
Plan badań mikroklimatu w piekarni – 2025/2026: ciągłość i porównywalność
Lead: Przygotujemy praktyczny plan badań mikroklimatu w piekarni, który
zabezpieczy ciągłość pomiarów i umożliwi porównywalność wyników rok do roku —
istotne przy wdrożeniach BHP i aplikowaniu o dotacje ZUS. Jako doradcy dotacji ZUS
z openzus.pl pokażemy, jak zaplanować, przeprowadzić i udokumentować badania,
by spełniały wymogi formalne i przynosiły realne korzyści dla firmy.

Dlaczego plan badań mikroklimatu w piekarni ma
znaczenie dla bezpieczeństwa i biznesu
Badania mikroklimatu to nie tylko obowiązek z zakresu BHP — to narzędzie
zwiększające jakość pracy, obniżające ryzyko chorób zawodowych i pomagające
zoptymalizować procesy produkcyjne. W piekarni mikroklimat wpływa bezpośrednio
na komfort pracowników (temperatura, wilgotność, prędkość powietrza),
bezpieczeństwo procesów (np. wentylacja przy piecach i chłodniach) oraz trwałość
urządzeń i surowców. Poprawnie zaplanowany plan badań mikroklimatu pozwala:
– wykrywać i eliminować długotrwałe narażenia (np. przewlekłe przegrzewanie
stanowisk przy piecach),
– porównywać wyniki pomiarów między zmianami, liniami produkcyjnymi i
sezonami,
– dokumentować efekty inwestycji (np. wymiana wentylatorów, modernizacja
izolacji),
– uzasadniać wnioski o dofinansowanie ze środków ZUS, minimalizując ryzyko
odrzucenia.

Komu jest dedykowany ten plan oraz jakie efekty
możesz osiągnąć
Plan kierujemy do właścicieli i kierowników piekarni, służb BHP, zakładowych lekarzy
medycyny pracy oraz firm wdrażających projekty optymalizacyjne w zakładach
spożywczych. Dotyczy zarówno małych piekarni rzemieślniczych, jak i średnich
zakładów produkcyjnych. Dobrze przygotowany plan badań mikroklimatu
(mikroklimat; plan badań; piekarnia) umożliwia:
– uzyskanie porównywalnych danych przed i po modernizacji,
– spełnienie wymogów kontroli i audytów BHP,
– przygotowanie merytorycznego wniosku o dofinansowanie ZUS, w tym wyliczenie
oszczędności zdrowotnych i organizacyjnych.



UPRAWNIENI WNIOSKODAWCY I RODZAJE
INWESTYCJI
W kontekście dotacji ZUS wnioskodawcami są pracodawcy zatrudniający
pracowników narażonych na czynniki szkodliwe. Typowe inwestycje w piekarniach,
które uzasadniają prowadzenie planu badań mikroklimatu, to:
– modernizacja wentylacji i nawiewów lokalnych,
– instalacja systemów chłodniczych w strefach przygotowawczych i chłodniach,
– wymiana pieców na bardziej efektywne energetycznie (wpływ na temperaturę
stanowisk),
– izolacja cieplna i inne działania redukujące promieniowanie cieplne.
Przykłady branżowo związane: piekarnie rzemieślnicze, linie produkcyjne pieczywa
krojonego, zakłady wypieku ciast i ciastek oraz centra logistyczne z chłodniami.
Wniosek o dofinansowanie winien opierać się na rzetelnym planie badań
mikroklimatu, by wykazać potrzebę i efektywność inwestycji.

