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ROZPORZADZENIE MINISTRA PRZEMYSLU SPOZYWCZEGO I SKUPU

z dnia 12 czerwca 1968 r.

w sprawle bezpieczefistwa i higieny pracy w zakladach przemyslu jajczarsko-drobiarskiego.

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

Rozdzial 1.
Przepisy ogdlne,
§ 1.1, Przepisy rozporzgdzenia dotycza bezpieczenstwa

f higieny pracy oséb zatrudnionych w nastepujgcych zakla-
dach przemystu jajczarsko-drobiarskiego:

1} w zaktadach drobiarskich,

2) w zakladach jajczarskich i przetwdrstwa jajczarskiego, -

3) w zakladach pierzarskich.

2. Przez zaklady rozumie sig¢ takze wydzialy, oddzialy
{ inne komérki produkcyjne przemystu ' jajczarsko-drobiar-
skiego.

§ 2. 1. W pomieszczeniach produkcyjnych podiogi nale-
zy utrzymywaé w czystosci i porzadku, w stanie zapobiega-
jacym posliinieciu.

2. W pomieszczeniach, w ktérych wystepuja odpady pro-
dukcyjne, powinny znajdowac sie szczelne zbiorniki przezna-
czone do biezgcego, gromadzenia tych odpadéw. Zbiorniki do
biezacego gromadzena odpaddw produkcyjnych powinny byé

niezwlocznie po zapelnieniu, a co najmniej kazdego dnia po -

zakonczeniu pracy opréiniane, odpady za$ usuwane do kon-
fiskatorow gléwnych., Gromadzenie odpaddéw produkcyjnych
poza zbiornikami oraz konfiskatorami glownymi jest wzbro-
nione.

§ 3. 1. Konfiskator gtéwny powinien byé szczelny i sta-
le zamkniety., '

2. Konfiskator giéwny powinien by¢ opréiniany przez
zaklad utylizacyjny w okresie letnim codziennie, a zimowym
nie rzadziej niz co drugi dzien. Odpady nie odebrane w tych
terminach nalezy odkazi¢ 2% roztworem sody kaustycznej
oraz wywiez¢ na grzebowiska i zakopad.

3. Oprozniony konfiskator gléwny powinien by¢ kaido-
razowo oczyszczony i wydezynfekowany.

§ 4. W pomieszczeniach produkcyjnych, ktére podlegajg
dezynfekcji $rodkami odkazajgcymi, $ciany powinny byé
gladkie i latwo zmywalne oraz pokryte materialami nienasia-
kliwymi, odpornymi na dziatanie tych $rodkéw (np. plytka-
mi ceramicznymi).

§ 5. Otwory okienne powinny by¢ zabezpieczone przed
mozliwoécig przedostawania sie cwadéw do wnetrz pomiesz-
czeit produkcyjnych i biurowych.

§ 6. 1. Dezynfekcja pomieszczen powinna odbywaé sie
w sposéb nie zagrazajgcy zdrowiu i Zyciu pracownikéw i pod
nadzorem shuzby sanitarno-weterynaryjnej.

2. Praca w pomieszczeniu, ktére bylo dezynfekowane,
moze rozpoczgé sie dopiero po jego skutecznym przewie-
trzeniu.

3. Pracownicy zatrudnieni przy pracach ze Srodkami de-
zynfekcyjnymi szkodliwymi dla zdrowia powinni pracowaé
w odpowiedniej odziczy ochronnej i przy uzyciu sprzgtu
ochronnego, jak maski, rekawice, ckulary itp.
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§ 7. 1. Srodki dezynfekcyjne powinny by¢ przechowy-
wane W wydzielonymm pomieszczeniu magazynu, w sposéb
rabezpieczajgcy pracownikéw przed szkodliwym = oddziaty-
waniem tych $rodkéw.

2. Na opakowaniach $rodkéw dezynfekcyjnych powinny
byt umieszczone tabliczki, zawierajace informacje o ich za-
wartoscl oraz wskazania dotyczgce sposobu obchodzenia sig
g tymi $rodkami.

§ 8 1. Aparatura konfrolno-pomiarowa cisnienia lub
préini powinna byé okresowo kontrolowana przez wyznaczo-
ne do tego celu osoby, niezaleznie od kontroli sprawowane]
przez organy dozoru technicznego,

2. Dla urzadzeh préiniowych i ciSnieniowych powinny
by¢ prowadzone ksigzki do wpisywania uwag | zaleceh pra-
cownikdéw sprawujacych nadzér nad pracg tych urzadzen.

