjnym cos, czego tam byc nie
powinno. Z pewnoscig rowniez kazdy odwiedzit obiekty gastronomiczne, o ktérych chciatby szybko
zapomnie¢. W ostatnich latach kwestia zywnosci, zywienia i gastronomii zyskata na popularnosci
gtownie dzieki programom rozrywkowym o tematyce kulinarnej. Wiele osob uznato te branze za
najwtasciwszg do rozpoczecia wymarzonego biznesu.

W aktualnym numerze magazynu SEKA zajmujemy sie tematykag bezpieczenstwa i higieny pracy,
ktora jest niezwykle istotna w dziatalnosci kazdego szanujgcego sie producenta zywnosci czy re-
stauratora. Nasz ekspert odpowiada na pytania, jak przygotowac firme w tej branzy pod katem BHP,
radzi jak przeciwdziata¢ najwiekszym zagrozeniom w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

w przedsiebiorstwach gastronomicznych, opowiada o tym, czego mozemy nauczy¢ sie od firm

z zachodu Europy oraz czym rozni sie BHP popularnych food truckow od tradycyjnej restauracji czy
baru szybkiej obstugi. W magazynie SEKA rozmawiamy rowniez o dobrych praktykach w obszarze
BHP z przedstawicielka firmy AmRest — (lidera na rynku europejskim w branzy restauratorskiej, kto-
ry zarzgdza ponad 800 restauracjami takich sieci, jak: KFC, Pizza Hut, Burger King czy Sturbucks).

Polecamy gorgco lekture najnowszego numeru magazynu, ktéry wzbogaciliSmy o nowy dziat —
Dziat Prawny — opisujgcy biezgce zmiany przepisow z zakresu BHP, ppoz i ochrony srodowiska.
Jestesmy przekonani, ze dobre praktyki i porady, ktorymi podzielili sie nasi eksperci, pomogg Pan-
stwu zadbac o jak najwyzsze standardy BHP we wtasnych firmach. Jestesmy rowniez pewni, ze do-
Swiadczenia firmy SEKA w zakresie realizowanych ustug szkoleniowych, audytu oraz nadzoru BHP,
ktére mozemy Swiadczy¢ na rzecz Panstwa firm, przyczynia sie do zwiekszenia bezpieczenstwa,
zadowolenia klientéw i satysfakcji z pracy Panstwa pracownikow.

Zyczymy przyjemnej lektury!




odnie z naczelnymi'wartosciami firmy podchodzimy odpowiedzialnie d

powierzenych zadan, a dzieki unikatowej kulturze bring fun to life wychod

poza utarte schematy I potrafimy dobrze sie bawic, bo wszystko co r
wynika z pasji. — rozmowa z Magdaleng Newlaczyl,

gtownym specjalistg ds. BHP AmRest.

ROZMAWIAL: Maciej Mazerant, ZDJECIA: dzieki uprzejmosci
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AmRest to miedzynarodowa firma, ktora prowadzi
blisko 850 restauracji w 12 krajach, wiec jest naj-
wiekszg niezalezng organizacja odpowiedzialng za
sieé gastronomiczna w Srodkowo-Wschodniej i Za-
chodniej Europie, Rosji oraz Chinach...

AmRest na rynku polskim jest wtascicielem wysmie-
nitych marek, takich jak KFC, Pizza Hut, Burger King
i Starbucks. Obecnie AmRest w Polsce zarzgdza bli-
sko 300 restauracjami w segmencie restauracji szyb-
kiej obstugi (quick service restaurants) i restauracja-
mi z obstugg kelnerskg (casual dining restaurants)
oraz okoto 50 kawiarniami. Organizacja daje prace
tysigcom ludzi — to bardzo imponujgce wyniki!

Z mojej perspektywy to przede wszystkim ogromna
odpowiedzialnos¢ za zdrowie i zycie pracownikéw,
ktérzy sa przeciez najwiekszg wartoscia firmy. Jak
wyglada zarzadzanie bezpieczefistwem w tak duzej
organizacji?

Aby zapewni¢ pracownikom bezpieczne i higienicz-
ne warunki pracy, organizujemy stanowiska z za-
stosowaniem wszystkich innowacyjnych rozwigzan
technologicznych. Mam na mysli nowoczesne urzg-
dzenia, srodki utrzymania czystosci, ale réwniez sys-
temy szkolen, procedury i standardy. Wedtug mnie
sprawne zarzgdzanie bezpieczenstwem to z jed-
nej strony wtasciwa organizacja stanowiska pracy,
a z drugiej szkolenia, nadzor i wsparcie. Zarzadzanie
bezpieczenstwem i higieng pracy w blisko 350 re-
stauracjach i kawiarniach na terenie Polski jest spo-
rym wyzwaniem i nie bytoby to mozliwe bez wspot-
pracy z inspektorami terenowymi. To wtasnie oni sg
pierwszg linig wsparcia dla pracownikdw, a dla mnie
bezcennym Zrodtem informacji. Zgodnie z naczelny-
mi wartosciami firmy, podchodzimy odpowiedzialnie
do powierzonych zadan, a dzieki unikatowej kulturze
bring fun to life wychodzimy poza utarte schematy
i potrafimy dobrze sie bawi¢, bo wszystko co robimy,
wynika z pasji.

Bezpieczenstwo i higiena pracy to narzucony przez
prawo obowigzek kazdego przedsiebiorcy. Czy Am-
Rest wdraza dodatkowo wtasne standardy, dopaso-
wane do specyfiki branzy, w ktorej funkcjonuje?

Witasciwie BHP to cata masa przepiséw, ktdre musi-
my przetozy¢ na proste i zrozumiate informacje, tak
aby byty uzyteczne i utatwiaty pracownikowi codzien-
ne funkcjonowanie w firmie. Jesli weZmiemy pod

Obecnie AmRest w Polsce

zarzadza blisko 300 restauracjami

w segmencie restauracji
szybkiej obstugi (quick service
restaurants) i restauracjami

z obstuga kelnerska (casual
dining restaurants) oraz

okoto 50 kawiarniami.

uwage dynamike pracy w gastronomii, mtody zespot
i chocby tempo zmian technologicznych to sporym
wyzwaniem jest przetozenie przepisow na materiaty
wewnetrzne w sposob na tyle interesujgcy dla mto-
dego pracownika, aby przyniosty zamierzony skutek.
Dostosowujgc forme materiatow szkoleniowych do
potrzeb mtodego pokolenia, coraz czesciej siegamy
po e-learning, gry, quizy, newslettery w wersji on-line
czy plakaty i ulotki. Tworzenie takich innowacyjnych
szkolen i materiatéw wymaga nie tylko srodkow fi-
nansowych, ale réwniez zaangazowania wielu 0sob.
Jednak jesli pracodawca jest swiadomy korzysci
biznesowych ptyngcych z poprawy bezpieczenstwa
w firmie, np. z ograniczenia liczby wypadkow, to wie,
ze taka inwestycja w bezpieczenstwo szybko sie
zwréci a dodatkowym zyskiem bedzie polepszenie
wizerunku firmy.

Uwazam, ze opracowanie wtasnych wewnetrznych
standarddw, instrukcji i procedur jest niezbedne
w kazdej organizacji. Jesli podejmiemy ten wysitek
i stworzymy dobry, ciekawy produkt koncowy, ktory
trafi do pracownikéw, to bedzie skutkowato wzro-
stem ich swiadomosci. Kolejne tradycyjne, nudne
szkolenia, na ktoérych sa recytowane przepisy, nic nie
daja, dlatego wychodzenie poza utarte schematy jest
waznym krokiem w zmianie podejscia do BHP.

