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OD AUTORA

W literaturze polskiej do 1946 roku brak bylo powazniejszych
wydawnictw z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy. Przy-
czyna tych brakéw tkwila w panujqcych do roku 1939 kapitali-
stycznych stosunkach.

Kapitalistycznym pracodawcom zalezato na wyciggnieciu jak
najwiekszych zyskéw osobistych z pracy najemnych robotni-
kéw, zatrudnionych w zakladach stanowigecych ich wlasno$é.
Nie byli oni przeto zainteresowani problemami tak wainymi
jak higiena i bezpieczenstwo pracy, bo stwarzanie pracownikom
bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy nie lezalo bynaj-
mniej w ich interesie. Wigze sie to bowiem z duzymi nakladami
materialnymi, ktére nie oplacaly sie kapitalistom. Gnebiony
przez sanacyjny reim robotnik, mimo wewnetrznego buntu,
mimo prowadzenia otwartej walki klasowej — dla zdobycia
$rodkéw do utrzymania siebie i swej rodziny, zmuszony byt
podejmowaé prace u kapitalisty i z koniecznosci godzi¢ sie na
wykonywanie jej w warunkach nieodpowiednich dla jego zdro-
wia i bezpieczenstwa 2ycia.

Z tych przyczyn zagadnienia oraz wydawnictwa z zakresu
bezpieczenstwa i higieny pracy nie byly popularne i popierane
przez ,;moznych wladcédw’ w przedwojennej Polsce.

Ale czasy te minely bezpowrotnie, stosunki ulegly radykal-
nym zmianom, a ludzie pracy nie bedq wiecej wyzyskiwani.

Po uzyskaniu niepodlegtosci, przejeciu wladzy przez lud i po
wprowadzeniu w 2ycie zasad gospodarki socjalistycznej, na za-
gadnienia bezpieczefistwa pracy i higiene zakiadéw produkcyj-
nych zwrécilo Panstwo Ludowe wyjgtkowo duzq uwage, po-
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$wiecajgc temu zagadnieniu szereg specjalnych prac wydanych
przez Miwisterstwo Pracy i Opieki Spotecznej.

Jednak w dotychczasowych wydawnictwach, ktére ukazujq
sie kolejno zaleinie od waznoéci potrzeb brak byto jeszcze pra-
cy, obejmujacej catosé zagadnien, zwigzanych z bezpieczenstwem
i higieng pracy w zakladach przetwoérstwa owocédw i warzyw.

Niniejsze ,,Wskazéwki bezpieczenstwa i higieny pracy autor
traktuje jako pierwszy krok do prac bardziej wyczerpujgcych
temat bezpieczenstwa i higieny pracy na odcinku przetwoérstwa
owocéw i warzyw, majgcych na celu uchronienie czlowieka
przed niebezpieczenstwami i schorzeniami, wynikajgcymi z nie-
odpowiednich warunkéw pracy zawodowej.

»Wskazéwki bezpieczeristwa i higieny pracy dla zakledéw
przetwiérstwa owocdw i warzyw’ — opisal autor dorywczo,
w nawale zajeé zawodowych i z tego powodu, a réwnies z przy-
czyny duzego poépiechu praca nie jest wykonczona w szczegb-
tach, brak jej szeregu rysunkéw, wyczerpujgcych opiséw i wy-
jasnienn. Mimo to autor decyduje sie¢ na oddanie jej do druku,
bowiem 2znane mu jest duze zapotrzebowanie zakladéw prze-
tworstwa owocéw i warzyw na broszure traktujgcq specjalnie
0 zagadnieniach bezpieczernistwa i higieny pracy, tym bardziej,
2e wymaga tego przemyst owocowo-warzywny, rozwijajgcy sie
w tempie dotqd nienotowanym.

Autor czyni to w przekonaniu, Ze w najblizszym czasie istnie-
jace luki materiatéw miniejszej broszury. wypelniq dane za-
czerpniete z doSwiadczenr i osiggnie¢ racjonalizatorskich rodzi-
mego przemystu spozywczego oraz z bogatych osignieé na tym
odcinku przemystu Zwigzku Radzieckiego i wszystkich krajow
demokracji ludowej. Musimy dqzyé, aby w jak najblizszym
czasier nasza fachowa literatura otrzymata ksigzke o takiej
wartodci, jakq posiada przemyslt spozywczy ZSRR pt. ,,Spra-
wocznik po tiechnikie bezopastnost‘di w piszczewoj promyszlen-
nosti‘.



WSTEP

Praca niniejsza pt. ,Zaklady przetwérstwa owocéw i wa-
rzyw — wskazdwki bezpieczenstwa i higieny pracy®, oparta
jest 0,,0gélne przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy* opraco-
wane na podstawie rozporzadzenia z dnia 6 listopada 1946 r.
Ministréw: Pracy i Opieki Spolecznej, Zdrowia, Przemystu,
Odbudowy, Administracji Publicznej oraz Ziem Odzyskanych,
a wydane w porozumieniu z Ministrami: Obrony Narodowej,
Skarbu, Sprawiedliwosci, OSwiaty, Rolnictwa i Reform Rol-
nych, Komunikacji, Poczt i Telegraféw, Leénictwa oraz Apro-
wizacji i Handlu.

,Ogblne przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy*, ogloszo-
ne w serii prawodawczej wydawnictw Ministerstwa Pracy
i Opieki Spolecznej (zeszyt 2, wydanie drugie z 1947 r.), usta-
laja wytyczne dla wszystkich zakladéw pracy. Z tego wzgledu
zachowujg moc prawng réwniez dla zakladéw przetwérstwa
owocoéw i warzyw. Przepisy te, stanowigce ogélne wytyczne,
nie wyczerpuja wszystkich §ci§le branzowych zagadnien, jed-
nak w wigkszo§ci wypadkéw postanowienia ich obejmujg ogél-
nie elementy urzgdzen i pracy w zakladach przetwérstwa owo-
céw i warzyw, a szereg instrukeji i wytyeznych wydanych
przez Ministerstwo Pracy i Opieki Spolecznej (np. ,,Wytyczne
w sprawie bezpieczeristwa i higieny prhcy dla czlonkéw rad za-
kladowych®, ,Pednie”, ,Swiatlo i praca®, ,Garaze i samocho-
dowe warsztaty naprawcze uzupelnia je i poszerza.

Praca niniejsza, skladajaca sie z trzech zasadniczych czedci,
ma za zadanie rozwinaé istniejace i obowigzujace przepisy, za-
warte w ,0gélnych przepisach bezpieczefistwa i higieny
pracy*.



Czesé pierwsza, ogbélna zawiera uzupelmienia i wyjadnienia
do postanowiefi obowigzujgcych ,,0g6lnych przepiséw bezpie-
czenstwa i higieny pracy* w odniesieniu do branzy owocowo-
warzywnej.

Czesé druga, szczegblowa — oparta o poprzednio wymienio-
ne przepisy, uwzglednia charakter pracy zaktadu branzy owo-
cowo-warzywne] przy zachowaniu warunkéw higieny i bezpie-
czefistwa w czasie wykonywania produkeji.

Cze§é trzecia zawiera przepisy i urzadzenia pomocnicze, do-
tyczace  warunkéw bezpieczenstwa i higieny pracy, zwigzane
z przerobem plodéw. ogrodniczych i w odniesieniu do potrzeb
pracownikow.

W przemy$le konserwowym, produkujacym artykuly spo-
zyweze, bezpieczehstwo pracy, a szezegblnie higiena pracy —
powinny byé zachowane w sposéb wzorowy i jak najbardziej
nowoczesny. Z tego wzgledu konieczne jest, aby kierownicy za-
kladéw przetwérstwa owocbw i warzyw oraz pracownicy spe-
cjalnie powolani do czuwania w tych zakladach nad bezpie-
czefistwem i higieng pracy, nie tylko zaopatrywali sie w nie-
zbedne przepisy, np. przepisy z serii prawodawczej i z serii
ochrony pracy, wydawane przez Ministerstwo Pracy i Opieki
Spotecznej — ale przepisy te i instrukcje stale studiowali,
wprowadzali. je w czyn, do czego obowigzani s3 zgodnie z wy-
jasnieniem do ,,Ogélnych przepiséw bezpieczefistwa i higieny
pracy®, zawartym w ich wstepie. Jest to koniecznoié nieunik-
niona, gdyz w ustroju socjalistycznym — w gospodarce, w kté-
rej wszelkie dzialania nie sg obliczane na zysk, a wynikaja je-
dynie z planéw zaspokojenia potrzeb obywateli — opieka nad
czlowiekiem i warunkami jego pracy jest postawiona na naj-
wyzszym poziomie nowoczesnych zdobyczy techniki, higieny,
psychologii itp. bez uwzgledniania czasem b. wysokich nakla-
déw materialnych na konieczne urzgdzenia — jeSli rzeczywi-
§cie zapewniaja one pracownikom zakladéw lepsze, zdrowsze
i pewniejsze warunki pracy. Stad bezpieczefistwo pracy, jej hi-
giena, higiena zakladu i jego urzadzeh oraz stale dgzenie do
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stwarzania warunkéw pracy jak najmniej pochlaniajgcych sily
fizyezne czlowieka i jak najbardziej chronigeyth jego zdrowie,
realizowane przez stala mechanizacje produkcji, naukows orga-
nizacje pracy, racjonalizacje i nowatorstwo — sg postulatem
idei socjalizmu i nakazem naczelnych wladz narodu.

Z tych wzgledéw bezpieczefistwo i higiena pracy w zakladach
przetwérstwa owocdéw i1 warzyw powinny byé réwniez w calej
rozcigglodci uwzgledniane przy ustalaniu regulaminéw wspél-
zawodnictwa pracy we wszystkich jego rodzajach.

Oprécz wspomnianych na wstepie wydawnictw, kierownictwo
przetwérni powinno zaopatrywaé biblicteke zakladu réwniez
w inne wydawnictwa np. wydawnictwa Towarzystwa Nauko-
wej Organizacji i Kierownictwa (Vademecum bezpieczefistwa
pracy — cze&é I, II i IIT).

W réznych problemach bezpieczefistwa i higieny pracy w za-
kladach przetwérstwa owocéw. i warzyw bardzo pomocny oka-
ze sie takze ,,Zbidr przepiséw ¢ bezpieczenstwie i higienie pra-
cy“ z biblioteki Centralnej Rady Zwigzkéw Zawodowych
w Polsce, wydanych w roku 1948 przez Spéldzielnie Wydaw-
niczg ,,Ksigzka*, ktéry zawiera zbiér ustaw i rozporzadzef wy-
konawczych do postanowien ustawowych z dzialu zagadnief
bezpieczefistwa i higieny pracy. Niezbedny jest réwniez
,,Zbiér przepiséw prawa pracy” tom I i II wydany przez Mini-
sterstwo Pracy i Opieki Spolecznej.



I. POMIESZCZENIA I URZADZENIA

PRZEPISY WSTEPNE

Rozporzadzenie Ministréw: Pracy i Opieki Spolecznej, Zdro-
wia, Przemystuy, Odbudowy, Administracji Publicznej oraz
Ziem Odzyskanych z dnia 6 listopada 1946 r. — Dz. U, R. P.
nr 62, poz. 344 — postanawia, co nastepuje, a co ze wzgledu
na charakter ogélno-organizacyjny zarzadzen § 1 i § 2 przyta-
cza sie w skrécie:

§ 1. 1. ,,Do przestizegania przepiséw rozporzadzenia niniej-
szego (patrz ,,0gblne przepisy bezpieczetistwa i higieny pra-
cy“) obowigzani gg zaré6wno pracodawey
jak i pracownicy, kazdy w zakresie swoich obowiaz-
kéw; w szczegdlnoSci jest obowiazkiem pracownikéw zgodne
7 przeznaczeniem uzywanie urzadzent i §rodkéw ochrony osobi-
stej, nieniszezenie ich i nieusuwanie ich podezas pracy®.

2. ,,0Os0by sprawujace: kierownictwo zaktadu pracy lub po-
szczegblnyeh dzialéw pracy, nadzér nad praca, nadzér tech.
niczny lub nadzér lekarsko-higieniczny, s3 obowiazane
nadto do staltego pouczania oséb sobie
podlegltych o tredci rozporzgdzenia ni-
niejszego nad ich przestrzeganiem®,

§ 2. 1. ,,W ciggu miesigca od dnia uruchomienia zakladu pra-
cy lub wejécia w Zycie rozporzadzenia niniejszego pracodaweca
powiadomi obwodowego inspektora pracy, kto kieruje zakla-
dem*,

2. ,W tym samym terminie kierownik zakladu pracy powia-
domi obwodowego inspektora pracy o nazwiskach, zakresie
czynnodci i odpowiedzialno$ei oséb wyznaczonyeh przez niego
do sprawowania: kierownictwa poszezegdlnych dzialéw pracy,
nadzoru nad pracg lub nadzoru technicznego®.
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3. ,,Te same dane ujawni kierownik zakladu pracy w podpi-

sanych przez niego ogloszeniach, wywieszonych w miejscach
pracy*.

URZADZENIA I UTRZYMANIE BUDYNEKOGW
Przepisy ogodlne

1. Urzadzenie i utrzymanie budynkéw zakladéw przetwér-
stwa owoedw 1 warzyw musi byé zgodne z przepisami ogélny-
mi (patrz ,,Ogdlne przepisy bezpieczefistwa i higieny pracy*
§§ 4 —1).

2. W myél obwieszczenia Ministra Spraw Wewnetrznych
z dnia 28 lutego 1939 roku, Dz. U. R. P. nr 34/1939, poz. 216,
art. 3566 i 357 — plan zakladéw przetwérstwa owocéw i wa-
rzyw, rozstawienie maszyn i urzadzen — powinny byé zgloszo-
ne do Wydzialu Przemystowego wiladciwego Urzedu Wojewddz-
kiego (obecnie Prezydium Wojewodzkiej Rady Narodowej)
w celu komisyjnego przyjecia budynkéw i urzadzehr zakladu
oraz zatwierdzenia jego plandw.

8. Zgodnie z art. 333 wyzej wymienionego obwieszczenia Mi-
nistra Spraw Wewnetrznych, ustawienie silnikéw. o sile powy-
zej 2 koni mech., budowa lub zmiany w budowie dZwigdéw itp.
wymagajg réowniez zgody wiladz.

Otoczenie budynkéw

1. Otoczenie budynkéw zakladu powinno byé utrzymane zgod-
nie z postanowieniami §§ 8 — 9 ,,Ogélnych przepiséw", zwia-
szeza Ze rodzaj wykonywanej produkeji wymaga stalego wzo-
rowego porzadku i czystoSei otoczenia budynkéw.

9. Aczkolwiek uzywany w-zakladach przetwoérstwa bezwod-
nik kwasu siarkowego nie zalicza sie do gazéw trujacych, to
jednak wedlug intencji postanowiefi § 8 pkt. 4 oraz § 42 ,,0g01-
nych przepiséw* — nalezy unikaé wypuszezania tego bezwod-
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nika bezpo§rednio na podwoérze zakladu, gdyz gaz ten drazni
blony §Sluzowe drdg oddechowych i blony §luzowe oczu.

3. W okresie zimy wszelkie drogi i §ciezki przeznaczone
w zakladzie dla ruchu pieszego nalezy w miare potrzeby posy-
pywaé piaskiem lub popiotem, aby uchronié pracownikéw przed
nieszczeSliwymi wypadkami (zlamanie kofci, zwichniecie sta-
wow).

Pomieszcezenia w budynkach

1. Kubatura budynku i powierzchni podlogi przypadajgce.na
kazdego z pracownikéw zakladu powinny byé obliczone zgodnie
z wymaganiami § 10 ,,Ogdlnych przepisdw*,

2. Magazyny i kwaszarnie typu piwnicznego, a rdwniez fer-
mentownie opuszczone w ziemie moga byé uzywane jako stale
miejsea pracy (§ 11 pkt, 2), jednak pod warunkiem spelienia
wymagant § 21 pkt. 1 oraz § 88 pkt. 1, 2 i 8 ,,Ogélnych prze-
pisdw*.

Podtogi

1. W budynkach administracyjnych zakladéw przetwérstwa
owocéw 1 warzyw, jadalniach, §wietlicach itp. podlogi powinny
byé wykonane zgodnie z postanowieniami ,,Ogélnych przepi-
séw* (§ 12, pkt. 1).

2. W halach produkeji poszczegénych zakladéw przetwoér-
stwa owocow warzyw, zgodnie z § 14 pkt. 1 wyze] wymienio-
nych ,,Przepiséw* i bardzo duzymi wymaganiami higieny, sta-
wianym wszelkiego rodzaju zakladom, produkujacym artykuly
spozyweze, podlogi powinny byé betonowe, wylozone plytkami
odpornymi na dzialanie kwagéw i zasad, z powierzchnig odpo-
wiednio nachylong w kierunku kanaléw odplywowych.

3. W zakladach przetwérstwa owocéw i warzyw starego typu
dopuszczalne sg podlogi betonowe, ale réwne, niepopekane, o po-
wierzchni wygladzonej, ulatwiajacej splukiwanie i mycie po-
dlogi.
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4. Podlogi magazynéw dla surowcéw, a réwniez podiogi war-
sztatow, garazy itp. powinny by¢é wykonane z betonu.

5. W magazynach dla artykuléw gotowych do zbytu podlogi
powinny byé betonowe. Moga byé réwniez wylozone plytami,

6. Drewniane podlogi magazynéw starego typu dla artyku-
16w gotowych do zbytu powinny byé szczelne, bez szpar i otwo-
réw umozliwiajgcych przedostawanie sie do magazynu owa-
déw i gryzoniow.

Sciany, strop i dach

1. Uwzgledniajge rodzaj prac wykonywanych w zakladach
przetwoérstwa owocéw i warzyw, zgodnie z §§ 16 i 17 ,,0gél-
nych przepiséw*, Sciany hal roboczych powinny byé wylozone
kafelkami lub malowane olejno. Wylozenie Scian kafelkami lub
pomalowanie powinno byé wykonane na wysoko§é przynaj-
mniej 2 m, liczge od podlogi. Tego rodzaju wylozenie §cian plyt-
kami odpornymi na dzialanie zasad i kwaséw ma ulatwiaé
utrzymanie Scian w czystodci, ich latwe mycie i odkazanie,

2. Zgodnie z § 19 ,,0gélnych przepiséw* obcigzanie stropéw
dopuszczalne jest jedynie do graniec ich wytrzymaloSei, co po-
winien ustali¢ i podaé do wiadomoS§ci kierownictwa =zakladu
inspektor Wydzialu Budowlanego Centrali, ktérej zaklad pod-
lega. Odpowiednie napisy z podaniem maksymalnego obeciaze-
nia stropéw (maszynami, produktami i pracownikami) powin-
ny byé umieszczone w kazdym pomieszezeniu magazynowym
lub produkcyjnym, je§li znajduje sie ono nad piwnicami lub
ponad parterem budynku.

3. W myédl § 20 ,,0gdlnych przepiséw® budynki, w ktérych
umieszezone sg cysterny do przechowywania sokéw owoco-
wych pod ciénieniem ca 8 at. COq, powinny odpowiadaé specjal-
nym wymaganiom, ktére zgodnie z brzmieniem ustawy z dnia
24 marca 1933 r. o dozorze nad zbiornikami pod ci§nieniem,.
Dz. U. R. ‘P. Nr 28/1938, art. 1, poz. 1 — powinien okre§lié
rzeczoznawca Ministerstwa Przemystu i Handlu (patrz rozp.
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Ministra Przemystlu i Handlu z dnia 9 maja 1938 r. Dz, U.
Nr 39/88, poz. 329).

Okna, drzwi i przejScia w budynkach zakladu

Okna, drzwi.i przejécia w budynkach zakladu powinny spel-
niaé wymagania ,,Ogélnych przepiséw*.

Konstrukeje pomocnicze wzniesione nad poziom otoczenia

Réinego rodzaju pomosty ze schodkami, uzywane np. przy
parnikach beczkowych, przy ukladaniu workéw z suszem itp.
pracach powinny. spelniaé wymagania §§ 28 i 29 ,,Ogélnych
przepiséw*.

Schody, drabiny, pochylnie, zaglebienia i ofwory

1. Schody, drabiny i pochylnie musza spelmiaé wymagania
§ 30 — 33.,,0gdlnych przepiséw®, a zaglebienia i otwory nalezy
zabezpieczyé zgodnie z wymaganiami § 34 ,,0g6lnych przepi-
séw*,

2. Wszelkie schody, drabiny i pochylnie — pokrywajace. sie
w zimie lodem — nalezy oczyszczaé z tworzgcego sie lodu; scho-
dy i pochylnie posypywaé piaskiem lub popiotem, aby wyklu-
czyé mozliwosei podlizgniecia sie, a co za tym idzie nieszcze§li-
wych wypadkéw pracownikéw, co czesto zachodzi, gdy pracow-
nicy przenosza ciezary po obmarznietych schodach i pochyl-
niach.

Ogrzewanie i temperatura

1. Postanowienia § 35 pkt. 1 ,,Ogélnych przepiséw* maja
petne zastosowanie we wszystkich rodzajach prac zakladu
przetwérstwa owocbw i warzyw, z wyjatkiem hal do zamraza-
nia owocéw i warzyw, a réwniez piwnic i magazynéw do prze-
chowywania kwaszonek, solonek i -marynat, gdzie temperatura
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ofoczenia musi byé nizsza niz 109 C. Natomiast postanowienia
§ 35 pkt. 2 i § 36 calkowicie obowigzujg kierownictwo zakladu
przetworstwa owocéw i warzyw.

2. Zgodnie z § 37 ,,Ogélnych przepiséw* wszelkie kotly de

"gotowania i sparzania owocéw i warzyw (blanszowania), par-
niki metalowe, kotly préiniowe, autoklawy, sterylizatory
a réwniez innego rodzaju aparaty i wszelkie przewody rurowe
rozprowadzajace pare lub masy ciekle — w miejscach dostep-
nych na wysokoéeci do 2 m, mogace powodowaé poparzenie pra-
cownikéw (przez zetkniecie) — powinny byé zabezpieczone
odpowiednimi ostonami lub obloZone materialami izolujgcymi.

3. W halach do parowania owocbéw, suszarniach, halach pro-
dukeji sztucznego miodu i wszedzie tam, gdzie w okresie let-
nim zachodzg wypadki zbytniego nagrzania powietrza — na-
lezy sztucznie.obnizaé temperature. W zakladach przetwéorstwa
owocow i warzyw wystarczy w tym celu zainstalowaé odpo-
wiednie sprawnie dzialajace urzadzenia wentylacyjne, a w ha-
lach z nadmiarem pary wodnej — urzadzenia do usuwania tej
pary. Przepisy te wyplywaja z postanowienr pkt. 2 i 3 § 37
,,0gélnych przepiséw.

4. Pracownicy zatrudnieni w zamrazalni, w piwnicach lub
magazynach z niska temperaturg (ponizej 109 C) powinni by¢
zaopatrzeni przez kierownictwo zakladu w odpowiednia do tego
rodzaju pracy cieply odziez, a mianowicie:

a) Pracownicy zatrudnieni w hali do zamrazania owocéw

i warzyw (przy wyjmowaniu z tunelu mrozonek) powinni
byé zaopatrzeni w cieple, szczelne kombinezony futrzane
lub plécienne kombinezony watowane, fartuchy, lekkie
buty filcowe z drewniang lamang podeszwa i ciepte berety
lub kominiarki. Précz tego nalezy im wydaé cieple, lekkie
rekawice skérzano-ptécienne, zewnetrznie pokryte war-
stwa gumy. Inni pracownicy zamrazalni zatrudnieni w ha-
lach pomocniczych © normalnej temperaturze powinni
otrzymywaé zwykly stréj roboczy, zaleinie od rodzaju
wykonywanej pracy.

19



b) Pracownicy =zatrudnieni ponad 2 godziny w chlodnyeh

i wilgotnych piwnicach oraz w magazynach o temperatu-

rze bliskiej 00 C — powinni otrzymywaé lekkie buty fil-

cowe z drewniang podeszwg, cieple spodnie, krétkie ko-

zuszki lub watowane kurtki bez rekawéw, fartuchy, bere-

ty oragz ciepte i gumowe rekawice, jesli praca wykonywa-

na jest z chlodna solankg lub innymi chlodnymi cieczami.

5. W czasie zimy 1 chlodéw nalezy unikaé kierowania pra-

cownikéw zatrudnionych w halach o wysokiej temperaturze

(np. pracownicy obstugujacy komory suszarek) do prac w po-

mieszezeniach z niskg temperaturg (np. do wybierania z base-

néw zimnej kapusty kwaszonej), gdyz powoduje to szkodliwe
dla zdrowia przezigbienia pracownikéw.

6. W czagie zimy i chlodéw wabezpieczaé dobrze nagrzane hale

robocze przed przeciggami groznymi dla zdrowia, zwlaszeza
gdy pracownicy sg juz rozgrzani pracg.

