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B-93867 — Drukarnia ZMP, Warszawa, Polna 34



WSTEP

Szybsze tempo odbudowy zycia panstwowego, gruntowne prze-
miany gospodarcze, wzrastajaca produkcja i rdwnoczesnie stale
zwiekszajgca sig konsumcja Srodkéw spozywezych, a przede wszyst-
kim najbardziej podstawowego artykulu jakim jest chleb, powo-
duja wielkie i zasadnicze przemiany w zakladach piekarskich.

Male, przestarzale i niehigieniczne piekarnie nie nadazajg zaopa-
trywaé wiekszych oérodkéw robotniczych w pieczywo. To tez bu-
duje sie wigksze zaklady pracy o zhaczne] sprawnosci wypiekowej
i rozbudowuje istniejgce zaklady.

Ministerstwo Pracy i Opieki Spolecznej cheac zapewnié zatrud-
nionym w piekarniach robotnikom, jak najlepsze warunki bezpie-
czenstwa i higieny pracy opracowalo i wydalo niniejsze wskazéwki,
ktére po zastosowaniu w praktyce zostang w przyszlosei uzupelnio-
ne i beda stuzyé za podstawe do wydania obowigzujacych przepi-
s6w bezpieczehstwa i higieny pracy w piekarniach *).

*) Zaklady pracy proszone sa o zglaszanic do Ministerstwa Pracy i Opieki
Spolecznej do Departamentu Pracy wszelkich brakéw i niedociggnieé zauwazo-
nych we wskazéwkach oraz wnioskéw na ich uzupelnienie lub poprawienie.



I. TEREN ZAKLADU PRACY

1. Teren zakladowy otaczajacy budynki zakladu powinien byé
zniwelowany w taki sposdb, aby woda deszczowa nie zatrzymywa-
la sie na nim, Jezdnie i chodniki powinny posiada¢ twarda na-
wierzchnie wykonang z klinkieru, asfaltu, betonu lub innego twar-
dego i szczelnego materialu, Przy wykonaniu nawierzchni z kostek,
szpary miedzy nimi powinny byé zalane cementem., Calty teren
zakladu ma by¢ stale utrzymywany we wzorowym porzadku.

2. Chodniki i przejécia dla pieszych powinny znajdowaé sig
okolo 15 cm powyzej jezdni; w porze zimowe] nalezy je posypywad
piaskiem dla unikniecia poflizgéw.

3. Wszystkie otwory kanalowe i studzienki §ciekowe muszg byé
zabezpieczone moenymi i Przytwierdzonymi pokrywami lub ruszta-
mi dajgcymi sie otwieraé (odchylaé).

4, Smietniki majg byé murowane lub betonowe, dno i sciany
ich powinny by¢ gladkie i szczelne; musza one byé przykryte po-
krywami, ktére powinny dokladnie przylegaé. Odleglo§é $mietni.
kéw od budynkdéw produkcyjnych powinna wynosié co najmniej
5 m. Smietnika nie nalezy wypelniaé wigcej, niz do 2/3 pojemnosci

Opréznianie $mietnika i wywozenie émieci nalezy przeprowadzaé
w taki sposéb, aby powstajacy przy tym kurz nie mégt sie dosta-
waé do pomieszczen produkcyjnych ani do skladdéw i mezliwie w po-
rze, gdy nie odbywa si¢ praca w piekarni, Okna wymienionych po-
mieszczen musza byé w czasie wywozenia $mieci pozamykane.

5. Stydnia, z ktérej zaklad pobiera wode do produkcji lub do
picia nie moze znajdowaé sig¢ blizej niz 10 m od najblizszego ustepu
nieskanalizowanego, stajni lub chlewu, a przy gruncie latwo prze-
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sigkliwym jak piasek, zwir itp. odleglos¢ ta nie powinna byé mniej-
sza, niz 15 m. Odleglosé studni od  ustepu skanalizowanego moze
byé zredukowana do 3 m. Teren wtaczajgcy studnig ma byé tak zni-
welowany, aby woda Sciekala od studni, a nie gromadzila sie przy
niej,

6. Nalezy przestrzegaé, aby wszystkie wyjscia i przejscia na
calym terenie zakladu pracy nie byly zastawiane i aby szerokosé
ich odpowiadala normom ustalonym w Ogdélnych Przepisach bez-
pieczenstwa i higieny pracy zawartych w vozporzadzeniu z dnia
6 listopada 1946 (Dz. U. Nr, 62, poz. 344), ktére w dalszym ciagu
beda nazywane ,,Przepisamj Ogoélnymi“. W szczegdlnosei wszystkie
drogi dojazdowe musza byé zawsze dostepne dla pojazddéw strazy
pozarnej.