Kto dba o bezpieczenstwo i higiene pracy w firmie
z branzy gastronomicznej i jak powinien sie do
tego przygotowac.

Uwazam, ze o bezpieczenstwo i higiene pracy powi-
nien dbac kazdy, bo tylko wtedy mozemy skutecznie
wptyng¢ na zmiane swiadomosci. Wiele standar-




dow i procedur
powstato  wtasnie  dzieki
pracownikom naszych restauracji i kawiarni.
To dzieki wyjatkowej kulturze firmy, w ktorej nie ma
blokad komunikacyjnych, kazdy pracownik moze
swobodnie przekazywacé swoje uwagi, pomysty czy
dawac nam informacje zwrotng o dziataniach, ktére
podejmujemy. Mysle, ze jest to bardzo istotne, aby
w projekty dotyczgce bezpieczenstwa pracy angazo-
wac pracownikow na réznych poziomach organizaciji,
bo wtedy czujg sie wspotodpowiedzialni nie tylko za
jeden materiat szkoleniowy, ale za bezpieczenstwo
w miejscu zatrudnienia.
Oczywiscie zgodnie z obowigzujacymi przepisami
to pracodawca ponosi odpowiedzialno$¢ za stan
bezpieczenstwa i higieny pracy w firmie, ale ksztat-
towanie kultury bezpieczenstwa polega réwniez na
angazowaniu pracownikéw ze wszystkich szczebli
organizacji w tematy zwigzane z bezpieczenstwem
i higieng pracy. Kadra kierownicza na pewno jest
przyktadem, wiec kazda osoba kierujgca pracow-

-
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nikami, poza znajomoscig wszystkich wewnatrz-
organizacyjnych standardow, powinna posiadac
wiedze z zakresu technicznego bezpieczenstwa
pracy, obowigzujgcych zasad higienicznych (m.in.
zasady dobrej praktyki higienicznej GHP — good
hygiene practice) oraz dobrej praktyki produkcyj-
nej (GMP — good manufacturing practice), ktére
sg podstawg systemu HACCP. Warto przypo-
mnie¢, ze HACCP jest systemowym postepowa-
niem majgcym na celu identyfikacje i oszacowanie
skali zagrozen bezpieczenstwa zywnosci, z punktu
widzenia jej jakosci zdrowotnej oraz ryzyka wystg-
pienia tych zagrozen na wszystkich etapach pro-
dukgji i dystrybucji. Jest to réwniez system majgcy
na celu okreslenie metod ograniczania niebezpiecz-
nych sytuacji, czyli polega na identyfikacji wszystkich
potencjalnych zagrozen, ktére mogg by¢ niebez-
pieczne dla zdrowia pracownika czy konsumenta,
i ktére moga wystagpi¢ w trakcie produkgcji lub w ob-
rocie zywnoscig. Takie przygotowanie i wiedze po-
winna mie¢ kazda osoba kierujgca pracownikami
w gastronomii, tylko wtedy mozemy by¢ spokojni
o higiene i jako$¢ zywnosci.

Czy zaobserwowata Pani zmiany w standardach
bezpieczenstwa i higieny pracy w branzy gastrono-
micznej na przetomie ostatnich lat?

Z perspektywy ostatnich 8 lat mojej pracy w branzy
obserwuje wyrazng zmiane mentalnosci dotyczacej




To dzieki wyjatkowej kulturze
bezpieczeristwa, zaréwno wsréd kadry kierowni- ﬁrmy, w ktorej nie ma blokad

czej, jak i pracownikéw. Standardy bezpieczenstwa

w firmie mogg sie zmienic¢ tylko wtedy, kiedy bedzie komunikacyjnych, kaZdy

wzrastata Swiadomos$é pracownikow — tworzenie - . -
masy sztucznych zapisow, procedur, ktérych nikt pracownlk moze SWObOdn’e

nie rozumie, nie bierze na serio i w efekcie nie prze- Z - -
strzega, mija sie z celem. Budowanie kultury bezpie- przekazywac swoje uwagi,

czenstwa i poszerzanie Swiadomosci pracownikow m f 7 wac ham
w kontekscie BHP jest niezwykle wazne w gastro- pomysiy czy da acna

nomii i wymaga czasu, $rodkéw. Jednak inwesty- informacje zwrotnq
cja w bezpieczenstwo przektada sie bezposrednio

na jakosc¢ pracy, szczegodlnie w restauracjach i ka- (o) dziafaniach, ktore
wiarniach, gdzie pracownicy sg narazeni na rozne i i

zagrozenia. Ograniczenie sytuacji niebezpiecznych pOde_[mUJemy.

i wypadkow przez eliminacje zagrozen jest naszym
priorytetem.

Jak bardzo réznig sie zasady BHP w duzej i matej
restauracji?

W duzych organizacjach zasady BHP s3 ustalone in-
dywidualnie dla kazdej marki i bez wzgledu na wiel-
kos¢ obiektu powinny by¢ jednakowo przestrzegane
na terenie catego kraju. Swietnym przykfadem jest
nasza firma AmRest (w Polsce — KFC, Pizza Hut,
Burger King i Starbucks). Kazda marka to inny
typ restauracji, oferujgcy klientom odmienny
produkt, a co za tym idzie w kazdej obowia-

zuje zupetnie inny proces produkcyjny, inne
urzadzenia, charakter pracy i zagrozenia.
Najwazniejsze jest, aby w obrebie jednej
marki wszystkie restauracje na terenie
catej Polski przestrzegaty tych samych
standarddw, instrukcji, zeby pracow-
nikom zapewni¢ jednakowy standard
szkolen. Dzieki wiedzy, ktérg posiada-

my i takiemu globalnemu spojrzeniu

na dang marke z pozycji centrali firmy,
mozemy wprowadzi¢ procedury bez-
pieczenstwa, ktore bedg przestrzega-

ne przez kazdg restauracje jednako-

wo, bez wzgledu na jej wielkosg.

Dziekuje za rozmowe.
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Positek 3D

W XXI wieku positki domowe, a nawet te zamawiane przez telefon, wypierane

Z0Stajg przez mode na jedzenie poza miejscem zamieszkania. Dlaczego?

TEKST: Paulina Piotrowska, ZDJECIA: materiaty prasowe

W XXI wieku positki domowe, a nawet te zamawia-
ne przez telefon, wypierane zostajg przez mode na
jedzenie poza miejscem zamieszkania. Dlaczego?

Cornucopia - - ) )
www.crmarcelo.com/cornucopia Powodow nie brakuje, ale kluczowym jest ciggty
) pospiech. Jak przywrécic¢ radoscé i chec tworzenia

wymarzonego dania w swoich czterech scianach?
Z pomocg przychodzi nam Cornucopia — urzadze-
nie, dzieki ktéremu technologia gotowania zbliza
sie do ery cyfrowe;.

Cornucopia (z ang. rog obfitosci) — koncept ame-
rykanskiej firmy Marcelo Coelho Studio obecnie
przechodzi faze oceny wykonalnosci i testowa-
nia prototypéw produktu. Przygotowanie positku
umozliwiajg drukarki 3D dla zywnosci. Na urzg-
dzenie sktada sie takze szereg pojemnikow, ktdre
zapewniajg utrzymanie odpowiedniej temperatury
do przechowywania ulubionych sktadnikow. To
wszystko pozwala na magazynowanie, mieszanie,
gotowanie i uktadanie kolejnych warstw produktéw,
ktére dzieki specjalnie dostosowanym warunkom
zachowujg $wiezos¢.