Wentylacja, oswietlenie i higiena otoczenia zakladu

1. Ogdlne wymagania wentylacji i o§wietlenia pomieszczert
rakladu .okreslaja §§ 38 i 41 ,,0Ogélnych przepiséw*. W zagad-
nieniach ofwietlenia pomieszczen =zakladu przetwdrstwa owo-
cow 1 warzyw bardzo pomocna jest broszura pt. ,,Swiatlo i pra-
ca — Wydawnictwa Ministerstwa Pracy i Opieki Spolecznej.

2. Zgodnie z postanowieniami § 42 ,,Ogélnych przepiséw* te-
go rodzaju prace, jak: krojenie cebuli (szatkowanie), mielenie
suszéw grzybowych, owocowych lub warzywnych powinno sie
odbywaé pod urzgdzeniami wyciagowymi, a jedli jest to moz-
liwe — prace te nalezy wykonywaé w aparatach szczelnie
zamknietych.

Bezpieczenistwo przeciwpozarowe

1. Paragraf 43 ,,Ogélnych przepiséw* uzupelia sie jak na-
stepuje w odniesieniu do zakladéw przetwoérstwa owocéw i wa-
TZyW:
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Zgodnie z zarzgdzeniem organizacyjnym obrony przeciwpo-
zarowej, wydanym przez Ministerstwo Handlu Wewnetrzne-
*g0 — Departament Organizacyjny, z dnia 9 sierpnia 1949 r.,
kazda Centrala, ktérej przetwérnia podlega (np. Centrala
Ogrodnicza, Centralny Zarzad Przemystlu Fermentacyjnego,
Panstwowa Centrala Lesnych Produktéw Niedrzewnych ,,Las*,
Centrala Rolnicza Spéldzielni ,,Samopomoc Chlopska, Zrze-
szenie Producentéw Prywatnych) ma obowiazek organizowania
Inspektoratu Obrony Przeciwpozarowej, do ktérego nalezy
zwracaé sie we wszystkich sprawach, dotyezacych obrony prze-
ciwpozarowe]j. Procz tege — ze wzgledu na bardzo zaniedbany
dotychezas stan obrony przeciwpozarowej, zaklady przetwér-
stwa owocoéw i warzyw powinny opracowaé komisyjnie projek-
ty szczegdltowych instrukeji obrony przeciwpozarowej, przysto-
sowane do warunkéw lokalnych; dokonaé tego nalezy przy
udziale przedstawicieli sil fachowych z najblizszej strazy, czyn-
nika spolecznego oraz Panstwowego Zakladu Ubezpieczen Wza~
jemnych. Instrukeje powinny byé sprawdzone i zatwierdzone
przez Inspektorat Centrali, ktérej zaklad podlega.

2. Przy opracowywaniu instrukeji obrony przeciwpozarowej
zakladu nalezy uwzglednié zasady podane w wydawnictwie Mi-
nisterstwa Pracy i Opieki Spotecznej nr 26 pt.: ,,Obrona prze-
ciwpozarowa zakladu pracy“, w ktérym zagadnienie obrony
przeciwpozarowe] jest obszernie oméwione.

3. Wszystkie budynki i majatek ruchomy oraz inwentarz za-
kladu powinny byé nalezycie chronione przed niebezpieczen-
stwem pozaru. W tym celu przytacza sie zasadnicze wskazéw-
k1 obrony przeciwpozarowej, a mianowicie:

1. na terenach wszystkich zakladéw przetwérstwa owocow
i warzyw oraz we wszystkich obiektach zakladu, zagro-
zonych pozarem, badZ to ze wzgledu na ich strukture,
badZ na zawarto$é wewnetrzng, powinny byé umieszczo-
ne napisy ostrzegawcze na widocznym ‘miejscu o zakazie
uzywania ognia otwartego i palenia tytoniu,
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10.

11.

na terenie wszystkich zakladéw przetwoérstwa powinny
byé zainstalowane Srodki do gaszenia ognia oraz Srodki
dlarmowe,

wszystkie posiadane urzadzenia do gaszenia ognia na-
lezy utrzymywaé w stalej gotowosei do uzycia,

poza hydrantami i gasnicami nalezy ustawi¢ — w mys§l
wytyeznych komisji przeciwpozarowych — skrzynie
z piaskiem, beczki z wods, lopaty, wiadra, hosaki i dra~
biny; sprzet ten powinien byé specjalnie oznaczony
i znajdowaé sie na specjalnie wyznaczonym miejscu;
uzywanie go do innych celéw jest wzbronione,

sprzet przeciwpozarowy powinien znajdowaé sie w miej-
secu widocznym, dostepnym, blisko zagrozonege obiektu,
w stanie gotowosei do uzycia,

weze, pradnice, stojaki, klucze do hydrantéw powinny
byé. zltozone w specjalnie do tych celéw wyznaczonych
szafkach, odpowiednio oznaczonych i umieszezonych
w poblizu Zrédla wody,

kazdy zaklad powinien zainstalowaé urzadzenie alarmo-
we (dzwon, gong lub syrena), ktérego brzmienie powin-
no byé dokladnie znane wszystkim pracownikom zakla-
du; réwniez miejsce zainstalowania urzgdzenia sygnali-
zacyjnego i sposéb dania sygnalu o pozarze powinny byé
wiadome pracownikom zakladu,

poddasza budynkéw — jeSli nie sg przystosowane de
magazynowania suszéw z zachowaniem daleko idacych
zabezpieczefi przed pozarem — powinny byé opréz-
nione,

kominy na strychach powinny byé otynkowane, pobielo-
ne oraz starannie przez kominiarzy oczyszezane,
klatki schodowe, korytarze i wszelkiego rodzaju przej-
Scia miedzy poszcezegblnymi pomieszezeniami budynkéw
powinny byé wolne, nie zastawione Zzadnym sprzetem,
bramy wjazdowe, przejazdy, place przed budynkami po-
winny byé w miare mozliwo§ei wolne, tak aby ewentual-



12,

13.

14.

15.

16.

17.

18.

nie czeSciowe zajecie ich nie utrudnialo w wypadku po-
zaru akeji ratunkowej,

instalacje elektryczne zakladu powinny by$¢ doprowadzo-
ne do nalezytego stanu; wszelkie instalacje prowizorycz-
ne s3 wzbronione i jako takie powinny byé usuniete, Pu-
detka ze =zigczeniami powinny byé zamknigte; nalezy
utrzymywaé w odpowiednim stanie tablice rozdzielcze,
bezpieczniki samoczynne itp.; naprawa bezpiecznikéw
przez zakladanie drutéw jest niedopuszczalna: bezpiecz-
niki powinny byé oryginalne, firmowe z odpowiednim
do danej sieci amperazem, zapasowe stopki powinny
znajdowaé sie w poblizu bezpiecznikéw,

na przewodach pradu nie wolno wieszaé zadnych przed-
miotéw, opieraé¢ drabin lub przygniataé ciezkim sprze-
tem; w razie przerwania przewodnika nie wolno laczyé
przez skrecenie koticéw; kohedwki muszg byé zlutowane
lub potaczone za pomoca zaciskéw i zaizolowane,

nie wolno wieszaé na zaréwkach lub ich oprawach zad-
nych prowizorycznych oslon z papieru, tkanin albo opie-
raé zaréwki o materialy latwopalne; sznuréw do lamp
wiszaeych nie wolno zaczepiaé o haki, gwoZdzie itp., na-
wet gdyby przewody elektryezne byly przymocowane do
haka przy pomocy sznurka,

piecykéw i maszynek elektrycznych nie wolno ustawiaé
w poblizu materialéw latwopalnych,

kazdy wiekszy budynek powinien posiadaé sprawny pio-
runochron; piorunochrony powinny byé utrzymane w na-
lezytym porzadku -— stale przygotowane do spelniania
ich zadania,

po za;'koflczeniu pracy silnikéw elektrycznych nalezy wy-
laczyé z sieci gtéwny doplyw pradu; w razie pozaru wy-
laczyé prad nalezy tylkoe w ostatecznej potrzebie; nie
nalezy wylaczaé pradu z obiektéw zagrozonych pozarem,
a odwrotnie — zapalié lampy nawet podczas dnia, *
podeczas akeji ratunkowej nie wolno uzywaé wody do ga-
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19.

22.

23.

24.

25,

26.

szenia ognia na maszynach i1 przewodach elektrycz-
nych; do tego celu powinno sie uzywaé gaénic, pia-
sku itf¥,

przy gotowaniu parafiny, roztapianiu laku, spawaniu.
kuciu, gotowaniu materiatéw latwopalnych. i tam wsze-
dzie, gdzie korzysta sie z otwartego ognia — nalezy za-
chowaé daleko idacg ostrozno§é; prace tego rodzaju po-
winny byé wykonywane przez pracownikéw odpowiednio
potczonych,

w obiektach nie zabezpieczonyeh, gdzie znajduja sie pie-
ce przeno$ne lub stale powinny byé one (piece) odpo-
wiednio wylozone wypraws z gliny lub szamotu i umie-
szezone na podkiadach z cegiet lub pustakéw,

pod palenisko nalezy ustawiaé wanienki z wods, aby roz-
palony wegiel, drzewo lub popiét — padajge do -wody —
by} natychmiast ugaszany,

rury dymowe powinny byé jak najkrdtsze, odlegle od
helek, stropéw itp. o przynajmniej 60 ecm, a czeSci ich
przechodzace przez dach, zwlaszeza drewniany, powinny
mieé w miejseu stycznodci z dachem izolacje niepalng
(rury kamienne, azbest itp.),

nie wolno ukladaé wiekszych iloSci opatu (poza porcja
dziennych potrzeb) w bezpoSredniej bliskodei piecow;
sklady opatowe, zwilaszeza sklady na miat i py}l weglo-
wy, powinny znajdowaé sie pod dachem; motory iskrzg-
ce powinny posiadaé oslony zabezpieczajsce materialy
przed ogniem (siatki),

w stolarniach nie wolno skladaé wiekszej ilo§ei desek
i drzewa miz jest to konieczne dla wykonywania pracy,
szmaty shizace do oczyszezania silnikéw, mz‘iszyn itp. po
skonczonej pracy nalezy zebraé i przechowywaé w skrzy-
niach na ten cel wyznaczonych (skrzymnie z grubej bla-
chy, szezelnie zamykane),

wszelkie pojazdy mechaniczne powinny byé ustawione na
kolach w kierunku bramy wyjazdowej.



217.

28.

29.

30.

31.

32,

38.

34.

36.

samochody rezerwowe moga staé na klockach, jednak
powinny mieé zaloZzone kola, aby je latwo mozna bylo
wytoczyé z miejsca zagrozonego poZarem,

samochody ciezarowe w miare mozliwodci powinny bye
wyposazone w gasnice, -

samochody przeznaczone do remontu oraz remontowane
powinny mie¢ =zbiorniki opréZmione z materiatéw ped-
nych oraz wylgezone akumulatory z instalacji,

wszelkie proby dziatania silnika, ktére odbywajg sie
przy uzycip benzyny i akumulatoréw, powinny byé wy-
konywane z daleka od ogni otwartych (piece, kuZnie,
spawanie),

kazdy garaz i poszczegblne oddzialy zakladu powinny
mieé swojego komendanta strazy » odpowiednim prze-
szkoleniem, odpowiedzialnego za wykonywanie zarzag-
dzehrh i ogblne bezpieczenstwo przeciwpozarowe jak réw-
niez zorganizowang obstuge przeciwpozarows,

po kazdorazowym ukoficzeniu pracy wszystkie hale pro-
dukeji, sale pomocnicze, magazyny pomocnicze, maga-
zyny gléwne zaktadu itp. powinny byé przed zamknie-
ciem dokladnie skontrolowane przez upowaznionego i po-
wotanego do tych celé6w pracownika,

ogieri w piecach przed zamknieciem zakladu powinien
byé wygaszony, tak by nie stwarzal mozliwosci ponow-
nego rozniecenia sie,

po zamknieciu pomieszezen zakladu, jak; kasy, magazy-
ny — powinny byé zaplombowane, a klucze zdeponowa-
ne w portierni, w odpowiedniej na ten cel przeznaczonej
szafce,

dozorey moecni oraz pracownicy z ochrony oliektéw za-
kladu muszg w ciggu nocy kilkakrotnie kontrolowaé ca-
ly powierzony im pod opieke obiekt i czuwaé nad bez-
pieczefistwem zakladu; muszg oni znaé numery telefo-
néw sgsiedniej strazy i pogotowia, a ponadto powinni
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byé dobrze obeznani z systemem alarmowania i telefo-
nowania,

36. przy wszystkich aparatach telefonicznych powinny
znajdowaé sie tablice z numerami telefonéw, strazy po-
zarnej, Milicji Obywatelskiej oraz pogotowia ratunko-
wego.

BUDOWA, UTRZYMANIE I OBSLUGA
URZADZENR TECHNICZINYCH

Przepisy ogdlne

Budowa, utrzymanie i obstluga urzadzen technicznych zakla-.
du muszg byé utrzymane i wykonane zgodnie z ,,Ogélnymi
przepisami® (patrz §§ 44 — 48 ,,Ogélnych przepiséw bezpie-
czenstwa i higieny pracy).

Kotly parowe

Stosownie do § 49 i § 50 ,,0gélnych przepiséw* wyjadnia sie,
ze wazelkie urzadzenia parowe zakladu, jak: kotly parowe, ko-
tly warzelne (tzw. duplikatory), autoklawy, grzejniki rur,
a réwniez sieé parowa pod ciénieniem ponad jedng atmosfere,
zgodnie z ustaws z dnia 31 maja 1921 r. Dz. U. R. P nr 50/21,
poz. 303 oraz rozp. Ministra Przemyshu i Handlu z dnia 8 listo-
pada 1921 r. Dz. U. nr 103/21, poz. 744 — (patrz ,,Zbiér prze-
pisdw o bezpieczenistwie i higienie pracy®, Warszawa 1948 r.
Biblioteka Centralnej Rady Zwiagzkéw Zawodowych w Pol-
sce) — podlegajg kontroli i dozorowi, ktéry zostal zlecony
Stowarzyszeniu Dozoru Kottéw i Diwigéw. Wyzej wymienione
aparaty i urzgdzenia pomocnicze, bez badania ich przez specja-
distéw ze Stowarzyszenia Dozoru Kotlow i Diwigdw, nie moga
byé uzywane. Niezaleznie od badania wstepnego wymienione
wyzej urzadzenia podlegaja stalemu nadzorowi tegoz Stowa-
rzyszenia.
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W kotlowniach musza byé wywieszone przepisy obstugi ko-
tiow wydawane przez Stowarzyszenie Dozoru Kotlow.

Silniki, pednie i inne przenogniki sily
w zakladach przetwoérstwa owocédw i warzyw
oraz w ich warsztatach naprawczych

Zabezpieczenie - pracy z wszelkiego rodzaju przeno&nikami,.
dzwigami, kolejkami szynowymi i lidowymi omawiajg §§ 24—
27 rozp. Ministréw Spraw Wewnetrznych i Pracy i Opieki Spo-
lecznej z dnia 23 maja 1935 r. Dz. U. nr 50/1935, poz. 329 oraz
,,0gélne przepisy*.

Odno$nie pomocniczych warsztatéw mechanicznych, stolar-
skich, bednarskich i garazy samochodowych ustala sig, ze
szczegdlowe przepisy bezpieczenstwa higieny pracy dla wy-
zej’ wymienionych zakladéw powinny byé opracowane w opar-
ciu o ,,0gdlne przepisy* z uwzglednieniem lokalnych warunkdéw,
posiadanych urzadzen itp. W zakladach przetworstwa owocdw
i warzyw obowigzek opracowania przepiséw bezpieczenstwa dla
wyzej wymienionych warsztatéw w myél ,,Ogélnych przepisow”
spoczywa zaréwno na kierownictwie zakladu jak i majstrach
warsztatowych, zobowigzanych do przestrzegania przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Garaze -i samochodowe warsztaty naprawcze powinny byé
urzadzane i prowadzone zgodnie z wytycznymi, zawartymi
w zeszycie nr 12 wydawnictwa Ministerstwa Pracy i Opieki
Spoltecznej pt. ,,Garaze i samochodowe warsztaty naprawceze —-
wskazowki bezpieczeristwa i higieny pracy®.

Urzadzenia elektryczne
Do § 62 ,,Ogbélnych przepisow’* wyjasnia sie, ze wszelkie
urzadzenia sily i §wiatla powinny wypehliaé¢ warunki przepi-

s6w Polskich Norm Elektrotechnicznych (PNE) —- 10/1932/46.

27



Urzadzenia te nie skontrolowane przez powolanych do tego ce-
lu specjalistéw nie moga byé uzytkowane.

W zakladach przetwoérstwa owocoéw i warzyw, ze wzgledu na
wilgoé panujgcg w réznych pomieszezeniach roboczych, nalezy
zwrécié szezegblng uwage na izolacje przewodéw elektryceznych.
Wylaczniki przy silnikach powinny byé koniecznie zabezpie-
czone pokrywami izolacyjnymi, a silniki elektryczne typu sil-
nikéw zamknietych, oslonietych. Wylaczniki elektryczne po-
winny byé takiej konstrukeji, aby zetkniecie sie wilgotnej reki
robotnika z niebezpiecznymi punktami wylgcznikéw bylo wy-
kluczone. Lampy elektryczne reczne, przenofne — pawinny by¢
zagilane pradem o napieciu nie przekraczajacym 22 wolt. Za-
rowki lamp oS§wietleniowych w zakladach przetwérstwa owo-
cébw i warzyw musza byé ostoniete hermetyeznymi oslonami,
Sie¢ §wietlna i elektryczna nie powinny byé prowadzone bez-
pofrednio nad odkrytymi wannami, kotlami i innymi zbiorni-
kami z surowcem, pélprzetworami lub wytworami gotowymi do
zbytu. W wypadku nieuniknionej konieczno$ei punkty Swietlne
powinny byé osloniete zgodnie z przepisami i przed uZzyciem
sprawdzone przez elektrotechnika zakladu.

Przewody rurowe i zbiormiki do przechowywania wytwordéw

W zakladach preetwoérstwa owocéw i warzyw ze wzgledu na,
urzgdzenia (zbiorniki na wytwory gorace, kotty warzelne, auto-
klawy, kotly préiniowe itp.) i znaczne ilofci przewodéw ruro-
wych rozprowadzajacych pare oraz ciecze gorgce — na prawi-
dlowe zabezpieczenie i izolacje przewoddéw, a réwniez urzadzen
mogacych narazaé pracownikéw na zetkniecie sie z gorgcymi
przewodami, kotlami, zbiornikami itp. — nalezy zwrdcié bacz-
na uwage. Przewody rurowe i zbiorniki powinny spelniaé wa-
runki okre§lone w §§ 63 — 65 ,,Ogélnych przepiséw®. (Blizsze
wskazowki dotyczgce zabezpieczenia przewodéw rurowych
i zbiornikéw w celu szezegdlnego polecenia ich uwadze kierow-
nikéw produkeji zamieszezono w czedci szezegblowej przy oma-
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wianiu produkeji poszezegélnych wytworéw owocowych i wa-
rZyw).

Transport

1. Wszelkie urzgdzenia transportowe, jak: dZwigi, suwnice,
kolejki itp. powinny odpowiadaé obowigzujgcym przepisom dla
tego rodzaju urzadzen, a ich obstuge nalezy powierzyé pracow-
nikom dostatecznie obznajmionym z ich dzialaniem (§§ 66—67
,,Ogélnych przepisow).

2. Transpprt materialéw specjalnie niebezpiecznych (np.
butle z bezwodnikiem kwasu siarkowego), transport samocho-
dowy, konny oraz transport rzeezny musza byé wykonywane
w Sposéb zgodny 2z postanowieniami §§68 — 67 ,,Ogdlnych
przepisdéw*,

3. Wyladowywanie i zaladowywanie artykuléw produkeji
konserwowej powinno odbywaé sie pod dachem chronigcym
pracownikéw i opakowania przed deszczem.

4. Ustawianie opakowafi i produktéw opakowanych na mo-
krej ziemi, éniegu, a réwniez na mokrych pokladach nadwozi
$rodkéw przewozowych, mokrych podlogach i zamoczonych
podkladach jest wzbronione. Tym bardziej odnosi si¢ to do
miejsc zanieczyszezonych tlustymi lub cuchngeymi sma-
rami itp.

5. Poklady samochodéw cigzarowych, wozdéw transportowych
powinny byé suche i ostonigte pokryciem brezentowym..
W przypadku przybycia wozéw lub samochodéw z mokrymi
pokladami, do przewozenia produktéw konserwowych — pokla~
dy nalezy wytrzeé, pokryé mats, slomg, welng drzewna, wiéra-
mi lub trocinami i dopiero ladowaé artykuly przesylane w opa-
kowaniu kartonmowym, papierowym lub drewnianym, Od stro-
ny bocznej wysylane artykuly powinny byé okryte czystym
brezentem.

6. Opakowanie transportowanych wytworéw i Srodki prze-
wozowe (samochody, wozy) powinny byé czyste.

7. Uzywanie wozéw i samochodéw transportowych do. prze-
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wozu wytwordéw konserwowanych, a uzywanych poprzednio do
przewozu Smieci, nawozoéw, produktéw ropnych, opalu, mate-
rialéw budowlanych lub materialéw, ktére mogsg nadaé prze-
wozonemu produktowi spozZywezemu nieswoisty dla niego za-
pach lub spowodowaé jego zapylenie, a réwniez przewdz tych
produktéw lub odpadkéw lacznie z produktami- spozywezymi
jest surowo zabroniony. W my$l okélnika Ministerstwa Spraw
Wewnetrznych z dnia 17 pazdziernika 1928 r. nr 2 H. 4796/28,
eze§é 111, pkt. 18 — w sprawie sprzedazy artykulow Zywno-
fei — wozdw stuzacych do przewozenia warzyw nie wolno uzy-
walé do przewoZenia S$mieci, odpadkéw gospodarskich, naczyh
7z pomyjami, szmat itp.

8. Ukladanie na wytworach konserwowych odziezy, derek do
okrywania koni, a réwniez siadanie na uloZonych produktach
konserwowych . jest wzbronione.

9. Ladowanie i wyladowywanie beczek wypelmionyeh wytwo-
rami (ogdrki, kapusta, przeciery i pulpy) powinno odbywaé
sie przy uzyciu pomostéw, pochylni, legaréw itp. urzadzen po-
mocniczych,

10. W czasie wtaczania lub staczania ciezkich beczek nalezy
zachowywaé daleko idacs ostrozno§é, stosowaé Srodki zabez-
pieczajgce i urzadzenia ulatwiajace prace — np. przy wtacza-
niu ciezkich beczek na pochylnie uzywaé lap do przetaczania
beczek (patrz ,,Vademecum bezpieczensiwa- pracv*, cz. IL
gtr. 88) lub lin.

11. W przetwérni transport beczek na duze odleglodei - po-
winien odbywaé sie przy pomocy. specjalnych taczek przechyl-
nych, na dwbch . kolach, z tarcza do podnoszenia beczek, jak
na rys. 1,

12. Na kroétszych odleglo§ciach beczki nalezy: przetaczaé po
nawierzchni, popychajac je po wierzchu rekami, opieranymi
w czeSci §rodkowej klepek. Popychanie beczek nogami i ich
rozpedzanie jest wzbronione.

13. W czasie wtaczania ciezkich beczek na legary mnie nale-
zy' stawacd naprzeciwko legaréw.
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Oslony zabezpieczajgce rgce

Rys. 1. Taczki do przewozenia beczek

Wyladowywanie, ladowanie i magazynowanie

1. Wyladowywanie, magazynowanie i ladowanie wytworéw
owocowych i warzywnych, surowcéw, materialéw pomocni-
ozych, opakowant i ewent. urzadzen zakladéw regulujg ,,0gél-
ne przepisy* — 88§ 77 — 80.

2. Przy zagadnieniach magazynowania nalezy uwzgledniaé
nastepujace wskazéwki:

a) magazyny zakladéw przetwérstwa owocéw i warzyw po-
winny byé ofwietlone w sposéb wystarczajacy dla wyko-
nywania w nich pracy;

b) magazyny dla artykuléw konserwowych, zwlaszeza ma-
gazyny do przechowywania suszéw owocowych lub. wa-
rzywnych, nalezy zaopatrzyé w dostateczng ilo§é gaénic;

¢) magazyny powinny byé stale utrzymywane w mnalezytej
czystodei;

d) konserwy i inne artykuly konservowe powinny byé tak
ulozone, aby byl do nich ldtwy i bezpieczny dostep. Odle-
gloSci miedzy pokladami powinny byé na tyle szerokie
(80 cm), aby umozliwialy latwe przejécie;
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e) poszczegblne stosy wytworéw powinny byé zaopatrzone
w tabliczki @ wymienieniem na nich rodzaju, iloSeci i daty
produkeji artykulu;

f) opakowania i produkty konserwowe w opakowaniu jed-
nostkowym i wysytkowym nalezy zaleimie od potrzeb
sklada¢ w stosy powiagzane z sobg przy pomocy desek,
drutu lub linek, aby wykluczyé wychylenia i zwalenie
sig stosu (patrz ,,Vademecum bezpieczefistwa i higieny
pracy*).