II. BUDYNKI I POMIESZCZENIA PRACY

7. Budynki piekarni jak tez budynki gospodarcze naleigce do
zakladu pracy muszg byé biezaco konserwowane i powinny stale
znajdowaé sie w dobrym stanie,

W celu zmniejszenia prawdopodobienstwa zawilgocenia przez
skraplanie sie pary wodne] wewnatrz pomieszezen, §ciany zewnetrz-
ne powinny byé grube przynajmniej na 3 cegly,

8. W osiedlach skanalizowanych i posiadajgcych sieé wodocia-
gowg budynek piekarni musi byé przylgczony do sieci wodociggo-
wej i kanalizacyjnej,

9. Piekarnie powinny posiadaé przynajmniej nastepujace po-
mieszczenia:

a) sklad maki wystarczajacy na pomieszczenie zapasu na 2-ty-

godniowsy produkcje,

b) pomieszczenie na przygotowanie, fermentacje, formowanie
i wyrabianie ciasta,

c) piecownie,

d) magazyn gotowego pieczywa wystarczajacy na pomieszczenie
produkcji uzyskanej w 18 godzinach pracy i pozwalajacy po-
dzieli¢ pieczywo wedlug gatunkéw,

e) odpowiednie miejsca na przechowywanie materialéw pomoc-
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niczych jak sél, cukier, drozdze itp. oraz na sklad préznych
workow.

Dalsze pomieszczenia oraz urzadzenia wchodzace w zakres higie-
niczno - sanitarny sa wymienione w rozdziale VI,

10. Pomieszczenia pracy w piekarni nie mogg byé nizsze, niz
3 m i nie moga znajdowaé sig w suterenie. Pomieszczenia, ktére
tylko jedna trzecig swej wysokodci znajduja sig ponizej poziomu
terenu otaczajacego budynek, nie sa uwazane za sutereny,

Pomieszczenie piecowni musi byé tak przestronne, aby przy wkia-
daniu pieczywa do pieca i przy wyjmowaniu go, osoby przechodza-
ce lub znajdujgce si¢ w poblizu nie byly narazone na uderzenie
koncem lopaty piecowej, oraz aby ruch woézkéw przed piecem
moégt sie odbywaé bez przeszkody.

11. W nowopowstajacych piekarniach nalezy stosowaé piece
opalane elektrycznoscia, gazem lub weglem. Piece opalane drew-
nem powinny byé przebudowane w terminie, jaki oznacza wiadze.

Kominy piecéw opalanych weglem lub dotycheczas jeszcze drew-
nem musza odpowiadaé wskazéwkom dotyczacym obrony przeciw-
pozarowej zakladéw pracy, wydanym przez Ministerstwo Pracy
i Opieki Spolecznej. Kominy muszg posiadaé iskrochrony i musza
by¢ dostatecznie czesto oczyszczane z sadzy.

12. Palenisko powinno si¢ znajdowaé z tylu lub z boku pieca
nie za$ od strony przedniej, od ktérej nastepuje zaladowanie pie-
czywa i wyladowanie go. Piece posiadajace palenisko od strony
przedniej (tzw. na trzonie) powinny byé przebudowane w terminie,
jaki wyznaczy wladza, Odleglo$é paleniska od $ciany lub od drugie-
go paleniska powinna wynosi¢ przynajmniej 2 m,

13. Pomieszczenie, w ktérym znajduje sie palenisko, musi byé
oddzielone calkowicie §éciang murowana od pozostalych po-
mieszczen,

14. Ze wzgledu na bezpieczenstwo przeciwpozarowe i warunki
sanitarne nie wolno skladaé jakichkolwiek przedmiotéw na piecu
lub miedzy piecem a $ciana budynku. Przechowywanie w piekar-
ni przedmiotéw niemajacych bezposredniego zwigzku z produkeja
jest niedozwolone,