W jaki sposob powstaje potrawa? Sktadniki trans-
portowane sg rurami z miksera do wyttaczarki gto-
wicy drukarki, co pozwala na projektowanie dania
z doktadnoscia submilimetrowg. W procesie tym
produkty sg odpowiednio chtodzone lub ogrzewane
przez komory urzadzenia i lampy znajdujgce sie na
gtowicy drukujgcej. Tak powstajg smaki i tekstury,
ktérych uzyskanie bytoby zupetnie niewyobrazalne
poprzez inne techniki gotowania. Co istotne, dzieki
dotykowemu interfejsowi i tgcznosci internetowe;,
uzytkownik jest w petni Swiadomy pochodzenia, ja-
kosci i wartosci odzywczej przygotowanego dania.

MAGAZYN SEKA
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Ergonomia w kuchni

Dzis przy zakupie danego produktu, oprocz funkcjonalnosci, Jakosci

czy wygladu, liczy sie takze jego zdolnosc przystosowania do naszych
indywidualnych potrzeb. Dotyczy to wszelkich naszych zakupow, ale przede

wszystkim tych, ktore majg utatwic nam codzienne zycle, a zwtaszcza

usprawnic przygotowywanie posfﬂ@nm@g: sprzetow kuchennych.
-

A

Concept Kitchen
Field Recording
www.n-by-naber.com



Wszystkie te wymagania spetnia Concept Kitchen
— nowoczesna, lekka, przenosna kuchnia, ktéra
elastycznie dostosowuje sie do stylu zycia uzyt-
kownika. Warto po nig siegna¢ niezaleznie od tego,
czy funkcjonuje jako samodzielne rozwigzanie, czy
w potgczeniu z tradycyjnym wyposazeniem Kku-
chennym. System oparty jest na mobilnych mo-
dutach (blat ze zintegrowana ptyta indukcyjna, zle-
wozmywak, czes¢ do krojenia i przygotowywania
produktow, szafka do przechowywania zywnosci
i wyposazenia), ktére moga byc¢ rozmieszczone we-
dle zyczenia wtasciciela. Warto dodac, ze elementy
bazowe, wykonane ze stali nierdzewnej, wyposazo-
ne zostaty w otwory z siatki dla elastycznego pozy- -
cjonowania poétek. Proste zasady plug-in pozwalaja
na tatwy montaz i demontaz Concept Kitchen bez
uzycia narzedzi.

Concept Kitchen &\
www.n-by-naber.com

Poling
< www.naturnic.com

Na uznanie zastuguje takze Poling — w petni
mobilna, dwupoziomowa suszarka do na-
czyn. Jest bardzo funkcjonalna, dzieki mozli-
wosci dostosowywania rozmiaru urzadzenia
do naczyn, ktére w danym momencie majg
by¢ suszone i przechowywane. Suszarka jest
kompaktowa, zajmuje niewielkg przestrzen,
co znacznie obniza koszty produkcji i prze-
sytki. Poling wyposazony jest takze w obro-
towa (o 360 stopni) wylewke do spuszczania
wody bezposrednio do zlewu. Zamontowany
po obu stronach przewdd pozwala na wie-
szanie kubkow oraz desek do krojenia.

1
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Czystosc

| smak

Kazdy z nas ma do czynienia z branzg spozywczg i kazdy z nas wierzy,

ze produkty, jakie zamierzamy zjesc, zostaty wytworzone, a nastepnie

dostarczone klientowi z zachowaniem odpowiedniej procedury higieniczney.

Utrzymanie wtasciwych standardow higienicznych nie jest az tak trudne —

rozmowa z Lechem Kucharczykiem, gtowny specjalista ds. BHP SEKA S.A.

ROZMAWIAL: Maciej Mazerant

Branza spozywcza to jedna z najbardziej wrazli-
wych na braki i zaniedbania w bezpieczenstwie
i higienie pracy. Jak zadba¢ o najwyzsze standardy,
prowadzac firme w tej branzy?

Faktycznie tak jest. Kazdy z nas ma do czynienia
Z branzg spozywczg i kazdy z nas wierzy, ze pro-
dukty, jakie zamierzamy zjes¢, zostaty wytworzone,
a nastepnie dostarczone klientowi z zachowaniem
odpowiedniej procedury higienicznej. Utrzymanie
witasciwych standarddw higienicznych nie jest az tak
trudne. Przede wszystkim trzeba postawié na odpo-
wiednig $wiadomos¢ pracownikéw, czyli edukacje
i codzienny nadzor. Wazne sg szkolenia, ale nie ta-
kie, ktére mozna zrobic¢ jak najszybciej, jak najtanie;
i jak najkrocej. Szkolenia powinny wptywac na odpo-
wiedzialnos¢ przed klientem, ksztattowac i utrwalaé
wiedze na temat skutkow niewtasciwej higieny, bo
gdy mamy do czynienia ze zbiorowym zywieniem,
to i konsekwencje zaniedban bedg zwielokrotnione.
Wazne jest réwniez, aby stan zdrowia osdb, wyko-
nujacych prace w procesie produkcji lub w obrocie
zywnoscig, byt odpowiednio potwierdzony orzecze-
niem lekarskim. Istotne jest stosowanie najlepszych
Srodkow utrzymania czystosci. Chemia profesjonal-
na to nie zaden magiczny proszek, lecz proste na-
rzedzie, ktére gwarantuje maksymalng skutecznosc,
redukcje wydatkéw na utrzymanie czystosci i zgod-
nosc¢ z obowigzujgcymi normami prawnymi. Coraz
czesciej w barach szybkiej obstugi mamy otwarte

MAGAZYN SEKA

powierzchnie, a wiec klient widzi m.in. proces przy-
gotowania potraw, zachowanie pracownikdw, spo-
s6b przechowywania gotowych produktéw.

Jakie sg stabe punkty BHP i podstawowe zagroze-
nia w przedsiebiorstwie z branzy spozywczej?

Na pewno do stabych punktow zaliczy¢ mozemy ro-
tacje pracownikéw, i to kazdego szczebla restaura-
cji — zaréwno sal konsumpcyjnych, jak réwniez za-
plecza kuchennego. Nie pozwala to na petne utrwale-
nie regut i zachowan, jakie sg pozgdane w dziatalno-
sci gastronomicznej. Przy duzej konkurencji rynko-
wej, kiedy trzeba walczy¢ o kazdego klienta, nabiera
toduzegoznaczenia. Trzeba pamietac, ze czesto pra-
ca, np. w fast foodach traktowana jest jako tymcza-
sowa, dorywcza, a wiec i identyfikacja z restauracja,
jak i z wymaganymi procedurami jest ograniczona.
Do podstawowych zagrozen na pewno zaliczy¢ na-
lezy zatrucie i zakazenie. Nasilenie tych problemdw
moze nastgpic¢ w okresie letnim, cieplejsza pora roku
wymaga bardziej rygorystycznego przechowywania
surowca i gotowych produktow, stosowania wtasci-
wej technologii produkgji i zabezpieczenia zywnosci
przed np. muchami, gryzoniami. Lsnigca sala kon-
sumencka to jedynie potowa sukcesu. Jesli poziom
czystosci w kuchni pozostawia wiele do zyczenia,
klient moze wyczuc¢ to na niedomytym talerzu czy
w daniu, ktére w niedoszorowanym piecu nabyto
smaku i zapachu zupetnie innej potrawy.




Jakie sag roznice miedzy zarzadzaniem zagadnie-
niami BHP w sieci restauracji i w pojedynczych
obiektach?