Roboty szczegélnie niebezpieczne

Waszelkie prace wykonywane w zakladach przetwoérstwa owo-
cOw i warzyw, zaliczane do prae szczegblnie niebezpiecznych
(np. oczyszczanie kanaléw, studni, zanieczyszczonych basenéw,
DPrace zwigzane z uzywaniem cieczy goracych lub zracych itp.),
mozna wykonywaé pod warunkiem spelienia wymagaf §§ 81—
83 ,,Ogllnych przepiséw.

SRODKI OCHRONY
I HIGIENY OSOBISTEJ PRACOWNIKOW

Zagadnienia §rodkéw ochirony i higieny osobistej pracowni-
kow reguluja postanowienia zawarte w §8 84 — 104 i §§ 106—
107 ,,0Ogélnych przepiséw*, ktére nalezy dokladnie wypelniaé
i stale mieé na uwadze przy wykonywaniu prae,

Wskazowki - uzupelniajace wyzej wymienione postanowienia
ustawowe, dotyczace zakladéw przetwérstwa owoedw 1 warzyw
umieszezono w czesci ogdlnej niniejszej pracy — przy omawia-
niu produkeji poszczegélnych grup wytworéw owocowyeh lub
warzywnych. Précz tegd szereg wskazéwek z zakvesu higieny
osobistej pracownikéw podano w czeSei III pt.: ,,Urzadzenia
pomocnicze i przepisy . sanitarno-porzadkowe dla zakladéw
przetwoérstwa owocéw i warzyw*. Z tego wzgledu w tym miej-
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scu zaznacza sie jedynie, Ze zgodnie z § 88 ,,Ogélnych przepi-
s6w“ — wszyscy pracownicy zakladu, jak: dozorcy dzienmi
i nocni, portierzy, kierowcy pojazdéw mechanicznych, woznice
i inni pracownicy, wykonywujacy prace na dworze w okresie
duzych chlodéw i mrozéw — powinni otrzymywaé: kozuchy,
buty filcowe, rekawice i cieple berety z nausznikami lub komi-
niarki.

WODA DO PICIA
I WODA DLA CELO6W PRZETWO6RSTWA
OWOCOW I WARZYW

1. Kierownictwo zakladéw przetwérstwa owocoéw i warzyw
powinno zaspokoié potrzeby pracownikéw, wynikajace z posta-
nowien § 105 ,,Ogélnych przepiséw*:.

2. - Jako§é wody do picia i dla celéw wyrobu artyluléw Zyw-
nosci jest okreSlona rozp. Ministerstw Pracy i Opieki Spotecz-
nej i Spraw Wewngtrznych z dnia 27 sierpnia 1933 roku, oglo-
szonym w Dz, U. R. P. nr 79.

Précz tego nalezy stosowaé sie do okoélnika Ministerstwa
Pracy i Opieki Spotecznej z dnia 1 mayrca 1934 roku nr 6, Z. H.
16/X1/b/1/77, ktéry okresla badanie sanitarne Zrédel wody, urzag-
dzerr wodnych, kontrole i odkazanie urzgdzen wodnych.

3. Kierownicy poszezegllnych zakladéw przetwdrstwa owo-
coOw i warzyw obowigzani sg do:

a) wydania instrukecji dotyezacych ufrzymania w sprawno-
Sei i ezystoSci urzadzen zaopatrujacyeh zaklad w wode
do picia i potrzeb produkecyjnych;

b) kontroli wydanych zarzadzen wewnetrznych;

c) dopilnowania postanowiefi wynikajacych z wyzej wymie-
nionego rozp. Ministerstw Pracy i Opieki Spolecznej
i Spraw Wewnetrznych oraz okélnika Ministerstwa Pra-
cy 1 Opieki Spolecznej.

Zaktady przetworstwa owocdw i warzyw — 3 33



I. HIGTENA I BEZPIECZENSTWO PRACY
W PRODUKCJI PRZETWOROW OWOCOWYCH
I WARZYWNYCH

SUROWCE, MATERIALY POMOCNICZE
SRODKI KONSERWUJACE, ODKAZAJACE,
OWADOBGJICZE, TRUTKI NA GRYZONIE,
OPAKOWANIA I SPOS6B ICH
MAGAZYNOWANIA

Surowce i ich magazynowanie

1. Surowce dostarczane do zakladéw przetwérstwa owocdw
i warzyw powinny byé pakowane tak, aby waga jednostki opa-
kowania; lacznie z surowcem nie przekraczata 120 kg.

2. Odbierane surowce powinny by¢é bezzwlocznie zloZone do
magazynu surowcowego lub na tzw. placu surowcowym.

3. Plac surowcowy powinien byé ostoniety przynajmniej da-
chem i posiadaé¢ twarda, betonowa nawierzchnie.

4, Skiadanie surowcéw w miejscu nie oslonietym przed de-
szczem, na placach o miekkiej, blotnistej nawierzchni — jest
niedozwolone.

5. Pracownicy zatrudnieni przy sortowaniu surowcéw w ma-
gazynach lub na placach surowcowych — powinni byé zaopa-
trzeni w ubrania robocze i obuwie z drewniang podeszwg, je§li
podloga magazynu nie jest wylozona .drewnianymi kratami,
celem zabezpieczenia ich od przezigbienia, reumatyzmu, zapa-
lenia phue itp.

6. Podloga w magazynie dla suroweéw powinna byé stale
czysta, nie zarzucona odpadkami owocéw lub warzyw (po-
8lizgniecia, stluczenia, zlamanie ko§ci reki lub nogi).

7. Na odpadki owocowe lub warzywne powinny byé przezna-
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czone odpowiednie kosze, ktoére po napelnieniu nalezy bez-
zwloeznie usuwaé z magazynu.

8. Po kazdym zakohiczeniu pracy w magazynie dla surow-
¢6w lub na placu surowcowym — nalezy podloge ‘oczyécié z re-
szty odpadkéw, uporzadkowaé kosze i inne opakowania, a ma-
gazyn przewietrzyé.

9. Szcezegbdlowe sortowanie i1 oczyszezanie surowedéw, zaleinie
od warunkéw lokalowych zakladu, moze byé przeprowadzone
w magazynie surowcowym (lub na hali produkcyjnej) pod wa-
runkiem jednak zachowania wymagah odnoénie onéwietlenia,
ogrzania i wentylacji, przewidzianych dla hal produkcyjnych
(dlugotrwatej pracy).

10. Jefli prace szczegblowego sortowania i oczyszezania su-
rowcéw (lub pélprzetworéw) trwajg bez przerwy pare tygodni
(np. grzyby-kurki, cebula), to lokal sortowni powinien byé
zaopatrzony w dostateczng ilo&é stoléw oraz law stotkéw z od-
powiednim oparciem, umozliwiajacych wygodng prace, wyklu-
czajacyeh zbytnie przemeczenie pracownikéw. Wysokosé stoléw
i law powinna byé dostosowana do wzrostu pracownikow,

11. Podeczas oczyszczania cebuli nalezy hale czeste przewie-
trzaé. Zaklady przetwoércze, zajmujgee sie przerobem cebull
w kazdym sezonie powinny hale oczyszczenia surowca zaopa-
trzyé w urzadzenia wentylacyjne,

12. Pracownicy przystepujacy do sortowania (przebierania)
kurek solonych, ogdérkéw kwaszonych itp. powinny nasmaro-
waé rece biala, oczyszczona wazeling, ktéra nalezy dokladnie
wetrzeé¢ w skére rak.

13. Na podlogi przy stolach do sortowania kurek solonych,
ogbrkéw kwaszonych itp. nalezy ulozyé drewniane kratownice,
aby chronié pracownikéw od opierania nég mna mokrym
i chlodnym hetonie,

Materialy pomocnicze

1. Wszelkie materialy pomocnicze przeznaczone do produkeji
powinny odpowiadaé przewidzianym dla nich normom jako-
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Sciowym (np. cukier, sdl, ocet, kwas mlekowy, kwas winowy,
kwas cytrynowy itd.).

2. Materialy pomocnicze, a zwlaszcza uzywana jeszcze cza-
sem esencja octowa, powinny byé przechowywane w zamyka-
nym magazynie.

3. Przyrzadzanie zalew z esencji octowej powinno odbywaé
sie¢ w ubraniu ochronnym (gumowe buty, gumowy plaszez, gu-
mowe rekawice, ewentualnie okulary ochronne) w obecnofci
i pod kierunkiem mistrza produkeji.

4. Nalezy unikaé pozostawiania naczyh z esenc)a octowa
w halach produkcyjnych w czasie przerw w pracy.

5. Opakowania z kwasami, barwnikami lub olejkami eterycz-
nymi (do sztucznego miodu) powinny posiadaé nalepki z nazwa
zawartego w nich artykulu.

6. Ulep, miéd, syropy, zalewy przed ich uzyciem do dalszego
przerobu powinny byé przecedzone przez odpowiednie sita.

7. Cukier i inne ciala sypkie powinny byé przed uzyciem
przesiane przez sito.

Srodki konserwujace

Zwigzki chemiczne uzywane jako $rodki konserwujace masy
owocowe (lub warzywne) powinny odpowiadaé przewidzianym
dla nich normom czystosci.

a) Bezwodnik kwasu siarkowegn I kwas

siarkawy.

Przy uzywaniu bezwodnika kwasu siarkowego (S0.) i kwasu
giarkawego (H:803) mnalezy zachowaé nastepujgce $rodki
ostroznosci:

1. butle stalowe z bezwodnikiem kwasu siarkowego powin-
ny byé przechowywane w chlodnych, zamknietych po-
mieszczeniach, ostonigtych dachem, wykluczajaeym ich
nagrzewanie przez dzialanie promieni slonecznych;

2. butle zelazne z bezwodnikiem kwasu siarkawego powin-
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10.

ny byé ukladane w plaszczyZnie poziomej, na legarach
z belek;

w czasie przechowywania butli (patrz ,,Zbiér przepiséw
o bezpieczefstwie i higienie pracy*, rozdzial XVIII) kot-
paki ochronne powinny byé nakrecone na glowice butli;
w czasie przewozu butli z SO nalezy je chronié przed
uderzeniami. Transport butli w przetwérni powinien byé
dokonywany przy pomocy wdizkéw lub noszy z. ostonie-
tymi bokami pokladéw, wykluczajacych spadanie butli
na posadzke (patrz: ,,Vademecum bezpieczefistwa pra-
cy®, str. 91, wyd. Towarzystwo Naukowej Qrganizacji
i Kierownictwa) ;

Pobieranie SOz z butli stalowych do wody w beczkach
lub' szklanych balonach powinno byé wykonane ostroz-
nie i zgodnie z instrukejg zakladu dostarezajacego SOs.
Pobieranie gazu z butli nie zaopatrzonej w- reduktory
ciSnienia jest zasadniczo wzbronione. Pobieranie SO:
z butli nie zaopatrzonej w reduktor moze hy¢ dokonywa-
ne jedynie przez mistrza.

Beczki i butle (balony) z gotowym roztworem kwasu
siarkawego powinny byé przechowywane w pomieszcze-
niach zamknietych o temperaturze do 25°C.
Przygotowanie roztworu kwasu siarkawego powinno byé
dokonywane w szczelnej aparaturze (szczelne beczki,
weze, polgczenia).

. Przenoszenie kwasu siarkawego przez hale produkeji

w otwartych naczyniach jest wzbronione, Kwas siarka-
wy mozna przenosi¢ lub przewozié przez hale produkcji
w balonach szklanych, zamknietych gumowsg kaps.

W miejscach nieuniknionego ulatniania sie’ SOz powinny
byé urzadzone wentylacje wyciggowe.

Ladowanie pulp i przecierow owocowych, utrwalonych
kwasem siarkawym, do duzych basenéw wpuszczonych
w ziemie, ktorych otwory (luki) znajdujg sie w halach
produkecji — powinno byé dokonywane przy pomocy
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pomp odpornych na dzialanie kwasu siarkowego. Jezeli
zaklad nie posiada tego rodzaju pompy, to pdlprzetwory
utrwalone kwasem siarkawym powinny byé tadowane do
basenéw przy pomocy beczek z kurkami spustowymi,
umieszczonymi na wozkach, Przeciery nalezy utrwalié
kwasem siarkawym w pomieszczeniun dobrze przewie-
trzanym, aby pracownicy nie pracowali w nadmiarze
S0O: w powietrzu. Po utrwaleniu pulpy w wyzej wymie-
nionej beczce nalezy nakryé ja przykrywa i przecier
przewieZé do hali z otworem basenu. Otwoér basenu po-
winien byé nakryty przykryws z rura laceznikowa dla
spustu przy beczce. Przedstawia to rys. 2.

PRZYKRYWA

i
|

Rys. 2. Beczka do przewozenia przecieréw utrwalonych kwasem siarkawyns.
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11.

12,

13.

Hale, w ktérych znajduja si¢ otwory do basenéw prze-
znaczonych do przechowywania pélprzetworéw nalezy
w czasie napehiania basenéw dobrze wietrzyé. Po zapel-
nieniu basenu pélprzetworem nalezy otwory basendéw
uszczelnié przy pomocy szczelnych pokryw i lepiku ku-
marynowego albo bitumicznego (nalezy uwazaé, aby
sople roztopionego lepiku nie wpadaly do masy pélprze-
tworu). Pobieranie pélprzetworéw owocowych utrwalo-
nych kwasem siarkawym z duzych basenéw nalezy wy-
konywaé przy pomocy pomp kwasoodpornych. Wybiera-
nie pulp i przecieréw tak utrwalonych przy pomoecy wia-
der (male punkty zabezpieczenia surowcéw) jest nie-
dozwolone.

Korytarze miedzy basenami, w ktérych znajduja sie
kurki spustowe basenéw — w czasie pobierania pélprze-
tworéw utrwalonych kwasem siarkawym — nalezy do-
kladnie wietrzyé.

Ilo&é SO: w powietrzu hal produkeyjnych i innych po-
mieszezen produkeyjnych nie moze przekroczyvé 0,02 mg
na 1 litr powietrza.

Pracownicy =zatrudnieni przy sporzadzaniu roztworu
kwasu siarkawego, a réwniez robotnicy utrwalajacy ma-
sy owocowe tym konserwantem, powinni byé dokladnie
pouczeni o sposobie pracy przy uzywaniu bezwodnika
kwasu siarkawego (80:2) lub kwasu siarkawego (Ha SOs)
oraz o niebezpieczenstwie dla :zdrowia, wyplywajscym
z niewladciwej metody pracy i oddychania przy nadmia-
rze S0: w powietrzu (patrz — ,Laboratorium Zakt
przetw. owocéw i warzyw — ,Duszace pary i gazy‘’).
Przed rozpoczeciem sporzadzania roztworu kwasu siar-
kowego wszystkie polaczenia, kurki i podkladki uszezel-
niajgce przy beczkach, balonach lub sulfitomierzach po-
winny byé sprawdzone na ich szczelno$é, W wypadku
uchodzenia gazu z aparatury miejsce nieszczelne nalezy
dokladnie uszczelnié,
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14.

Wopuszczenie gazu (SO:z) z butli do wody w beczce lub
w szklanym balonie powinng
odbywaé sie przy pomocy
weza gumowego z korkiem
w otworze na koficu weza

WwaZ gumowy i szeregiem malych bocznych
otworow w przedkorkowe]
czedei weza, co dokladnie ilu-
struje rys. 3.

15. Przy sporzgdzaniu kwa-
su siarkawego butle z SO:
powinny byé ustawione w po-

zycji lekko pochylonej i opar-
te o moeny stojak. Polewanie
butli z SO: goracg woda
(w czasie wypuszczania ga-
zu) jest wzbronione, gdyz
korek drewniany nie jest to pozbawione nie-

otworki

Rys.

bezpieczenstwa  rozerwania
3. Koniec weza gumowego butli.

z otworkami dla ,rozpraszania” dwu- Stojak mozna urzadzié w pro-
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Henky siarki sty sposéb, umocowujac w

murze cztery prety zelazne, polozone w linii skognej,
obejmujace butle z obydwu stron, zaopatrzone na koi-
cach w rygle dla umocowania butli, uniemozliwiajace
przypadkowy jej upadek, co ilustruje rys. 4. .
Sporzadzanie roztworéw kwasu siarkawego, jesli jest to
tylko mozliwe, powinno si¢ odbywaé na zewngtrz budyn-
ku przetwdrni.

Prawidlowe sporzadzanie roztworéw kwasu siarkawego
wykonywa sie w spos6b nastepujacy: Na wadze dzie-
sietnej ustawia si¢ balon szklany, uprzednio zwazZony
tacznie z korkiem i rurkami szklanymi. Do balonu nale-
wa si¢ wode, dokladnie w ilodci 47 kg. Balon zatyka sie
korkiem, w ktérym znajduja sie dwa otwory na szklane



rurki. W otwory korka wstawia sie dwie rurki szklane,
z ktérych jedna doprowadzajgca SO: sigga prawie dna
balonu; koniec drugiej rurki powinien znajdowaé sie tui
pod korkiem. Korek nalezy szczelnie zaparafinowaé, tak
w miejscu zetkniecia z otworem balonu jak réwniez
w miejscach stykania rurek szklanych. Lakowanie lub
parafinowanie korka powinno zapewnié catkowitag szeczel-
Ino§é zamkniecia balonu korkiem. Do jednorazowego
ustawienia ,,baterii balonéw‘ przygotowaé nalezy w spo-
s6b poprzednio opisany 3 balony szklane, tj. odwazyé
kazdy balon z korkiem i rurkami szklanymi (oddzielnie,
tara balonu), napelié woda §ciSle w ilo§ci 47 kg i do-
kladnie zalakowaé lub zaparafinowaé,

Po ustawieniu pierwszego balonu na wadze, drugi balon
ustawia sie obok wagi, trzeci za§ za drugim — jak to
wskazuje rys. 5.
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Na wentyl butli stalowej z gazowym SO: naklada sie
ciasng rurke gumows (waz gumowy), drugi koniec weza
naklada sie na rurke szklang, szczelnie tkwiasca w korku
balonu ustawionego na wadze.

Drugim wezem gumowym Igczy sig¢ krétka rurke szkla-
ng, tkwigea w korku balonu szklanego na wadze, z rurks
szklang siegajacg dna balonu, tkwiges w korku drugiego
balonu szklanego, ustawionego obok wagi.

Trzecim wezem gumowym laczy sie druga krétks rurke
szklang, tkwiaca w korku drugiego balonu, ustawionego
obck wagi z dluga rurks szklana, tkwigea w korku trze-
ciego balonu. Drugsg krétka rurke szklang trzeciego ba-
lonu zatyka sie wata (dla bezpieczenstwa przeciw ro-
zerwaniu balonu).

Po tych przygotowaniach otwieraé .ostroinie wentyl
butli stalowej z SO:. Wydobywajacy sie z butli SO; prze-
plywa do balonéw z woda.

Stopienr nasycenia, wody bezwodnika kwasu siarkawego
(802) bada sig wagowo, tj. ustala sie¢ moment powiek-
gzenia wagi balonu ustawionego na wadze o 8 kg (czyli
balon na wadze musi wykazywaé ciezar neito 50 kg).
Z chwilg osiggniecia wagi réwnej 50 kg nelto, nalezy
gprawdzi¢ wage balonu, zdejmujgc gumowe weze z ru-
rek szklanych, po uprzednim zamknieciu wentyla butli
stalowej z SOa.

Po sprawdzeniu wagi netto roztworu w pierwszym balo-
nie zdejmuje sie go z wagi i odlgcza od zespoiu pozosta-
lych balonéw. W miejscu usunigtego ustawia sig na wa-
dze drugi z rzedu balon, obok niego przy wadze nastep-
ny, wlaczajac nowy balon do zespolu, jak to wskazuje
rysunek przy pierwszym ustawieniu balonéw.

W ten sposéb wymienia sie tak dlugo balony, az otrzy-
ma sie niezbedna ilo§é 6% kwasu siarkawego.

W pomieszczeniu, w ktérym odbywa si¢ sporzadzanie
roztworéw kwasu siarkawego lub utrwalania masy owo-
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

cowej tym kwasem, obeenoié pracownikéw nie zatrud-
nionych przy tych pracach jest niedozwolona,

W wypadku rozlania kwasu siarkawego na podloge, miej-
sce zalane kwasem powinno byé polane mlekiem wapien-
nym, a potem dokladnie przemyte woda; z tego wzgle-
du w poblizu beczek lub balonéw z kwasem siarkawym
powinny znajdowaé sie odpowiednie- naezynia z mle-
kiem wapiennym.

Naczynia z kwasem siarkawym powinnym byé przecho-
wywane pod zamknieciem.

Mimo zabezpieczeri i ubrania ochronnego (gumowe bu-
ty, gumowy fartuch, beret, odpowiednia maska przeciw-
gazowa), wszelkie prace zwigzane z uzyciem kwasu siar-
kawego powinny byé prowadzone z zastosowaniem 10-
minutowych przerw na kazdg godzine pracy. Pracowni-
¢y zmienieni przy pracy powinni przejéé do pomieszezen
ze §wiezym powietrzem.

Pozostawianie beczek lub butli z resztkami kwasu siar-
wego W halach produkcyjnych lub maszynowych jest
wzbronione,

Pélprzetwory owocowe utrwalone kwasem siarka-
wym nie moga byé gotowane w halach produkeyjnych
w otwartych kottach,

Usuwanie kwasu siarkawego z pélprzetwordw powinno
sie odbywaé na drodze gotowania w kotlach z urzadze-
niem wyciggowym lub w specjalnych kotlach préznio-
wych, kwasoodpornych. (W myé&l § 10, pkt. 1l-a, rozp.
Ministra Przemystu i Handlu z dnia 9 maja 1938 roku,
Dz. U. R. P. nr 39/38, poz. 329 — butle na SO: stano-
wigce wlasnosé przetwérni powinna przetwdérnia poddaé
co dwa lata badaniu, W mys§l § 12, pkt. 1 wyzej wymie-
nionego rozporzadzenia badanie butli dokonuje rzeczo-
znawea upowazniony przez Ministra Przemystu i Han-
dlu. Wykaz rzeczoznawcéw jest oglaszany w Monitorze
Polskim).



b) Kwas mréwkowy

1. Rozlewanie kwasu mréwkowego i jego stosowanie jako
Srodka konserwujacego powinno byé wykonywane przez
pracownikéw ubranych w odziez ochronng (gumowe bu-
ty, gumowe fartuchy, gumowe rekawiczki, okulary
ochronmne lub maska przeciwgazowa), je§li praca przy
uzyeiu tego kwasu trwa czas dluzszy.

2. Kwas mréwkowy powinien byé przechowywany pod
zamknieciem,

3. Pracownicy powinni byé pouczeni o sposobie pracy przy
uzyciu kwasu mréwkowego, o jego ujemnym dzialaniu’
na narzady oddechowe i skére oraz o sposobie postepo-
wania w przypadku zmoczenia rak lub twarzy tym
kwasem,

Skére rak, twarzy lub nég oblang kwasem mréwkowym
nalezy hezzwlocznie zmyé ciepla woda, a pntem woda
7 dodatkiem sody.

4. Pozostawianie naczyh z kwasem mréwkowym lub jego

resztkami w hali produkcyjnej jest wzbronione.

Srodki odkazajace, owadobéjcze — trutki na gryzonie

1. Materiaty zrace, jak wodorotlenek sodu lub potasu, lug
sodowy, tug potasowy, czynne wapno chlorowane oraz trutki na
szezury i myszy powinny byé przechowywane pod zamknieciem.

2. W czasie sporzadzania roztworéw tugu sodowego lub po-
tasowego, a nawet roztworu z czynnego wapna chlorowanego,
nalezy zachowywaé daleko idacg ostroznoéé. Po wrzuceniu bryt
wodorotlenku do naczyn z wodg (nie braé¢ wodorotlenkéw nie
ostonieta reka, a braé przy pomocy drewnianych lub metalo-
wych szezypcéw) nalezy odsungé sig¢ od naczynia i nie zblizaé
si¢ az do czasu zupelmego uspokojenia si¢ powierzchni utwo-
rzonego tugu. Réwniez gaszenie wapna palonego wymaga za-
chowania ostrozno$ci, ochrony oczu, twarzy i ewentualnie rak,
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3. Przyrzadzanie roztworéw zracych powinno sie odbywaé
w obecnodei i pod kierunkiem mistrza produkeji.