15, Kazda piekarnia musi byé wyposazona w odpowiedni sprzet



przeciwpozarowy jak ga$nice, wiadra itp. w zaleznosci od warun-
kéw miejscowych i powinna sie stosowaé do wskazéwek ,,Obrona
przeciwpozanrowa zakladu pracy“ wydanych przez Ministerstwo
Pracy i Opieki Spolecznej. Numery telefonéw strazy pozarnej
i pogotowia ratunkowego nalezy wypisaé na widocznym miejscu,
a przede wszystkim przy kazdym telefonie zakladowym. W miej-
scowosciach posiadajgcych przeciwpozarows sie¢ alarmows nalezy
uwidocznié za pomoca czytelnych napiséw réwniez polozenie na}-
blizszego sygnalu alarmowego.

16. Przejscie miedzy zaglebieniem dla stanowiska piecowego
a $ciang nie powinno byé wezsze niz 2 m. Zagigbienie dla stano-
wiska piecowego przy piecu musi byé w czasie postoju stale zamk-
niete za pomoca pokrywy (zasuwy) dostatecznie zabezpieczajacej
otwar.

17. Sciany w pomieszczeniach piekarni majg byé wylozone po-
lewanymi plytkami bialymi do wysokosci 2 m liczagc od poziomu
podtogi; przednia S$ciana pieca ma byé wylozona takimi piytkami
na calej powierzchni. Pozostale czgsci Scian muszg byé gtadko otyn-
kowane i pomalowane na kolor jasny wapnem z dodatkiem 5 —
10% siarczanu miedzi, Sciany nalezy czesto oczyszczaé z pyiu.

18. Podlogi we wszystkich pomieszczeniach muszg byé wykona-
ne z materiatu nieprzesigkliwego i byé szczelne.

III. OSWIETLENIE I WENTYLACJA

19. Powierzchnia okien w pomieszczeniu na przygotowanie
i fermentacje ciasta powinna wynosié przynajmniej 1/8 powierzch-
ni podlogi. W pozostalych pomieszczeniach pracy stosunek po-
wierzchni okien do powierzchni podlogi ma odpowiadaé postano-
wieniom przepiséw budowlanych o ile wladze nie zarzadzg po-
wigkszenia tego stosunku (patrz ,,Przepisy Ogélne* § 41, p. 2). Wa-
runki dotyczgce rozmieszczenia okien, wysokos$ci parapetu itp.
powinny odpowiadaé postanowieniom § 41 ,Przepiséw Ogo6lnych®.

20. Ze wzgledu na stosunkowo wysoka temperature panujaca
w pomieszczeniach piekarni nalezy stosowaé przede wszystkim
naturalng wentylacje majgca na celu dostatecznie czesta wymiane
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powietrza. W zwigzku 2 tym gdérne kwatery okien majg byé urza.
dzoue, aby dawaly sie adchylaé okolo osi poziomej, przy czym gor-
na krawedZ kwatery ma sie odchylaé¢ w strong pomieszczenia, Okna
muszg by¢ stale utrzymywane w stanie czystym, a brakujace szy-
by nalezy bezzwlocznie uzupelnié. Nalezy uwazac¢, aby w pomiesz-
czeniach pracy w czasie przewietrzania nie powstawaly przeciggi,
ktore dla zgrzanych pracownikéw sg szkodliwe,

21, W pomieszczeniach pracy, w ktérych stosowanie naturalnej
wentylacji moze byé niewystarczajgce, np. w piecowni i w pomie.
szezeniu palacza, nalezy zastosowaé skutecznie dzialajaca wentylacje
mechaniczng, niepowodujgca jednak zbyt naglych zmian tempe-
ratury, przeciggéw oraz nadmiernego hatasu,

Wentylator uzyty do tego celu musi by¢ sporzadzony z materiatu
niedajacego iskier, a §miglta wentylatora muszg byé zabezpieczone
przed zetknigciem sie reki ze $miglem,

22. W okresie letnim dla uniknigcia przedostawania si¢ much
i innych owadéw do piekarni, w oknach powinny sie znajdowaé
dostatecznie geste siatki z nierdzewnego metalu lub odpowiednio
zabezpieczone przed rdzewieniem. Musza one dawaé sie latwo
odejmowaé w celu oczyszczania.,

23. Drzwi w pomieszezeniach piekarni maja by¢ szczelne { muszg
sig otwieraé na zewnatrz w kierunku ogélnego wyjscia.

24. W miejscowosciach posiadajgcych prad elektryczny sztuczne
o$wietlenie " pomieszczenn piekarni moze byé tylko elektryezne.
Instalacja elektryczna w piekarni musi odpowiadaé przepisom
Polskich Norm Elektrycznych P. N. E, 10-1932/1946 ustalonym dla
pomieszczenr specjalnych. Lampy elektryczne muszg posiadaé
zaréwki ostoniete pyloszczelnie kloszami ochronnymi.

