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ROZPOR7ZADZENIE MINISTRA PRIEMYSLU SPOZYWCZEGG 1 SKUPU

7 dnia 16 grudnia 1967 1.

w sprawie bezpieczenstwa i

. 3 ustawy z dnia 30 marca 1965
U, Nt 13, poz. 91)

Na podstawie art. 7 ust
o bezpiecrzefistwie i higienie pracy (Dz
zarzadza sie, co nastepuje:

Rozdziat 1.
Przepisy wslgpne,.

§ 1. Prrepisy rozporzadzenia dotyeza bezpieczenstwa
i ht(;;ex‘.v pracy 0s6b zalrudnionych w zakladach prz.ma"*yslu
cukicrniczego, zwanych w dalszyin clagu ,zakladami'.

Rozdzial 2.
Przepisy ogoine.

§ 2. L
winny by¢
powinny by¢ nliezwlecznie usuwane rozlane
ny, syropy lub lez znajdujgce sig na nlej inne

2. Podtogi nie powinny by¢ uszkodszone.

3. Na powierzchni podldg powinny by¢ orznaczone nie-
zmywalng farbg woine od prizeszkod pasy komunikacyjne
dla_transportu wewngtrznego.

4, Pracownicy zatrudniéni bezpoSrednio przy
.,mas,cuk}ern‘lcz;ch powinni mie¢ zapewnicng mozZpost zmv-
wania rak podczas pracy biezgcg, ciepla woda.

§ 3. 1. Sciany.w pomieszczeniach produkcyjnych po-
winny by¢ gladkie, dajgce. sie tatwo . oczyszczad, a do wy-
sokoéci co najmniej 1,8 m pokryte materialami nienasigkli-
wymi, odpernymi na dzialanie wilgocl

2. Ckna powinny byZ zaopatrzone w sialki zaberpiecra-
jace przed owadami.

§ 4. Lampy przenosne powinny by¢ zasilane prgdem
elektrycznym o napieciu nie przekraczajacym 24 woil,

§ 5. 1. Prace zwigzane 7z przesiewaniem, micleniem
i przesvpywaniem produkiow sproszkowanvch oraz prace
po!qtzone z wvydrzielaniem znacznych ilodci ciepla powinny
bvé wykonywane w wydzielonych pomieszczeniach. Pomiesz-
czenia te powinny mie¢ urzgdzenia odpylajace.

2. Kotly warzeine, stuzace do zaggszezania 1ozlworow,
powinny byé wyposazone w urzadzenia. wyciaycwe, zapcew-
niajagce usuwanie oparow na zewnagtrz budynku.

3. Kotly ‘warzelne, sluZace do gotowania’'i doprawiania
rortwordw, powinny by¢ wyposazone w pokrywy zabezpie-
czajace przed rozpryskiem gorgeego roztwort.

§ 6. 1. Elementy ruchome, stykajace sie bevposrednio
7z przetabianym produkiem w maszynach i innych urzadze-
niach, powinny by¢ zabezpieczone ostonami zblokowanymi
z wy}qumkdml, zapewniajacymi automatyczne wylaczenia
czesci ruchomych po agtwarciu pokrywy.

2. Oslony powinny mie¢ urzgdzenia do rzamocowania
ich w polozeniu otwartym.

§ 7. 1. Wrytlaczniki sterownicze powinny byé¢ umiesz-
czone w sposob umozliwiajgcy ze stanowiska obsiugi natyche-
miastowe wylgczenie maszyny.

2. Dokonywanie naprawy maszyn, urzadzei techmcz-
nych, pedni i przeno$nikéw podezas ich ruchu jest wzbro-
nione,

W pomieszczeniach produkcyjnych podiogi po-
utrzymene w czystodci 1 porzadku, a zwlaszerza
na podloge ply-
stibsiancje,

wyrobie

higieny pracy w zakiadach przemvslu cukierniczego.

§ 8. Mivny do miejenia cukru i ziarna kakaowego oraz
oczyszezarki | duszovzarki powinny byé wyposazone w yrzg-
drenia do wychwylywania zanieczyszezen czgdei zelaznvch.

§ 9. 1. Wauki do transportu wewnelrznego powinny byé
wyposazone w kota ogumione.

