PRZETWORSTWO MIESA
BEZPIECZENSTWO PRACY BEZPIECZENSTD

Fot. 1 Rozmieszczenie pracownikdw w czasie rozbioru miesa z zachowaniem odpowiedniej odlegtosci przy stotach roboczych.

WYMAGANIA OGOLNE

Pracownicy zatrudnieni przy przetwérstwie i rozbio-
rze miesa powinni:

P posiada¢ dobry stan zdrowia, potwierdzony orze-
czeniem lekarskim, stwierdzajgcym brak przeciw-
wskazan do pracy na okreslonym stanowisku,

» odby¢ wymagane szkolenia z zakresu bhp wstepne
(instruktaz ogolny, stanowiskowy) oraz okresowe,

P zapoznac sie z instrukcjg obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych w procesie rozbioru,

b zostac poinformowani o ryzyku zawodowym, ktére
wigze sie z wykonywang praca.

WARUNKI BEZPIECZNEJ PRACY
- ORGANIZACJA STANOWISK

» Pomiedzy stotami roboczymi, na ktérych stosowa-

ne sg narzedzia reczne, powinna by¢ zachowana bez-
pieczna odlegtos¢, wynikajagca z dokonanej oceny
ryzyka zawodowego.

Fot. 2 Pracownik wyposazony we wiasciwe srodki ochrony
indywidualnej chronigcej przed zacieciem.



Fot. 3 Przyrzad do sprawdzania stanu zuzycia noza masarskiego.

P Przy recznym postugiwaniu sie ostrymi narzedziami po-
winny by¢ stosowane $rodki ochrony indywidualnej dtoni,
przedramienia, tutowia i czesci udowej koriczyn gérnych.
P Uzywanie sprawnych i kompletnych ostrych narzedzi
- wazne jest prawidtowe zamocowanie (osadzenie) narze-
dzia tnacego na rekojesci z ochrong przed zeslizgiwaniem
sie dfoni na ostrze oraz utrzymywanie ostrych narzedzi
w petnej sprawnosci i kompletnosci a takze sprawdzanie
ich przed uzyciem.

P Ostre narzedzia powinny by¢ w czasie przerw w pracy
zabezpieczone przed dostepem do nich 0séb nieupowaz-
nionych nie powinny by¢ zostawiane na stotach masar-
skich lub urzadzeniach.

P Po zakonczonej pracy narzedzia reczne powinny by¢
umyte, zdezynfekowane i zabezpieczone przed dostepem
0s6b nieupowaznionych.

Fot. 4 Stojak do przechowywania nozy do dzielenia miesa.

P Przy rozbiorze i wykrawaniu miesa w celu unikniecia
poslizgniecia i upadku pracownika konieczne jest utrzy-
mywanie wiasciwego stanu posadzek poprzez czeste
uprzatanie resztek ttuszczu, miesa lub odpryskéw kosci.

P Podwieszane mechaniczne urzadzenia do recznego
przepotawiania tusz zwierzat rzeznych - przecinarki po-
winny by¢ wyposazone w przeciwwagi oraz ostony chro-
nigce pracownikéw przed odpryskami kosci i miesa.

Fot. 5 Zabezpieczenie nozy w sterylizatorze po zakoriczonej
pracy przed dostepem 0séb nieupowaznionych.

NIE WOLNO!
Pracownicy zatrudnieni przy przetwodrstwie miesa nie
moga:

P nosic bizuterii i recznych zegarkéw,

P przystepowac do pracy z dtugimi, polakierowanymi lub
naklejonymi paznokciami u rak,

P posiadac ran i skaleczen.
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