Bezpieczenstwo i higiena pracy w zakiadach przemystu cukierniczego

ROZPORZADZENIE MINISTRA PRZEMYSLU SPOZYWCZEGO | SKUPU

z dnia 16 grudnia 1967 r.

w sprawie bezpieczenstwa i higieny pracy w zaktadach przemystu cukierniczego. (Dz. U. Nr 48
poz. 235.)

Na podstawie art. 7 ust. 3 ustawy z dnia 30 marca 1965 r. o bezpieczenstwie i higienie pracy
(Dz. U. Nr 13, poz. 91) zarzadza sig, co nastepuje:

Rozdziat 1

Przepisy wstepne.

§ 1. Przepisy rozporzadzenia dotyczg bezpieczenstwa i higieny pracy osob zatrudnionych w
zaktadach przemystu cukierniczego, zwanych w dalszym ciggu "zaktadami”.

Rozdziat 2

Przepisy ogolne.

§ 2. 1. W pomieszczeniach produkcyjnych podtogi powinny by¢ utrzymane w czystoSci i
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Bezpieczenstwo i higiena pracy w zakladach przemystu cukierniczego

porzadku, a zwtaszcza powinny by¢ niezwtocznie usuwane rozlane na podtoge ptyny, syropy
lub tez znajdujace sie na niej inne substancje.

2. Podtogi nie powinny by¢ uszkodzone.

3. Na powierzchni podtdég powinny by¢ oznaczone niezmywalng farba wolne od przeszkod
pasy komunikacyjne dla transportu wewnetrznego.

4. Pracownicy zatrudnieni bezposrednio przy wyrobie mas cukierniczych powinni mie¢
zapewniong moznos$¢é zmywania rgk podczas pracy biezaca, cieptg woda.

§ 3. 1. Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych powinny by¢é gtadkie, dajace sie tatwo
oczyszczac, a do wysokosci co najmniej 1,8 m pokryte materiatami nienasigkliwymi, odpornymi
na dziatanie wilgoci.

2. Okna powinny by¢ zaopatrzone w siatki zabezpieczajgce przed owadami.

§ 4. Lampy przenos$ne powinny by¢ zasilane pradem elektrycznym o napigciu nie
przekraczajgcym 24 wolt.

§ 5. 1. Prace zwigzane z przesiewaniem, mieleniem i przesypywaniem produktow
sproszkowanych oraz prace potgczone z wydzielaniem znacznych ilosci ciepta powinny byc
wykonywane w wydzielonych pomieszczeniach. Pomieszczenia te powinny mie¢ urzadzenia
odpylajace.

2. Kotty warzelne, stuzace do zageszczania roztwordéw, powinny by¢ wyposazone w
urzgdzenia wyciggowe, zapewniajgce usuwanie oparéw na zewnatrz budynku.

3. Kotty warzelne, stuzace do gotowania i doprawiania roztwordéw, powinny byc¢
wyposazone w pokrywy zabezpieczajace przed rozpryskiem gorgcego roztworu.

§ 6. 1. Elementy ruchome, stykajgce sie bezposrednio z przerabianym produktem w
maszynach i innych urzadzeniach, powinny by¢ zabezpieczone ostonami zblokowanymi z
wytacznikami, zapewniajacymi automatyczne wytaczenie czesci ruchomych po otwarciu
pokrywy.

2. Ostony powinny mie¢ urzgdzenia do zamocowania ich w potozeniu otwartym.

§ 7. 1. Wytaczniki sterownicze powinny by¢ umieszczone w sposdb umozliwiajacy ze
stanowiska obstugi natychmiastowe wytgczenie maszyny.
2. Dokonywane naprawy maszyn, urzgdzen technicznych, pedni i przenosnikéw podczas
ich ruchu jest wzbronione.
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Bezpieczenstwo i higiena pracy w zakladach przemystu cukierniczego

§ 8. Mityny do mielenia cukru i ziarna kakaowego oraz oczyszczarki i tuszczarki powinny by¢
wyposazone w urzadzenia do wychwytywania zanieczyszczen czesci zelaznych.