Roznice sg dos¢ znaczne. Przede wszystkim
w przypadku pojedynczej restauracji wspotpracu-
jemy z jedng, moze dwiema osobami, wiec przekaz
wzajemnych informacji oraz zalecen w zakresie
poprawy BHP jest dos¢ prosty i szybki. Natomiast
w przypadku sieci restauracji wspotpracujemy przy-
najmniej z kilkudziesiecioma osobami, a to juz cza-
sami wigze sie z pewnymi problemami dotyczacymi
np. komunikacji. Struktura takiej wspotpracy najcze-
Sciej wyglada tak, ze w centrali firmy sg osoby, ktére
zarzadzajg sprawami BHP i wspotpracujg z osobg
koordynujacg prace inspektorow BHP ktérzy z ko-
lei kontaktujg sie z kierownikami danej restauracji.
Jak widac¢ taricuch powigzan jest dos¢ dtugi i tym
bardziej wymaga sprawnego dziatania. W jednej re-
stauracji po zidentyfikowaniu nieprawidtowosci wy-
daje sie zalecenia pokontrolne, ktérych wykonanie
stosunkowo tatwo jest pdzniej sprawdzi¢. W przy-
padku sieci restauracji tych zauwazonych nieprawi-
dtowosci pewnie bedzie zdecydowanie wiecej, a ich
niwelowanie by¢ moze bedzie wymagato przyjecia
przez centrale rozwigzan systemowych. Wazne jest
rowniez, aby w przypadku sieci restauracji kontrole
w danym czasie przeprowadzane byty z tego same-
go zakresu, bo wowczas tatwo jest normowac we
wszystkich restauracjach sieciowych poszczegdélne
zagadnienia. Nie oznacza to jednak, ze kazda z tych
restauracji jest blizniacza. Tak nigdy nie bedzie, dla-
tego tez pewne obszary w sferze zarzadzania bez-
pieczenstwem beda indywidualnym rozwigzaniem
danej restauracji. Wazne, aby byto to rozwigzanie
zgodne z obowigzujgcymi przepisami prawnymi, jak
réwniez z regulacjami wewnatrzzaktadowymi.

W ostatnim czasie bardzo popularne staly sie tzw.
sezonowe punkty gastronomiczne. Czy zasady
BHP dotyczace takiego przedsiewziecia réznig sie
czyms$ od tradycyjnego baru, restauracji?

Tylko organizacjg zwigzang z zapewnieniem higie-
nicznych, ale takze i bezpiecznych warunkéw pracy.
Nalezy pamietac, ze gabarytowo sg to zdecydowa-
nie mniejsze powierzchnie, wiec i stopien trudno-
sci przygotowania positkow w takim miejscu jest
wiekszy. Ponadto trzeba wygospodarowac¢ m.in.
miejsca magazynowania potproduktow, srodkow
utrzymania czystosci, a do tego jeszcze zapewnic
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Lsnigca sala konsumencka to
jedynie potowa sukcesu. Jesli
poziom czystosci w kuchni
pozostawia wiele do zyczenia,
klient moze wyczuc to na
niedomytym talerzu czy

w daniu, ktore w niedoszorowanym

piecu nabyto smaku i zapachu
zupetnie innej potrawy.

bezpieczng przestrzen, niezbedng do poruszania sie
pracownikow, obstugi urzadzen itp. Tak jak w przy-
padku pomieszczen pracy usytuowanych w statych
obiektach, rowniez dla sezonowych punktéw ga-
stronomicznych opracowuje sie odpowiednie pro-
cedury BHP. Oczywiscie zapoznaje sie pracownikow
z kartami ryzyka zawodowego, instrukcjami mycia
i dezynfekeji pomieszczen, urzadzen oraz sprzetu.

Czego mozemy nauczy¢ sie od Zachodu, a moze
to my wyznaczamy trendy w BHP dla branzy spo-
zywczej? Czy sa jakies$ rozwigzania technologicz-
ne, innowacje, ktére moga pomac w przestrzeganiu
zasad BHP?

Mysle, ze w tej branzy zaréwno my, jak i panstwa za-
chodnie miaty i majg swoje dobre i zte doswiadcze-
nia. Jednak trudno mowi¢ tu o wyznaczaniu przez
nas nowych trendéw, gdyz jak tatwo zauwazyc,
mamy juz za sobg te najwiekszg inwazje zachodnich
sieci gastronomicznych, wraz z ktérymi do nasze-
go kraju dotarty réwniez innowacyjne rozwigzania
w zakresie BHP. Gtéwnie chodzi tu o nowoczesne
maszyny i urzadzenia wyposazone w zaawansowa-
ng elektronike, wydajne i skuteczne srodki utrzyma-
nia czystosci, ale réwniez i 0 rozwigzania dotyczgce
systemow pracy, jej wydajnosci i efektywnosci.

Dziekuje za rozmowe.




ZMIANY PRZEPISOW Z ZAKRESU BHP,
PPOZ. | OCHRONY SRODOWISKA

ORAZ ICH INTERPRETACJE

Nowelizacja art. 229 kodeksu pracy weszta w zycie 1 kwietnia br.

OPRACOWANIE: DZIAt PRAWNY | DZIAL NADZORU SEKA S.A.

Zmiany w dobrym kierunku

W zwigzku z nowelizacja przepisow kodeksu pracy, doty-
czacych przeprowadzania badari profilaktycznych pra-
cownikow, wprowadzong ustawg o utatwieniu wykonywa-
nia dziatalnosci gospodarczej z 7 listopada 2014 r. (Dz. U.
7z 2014 r, poz. 1662), pojawiaja sie pytania odnosnie prak-
tycznych aspektow tych zmian.

Od 1 kwietnia br. obowigzuje przepis rozszerzajgcy grupe
pracownikéw zwolnionych z odbycia wstepnych badan
profilaktycznych. Dotychczas takie wytaczenie dotyczyto
tylko wybranych pracownikow ponownie przyjmowanych
do pracy u tego samego pracodawcy. Obecnie ww. badari
nie bedg musiaty przechodzi¢ rowniez osoby zatrudniajg-
ce sie u nowego pracodawcy, pod warunkiem legitymo-
wania sie waznym orzeczeniem lekarskim, wystawionym
w czasie zatrudnienia w innym zaktadzie pracy, jesli warun-
ki pracy w nowym miejscu pracy, opisane w skierowaniu na
badania, bedg odpowiadac¢ wystepujacym na obejmowa-
nym stanowisku pracy. Wyjagtkiem od powyzszej reguty sg
pracownicy zatrudniani do wykonywania prac szczegolnie
niebezpiecznych.