Elementy obowiązkowego planu badań
mikroklimatu w piekarni
Kompleksowy plan badań mikroklimatu powinien obejmować następujące elementy:
– Cel badań: określenie, czy pomiary mają monitorować zgodność z normami,
porównywać stany przed i po modernizacji, czy oceniać narażenia określonych grup
pracowników.
– Zakres pomiarów: temperatura powietrza, wilgotność względna, prędkość
przepływu powietrza, temperatura promieniowania (jeśli występują źródła
promieniowania cieplnego), oraz ocena wymiany powietrza (np. liczba wymian na
godzinę w pomieszczeniach z piecami).
– Lokalizacje pomiarów: stanowiska przy piecach, linie tnące, strefy pakowania,
chłodnie, magazyny składników oraz pomieszczenia socjalne.
– Metodologia i częstotliwość: pomiary ciągłe vs. punktowe; zalecamy okresowe
pomiary sezonowe (zima/lato) plus pomiary w fazach wzmożonego procesu (np.
wypieki nocne vs. dzienne).
– Sprzęt i kalibracja: wykaz przyrządów pomiarowych i harmonogram ich kalibracji;
konieczność stosowania urządzeń z deklarowaną zgodnością i dowodem kalibracji.
– Kryteria akceptacji: referencyjne wartości graniczne lub normy, z którymi
porównuje się wyniki; sposób raportowania i interpretacji.
– Dokumentacja i procedury: arkusze pomiarowe, format raportów, sposób



archiwizacji danych oraz odpowiedzialności osób wykonujących pomiary.
– Plan działań korygujących: opis kroków w przypadku przekroczeń wartości
odniesienia (np. korekta wentylacji, zmiana organizacji pracy).

Metodyka zapewniająca ciągłość i
porównywalność wyników
Ciągłość i porównywalność to kluczowe cechy, które decydują o użyteczności
danych. Aby je osiągnąć:
– Standaryzuj punkty pomiarowe: wyznacz stałe, opisane i oznaczone lokalizacje
pomiarów. Ustal odległości od źródeł ciepła, wysokości i orientację względem
maszyn.
– Używaj tej samej metody pomiarowej: jeżeli raz wykonasz pomiary punktowe z
użyciem określonego przyrządu, powtarzaj tę metodę — albo dokumentuj różnice,
jeśli metoda ulega zmianie.
– Zapisuj kontekst pomiaru: godzinę, obciążenie produkcyjne, ustawienia urządzeń
(np. mocy pieca), liczbę osób na stanowisku. Bez tych danych porównania tracą
wartość.
– Regularna kalibracja: kalibruj przyrządy zgodnie z instrukcjami producenta i
zachowuj świadectwa kalibracji.
– Procedury kontroli jakości: wprowadź kontrolne pomiary porównawcze (np.
porównanie przenośnego czujnika z referencyjnym).
– Jednorodność sezonowa: zaplanuj cykle pomiarów tak, aby uwzględniały sezonowe
różnice warunków zewnętrznych (lato vs. zima), które mogą wpływać na
mikroklimat hali produkcyjnej.
– Digitalizacja i archiwizacja: stosuj rejestratory danych z możliwością eksportu (csv,
excel) i centralne archiwum, co ułatwia późniejszą analizę trendów.
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Praktyczne wskazówki dotyczące sprzętu i
procedur pomiarowych
Wybór urządzeń i procedur ma bezpośredni wpływ na jakość danych. W praktyce:
– Temperaturę mierz za pomocą precyzyjnych termometrów cyfrowych lub
rejestratorów z czujnikami Pt100/PT1000 w miejscach reprezentatywnych dla
stanowisk pracy.
– Wilgotność mierz higrometrami z czujnikami pojemnościowymi; wilgotność w
piekarniach może być zmienna — rejestracja długookresowa lepiej oddaje
narażenia.
– Prędkość powietrza mierz anemometrem w strefach narażonych przeciągami (np.
przy drzwiach chłodni lub otwartych wlotach wentylacji).
– Promieniowanie cieplne (np. od pieców) warto ocenić pirometrycznie lub poprzez
pomiary temperatury promieniowania; ważne przy stanowiskach blisko źródeł
ciepła.
– Ustal minimalny czas pomiaru w danej lokalizacji — zwykle kilka godzin lub pełna
zmiana produkcyjna, by złapać zmienność procesową.
– Przy pomiarach ciągłych stosuj rejestratory z zabezpieczeniem przed utratą
danych i możliwością synchronizacji czasowej (ważne dla porównywalności).
– Dokumentuj warunki operacyjne: liczba pracujących, dane o produkcji (ilość
wypieków, harmonogramy), ustawienia urządzeń — te parametry często tłumaczą
odchylenia w wynikach.