2. Pojemniki lub opakowania przewozone na wozKach
powinny.by¢ zabezpicczone przed przechylem lub zeslizgiem.

3. Worki do przeworzenia pojemnikéow lub opakowan po-
winny mie¢ uchwyiy vabezpieczajace roce prsed urazami,
a uzywane do tlransportu po pochyiniach powinny byé
zaopatrzone w hamulce.

§ 10. 1. Przenoszenie reczne pojemnikéw z goracq ma-
53 powinno by¢ wykonywane prres dwoch pracownikow,

2. Nacsynia stuzgee do preenoszenia mas cukierniczych
nie powinny by¢ napeinione wyZzej niz do 80% wysokosci
nacvynia.

3. Naczynia stuzace do reczneyo przenoszenia 'mas Cu-
Kkierniczych powinny posiadad trwale przymocowane do ich
scian uchwyly, a jezell chodzi o masy gorgce — uchwyly
izolowane lermicznie.

§ 11. Pomost wagi do waZenia produkldéw na wézkach
powinien znajdowac sie na poziomie podiogi.

§ 12, Zsypy cukru powinny byé zaberpieczone rusziami
ochronnymi i powinny wystawaé¢ ponad peoziom pedlogi co
najinniej 20 cm.

Rozd'/.ia%_ 3.
Produkcia cukierkow.

§ 13

§ Zbiorniki syropu ziemniaczaneqgo, mieka skonden-

sowanego ilp. powinny by¢ rosmicszezone w o laki sposoh,
abv dojécie do rawordw zamyhajqeych byio latwe i bezs
pieczne,

§ 14, Pomiedzy halg zasilajgcg a warzelnia masy kar-
melowej Iub nadrsieniowef powinna by zainstalowana  sy-
gnalizacja akustyczna 1 $wietina, umozliwiajqca porozumies
wanie sie.

¢ 15, Kotly warzelne oraz zbiorniki otwarte, ktdrych
krawedz garna 7najduje sie na wysokodci nizszej niz 1,1.81
od podieyl,  powinny bvé do te] wysokodcl zabezpieczone
przed mozliwoscig wpadniecia pracownika do ich wanetrza,

§ 16. Urzadzenia ci$nieniowe powinny by¢ wyposazone
w zawory bezpieczenstwa i urzadzenia konlrolno-pomiarowe,

§ 17." Obstuga urzgdzen cisnieniowych powinna by¢ pos
wierzona pracownikom wykwalifikowanym, ktérzy zdali
egzamin sprawdzajgcy z zakresu obstugi tych urzadzen.

§ 18, 1. Podnoszenie kolpaka wyparki prozniowej po-
winno by¢ dokonywane mechanicznie.

2. Kotpak wvparki prozniowej, podwieszony na ciggniku
lub wciggarce, powinien by¢ dodatkowo zabezpieczony pried
przypadkowym spadnieciem.

3. Stezenie roztworu sody kaustycznej, uzywaneuo do
mycia wyparki préiniowej, nie powinno przekraczaé §%

§ 19. 1. Czynnosci zwiazane z myciem wyparki prozuio-
wej powinny odbywad sie przy ofwartym zaworze odpowié-
trzajacym 1 zamKnietym zaworze parowym przy wyparce.

2. Po zamknieciu zaworu parowego, wymienionedo W
ust. 1, nalezy umiedci¢ na nim tabliczke osirzegawczg .z na-
pisem: ,,Nie wilgcza¢ — remont”,
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§ 20, 1,
sie wozkiem,
Ki préozniowed,

Transport masy karmelowej powinien odbyv-al
o konsirukeji przystosowanej do typu wypar-

2. .Clezar przenoszonego pojepinika wraz z masg cukier-

niczg nie powinien przy iransporcie recznym przekraczac
40 kg.
§ 21. Rozpuszesanie fomu karmeloweqo powinuo odby-

wac sie w wodzie o lemperaturze oloczenia.

§ 22. Kotly warzelne przechylne, stuzgce do praygoto-
wania nadzien, powinny by¢ wyposazone w mechanizm za-
pewnlajacy réwnomierne i bezpieczne przechylanie kotia.

§ .23. 1. Nasycanie nadzien alkoholem powinno byé
przeprowadzane w alkoholizatorze.