25, W miejscowosciach nieposiadajacych pradu elektrycznego
wolno uzywa¢ wiszacych lamp naftowych lub karbidowych,
przy czym lampy naffowe muszg posiadaé metalowy zbiornik na
nafte, a szkietko ich musi byé zabezpieczone siatka ochronna. Lamp
naftowych i karbidowych nie wolno zawieszaé bezpoérednio nad
urzadzeniami do przygotowywania i fermentowania ciasta. Inten-
sywnoéé oswietlenia ma byé wystarczajgca i réwnomierna.

26. Elektryczne lampy piecowe stuzace do odwietlenia wnetrza



pieca nie moga byé w zadnym przypadku zasilane pradem o napig-
ciu przekraczajacym 42 volt *), Elekiryczne lampy piecowe musza
byé tak wykonane, aby na zewnhatrz nie wystawata zadna metalowa
cze§é armatury bedaca lub mogagca sie znalezé pod napieciem.
Oprawka i rekoje$é lampy musi byé wykonana z materiatu izolujg-
cego pod wzgledem elektrycznym i posiadajacego odpowiednia wy-
trzymatosé mechaniczna.

IV. MAGAZYNOWANIE

27. W pomieszezeniu przygotowywania i fermentacji ciasta moze
sie znajdowaé tylko tyle workéw z maksg, ile potrzeba do wyrobu
normalnej partii pieczywa w przeciggu jednej doby. Caly pozostaty
zapas ma byé przechowywany w magazynie,

28, Workdw z maka nie wolno ukladaé bezpo$rednio na podio-
dze, lecz na pomo$eie ulozonym na odpowiednich podktadach; po-
ziom pomostu ponad podloga pomieszczenia powinien wynosié co
najmniej 15 cm. Worki maki maja byé ukladane w stosy zawiera-
jace najwyzej 5 warstw jedna nad drugg w ten sposéb, aby nie
moglo nastapié spadniecie worka lub obsuniecie sie stosu. Nie wol-
no $ciagaé workéw ze stosu, ani wyciggaé ich ze stosu; nalezy je
zdejmowat z gory.

Przejscia miedzy poszczegdlnymi stosami, jako przejscia boczne,
nie powinny byé¢ wezsze niz 1,2 m, natomiast przejécie gidwne nie
moze byé wezsze niz 2 m.

29. Ze wzgledu na ciezar workéw z maka wynoszacy od 50 do
100 kg nalezy unikaé przenoszenia lub diwigania ich na plecach.
Do transportu workéw z maka nalezy uzywac¢ odpowiednich woéz-
kéw recznych, =zaopatrzonych o ile mozZnosci w kola ogumione,
osadzone na lozyskach kulkowych.

V. URZADZENIA TECHNICZNE

30.. Maka przed jej uzyciem do wyrobu pieczywa musi byé prze-
siana na odpowiednio gestych sitach. W piekarniach zmechanizo-

*) Obowigzujgce przepisy ustalaja 42 volt, Zaleca si¢ jednak stosowanie obni-
zonego mapigeia do 25 volt — co przewiduje zreszta zamierzona nowelizacja
przepiséw,



wanych przesiewanie powinno si¢ odbywa¢ w sposéb mechaniczny
na sitach catkowicie zakrytych i szczelnie obudowanych. W piekar-
karniach nieposiadajacych napedu mechanicznego przesiewanie
maki powinno odbywaé sie na zakrytych sitach poruszanych recz.
nie. Reczne przesiewanie maki na sitach otwartych jest niedozwolone,

31, W celu nalezytego przemieszania réznych gatunkéw maki
i otrzymania jej jednolitoSci, nalezy stosowa¢ mechanicznej mie-
szarki maki. Nie wolno mieszaé magki w otwartych naczyniach lub
na podlodze za pomoca lopaty.