Najczęstsze błędy i na co zwrócić uwagę?
1. Brak opisu kontekstu pomiaru — pomiary bez informacji o warunkach
produkcyjnych są mało użyteczne.



2. Niewystarczająca liczba punktów pomiarowych — pomijanie newralgicznych
stanowisk (np. przy piecach) prowadzi do błędnych wniosków.
3. Używanie nieskalibrowanych lub nieodpowiednich przyrządów — wyniki tracą
wiarygodność.
4. Brak standaryzacji miejsc i metod — utrudnia porównywanie danych rok do roku.
5. Pomiar wykonywany jednorazowo w nienormalnym trybie pracy (np. awaria), co
zniekształca obraz rzeczywistego narażenia.
6. Niedokumentowanie działań korygujących — brak dowodu na to, że problem
został rozwiązany po stwierdzeniu przekroczeń.
7. Brak powiązania wyników z planem inwestycyjnym — dane pomiarowe powinny
bezpośrednio uzasadniać planowane wydatki i umożliwiać rozliczenie dotacji.

Praktyczne porady
checklista: co sprawdzić przed wysłaniem wniosku — potwierdź zakres
pomiarów i lokalizacje, zrób próbne pomiary kontrolne, zbierz dane o
sezonowości pracy, przygotuj harmonogram kalibracji, opis procedury
raportowania i plany działań korygujących.
weryfikacja dostawcy: jak ocenić oferty i warunki — sprawdź doświadczenie w
branży spożywczej, dowody kalibracji urządzeń, możliwość dostarczania
surowych danych (export), referencje z podobnych wdrożeń oraz zapisy w
umowie serwisowej dotyczące SLA i raportowania (przykładowe wzorce
znajdziesz w artykule o tym, jak rozpisac umowy serwisowe z dostawcą zakreś
SLA i raportowanie).
serwis i utrzymanie: na co zwrócić uwagę po zakupie — ustal harmonogram
przeglądów i kalibracji, zabezpiecz umowy serwisowe z zapisami o czasie
reakcji i częstotliwości przeglądów, zadbaj o szkolenie personelu w zakresie
odczytu i interpretacji wyników oraz o plan wymiany urządzeń zużywających
się (uwzględnij ryzyko inflacji i dostępności komponentów — więcej o
zabezpieczeniu projektu przeczytasz w artykule o inflacji cen i dostępności: jak
zabezpieczyć projekt: bufory, zamienniki, harmonogram).

Jak powiązać plan badań z wnioskiem o
dofinansowanie ZUS
Dane z planu badań mikroklimatu są kluczowe przy udokumentowaniu potrzeby
inwestycji i przy kalkulacji korzyści zdrowotnych i organizacyjnych. Praktyczny



przebieg współpracy z openzus.pl wygląda następująco:
– Audyt wstępny: identyfikujemy stanowiska o najwyższym ryzyku narażeń i
definiujemy zakres pomiarów.
– Kosztorys i uzasadnienie: na podstawie pomiarów przygotowujemy kosztorys
inwestycji oraz analizę efektywności (np. zmniejszenie ryzyka przegrzania czy
skrócenie przestojów).
– Wniosek i dokumentacja: przygotowujemy kompletny wniosek o dofinansowanie,
załączniki pomiarowe oraz harmonogram wdrożenia.
– Wdrożenie i nadzór: wspieramy wykonawcę, monitorujemy wdrożenie i
wykonujemy pomiary porównawcze po realizacji.
– Rozliczenie: przygotowujemy raport końcowy i dokumenty rozliczeniowe.
Dzięki takiej ścieżce minimalizujesz ryzyko odrzucenia wniosku i oszczędzasz czas,
korzystając z wiedzy i doświadczenia zespołu, który rozumie zarówno wymagania
techniczne, jak i oczekiwania instytucji finansujących. Przy planowaniu
uwzględniamy także specyfikę sprzętu pod kątem bezpieczeństwa i potrzeb
serwisowych — jeśli w planie jest zakup urządzeń podnoszących dostęp do urządzeń
(np. podnośniki nożycowe) sprawdzamy, czy takie wydatki można uzasadnić w
kontekście poprawy BHP i czy ZUS je sfinansuje (więcej na ten temat w artykule czy
ZUS sfinansuje podnosnik nozycowy).