2. W razie braku aikoholizatora, wiewanic wina lub
spirytusu do kotla ubijarki powinno by¢ dokenywane maly-
mi porcjami, po schiodzeniu masy do temperatury nie prze-
Kraczajgeej 70°C, przy claglym mieszaniu masy.

§ 24. W razie braku w ubijarce spustu, wyjmowanie
nadzienia z ubijarki powinno odbywac sig po jej zalrzyma-
niu.

§ 25. 1. Trojwalcowy mlyn do rozdrabniania surowrsdw
i potfabrykatow powinien by¢ wyposazony w ostong olwar-
tej czedci szczeliny micdey 11 2 walcem, po obydwdich stro-
nach leja zasypowego.

2. Lej zasvpowy powinien by¢ zamkniety pok
kowang z wylecznikiem napedu,

§ 26, 1. Cdwracalne stoty chltodzone wodg powinny bhyc
dokladnie wywaZone | powinny posiadal zabezpieczenia
tpivmozliwiejgce samoczynne przechylenie sig plyly stolu

rywq zhlo-

2. Przed wylaniem masy karmelowej na stoly chiodzg-
te powinnv byé zalozone przenoine obramowania ochronne,

§ 27. 1. CigzZar porcji m'asy karmelowe] preerabiane] na
stojach ’ chiodzgcyeh, stelach  cieplnych, przeciggarkach
i ugniatarkach nie powinien przekraczac¢ 30 ky.
Cczyszezanie z nawinietej masy karinelowej walka
ugniatarki Herkules" moze odbywaé sie po zalrzymaniu ma-
swyny. '

§ 28. Rqcrne pedsuwanié masy karmelowej na stole
uwgniatarki w czasic pracy maszyny jest zabronione.

§ 29, 1. Prrecigyarka powinna posiada¢ krancowe urzg-
dzenie wyljczajgee oraz ostone.

2. Zakladanie masv na przeciggarke moze odbywad sig
wylacznie po zalrzymaniu maszyny.

¢ 30. 1. Zawory parowe rolowaczki
wacl sic w mieiscu dogodnym dla obstugi.

2. Grzejniki elektryczne rolowaczki pawmny by¢ izo-
lowene 1 zakezpieczene osliongs
' § 31. Wyciggarka batenu powinna mie¢ osfony na wszyst-
kich roikach ogrzewajacych.

o

powinny znajdo-

§ 32. W agregatach formujgcych przy kazdym stanowi-
sku roboczym powinno by¢ zainstalowane przyciskowe urzg-
dzenie wylaczajace.

§ 33. 1. Elementy ruchome lancuchowych glowic foermu-
jgoveh powinny byC zaopatrzone w osiony.

2. Smarowanie i czyszczenie tancuchéw i innych czedci
meszyn formujgcych powinno sie odbywaé po wylgczeniu
maszyny 1 za pomocy- specjainej szczotki z raczkg o diugo-
ci co najmniej 30 cm.

3. Regulowanie dlugesci lafticuchéw maszyn formujacych
w czasie ich ruchu jest zabronione.

§ 34, Zawi ]ﬁT:\i fdo karmelkow
przyciskowe,

§ 35, W zzkiadach nowo budowanych lub przebudowy-
wanych transpart sprosziowaneqgo cukru powinien odbywad
sie mechanicznie, a Wwycigyi produkcyjne powinny byé zher-
nelyzowane.

powinny mie¢ wylaczniki
umieszczone przy stanowiskach  obslugi.
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Rozdziatl 4,
Produkcja czekolady wymbéw czekoladowych.

§ 36. Ins
samoczynne

talacja gavowa przy prazakach powinna posiadaé
urzadzenie, zamykajgce doplvw gazu do palni-
kéw w ravie nie przewidzianc] przerwy w doprowadzeniu ga-
zu lub padmiernego ohnizenia sig jego ci$nienia.

§ 37. 1. W nowe budowanych i przebudowywanych za-
ktadach pomieszczenia prazakow powinny by¢ wydzielone:

2. Luska ziarna kakaowego nie moze by¢ przechowy-
wana w pomieszczeniach prazakow.

§ 38. Miyny walcowe do przerobu ziarna i masy kakao-
wej powinny posiadal oslone szcrzeliny walcow zbieZnych,

§ 39, Zawarto$¢ wody w masie kakaowej, tloczonej na
prasach hydraulicznych, nie powinna prrzekraczad 2%.