32, Przy mieszaniu ciasta na mieszarkach (maszynach do mie-
szania -— dziezach) nie wolno dotykaé ciasta rekami ani pomagaé
sobie nimi przy mieszaniu, gdyz grozi to uszkodzeniem doni lub zla-
maniem reki,

33. W miejscowosciach posiadajgcych wodocigg woda przezna-
czona do wyrobu ciasta powinna dochodzi¢ do miernikéw lub wag
automatycznie przy pomocy rur, a stagd réowniez rurami bezposred-
nio do dziez, w ktérych odbywa sie mieszanie ciasta. Pozwala to
unikngé uzywania dodatkowych naczyn narazonych zawsze na za-
nieczyszczenie, Mierniki i wagi automatyczne powinny posiadaé ter.
mometry i urzgdzenia do mierzenia temperatury i ilosci wody zim-
nej oraz goracej.

34. Skrzynie do wyrabiania ciasta (bajty) musza byé dokiadnie
oheblowane, szczelne i szczelnie nakrywane, czysto utrzymywane
i wykonane z drewna pozbawionego zywicy, Bajta powinna byé tak
utrzymywana, aby nie powstawaty drzazgi.

35. Oczyszczanie skrzyn (bajt), stoldéw, pokryw, desek itp.
z ciasta za pomocg zeskrobywania Zelaznymi skrobaczkami jest nie-
dozwolone. Nalezy do tego celu uzywaé skrobaczek z twardego
drewna lub z metalu odpornego na dziatanie kwaséw.

36. Wszystkie urzadzenia transmisyjne jak pasy, kola pasowe,
kota zgbate, waly, lancuchy, wystajgce kliny, sruby itp. musza byé
zabezpieczone zgodnie z postanowieniami §§ 44—48 | Przepiséw
Ogoélnych“. W razie stosowania pedni (transmisji) nalezy zwrécié
specjalng uwage na nalezyte dzialanie przesuwaczy paséw przy
maszynach do mechanicznego wyrobu i ugniatania ciasta. Przesu-
wacze muszg posiadaé zabezpieczenia blokujgce, zapobiegajace
samowlgczeniu si¢ pasa i maszyny.
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37. Metalowe korpusy silnikéw, rozrusznikéw i wylacznikéw
elektrycznych musza byé uziemione zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami P. N. E. 10. Uziemienia powinny byé wykonane przez
fachowca i musza byé¢ czesto sprawdzane.

38. Mtynki do mielenia bulki musza mieé calkowicie zabezpie-
czone kola zebate, oraz posiadaé zebezpieczenie uniemozliwiajgce
zetkniecie sie reki z czeSciami rozdrabniajgcymi.

39. Wszelkiego rodzaju kiotlty, naczynia oraz inne urzadzenia
pracujgce pod cisnieniem powinny odpowiadaé postanowieniom
zawartym we wskazéwkach bezpieczenstwa i higieny pracy wyda-
nych przez Ministerstwo Pracy i Opieki Spolecznej pod tytulem:
sNaczynia i zbiorniki pod ci$nieniem“ oraz obowigzujacym
w tym zakresie przepisom specjalnym: w szczegélnosci musza one
posiadaé nastepujace przyrzady zabezpieczajgece:

a) zawoér bezpieczenistwa przy kotle o ci$nieniu roboczym powy-
zej 1/2 atn,

b) rure przelewows, ktérej ogélna diugoséé nie moze przekraczac
15 m, a wysoko§é 5 m liczac od najnizszego dopuszczalnego
poziomu wody w kotle; érednica rury przy kotlach do 1/2 atn
nie moze byé mniejsza niz 100 mm,

c¢) wodowskazy z oznaczeniem dopuszczalnego najwyzszego,
najnizszego i §redniego poziomu wody w kotle,

d) nalezycie dziatajgcy manometr z oznaczeniem czerwong kres-
ka na tarczy manometru najwyzszego dopuszczalnego cisnienia
roboczego.

Ksigzke kotlowy i wszelkie zaswiadczenia nadzoru kotlowego
('Stowarzyszenia Dozoru Kotlow) nalezy stale przechowywaé w za-
kladzie pracy i na zgdanie okazywaé organom wiadzy.