4. Przygotowywanie roztworéw cieczy zracych, zmywanie
sprzetu i naczyh przy pomocy lugdéw, a nawet zmywanie roz-
tworem wapna gaszonego, powinno by¢ wykonywane w odziezy
ochronnej: gumowe rekawice, gumowe fartuchy, gumowe buty
i okulary, jeéli zachodzi potrzeba.

5. Odkazanie pomieszezen przy pomocy SO: lub HCI powinna
odbywaé sie przy zachowaniu ostroznogci i pod kierunkiem od-
powiedzialnego fachoweca.

6. Smarowanie §cian lub okien w halach produkcyjnych owa-
dobdjezym DDT, rozpuszezonym Ww benzynie, ze wzgledu na
mozliwoéé wybuchéw — jest wzbronione.

7. Trutki na szezury i myszy rozitozone w magazynach i ha-
lach produkecji powinny byé zebrane przed rozpoczeciem zajeé
w wymienionych pomieszczeniach. Przeliczone ziarno nalezy
zmie$§é i w opakowaniu z nalepks trutki oddaé na przechowa-
nie do magazynu. W razie trudno$ci zbierania trutek lub mnie-
bezpieczenstwa dostania sie ich do wytworéw — zamiast trutek
stosowaé lapki z odpowiednig przyneta.

Zbiorniki, opakowania i ich przygotowanie do uzytku

1. Mycie butelek, sloikéw i innych opakowan szklanych po-
winno odbywaé sie w specjalnych pomieszczeniach z betonowa
podloga, zaopatrzonych w odpowiednie urzgdzenia konieczne de
pracy pomywania,

2. W pomywalni szkiel nie wolno ustawiaé zbytecznych ko-
szy 1 innych przedmiotéw, ktére moglyby powodowaé upadki
pracownikdéw i ewentualnie pokaleczenia szklem.

3. Maszyny do mycia opakowan szklanych powinny byé tak
skonstruowane i montowane, aby nie zachodzila mozliwoéé roz-
pryskiwania wody na podloge.

4. Woda zuzyta w maszynach do mycia szkiel i innych opa-

46



kowan powinna byé odprowadzana specjalnymi rurami do ka-
naléw Sciekowych.

5. Zbiorniki do mycia puszek i duzych naczyn szklanych po-
winny byé zaopatrzone w rure przelewows (polaczong z kana-
lizacja), nie dopuszczajaca do podwyzszenia sie poziomu wody
na wiekszg wysoko§é niz 15 cm od gérnej krawedzi zbiornika.

6. Naczynia szklane — powinny byé przed myciem przesor-
towane, aby usunaé wszelkie naczynia uszkodzone lub pope-
kane.

7. Naczynia szklane zanieczyszczone, oblepione zeschnieta
masg powinny byé przed myciem dobrze wymoczone. Tego ro-
dzaju naczynia przed wykariczajacym myciem recznym powin-
ny byé myte przy pomocy maszyn.

8. W pompowni szkiet i tam wszedzie, gdzie praca laczy sie
z uzyciem szkla lub jego przesylks, magazynowaniem itp. —
powinny byé wywieszone odpowiednie wywieszki z napisami
ostrzegajgcymi np. ,,Szkla ustawiaj ostroznie — uderzenia po-
wodujg pekniecia naczyhn lub ,,Szkiet goracych . (zimnych) nie
myj w zimnej (goracej) wodzie* itp.

9. Jefli zaklad nie posiada odpowiednich miejsc 1 urzgdzeh
do mycia szkiel bez rozpryskiwania wody na podloge, to pracow-
nicy powinni byé zaopatrzeni w odpowiednia odziez rohocza.
zlozona z gumowych butéw, gumowego fartucha i — jesli za-
chodzi tego potrzeba — gumowych rekawic.

10. Stanowiska, przy ktérych woda jest rozlewana w sposdb
nieunikniony, powinny, byé zaopatrzone w nigkie drewniane
kratownice o krawedziach zewnetrznie zaokraglonych, wyklu-
czajacych potkniecia i upadki pracownikéw.

11. Szklo pottuczone w pomywalni nalezy bezzwlocznie skla-
daé do koszé6w specjalnie na ten cel wyznaczonych, ustawionych
w miejscach nie utrudniajgeych poruszanie si¢ pracownikow.

12. Zlom szklany — do czasu wyslania go do huty — nalezy
skladaé w miejscach zabezpieczonych przed dostepem, np. przy
pomocy optotkowania deskami.

13. Woda uzywana do recznego mycia opakowan szklanych,
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beczek, kadzi, basenéw, powinna posiadaé przynajmniej 150C
ciepla, nie wigcej jednak niz 500C,

14. Pracownikom stale pracujaeym przy myciu opakowan —
mimo rekawic ochronnych — nalezy wydawaé wareling do
smarowania rgk. W wypadku popekania skéry na reku u po-
mywacza nalezy skierowaé go do prac nie wymagajgeych uzy-
wania wody. W ciezszych za§ wypadkach schorzenia skory rak
lub ropienia rabkéw skéry w okolicy paznokei (tzw. choroba
pomywaczy ) — nalezy skierowaé pracownika do badania i lecze-
nia w Ubezpieczalni Spolecznej lub w O$rodku Zdrewia, ktore
zdecyduja o przydatnodci pracownika do pracy lub nakaza jego
leczenie.

15. Parowanie beczek przy pomocy pary doprowadzanej we-
zem gumowym jest zakazane, a je§li tego zachodzi nieuniknio-
na konieczno$é, to prace te nalezy wykonywaé z duzg ostroinn-
deig. Do parowania hbeczek powinno sie urzgdzaé specjalne
stoiska, zaopatrzone w odpowiednio wygieta do gory rure z za-
worem parowym, przy pomocy ktérego pracownik zatrudniony
parowaniem beczek moze sam otwieraé lub-zamykaé doplyw
pary.

16. Baseny betonowe uzywane do przechowywania przecie-
réow, pulp owocowych a rdwniez kwaszenia kapusty powinny
byé wylozone kwasoodpornymi plytami ze szkia lub plytami
kaflowymi.

17. 'Uzywanie basenéw betonowych o $cianach nie uodpor-
nionych na dzialanie kwasoéw jest wzbronione.

18. Sciany basendéw betonowych, uzywanych do kwaszenia
kapusty, moga byé uodpornione na dzialanie kwaséw przy po-
mocy parafiny, lepiku kumarynowego lub innych wyprébowa-
nych izolatoréw, np. cerezyny.

19. Pokrywanie §cian basenéw parafing lub lepikiem kuma-
TYnowym, rozpuszczanym w oczyszczonej benzynie, ze wazgle-
du na niebezpieczenistwo wybuchu mieszanki benzyny i powie-
trza w lokalu z basenami — jest wzbronione.

20. Lakierowanie §cian basendéw betonowych, a réwniez
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Scian kadzi drewnianych roztworami parafiny, lepiku kuma-

rynowego lub cerezyny, rozpuszczonymi w tréjchloretylenie,

ze wzgledu na trujace dzialanie ewentualnych zanieczyszczen
tego rozpuszczalnika, dopuszezalne jest, je§li praca ta przebie-
ga pod nastepujagcymi warunkami:

a) lakierujgey jest zaopatrzony w odpowiednia maske lub
aparat tlenowy,

b) do basenu doprowadza sie Swieze powietrze przy pomocy
weza, odpowiedniego wentylatora, §ruby powietrznej, ~

c) przewietrza sie lokal z basenami przez otwieranie okien
1 drzwi,

d) prace nalezy zupelnie przerwaé, je§li pracownik odczu-
wa zbytnie (pozorne) rozgrzanie skéry ciala i lekkie jej
swedzenie,

e) praca powinna przebiegaé pod staly zewnetrzng kontrols
wyznaczonych specjalnie do tego celu pracownikéw.

21. Pokrywanie nagrzanych §cian basenéw roztopiong para-
fing, lepikiem kumarynowym lub cerezyng, wtapianych na-
stepnie przy pomocy plomienia palnika benzynowego, wyma-
ga wietrzenia lokalu z basenami, ochrony oczu szklami (pry-
skanie roztopionych mas izolacyjnych, czasem odpryski zbyt-
nio nagrzanego betonu (jaskrawo$é plomienia palnika), bre-
zentowych rekawic, brezentowego fartucha i 15-minutowych
przerw stosowanych na kazdg godzine pracy.

22. Uodparnianie cystern zeliwnych z dolnym.: otworem (lu-
k3) na dzialanie kwaséw zawartych w sokach owocowych przy
pomocy zywicy piwowarskiej lub preparatu ,,Mamut®, rozta-
pianych na Scianach przy pomocy palnika benzynowego, mozie
odbywaé sie pod warunkiem spelnienia nastegpujgcych wyma-
gan: ‘ :

a) dokladnego wietrzenia- lokalu z cysternami’ (otwieranie
okien, drzwi, uruchomienie wentylator6w okiennych lub
Sciennych),

b) wtlaczania Swiezego powietrza przy pomocy wentylato-
ra.i weza strazackiego o odpowiedniej §rednicy w sposéb
podany na rys. 6.

Zaktady przetwérstwa owocdw | warzyw — 4 49
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Wtlaczanie powietrza ma za zadanie odprowadzié gazy
spalinowe i obnizyé w cysternie temperature, doprowa-
dzié konieczny do oddychania tlen i utatwié dobre spala-
nie benzyny.

¢) ochrony oczu szklami ochronnymi, a rgk i nég rekawi-
cami i fartuchem brezentowym,

d) stosowania 15-minutowych przerw na kazda godzine
pracy.

23. Baseny wpuszczone w ziemie (szezelnie zamykane) oraz
wszelkie cysterny zanieczyszezone i od dawna nie uzywane —
przed ich oczyszczeniem, celem usuniecia z nich mogacych
tam powstawaé gazéw trujacych (HzS), a réwniez gazéw wy-
kluczajacych oddychanie powinny byé przed wejdciem (do
nich) pracownikéw dokladnie wyparowane za pomocg wezy
gumowych zapuszcezonymi wylotami na dno basenu.

Wehodzenie pracownikéw do tego rodzaju basendéw lub cy-
stern poprzednio nie wyparowanych jest zabronione, gdyz mo-
ze to grozié wypadkami zatrucia a nawet Smierci.

Mimo parowania basenéw lub cystern, przy pierwszym wej-
éciu do nich pracownikéw, nalezy zachowaé §rodki ostrozmoéci,
a mianowicie: pracownik wchodzaey do basenu lub cysterny
musi byé przewiazany pod pachami mocna ling. Przez czas
przebywania w cysternie lub w basenie pracownik wstepujgcy
do basenu musi byé obserwowany przez innego pracownika,
znajdujacego sie na zewnagtrz, ktéry trzyma line zabezpiecza-
jaca, uwigzang poza basenem lub kadzig. Obserwujacy pracow-
,nik powinien mie¢ w razie potrzeby zapewniona pomoc 2 —
3 ludzi.

W razie spostrzezenia u zagrozonego pracownika objawow
. zatrucia, nalezy go natychmiast wyciggnaé z zagrozonego miej-
sca i do czasu interwencji lekarskiej, jeSli pracownik jest nie-
przytomny, stosowaé sztuczne oddychanie.

Wycigganie nieprzytomnego pracownika powinno sie odby-
waé ostroznie, aby nie.narazié go na uderzenia lub poranienia.
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PRODUKCJA POLPRZETWOROW
Produkcja pulp i przecierow

1. Pracownicy bezposrednio zatrudnieni.przy produkeji puip
i przecieré6w owocowych a réwniez moszczéw owocowych —
powinni posiadaé nastepujaca odziez roboczg: gumowe buty,
nieprzemakalne fartuchy i berety na glowe.

9. Elementy napedowe parnikéw typu Herbort‘a powinny
byé osloniete, a rynienka do odplywu owocéw sparowanych po-
winna byé zakrvta od géry i dostatecznie dluga, ahy uniemoz-
liwiala przygniecenie reki do ostony bocznej parnika.

Beczki do parowania owocéw (ustawione na wysokoSci od 1
do 1,5 m, liczac od podlogi), uzywane w malych sezonowych
zakladach do zabezpieczania owocow, powinny byé zaopatrzo-
ne w przykrywy nie przymocowane do korpusu beczki (celem
wykluczenia niebezpieczenstwa rozsadzenia beczki) oraz kur-
ki spustowe, dokladnie dopasowane, przekrecajace sie bez wy-
gitku i zabezpieczone przed przypadkowym odkreceniem. Przy-
krywy beczek sa konieczne, gdyz zabezpieczajg one przed po-
parzeniem goraca, wytryskujaca z beczki masg owocowg.

Wyzej wymienione parniki powinny byé tak ustawiane
i montowane w hali produkecyjnej, aby uchodzaca z nich para
byta wyprowadzana poza budynek. Realizuje sie to przez zasto-
sowanie odpowiednich urzgdzen wyciggowych, jak przedsta-
wia rys. 7.

W przykrywach beczek znajduja sie otwory z blaszanymi
kolnierzami (a), do ktérych dopasowane sz teleskopowe lgcz-
niki rurowe (b), polaczone z nozycowa rurg wyciggows (c).
W wypadku konieczno$ci zdjecia przykrywy beczki parniko-
wej — Iacznik (b) (izolowany np. przy pomocy ferroazbestu
i ptoétna) przesuwa sie reka do géry, na kohicoéwke gltéwnej ru-
ry wyciagowej. Usuwanie pary ulatniajgcej sie z masy zapa-
rowanych owocéw w czasie jej spuszczania z parnikéw odbywa
sie przez oddzielny wyciag ogdlny.

Para z parnikéw do cigglego parowania owocéw powinna
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byé usuwania z hali przez wyciag ogélny, zmontowany nad
parnikiem.

3. Przy uzywaniu przecieraczki przesuwalnej kabel dopro-
wadzajacy -energie elektryczng powinien byé zawieszony w goé-
rze, na wysokodei przynajmniej 2 m, liczge od podlogi, Ukla-
danie kabla na ziemi jest wzbronione, gdyz przy przechodze-
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niu lub przy przetaczaniu wézkéw moze nastapié¢ uszkodzenie
ostony kabla i porazenie pracownikéw prgdem elektryeznym,

4, Zgodnie z § 57 pkt. 1 ,,0gdélnych przepiséw* kolo napedo-
we silnika elektryeznego przecieraczki, kolo osi przecieraczki
(napedzane) oraz pasy powinny byé odpowiednio oslonigte
oslong z grubej siatki metalowej lub oslona z blachy.

5. W mysl § 60 pkt. 1 ,,0gdélnych przepiséw* reczne zakla-
danie paséw przecieraczki «w wypadku np. ich spadania)
w czasie pracy silnika elektryeznego lub ruchu przecieraczki
napedzanej w inny sposéh — jest wzbronione,

6. Czerpak uzywany do nakladania masy owocowej do leja
podawezego przecieraczki powinien byé wigkszy od dolnego
otworu leja, jesli lej nie posiada zabezpieczen przed wlozeniem
reki lub czerpaka ,,w gardlo® leja na glebokoS§é niebezpieczna.

7. Pracownik nakladajgcy mase owocowa do leja przecie-
raczki powinien byé tak ustawiony, by pryskajaca gorgca ma-
sa owocowa nie poparzyla mu rak lub twarzy.

8. W wypadku zapchania sie przecieraczki, nalezy silnik wy-
laczyé, przecieraczke otworzyé i przeczyScié.

9. Przepychanie kijem, czerpakiem masy owocowej w zwe-
zeniu leja podawczego przecieraczki w czasie jej ruchu — jest
wzbronione i moze byé przyczyna wypadku $miertelnego.

10. Przy wylewaniu rozgotowanych owocéw z parnikéw
a réwmiez przy przewozeniu gorgcej masy owocowe] w nie-
zamknietych beczkach lub w wézkach do przecieréw i pulp
owocowych (co w zasadzie jest wzbronione), pracownicy po-
winni byé tak ustawieni, aby nie byli narazeni na oparzenia
przez rozpryskiwana goracag mase owocowa. Przy przewoZeniu
goracych pélprzetworéw naczynia powinno sie nakrywaé odpo-
wiednimi przykrywkami, chronigcymi przed rozpryskiwaniem
sie masy owocowej.

11. Wszelkie pluczki mechaniczne powinny posiadaé oslony,
zabezpieczajace niebezpieczne elementy konstrukeii maszyny
(kola. zebate, kola zamachowe, pasy mapedowe).

12. Obsluga pluczek, przecieraczek a réwniez parnikéw po-
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winna by¢ zlecone pracownikom dokladnie pouczonym o Spo-
sobie prawidlowego uzytkowania wymienionych maszyn.

13. Wycierki zbierajace si¢ w czasie przecierania owocéw
nalezy usuwaé z hal produkeji, a podloge utrzymywaé w stanie
gtalej czystosei.

14. Utrwalanie przecieréw powinno byé wykonywane z za-
chowaniem warunkéw wymienionych w ustepie, omawiajacym
Srodki konserwujgce. MoZna tu zastosowaé metode pomystu
ob. Dudzika *), wedlug ktérej utrwalanie przecieréw owoco-
wych powinno si¢ wykonywaé przez mieszanie z kwasem siar-
kowym wychlodzonego przecieru owocowego za pomocy kwaso-
odpornej pompy, co wyklueza ulatnianie sie SO i zapewnia wa-
runki dla pracy w atmosferze czystego powietrza, nie zawiera-
jacego w sobie -domieszki bezwodnika kwasu siarkawego.

Szezegoly urzadzenia koniecznego dla mechanicznego dozo-
wania kwasu siarkawego i dobrego wymieszania przecieru ze
Srodkiem konserwujacym wyjaénia rys. 8.

Jak widaé na rysunku — do zbiornika o pojemmnosei np.
2000 1 doprowadzona jest rura, przez ktérg mozma wypelniaé
zbiornik ochlodzonym przecierem.

Zbiornik zaopatrzony jest w kurek spustowy, polsczony gru-
bym wezem z pompa tloczgca (odporma mna kwas siarkawy).
pompujgcy przeciery (lub soki owocowe) do basendw lub ka-
dzi w magazynie pélprzetwordw.

Koficowka pompy dla weza ssgcego zaopatrzona jest w bocz-
ny kréciec z kurkiem regulacyjnym. Kurek lgczy sie z wezem
gumowym, ktérego drugi koniec zanurzony jest w kamionce
z odpowiednig ilo§ciag kwasu siarkawego.

Tloé¢é kwasu siarkawego w kamionce jest dawks potrzebna
dla zakonserwowania 2000 kg przecieru, znajdujacego si¢ kaz-
dorazowo w zbiorniku.

Przy uruchomieniu pompy jej kurek (doprowadzajacy kwas

*) Ob. Dudzik Jézef — pracownik Wytwérni Win Centrali Ogrodniczej
w Tymbarku zracjonalizowal technike utrwalania przecieréw owocowych,
usuwajac swoim pomysltem szkodliwe wdychanie SOz przy utrwalaniu pél-
przetworéw i usprawniajac prace ich konserwowania.
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siarkawy) jest tak uregulowany, ze pompa zasysajaca prze-
cier ze zbiornika zasysa réwniez odpowiednia ilo&é kwasu siar-
kawego z kamionki, przy czym oprécz czynnodei przetlaczania
przecieru do magazynu pompa spelia jednoczesnie czynno§é
idealnego wymieszania przecieru ze $rodkiem konserwujgcym.

Produkcja moszezéow i sokéw owocowyeh

1. Owoce spryskiwane na drzewach preparatami arsenu, mie-
dzi — wykorzystywane dla produkcji moszezé6w owocowych
powinny by¢ przed ich rozdrobnieniem dokladnie wymyte 1 wy-
plukane w czystej wodzie, celem usuniecia zwigzkéw szkodli-
wych dla zdrowia. Wedlug kalendarza technicznego przemystu
spozywczego ilo§é metali szkodliwych dla zdrowia, wystepujg-
cych w artykulach zywno$ciowych nie moze przekraczaé poni-
zej wymienionych ulamkéw procenta: miedz — 0,0039%,
otow — 0,0002%, arsen — (,0001069;.

2. Owoce twarde, rozdrabniane na szarpaczach, muszg byé
przed rozdrabnianiem starannie przebrane w celu usuniecia
ewentualnych zanieczyszczen' mechanicznych, jak: kamieni,
kawalkéw metali, drewna itp., gdyz w czasie rozdrabniania
owocOw zanieczyszezonyeh wyzej wymienionymi cialami moze
nastapié rozerwanie oslony wirnikéw, a kamien lub kawalki
zelaza wyrzucone z szarpacza mogg spowodowaé okaleczenie,
a nawet smieré pracownika.

3. Leje szarpaczéw powinny byé tak urzadzone, aby ich kon-
strukeja wykluczata mozno§é wlozenia reki w lej az do pozio-
mu wirnika. Mozna to osiagnaé w sposéb wskazany na rys. 9.
W otwor szarpacza (a) nalozony jest lej (b), zaopatrzony
w pochylie (c), uniemoiliwiajagcg uchwycenie paleéw reki
przez wirnik szarpacza.

4. Walce kamienne lub zeliwne (kwasoodporne zeliwo szare),
zwykle lub polgezone z szarpaczem, uzywane do rozdrabniania
owocoéw a rowniez do mielenia suszéw owocowych i warzyw-
nych — powinny byé zabezpieczone z bokéw przez ostony z bla-
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chy nierdzewnej, a ich lej powinien byé tak urzadzony, aby
uchwycenie reki ,,podawacza“ (robotnika obstugujgcego wal-
ce) przez walce bylo niemozliwe. Jedno z tego rodzaju zabez-
pieczen ilustruje schematyczny rys. 10, Jak widaé na rysun-
ku, ktoéry przedstawia przekrdj poprzeczny leja podawczego,
podtuzna drewniana listwa, umocowana do bokéw leja, lezaca
wzdhuz waleéw nad szpara ,,cierng®), uniemozliwia wsadze-
nie reki w lej na gleboko$é niebezpieczng, a réwnoczeénie nie
utrudnia zsypywania produktéw poddawanych rozdrabnianiu.

Urzadzenia napedowe walcéw — kola napedowe, pasy a ré6w-
niez kola zebate nalezy zabezpieczyé oslong, przy czym ostony
ochronne powinny byé tak pomy$lane i montowane, aby ich
zakladanie i zdejmowanie zajmowalo niewiele czasu, a mimo
to oslona byla dobrze ,zwigzana‘“ z maszyns.

5. Oczyszczanie zapchanego szarpacza moie byé dokonywane
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Poprzeczna 1istwa
zabezpieczajgca

tylko po wylaezeniu silnika. Przepychanie szarpacza reks, ka-
walkiem drewna lub Zelaza w czasie pracy silnika jest surowo
wzbronione, gdyz grozi to nieszcze§liwym wypadkiem.

6. Prasy hydrauliczne uzywane do wytlaczania sckéw powin-
ny byé przed uzyciem dokladnie zbadane przez dozér tech-
niczny Centrali, ktorej zaklad podlega, a dopuszczalne cisnie-
nie, przy ktérym prasa moze wykonywaé prace, powinno bhyé
wyraZnie zaznaczone na manometrze.

Badanie manometréw i zaworéw bezpieczenstwa pras hy-
draulicznych powinno byé dokonywane co kwartat. Przekracza-
nie dopuszczalnego ciénienia roboczego prasy jest miedopu-
szezalne. W razie spostrzezenia jakichkolwiek uszkodzeh na-
lezy prace wstrzymaé i naprawe prasy zleci¢ fachowcowi.
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7. Podajniki czerpakowe prasy powinny by¢ od stron bocz-
nych dokladnie ostoniete,

8. Nadzér nad praca prasy wolno zlecaé pracownikom doklad-
nie pouczonym o jej uzytkowaniu.

Produkeja grzybéw solonych, solonego szczawiu,
solonej fasoli itp.

1. Grzyby odbierane przez zaklady przetwoérstwa owocow
i warzyw powinny byé przejrzane przez kierownika technicz-
nego lub mistrza produkeji w celu zbadania, czy nie znajduja
sie w nich grzyby trujace.

2. Pracownicy zatrudnieni przy oczyszezaniu grzybéw po-
winni dobrze znaé wszelkie grzyby trujace.

3. Grzyby trujace, wybrane ewentualnie z surowca w czasie
jego sortowania i oczyszezania, nalezy ukladaé w specjalnej
skrzynce z wyraZnym napisem ,,grzyby trujace*. Skrzynka na
grzyby trujace powinna byé oprdéZniana tuz po zakoticzeniu
pracy sortowania i przed skierowaniem oczyszczonych grzy-
béw do dalszego przerobu.

4. Pracownicy zatrudnieni przy oczyszczaniu grzyboéw po-
winni ‘byé zaopatrzeni w noze i pochwy do nozy. Po przerwa-
niu lub skoficzeniu pracy noze nalezy umieszczaé w pochwach
Pozostawianie nozy wérdod odpadkéw grzybowych, na stole lub
na lawkach jest wzbronione.