§ 40. 1. Uruchomienie prasy hydraulicznej w
uszkodzenia wskaznika poziomu oleju jest zabronione.

2. Instalacja olejowa i ci$pieniowa prasy powinna po-
siada¢ urzadzenie zahezpieczajgce przed przekroczeniem do-
puszczainego cidnicnia.

¢ 41. 1. Napelnianie konsz, mieszarek, melanzeréw
i zbiornikéw posrednich, powinno odbywad sie mechanicznie.

2. W razie recznego napeiniania konsz, mieszarek i me-
lanzerow, czynno$é ta powinna odbywac sie przy zatrzyma-
nvm mieszadle.

§ 42. 1. Prace wymagajace obecnosci pracownika w cie-
plarce do rozpuszczania kuwerlury sa dozwolone pod wda-
runkiem, Ze temperatura wewnglrz cieplarki nie przekracza
45°C, a czas przebywania nie bedzie dhluzszy niz 5 minut
w odstepach czasu jednogodzinnych,

2. IraL.ownm znajdujacy sig w cieplarce
asekurowany przez drugiego pracownika,
na zewnatrz cieplarki.

3. W cieplarce powinna by¢
kacyjna wolna od przeszkéd.

4. W crasie przebywania pracownika w cieplarce drzwi
wejsciowe cieplarki,powinny bvé otwarte,

§ 43. Podawanie masy czekoladowe] do mlvnéw waico-
wych, temperéwek i agregatdéw formujgcych powinno . od-
bywal sie mechanicznie.

§ 44. 1. Przv przewozeniu pojemnikdéw z czekoladd wy-
sokaé¢ ich ustawienia na wdrzkach nie powinna przekraczaé
1,0 m.

2. Uzywanlie uszkodzonych pojemnikéw jest zabronione.

§ 45, Na drzwiach wej$ciowych i w pomieszczeniach
mlynéw do mielenia cukru i proszku kakacwego powinny
znajdowac sie tablice z napisem . zabraniajgcym uZywania
ognia olwartego,

razie

powinien by¢
majdujgcego- sig

wytyczona droga komuni-

§ 46. Pomieszczenla mlyndéw do mielenia cukru i kakao
oraz do pakowania proszku kakaowego, w. ktérych znajdujg
sie silniki do napedu i inne urzadzenia elektryczne, powin~
ny odpowiada¢ wymaganiom dla pomieszczen niebezpiecz-
nych pod wzgledem wybuchowym.

§ 47. Lej zasilejgcy kruszarke mivna do kakao powinien
posiada¢ krate.

§ 48. W zakladach nowo budowanych lub przebudowys
wanych urzgdzenia instolowane do pakowania prosziu kakao-
wego powinny by¢ zabezpieczone przed jego pyleniem.

§ 49. W czasie ruchu maszyny do pakowania kakao
jest zabronione reczne poprawianie 7le ustawionych pudelek
i torebek. ‘

§ 50. 1. Przed uruchomieniem agregatu do formowania
czekolady poszezegodlne jego sekcje powinny byé sprawdzo-
ne, czy nie znajduja sie w nich obce przedmioty.

2. Reczne poprawienie zalozonych form w czasie ruchu
agregatu jest zabronione.



Drienanix Usiaw Nr 43

— 471 —

§ 51. W czasis ruchuy maszvay do zawilania crekelady
reczne wyvijmowanie usrkedrzenege wyrobu lub opakewania
jest rabroaione

Rozdzial 5,

Produkcja wyrobow wschodnich,

§ 32. 1. Pedstawa urzgdzenia do recznej przerdbki masy
chalwowej powinna byc¢ statyczna i umozliwiaé bezplecrus
przechylenie misy w czasie przerobu.

2. Przerabianie masy chalwowej przy uszxodzonej pod-
stawie misy jesl zabrenione.

§ 53. Pily tarczowe powinny posiadal esiony zahezpia-
czajace pracownikow przed urazami.

§ 54. Temperatura wody przeznaczonej do reczne(o my-
cia form, puszek i pojemnikdéw nie powinna prsekraczac 457C.

§ 35. 1. Wyparzanie beczek powinno odbywaé sig w
izolowanej kabinie » wycigyiem pary.