40. Przy stosowaniu pary do zaparowywania pieczywa otwory
na lampe piecowa muszg byé od strony wewnetrznej zabezpieczone
szybka ze szkla bezodpryskowego lub zbrojonego siatkg druciana.
Do zaparowywania pieczywa nie wolno uzywaé kubkéw z woda.

41, Szczegdlne niebezpieczenstwo dla obstugi przedstawiaja
piece wodnorurkowe, .

Rurki o wewnetrznej $rednicy ok. 36 mm (1,5 cala) sa do dwéch-
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trzecich swej objeto$ci wypelnione wodg destylowana, w pozosta-
tej czedcl powietrze jest rozrzedzone (wypompowane).

Rurki znajduja sie w polozeniu nieznacznie pochylonym w sto-
sunku do paleniska. Przy podgrzewaniu pieca woda w rurkach za-
mienia sie w pare, przy czym ciénienie przy temperaturze pieca —
300° — wynosi ok. 180 atn,

Dalsze podgrzewanie jest juz bardzo niebezpieczne, gdyz moze
nastgpié przekroczenie temperatury krytycznej kiedy to woda cal-
kowicie zamienia si¢ w pare, co przy odpowiednim wzroécie cisnie-
nia moze spowodowaé rozerwane sie rurek lub nawet zniszczenie
catej instalacji; to z kolei moze spowodowaé poparzenie pracow-
nika badZ zranienie odlamkami lub odpryskami rozerwanej obudo-
wy pieca.

W celu unikniecia wypadkdéw nalezy:

a) instalacje sieci wodnorurkowej mozliwie czesto kontmolowaé,

b) zaobserwowane usterki lub uszkodzenia instalacji natych-
miast zglosi¢ kierownictwu,

¢) rurki maja byé wykonane ze stali ciggnionej bez szwu,

d) zabronié stosowania rurek spawanych,

e) sadze gromadzace si¢ na rurkach czesto omiatad,

f) kazdg komorg pieca zaopatrzyé w oddzielny i nalezycie wska-
zujacy pirometr,

g) obstuge przeszkoli¢ i zapoznaé z racjonalng oraz bezpieczng
metoda pracy przy piecach wodnorurkowych,

h) osoby cdpowiedzialne za zaklad badZ kierownicy dziatu pie-
cowego maja obowigzek kontrolowania, czy warunki wymie-
nione w punktach od a) do g) sa przestrzegane.

42, Narzedzia reczne jak siekiery, mlotki, lopaty itp. muszg byé
czesto kontrolowane oraz stale utrzymywane w stanie dobrym
i zapewniajacym bezpieczenstwo obstugi.

43. Drabiny uzywane w piekarniach musza byé zabezpieczone
od poSlizgu; powinny one byé okresowo kontrolowane i stale utrzy-
mywane w stanie zapewniajacym bezpieczenstwo obslugi., Drabin
uszkodzonych lub niefachowo naprawianych nie wolno uzywaé.

44, 'Wozy piekarskie {akie samochody stuzgce do rozwozenia
pieczywa maja byé szczelnie obudowane w celu zabezpieczenia
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przewozonego pieczywa przed kurzem ulicznym i musza byé czysto
utrzymane, Nie mogag one byé uzywane do przewozenia innych
przedmiotéw poza pieczywem. Wozy majg byé utrzymywane
w stanie zapewniajacym bezpieczenstwo obstugi; w szczegdlnosdei
musza posiada¢ stopien do wchodzenia i schodzenia z wozu, odpo-
wiednie siedzenie dla woZnicy lub kierowcy i jego pomocnika,
odpowiedni hamulec i latarnie do oéwietlenia pojazdu po nastaniu
zmroku (patrz Wskazowki bezpieczenstwa i higieny pracy pt.
»Pojazdy*).

