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ROZPORZADZENIE MINISTRA PRZEMYSLU SPOZYWCZEGO I SKUPU

z dnia 16 grudnia 1967 r.

w sprawie bezpieczenstwa i h?gieny pracy w zakladach przemystu cukierniczego.

i

Na podstawie art.'7 ust. 3 ustawy z dria 30 marca 1965,
o bezpieczenstwie i higienie pracy (Dz. U. Nr 13, poz. 1)
zarzadza sie, co nastepuje: o

Rozdzial 1. -

Przepisy wslepne,
§ 1. Przepisy rozporzadzenia dotycza bezpieczenstwa
i higieny pragy oséb zatrudnionych w zakladach przemysiu
cukierniczego, zwanych w dalszym ciggu ,,zakladami',

.

Rozdziatl 2
- Przepisy ogodlne.

§ 2 1. W pomieszczeniach produkcyjnych podiogi po-
© winny byé ulrzymane w czystosci i porzadku, a zwlaszcza
powinny by¢ niezwiocznie usuwane rozlane na podioge ply-
ny, syropy lub lez znajdujacée sie na niej inne substancje.

2. Podiogi nie powinny by¢ uszkodzone.

3. Na powierzchni podlég powinny by¢ oznaczone nie-
zmywalna farba wolne od przeszkod pasy komumkacyjne
dla transportu wewnelrznego.

4. Pracownicy zatrudnieni bezposrednio przy wyrobie
mas cukierniczych powinni mie¢ zapewniong mozno$¢ zmy-
wania rak podczas pracy biezgca, ciepla woda.

§ 3. 1. Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych po-
winny by¢ gladkie, dajgce sie latwo oczyszcza¢, a do wy-
sokosci co najimniej 1,8 m.pokryle materialami nigpasigkli-
wymi, odpornymi na dzialanie wilgoci.

2. Okna powinny by¢ zaopatrzone w siatki zabezpiecza-
jace przed owadami.

§ .4. Lampy przenosne powinny by¢ zasilane pradem
elektrycznym o napigeciu nie przekraczajgcym 24 wolt,

§ 5. 1. Prace zwigzane z przesiewaniem, mieleniem
i'przesypywa-niem predukiow sproszkowanych oraz prace
polaczone z.wydzielaniem znacznych ilo$ci ciepla powinny
byé¢ wykonywane w wydzielonych pemieszczeniach. Pomiesz-
czenia te powinny mie¢ urzgdzenia odpylajace. 4

2. Kolly warzeine, siuzgce do zageszczania roziworéw,
powinny by¢ wyposazone w urzgdzenia ‘wyciggowe, zapew-
niajgce usuwanie oparow na zewngirz budynku.

‘3. Kotly warzelne, stuzace do gotowania i doprawiania
roztworéw, powinny by¢ wyposazone w pokrywy zabezp1e~
czajace przed rozpryskiem gorgcego roztworu.

§ 6. 1. Elementy ruchome, stykajace sie bezposrednio
z przerabianym produktem w maszynach i innych urzadze-
niach, powinny byc¢ zabezpieczone ostonami zblokowanymi
z wylacznikami, zapewniajgcymi automatyczne wquczenla
czesci ruchomych po otwarciu pokrywy.

2. Ostony powinny mieé¢ urzadzenia do zamocowania
ich w polozeniu otwartym, -

§ 7. 1. Wylaczniki sterownicze powinny by¢ umiesz-
czone w sposob umozliwiajacy ze stanowiska obstugi natych-
miastowe wylaczenie maszyny. '

2. Dokonywanie naprawy magzyn, urzadzen technicz-
nych, pedni i pr?enosmkow podczas ich ruchu jest wzbro-
nione. {

§ 8.- Miyny do mielenia cukru i ziarna kakaowego ‘oraz
oczyszczarki i luszczarki powinny by¢é wyposazone w urzg-
dzenia do wychwylywania zanieczyszczen czesci zelaznych,

§ 9. 1. Woézki do transportu wewnetrmego powiany byé
wyposazone w kola ogumione, s "

2. Pojemniki lub opakowania przewozone na wozkach
powinny by¢ zabezpieczone przed przechylem lub zeslizgiem.

3. Worzki do przewozenia pojemnikéw Jub opakowan po-
winny mie¢ uchwyly zabezpieczajgce rece przed urazami,
a uzywane do lransportu po pochylniach powinny byé
zaopatrzone w hamulce.