5. Zaparzanie grzybow powinno sie odbywaé z zachowaniem
ostrozno§ei: nie wolna rzucaé grzyb6w na gotujsca sie wode
(w kotle) duzymi partiami; grzyby mieszaé przy pomocy diu-
gich wiosel; w czasie wylewania zawartosci kotla (z grzyba-
mi) nalezy tak sig ustawié, aby goraca woda nie poparzyla
noég; w momencie wyciggania koszy z grzybami zaparzonymi
nalezy odsungé sie na bok, aby Sciekajacy ukrop nie poparzyt
twarzy, glowy, piersi lub rak.

6. Rozdrabnianie szczawiu solonego nalezy wykonywaé na
rozdrabniarkach, ktérych elementy napedowe sa dobrze osto-
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nigte, a lej podawezy tak urzadzony, ze uchwycenie reki przexz
$rube Slimakows (rozdrabniarka typu — maszyny do mielenia
migsa) lub walce (rozdrabniarka walcowa) — jest wyklu-
czone.

7. Przy wydobywaniu fasoli solonej lub solonego szezawiu na-
lezy stosowaé sig do instrukeji podanych przy produkeji kwa-
szonej kapusty.

PRODUKCJA WYROB6W GOTOWYCH

Produkcja win, miodu pitnego i pitnych sokéw ewocowych

1. Hale fermentacyjne powinny posiadaé urzgdzenia dla od-
prowadzania nadmiaru dwutlenku wegla utrudniajgcego oddy-
chanie.

2. Pracownicy zatrudnieni przy pasteryzacji win i sokéw
owocowych . pitnych powinni byé =zaopatrzeni w rekawice
ochronne,

3. Stoly dla ustawiania butelek z gorsgcymi cieczami powinny
mieé¢ krawedzie wyposazone w korytka, chronigce pracowni-
kéw przed poparzeniem nég w wypadku pekniecia hutelki z go-
racy cieczsg.

4. Stawianie butelek z goracym sokiem lub winem na zim-
nych, mokrych stolach jest wzbronione, Stoly powinny byé¢ su-
che, pokryte drewniang kratownicg o drobnych listwach. Po-
krywanie stoléw filcem, matami itp. jest niepraktyczne i nie-
higieniczne.

5. Wytracanie, zawiesin w winach, tzw. klarowanie przy po-
mocy zelazocjanku potasu moze byé przeprowadzanc jedynie
przez mistrzéw odpowiedzialnych za prawidlowosé pracy.

6. Obsluga filtréw cisnienionych i pomp powinna byé powie-
rzona pracownikom odpowiednio wyszkolonym.

7. Cysterny uzywane do przechowywania sokéw owocowych
pod ciS$nieniem (ca 8 at.) dwutlenku wegla, w my$l ustawy
z dnia 24 marca 1933 r. Dz. U. R. P. nr 28/1933, poz. 234, mi-
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mo to, ze zbiorniki te nie naleza do typu przenoénych, jednak
podlegaja one przepisom rozp. Ministra Przemystu i Handlu
z dnia 9 maja 1938 r. Dz. U. nr 39/38, poz. 329. Zgodnie z § 10
wymienionego rozporzadzenia wyzej wymienione cysterny po-
winny byé badane przez rzeczoznawcoéw, wymienionych w ,,Mo-
nitorze Polskim*.

Produke¢ja marmelad, dzeméw, konfitur i stodzonych sokdw
owocowych

1. Gotowanie wymienionych w tytule artykuléw w hali pro-
dukeyjnej w otwartych kotlach, z potprzetworéw utrwalonych
kwasem siarkawym, jesli nad kotltami nie ma urzadzen wycia-
gowych — jest wzbronione.

2. Mieszanie tych wyrobéw w czasie gotowania ich w kotlach
nie posiadajacych mieszadla mechanicznego, nalezy wykony-
waé przy pomocy diugich wiosel i obserwowaé, aby goraca,
pryskajaca masa nie padala na twarz lub rece.

3. Wszelkie kotly do gotowania powinny byé oslonigte
w miejscach mogacych narazié pracownikéw na poparzenie.

4, Przed rozpoczeciem ogrzewania kotla warzelnego (dupli-
katora) nalezy otworzyé kurek w celu spuszczenia skroplonej
pary spomiedzy Secianek kotla, a w czasie pracy kotla spuszezaé
kondensat co 1 — 2 godziny, zaleznie od potrzeby. Kurki spu-
stowe dla kondensatu w kotlach warzelnych powinny byé za-
opatrzone w dltugie rurki, aby przy spuszczanin kondensatu go-
raca woda nie rozpryskiwala sie na boki.

Przy spuszezaniu wody nalezy uwazaé, aby. goracy konden-
sat, wypychany przez kurek z komory parowej kotla ze znacz-
ny sila, nie poparzyt rak, nég a nawet twarzy (przez roz-
prysk). Z tego wzgledu odkrecanie kurka spustowego nalezy
wykonywaé powoli, aby woda splywala cienkim strumieniem.
Reke nalezy ostonié brezentowa rekawieca z mankietem. Aby
wykluezyé tego rodzaju wypadki poparzein goragcym kondensa-
tem, kotly warzelne powinno sie zaopatrzyé w urzadzenia
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(skraplacze) do samoczynnego odplywu kondensatu (bez ulat-
niania sie pary), do czego stuzy skraplacz pomysh: winiarskie-
go, uzywany np. w instalacjach ogrzewniczych, parowych ni-
sko-ci$nieniowych.

Na rurze doprowadzajacej pare wodng do kotla warzelnego
nalezy umiefcié zawér bezpieczefistwa oraz manometr wska-
zujacy najwyzsze dopuszezalne ciénienie robocze, kt6érego prze-
kraczaé nie wolno. Wentyl bezpieczeristwa powinien byé zabez-
pieczony przed mozliwoscia przestawienia na wyzsze ci§nienie
pary, niz go ustawiono (wskazuje to manometr).

5. Kotly warzelne powinny byé tak urzgdzone, aby mozliwosé
oparzenia przy wybieraniu z nich gorgecej masy byla zreduko-
wana do granic minimalnych. Z tego wzgledu nalezy uzywaé
kotléw przechylnych a jeszcze lepiej kotléw ze spustami. Kur-
rki spustowe kotléw powinny sie latwo odkrecaé i zakrecaé, co
nalezy sprawdzié przed kazdym rozpoczeciem pracy i po na-
grzaniu kotla.

6. Kotly warzelne, posiadajace kurki spustowe na wysokosci
kolan, powinny posiadaé kurki zamykane kluczem, nakladanym
w chwili otwierania spustu (tj. w czasie spuszczania zawarto-
4ci kotla). Pozostawianie klucza na kurku spustowym jest
wzbronione, gdyz przypadkowe zaczepienie o raczke klucza mo-
ze spowodowaé otwarcie spustu, gwaltowny wyplyw gorgcej
cieczy i powaine poparzenie ndg, a nawet innych czeéci ciala.
. 7. Kurki spustowe zaopatrzone w wyzej wymienione klucze
wskazane jest zastapié raczka opadajacy wilasnym cigzarem do
dotu i przylegajgca do korpusu kurka, przez co unika si¢ moz-
liwosci przypadkowego otwarcia spustu. Praktyczny jest réw-
niez kurek z gladks rgczks, bez kantéw, ktéry wyklucza otwar-
cie spustu, np. przez przypadkowe zaczepienie go ubraniem.
Kurki tego rodzaju przedstawione zostaly na rys. 11.

8. Whszelkie uszezelnienia kotta nalezy sprawdzié.i napra-
wiaé we wlaSciwym czasie, aby zapobiec mozliwo§ci oparzen
w czasie pracy i zbednemu wydzielaniu sie pary.

9. W celu unikniecia skutkéw rozpryskiwania gotujacych sie
produktéw nalezy w miare mozliwo§ci stosowaé przy kotlach



raczka w pofozeniu’ do
otwarcia kurka spustowege

kluez

Rys. 11, Kurki spustowe dla kotléw warzelnych z kluczami bezpieczesstwa



pokrywy ochronne z przeciwwagg. Opréznianie kotléw powinno
byé zmechanizowane, co ilustruje rys. 12.

Jak widaé na rysunku, kociol warzelny opréiniany jest z so-
ku owocowego slodzonego przy pomocy pompy odérodkowej,
ktéra przetlacza sok do zbiornika rozdzielezego (rozlewowego).
Miedzy kotlem a pomps zastosowano osadnik, a w zbiorniku,
na otworze wylotowym, zmontowano filtr woreczkowy. Ze
zbiornika rozdzielczego do rozlewaczek .prowadza trzy kurki
spustowe,

Przytoczony pomyst usprawnia prace, polepsza wuarunki jej
higieny, a co najwazniejsze — zwicksza bezpieczefistwo pracy,
gdyz redukuje do minimum prawdopodobienstwo wypadkéw
oparzenia pracownikdéw, zdarzajsee sie dotychezas przy opréz-
nianiu kottéw z gorgcymi sokami owocowymi stodzonymi.

10. Przy nalewaniu dzeméw lub konfitur do sloikéw szkla-
nych nalezy uzywaé rekawic ochronnych. Stoly do rozlewania
dzeméw, konfitur itp. powinny byé zaopatrzone w boczne ko~
rytka, chronigce pracownikéw przed poparzeniem Sciekajacs
masg w wypadku pekniecia stoika.

11. Uzywanie do dalszego przerobu produktéw ze sloikéw
popekanych jest wzbronione. o1

12. Kotly warzelne otwarte (duplikatory), §wiezo instalo-
wane, przed ich uruchomieniem muszg byé zbadane na cifnie-
nie.

13. Ustawianie wszelkich naczyfh z wyzej wymienionymi go-
rgcymi artykulami na lawach o wysokoSci ponad 1 m jest

wzbronione,
f

14. Reczne przenoszenie gorgcych marmelad, dZemoéw, po-
widel i syropéw w opakowaniach otwartych na dalsze® odleglo-
§ci niz 10 m jest wzbronione,

15. Kotly prézniowe uzywane do produkeji wymienionej po-
winny dzialaé sprawnie i byé sprawdzone przez dozér tech-

Zakiady przetwérstwa ow\/océw i warzyw — &
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miczny, a ich obstuga powinna byé powierzona osobom fachowo '
wyszkolonym,

16. Wiaderka metalowe do marmelad i dzeméw muszg po-
siadaé palaki ulatwiajace przenoszenie wiader z goraca mar-
melada lub dzemem.

Produkcja. konserw owocowych i warzywnych

1. Wszyscy pracownicy zatrudnieni przy sparzaniu, odpowie-
trzaniu, pasteryzacji lub sterylizacji a réwniez przy zamyka-
niu puszek — powinni byé zaopatrzeni w rekawice 7z mankieta-
mi, chronigce przed poparzeniem rgk.

2. Urzadzenia wyciagowe (dZzwigi, kolejki) przy pasteryza-
torach i przy sterylizatorach powinny byé sprawdzone przez
nadzér Stowarzyszenia Dozoru Kottéw i Dzwigdw.

3. Pracownicy zatrudnieni przy obstudze aparatéow, a zwia-
szeza zamykarek, wyglebiarek itp., czeSci garderoby np. krawa-
ty, szale, paski itp. mogace byé uchwycone przez obracajace sie
czedei maszyn — np. glowice zamykarki lub §wider wyglebiar-
ki — powinni mieé ukryte pod fartuchem, a pracownice splo-

~ty wloséw powinny dokladnie zakryé beretem lub czepkiem
Toboczym,

4. Automatyczne wylgczanie pracy zamykarek (pélautoma-
tycznych) powinno byé dokladnie uregulowane, ich rolki pra-
widlowo ustawione, celem prawidlowego zamykania puszek
2 wykluczeniem tzw. .,chwytania puszek” przez glowice zamy-
karki (rolki za wysoko ustawione wzgledem krawedzi glrowi-
cy, powodujgce trudnoéé zdjecia puszki z glowicy zamykarki).

5. Waszelkie poprawki, regulacja i smarowanie zamykarek
mogs byé dokonywane po wylaczeniu silnika. Zamykarki po-
winny mieé oslony chronigce zamykajacego przed rozpryski-
wang zalews. Zamykajacy powinien byé ubrany w gumowe bu-
1y, nieprzemakalny fartuch, rekawiczki i mankiety.

6. Podawanie puszek do napelniania, a napelnionych puszek
do usuwania powietrza lub zamykania, powinno byé wykony-

67



wane ostroznie, bez kaleczenia paleéw ostrymi krawedziami
kolnierzy puszek.

7. Pracownicy zatrudnieni przy luszczarce groszku powinni
byé przeszkoleni w obstudze maszyny i $wiadomi przyczyn za-
kazu przepychania zapychajacej sie maszyny w czasie jej pra-
cy. W wypadku zapchania sie maszyny nalezy jej silnik wylg-
czyé i dopiero przeszkode usungé. Zespét elementéw mnapedo-
wych luszezarki grochu nalezy zabezpieczyé ostong ochronng,

8. Pracownicy zatrudnieni przy recznym krojeniu fasoli po-
winni byé zaopatrzeni w noze z nalozonymi ochraniaczami.

9. Noze nie ochronione do oczyszczania 'oraz krojenia owo-
cdw i warzyw, w czasie przerw w ich uzywaniu powinien pra-
cownik umieécié w pochwie dla noZa, przywiazanej do pasa.
Pozostawianie nozy nie ostonietych na stole roboczym miedzy
odpadkami suroweca lub na lawach jest wzbronione. Po ukofi-
czeniu pracy noze pqwinny by¢ przeliczone i zlozone w miejscu
na ten cel przeznaczonym.

10. Krajalnice do krojenia szparagéw powinny byé zaopa-
trzone w oslony sznuréw napedowych. Réwniez elementy kro-
jace tych krajalnic nalezy ostonié blaszang oslong ochronng.

11. W krajalnicy do krojenia fasoli krazki nozowe nalezy
zabezpieczy¢é pod stolem odpowiednig blaszana przykrywka
lejows. Krajalnice ze stolem wstrzgsanym z walcami nozowy-
mi powinny mieé walce przenoszace i walce nozowe, calkowicie
ostoniete przykrywa z blachy, dostatecznie szeroks, aby wy-
klueczyé przez to mozliwo§ci dotykania walcéw rekami. Watl
mimoérodowy, o ile nie jest zabezpieczony przez pomost. na-
dawczy, nalezy réwniez odpowiednio zabezpieczyé,

12, Leje krajalnic do krojenia jarzyn, owocéw, cebuli, po-
winny by¢é tak wysokie lub tak zabezpieczone, aby przy ich na-
pelianiu nie mozna bylo nozy dotknaé reka. Mozna to osig-
gngé przez zakladanie oston wskazanych na rys. nr 9 i 10 przy
szarpaczach lub walcach.

13. Stemple i bolce pestkarek wybijajacych pestki z widny
powinny byé zabezpieczone za pomocg oslony z nierdzewnej
blachy lub oslong drewniang.
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14. Pracownicy zatrudnieni przy autoklawach powinni byé
odpowiednio przeszkoleni i §wiadomi mozliwoéci powaznego
poparzenia si¢ W wypadku za wezesnego otwarcia przykrywy
autoklawu, bez zupelmego wypuszczenia zawartej w nim pary.
Przy autoklawach, jak zresztg przy wszystkich maszynach lub
urzagdzeniach wymagajacych ostroznej pracy, powinny byé wy-
wieszone instrukcje, podajace dokladnie sposéb obstugi ma-
szyny lub aparatu.

15. Wszelkie zbiorniki z goraca zalews do zalewania puszek
7z masg konserwy, umieszczane na wysoko$§é ponad 1 m, powin-
ny by¢ zaopatrzone w mocne obrecze, a umocowahie weza plo-
cienno-gumowego powinno byé mniezawodne, szczelne i doklad-
nie sprawdzone. Weze gumowe powinny byé nowe, dostatecznie
elastyezne, zaopatrzone w odpowiednie urzgdzenia spustowe,
gwarantujgce bezpieczng prace. bez mozliwoSci poparzenia.

16. Kotly do sparzania powinny spelmiaé warunki wymie-
nione przy omawianiu zabezpieczen kottéw warzelnych (patrz
produkcja marmelad, dzeméw).

17. Hala produkeji konserw (réwniez pdélprzetwordéw) po-
winna byé. wyposazona w odpowiednie urzgdzenia do usuwania
mnadmiaru pary i urzagdzenia wentylacyjne.

18. Wypuszczanie z kotléw prézniowych gorgeych mas po-
midorowych, dzemowych itp., a réwniez ich transport do miejse
rozlewu, powinno byé w zasadzie wykonywane wylgcznie spo-
.sobem automatycznym, tj. przy pomocy odpowiedniego prze-
noénika rurowego.

19. W celu unikniecia poparzefi pracownikéw gorgcym kon-
centratem, pasts, dzemem itp., wylewanym.ze zbiornika roz-
dzielezego, zbiornik mimo jego nakrycia przykrywa, powinno
sie zaopatrzyé w odpowiednie urzadzenie zabezpieczajace pod
postacig bocznej, prawidlowo zabezpieczonej rury przelewowej,
Przy preelewaniu zawartosci zbiornika produkt sptywa do becz-
ki podstawionej pod rure przelewowsg.

20. Naczynia szklane powinny byé podawane do napehiania
i odwozenia w drewnianych skrzyniach.

Naczynia szklane, napelmiane gorgcg masg, powinny byé
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ogrzane do temperatury 50 — 60°C (i odwrotnie, chlodne masy
,.konserw powinny byé nalewane do chlodnych naczyni).

Stoly do rozlewania gorgcych mas pomidorowych, dzeméw,
konfitur itp. powinny na krawedziach mieé odpowiednie szczel-
ne koryta, chronizce pracownikéw od poparzen goraca masg
w wypadku pekniecia butelki lub stoika z goracg masg pomido-
rowsa, masa syropu lub powidet.

21. Sparzenie naczyrr szklanych przed ich napemianiem po-
winno byé wykonane w sposéb zmechanizowany w parnikach
transportowych. Jesli to jest niemozliwe ze wzgledéw technicz-
nych, to inne sposoby parowania szkiel muszg byé.tak pomy-
§lane, aby nie narazaly pracownikéw na poparzenia lub poka-
leczenia szklem. Po przepracowaniu szkiel nalezy je przebraé,
odrzucajac opakowania popékane w czasie parowania.

22, Przewozenie beczek z goracg masg pomidorows lub inna.
np. powidla, syropy, powinno sie odbywaé z zachowaniem wa-
runkéw wymienionych poprzednio przy omawianiu produkecji
pulp i1 przecieré6w.

23. Elementy napedowe, jak: kola pedne, pasy, kola zebate,
sznury w maszynach do znakowania wieczek i nakrywek, ma-
szyny do czyszcezenia puszek, kostkownice do marchwi, sortow-
nice groszku itp. nalezy zabezpieczyé w odpowiednie ostony
ochronne.

Produkeja suszow

1. Sala suszarniana powinna. byé wyposazona w odpowiednie
urzadzenia wentylacyjne. umozliwiajace dobre wywietrzanie.

2. Obstuga wentylatorow i instalacji grzejnej powinna byé
powierzona pracownikowi dostatecznie wyszkolonemu w tych
pracach.

3. Smarowanie iozysk wentylatora Ilub oczyszezanie jego
skrzydel moze byé wykonywane po wylaczeniu ‘silnika.

4. Otwér w pudle §ruby powietrznej dla zasysania powietrza.
powinien byé cosloniety siatka ochronng, Réwniez kola i pasy
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napedowe musza byé ostoniete wg wymagan ,,Ogélnych prze-
piséw*,
5. Koétka wozkéw suszarnianych powinny sie latwo obracaé.
6. Wszystkie kotice zelaznej aparatury wézkéw i sit powinny
byé.zaokraglone i przytepione.
7. Ramy drewniane sit powinny byé dokladnie oheblowane.
8. Qiatka metalowa przybita do drewnianych ram powinna
byé tak umocowana, aby nie kaleczyla rgk,

9. Sie¢ parowa suszarki i jej radiotory powinny byé badane
przez fachowca ze Stowarzyszenia Dozoru Kotléw (zgodnie
z istniejgeymi przepisami).

10. Wchodzenie do nagrzanych kanaléw lub komér suszar-
nianych bez wylaczenia silnika wentylatora i hez obserwacji
pracownika wchodzacego z konieczno$ci do wnetrza suszarki,
jest wzbronione.

11, Krajalnice do krojenia owocdéw i warzyw . powinny byé
zaopatrzone w oslony ochronne dla ko6t i paséw, a ich obsluga
zlecona kwalifikowanym pracownikom.

12. Popychanie podawanych do krojenia warzyw i owocoéw
zatrzymujacych sie w zwezeniu leja krajalnicy lub kostkowni-
cy reka lub drazkiem jest wzbronione. Do tego celu mozna uzy-
waé jedynie specjalnych popychaczy, zabezpieczonych przed
zbyt glebokim wepchnieciem popychacza do gardla krajalnicy
i uchwycenia popychacza przez noze krajalnicy. Jeszeze pew-
niejsze sa krajalnice z lejem, wykluczajacym wlozenie reki do
leja az do poziomu nozy.

13. Nad krajalnica uzywang do krojenia cebuli powinien byé
urzadzony wyciag, konieczny do usuwania draznigeych spo-
jowki oczne par olejkéow cebuli,

14. Bebny naciagajace i prowadzace ta§my transporteréw
sortowniczych powinny byé z boku ostonigte.

15. Oczyszczanie i mycie tadm transportetéw w czasie ich
ruchu jest wzbronione.

16, Komory stuzace do siarkowania owocéw i warzyw powin-
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ny znajdowaé sie przynajmniej w odlegloSci 830 m od lokali
mieszkalnych i hal roboczych.

17. Dla obserwacji spalania siarki — w drzwiach lub §cianie
komory powinno byé urzadzone szklane, nie otwierajace sie
okienko obserwacyjne.

18. Siatki z owocami powinny by¢ ukladane w komorze ga-
zowej najwyzej do wysokosci 1,6 m.

19. Po zaladowaniu komory i zapaleniu siarki w komorze jej
drzwi powinny byé natychmiast zamkniete na klucz, a kluez
oddany do przechowania mistrzowi.

20. Otwieranie komér gazowych, ich przewietrzanie i rozla-
dowywanie stosu sit powinno odbywaé sie w obecno$ei i pod
kontrola mistrza.

21. Wchodzenie pracownikéw do komory gazowej w celu roz-
ladowania stosu sit, dozwolone jest dopiero po zupelmym wy-
wietrzeniu i ulotnieniu sie¢ bezwodnika kwasu siarkowego.

22. W celu usprawnienia wentylacji komory i stworzenia
bezpieczniejszych warunkéw vracy, komora gazowa powinna
byé zaopatrzona w odpowiednie urzgdzenia wyciagowe.

23. Zapalanie siarki w komorze gazowej powinno byé wyko-
nywane w odpowiedniej masce przeciwgazowej.

24. Obecnosé pracownikdow nie zatrudnionych przy komorze
gazowe] do siarkowania jest wzbroniona.

25. Pracownikéw suszarni zatrudnionyech przy produkeji su-
sz6w poddawanych siarkowaniu nalezy pouczyé o zakazie spo-
zywania owocdw lub warzyw SwieZzo gazowanych, nie mytych
i hie gotowanych, gdyz jest to szkodliwe dla zdrowia, a nawet
niebezpieczne dla zycia (susze §wiezo gazowane zawieraja
znaczne. ilodei SOz).

26. Mlynki uzywane do mielenia suszonych grzybow, wa-
rzyw lub owocéw powinny byé instalowane pod, wyciggami, aby
unoszgcey sie pyl nie utrudniat oddychania. W wyciggu nalezy
urzadzié komory do osadzania i zbierania pyhu.

27. Elementy napedowe mlynka powinny byé ostoniete,
a pracownicy dokladnie pouczeni o niebezpieczenstwie wklada-
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nia rgk do leja podawczego, gdyz grozi to urwaniem palcéw,
a nawet §miercig.
Aby tego uniknaé, leje mlynéw powinny byé skonstruowane

w sposob wykluczajacy uchwycenie reki przez walce lub wirnik
miynka,

Produkcja kwaszonek (kiszonek)

a) Produkcja kapusty kwaszonej (ki-
szomnej).

1. Do przewozenia kapusty $wiezej mogs byé uzyte samo-
chody i wozy konne, spelniajgce warunki okre§lone w czeSci I
w ustepie omawiajacym transport.

2. O ile kwaszarnia jest czeScig zakiladu przetworstwa owo-
cOdw i warzyw, sprzet pomocniczy kwaszarni, (np. wiadra, ko-
sze itp.) powinien odrézniaé sie swym wygladem od sprzetu
zasadniczego przetwérni owocowej przez innego rodzaju barwe
Tub specjalne oznaczenie.

3. Kadzie i baseny przed zatadowaniem kapusty powinny byé
dokladnie odkazone i wymyte. Réwniez po wyladowaniu znich
kapusty nalezy je wymyé, odkazié¢ i wysuszyé¢.