V1. URZADZENIA HIGIENICZNO-SANITARNE

45, W kazdym zakladzie piekarskim powinna si¢ znajdowaé izba
robotnicza wyposazona w stol i krzesta, Temperatura w izbie nie
powinna byé nizsza anizeli +18° C, W izbie powinno sig znajdowaé
urzgdzenie do podgrzewania positkéw. Postanowienia powyzsze nie
obowigzujag w matych piekarniach o recznym wyrobie ciasta,
zatrudniajgcych do 5 robotnikéw w jednej zmianie,

46, W kazdej piekarni powinna znajdowaé sig umywalka z ciepla
i zimng wodg biezacy, mydlem i czystymi recznikami, przy czym
na kazdych 5 pracownikéw najliczniejszej zmiany musi przypadac
przynajmniej jeden kurek, W pomieszczeniu umywalni nalezy
w zimnej porze roku utrzymywaé temperaturg nie niZsza niz
+18° C. Niezaleznie od tego w pomieszczeniu do przygotowania
i fermentacji ciasta powinna znajdowaé¢ sig podrgczna umywalka.
z cieplsy i zimng woda biezgcg, Obowigzkowe mycie rak przed przy-
stapieniem do pracy musi byé &ciSle przestrzegane i kontrolowane..

47. W piekarniach zatrudniajgcych 3 lub wigeej pracownikéw
nalezy urzadzié pomieszezenie z natryskami, ktére majg byé tak
urzadzone, aby temperatura wody biezacej dawala sie regulowaé
i mogta osiggnaé +35° C.

48, W piekarniach zatrudniajacych trzech lub wiecej pracowni-
koéw nalezy urzadzié oddzielng szatnig, ktéra w zimnej porze roku
ma byé ogrzewana do temperatury --18°C. Szatnia ma byé wypo-
sazona w oddzielne szafki na odziez; wymiary szafek okreslajg
Przepisy Ogélne w §§ 97—98, W matych zakladach zamiast prze-
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widzlanych w § 98 oddzielnych pomieszczen na odziez domowa
i mobocze wystarczg oddzielne szafki., W szatni powinny sie znajdo-
waé ponadto krzesta lub lawki.

49. Pracodawca powinien na swoj koszt dostarczyé pracow-
nikom zatrudnionym przy wyrobie pieczywa lub przy manipu-
lowaniu gotowym pieczywem odpowiednig odziez robocza. Odziez
ta powinna by¢ stale utrzymywana w stanie czystym; pranie i na-
prawianie odziezy roboczej nalezy do obowiazkéw pracodawcy.
Pracownikowi nie wolno wynosi¢ odziezy roboczej poza teren za-
kladu pracy. Odziez robocza powinna si¢ skladaé ze spodni, koszuli
z krotkimi rekawami, pantefli o wojlokowym podkiadzie pod po-
deszwag, fartucha i nakrycia glowy zapobiegajgcego wpadaniu wlo-
sow do ciasta. Piecowy i palacz powinni w razie potrzeby otrzymacé
odziez ochronng, rekawice zabezpieczajace rece przed zarem.

50. Pracownicy zatrudnieni w piekarni przy wyrobie ciasta lub
przy manipulacji gotowym pieczywem majg byé badani okresowo
przez lekarza urzedowego nie rzadziej, niz co 6 miesigcy. Koszta
zwigzane z badaniem lekarskim pracownikéw obcigzajg wylgcz-
nie pracodawce. Odnosne orzeczenia lekarskie pracodawca ma
przechowywaé i przedstawiaé na zgdanie organéw wtadzy.

51. We wszystkich piekarniach znajdujacych sie w miejscowo-
Sciach posiadajgcych wodociagi i kanalizacje, majg byé urzadzone
sptukiwane ustepy dla pracownikéw. W pozostalych miejscowo-
Sciach ustepy muszg mieé szczelnie wykonane oraz szczelnie przy-
kryte murowane lub betonowe doly kloaczne, ktére nalezy opro:-
niaé we wlasciwym czasie, aby zawarte§é dotu nie wydostawala sie
na zewnatrz. Ustepy nalezy utrzymywaé we wzorowej czystoSci
i zaopatrzyé w dostateczng ilosé papieru higienicznego.

52, Jezeli w braku sieci wodociggowej woda do wyrobu ciasta
i pieczywa oraz do picia jest pobierana ze studni, to musi ona byé
badana na zawarto$¢ szkodliwych bakterii i zanieczyszczen przez
Panstwowy Instytut Higieny w okresach nie krétszych, niz 6 mie-
siecy. Orzeczenie Instytutu nalezy przechowywaé w zakladzie i na
zgdanie przedstawia¢ organom wiadzy.