§ 10, 1. Przenoszenie reczne pojemnikéw z gorgcg ma-
sq powinno by wykonywane przez dwoch pracownikow.

2. Naczynia sluzace do przenoszenia mas cukierniczych
nie powinny by¢ napelnione wyzej niz do 8C% wysokosci
naczynia.

3. Naczynia sluzgce do recznego przenoszenia mas cu-
kierniczych powinny posiada¢ trwale przymocowane do ich

$cian uchwyty, a jezeli chodzi o masy gofgce — uchwyly
izolowane termicznie,
§ 11. Pomost wagi do wazenia produklow na wozkach

powinien znajdowac sie na poziomie podiogi.

§ 12. Zsypy cukru powinny byé zabezpieczone rusz{am[
ochrennymi i powinny wystawac¢ ponad poziom podlogi co
najmniej 20 cm.

Rozdziatl 3.
Produkcja cukierkow.

§ 13. Zbiorniki syropu ziemniaczaneqgo, mleka skonden-
sowanego itp. powinny by¢ rozmieszczone w taki sposéb,
aby dojscie do zaworéw zamykajacvch bylo latwe i bez-
pieczne.

§ 14. Pomiedzy halg zasilajagcg a warzelnig masy kar-
melowej lub nadzieniowej powinna by¢ zainstalowana sy-
Jnalwat]a akustyczna i Swietlna, umoz]nvm]ara porozumie=
wanie sie.

§ 15. Kotly warzelne oraz zbiorniki otwarte, kiérych
krawedz gorna znajduje sie na wysokosci nigszej niz 1,1 m
od podiogi, powinny byé do tej wysokcsci zabezpieczone
przed mozliwoicia wpadnigcia pracownika' do ich wnetrza.

§ 16, Urzadzenia ci$nieniowe powinny by¢ wyposazone
w zawory bezpieczenstwa i urzgdzenia kontrolno-pomiarowe,

§ 17. Obsluga urzgdzen cisnieniowych powinna by¢ po-
wierzona pracownikom wykwalifikowanym, ktorzy zdali
egzamin sprawdzajacy z zakresu obstugi tych urzgdzen.

§ 18. 1. Podnoszenie kolpaka wyparki prozniowej po-
wmno byé¢ dokonywane mechanicznie.

*

2. Koipak wyparki prozniowej, podwieszony na ciggniku . |

lub wciagarce, powinien by¢ dodatkowo zabezpieczony przed
przypadkowym spadnieciem.

3. Stgzenie roztworu sody kaustycznej, uzywaneqo do
mycia wyparki prozniowej, nie powinno przekraczaé¢ 5%,

§ 19. 1. Czynnoéci zwigzane z myciem wyparki proznio-
wej powinny odbywac sig przy ‘otwartym zaworze odpowie-

© trzajgcym i zamknietym zaworze parowym przy wyparce.

2. Po zamknieciu zaworu parowego, wymienicneqo w
ust. 1, nalezy umiesci¢ na nim tabliczke ostrzegawcza z na-
pisem ,Nie wigcza¢ — remont”,
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§ 20. 1. Transport masy karmelowej powinien odbywa¢
sie wozkiem, o konsfrukcji przystosowanej do typu wypar-
ki prozniowej.

2. Ciezar przenoszonego pojemnika wraz z masa cukier-
nicza nie powinien przy transporcie recznym przekraczaé
40 kg.

§ 21. Rozpuszczanie lomu karmelowego po\‘\r‘lnno odhy-
wac sie w wodrzie o temperalturze otoczenia.

§ 22. Kotly warzelne przechylne, stuzace do przygolo-
wania nadzien, powinny by¢ wyposazone w mechanizm za-
pewniajacy réwnomierne i bhezpieczne przechylanie kotla.

§ 23. 1. Nasycanie nadzien alkoholem powmno byé

- przeprowadzane ‘w alkoholizatorze.

