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Empfehlungen zur Minimierung
von Atemwegsbelastungen in Backbetrieben
Checkliste







Wenn Sie folgende Mainahmen umsetzen,
verringern Sie die Atemwegsbelastungen in lhrer Backstube.
Damittun Sie etwas fiirdie Gesundheit Ihrer Mitarbeiter.

Die Checkliste fiir lhren Betrieb
Mehleingabe

Teigherstellungund Teigaufbereitung
Reinigung
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Istan derSilowaage ein Fiillschlauch vorhanden,
deram Bottichboden endet?

IstderFillschlauch aus antihaftendem Material?

Wird das Mehldurch geeignete Handfiihrung des Schlauchs
staubarmin den Bottich abgelassen?

Istan derSilowaage eine Absaugungvorhanden?

Mehleingabe

Bei Uberdruckanlagen entweicht die Transportluft aus der Silowaage
tiberein Filtertuch in die Backstube.
Wird das Filtertuch alle 4-6 Wochen aufundichte Stellen kontrolliert?

Wird bei derEingabe von Mehlaus Sdacken die sogenannte
"Zwei-Schlitz-Methode" angewendet (d. h. die Sédcke werden vordem
Entleeren sowohloben als auch unten aufgeschlitzt)?

Wird bei dermanuellen Zugabe von Mehlund Backmitteln
aufgeringe Fallhohen geachtet?

Wird bei dermanuellen Zugabe von Mehlund Backmitteln
eine Miillerschaufel eingesetzt?

Eigene Anmerkungen
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Teigherstellung und Teigaufbereitung

Besitzen die Knetmaschinen einen dicht schlie3enden Deckel?
Wird ausschlieBlich im kleinsten Gang angeknetet?
Wie wird Trennmehlverwendet?

» Auflegen undverreiben

o Auftrag mittels Sieb
Werden staubarme Spezialmehle als Trennmittel eingesetzt
(z.B. hydrothermisch behandelte (HT) Mehle, Weizendunstoder
HartweizengrieR)?

Anmerkung: Stdrke ist als Trennmittel aufgrund der stark

staubenden Eigenschaften nicht geeignet.

Wird staubarmes Trennmehlan Ausrollmaschinen
verwendet?

Istsichergestellt, dass beim Aufspriihen von Trennél kein Ol-Nebelin den
Atembereich der Beschaftigten gelangt?

Werden Garguttrager mit Antihaft-Eigenschaften verwendet?
Werden granulierte Backmittel eingesetzt?

Sind an Fettbackgeraten Dunstabzugshaubenvorhanden?

Teigherstellung, Teigaufbereitung

Eigene Anmerkungen
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Reinigung

Wird beim Reinigenvon Arbeitstischen und Maschinen aufgeringe
Staubentwicklung und auf moglichst geringe Fallhohen geachtet?

Werden Maschinen nicht abgekehrt, sondern abgesaugt?

Wird bei derReinigungvon Maschinen auf Druckluft verzichtet?

inigung

Eigene Anmerkungen
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