Sprawdź również w kontekście dotacji ZUS:
Przy planowaniu umów serwisowych i zapisów o SLA warto skorzystać z
praktycznych wskazówek zawartych w artykule: Jak rozpisac umowy serwisowe
z dostawcą: zakres, SLA i raportowanie, które pomogą Ci zabezpieczyć ciągłość
pomiarów i serwisu.
Jeśli w planie inwestycyjnym pojawiają się urządzenia zwiększające
bezpieczeństwo pracy na wysokości lub ułatwiające obsługę pieców, sprawdź
praktyczne informacje: Czy ZUS sfinansuje podnośnik nożycowy?
Aby zabezpieczyć projekt przed wzrostem cen lub problemami z dostępnością
urządzeń, zaplanuj bufory i zamienniki opisane w poradniku: Inflacja cen i
dostępność: jak zabezpieczyć projekt — bufory, zamienniki, harmonogram.

FAQ

Czy pomiary mikroklimatu są obowiązkowe w piekarni?
Pomiary nie zawsze są ustawowo obowiązkowe w każdym zakładzie, jednak w
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przypadku stwierdzonego narażenia na czynniki szkodliwe pracodawca ma
obowiązek ocenić i udokumentować warunki pracy. Dla celów BHP i dotacji ZUS
pomiary są zazwyczaj wymagane jako załącznik uzasadniający inwestycję.

Jak często należy wykonywać pomiary mikroklimatu, aby zachować
porównywalność?

Zaleca się pomiary sezonowe (min. lato i zima) oraz pomiary po każdej
większej zmianie technologicznej lub organizacyjnej. Dla krytycznych
stanowisk warto prowadzić pomiary ciągłe.

Jakie urządzenia są niezbędne do rzetelnych pomiarów w piekarni?
Termometry cyfrowe/rezystancyjne (Pt100), higrometry pojemnościowe,
anemometry, pirometry do oceny promieniowania cieplnego oraz rejestratory
danych z możliwością eksportu i synchronizacji czasu.

Co zrobić, gdy wyniki pomiarów wykazują przekroczenia?
Należy niezwłocznie przeprowadzić analizę przyczyn, wdrożyć działania
korygujące (np. poprawa wentylacji, zmiana organizacji pracy) i
udokumentować podjęte działania oraz przeprowadzić kontrolne pomiary po
wdrożeniu.

Jak udokumentować porównywalność pomiarów dla potrzeb dotacji?
Dokumentacja powinna zawierać opis metodologii, lokalizacje punktów
pomiarowych, harmonogram pomiarów, świadectwa kalibracji używanych
urządzeń oraz zestawienie warunków pracy w czasie pomiarów.

Ile kosztuje przygotowanie i realizacja planu badań mikroklimatu?
Koszt zależy od skali zakładu, liczby punktów pomiarowych oraz wyboru
metody (ciągłe rejestratory vs. pomiary punktowe). openzus.pl pomaga
przygotować kosztorys skorelowany z planem inwestycyjnym oraz wnioskiem o
dotację, co pozwala uzyskać realistyczne wyceny i możliwość dofinansowania.

Podsumowanie: Plan badań mikroklimatu w piekarni na lata 2025/2026 musi być
praktyczny, powtarzalny i dobrze udokumentowany, by służyć nie tylko
bezpieczeństwu pracowników, ale też jako dowód efektywności inwestycji przy
wnioskowaniu o dotacje ZUS. Potrzebujesz wsparcia? Napisz do nas — openzus.pl
pomaga od audytu po rozliczenie.