2.. W razie braku alkoholizatora, wlewanie wina lub
spirytusu do kotla ubijarki powinno by¢ dokonywane maly-
mi. porcjami, po schlodzeniu masy do temperatury nie prze-
kraczajgcej 70°C, przy cigglym mieszaniu masy.

§ 24. W razie braku w ubijarce spustu, wyjmowanie
nadzienia z ubijarki _powinno odbywac sie po jej zatrzyma-
mniu.
§ 25. 1. Trojwalcowy miyn do rozdrabn’iania SUrowWcow
i potfabrykatéw powinien byé wyposazony w oslone otwar-
tej czesci szczeliny miedzy_ 1 i 2 walcem, pe obydwoch stro-
nach leja zasypowego.

. . 2. Lej zasypowy powinien by¢ zamkmqu pokrywg zblo-
kowang z wylacznikiem napegdu.

§ 26. 1. Cdwracalne stoly chtodzone wodg powinny byé¢
dokladnie wywazone i powinny posiada¢ zabezpieczenia
uniemozliwiajgce samoczynne przechylenie sig plyly stolu

2. Przed wylaniem masy karmelowej na stoly chiodzg-
ce powinny by¢ zaloione przenosne obramowania ochronne.

§ 27. 1. Ciezar porcji masy karmelowej przerabianej na
stotach chledzgcych, stolach cieplnych, przeciggarkach
i ugniatarkach nie powinien przekraczac 30 kg.

2. Oczyszczanie z nawinietej masy karmelowej walka
ugniatarki ,Herkules" moze odbywac si¢ po zatrzymaniu ma-
sSZyny.

§ 28. chme podsuwanie masy karmelowej na stole
uoniatarki w czasie pracy maszyny jest zabromone

§ 29. 1. Przeciggarka powinna posiada¢ krancowe urza-
dzenie wylaczajace oraz osiong.

2, Zakladanie masy na przeciggarke moze odbywac sie
wylacznie po zatrzymaniu maszyny. ;

§ 30. 1. Zawory parowe -rolowaczki powinny znajdo-
wac sie w miejscu dogodnym dla obstugi.

2. Crze]ﬂ.lkl elektryczne rolowaczki powinny by¢ izo-
lowane i, zabezpieczone osiong.

§ 31. Wyciagarka batonu powinna mie¢ ostony na wszyst-
kich rolkach ogrzewajacych.

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

§ 33. 1. Elementy ruchome lancuchowych glowic formu-
jacvch powinny by¢ zaopatrzone w ostony.

2. Smarowanie i czyszczenie lancuchéw i innych cze$ci
maszyn formujacych powinno sie odbywaé po wylaczeniu
maszyny i za pomocg specjalnej szczotki z rgczkg o diugo-
$ci co najmniej 30 cm.

3. Regulowanie dlugosci fancuchéw maszyn formujqcych
w czasie ich ruchu jest zabronione.

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

§ 35. W zakladach nowo budowanych lub przebudowy-"

wanych iransport sproszkowanego cukru powinien odbywaé
sie mechanicznie, a wyciggi produkcyjne powinny by¢ zher-
melyzowane.
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Rozdziatl 4.
Pmdukcii czekolady | wyrobéw czekoladowych.

§ 36. Instalacja gazowa przy prazakach powinna posiadaé
samoczgne urzqdzenie zamykajgce doplyw gazu do palni-
kéow wTazie nie przewidzianej przerwy w doprowadzeniu ga-

=zu lub nadmiernego ohnizenia sie jego ci$nienia. -

§ 37. 1. W nowo budowanych i przebudowywanych za-
kgadach pomieszczenia prazakow powinny by¢ wydzielone.

2. Luska ziarna kakaowego nie moze byé przechowy-
Wana w pomieszczeniach prazakow.

_ § 38. Miyny waicowe do przerobu ziarna i masy -kakao-
wej powinny posiada¢ osione szczeliny walcéw zbieznych.
§ 39. Zawarto$¢ wody w masie kakaowej, tioczonej na
prasach hydraulicznych, nie powinna przekracza¢ 2%,
§ 40. 1. Uruchomienie prasy hydraulicznej w
uszkodzenia wskaznika poziomu oleju jest zabronione,
2. ‘Instalacja olejowa i.cisnieniowa prasy powinna po-
siada¢ urzgdzenie zabezplecza]qce przed przekroczeniem do-
puszczalnego cisnienia. -
§ 41. 1. 'Napelnianie konsz, mieszarek, melanzerow
i zbiornikéw posrednich powinno cdbywaé¢ sie mechanicznie,
2. W razie rgcmego napelniania konsz, mieszarek i me-
lanZzerow, czynnos¢ ta powinna cdbyuac sie przy zatrzyma-
nym mieszad!e.