§ 9. 1. Wozki do transportu wewnetrznego powinny by¢é wyposazone w kota ogumione.
2. Pojemniki lub opakowania przewozone na wozkach powinny byé zabezpieczone przed
przechytem lub zeslizgiem.
3. Wézki do przewozenia pojemnikow lub opakowan powinny mie¢ uchwyty
zabezpieczajace rece przed urazami, a uzywane do transportu po pochylniach powinny byc¢
zaopatrzone w hamulce.

§ 10. 1. Przenoszenie reczne pojemnikéw z gorgcg masg powinno by¢ wykonywane przez
dwdch pracownikow.
2. Naczynia stuzace do przenoszenia mas cukierniczych nie powinny by¢ napetnione
wyzej niz do 80% wysokosci naczynia.
3. Naczynia stuzace do recznego przenoszenia mas cukierniczych powinny posiadac
trwale przymocowane do ich scian uchwyty, a jezeli chodzi o0 masy gorgce - uchwyty izolowane
termicznie.

§ 11. Pomost wagi do wazenia produktow na wézkach powinien znajdowaé sie na poziomie
podtogi.

§ 12. Zsypy cukru powinny by¢ zabezpieczone rusztami ochronnymi i powinny wystawac
ponad poziom podtogi co najmniej 20 cm.

Rozdziat 3

Produkcja cukierkéow.
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Bezpieczenstwo i higiena pracy w zakladach przemystu cukierniczego

§ 13. Zbiorniki syropu ziemniaczanego, mleka skondensowanego itp. powinny by¢é
rozmieszczone w taki sposob, aby dojscie do zaworéw zamykajgcych byto tatwe i bezpieczne.

§ 14. Pomiedzy halg zasilajacg a warzelnig masy karmelowej lub nadzieniowej powinna byc¢
zainstalowana sygnalizacja akustyczna i $wietlna, umozliwiajgca porozumiewanie sie.

§ 15. Kotty warzelne oraz zbiorniki otwarte, ktérych krawedz gérna znajduje sie na wysokosci
nizszej niz 1,1 m od podtogi, powinny by¢ do tej wysoko$ci zabezpieczone przed mozliwoscig
wpadnigcia pracownika do ich wnetrza.

§ 16. Urzadzenia cidnieniowe powinny by¢ wyposazone w zawory bezpieczenstwa i
urzadzenia kontrolno-pomiarowe.

§ 17. Obstuga urzgdzen cisnieniowych powinna by¢ powierzona pracownikom
wykwalifikowanym, kt6rzy zdali egzamin sprawdzajgcy z zakresu obstugi tych urzadzen.

§ 18. 1. Podnoszenie kotpaka wyparki prézniowej powinno by¢ dokonywane mechanicznie.
2. Kotpak wyparki prézniowej, podwieszony na ciggniku lub wciggarce, powinien byc¢
dodatkowo zabezpieczony przed przypadkowym spadnieciem.
3. Stezenie roztworu sody kaustycznej, uzywanego do mycia wyparki prozniowej, nie
powinno przekraczac 5%.

§ 19. 1. Czynnosci zwigzane z myciem wyparki prézniowej powinny odbywac sie przy
otwartym zaworze odpowietrzajacym i zamknietym zaworze parowym przy wyparce.
2. Po zamknieciu zaworu parowego, wymienionego w ust. 1, nalezy umiescié¢ na nim
tabliczke ostrzegawczg z napisem "Nie wigczac - remont".

§ 20. 1. Transport masy karmelowej powinien odbywac sie wozkiem, o konstrukcji
przystosowanej do typu wyparki prézniowe;.
2. Ciezar przenoszonego pojemnika wraz z masg cukierniczg nie powinien przy
transporcie recznym przekraczac 40 kg.
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§ 21. Rozpuszczanie tomu karmelowego powinno odbywac sie w wodzie o temperaturze
otoczenia.

§ 22. Kotty warzelne przechylne, stuzgce do przygotowania nadzien, powinny by¢ wyposazone
w mechanizm zapewniajgcy rownomierne i bezpieczne przechylanie kotta.