4. Nozne ubijanie kapusty jest tymeczasowo dozwolone pod
warunkiem uzycia odziezy specjalnej, odpowiadajacej przepi-
som sanitarnym, na ktéra skladajg sie: kombinezon, czyste
gumowe buty, ktérych cholewy polaczone sa z mogawicami
spodni, drewniane podeszwy, przypinane do butéw czystymi
‘parcianymi paskami, berety i maski z gazy. Précz tego pra-
cownik wyznaczony do ubijania kapusty musi posiadaé §wia-
dectwo zdrowia, wystawione przez lekarza (bezposSrednio przed
uzyciem pracownika do tej pracy). Odzywianie sie i palenie ty-
toniu przez pracownika w basenie w czasie pracy (ubijanie ka-
pusty) jest wzbronione.

5. W razie niskiej temperatury panujacej w fermentowni,
oprécz odziezy sanitarnej powinien ubijajacy otrzymaé odpo-
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wiednio ciepte, czyste skarpetki, chronigce nogi przed chlodem
(wypadki ubijant® kapusty w okresie przymrozkéw).

6. Pracownicy zatrudnieni przy obcigzaniu powierzchni ka-
pusty odpowiednio uodpornionymi na dzialanie kwaséw bloka-
mi betonowymi powinni byé ubrani w czyste buty gumowe,
kombinezony i berety.

7. Ciezar pojedynczego bloku przenoszonego recznie nie po-
winien przekraczaé wagi 20 kg. Ciezar blokéw nakladanych na
kapuste w sposéb mechaniczny nie powinien przekraczaé 50 kg.

8. Pracownicy zatrudnieni przy wyladowywaniu kapusty
z basenéw lub kadzi powinni byé ubrani, jak okreslono to
w pkt. 4 niniejszego ustepu.

9. Tawy, widly, kosze, liny 1 inny sprzet pomocniczy uzywa-
ny przy wyladowywaniu kapusty powinien stale byé utrzyma-
ny w nalezytej czystosei.

10. W fermentowni nie moga byé przechowywane brudne
beczki i inne mnaczynia oraz materiaty, ktére moglyby nadaé
kapuscie nie swoisty zapach.

11. Obok fermentowni powinno sie znajdowaé oddzielne po-
mieszezenie do oczyszezania odziezy i obuwia. Chodzenie w obu-
wiu azywanym do ubijania 1 wyladowywania kapusty poza ba-
senem jest wzbronione,

12. Robotnicy zatrudnieni przy nakladaniu desek i podbija-
niu obreczy powinni byé ubrani w buty gumowe, nieprzema-
kalny czysty fartuch i beret. Précz tego nalezy ich zaopatrzyé
w odpowiedni sprzet konieczny do sprawnego i bezpiecznego
podbijania obreczy.

13. Szatkowanie kapusty moze byé wykonywane przy po-
mocy krajalnic gwarantujacych bezpieczenstwe pracy; w tym
celu kola zebate stozkowe i waly nalezy zabezpieczyé ostong
z blachy, a leje (niskie) uzupemlié popychaczem z pretem ogra-

v niczajacym (patrz wyrdb sztucznego miodu).

14. Swider do usuwania glagbéw powinien byé z goéry i z dotu
ostoniety dwoma réwnoleglymi do siebie listwami, zabezpie-
czajacymi pracownika od poranienia (lub $mierci) w razie je-
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go potkniecia si¢ 1 upadku na Swider, Jeszcze lepsze zabezpie-
czenie $widra stanowi oslona kryjaca §wider po zdjeciu gléw-
ki kapusty.

15. Regulacja mnozy krajalnicy moze byé wykonywana po
upewnieniu sie, Ze wylacznik silnika jest prawidlowo przesu-
niety i zabezpieczony przed przypadkowym jego wlgczeniem.

16. Ukladanie beczek napelionych kapusts dopuszezalne
jest najwyzej do dwoéech warstw. Cigzar beczki wraz z kapusta
nie powinien przekraczaé 120 kg.

b) Produkcja ogbérkdéw kwaszonych.

1. Pracownicy zatrudnieni przy produkcji ogérkéw kwaszo~
nych powinni byé ubrani w buty gumowe i nieprzemakalne far--
tuchy.

2. Pracownicy zatrudnieni przy przebieraniu i sortowaniu
ogbérkéw kwaszonych powinni byé wyposazeni w gumowe re-
kawice.

Produkcja miodu sztucznego

1. Rozczepianie (inwertowanie) sacharozy powinno odby-
waé sie w kottach do inwersji (kwasoodpornych) zaopatrzo-
nych w mieszadla mechaniczne i zabezpieczonych ostong.
ochronna przy elementach napedowych.

2. Przelewanie goracego ulepu (inwertu) do chilodnicy po-
winno odbywaé si¢ za pomocg ukladu szczelnych rur i ciezaru
wlasnego ulepu lub za pomoca kwasoodpornej pompy do prze-
tlaczania cieczy. Rury do przelewu goracego ulepu w miejscach
dostepnych powinny byé oslonigte materialem izolacyjnym,
w celu zabezpieczenia przed poparzeniem przez dotkniecie,

3. Elementy napedowe mieszadla chlodnicy powinny byé
osloniete ostona ochronna.

4. Urzadzenie napedowe miynka (wilka) do mielenia twar-
dego miodu (na tzw. ofrodki krystalizacji) powinny byé osto-
nigte zgodnie z przepisami,

5. Nakladanie miodu do leja podawczego miynka powinne -~
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sie odbywaé przy zachowaniu koniecznej ostroznoSci. -Przepy-
chanie miodu =zapierajgcego sie¢ w zwezeniu leja rekg jest
wzbronione (grozi urwaniem paleéw). Do przepychania miodu
mnalezy uzywaé przepychacza z ograniczeniem ktéry przedsta-

wia rys. 13.

Rys. 13. Mlynek (wilk) do rozdrabniania miodu, popychacz z ogranicze
niem, silnik z oslong

6. W wypadku rozczepiania (inwertowania) sacharozy
w otwartych kotlach z plaszezem parowym, nie zaopatrzonych
w mieszadla mechaniczne, nalezy zachowaé daleko idgca ostroz-
no$¢ przy pracy. Mieszanie ulepu powinno byé wykonywane

76



przy pomocy dlugich wiosel drewnianych, a pracownicy obo-
wigzani sg nosi¢ odziez ochronng: brezentowy fartuch, brezen-
towe r¢kawice i tzw. mankiety.

7. Przenoszenie gorgcego ulepu w naczyniach otwartych.
(wiadrach) jest dozwolone tylko na male odlegtosci, nie prze-
kraczajgce 10 m, przy czym pojedynczy pracownik nie powi-
nien przenosié ulepu w porcjach ciezszych niz 15 kg, Wazelkie
naczynia stuzgce do przenoszenia ulepu na dalsze odleglosci po-
winny byé zaopatrzone w zamkniecia, wykluczajgce wylewanie
sie z nich ulepu i poparzenia pracownikéw. Urzgdzenia zacisko-
we przy zamknieciach wyzej wymienionych naczyhd powinny
by¢ zaopatrzone w powloki izolujace drewniane, ferroazbesto-
we lub innego rodzaju. chronigce przed parzeniem rgk w cza-
sie ich zamykania lub otwierania.

8. Urzadzenia napedowe dozownicy automatycznej powinny
byé oslonigte zgodnie z przepisami.

9. Transportery do przenoszenia opakowan wypelnionych
ulepem powinny gwarantowaé Dbezpieczefistwo pracy: boki
taSm w miejscach ich stycznosci z bebnami napedowymi i pro-
wadzgcymi tadme, nalezy oslonié od strony zewnetrznej,.
boeznej.

‘ ‘
Postepowanie z puszkami wzdetymi (izw. bombazami),
naczyniami szklanymi lub drewnianymi
z artykulami fermentujacymi

1. Napotkane przy przegladzie konserw puszki, wykazujace
wzdecie znacznego stopnia, nie moga byé brane nie osloniety
rekg (braé szczypcami, przez grube piétno albo rekawice).

2. Puszki z objawami wzdecia, do czasu zbadania jego przy-
czyny i decyzji zniszezenia lub przerobu, nalezy przechowywaé
w oddzielnym miejscu, najlepiej pod zamknieciem, zdala od
wyrobéw przeznaczonych do sprzedazy lub spozycia.

3. Przebijanie puszek wzdetych i préby zapalania wydziela-
jacego sie z puszki gazu jest wzbronione, gdyz przy tym bada-
niu wykonywanym przez niepowolanych nie wykluczone 83
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okaleczenia rgk powodowane przez rozrywajgca sie puszke (ci-
$nienie do 3 i wiecej atm.).

4, Butelki z artykulami silnie sfermentowanymi (np. prze-
cier pomidorowy, pitny sok owocowy itp.) a réwniez sloiki
swkapary” (np. z kompotem), zamkniete nakrywks koronkows
lub nakrywks z pier§cieniem Soboty (tzw. ,,Phoenix*), nalezy
wynosié przy uzywaniu ostony ochronnej z grubego, podwdj-
nie zeszytego piétna. W czasie przenoszenia tego rodzaju na-
czyh nalezy je trzymaé z daleka od ciata i unikaé zbytniego
wstrzasania treéci zawartej w butelce lub stoiku. Sposéb uzy-
cia oslony ilustruje rys. 14.

BUTELKA 7 PRODUKTEM
SFERMENTOWANYM,

Rys. 14, Oslona ochronna butelek z produktami sfermentowanymi

5. Otwieranie naczyn szklanych bez uzycia powlok ochron-
nych jest wzbronione.

6. Naczynia szklane z tre§ciag sfermentowang nalezy prze-
chowywaé do czasu badania w miejscu chlodnym i zamknigtym.

7. Otwieranie beczek z tre§cig sfermentowansg powinno byé

78



dokonywane z zachowaniem daze] ostroznosei. Nie wolno
otwieraé beczek w miejseu ciasnym, utrudniajscym uskoczenie
w bok. Przy opukiwaniu klepek w celu obluZnienia czopa
(szpuntu), nalezy trzymaé glowe znacznie odchylona na bok,
gdyz gazy bedace w beczee pod duzym cisnieniem (1 do 3,5 at.)
mogsg silnie wyrzucié czop i byé przyczynsg nieszezedliwego wy-
- padku.



IIl. URZADZENIA POMOCNICZE I PRZEPISY
SANITARNO-PORZADKOWE

LABORATORIUM ZAKLADU
PRZETWORSTWA OWOCOW I WARZYW

Przy obecnym rozwoju techniki i stawianych wymogéw pro-
dukeji okre§lonej obowigzujacymi normami produkeyjnymi,
nie mozna sobie wyobrazi¢ zadnego wigkszego zakladu pracy
bez urzgdzenia w nim bodaj najprostszego laboratorium zakla-
dowego, dostosowanego do badania kazdej fazy i kazdej partii
wyrobéw. Zaklady przetwérstwa owocéw i warzyw, .produku-
jace artykuly spozyweze muszg byé przeto wypesazone we
wlasne laboratorium zakladowe.

Przepisy ogélne

1. Wypadkéw przy pracy w laboratorium nalezy unikaé
przez:

a) odpowiednie urzadzenia i zabezpieczenia sal laboratoryj-
nych,

b) zaopatrzenie laboratorium i poszczegdlnych pracownikéw
w urzadzenia, przyrzady ochronne i ratunkowe,

c) dokladne uswiadomienie pracownikéw: 1) o niebezpie- -
czeistwie, jakie im moze zagrazaé, 2) o sposobie bez-
piecznego obchodzenia sie z odezynnikami i przyrzadami
oraz wiladciwego wykonywania powierzonych im czyn-
noéci, 8) o sposobie i celowofci korzystania z urzadzet
i przyrzadéw ochronnych, 4) o sposobie niesienia pomo-
cy w naglych wypadkach.
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2. Laboratorium powinno byé urzadzone w sposék nastepu-

jacy:
a)

prac,
b)

sala laboratoryjna powinna byé, stosownie do zakresu
obszerna 1 widna,

okna i drzwi musza byé duze, dajace sie latwo otwieraé,

¢) podloga powinna byé kamienna, ksylolilowa, wyloZzona

d)

e)

f)

g)

linoleum lub z drzewa nasyconego parafing,

stoly laboratoryjne dygestoria (szafy wyciagowe) po-
winny byé rozmieszczone w ten sposéb, aby zapewniony
byt latwy do nich dostep i przejscie,

sala powinna byé zaopatrzona w dobrze dzialajace urzg-
dzenia wentylacyjne,

przewody gazowe powinny byé szczelne i zabezpieczone
przed uszkodzeniem,

na sali Inboratoryjnej lub sasiadujacym z nig korytarzu,
ze wzgledn na zdarzajace sie czesto w laboratoriach nie-
szezeSliwe wypadki nalezy przestrzegaé nastepujgcych
Srodkiw ostroznodei: powinny znajdowaé sie nastepujace
przedmioty i przyrzady ratunkowe — gasnica automa-
tyczna, hydrant pozarowy, natrysk, skrzynka z piaskiem,
koe, apteczka podreczna, skrzynka lub szafka z przyrzg-
dami ochronnymi (okulary, rekawice, maski) ; précz tego
na widocznym miejscu nalezy wywiesié¢é instrukcje prze-
ciwpozarows — tablice, zawierajaca wskazdwki udziela-
nia pomocy, tablice ilustrujace sztuczne oddychanie itp.

3. W sali laboratoryjnej wolno przechowywaé odczynniki
i materialy uzywane tylko w iloSci koniecznej do codziennej
pracy. Odezynniki i materialy zapasowe, a zwlaszcza materialy
palne, trujace i lotne, butle z gazami spreZonymi malezy prze-
chowywaé w oddzielnych piwnicach, pod zamknigciem.

4. Butelki, sloje, blaszanki powinny byé zaopatrzone w wy-
razne etykiety, wskazujace zawartos¢ naczynia i konieczne
okreslenia, np. date produkcji, termin aktywnosci dzialania itp.

Zaktady przetwoérsiwa owocdw i warzyw — 6 o1



5. Nalezy dbaé o czystosé powietrza w laboratorium. W tym
celu nalezy trzymaé sie nastepujgcych zasad:

a) butelki, stoiki i blaszanki z substancjami lotnymi i tru-
jaeymi powinny byé szczelnie zamkniete szklanymi, do-
kladnie dotartymi korkami albo zaparafinowane. Ciecze
szczegoblnie lotne przechowywaé pod wyciggiem. Srodki
trujagce musza byé przechowywane pod zamknigciem,
w oddzielnych szafkach, z obowigzujacym dla truciza
oznaczeniem,

b) w laboratorium mogg znajdowacé sie tylko te butle ze
sprezonymi gazami, ktore sg w danej chwili potrzebne do
pracy. Zawory butli powinny byé zupelnie szczelne,

c) nie wolno na sali ogélnej dokonywac¢ doswiadczen, pod-
czas ktorych powstaja i wydzielaja sie trujace pary lub
gazy,

d) nalezy czesto sprawdzaé szczelno§é wszystkich przewo-
déw i kurkow gazowych,

e) sale laboratoryjna nalezy dokladnie wywietrzaé¢ (zalezmie
od wykonywanych prac i potrzeb).

6. Doswiadczenia, podczas ktérych wywiazuja sie trujace
pary i gazy, wykonywaé w digestorium, ktére powinno spelniaé
ponizej okreslone wymagania:

a) zamkniecie digestorium powinno byé szczelne,

b) przewdd wyciggowy powinien byé zaopatrzony w wenty-
lator, zapewniajacy dostateczny cigg powietrza i dobre
odprowadzanie gazéw. Wylot przewodu wyciggowego po-
winien by¢ zaopatrzony w ruchomy ostaniacz lub inne
urzgdzenie, chronigce przed cofaniem si¢ powietrza,

¢) kurki od gazu i wody powinny byé umieszezone na ze-
wnatrz, przed lub pod wyciggiem tak, aby mozna bylo za-
gasi¢ gaz lub przerwaé doplyw wody, nie otwierajac przy
tym okapu i nie siggajge do Srodka.

7. Wszelkie prace, przy ktérych istnieje mozliwosé zatrucia
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gazami, nalezy bezwzglednie wykonywaé pod okapem, zacho-
wujac nastepujace Srodki ostroznosci:

a)
b)

zatrzymaé wentylator stuzacy do wietrzenia sali,
przed przystapieniem do pracy puScié w ruch wentyla-
tor wyciggowy 1 sprawdzié¢ cigg przewodu wyciggowego,

¢) w czasie dokonywania doSwiadczen okap powinien byé

d)

przymkniety tak, aby zostawala jedynie waska szczelina,
umozliwiajaca doplyw powietrza, lub uchylony o tyle tyl-
ko, ile wymaga tego praca,

staraé sie skierowywaé gazy i pary wychodzace z apara-
tu — 2za pomoca rurki odprowadzajacej, wprost do prze-
wodu wyciggowego.

8. Aby unikngé wypadkéw pozaru lub zatrucia gazem
Swietlnym z przyczyn nieumiejetnego obchodzenia si¢ z palni-
kiem gazowym - nalezy:

a)

b)

<)

a)

lgczyé palniki z kurkiem gazowym gruboSciennym we-
zem gumowym, ktéry nie powinien zalamywaé sie przy
zginaniu i powinien szczelnie wchodzié na rurke wlotows
palnika,

jesli palnik zaopatrzony jest w §rube lub kurek dla regu-
lacji doptywu gazu — sprawdzié¢ czy wskutek nieszczel-
noSei gaz sie nie ulatnia (woda mydlana),

gdy plomien przeskoezy, natychmiast zgasié palnik i za-
palié na nowo dopiero po zamknieciu doplywu powietrza,
o ile st6}, na ktérym stoi palnik, mocno sie nagrzewa —
podtozyé plytke azbestows,

gaszac palnik, zakrecié kurek wylotowy przy rurze gazo-
wej, nie poprzestajge na przykreceniu kurka przy samym
palniku,

wychodzge z laboratorium, nie zapomnieé pozakrecaé
i pogasié wszystkich palnikéw,

nalezy mieé zawsze swobodny dostep do kurkéw gazo-
wych, aby w razie potrzeby lub niebezpieczenstwa moée
je zakrecié.
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9. Aby uniknaé wybuchu, rozerwania autoklawu lub zatru-
cia gazami, wydobywajacymi sie wskutek nieszczelnoSei apa-
ratu, nalezy zachowaé nastepujace §rodki ostroznoéei:

a)

b)

c)

d)

e)

1)

g)

10.

uzywaé autoklawy dostarczone przez firmy, ktére daja
gwarancje wytrzymalodei autoklawu na cisnienie,
autoklaw powinien mieé termometr i manometr wskazu-
jacy cisnienie, przy tym wskazane jest zaopatrzenie au-
toklawu w zawOr bezpieczenstwa,

o ile przeprowadza sie doSwiadezenia, ktorych przebieg
nie jest dokladnie znany, do poczatkowyvch préb nalezy
braé niewielkie ilodci materialow, aby zapobiec powsta-
waniu nadmiernych ci$niett wewnatrz autoklawu,

geianki aparatu zaréwno wewngtrz jak i od strony ze-
wnetrznej powinny byé zabezpieczone i chronione przed
korozja,

wieksze autoklawy nalezy zaslonié murowana $cianka,

" zabezpieczajaca przed dzialaniem odlamkéw w razie ro-

zerwania sie aparatu,

przy autoklawie, ktorego pokrywa dokreca sie przy po-
mocy strzemienia, nalezy zwrécié uwage na catoéé strze-
mienia i jego osi,

przy pracach z cieczami lub z gazami trujacymi nalezy
sprawdzié, czy uszezelki sa w dobrym stanie 1 w ogéle
zbadaé dokladno§é uszezelnienia aparatu, krawedZ otwo-
ru autoklawu powinna hy¢ réwna i, gladka. aby po przy-
kreceniu Srub uszezelka hyla réwnomiernie docidnieta,
W przeciwhym razie nawetl najsilniejsze dokrecenie jest
bezcelowe i moze doprowadzié do zerwania gwintéw; Sru-
by na obwodzie autoklawu dokreca¢ stopniowo, wybiera-
jac nakretki naprzeciwlegle.

Ulatnianie sie niewielkichr ilodci gazu mozna wykryé, sma-
rujac miejsca nieszezelne roztworem mydia.

W wypadku uzywania butli z gazami pod ciSnieniem

(np. COsz, SO:, O: itp.), aby unikngé ewentualnych wypadkéw
nalezy:
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a) uzywaé butli oznaczonych zgodnie z przepisami (patre
PN (U-501) Dz. U. nr 39/38, poz. 329,

b) przy przenoszeniu, przewozeniu i magazynowaniu kurek
butli powinien byé zabezpieczony kolpakiem,

¢) nie nalezy ustawiaé butli w przejSciu, lecz w kaecie lub
pod Sciana i zakenieczyé ja w ten sposéb, aby nie mogla
sie przewrdcid,

d) kurek butli, szcregilnie do przechowywania gazéw tru-
jacych jak chlor, bezwodnik kwasu siarkowego, amoniak
itp. powinien szczeinie zamykaé butle; mozna przekonaé
sie o tym, smarujac roztworem mydla miejsca, gdvie
przypuszezalnie moze ulatniaé¢ sie gaz. W razie ulatnia-
nia sie gazu tworzg sie banki mydiane,

¢) nie smarowaé kurka od butli z tlenem smarami zapala-
jacymi sie,

f) poniewaz regulacja dopltywu gazu za pomoca kurka znaj-

dujacego sie przy butli jest dosyé trudna, nalezy gaz wy-

puszezaé przez dodatkowy kurek z zamknigciem iglico-
wym lub przez zawor redukeyviny, pozwalajacy ma do-
kiadna regulacie wyplywu gazu,

jedli podezas wypuszezania gazu z butli uszezelka przy

kurku zaczyna przepuszezaé, a doSwiadezenia nie mozna

przerwad, nalezy cotulié kurek mokrg szmatka (np. przy
pracy 7z gazowym amoniakiem) Ilub szmatka nasycona
roztworem sody (np. przy pracy z dwutlenkiem giarki),

h) co dwa lata butle wiasne nalezy odsylaé¢ do sprawdzenia
na cignienie,

)
S

11. Aby uniknaé wypadkéw przy pracy z powodu pekniecia

balonu szklanego, zawierajgcego tugi i kwasy, nalezy:

a) unikaé przechowywania wigkszych iloSei cieczy palnych
w balonach szklanyeh. trzymaé je trzeba w naczyniach
metalowych i mozliwie w oddzielnym pomieszezeniu,

b) kazdy balon umieszczaé w koszu wystanym sloma, z kté-
rego nie nalezy go wyjmowaé, -

¢) nie stawiaé balonéw z cieczami w poblizu grzejnikow,
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w polu operacji slonecznej lub w miejscu, gdzie latwe
moga byé uszkodzone,

d) szezelnie zamykaé balony z cieczami lotnymi, palnymi

lub trujagcymi — najlepiej za pomoca gumowych korkow,

¢) do ustawiania balonéw, ktérych sie czesto uzywa, stoso-

waé specjalng wywrotnice.

12. Przy uzywaniu szklanych przyrzadéw i naczyni laborato-
ryjnych nalezy pamietaé, ze szkio jest materialem kruchym,
wrazliwym na raptowne zmiany temperatury, ci$nienie i ude-
rzenia. Pekniecie aparatu lub naczynia szklanego moze pocig-
gngé za sobg nie tylko pokaleczenie, lecz jednoczesnie oparze-
nie lub zatrucie cieczami i gazami wydostajacymi sie z apara-
tu. Nalezy wobec tego zachowaé nastepujgce $rodki ostrozno-

§ei:
a)

b)

c)

d)

f)

do montowania aparatéw nalezy uzywaé szkla dobrego.
bez pecherzykéw, o dostatecznie grubych $eianach i od-
pornego na zmiany temperatury,

poszezegdlne czedci aparatury nalezy laczyC z soba w ten
sposgob, aby unikngé szkodliwych naprezen,

metalowe uchwyty ap, przytrzymujgcych szyjki kolb
lub innych przyrzadéw szklanych, powinny by¢ lekko za-
ciSniete, metal nie powinien dotykaé szkla bezposrednio,
lecz przez podkladke gumows, wojlokowg lub azbestows,
unikaé¢ wykonywania préb z duzymi ilo§ciami materialéw
palnych, zracych lub trujacych,

przy przenoszeniu zlewki z cieczg trzymaé ja cburacz nie
od spodu, lecz ponizej krawedzi,

nie stawiaé mnaczyn szklanych bezpo$rednio na kamien-
nym stole lub zelaznych ptytach statywoéw, lecz na pod-
kiadce wojlokowej lub korkowej.