§ 9. Urzadzenia ciénleniowe 1 prézniowe powinny byé
obstugiwane wylqcznie przer przeszkolonych w tym zakre-
sle pracownikow.

§ 10. Elektryczne lampy wziernikowe o$wietlajgce wne-
trza aparatéw oraz lampy stuigce do prze§wietlania jaj po-
winny by¢ zasilane prqdem o napigciu nie przekraczajgcym
24V,

§ 11, 1. Pokrywy wiréwek do pierza powinny by¢ zblo-
kowane z wylgcznikiem automatycznie unieruchamiajgcym
naped wirdwki w chwili jej otwarcia.

2. Dla kazdej wiré6wki pierza powinna byé zaloiona
ksigzka kontroll, do ktérej nalezy wpisywaé daty kontroli
oraz przebieg remontdw,

3. Beben wiréwki powinien posiada¢ znak wytwércy.

4, Wiréwke naleiy poddawat “okresowemu badaniu, po-
legajacemu na wywazeniu bebna i sprawdzeniu stanu wrze-
ciona.

5. Wiréwka powinna posiada¢ sprawnie dzialajgcy ha-
mulec bebna. ‘

6. Wir6wka wykazujgca nadmierne drganie lub inne za-
kldcenia w pracy powinna by¢ niezwlocznie wylgczona
x ruchu.

§ 12. Maszyny poruszane energig elektryczna powinny
posiada¢ podwoédjne wylaczniki prgdu. Przycisk sterujacy po-
winien zajdowa¢ si¢ przy korpusie maszyny lub agregatu
w zasiegu reki obstugujgcego, W odleglosci nle przekracza-
Jacej 3 m od urzadzenia powlnien by¢ umieszczony dodat-
kowy wylgcznik pradu,

'§ 13. Na stanowiskach pracy wykonywanej w pozycji
sledzgcej powinny by¢ stosowane krzesla z oparciami ledi-
wiowyml, z requlowangq wysokoicig siedzeh { oparé pod nogl,

§ 14. 1. Wézki reczne, uzywane w transporcie wewnatrz-
Fakiadowym, powinny byé¢ zaopatrzone w. kola ogumione,
osadzone na lozyskach tocznych.

2. Wozkl do przewoZenla drobiu | jaj powinny mieé
uchwyty zabezpieczajgce rece przed urazami, a woézki uiy-
wane do transportu po pochylniach powinny posiadaé ha-
mulce,

3. Zabrania sle ladowania wozkéw tak, aby ladunek prze-
stanial pole widzenia kierujgcego wézkiem.

§ 15. Pomosty lgczace wagon lub pojazd z rampa po-
winny by€é wykonane z materialu dostatecznie wytrzymale-
go na obcigienia oraz posiadaé zaczepy dla zabezpieczenia

przed obsunigciem, a podiogi pomostéw powinny byé utrzy-

mywane w stanie nie powodujgcym poslizniecia,

§ 16. 1. Przy skladowaniu pierza w workach oraz znor-
mahzowanych opakowan jajczarskich i droblarsklch w sto-
sach. powyzej 2,0 m nalezy stosy te zabezpleczyé przed ich
przewréceniem sie,

2. Pracownicy zatrudnieni na stosie przy ukladaniu wor-
kéw z pierzem, znormalizowanych opakowand jajczarskich,
drobiarskich itp. powinni by¢ zabezpieczeni przed mozliwo-
$cig upadku ze stosu przy pomocy paséw bezpieczehstwa,

§ 17. Nastepujgce dzialy produkcyjne powinny by¢ do=
datkowo wyposaione w umywalki, z doprowadzona bietacy
zimng i ciepla woda:

1) hale obrébki drobiu,
2) patroszalnie drobiu,
3) wybijalnie jaj,
4) myjnie sprzetu,

§ 18, 1. Gnojownik! i Smietniki powinny by¢ codziennie
oprézniane { dezynfekowane.

2. W razie niemozno$ci codziennego wywoZenia nawo-
zu gnojownik powinien by¢ przesypywany Srodkiem dezyn-

fekcyjnym.

§ 19. 1. Ruch pojazdéw na terenie drég zakladowych
powinien byé ustalony w sposéb nie powodu)qcy kolizji.

2. Drogi zakladowe powinny miecé nawierzchnie utwar-
dzone, gwarantujgce utrzymanie wlasciwych warunkéw hi-
gieny. -

§ 20. Szatnie w nowo budowanych lub przebudowywa-
nych zakiadach drobiarskich, pierzarskich oraz przetworstwa
jajczarskiego powinny by¢ typu przepustowego (oddzielnie
dla odziezy roboczej i domowej).