§ 283. 1. Nasycanie nadzien alkoholem powinno by¢ przeprowadzane w alkoholizatorze.
2. W razie braku alkoholizatora, wlewanie wina lub spirytusu do kotta ubijarki powinno
by¢ dokonywane matymi porcjami, po schtodzeniu masy do temperatury nie przekraczajacej
700C, przy ciggtym mieszaniu masy.

§ 24. W razie braku w ubijarce spustu, wyjmowanie nadzienia z ubijarki powinno odbywac¢ sie
po jej zatrzymaniu.

§ 25. 1. Trojwalcowy mtyn do rozdrabniania surowcéw i potfabrykatéw powinien byé
wyposazony w ostone otwartej czesci szczeliny miedzy 1 i 2 walcem, po obydwoch stronach
leja zasypowego.

2. Lej zasypowy powinien by¢ zamkniety pokrywa zblokowang z wytacznikiem napedu.

§ 26. 1. Odwracalne stoty chtodzone woda powinny by¢ doktadnie wywazone i powinny
posiadaé zabezpieczenia uniemozliwiajace samoczynne przechylenie sie ptyty stotu.
2. Przed wylaniem masy karmelowej na stoty chtodzace powinny by¢ zatozone
przenosne obramowania ochronne.

§ 27. 1. Ciezar porcji masy karmelowej przerabianej na stotach chtodzacych, stotach
cieplnych, przeciagarkach i ugniatarkach nie powinien przekraczac¢ 30 kg.
2. Oczyszczanie z nawinietej masy karmelowej watka ugniatarki "Herkules" moze
odbywac sig po zatrzymaniu maszyny.

§ 28. Reczne podsuwanie masy karmelowej na stole ugniatarki w czasie pracy maszyny jest
zabronione.
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§ 29. 1. Przeciggarka powinna posiadaé krancowe urzadzenie wytgczajace oraz ostone.
2. Zaktadanie masy na przeciggarke moze odbywac sie wytgcznie po zatrzymaniu
maszyny.

§ 30. 1. Zawory parowe rolowaczki powinny znajdowacé sie w miejscu dogodnym dla obstugi.
2. Grzejniki elektryczne rolowaczki powinny by¢ izolowane i zabezpieczone ostona.

§ 31. 1. Wyciagarka batonu powinna mieC ostony na wszystkich rolkach ogrzewajgcych.

§ 32. W agregatach formujgcych przy kazdym stanowisku roboczym powinno by¢
zainstalowane przyciskowe urzgdzenie wytgczajgce.

§ 33. 1. Elementy ruchome tancuchowych gtowic formujacych powinny byé zaopatrzone w
ostony.

2. Smarowanie i czyszczenie tancuchdéw i innych czesci maszyn formujacych powinno
sie odbywaé po wytgczeniu maszyny i za pomocg specjalnej szczotki z ragczkag o dtugosci co
najmniej 30 cm.

3. Regulowanie dtugo$ci tancuchéw maszyn formujgcych w czasie ich ruchu jest
zabronione.

§ 34. Zawijarki do karmelkow powinny mie¢ wytgczniki przyciskowe, umieszczone przy
stanowiskach obstugi.

§ 35. W zaktadach nowo budowanych lub przebudowywanych transport sproszkowanego
cukru powinien odbywac sie mechanicznie, a wyciggi produkcyjne powinny by¢
zhermetyzowane.
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Rozdziat 4

Produkcja czekolady i wyrobow czekoladowych.

§ 36. Instalacja gazowa przy prazarkach powinna posiada¢ samoczynne urzadzenie,
zamykajgce doptyw gazu do palnikbw w razie nie przewidzianej przerwy w doprowadzeniu gazu
lub nadmiernego obnizenia sie jego ci$nienia.

§ 37. 1. W nowo budowanych i przebudowywanych zaktadach pomieszczenia prazarek
powinny by¢ wydzielone.
2. kuska ziarna kakaowego nie moze by¢ przechowywana w pomieszczeniach prazarek.

§ 38. Mtyny walcowe do przerobu ziarna i masy kakaowej powinny posiadaé ostone szczeliny
walcow zbieznych.

§ 39. Zawartos¢ wody w masie kakaowej, ttoczonej na prasach hydraulicznych, nie powinna
przekraczac 2%.