Modyfikacja regulacji dotyczgcych badan profilaktycz-
nych zmierza we wtasciwym kierunku, jednak ustanowione
ograniczenia prawdopodobnie spowodujg, ze wprowadzo-
ne przepisy bedg stosowane duzo rzadziej, niz bytoby to
mozZliwe przy nieznacznie odmiennym ich sformutowaniu.
Przede wszystkim dyskusyjnym jest wprowadzenie bez-
wzglednego limitu maksymalnie trzydziestodniowej prze-
rwy w zatrudnieniu, gdyz realia rynku pracy wskazuja, ze tak
krotki okres poszukiwania nowej pracy jest raczej wyjatkiem.
Z reguty okres ten jest dtuzszy, a w zwigzku z tym wpro-
wadzona nowa regulacja prawna nie zawsze bedzie mogta
by¢ zastosowana (..) Nalezy sadzié, ze wykorzystywanie
orzeczeri z przeprowadzonych badan profilaktycznych,
wystawionych na rzecz wczesniejszych pracodawcow, nie
bedzie cieszyto sie duzg popularnoscig rowniez z innego
powodu. Stosowanie podobnych w zatozeniu przepisow
dotyczacych szkolenia okresowego BHR umozZliwiajgcych
zwolnienie z jego odbycia na podstawie zaswiadczenia wy-
danego pracownikowiw poprzednim miejscu zatrudnienia,
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jest sporadyczne, gdyzo takiej mozliwosci czesto nie wie-
dzg pracownicy kadr. Nota bene, rowniez tutaj to nowy pra-
codawca ma prawo dokonac arbitralnej oceny, w aspekcie
tego, czy jego zdaniem zaswiadczenie z odbytych szkoleri
nowego pracownika moze by¢ stosowane. Zachodzi pyta-
nie, jak ma to przeprowadzic¢ bez wgladu do szczegotowego
programu szkolenia, ktérego poprzedni pracodawca nie ma
ani obowigzku, ani interesu udostepnic?

Zmiana dotyczy orzeczeri wydanych na podstawie skie-
rowan wystawionych zgodnie z obowigzujgcg obecnie
wersjg przepisu, zatem okres jest zbyt krotki by dokony-
wac powaznych ocen. Wskazane bedzie monitorowanie
stosowania zmienionego prawa. Juz teraz warto zwro-
ci¢ uwage na sposob weryfikowania przez pracodawcow
I nastepnie Paristwowg Inspekcje Pracy tego, czy warunki
opisane w skierowaniach wystawionych przez poprzed-
niego pracodawce odpowiadajg wystepujgcym na nowym
stanowisku pracy. Wydaje sie, ze proces ten powinien by¢
fatwiejszy dzieki wprowadzeniu wzoru skierowania na ba-
dania profilaktyczne, okreslajagcego czynniki szkodliwe
i niebezpieczne, ktdre muszg byc przez pracodawce podda-
ne badaniu i ocenie. Taki wymog posrednio wynikat rowniez
7 przepisow przed nowelizacjg, ale teraz zostat on doprecy-
zowany (z przywotaniem konkretnych aktow prawnych), co
powinno mie¢ pozytywny wptyw na stan zdrowia pracow-
nikow wykonujgcych swoje obowigzki stuzbowe w okreslo-
nych warunkach srodowiska pracy.

Marek Maszewski

dyrektor Dziatu Nadzoru SEKA S A.

Przedruk za czasopismem ,Przyjaciel przy Pracy”
nr07/2015

Zmiana ustawy o substancjach chemicznych i ich miesza-
ninach (Dz. U. 2015, poz. 675)

Okres przejsciowy dla rozporzadzenia REACH zakoriczyt sie
29 maja 2015r. Konsekwencja sg zmiany wygladu opakowan
substancji i mieszanin chemicznych, dotyczace wzoru pikto-
gramdw oznaczajgcych poszczegdine zagrozenia (gtownie
kolorystyka — zastapienie tta pomaraficzowego biatym, ale
takze wprowadzenie nowych piktograméw — obok).




NOWE PIKTOGRAMY OSTRZEGAWCZE ZNAJDUJACE SIE NA OPAKOWANIACH SUBTANCJI CHEMICZNYCH
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Jakie jest jego znaczenie?

Zawiera gaz pod cisnieniem; ogrzanie grozi wybuchem.
Zawiera schtodzony gaz; moze spowodowac oparzenia kriogeniczne lub obrazenia.

Materiat wybuchowy niestabilny.

Materiat wybuchowy, zagrozenie wybuchem masowym.
Materiat wybuchowy, powazne zagrozenie rozrzutem.
Materiat wybuchowy, zagrozenie pozarem, wybuchem lub rozrzutem.
Moze wybuchaé masowo w przypadku pozaru.

Moze spowodowac lub intensyfikowac pozar; utleniacz.
Moze spowodowac pozar lub wybuch; silny utleniacz.

Skrajnie tatwopalny gaz. Gaz tatwopalny.
Skrajnie tatwopalny aerozol. Aerozol tatwopalny.
Wysoce tatwopalna ciecz i pary.
tatwopalna ciecz i pary. Substancja stata tatwopalna.

Moze powodowac korozje metali.
Powoduje powazne oparzenia skory oraz uszkodzenia oczu.

Moze powodowac podraznienie drog oddechowych. Moze wywotywaé uczucie
sennosci lub zawroty gtowy. Moze powodowac reakcje alergiczng skory. Dziata
draznigco na oczy, dziata draznigco na skore. Dziata szkodliwie po potknieciu.
Dziata szkodliwie w kontakcie ze skéra. Dziata szkodliwie w nastepstwie
wdychania. Dziata szkodliwie na zdrowie publiczne i sSrodowisko poprzez niszczace
oddziatywanie na ozon w gérnej warstwie atmosfery.

Potkniecie grozi $miercig. Grozi Smiercig w kontakcie ze skora.
Wdychanie grozi sSmiercig. Dziata toksycznie po potknieciu.
Dziata toksycznie w kontakcie ze skora.

Dziata toksycznie w nastepstwie wdychania.

Potknigcie i dostanie sie przez drogi oddechowe moze grozi¢ smiercig.
Powoduje uszkodzenie narzgdéw. Moze dziata¢ szkodliwie na ptodnosé lub
na dziecko w tonie matki. Podejrzewa sie, ze dziata szkodliwie na ptodnosé

lub na dziecko w tonie matki. Moze powodowac raka. Moze powodowac wady
genetyczne. Podejrzewa sig, ze powoduje wady genetyczne. Moze powodowac
objawy alergii lub astmy albo trudnosci w oddychaniu w nastepstwie wdychania.

Dziata bardzo toksycznie na organizmy wodne, powodujac dtugotrwate skutki.
Dziata toksycznie na organizmy wodne, powodujac dtugotrwate skutki.

Symbole, ktére zostang wycofane

Nie istnieje symbol
odpowiadajgcy
niniejszemu piktogramowi.




Poczawszy od 1 grudnia 2010 r. niektére substancje i mie-
szaniny zostaty juz opatrzone etykietg zgodnie z nowym
prawodawstwem, natomiast stare piktogramy mogg byé
w dalszym ciggu obecne na rynku do 1 czerwca 2017 r.

Pojecie ,kategoria zagrozenia" zostaje zastgpione poje-
ciem ,klasa zagrozenia”. Zwroty wskazujgce rodzaj za-
grozenia ,R" zastgpiono zwrotami ,H" (ang. hazardous).
Zwroty okreslajgce warunki bezpiecznego stosowania ,S"
zastgpiono zwrotami okreslajgcymi srodki ostroznosci ,P"
(ang. precaution).

B Zmiany dla uzytkownika:

— koniecznos¢ przygotowania sie do zmiany wygladu ety-
kiet (inne piktogramy, hasta ostrzegawcze, inne brzmienie
zwrotéw H i P w stosunku do R i S),

— obowigzek postugiwania sie przez kilka lat zaréwno ter-
minologig pochodzacy z dyrektyw unijnych (substancje
niebezpieczne), jak i rozporzadzenia CLP/GHS (substancje
stwarzajace zagrozenie),

— funkcjonowanie na rynku kart charakterystyki z podwojna
klasyfikacjg (do 1 czerwca 2017 r.).