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

2. Pracownik znajdujacy si¢.-w cieplarce powinien byé
asekurowany przez drugiego pracownika, znajdujgceqo sie
na zewnatrz cieplarki.

3. W cieplarce powinna by¢ wytyczona droga komuni-
kacyjna wolna od przeszkod.

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

§ 43 Podawanie masy czekoladowej do miynow walco-
wych, temperéwek i agregatéw formujgcych powinno -od-
bywa¢ sie mechanicznie.

§ 44. 1. Przy przewozeniu pojemnikéw z czekolada wy-
sokos¢ ich ustawienia na woézkach nie powinna przekracza¢
1,0 m.

2, Uzywanie uszkodmnych pojemnikow jest zabroniope.

§ 45, Na drzwiach wejsciowych i w pomleS?czenlach
miynéw do mielenia cukru i proszku kakaowego powinny
znajdowac sig tablice z napisem zabraniajgcym uzywania
ognia otwartego. 5

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

§ 47. Lej zasilajacy kruszarke mlyna do kakao powinien
posiada¢ krate.

§ 48." W zakladach nowo budowanych lub przebudowy-
wanych urzgdzenia instalowane do pakowania proszku kakao-
wego powinny by¢ zabezpieczone przed jego pyleniem. .

§ 49. W czasie ruchu maszyny do pakowania kakao

jest zabronione reczne poprawianie zle ustawionych pudelek
i torebek.

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

2. Regczne poprawianie zalozonych form w czasie ruchu
agregatu jest zabronione.

razie
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§ 51. W czasie ruchu maszyny do zawijania czekolady
reczie wyjmowanie uszkodzonego wyrobu lub opakowania
jest zabroniome.

Rozdziatl 5.

Produkcja wyrobéw wschodnich.
L =
§ 52. 1. Podstawa urzadzenia do recznej przerébki masy
chalwowej powinna by¢ statyczna'i umozliwia¢ bezpieczne
przechylenie misy w czasie przerobu.
2. Przerabianie masy chalwowej przy uszkodzonel pod-
stawie misy jest zabronione.
§ 53. Pily tarczowe powinny posiadat oslony zabezpie-
czajace pracownikow przed urazami.
§ 54. Temperatura wc;dy przeznaczonej do recznego my-
cia form, puszek i pojemnikow nie powinna przekracza¢ 45°C.
§ 55. 1. Wyparzanie beczek powinno odbywaé sig-w
fzolowanej kabinie z wyciagiem pary.
2. Przy parowaniu beczek ich nskladanie oraz zdejmo-
wanie powinno odbywac sie po wylaczeniu pary.

; Rozdzial 6

Produkcja pieczywa cukierniczego trwalego.

§ 56. Przesiewanie i transportowanie maki powinno od-

" bywa¢ sie w sposéb nie powodujgcy pylenia. -

§ 57. 1. Pzepanie w0rkow powinno odbywac sie mecha-
nicznie.

2. Trzepaczki do workow powinny byé umieszczone w
oddzielnym pomieszczeniu i posiadaé¢ urzadzenia odpylajace.

§ 58. Stan techniczny przekiadni Slimakowej i potaczen
S$rubowych do podnoszenia dziezy zagniatarki powinien by¢
kontrolowany co najmniej raz na trzy miesigce.

§ 59. Walce stalowe agregatu formujgcego herbatniki
powinny by¢ esloniete z obydwéch stron. A

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

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

§ 62. Podawanie c1astar na walce wcharkl powinno by¢
zmechanizowane.

§ 63. Zabronione jest wchodzenie na rame lub inne cze-
$ci agregatu formujacego w czasie jego ruchu.