Rozdzial 2,
Zaklady drobiarskie;

§ 21, Zdejmowanie i zatadunek konteneréw drobiarskich
na $rodki transportu powinny odbywa¢ sie mechanicznie.

§ 22, W zakladach nowo budowanych lub przebudowy-
wanych punkty przyjecia drobiu powinny posiada¢ pomiesz-
czenia przeznaczone na ogrzanie sig pracownikéw oraz ubi-
kacje i umywalki z woda biezgca.

§ 23. 1. Stanowiska pracy przeznaczoﬁe do dezynfekcji
opakowah i sprzetu manipulacyjnego powinny by¢ zabezpie-
czone przed dzialaniem opadoéw atmosferycznych

2. Teren przylegajacy do basenéw dezynfekcji opako-
wan powinien posiadaé nawierzchnig utwardzona.

§ 24, W zakladach nowo budowanych lub przebudowy-
wanych place tuczu drobiu powinny by¢ lokalizowane na te-
renie zapewniajgcym odprowadzanie &ciekéw oraz utrzyma-
nie odpowiednich warunkéw higieny pracy.

§ 25. Doprowadzenie wody do kojcéw na placu tuczu po-
winno odbywaé sig¢ za posrednictwem instalacji wodociago-
wej, przystosowanej do polaczenia weizy, Odstep pomiedzy
kranami nie powinien przekraczqé 20 m,

§ 26. Drogi pomiedzy kojcami na placu tuczu powinny
byé utwardzone,

§ 27. Miejsca, w ktdrych odbywa sig przymusowy tucz
gesi, powinny znajdowa¢ sig¢ pod dachem i byé zabezpieczo«
ne przed dzialaniem wiatru.

§ 28. W zakladach nowo budowanych lub przebudowa-
nych na terenie tuczu drobiu powinny znajdowad sie po-
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mieszczenia higieniczno-sanitarne dla zatrudnionych tam pra-
comnikow,

§ 29." Parniki i kotly warzelne w przygotowalni pasz po-
winny by¢ wyposaZone w mechaniczne urzgqdzenia do latwe-
go i bezpiecznego ich oprézniania.

§ 30. Stanowiska zawieszania drobiu powinny by¢ od-
dzielone -od miéjsca uboju specja‘fln'q'écia‘nkq-parawan«em.

§ 31. Tasma do obrobki drobiu powinna by¢ w hali pro-
dukeyjnej tak” usytuowana’ aby po obydwéch stronach ta-
$my przeneénika zostalo zachowane i oznaczone przejécie
o'szerokodci co najmniej 1,2 m oraz odstgp pomigdzy poszcze-
golnymi stanowiskami pracy — nie mniejszy niz 0,75 m

§ 32. Reczne skubanie drobiu wodnego na -stolach pro-
dukcyinych powinno odbywac s1e w wyduelonym pomiesz-
czeniu.

§ 33. 1. Urzadzenia stale do automatycznego gluszenia
drobiu prgdem elekirycznym powinny posiadaé zabezpiecze-
nia dielektryczne, wykluczajace mozliwosé po.razema 0s6b
pradem elektrycznym.

2. Korpus urzadzenia stalego do gluszenia drobiu powi-
nien hy¢ zaopatrzony w wylgcznik doplywu prgdu oraz punkt
§wietlny sygnalizujgcy. przeplyw pradu. przez urzgdzenie.

§ 34. 1. Noze do uboju i obrobki drobiu po zakoficze-
niit pracy i w czasie przerw w pracy powinny byé przecho-
wywane w miejscach przeznaczonych na ten cel.

2. Zabrania sig pezostawiania nozy na stotach i innych
urzgdzeniach produkcyjnych.

3. Zabrania sie umieszczania nozy w chelewach butéw,
w kieszeniach, za paskami fartuchéw lub przenoszenia ich
w rekach bez futeraiow.

4. Rekojesci nozy powiny. posiadal takie zabezplecze-
nie, aby reka nie mogla sie zeslizngt né osirze noza.

5.. Zabrania sie uzywania nozy o uszkodzonych lub nad-
miernie wyrobionych ostrzach.

6. Dzielenie drobiu na poléwki i ¢wiartki powmno od-
bywa¢ sle mechanicznie,

§ 35. Odp]ywy wody z urzadzen do obrobki drobiu, np.
z urzgdzen do skubania pierza, oczyszczania Zolgdkéw, z po-
jemnikéw do schladzania drobiu itp., powinny by¢ tak wyko-
nane, aby woda nie rozlewala sie po podlodze pomieszczen.