13. Przy nieumiejetnym i nieostroznym przecinaniu rurek
szklanych, osadzaniu rurki w otworze wywierconym w korku
i tym podebnych czynnosciach mogg wydarzyé sie wypadki po-
kaleczenia szklem i z tego wzgledu nalezy zachowywaé naste-
pujace zasady:
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a)

b)

c)

d)

do montowania aparatury nalezy uzywaé szkla dobrego,
o dostatecznie grubyech Scianach,

przy przecinaniu rurki szklanej trzeba nacigé ja poprzed-
nio nozem szklarskim lub pilnikiem, nastepnie ujgé obu-
racz przez szmatke i z lekka rozciggajac przelamaé,

w celu osadzenia rurki w korku drewnianym lub gumo-
wym, nalezy wywierci¢ w korku otwor dostatecznie sze-
roki, nasypaé do tego otworu talku lub nasmarowaé obto-
piony koniec rurki gliceryng lub wazeling. Chwycié rurke
blisko korka i ruchem &rubowym wkrecaé w otwdr. Ko-
rek malezy przy . tym objaé palcami drugiej reki w ten
sposdb, aby rurka po przejSciu przez otwér nie trafila
w dion,

wystajgce kotice rurek szklanych powinny byé gladko
obtopione.

14. W celu uniknigcia wypadiéw przy napelnianin pipet cie-
czami trujacymi i Zracymi nalezy:

a)

b)
c)

d)

e)

unikaé odmierzania pipetg stezonych kwasow i lugdw,
natomiast uzywaé do tego celu cylindréw miarowych lub
biuret,

uzywaé pipet z kulistym rozszerzeniem u géry,

przy napeinianiu pipety z ciecza trujacy, szczegoélnie lot-
na, nigdy nie weciagaé powietrza ustami, lecz polaczyé pi-
pete z pompg ssacy lub zaopatrzyé ja w gumowa gruszke
odpowiedniej wielkoScei,

gdy przy napelianiu pipety ciecz dostanie sie do ust,
natychmiast przepiukaé usta woda, lecz zaznacza sie, Ze
zasysanie cieczy ustami jest w zasadzie wzbronione,
pipety i wszystkie inne przyrzady azywane do cieczy tru-
jacych, jak rozitwory cjankéw, kwas arsenowy i inne
przemyé zaraz po uzyciu dokladnie wodsg.

15. Przy ogrzewaniu naczynia z cieczg trzeba zawsze liezyé
sie z mozliwoséciag pekniecia szkla i rozlania sie lub zapalenia
gie plynu. Aby tego unikngé nalezy:

a)

zlewki, kolby palskodenne i duze kolby kuliste ogrzewaé
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b)

c)

d)

e)

nie bezpgosrednio palnikiem, lecz na lazni piaskowej, wod-
nej, olejowej albo na siatce azbestowej. Przy wyborze
YaZni zwrécié uwage, czy zawarto§é naczynia ogrzewane-
go nie bedzie reagowala z ciecza wypekhiajacy laZnie. Bez-
posrednio stabym, $wiecacym plomieniem palnika mozna
ogrzewaé tylko niewielkie kolbki kuliste lub rstorty,
ogrzewajac ciecz w probéwce, trzymaé probéwke nie
w reku, lecz w lapce drewnianej, otworem skierowanym
od siebie,

nie ogrzewaé cieczy lotnych, latwo zapalnych w otwar-
tych zlewkach, lecz w kolbie z chlodnicg zwroing,

przy ogrzewaniu cieczy zracych lub latwo zapalnych usta-
wié statyw wraz z palnikiem i ogrzewamym mnaczyniem
na tacy z podwinietymi brzegami (do géry), aby w razie
pekniecia szkla zapobiec rozlaniu si¢ cieczy na stél, na
podioge i ubranie,

w celu uniknigeia przegrzania i wyrzucenia cieezy, wrzu-
ci¢ do niej przed rozpoczeciem ogrzewania kilka kawal-
kéw porowatej porcelany lub wloskowatych rurek szkla-
nych.

16. Ze wzgledu na higiene i bezpieczefistwo pracy — przy
myciu naczyh nalezy zachowaé nastepujace ostroinodci:

a)

b)

c)

d)

podezas mycia naczyfi benzyna, benzolem, alkoholem lub
eterem staé z daleka od ognia. Gdy przy zlewie lub zmy-
waku znajduje sie piecyk gazowy lub elektryczny do
ogrzania wody, plomiefi jego powinien by¢ zgaszony lub
prad wylaczony,

przy myciu probéwek o cienkich $ciankach oraz innych
naczyn szklanych uwazaé, aby sie nie skaleczyé w razie
pekniecia szkla,

z naczynia, w ktérym znajdowal sie stezony kwas siar-
kowy, nalezy dokladnie wysaczyé resztki kwasu, nastep-
nie przeptukaé naczynie duzg ilo§cia wody,

mieszaniny chromowej uzywaé jedynie do myecia pipet,
biuret .i kolb miarowych, pipety napehiaé mieszaning za



pomoca pompy ssacej lub gruszki gumowei, nie za§
ustami.

Przyrzady ochronne i ratownicze

Do zabezpieczenia sie przed nieszeze§liwymi wypadkami
w pracy laboratoryinej posluguiemy sie réznego rodzaju przy-
rzgdami, z ktérych najwazniejsze sa: rekawice ochronne, na-
tryski i koce do gaszenia ognia.

Okulary ochronne

Okulary ochronne stosowane w laboratorium powinny odpo-
wiadaé nastepujacym warunkom:

1. szybki okularéw powinny byé wykonane z grubego szkla
Iub cebiloidu,

2. oprawka okularéw gumowa lub skérzana musi dokladnie
przylegaé i nie przepuszezaé do wewnatrz drazniacych par
i gazdw,

3. okulary powinny byé dokladnie dopasowane dc twarzy,

4. z okulayéw nalezy korzystaé przy pracach nastepujacych:

a) przy topieniu tugdéw 1 przy innych pracach, zagrazajaeych

niebezpieczenstwu prys$niecia goracej, roztopionej masy
do oka,

b) przy pracach z materialami wybuchowymi,

¢) przy pracy =z przyrzadami prézniowymi lub ci$nieniowy-

mi, szezegdlnie szklanymi, gdy grozi pekniecie aparatu
1 poranienie odlamkami,

d) przy otwieraniu zatopionyeh rur szklanych, wewnatrz

ktoryeh panuje cifnienie.

Maska przeciwgazowa,

P

1. Maska przeciwgazowa powinna byé S§cisle dopasowana
i szczelnie przylegaé do twarzy. Mozna sie o ‘tym przekonaé,
wykrecajac pochlaniacz i szczelnie zaslaniajac dionia otwor
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wdechowy. Podezas wdechu powietrze nie powinno przenikaé
do $rodka maski.

2. Pracujac w masce nalezy unikaé gwaltownych ruchéw,
staraé sie oddychaé mozliwie spokojnie i, réwnomiernie.

3. W zalezno$ci od rodzaju gazu uzywaé odpowiedniego typu
pochlaniacza.

4. Gdy pochlaniacz jest zuzyty nalezy go zmienié, co ustala
zaklad produkujgcy pochlaniacze (oddawaé do badania).

5. Gdy wskutek duzego stezenia gazu w powietrzu lub sil-
niejszego wdechu nastapi ,,przeskok’ do wnetrza maski, sil-
nym wydechem staraé sie usungé gaz na zewnatrz, po czym
wdychaé powietrze bardzo powoli.

0 ile to jest mozliwe, przej§é do drugiego pokoju, zdjaé ma-
ske i przewietrzyé.

6. W razie gdyby kilku ludzi bylo zmuszonych korzystaé z tej
samej maski, nalezy ja kazdorazowo przemyé i odkazi¢ w my$l
wskazéwek broszury nr 2 serii ochrony pracy Ministerstwa
Pracy i Opieki Spotecznej. (Na kazdy metr sze$cienny komory
dezynfekeyjnej mozna uzywaé mieszaniny 10 g paraformalde-
hydu i 0,1 g bez wodnej sody, do ktérej dodaje sie 20 em3 wody
i 25 g nadmanganianu potasu).

7. Po uzyciu nalezy maske przesuszy¢ i przechowywaé w pu-
szce w chtodnym miejscu.

Rekawice ochronne,

Rekawice skdérzane powinny byé wykonane z grubej i moe-
nej skdry. Shuzg one do przenoszenia i przestawiania gorgeych
naczyn, przy pracy z aparatami szklanymi prézniowymi lub
pracujacymi pod ciSnieniem, przy topieniu lugéw iub metali
w celu ochrony rak przed poparzeniem, przy pracy ze stalym
dwutlenkiem wegla itp. W pewnych wypadkach zamiast reka-
wic skérzanych mozna wzigé rekawice plécienne lub wehiane.
Rekawic gumowych uzywa si¢ przy pracy ze stezonymi lugami
i innymi cieczami Zrgcymi. Rekawice powinny byé wykonane
z dostatecznie elastycznej i grubej, gumy, musza tez byé szczel-
ne, bez dziur i uszkodzen,
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Rekawice nalezy przechowywaé w chlodnym miejscu, unikaé
zetkniecia gumy rekawic z benzyng, benzolem i innymi rozpu-
szezalnikami kauczuku.

Przy pracy w rekawicach gumowych mozna nalozyé na nie
rekawice niciane, co zapewnia wiekszg pewno§é chwytu.

Natrysk

W kazdym dobrze urzgdzonym laboratorium powinien znaj-
dowaé sie natrysk stuzacy do gaszenia ognia w razie zajecia
sie ubrania lub do szybkiego obmyecia ciala w razie oparzenia
kwasami lub lugami.

1. Natrysk powinien znajdowaé sie w sali laboratoryjnej lub
w sgsiadujgcym z nig korytarzu.

2. Powinien on dawaé silny, niezbyt rozproszony snop wody,
tak aby gléwna jej masa oblewala glowe plongcego.

3. Nalezy co pewien czas sprawdzié dzialanie natrysku. Ku-
rek doprowadzajacy wode powinien sie latwo i szybko odkre-
caé. Stosowane sg aparaty dzialajgce automatyeznie, z chwila
gdy stanie sie na plycie pod natryskiem.

Koce do gaszenia ognia.

1..Uzywane w laboratoriach koce powinny by¢ wykonane
7 tkaniny mozliwie gestej i gladkiej. Nadajg sie do tego celu
gatunki welniano-bawelhliane o wymiarach 2 m X 1,5 m.

2. Koc nalezy zwinaé i polozyé na pélee, wzglednie rozwiesié
na Scianie w ten sposéb, aby go mozna bylo w kazde] chwili
rozwingé. Nie wolno skladaé koca ani tym bardziej chowaé go
do szafy lub szuflady.

Materialy zrace, parzace i palne

Kwas siarkowy.

Stezony kwas siarkowy wywoluje przy zetknieciu ze skéra
silne oparzenia i z tego wzgledu pracujac z nim nalezy zachowaé
nastepujace ostroznosci:
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1. przechowywaé kwas siarkowy w butelece z doszlifowanym
korkiem i ochronnym kolpakiem; butelka powinna byé
niewielka (1 litr), aby ja mozna bylo wygodnie i bez zme-
czenia trzymadé w reku;

2. na hutelee powinien hyé wytrawiony napis: kwas siarko-
wy lub HeS0,;

3. nie nalezy ustawiaé butelek z kwasami wysoko na pol-
kach, gdyz przy zdejmowaniu butelka latwo moze sie wy-
Slizgnad z reki i rozbié;

4. prey nalewania hwasw uzywad lejka szklanego; w razie
oblania buteiki kwasem, nalezy ja po zamknieciu korkiem
obmyé woda i obetrzeé do sucha;

5. nie nableraé kwasu przy pomocy pipety nie posiadajacej
U glvy rozszerzenia ochyonnego i gumowej gruszki;

6. prry rozeieniczaniu kwasu siarkowego wodg — wlewaé
ostroznie 1 wolno kwas do wody, a nigdy odwretnie;

7. do ogrzewania steizinego kwasu siarkowego uzywaé zle-
wek, kolh lub retori z dobrego szkla, bez skaz, pewnego
pod wzgledem wytrzy maiodei. Pod spedem ustawié wiek-
sze nacryaie, np. migke w razie pegkniecia naczynia
7 kwasem nie rozlal sie na vece, na ubranie i na
podloge;

B

8. w razie vorlania kwasn na stéd Tub podloge zobojetnié
kwas sodsz (hislidlem} 1 przemyé woda;

9. w razie oblania cialy kwasem starkowym zmyé natych-
miast wmiejsce opavuone duza iledcia wody z larka lub
natrysku;

10. o ile kwas prysnal do oka, przemyvé je ostrym strumie-
niem wody i udaé sie natyehmiast do lekarza;

11, = dymiseym kwasem siarkowym nalezy pracowaé pod
wyciaglom, viywajace rekawiczek gumowych: dzialanie
oleum nu skdre jest tak silne i gwaltowne, ze wezelki ra-
tunek polegajasy na obmyeiu oparzonego miejsca wods,
jest zwykle spdiniony.



Kwag azotowy i tlenki azotu

Stezony kwas azotowy wywoluje natychmiastowe i trwale
oparzenie skiéry. W temperaturze wrzenia jak réwniez pray
zetknieciu z clalami organieznymi i metalami ulega rozklado-
wi z wydzielaniem tlenkéw azotu o silnie trujacych wiadeiwo-
dciach. Powstajacy jako produkt utleniania tlenku azotu dwu-
tlenck reaguje z wilgocia znajdujaca sie w przewodach . odde-
chowych, przy czym powstaje miesrzanina kwasdéw azotawego
i azotewego. Kwasy niszeza powloke pecherzykéw plucnyeh,
wywolujac wypetnienie oskrzeli surowica, czyli tzw. obrzek
plue, ktory koliczy sie hardzo czesto §miercig.

Pracujge z kwasem azotowym i tlenkami azotu, nalezy zacho-
waé nastepuiace Srodki ostroznosgei.

1. przechowywaé kwas azotowy w butelkach z ciemmnepgo
szkla » dogzlifowanymi korkami i zaopatrzonych w szkla-
ne kolpaki; na butelee powinien byé wytrawiony napis.
Wkwag azotowy® tub ,,HNO;“;
dymigey kwas azotowy przechowywaé pod wyciagiem;
przy przelewaniu kwasu uwazaé, aby nie obla¢ nim rak;
w razie oblania kwasem, miejsce oparzone trzeba natych-
miast zmyé obficie wodg, nastepnie — woda z mydiem;
odparowanie kwaan azciowege | wezellde real:cje, ktorym
towarzyszy powstawanie trujacych tlenkéw azotu, wy-
konywaé bezwzglednie pod digestorium z silnym weiggiem
powietrza; kilkakrotne odetchniecie parami kwasu azo-
towego mozZe byé w skutkach §miertelne;

6. w razie zatrucia tlenkami azotu, chorego wynie$¢ na po-
wietrze i pilnowaé, aby lezal spokojnie, mozliwie bez ru-
chu; sztucznego oddychania stosowaé nie nalezy; natych-
miastowe wezwanie lekarza jest konieczne.

B e 1o

i

Kwas solny.

Stezony kwas solny wywotuje oparzenia skory. Pary kwasu
solnego i gazowy chlorowodér dzialajg duszaco i trujgeo, gdy
stezenie gazu w powietrzu wymnosi powyzej 0,2%. Przy dluz-
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szym przebywaniu w zatrutej atmosferze szkodliwe jest steze-
nie wynoszace powyzej 0,004%. Pracujagc z kwasem
solnym, mnalezy zachowaé¢ nastepujace
Srodki ostroznofeci

1.

5.

przechowywaé stezony kwas w butelkach z doszlifowa-
nymi korkami i kolpakami; na butelce powinien byé wy-
trawiony napis: ,, Kwas solny stezony*;

balony z kwasem powinny byé szezelnie zamkniete gumo-
wymi korkami;

przelewaé i1 odmierzaé stezony kwas solny pod wy-
ciggiem;

przelewaé kwas z balonéw do butelek i mniejszych naczyh
za, pomocy lewara;

reakcje,w czasie ktérych wydziela si¢ gazowy chlorowo-
dér, prowadzié pod wyciagiem.

FLbugi (sodowy i potasowy).

Wodorotlenki sodu i potasu oraz tugi sodowy i potasowy dzia-
lajae na skére powodujg oparzenia. Przy pracy z nimi nalezy
zachowaé nastepujace srodki ostroznosci:

1.
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do rozpuszczania wodorotlenku w wodzie uzywaé naczyn
odpornych na zmiany temperatury ; najlepiej stosowaé do
tego celu duze parownice porcelanowe;

unikaé oblania skéry stezonym lugiem;

przechowywaé lug w butelce z grubego szkla, z wytrawio-
nym na wierzchu napisem ,,KOH* lub ,,NaOH*; nalezy
pamietaé, ze tug nadgryza szklo i niszezy szlif;

unikaé odmierzania stezonego lugu za pomoecs pipety, na-
tomiast uzywaé do tego celu cylindréw miarowych;

do przelewania wiekszych ilo§ei lugu nalezy nalozyé re-
kawice i fartuch gumowy;

przy stapianiu wodorotlenku sodowego lub potasowego
nalezy mnalozy¢ rekawice skoérzane i okulary ochronne;
wskazane jest topi¢ wodorotlenki pod digestorium lub
stosujac zastone szklana chroniacy przed oparzeniem tu-



giem, ktéry pryska podczas topienia, zwlaszoza gdy za-
wiera Slady wody ;

w razie oblania lugiem lub oparzenia roztopionym wodo-
rotlenkiem, obmyé¢ oparzone miejsce duza ilo§cia wody.
W razie prySniecia lugu do oka, podobnie jak przy tego
rodzaju wypadku z kwasem siarkowym, oko naleiy prze-
my¢ silnym strumieniem wody, a nastepnie roztworem
kwasu bornego i po nalozeniu wyjalowionego opatrunku
udaé sie bezzwlocznie o lekarza. Nie mosna przy tym kie-
rowaé sig ani dobrym wygladem oparzonego, ani jego do-
brym widzeniem, gdyz tug drazniac w glab moze spowo-
dowaé mnieuleczalne uszkodzenie oka. Prof. dr W. H. Mela-
nowski w swej -ksigzce pt. ,,Higiena i ochrona. narzadu
wzroku‘ zaleca przemyé oko oparzone lugiem, 0,56 —1%
rozezynem kwasu octowego.

S6d i potas,

S6d metaliczny wykazuje silne powinowactwo wzgledem tle-
nu. Reaguje on gwattownie z woda, przy czym wydziela sie wo-
dor i powstaje wodorotlenek, ktéry rozpuszezajac sie w wodzie
daje tug sodowy. Wekutek wydzielania sie znmacznych iloSci cie-
pla powstajacy woddér moze sie zapalié. Z tych wzgledéw séd
nalezy do materialéw niebezpiecznych i przy pracy z nim nale-
3y zachowywaé nastepujace srodki ostroznosci:

1.

2.
3.

przechowywaé s6d w sloikach lub blaszankach szczelnie
zamknietych i wypelnionych nafts;

wyjmowaé s6d ze sloika nie palecami, lecz szezypcami;
przy krajaniu sodu nalozyé rekawice skérzane lub gumo-
we, w braku rekawic przytrzymywaé krajany kawalek
przez bibule lub przez sucha szmate;

nie zostawiaé na stole odpadkéw sodu, ktére nalezy na-
tychmiast zbieraé, wrzucajae z powrotem do sloja
z nafta;

nigdy nie wrzucaé kawaltkéw sodu do kosza na §miecie lub
do zlewu;
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wprowadzajac kawalek sodu metalicznego do wody (w do-
Swiadezeniach demonstracyjnych, owinaé go w gesta siat-
ke druciang;

o ile kawalek roztopionego sodu przvwrze do skéry, zwil-
7zyé go nafta, oderwaé od ciala i miejsce oparzone obhmyé
wodg.

Te same $rodki ostroznogei jak przy pracy z sodem nalezy
zachowaé pracujac z potasem metalicznym.

Fosfor.

Bialy fosfor wykazuje silne powinowactwo chemiczne wzgle-
dem tlenu, z ktorym reaguje zapalajac sie na powietrzu. Poza
tym fosfor ma wladciwosei trujace.

Z tych wzgledow nalezy:

1.

przechowywaé bialy fosfor w szezelnie zamknietych
stoikach. wypelionych woda;

nie braé fosforu golymi rekami, lecz szezypeami;

krajaé fosfér pod wodg;

w razie gdy kawalek fosforu przylgnie do skéry, sparzone
miejsce obmywaé w ciagu kilku minut 1% roztworem
siarezanu miedzi. Fosfor czernieje i daje sie latwo usu-
naé.

Staty dwutlenek wegla.

Staty dwutlenek wegla stuzy w laboratorium do celéw chlod-
niczych, gdy chodzi o zyskanie niskich temeperatur  (okolo
—T750C). S

W celu otrzymania stalego dwutlenku wegla butle ze sprezo-
nym.gazem ustawia sie zaworem do dotu, naklada na wylot
worek z mocnego piotna i odkreca zawédr. Wskutek gwattowne-
go rozprezania gaz zestala sie i zbiera w worku. Poniewaz
zetkniecie nawet krétkotrwale stalego dwutlenku wegla z cia~

lem

wywoluje niebezpieczne odmrozenia, nalezy przy wypu-

szezaniu gazu z butli zachowaé nastepujace §rodki ostroznodei:
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przy przechylaniu butli ustawié¢ ja w ten sposéb, aby sie
nie zsunela i nie przytlukla reki albo nogi;

nie otwieraé butli samemu, lecz w dwie osoby, z ktérych
jedna trzyma worek, druga odkreca zawér; nie staé pray
tym na drodze strumienia gazu lecz 7z boku;

zawlr nalezy uchwyci¢ w ten sposdéb, aby go mozna bylo
w kazdej chwili zakrecié;

przed przystapieniem do pracy nalozyé rekawice welnia-
ne lub skérzane;

nie zbieraé rozsypanych kawalkéw dwutlenku wegla go-
Yymi rekami;

z butlami zawierajacymi skroplony dwutlenek wegla
(kwas weglowy) postepowaé w my$§l ogélnych przepisow,
dotyczagcych obchodzenia sie z gazami sprezonymi.

Eter.

Eter odznacza si¢ wysoks preimnodcia pary i nisks temperatu-
ra zaplonu. W obecno§ci niektérych metali i tlenu, szezegélnie
pod wplywem §wiatla, tworzy latwo ulegajace rozkladowi: wy-
buchowe zwigzki o charakterze nadtlenkéw. Poza tym eter ma
silne wlasnodci narkotyczne. Pracujac z nim nalezy zachowaé
nastepujace §rodki ostroznosci:

1.

2.

przechowywaé eter w chlodnym miejscu, w butelkach
z ciemnego szkla lub w blaszankach;

bezwzglednie unikaé odparowywania i przelewania eteru
W pomieszezeniu, gdzie jest ogieri; odsuniecie palnika nie
wystarcza, gdyz pary eteru szybko sie rozchodza i moga
zapalié si¢ na znacznej odleglodci;

do ogrzewania kolb, ekstraktoréw i innych naczyn, zawie-
rajacych eter, uzywaé grzalek elektryceznych;

niewielkie ilo$ci eteru mozna odparowywaé pod wycia-
giem, zanurzajac ogrzana zlewke, parownice lub krystali-
zator w naczyniu z goracg woda.

Zakiady przetwérstwa owocdw | warzyw — 7 97



Dwusiarczek wegla.

Dwusiarczek wegla ma podobnie jak eter wysoka preznos§é
pary (temperatura wrzenia 460C) i jest bardzo latwo zapalny.
Poza tym pary jego sa silnie trujgce: 350 czedci dwusiarezku
w milionie cze$ci powietrza wywoluje mdlo§ei i migrene. Wdy-
chanie w wiekszych iloSciach powoduje zaburzenia psychiczne
i nerwowe. Z tych wzel=dé=r wszystkie czynnodci z dwusiarcz-
kiem wegla nalezy wykonywaé pod wyciggiem,

Gaz Swietlny — tlenek wegla.

Gaz sSwietlny, a wlasciwie zawarty w nim jako jeden ze
skladnikéw tlenek wegla, jest jedna z najniebezpieczniejszych
trucizn. Tlenek wegla jest bezwonny i dlatego niewyczuwalny.
W pecherzykach plucnych Igczy sie on z hemoglobing krwi,
za pomoca tlenu. Obecnosé 0,2% tlenku wegla w powietrzu dzia-
1a szkodliwie juz po uplywie pét do jednej godziny, przy diuz-
szym przebywaniu w zatrutym powietrzu szkodliwe sg ilosci
wynoszgce okoto 0,005%. Rozgalezienie sieci gazowej oraz duza
ilo§é palnikéw, uzywana w laboratorium, sprzyja wypadkom
zatrucia gazem.