2. Przy parowanin beczek ich naktadanie oras zdejpms-
wanie powinno odbywad sie po wylaczeniu pary.

Rozdziatl 6.

Pradukcja pieczywa cukierniczego trwalego.
§-56. Przesiewanie i {ransportowanie mgki powinns od-
bywac sie w sposdh nie powedujacy pvlenda,

§ 57.
niczaie. -

1. Trzepanie workow powinoo odbywac sig mocha-

2. Trzepaczki do workdow powinny bvé umieszcso w
oddrielnym poinieszczeniu i posiadac urzgdzenia odpvlajace.

4 58. Stan techniczny przekladni glimakowe]j 1 polacred
srubowych do podnoszenia dziezy zagniatarki powinien by<
kontrolowany co najmniej raz na trzy miesigce.

§ 89, Walce stalowe agregatu formujgcego herba:
powinny by¢ oslonigte z ebydwoch stron.

§ 60. Przvy cezyszczanin wycinarki
byt zabezpieczong przed ich opadnieciem.

§ 61, Pierwsze i drugie walce gladkie wycinarki ttoczne]
powinny mie¢ osiony od strony podawania ciasta.

wycinaki poewinny

§ 62. Podawanie ciasta na walce wycinarki powinns bvé
zimechanizowane.

§ 63. Zabrenione jest wchedzenie na rame
§ci agregatu formujacego w czasie jego ruchu.

§ 64. Przejécia nomle_dzy piccami tunelowvnd powinny
wynosi¢ co najmniej 1,5 m.

lub inngo cws-
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65, 1. Prrednia czgd¢ plecow laticuchowych powinna
nosiadad prowadnice do usuwania blach oraz urzadzenie- za-
hezpteczajgce pracownikow przed spadnigciem blachy.

2. Krawezniki w piecach lancuchowych zakezpleczaiate

przed spigtrzeniem sig blach powinny mie¢ wysokost 15 emi

§ 66. 1. Piece gazowe powinny posiadac zadlepione
olwory, umoziiwiajace ujscie gazdéw na wypadek wybachu.

2. Wzierniki do obserwowania wnetrza pieca powinny
posiadal szvbke i zamkniecie,

¢ 67. Instalacja doprowadrzajaca paliwo plyane do. pal-
nikow powinna bv¢ szczelna,

S 68. 1. Zaglebicnia w posadrsce przed piecami trzono~
wvimi moga bv¢ odsloniete tviko w czasie obslugi- dolnego
trzonu.

2. Pokrvwy do zaglebien powinny
zapewniajgea berzpieczrea obslugg.

§ 69. 1. Ka%dy piec cukierniczy z trzenem ruchomym
i stalym powinien posiada¢ urzadzenis do pmniaru temipera-
tury w kemorach wyplekowych,

2. Dopuszczaine lemperatury komor w‘,mokm vch i ga=
zow spelinowych powinny byé oznaczone crzerwong kreskg
na skali pirometru.

§ 70. Rozpalanie i obsluga piecow do wypieku pieczywa
cukierniczeco powinny bvé wykonvwane zgodnie z instruks
cja cbstugi dla danegyo pieca. '

§ 71, Worki de
v powinny

mieé¢ wytrzymalo§é

przewozenia blach 7

pieczywem 013z
mie¢ zabezpieczenie przed wypadnieciem

Xes
~1
1%

Megchanizm do otwicrania form w piecu do wypieku
waliowych powinien mie¢ zabezpieczenie przed kg

zliwosciq samoczynnego olwarcia posrywy.

§ 73. Odlegios¢ miedzy dolng krawedzig zasobnika sma-
reowaczki a walcem smarujgevie nie powinna przekraczaé
2 mm,

§ 74. 1. Dolna czes¢ krajalnicy plalow waflowych po=
winna bvd calkewicie oslonieta,

2. Piiv tarcrowe. do riccia walli powinny byl wypesas
7one w urzgdrenie zabezpleczajgce pracawnikéow przed uras
zaal.

Rozdzial 7
Przepisy koscowe.
niem 1 styezs

$ 23 ust. 1, § 36
7z daiem 1 styczs

§ 75, Rozporzadzenie wchodzi w zyeie 7 ¢
1068 r., z tym 7e przepisy § 3 usi.

§ 40 ust. 2, § 43 1 § 62 wchodza w Zycie
nig 1959

Mlinister
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