§ 36. 1. Pod przeno$nikiem tadmowym, na odcinku wy-
krwawiania drobiu powinny by¢ ustawiane rynny z zaslona-
mi, uniemozliwiajacymi rozprysk krwi,

2.. Krew z rynien powinna by¢ biezgco odprowad7ana

do zbiornikdw, opréznianych po napelnienin i po zakonicze-
nin pracy kazdej zmiany.

§ 37. Usuwanie pi6r skrzydiowych i ogonowych drobiu
grzebigcego powinne odbywaé' sie przy pomocy urzadzen
mechanicznych; przepis ten nie dotyczy piér ozdobnych.

§ 38 _Oparzelniki drobiu powinny by¢ “wyposazone w
wrzgdzenia uniemozliwiajgce ulatnianie sie pary do pomiesz-
czen produkcyinych.

§ 39. Najblizsze stanowisko skubania drobiu po. oparze-
niu powinno znajdowad gie w odleglcici nie mniejszej niz
2 m od oparzelnika.

§ 40. Przy recznej obrdbce drobiu odstep pomiedzy po-
szezegolnymi stanowiskami pracy powinien by¢ nje mniejszy
iz 0,75 mi

§ 41. Pracownicy zatrudnieni przy recznym skubaniu
drobiu powinni uzywaé w czasie pracy nadgarstnikow.

§.42, 1, Ru"eneraqa masy woskowe]j powinna odbywaé
sig 'w zbiornikach podgrzewanych przy pomocy pary.

2. Zbiorniki powinny posiada¢ miejscowe odciggi pary
i nieprzyjemnych zapachow,

3. Zabraria si¢ recznego przenoszenia masy woskowej
w stanie ptynnym,

§ 43. Stoly do obrébki drobiu powinny by¢ tak wyko-
‘nane i utrzymane, aby nie powodowaly okaleczen pracow-
nikow,

§ 44. 1. Osoby zatrudnione przy cbrébce i pakowaniu

drobiu schlodzonego powinny by¢ co najmniej co 4 godziny
wyznaczane do ‘innej pracy, nie narazajacej rak na ochlo-
dzenie, z wynagrodzeniem nie nizszym od przewidzianego
przy czynnosci podstawowej.

2. Przepis powyiszy dotyczy oséb wykonujgcych prace,
przy ktérej rodzaj wykonywanych czynnosc1 nie pozwala
na stosowanie sprzetu ochraniajgcego réce przed omqb e-
niem.

3. Na wszystkich stanowiskach pracy narazajacych pra-

-cownikdéw na moczenie rgk, jezeli nie ma przeciwwskazan

technologicznych, powinna byC uiywana weda ciepla.

Rozdziatl 3.
Zaklady jajczarskie i przetwérstwa _jajczarskiego. ) |

§ 45. Kabiny do $wietlenia jaj powinny by¢ zaopatrzo-
ne w instalacje powodujgce. wymuszony ruch powietrza
o predkosci co najmniej 2 do 4 m/sek oraz powinny posiadaé
otwory wentylacyine, ’

$ 46. Pracownicy zatrudnieni przy $wietleniu jaj powin-
ni by¢ zmieniani co dwie godziny.

§ 47. Jaja wysortowane powinny by¢ skladowane w po-
mieszczeniu wydzielonym,

§ 48. Odstep miedzy poszczegdlnymi stanowiskami pra-
¢y przy~przenoéniku tasmowym, przy kidrym odbywa sig
wybijanie jaj, powinien byt nie mniejszy niz 0,75 m.

§ 49. Naczynia do masy jajowe] powinny by¢ tak usta-
wione, aby ich gérna krawedZ znajdowala sie na pozicmie
stolu.

§ 50. Do kazdego stanowiska pracy przy wybijaniu jaj
powinna by¢ doprowadzona biezaca ciepla woda, o tempera-
turze 30—35°C.

§ 51. Podloge w pomieszczeniu wybijalni jaj nalezy od-
powiednio czgsto zmywaé cieple wodg w celu usunigcia resz-
tek tredci jaj.

§ 52. Miynek do mielenia skorup jajowych oraz urzag-
dzenie do napelniania workéw magczkg powinny posiadaé
miejscowe odciggi pyhu

§ 53, 1. Drzwi wiezy rozpylowych do suszenia tresci
jaj powinny by¢ zblokowane z wylacznikiem automatycznie
unieruchamiajacym wentylatory w chwili ich otwarcia.