§ 40. 1. Uruchomienie prasy hydraulicznej w razie uszkodzenia wskaznika poziomu oleju jest
zabronione.
2. Instalacja olejowa i ciSnieniowa prasy powinna posiada¢ urzadzenie zabezpieczajgce
przed przekroczeniem dopuszczalnego cisnienia.

§ 41. 1. Napetnianie konsz, mieszarek, melanzerow i zbiornikbw posrednich powinno odbywac
sie mechanicznie.
2. W razie recznego napetniania konsz, mieszarek i melanzerow, czynnosc ta powinna
odbywac sie przy zatrzymanym mieszadle.

§ 42. 1. Prace wymagajace obecnosci pracownika w cieplarce do rozpuszczania kuwertury sg
dozwolone pod warunkiem, ze temperatura wewnatrz cieplarki nie przekracza 450C, a czas

7/12



Bezpieczenstwo i higiena pracy w zakladach przemystu cukierniczego

przebywania nie bedzie dtuzszy niz 5 minut w odstepach czasu jednogodzinnych.

2. Pracownik znajdujgcy sie w cieplarce powinien by¢ asekurowany przez drugiego
pracownika, znajdujgcego sie na zewnatrz cieplarki.

3. W cieplarce powinna by¢ wytyczona droga komunikacyjna wolna od przeszkod.

4. W czasie przebywania pracownika w cieplarce drzwi wejsciowe cieplarki powinny by¢
otwarte.

§ 43. Podawanie masy czekoladowej do mtynéw walcowych, temperowek i agregatéw
formujacych powinno odbywaé sie mechanicznie.

§ 44. 1. Przy przewozeniu pojemnikow z czekoladg wysoko$¢ ich ustawienia na wdzkach nie
powinna przekraczac¢ 1,0 m.
2. Uzywanie uszkodzonych pojemnikow jest zabronione.

§ 45. Na drzwiach wej$ciowych i w pomieszczeniach mtynéw do mielenia cukru i proszku
kakaowego powinny znajdowac sie tablice z napisem zabraniajacym uzywania ognia otwartego.

§ 46. Pomieszczenia mtynow do mielenia cukru i kakao oraz do pakowania proszku
kakaowego, w ktérych znajdujg sie silniki do napedu i inne urzadzenia elektryczne, powinny
odpowiada¢ wymaganiom dla pomieszczen niebezpiecznych pod wzgledem wybuchowym.

§ 47. Lej zasilajacy kruszarke mtyna do kakao powinien posiadac krate.

§ 48. W zaktadach nowo budowanych lub przebudowywanych urzadzenia instalowane do
pakowania proszku kakaowego powinny by¢ zabezpieczone przed jego pyleniem.

§ 49. W czasie ruchu maszyny do pakowania kakao jest zabronione reczne poprawianie zle
ustawionych pudetek i torebek.

§ 50. 1. Przed uruchomieniem agregatu do formowania czekolady poszczegdlne jego sekcje
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powinny by¢ sprawdzone, czy nie znajdujg sie w nich obce przedmioty.
2. Reczne poprawianie zatozonych form w czasie ruchu agregatu jest zabronione.

§ 51. W czasie ruchu maszyny do zawijania czekolady reczne wyjmowanie uszkodzonego
wyrobu lub opakowania jest zabronione.

Rozdziat 5

Produkcja wyrobow wschodnich.

§ 52. 1. Podstawa urzadzenia do recznej przerdbki masy chatwowej powinna by¢ statyczna i
umozliwiacC bezpieczne przechylenie misy w czasie przerobu.
2. Przerabianie masy chatwowej przy uszkodzonej podstawie misy jest zabronione.

§ 53. Pity tarczowe powinny posiadaé ostony zabezpieczajace pracownikéw przed urazami.

§ 54. Temperatura wody przeznaczonej do recznego mycia form, puszek i pojemnikéw nie
powinna przekraczac 450C.

§ 55. 1. Wyparzanie beczek powinno odbywac sie w izolowanej kabinie z wyciggiem pary.
2. Przy parowaniu beczek ich naktadanie oraz zdejmowanie powinno odbywac sie po
wytgczeniu pary.