0d 1 czerwca 2015 r. zaréwno do substancji, jak i miesza-
nin stosuje sie wytgcznie przepisy CLP. Mieszaniny, ktére
zaklasyfikowano, oznakowano i opakowano zgodnie z dy-
rektywa 1999/45/EWG oraz wprowadzono do obrotu przed
1 czerwca 2015 r. nie muszg by¢ ponownie oznakowane
ani pakowane — do 1 czerwca 2017 r. Przez wprowadzenie
do obrotu nalezy rozumie¢ odptatne lub nieodptatne do-
starczenie albo udostepnienie stronie trzeciej. Import jest
uznawany za wprowadzenie do obrotu.

B ustawa m.in. wprowadza sankcje karne za:

— wywdéz chemikalidw bez oficjalnej zgody (w przypadkach,
gdy jest to wymagane przepisami UE),

— wprowadzanie na rynek detergentdw, ktére nie spetnia-
ja wymogdw dotyczacych zawartosci fosforanéw i innych
zwigzkow fosforuy,

— wprowadzanie do obrotu detergentéw bez etykiet w je-
zyku polskim.

Ponadto efektem zmian sg: nowelizacja rozporzadzenia
w sprawie wykazu prac wzbronionych mtodocianym, w za-
kresie substancji chemicznych, ich mieszanin, czynnikow
lub proceséw technologicznych o dziataniu rakotwdrczym
lub mutagennym w Srodowisku pracy, rozporzadzenie mi-
nistra zdrowia z 30 grudnia 2004 r. w sprawie bezpieczen-
stwa i higieny pracy zwigzanej z wystepowaniem w miejscu
pracy czynnikéw chemicznych i konsultowana obecnie no-
welizacja rozporzadzenia w sprawie wykazu prac szczegol-
nie ucigzliwych lub szkodliwych dla zdrowia kobiet. Temat
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ten bedzie istotny przy aktualizowaniu regulaminéw pracy
i stosownych wykazéw w firmach — w tej kwestii polecamy
ustugi Dziatu Prawnego SEKA SA.

Nowelizacja rozporzadzenia Rady Ministrow z dnia
24 sierpnia 2004 r. w sprawie wykazu prac wzbronionych
mtodocianym i warunkow ich zatrudniania przy niektorych
z tych prac (Dz. U. 2004, nr 200, poz. 2047, z pézn. zm.)

0d 15 lipca br. obowigzuje nowelizacja rozporzagdzenia
w sprawie wykazu prac wzbronionych mtodocianym i wa-
runkéw ich zatrudniania przy niektorych z tych prac, doko-
nana rozporzadzeniem Rady Ministrow z 5 czerwca 2015 .
(Dz. U. poz. 929). Przedmiotowe rozporzadzenie dostoso-
wuje nasze przepisy do regulacji unijnych, w szczegdlnosci
do nowego systemu klasyfikacji, oznakowania i pakowa-
nia substancji i mieszanin, opierajacego sie na globalnie
zharmonizowanym systemie klasyfikacji i oznakowania
chemikaliow (GHS) na szczeblu miedzynarodowym. W do-
tychczasowym rozporzgdzeniu zmieniony zostat zatgcznik
nr 1 w dziale Il ,Prace w narazeniu na szkodliwe dziatanie
czynnikéw chemicznych, fizycznych i biologicznych”. Wy-
kaz prac zostat uzupetniony o prace narazajace na dziata-
nie otowiu i jego zwigzkdw oraz azbestu.

Modyfikacja objeto takze zatgcznik w czesci odnoszace;
sie do pracy w narazeniu na szkodliwe dziatanie czynnikow
biologicznych. Odtad dotyczy on prac w kontakcie z czyn-
nikami biologicznymi zakwalifikowanymi do grupy 3. lub 4.
zagrozenia, zgodnie z przepisami w sprawie szkodliwych
czynnikéw biologicznych dla zdrowia w $rodowisku pracy
oraz ochrony zdrowia pracownikéw zawodowo narazonych
na te czynniki, w szczegdlnosci:

1. Prace, przy ktorych Zrédtem zakazenia lub zarazenia
moze byc¢ chory cztowiek lub materiat zakazny pochodze-
nia ludzkiego, w tym krew, tkanki, mocz, kat, zwtaszcza
wszelkie prace w szpitalach (oddziatach) zakaZznych.

2. Prace, przy ktorych wystepujg zagrozenia czynnikami
biologicznymi, przenoszonymi na cztowieka przez kontakt
ze zwierzetami lub produktami pochodzenia zwierzecego.
3. Prace, przy ktérych wystepujg zagrozenia czynnikami
biologicznymi pochodzenia roslinnego lub mikroorgani-
zZmami przenoszonymi przez rosliny.

Nowelizacja rozporzadzenia ministra zdrowia z dnia 24 lip-
ca 2012 r. w sprawie substancji chemicznych, ich miesza-
nin, czynnikow lub procesow technologicznych o dziataniu
rakotwoérczym lub mutagennym w srodowisku pracy (Dz.
U. 2012, poz. 890)

Nowelizacja rozporzadzenia weszta w Zycie 11 sierpnia br.
Zmiana polega na usunigciu odwotania do ustawy z 25 lu-




tego 2011 r. o substancjach chemicznych i ich mieszani-
nach (Dz. U. nr 63, poz. 322) przy wskazywaniu czynnikéw
lub proceséw technologicznych o dziataniu rakotwérczym
lub mutagennym. Pozostaje odwotanie do rozporzgdzenia
REACH (z péZn. zm.) i zatgcznika do ww. rozporzadzenia
Ministerstwa Zdrowia.

Ustawa z dnia 20 lutego 2015 r. 0 zmianie ustawy — ,Pra-
wo budowlane" oraz niektérych innych ustaw (Dz. U. 2015,
poz. 443)

W art. 54 ustawy ,Prawo budowlane" dokonano zmiany ter-
minu przystgpienia do uzytkowania obiektu budowlanego,
na budowe ktérego wymagane jest pozwolenie na budowe
albo zgtoszenie budowy, z 21 dni do 14 od dnia doreczenia
zawiadomienia o zakoriczeniu budowy do wtasciwego or-
ganu, jezeli nie zgtosi on w tym czasie sprzeciwu w drodze
decyzji.

Ponadto dokonane zmiany art. 56 (dodanie ust. 1a) obligujg
PIS i PSP do zawiadomienia o zakoriczeniu budowy rowniez
inwestora, ktory nie miat obowigzku uzyskania pozwolenia
na uzytkowanie obiektu budowlanego, ale projekt wymagat
uzgodnienia pod wzgledem ochrony przeciwpozarowej lub
wymagan higienicznych i zdrowotnych.

Zmiany w przepisach ochrony srodowiska

W tym roku 26 maja weszta w zycie dyrektywa Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2015/720 z 29 kwietnia 2015 r.
zmieniajgca dyrektywe 94/62/WE (o opakowaniach i od-
padach opakowaniowych) w odniesieniu do zmniejszenia
zuzycia lekkich, plastikowych toreb na zakupy (Dz. U. UE.
L. 2015.115.11). Przepisy dyrektywy majg zosta¢ wprowa-
dzone do polskiego prawa do 27 listopada 2016 .