W sprawie tej obowigzujg nastepujgce przepisy prawne:
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a) Rozporzadzenie Prezydenta Rzeczypospolitej z dn, 16.3.1938
(Dz. U. Nr. 32, poz. 310) o zaopatrzeniu ludnosci w wode,

b) rozporzadzenie z dnia 27.8.1933 (Dz. U. Nr, 79, poz. 562) o wo-
dzie do picia i potrzeb gospodarczych,

¢) rozporzadzenie Naczelnego Nadzwyczajnego Komisarza do
walki z epidemiami z dnia 1.1.1922 (Dz, U, Nr. 56, poz. 517)
wraz ze zmianami wprowadzonymi rozporzadzeniem 2z dnia
21.6.1922 (Dz. U. Nr, 56 poz. 517).

Pobieranie wody do produkeji i do picia ze stawodw, rzek, becz-

kowozdéw itp. jest niedozwolone,

53. W kazdej piekarni powinna si¢ znajdowaé skrzynka opa-
trunkowa (apteczka) zaopatrzona w najpotrzebniejsze $rodki do
udzi¢lania pierwszej pomocy w razie wypadku; musi qna by¢ zaw-
sze dostepna. Typ takiej apteczki dla zakladéw zatrudniajacych do
50 os6b ustalilo Ministerstwo Pracy i Opieki Spotecznej w wydaw-
nictwie ,,Seria Ochrony Pracy“ Nr. 1 pod tytulem ,Wytyczne
w sprawie bezpieczenstwa i higieny pracy dla cztonkbw Rad Za-
ktadowych®, podajac nastepujgca zawarto$é apteczki:

»1. recznik i mydlo dla nakladajgcego opatrunki,

2. buteleczke 25,0 g jodyny z -przytartym korkiem i precikami
drewnianymi owinietymi wata do jodynowania; w braku
jodyny moze byé uzywany rozczyn 1%, Rivanolu w ilosci
100,0 g,
paczka gazy sterylizowanej — 25 cm,
paczka waty opatrunkowej — 50,0 g,
paczka ligniny — 100,0 g,
bandaze — 5 cm i 10 cm szerokie po 3 sztuki,
ptyn Burowa,
ceratka do kompreséw,
krople walerianowe,

© LN oW

10. w zakladach, gdzie jest mozliwo§¢ oparzenia, przysypka
o nastepujgcym skiadzie:
Acid. tannici,
Bismuti subgal. aa 5,0,
Amylj tritici 40,0,
Talei veneti 100,0 — przysypka,
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11. lubki drewniane 7,5 cm x 40,0 cm — 4 sztuki,

12, kieliszek lub szklaneczka do kropli — 1 sztuka, -

13. woda przegotowana — 1 butelka,

14. nozyczki, kleszcze do nakladania opatrunkéw — po 1 sztuce,

15. ponadto inne przedmioty zaleznie od rodzaju niebezpieczen-
stwa w zakladzie, np. przy uzywaniu lugu — banka z 3%
kwasem bornym, przy uzywaniu kwaséw — 3% rozczyn so-
dy do obmywania miejse oparzonych,

W wigkszych zakladach pracy nalezy ilo$¢é podanych wy-

zej $rodkdéw opatrunkowych odpowiednio powigkszyé®.

54, Skrzynka przeznaczona na S$rodki opatrunkowe powinna
by¢ na tyle szczelna, aby zawartos$é jej byla zabezpieczona przed za-
kurzeniem. W razie potrzeby nalezy drzwiczki jej uszczelnié przy-
klejonym paskiem sukna, ‘Zawartosé apteczki powinna byé stale
uzupelniana i przynajmniej raz w roku skontrolowana przez leka-
rza. Wode przegotowana przechowywana w apteczce nalezy przy-
najmniej raz w tygodniu zmieniaé,

55, W piekarni powinien sig znajdowaé na kazdej zmia-
nie przynajmniej jeden pracownik wyszkolony w udzielaniu pierw-
szej pomocy. Jezeli w miejscowosci czynne jest pogotowie ratunko.
we, nalezy jego numer telefonu wywiesi¢ na widocznym miejscu.

56. Nowozakladane piekarnie powinny byé dostosowane we
wszystkich szczegélach do postanowien zawartych w niniejszych
wskazowkach,