§ 64. Przejscia pomiedzy piecami tunelowymi powinny
wynosic co najmniej 1,5 m. ;

-
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§ 65. 1. Przednia cze$¢ piecow lanicuchowyeh powinna
posiada¢ prowadnice do usuwania blach oraz urzadzenie za-
bezpieczajgce pracownikéw przed spadnieciem blachy.
2. Krawezniki w piecach lancuchowych zabezpieczajace
przed spietrzeniem sie blach powinny mie¢ wysokos¢ 15 cm,
§ 66. 1. Piece gazowe powinny posiadac¢ ‘zaslepione
otwory, umozliwiajace ujscie gazéw na wypadek wybuchu.
2. Wrzierniki do obserwowania wnetrza pieca powmny

posiada¢ szybke i zamkniecie.

§ 67. Irstalacja doprowadzajgca paliwo plynne do pal-
nikéw powinna by¢ szczelna.

§ 68. 1. Zaglebienia w posadzce przed piecami trzono-
wymi moga, by¢ odsloniete tylko w czas’e obslugi dolnego
trzonu. ;

2. Pokrvwy do zaghebien powinny mie¢ wytrzyvmalesé
zapewniajaca bezpieczna obsluge.

§ 69. 1.
i statvmpowinien posiada¢ urzadzenie do pomiaru tempera-
tury w komorach wypiekowych.’

2. Dopuszczalne temperatury komdr wypiekowych i ga-

zow spalinowych powinny byé¢ oznaczone czerwong kreskg-

na skali pirometru.

§ 70. Rozpalanie i obsluga piecow do wypieku pieczvwa
cukierniczego powinny byc wykonywane zgodnie z instruk-
cja obsluyi dla danego pieca.

§ 71. Wozki do przewozenia blach z pm&zy’ﬁ\em oraz

- regaly powinny mie¢ zabezpieczenie przed wypadnieciem
-blach. ‘

§ 72. Mechanizm do otwierania form w piecu do‘\wypieku
platow waflowych powinien mie¢ zahezpieczenie przed mo-
zliwoscig samoczynnego otwarcia pokrywy. -

§ 72. Odleglo$¢ miedzy dolnag krawedzig zasobnika sma-
rowaczki a walcem smarujq.cvm nie howinna przekraczaé
2 mm,

§ 74 1. Dolna czesc¢ krajalnicy platow waflow.ych po--
winna by¢ calkowicie oslonigta.

2. Pily tarczowe do ciecia wafli powinny by¢ wyposa-
zone w urzagdzenie zabezpieczajace pracowm.tow przed ura-
zami. 5

Rozdziatlt 7.
Przepisy koiicowe.

; § 75. Rozporzadzenie wchodzi w zycie z dniem 1 stycz-
nia 1268 r., z tym 2ze przepisy § 3 ust. 1, § 23 ust. 1, § 36,
§ 40 ust. 2, § 43 i § 62 wchodzg w Zycie z dniem 1 stycz-
nia 1969 r. . ' 5

Minister Przemyslu Spozywczego i Skupu: F. Pisula
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% ROZPCRZADZENIE MINISTRA SPRAWIEDLIWGSCI

Z dnia 8 grudnia 1667 r.

w sprawie okreslenia panstwowych biur notarialnych, przejmujacych prowadzenie ksiag wieczystych.

Na podstawie art. 1 usf 3 i art. 8 ust. 1 ustawy z dnia

. 16 listopada 1964 1. o przekazanmitt paristwowym biurom no-

tarialnym prowadzenia ksiag wieczystych (Dz. U, Nr'd4l,

poz..278) zarzadza sig, co nastgpuje:

“§ 1. Z dniem 1 stycznia 1968 r. przejmuja prowadzenie
ksiqg wieczystych:

1) w wojewoddztwie katowickim — Panstwowe Biura No-
tarialne w Sosnowcu dla obszaru miasta Bedzina, Cze-
ladzi, Dabrowy Cormcze; i Sosnowca oraz powiatu be-
dzinskiego, -~

) w wo;ewod?tme krakowskim — Pafstwowe Biuro No-
3. W crasie remontu rawory powinny by¢ zabezpieczo-

ne przed mozliwoscig ich clwarcia.

Kazdy piec cukierniczy z trzonem ruchomym -