Ustawa o substancjach zubozajgcych warstwe ozonowa
oraz o niektorych fluorowanych gazach cieplarnianych (Dz.
U.2015.881) uchwalona 15 maja 2015 r. zaczeta obowigzy-
wac 10 lipca 2015

W kwestii substancji zubozajgcych warstwe ozonowa
ustawa zastgpita te dotychczas obowigzujgcg z 2004 r.
Dokument wprowadza unijne regulacje prawne w zakresie
F-gazow. Sg to m.in. kary za nieprzestrzeganie przepisow
UE, system certyfikacji oséb wykonujgcych okreslone czyn-
noscioraz przedsiebiorstw prowadzgcych dang dziatalnos¢
w obszarze fluorowanych gazéw cieplarnianych i substan-
cji zubozajacych warstwe ozonowa. Wprowadzane rozwia-
zania legislacyjne pozwolg polskim przedsiebiorcom na
konkurencyjng oferte w zakresie ustug serwisowych w sek-
torach chtodnictwa, klimatyzacji, ochrony przeciwpozaro-

wej i elektroenergetyki. Przyczynig sie rowniez do istotnego
ograniczenia emisji do atmosfery niektorych fluorowanych
gazéw cieplarnianych i substancji zubozajgcych warstwe
0ZONowa.
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Do konca sierpnia 2016 r. szkoty, przy ktérych funkcjonuja
oddziaty przedszkolne, muszg dostosowac lokale do no-
wych wymogoéw ochrony przeciwpozarowej, okreslonych
w rozporzadzeniu. W niektérych przypadkach konieczna
bedzie wymiana drzwi czy wybudowanie drugiego wyjscia
ewakuacyjnego.

Nowe obowigzki wynikajg z rozporzadzenia ministra edu-
kacji z 31 grudnia 2014 r. w sprawie wymagan ochrony
przeciwpozarowej, jakie musi spetic lokal, w ktorym jest
prowadzone przedszkole, utworzone w wyniku przeksztat-
cenia jednego lub kilku oddziatéw przedszkolnych zor-
ganizowanych w szkole podstawowej lub zespole szkot.
W takiej sytuacji samodzielne oddziaty przedszkolne lub ist-
niejace w szkotach podstawowych stang sie przedszkolami
i funkcjonowac bedg jako zespoty szkolno-przedszkolne.

Zgodnie z zapewnieniami Ministerstwa Edukacji Narodo-
wej, przyjete w rozporzgdzeniu zatozenia uwzgledniajg co-
dzienne sytuacje, w ktérych dzieci bedg przebywaty na te-
renie przedszkola, oraz w ktorych beda przemieszczaty sie
po budynku szkolnym (jezeli bedg korzystaty ze wspdlnej
stotéwki, szatni i sali gimnastycznej). Konieczne bedzie od-
dzielenie czesci budynku, przeznaczonej dla najmtodszych
dzieci, drzwiami ognioodpornymi. Zgodnie z wydanym
rozporzadzeniem, kazda szkota, przy ktérej funkcjonowad
bedzie oddziat przedszkolny, musi posiada¢ dwa wyjscia
ewakuacyjne.

Wyjasnienia i interpretacje Komendy Gtéwnej Panstwowej
Strazy Pozarnej

1. Odpowiadajac na pismo w sprawie wyjasnien do sto-
sowania wymagan § 237 ust. 4 rozporzadzenia ministra
infrastruktury z 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiadac¢ budynkiiich usy-
tuowanie (Dz. U. nr 75, poz. 690, ze zm.) informujemy, ze we
wspomnianym przepisie jednoznacznie stwierdza sie, ze
jezeli nie jest znany sposoéb zagospodarowania pomiesz-
czenia, to projektowa dtugos¢ dojscia ewakuacyjnego nie
moze przekracza¢ 80% podstawowej jego dtugosci okre-
Slonejw § 237 ust. 11 2.

Naszym zdaniem powyzsze ustalenie ma zastosowanie
przede wszystkim w obiektach przemystowo-magazy-
nowych, natomiast w przypadku biur mozna przyjac, ze




wymagana dla pomieszczen biurowych dtugosé przejscia
ewakuacyjnego to co najwyzej 40 m, jezeli nie zostang za-
stosowane zabezpieczenia przeciwpozarowe, prowadzgce
do zwiekszenia tej dtugosci. Wynika to z faktu, iz zawsze
mozna w projekcie przewidzie¢ powierzchnie nieprzezna-
czong dla ludzi, np. zielen, w taki sposob, ze z pozostate)
czesci pomieszczenia zachowane bedzie 80% dopuszczal-
nej dtugosci przejscia ewakuacyjnego.

2. Odpowiadajagc na pismo w sprawie przegladéw tech-
nicznych oswietlenia awaryjnego, informujemy, ze zgodnie
z wymaganiami § 3 ust. 3 rozporzadzenia ministra spraw
wewnetrznych i administracji z 7 czerwca 2010 r. w spra-
wie ochrony przeciwpozarowej budynkdéw, innych obiektow
budowlanych i terenéw (Dz. U. nr 109, poz. 719) instalacje
oswietlenia ewakuacyjnego, definiowane jako urzgdzenie
przeciwpozarowe (§ 2 ust. 1 pkt. 9), poddawane powinny
by¢ przeglgdom technicznym i czynnosciom konserwacyj-
nym, przeprowadzanym w okresach ustalonych przez pro-
ducenta, nie rzadziej jednak niz raz w roku.

Logiczne jest, ze roczny przeglad instalacji oswietlenia
awaryjnego powinien obejmowac sprawdzenie podstawo-
wych parametréw, wymaganych przez przepisy o ochronie
przeciwpozarowej i polskie normy, tj. po wytgczeniu napie-
cia zasilajgcego oswietlenie podstawowe okreslenie czasu
zatgczenia sie oswietlenia ewakuacyjnego, pomiar czasu,
po jakim zatgczy sie oswietlenie ewakuacyjne, pomiar na-
tezenia oswietlenia wzdtuz drog ewakuacyjnych. Nalezy
tez zwrdci¢ uwage na wymagania w zakresie przepro-
wadzenia testéw funkcjonalnych, wynikajgcych z ustalen
PN-EN60598-2-22:2004/A2:2010 ,Oprawy oswietleniowe.
Czes¢ 2-22; Wymagania szczegotowe. Oprawy oswietle-
niowe do oswietlenia awaryjnego”.

3. Odpowiadajgc na pismo dotyczace okreslenia warunkow
dopuszczalnosci stosowania polipropylenowych mat do
ochrony naturalnej murawy boiska na stadionie miejskim
w trakcie organizowania imprez masowych, wyjasniamy
watpliwosci.

Jak wynika z przedtozonych raportow z badan reakcji na
ogien, wg kryteriow stosowanych dla materiatéw posadz-
kowych, zgodnie z zasadami okreslonymi w polskiej normie
PN-EN SO 9239-1:2004 ,Badania reakcji na ogien posa-
dzek. Czes¢ 1: Okreslanie wtasciwosci ogniowych metoda
ptyty promieniujacej.”, zgodnie z kryteriami okreslonymi
w pkt. 11 polskiej normy PN-EN 13501-1+A1:2010 ,Klasyfi-
kacja ogniowa wyrobow budowlanych i elementéw budyn-
kow. Czesé 1: Klasyfikacja na podstawie wynikéw badan
reakcji na ogien.", polipropylenowe maty ochronne moga
by¢ sklasyfikowane co najwyzej w klasie Efl. Z kolei, zgodnie
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z ustaleniami § 258 ust. 2 oraz § 260 ust. 1 rozporzadzenia
ministra infrastruktury z 12 kwietnia 2002 r. w sprawie wa-
runkow technicznych, jakim powinny odpowiadac budynki
i ich usytuowanie (Dz. U. nr 75, poz. 690, ze zm.), stoso-
wanie takich materiatéw jako wyktadzin podtogowych
w pomieszczeniach, przeznaczonych do jednoczesnego
przebywania ponad 50 0sob, a takze na drogach komuni-
kacji ogolnej, stuzacych celom ewakuacji w budynkach jest
zabronione.