2. Wchodzenie do wnetrza wiez rozpylowych do susze-

nia tresci jaj bez uprzedniego wylaczenia 1 zatrZymenia
wentylatoréw jest zabronione.
§ 54. Pera uzyta do oczyszczania instalacji . urzadzen

sterylizacyjaych masy jajowej powinna by¢ odprowadzona
na zewnglrz pomieszczenia produkeyjnego.

§ 55. 1. Parowanie sprzetu produkcyjnego w pojemni-
ku powinno odbywa¢ si¢ w pomieszezeniu na ten cel wydzle-
lonym.
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2. Przewody doprowadzajqce pare do pojemnika powin~
ny byé zaopatrzone w urzagdzenia do samoczynnego zamknig-
cia doptywu pary w chwill otwierania pokrywy pojemnika.

§ 56. 1. Malowanie i znakowanie puszek lakierami po-
winno odbywa¢ sig w specjalnych kabinach znajdujgcych siq
w pomieszczeniu malarni, wylqcznie na ten cel przeznaczo-
nym,

2. Kabiny laklernicze powinny posiadat¢ skutecznie dzia-
lajace urzgdzenia wyciggowe.

3. Instalacje e_'lektrycznehw pomieszczeniach malarnf po-
winny odpowiada¢ wymaganiom okre$lonym dla pomieszczefh
zagrozonych wybuchem,

§ 57. Zaladunck i opréinianie sterylizatora z puszek po-
winno odbywaé sie w ten sposéb, aby pracownik nie wkia-
dal rgk do jego wnetrza. '

Rozdzial 4
Zaklady plerzarskle,

§ 58. Przy pasach pqdnych' sortownicfpier(zarskic}h, na
ktérych mogg powstawad ladunki elektrycznosci statycznej,
powinny znajdowaé sig¢ odprowadzenia uziemiajgce te.la-
dunki.

§ 59. Wentylatory umleszczone w 4cianach pomieszczen
produkcyjnych 1 magazynowych powinny byé zaopatrzone
w statki stuzgce do zatrzymywania pierza. Siatki te powinny
byé codziennie oczyszczane.

§ 60. 1. Wsypywanie plerza do sortownic { szarpakéw
Jpowinno by¢ zmechanizowane.

2. Wsypy sortownic { szarpakéw powinny posiadaé za-
bezpieczenia chronigce przed mozliwoscig okaleczenia rak

gbstugi na wypadek awarii 1 koniecznoécl rgcznej obsitugi.

§ 61. Wsypy szarpakéw 1 sortownlc plerza pawinny-byéd
wyposatone w oczyszczacze magnetyczne,

§ 62. Maszyny do szarpania pierza powinny byé wyci~
szone w stopniu zapewniajgcym . nieprzekroczenie  dopusz-
czalnej granicy intensywnosci halasu.

§ 63. 1. Trzepanie workéw powinno odbywaé sie za po-
mocg urzgdzen mechanicznych.

2, Pomieszczenia, w ktérych odbywa sie trzepanie wor-

kéw, powinny by¢ wyposazone w urzadzenia wentylacyjne,

zapobiegajgce przekroczeniu dopuszczalnego stezenia pyléw
w strefie stanowiska roboczego.

§ 64, Powierzchnie $cian i stropéw pomieszezefi pro~
dukcyjnych co najmniej raz w tygodniu powinny by¢ odpy-
lane z pylu pierzarskiego przy pomocy odkufzaczy przemy-
stowych. ‘

§ 65. Najwyisze dopuszczalne zapylenie powietrza nie
powinno przekracza¢:

1) dla pyléw o zawartoSci wolnej krzemionki powyzej 50%

— 2 mg/m?® powietrza,

2) dia pyléw o mniejszej zawarto$ci wolnej krzemionki —

10 mg/m?® powietrza. '

§ 66. Mieszanie pierza powinno odbywaé sig” mecha-
niecznie.

§ 67. Transport plerza w procesie technologicznym po-~
winien odbywa¢ sie za pofrednictwem urzgdzefi pneuma-
tycznych.

Rozdzial 5.
Przepis koficowy.

$ 68. Rozporzadzenie wchodzi w zycie z dniem 1 lipca
1968°r.; z tym Ze przepisy §§ 66 i 67 wchodzg w Zycie z dniem
1 stycznia 1970 r.

Minister Przemyshu Spoiywczego | Skupu: S. Gucwa