Rozdziat 6
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Produkcja pieczywa cukierniczego trwatego.

§ 56. Przesiewanie i transportowanie maki powinno odbywacé sie w sposéb nie powodujacy
pylenia.

§ 57. 1. Trzepanie workdéw powinno odbywac sie mechanicznie.
2. Trzepaczki do workow powinny by¢ umieszczone w oddzielnym pomieszczeniu i
posiada¢ urzgdzenia odpylajace.

§ 58. Stan techniczny przektadni Slimakowej i potgczen srubowych do podnoszenia dziezy
zagniatarki powinien by¢ kontrolowany co najmniej raz na trzy miesigce.

§ 59. Walce stalowe agregatu formujacego herbatniki powinny by¢ ostoniete z obydwéch stron.

§ 60. Przy oczyszczaniu wycinarki wycinaki powinny by¢ zabezpieczone przed ich
opadnigciem.

§ 61. Pierwsze i drugie walce gtadkie wycinarki ttocznej powinny mie¢ ostony od strony
podawania ciasta.

§ 62. Podawanie ciasta na walce wycinarki powinno by¢ zmechanizowane.

§ 63. Zabronione jest wchodzenie na rame lub inne czeéci agregatu formujgcego w czasie
jego ruchu.

§ 64. PrzejScia pomiedzy piecami tunelowymi powinny wynosi¢ co najmniej 1,5 m.
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§ 65. 1. Przednia czesc¢ piecow tancuchowych powinna posiadaé prowadnice do usuwania
blach oraz urzgdzenie zabezpieczajgce pracownikow przed spadnieciem blachy.
2. Krawezniki w piecach tancuchowych zabezpieczajgce przed spigtrzeniem sie blach
powinny mie¢ wysokos¢ 15 cm.

§ 66. 1. Piece gazowe powinny posiadac za$lepione otwory, umozliwiajgce ujscie gazéw na
wypadek wybuchu.
2. Wzierniki do obserwowania wnetrza pieca powinny posiadac szybke i zamkniecie.

§ 67. Instalacja doprowadzajgca paliwo ptynne do palnikéw powinna by¢ szczelna.

§ 68. 1. Zagtebienia w posadzce przed piecami trzonowymi mogg by¢ odstoniete tylko w
czasie obstugi dolnego trzonu.
2. Pokrywy do zagtebien powinny mieé wytrzymatos¢ zapewniajgcg bezpieczng obstuge.

§ 69. 1. Kazdy piec cukierniczy z trzonem ruchomym i statym powinien posiadac¢ urzadzenie
do pomiaru temperatury w komorach wypiekowych.
2. Dopuszczalne temperatury komér wypiekowych i gazéw spalinowych powinny by¢
oznaczone czerwong kreskg na skali pirometru.

§ 70. Rozpalanie i obstuga piecow do wypieku pieczywa cukierniczego powinny by¢
wykonywane zgodnie z instrukcjg obstugi dla danego pieca.

§ 71. Wozki do przewozenia blach z pieczywem oraz regaty powinny mie¢ zabezpieczenie
przed wypadnieciem blach.

§ 72. Mechanizm do otwierania form w piecu do wypieku ptatéw waflowych powinien mieé
zabezpieczenie przed mozliwoscig samoczynnego otwarcia pokrywy.

§ 73. Odlegtos¢ miedzy dolng krawedzig zasobnika smarowaczki a walcem smarujgcym nie
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powinna przekracza¢ 2 mm.

§ 74. 1. Dolna cze$¢ krajalnicy ptatow waflowych powinna by¢ catkowicie ostonieta.
2. Pity tarczowe do ciecia wafli powinny by¢ wyposazone w urzgdzenie zabezpieczajace
pracownikow przed urazami.

Rozdziat 7

Przepisy koncowe.

§ 75. Rozporzadzenie wchodzi w zycie z dniem 1 stycznia 1968 r., z tym Ze przepisy § 3 ust.
1,§ 23 ust. 1, § 36, § 40 ust. 2, § 43 i § 62 wchodzg w zycie z dniem 1 stycznia 1969 r.
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