W zwigzku z powyzszym, wydaje sie, ze réwniez na prze-
strzeniach otwartych, na ktérych bedg mogli przebywac
ludzie w duzych grupach, materiat podtoza powinien posia-
dac wiasciwosci nie gorsze niz jest to dopuszczalne w bu-
dynkach. Na poparcie tej tezy mozna przytoczy¢ chociazby
rekomendacje organizacji FIFA i UEFA w odniesieniu do
materiatu sztucznej murawy na boiskach pitkarskich. Za-
leca sie w nich, aby wspomniany materiat spetniat wyma-
gania w zakresie klasy reakcji na ogiers co najmniej Cfl-s1.

Reasumuijac, nie jest wskazane stosowanie polipropyleno-
wych elementéw ochronnych do ochrony naturalnej mu-
rawy boiska w czasie organizowania na nim imprez ma-
sowych z udziatem duzych grup ludzi. Niemniej, majac na
wzgledzie informacje przedstawiong w opracowaniu ,Ana-
liza oceny ryzyka, dotyczaca stosowania mat ochronnych
do zabezpieczania ptyty boiska" oraz fakt, ze, jak to ujeto
w wystagpieniu: na catym swiecie, ze wzgledu na swoje wta-
Sciwosci uzytkowe, stosowane sg lekkie systemy polipro-
pylenowe ze sktadanych paneli; zgdanie catkowitego zaka-
zu ich stosowania w Polsce mogtoby by¢ nieuzasadnione.
Z tego wzgledu istnieje mozliwosc dopuszczenia wykorzy-
stania tego typu materiatu pod nastepujgcymi warunkami:
opracowania przez organizatora imprezy masowej instruk-
cji postepowania na wypadek pozaru lub innego miejsco-
wego zagrozenia, ktéra uwzgledniataby omawiany aspekt;
przewidzenia, odpowiednich do skali zagrozenia, dziatan
techniczno-organizacyjnych, w szczegdlnosci gwarantujg-
cych ugaszenie ewentualnych zarzewi ognia przez stuzby
organizatora imprezy (wymagatoby to m.in. poszerzenia
obstugi imprezy masowej o osoby odpowiednio przeszko-
lone i wyposazone w gasnice, ktorych zadaniem bytoby
natychmiastowe, miejscowe gaszenie polipropylenowych
elementéw ochronnych); unikania potencjalnych Zrédet
zaptonu, w tym np.: przestrzegania zakazu przeprowadza-
nia pokazow pirotechnicznych, wskazania odlegtosci, jaka
powinna by¢ zachowana pomiedzy matami a estradg lub
innymi elementami infrastruktury stadionu, w tym m.in. od
kabli energetycznych; wydania przez wtasciwy organ Pan-
stwowej Strazy Pozarnej pozytywnej opinii w trybie art. 25
ust. 3 ustawy z dnia 20 marca 2009 r. o bezpieczenstwie
imprez masowych (Dz. U. 2013, poz. 611, ze zm.).
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Pierwsza edycja
Mistrzostw Kadry BHP
zakonczonal!

Znamy juz nazwiska najlepszych ekspertow BHP

w Polsce! Wtasnie zakoriczyto sie jedno z najwiek-
szych wydarzen branzowych w kraju — pierwsza
edycja Mistrzostw Kadry BHP. Do konkursu przysta-
pili menedzerowi, doswiadczeni praktycy, specjali-
Sci, a takze przedstawiciele srodowiska akademic-
kiego oraz studenci. Wsrod uczestnikow znaleZli sie
rowniez pasjonaci zainteresowani tematykg bezpie-
czenstwa i higieny pracy, niezwigzani zawodowo

z branza.

Koalicja Bezpieczni w Pracy wytonita najlepszych
specjalistow w dziedzinie bezpieczenstwa i higieny
pracy. Sposrod 430 uczestnikow Mistrzostw Kadry
BHP najlepszy okazat sie Marcin Szerszen. Miejsca
na podium zajeli rowniez Barbara Makowska

i Tomasz Forenc.

— Naszym celem byto znalezienie najlepszych eks-
pertdw BHP w Polsce. Dodatkowo element wspot-
zawodnictwa | atrakcyjne nagrody miaty zachecic¢
do dalszego poszerzania wiedzy z zakresu bez-
pieczenstwa w migjscu pracy — podkresla Andrzej
Smotko, prezes CWS-boco Polska, przewodniczacy
Koalicji Bezpieczni w Pracy. — Dzis smiato moge
powiedziec, ze to sie udato. Duze zainteresowanie
konkursem pokazuje, ze taka inicjatywa byta po-

trzebna, a temat kultury bezpieczeristwa pracy jest
wazny zarowno dla ekspertow, pracodawcow, jak

I pracownikdw. Mistrzostwa Kadry BHP sktadaty sie
z dwoch etapow. W pierwszym uczestnicy rozwig-
zywali test wiedzy, ztozony z 30 pytan jednokrotne-
go wyboru. Trzydziesci 0sob, ktdre uzyskaty najwyz-
szg liczbe punktéw zakwalifikowano do drugiego
etapu, gdzie na uczestnikow czekat kolejny test oraz
studium przypadku do rozwigzania.

— Poziom Mistrzostw Kadry BHP byt bardzo wysoki
— zaznacza Marek Maszewski, dyrektor Dziatu Nad-
zoru SEKA S A., przewodniczgcy Komisji Konkurso-
wej. Pytania przygotowane przez doswiadczonych
specjalistow i uznane autorytety z branzy BHP

w Polsce byty naprawde trudne, a czas na udziele-
nie odpowiedzi ograniczony. Mimo to w pierwszym
etapie az 1/3 uczestnikow uzyskata w tescie co naj-
mniej 80%, a 0 awansie do finatowej 30 decydowaty
dostownie pojedyncze punkty.

Nad poprawnoscig merytoryczng Mistrzostw Kadry
BHP czuwata Komisja Konkursowa ztozona z przed-
stawicieli Koalicji Bezpieczni w Pracy i Patronow
Merytorycznych konkursu, do ktérych naleza: CIOP-
PIB, ZUS, Ogolnopolskie Stowarzyszenie Pracowni-
kow Stuzby BHP oraz Urzad Dozoru Technicznego.
Zwyciezcy Mistrzostw Kadry BHP zostali uhonoro-
wani 24 czerwca 2015 r. podczas uroczystej gali

w Warszawie, ktdrej partnerem byt Tauron Dys-
trybucja S.A. Laureaci oprocz tytutéw otrzymali
rowniez atrakcyjne nagrody (laptop, tablet, aparat,
bony szkoleniowe oraz szyte na miare kurtki typu
Softshell). Upominki ufundowaty Koalicja Bezpieczni
w Pracy, SEKA S.A i firma Krystian.

Na zdjeciu: uczestnicy Mistrzostw Kadry BHP




A Ludzie » Praca » Kwalifikacje
A

Nasze gtowne
obszary dziatania

m bezpieczenstwo pracy, ppoz.,

ochrona srodowiska,

® doradztwo w zakresie prawa pracy
oraz w sprawach personalnych,

m szkolenia.

Gwarantowana
wysoka jakos¢ ustug

®m PN-EN ISO 9001:2008
Certyfikat CIOP-BIP
m Gazela Biznesu 2003-20091 2012

Zapraszamy do wspotpracy!

B SEKA S.A.
ul. Paca 37
04-386 Warszawa

Centrala:

tel.: 22 517 88 88

fax: 22 517 88 87
— WwWw.seka.pl seka@seka.pl

facebook  www.facebook.com/SEKAszkolenia