Gaz moze wydzielaé sie,

1. wskutek pekniecia lub uszkodzenia przewodu gazowego;

2. wskutek nieszezelnoSci polgczenn kurkéw oraz wezéw gu-
mowych doprowadzajacych gaz do palnikéw;

3. przy nieprawidlowym dzialaniu palnikéw i urzadzen ga-
zowych,

Aby uniknaé mozliwosci wydzielania sie gazu, nalezy:

1. sprawdzaé przynajmniej raz na miesigc wszystkie prze-
wody i kurki gazowe znajdujgce sie w obrebie pracowni.
Miejsca nieszczelne badaé przy pomocy wody mydlane],
nigdy za pomocg ptomienia;

2. kurki, ktérych trzon luZzno. obraca sie, nalezy przykrecié,
gdyz przez najmniejszg nieszezelno§é w ciggu diuzszego
czasu mogsg si¢ ulotnié znaczne ilodci gazu,

3. przewody, ktorych sie nie uzywa, nalezy o ile mozZnoSci
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wylaczyé przez zakrecenie kurka przy rurze doprowadza-
jacej gaz do przewodu polaczonego z palnikiem;

4. grzejniki §cienne (termy) do grzania wody powinny byé
zaopatrzone w rure wylotowa, odprowadzajacy gazy spa-
linowe do przewodu wentylacyjnego; nalezy co pewien
czas sprawdzaé dziatanie palnika.

Do wykrywania tlenku wegla w powietrzu stuzy papierek na-
sycony roztworem chlorku palladu. Papierek ciemnicje w razie
obecnoci gazu w powietrzu. Samoczynnie dziajacy aparat
Dragera pozwala na wykrycie 0,002% tlenku wegla.

W razie silnego zatrucia gazem pierwsza pomoe polega na
‘wyniesieniu chorego na §wieze powietrze i stosowaniu sztucz-
nego oddychania, albo inhalacji tlenu z domieszks 5— 10%
dwutlenku wegla. W braku odpowiednich urzgdzen, mozna sto-
sowaé wdychanie gazu wydzielajacego si¢ z wody sodowej, wy-
lanej do szklanki. Nie przerywaé zabiegu nawet w ciggu kilku
godzin, dopdki zatruty nie zacznie oddychaé. Przede wszystkim
za§ nalezy wezwaé pomoc lekarska,

Siarkowodér.

Siarkowodor, stosowany glownie w laboratoriach analitycz-
nyech, nalezy do najniebezpieczniejszych gazéw trujacych.
Dzialta on juz w stezeniu wynoszacym 0,05 do 0,7%, wywotujac
b6l glowy, mdioSei, ewentualnie porazenie ofrodka oddechowe-
go. Dhluzsze oddychanie powietrzem zawierajacym siarkowoddr
powoduje podraznienie spojéwek ocznych i §luzéwek drég odde-
chowych. Jakkolwiek siarkowodér mozna wyczué juz w roz-
cieficzeniu wynoszacym 0,001%, wskutek szybkiego zmeczenia
zmystu powonienia, w krétkim czasie przestaje sie odezuwaé
obecno$é gazu w powietrzu. Z tych wzgledéw pracujac z siarko-
wodorem nalezy zachowaé nastepujace §rodki ostroznosei:

1. waszystkie prace wykonywaé bezwzglednie pod wyciggiem,

o ile mozno$ci w oddzielnym, specjalnie do tego przezna-
czonym. pokoju;

2. przy nasycaniu wody lub stracaniu osadéw za pomoca
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siarkowodoru nadmiar gazu odprowadzié do przewodu
wentylacyjnego. W tym celu nalezy do stracania siarcz-
kéw uzywaé otwartych zlewek, u géry zwezonych, lub
kolb stozkowych z szeroka szyjka, zamkniete korkiem,
przez ktéry przechodza dwie rurki: jedna — siegajaca
dna naczynia, stuzgca do odprowadzania gazu, i druga —
odprowadzajgca gaz do otworu kanalu wentylacyjnego.
Nadmiar gazu mozna uzywaé do nasycania wody siarko-
wodorowej lub amoniaku w celu otrzymania siarczku
amonu;

3. w razie gdy daje sie wyczuwaé w powietrzu zapach siar-
kowodoru, natychmiast przewietrzyé laboratorium oraz
zbadaé i usungé przyeczyny wydzielania sie gazu;

4, do wykrywania siarkowodoru postlugujemy sie paskiemr
bibuly nasyconej octanem olowiu. Zwilzony wods pasek
ciemnieje w wypadku obecnofci tego gazu w powietrzu.
Wskaznikiem obecno§ci siarkowodoru jest réwniez zmia-
na smaku dymu z papierosa.

Pierwsza pomoc. Zatrutego wynie$¢ na Swieze powietrze.

Wskazane jest zastosowanie sztucznego oddychania oraz inha-
lacji tlenu z domieszky 5% dwutlenku wegla.

Arsenowodér

Arsenowodér wywoluje rozklad czerwonych cialek krwi oraz
tworzenie sie metahemoglobiny. Dziala réwniez szkodliwie na
system nerwowy.

Objawy zatrucia: silne oslabienie, b6l i zawroty glowy,
mdlodei, wymioty krwig i z6élcig. Chory odczuwa silne pragnhie-
nie. Mocz ciemny, niekiedy barwy czerwonego wina, zawiera
do 4,5% bialka. Zaburzenia na tle watrobianym i nerkowym.
Powiekszenie §ledziony. W wypadkach S§miertelnych tempera-
tura cala spada, chory dostaje czkawki, oddycha szybko, cze-
sto bredzi. Objawami zatrucia chronicznego. sg nudnosci, za-
wroty glowy, rozstréj i bdle zoladka, chrypka, klucie w gardle,
ogdlne oslabienie i wycieficzenie, niekiedy béle newralgiczne
glowy.
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Srodki ostroznosci. Arsenowodér powstaje miedzy innymi
podezas otrzymywania w laboratorium wodoru dzialaniem tech-
nicznego kwasu siarkowego na metale. Dlatego otrzymywanie
ta metodg wodoru nalezy prowadzié pod wyciagiem, gaz za$
otrzymany, w celu oczyszczenia go od arsenowodoru, przepu-
szczaé przez wiezyczke absorbeyjng z piaskiem i wilgotnym
chlorkiem wapnia, nastepnie przez wiezyczke wypehmions ga-
szonym wapnem,

Wykrywanie: pasek bibuly filtracyjnej zanurza sie w 5%
roztworze jodku rteciowo-kadmowego, suszy sie przez pét go-
dziny w temperaturze 80°C i przechowuje sie w szczelnie zamk-
nietym naczyniu. Przed uzyciem nalezy papierek zwilzyé kropla
kwasu octowego. Arsenowoddér barwi papierek ma kolor jasno-
brunatny.

Pierwsza pomoc: zatrutego nalezy potoziyé w spokoju i sto-
sowaé wdychanie tlenu. Wezwaé natychmiast lekarza.

Cjanki i cjanowodor.

Cjanek sodu i cjanek potasu nalezg do najbardziej trujacych
odezynnikéw, uzywanych w laboratorium. Powstajacy wskutek
hydrolizy lub dzialania kwaséw na cjanki cjanowodor jest wréw-
niez trujacy, wywoluje on miedzy innymi paraliz nerwéw, orga-
néw oddechowych. Zawarto$é 0,016% cjanowodoru w powie-
trzu wywoluje objawy zatrucia po upltywie pét do jednej godzi-
ny, 0,004% wywoluje zatrucie chroniczne.

Uzywajac cjankéw nalezy zachowaé nastgpujace sSrodki
ostroznosci:

1. przechowywaé cjanki i potasu w stoikach z doszlifowa-
nymi korkami i zaopatrzonych w odpowiednie etykiety;

o

przy rozcieficzaniu cjanku w mozdzierzu uzywaé rekawic
gumowych, cjanki bowiem posiadaja zdolno§é przenika-
nia przez skore; wskazane jest réwniez nalozyé respira-
tor w celu ochrony przed pylem soli;

8. do odmierzania roztworéw cjankéw uzywaé pipet z gru-
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szka gumowsg 7z rozszerzeniem u géry albo napemhiaé pi-
pety pompa ssacg;

4, unikaé zetknigcia cjankéw z kwasami;

5. badania z cjanowodorem przeprowadzac¢ pod wyciagiem.

Rted

Pary rteci stanowia jedna z najniebezpieczniejszych trucizn,
grozgcych szezegblnie pracownikom zatrudnionym w laborato-
riach. Wdychanie z powietrzem w ciggu dnia 0,4 —1 mg rteci
juz po kilku miesigcach wywoluje objawy zatrucia, takie jak
zapalenie dzigsel, rozpulchnienie ozebnej, objawiajgce sie
w obruszaniu i wypadaniu zebéw, bble glowy i rozstréj nerwo-
wy, uniemozliwiajgey prace szezegélnie umyslowsg. Najwieksze
niebezpieczenistwo powstaje wskutek ,zakaZenia“ pracowni,
gdy rozlane kropelki rteci, ukryte w szparach podlogi i stotu,
pracuja; przy tym wielokrotnie zwigkszenie powierzchni wsku-
tek rozdrobnienia kropelek ulatwia parowanie. Z tego wzgledu
pracujac z rtecia nalezy zachowaé nastepujace Srodki ostroz-
nosci:

1. rteé nalezy przechowywaé w gruboSciennych butelkach

szklanych, wieksze za§ iloSci w naczyniach kamionko-
wyeh lub Zelaznych;

2. do biuret, rurek, butelek o waskiej szyjce trzeba nale-
waé rteé przez lejek;

8. pipety i zbiorniki do rteci w aparatach do analizy gazéw
powinny byé wykonane z mocnego, grubego szkla. Do
polaczen uzywaé weza gumowego, grubosciennego, ktore-
go konce, osadzone na rurkach szklanych nalezy okrecié
z wierzchu drutem izolowanym;

4. aparaty wypelnione rtecia powinny byé ustawiane na ta-
cach z blachy zelaznej, aby zapobiec rozlaniu sie metalu
w razie pekniecia szkla;

5. w razie wypadku rozlania sie rteci na sté! lub podioge
zebra¢ ja bardzo starannie przeznaczonymi do tego
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szczypeami lub przez zamalgamowanie za pomocy pyiu
cynkowego; -«

6. w laboratoriach, gdzie pracuje si¢ z wiekszymi ilosciami
metalu, podloga powinna byé odpowiednio gladka i bez
szpar, aby ja mozna bylo latwo oczyseié;

7. jako material pochlaniajacy pare rteci mozna stosowad
wegiel zawierajacy 5% jodu;

8. wskazane jest wykonaé co pewien czas analize powietrza
w laboratorium, w celu okre§lenia w nim zawartoSei rteci.

Duszace pary i gazy

Chlor.

Chlor jest gazem duszacym. W duzym stezeniu dziala on na
struny glosowe, wywolujac ich obrzmienie i §mieré wskutek
braku powietrza. Z tych wzgledéw nalezy postepowaé naste-

pujaco:

1. wszystkie prace z chlorem wykonywaé pod wyciggiem;

2. o ile istnieje mozliwo§é wydzielania sie gazu, natozyé ma-
ske przeciwgazows;

»

3% z butlami zawierajacymi chlor postepowaé w mysl ogdl-
nych zasad, dotyczgeych obchodzenia sie¢ z gazami spre-
zonymi. Szezegblng uwage zwrécié na zacinanie sie zawo-
réw butli wskutek zachodzgcej korozji. Przed ctwarciem
zaworu nalezy wowczas wynie§é butle na dwér i nalozyé
maske przeciwgazowa.

Brom.

Pary bromu dziatajg duszaco, podobnie jak chlor. Brom na-
lezy przechowywaé w butelce z grubego szkila, z dokladnie do-
szlifowanym korkiem i kolpakiem szklanym. Butelke naleiy
umiescié w digestorium. Przelewanie bromu i wszelkie manipu-
lowanie nim nalezy wykonywaé pod wyciagiem, natoZywszy ma-
ske przeciwgazowa oraz rekawiczki gumowe.
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Fluorowodor.

Fluorowodér dziala silnie na metale. Reaguje z krzemionka
i z krzemianami, tworzac fluorek krzemu. Z tego wzglgdu kwas
fluorowodorowy nalezy przechowywaé w naczyniach parafi-
nowych.

Fuorowodér dziala silnie draznigco na gorne czeici przewo-
déw oddechowych, blon §luzowych, oczu i nosa, wywolujge lza-
wienie. W wypadku wigkszego stezenia gazu w powietrzu, po-
draznienie blon §luzowych moze byé bardzo bolesne, Wystepuje
réwniez uczucie klucia w piersiach i duszno§é.

Stwierdzono wypadek Smiertelnego zatrucia wskutek prze-
bywania w ciggu 10 minut w powietrzu, zawierajgcym w litrze
okoto 0,4 mg fluorowodoru.

Kwas fluorowodorowy dziata silnie parzgco, wywotujgce two-
rzenie sie ran, ktére trudno sie goja. Rowniez pary fluorowo-
dorowe mogs wywolywaé powstawanie pecherzy. Szczegdlnie
wrazliwe na dziatanie gazu sg nozdrza, wargi i spocone czeSci
ciala.

Ochrona indywidualna polega na nalozeniu na twarz maski
przeciwgazowe]j z pochlaniaczem par kwaséow albo w braku ma-
ski — gabki lub chustki, zwilzonej woda lub roztwerem sody.

Dwutlenek siarki —bezwodnik kwasu
siarkawego.

Dwutlenek siarki wywotluje silne podraznienie drég oddecho-
wych i blon §luzowych. Przy wiekszych stezeniach —- chrypke,
uczucie ucisku na piersi i bronchit. Wypadki §miertelne zatru-
cia dwutlenkiem siarki sg rzadkie i wywolane najczeScie obrze-
kiem ptluc.

Obecnosé 0,02 do 0,03 mg tego gazu w 1 litrze powietrza wy-
woluje drapanie w gardle, 0,05 mg/l — podraznienie oczu, ka-
szel i klucie w nosie. W powietrzu zawierajacym 0,2 mg/l dwu-
tlenku siarki trudno jest wytrzymaé diuzej niz godzine.

Ochrona indywidualna polega na naloZeniu na twarz maski
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przeciwgazowe]j z pochlaniaczem par kwaséw, z braku zaé
jej — gabki lub chustki zwilzonej woda lub roztworem sody.

Pierwsza pomoc — przemyé oczy i nos roztworem sody. Wdy-
chaé pary 10% roztworu mentolu w chloroformie.

Amoniak i sole amonowe.

Amoniak gazowy dziala trujgco w stezeniu, wynoszacym
0,25% objetosci. Jedno gwaltowne odetchnigcie parami amo-
niaku moze wywolaé krwotok i §mieré. Z tych wzgledéw mnale-
zy zachowaé nastepujace §rodki ostroznosei:

1. do$wiadczenia ze stezonym amoniakiem wykonywaé pod

okapem ;

2. nie nachylaé¢ sie nad zlewksg zawierajaca goracy lub wrzg-
cy roztwér amoniakalny;

3. nie wachaé stezonego amoniaku;

4. przy pracy z butlami zawierajacymi gazowy amoniak za-
chowywaé ogdlne érodki ostroimoSci dotyczace pracy z ga-
zami sprezonymi. £

Sole amonowe, ktérych pary dzialajg roéwniez bardzo szko-
dliwie na organizm, nalezy odparowywaé pod dobrze dzia-
lajacym wyciagiem kierujac pary, o ile moinosei, wprost do
kanalu wentylacyjnego.

PRZEPISY SANITARNO-PORZADKOWE
DLA ZAKLADGO6W PRZETWORSTWA
OWOCOW I WARZYW

Szatnie

1. Zaklady przetwérstwa owocéw i warzyw, zatrudniajgce
ponad 10 stalych pracownikéw, ze wzgledu na rodzaj produk-
cji wymagajgcej wzorowej higieny pracownikow i zakladu —
vgodnie z pkt. 2, § 97 ,,0g6lnych przepiséw* powinny byé wy-
posazone w szatnie meska i damska, spemiajacy warunki wy-
mienione w pkt. 3 wyzej wymienionego paragrafu.
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2. Sezonowe punkty utrwalania owocéw, warzyw i grzybéw
mogg nie posiadaé specjalnych szatni dla pracownikéw sezono-
wych, ale muszg mieé¢ miejsce do rozbierania sie pracownikéw
i przechowywania odziezy osobistej, zaopatrzone w dostatecz-
ng ilo§¢ wieszakéw, rozdzielonych §&cianami przegrodowymi
7 desek.

3. Szatnie stale powinny byé wyposazone w dostateczng ilo§é
zamykanych szafek z otworami wentylacyjnymi, z pétkami na
gbérze, z przegrodg mna odziez domowsg i odziez roboczg. Kazdy
pracownik powinien mieé w szatni swoje stale miejsce i szafke.

4. Szatnie powinny byé codziennie oczyszczane z pylu, paje-
czyny i dokladnie przewietrzane, a szafki myte raz w tygodniu
i odkazane.

5. Przed wejSciem do szatni powinny znajdowaé sie: splu-
waczka, kosz na §miecie i wycieraczka do obuwia. Przedmioty
te powinny byé utrzymane w nalezytej czystosci.

6. Gdzie to jest mozliwe ze wzgledéw lokalowych — szat-
nie powinno sie urzadzaé¢ w.poblizu umywalni i ustepéw we-
wnetrznych,

7. Kazdy pracownik przetwérni powinien otrzymaé szczotke
do czyszczenia odziezy i obuwia roboczego. Po uzyciu, szezotki
powinny by¢ zlozone w dolnej czeSci szafki, po stronie odziezy
roboczej.

8. Szatnie powinny byé zaopatrzone w odpowiednie napisy,
wzywajace do zachowania czystosci i porzadku, a oprbcz tego
w odpowiednia instrukeje porzadkows.

9. Odziez robocza pracownikéw zatrudnionych przy pracach
porzadkowych w ustepach, przy oczyszezaniu kanalizacji,
w umywalniach i przy innych tego rodzaju pracach — nie moze
byé przechowywana w szatni dla pracownikéw produkeyjnych.

10. Na tego rodzaju odziez — kierownik produkeji w poro-
zumieniu z inspektorem pracy wskaze wilasciwe miejsce do jej
przechowywania,

11. Wskazane jest, by wszyscy pracownicy obstugujacy szat-
nie, umywalnie i urzadzenia kapielowe, ustepy, pralnie, kana-
lizacje, oraz pracownicy zatrudnieni przy oczyszezaniu zakla-
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du — mnosili odziez roboczg z oddzielnymi, wyrézniajacymi zna-
kami ich odziez od odziezy pozostalych pracownikéw przetwér-
ni, zatrudnionych przy produkecji wytwordw.

Umywalnie i urzadzenia kapielowe

1. Przetwoérnie owocdéw i warzyw powinny byé wyposazone
w dwojakiego - rodzaju umywalnie: umywalnie do myecia rgk
w czasie pracy i umywalnie ogélne.

2, Umywalnie do mycia rak w czasie pracy powinny byé
urzadzone w hali produkcyjnej Iub w najblizszym ich sa-
siedztwie. Tego rodzaju umywalnie, a réwniez umywalnie ogoél-
ne, powinny byé zaopatrzone w doplyw wody goracej i zimnej.

3. Umywalnie ogélne powinny speliaé wymagania § 95
+Ogldlnych przepisdw,

4. W zakladach pracy zatrudniajgcych stale ponad 100 pra-
cownikéw powinny byé urzadzone kabiny natryskowe, gdy ro-
dzaj zakladu na to zezwala, a rodzaj produkeji wymaga duzej
higieny pracownikéw.

5. Umywalnie powinny byé stale wyposazone w mydio
i szezotki do czyszezenia rgk, a oprdcz tego pracownicy produk-
cyjni i pozostaly personel powinni otrzymywaé odpowiednie
reczniki do wyecierania rgk, mytych podczas pracy.

6. Wszelkie umywalnie i urzadzenia kapielowe powinny byé
utrzymywane w stanie stalej uzywalno$ci i wzorowej czysto-
§ci; codziennie gruntownie oczyszczone i myte po ukonczeniu
pracy. Podlogi, lawki i inwentarz pomocniczy powinny byé co-
dziennie przemyte roztworem odkazajgcym i sptukane gorgcsg
wodg.

7. W duzych przetwérniach do dozorowania i sprawdzania
prac porzadkowych powinno sie wyznaczyé specjalnego pra-
cownika,

Ustepy

v 1. W przetwérniach owocéw i warzyw ustepy powinny byé
urzadzone zgodnie z postanowieniami § 95 ,,0gdlnych przepi-
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sow*, a oprdcz tego odpowiadaé sanitarnym i higienicznym
przepisom.

2. Ustepy przetwérni owocow i warzyw powinny bycé zaopa-
trzone w kabiny przedustepowe, wyposazone w wieszaki do
wieszania ubrania roboczego, w umywalnie z mydlem i szczot-
kami, w chlorowana wode, czyste reczniki do wycierania ragk
1 papier toaletowy.

3. Drzwi ustepéw nie powinny posiadaé klamek, galek chwy-
towych, rgezek itp. Drzwi powinny sie obracaé bez oporéw.

4. Urzadzenia do przemywania muszli sedesowych i pisuaro-
-wych powinny by¢é stale czynne i sprawnie dzialajace.

5. Ustepy wewnetrzno-zakladowe, schodki, S$cieki itp. po-
winny byé codziennie ezyszczone, myte i odkazane roztworami
dezynfekujacymi.

6. Do czyszczenia ustepéw 1 wszelkich urzadzeh kanalizacyj-
nych powinno sie wyznaczaé specjalny personel, nie majacy
stycznosci z produkeja.

7. Wszelkie chodniki ustepowe malowane farbg olejng,
a rowniez chodniki kafelkowe powinny byé codziennie przetar-
te mokrymi szmatami, zmoczonymi w roztworze dezynfekuja-
cym. Précz tego raz w tygodniu wszelkie podlogi ustepowe
i chodniki powinny byé przemyte goraca wods z mydlem i do-
brze wytarte.

8. Malowanie §cian i podlég ustepowych powinno sie odby-
waé w miare ich zuzycia i potrzeby odnowienia.

9. Ustepy zewnetrzne powinny byé utrzymane w stalej ezy-
stosci. Otwory sedesowe i otwor studzienki do wybierania od-
chodéw powinny by¢é stale nakryte odpowiednimi nakrywkami,
nie zezwalajgcymi muchom na dostep do odchodéw i skladanie
w nich jaj. W wypadku spostrzezenia gasienic, much, odchody
nalezy posypaé sproszkowanym niegaszonym wapnem lub po-
laé¢ innym Zracym $rodkiem.
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Spluwaczki

We wszystkich pomieszcezeniach zaktladu przetwdrstwa owo-
codw i warzyw zgodnie z § 101 ,,Ogdélnych przepiséw* powinny
znajdowaé sie w wystarczajgcej ilodci nalezycie rozmieszezone
spluwaczki, odpowiadajgce wymaganiom higieny i dostatecz-
nie czesto oczyszcezone i okazane.

Jadalnie

1. Zgodnie z § 94 ,,0gélnych przepiséw** — przetwérnie owo-
cow i warmgyw zatrudniajgce stale ponad 20 pracownikéw na
jedng zmiane powinny urzadzi¢ jadalnie spelniajacg warunki
okre§lone wyzej wymienionymi przepisami.

2. Spozywanie positkéw w jadalni w ubraniu roboczym uzy-
wanym do prac sanitarno-porzgdkowych (przemywanie muszli
pisuarowych, sedesowych, czyszczenie ustepéw i kanalizacji)
jest niedozwolone.

3. Jadalnia i jej wewnetrzne urzadﬁeniev powinno byé utrzy-
mane w stanie stalej czystoéei 1 porzadku; stoly powinny byé
codziennie Scierane mokrymi §cierkami, a raz w tygodniu myte

roztworem dezynfekujacym, splukane. czysta woda i dobrze
wysuszone,

Hale produkcji, pomieszczenia pomocnicze i sprzet

1. Hale produkeyjne i pomieszczenia pomocnicze przetwoérni,
zgodnie z wymaganiami (patrz ,,Ogélne przepisy“ oraz czeS§é
ogélna niniejszych przepiséw) powinny by¢ dobrze i prawidto-
wo oSwietlone, ogrzane i zaopatrzone w urzadzenia wentylacyj-
ne oraz, tam gdzie zachodzi potrzeba, w urzadzenia do usuwa-
nia pary.

2. Podloga i przypodlogowa cze§é Scian powinny spelniaé wa-
runki okre§lone w czeSci ogblnej niniejszych przepiséw.
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3. Sufity i Sciany powinny byé pobielone lub pomalowane
bialyg barwing pokostowa (tzw. farba olejng).

4, Oprawa okienna (ramy i futryny) oraz drzwi powinny byé
pomalowane jasna barwing pokostows.

5. Okna otwierane w cieplej porze roku nalezy zaopatrzyé
w metalowe siatki, chronigce przed dostegpem much do hal pro-
dukeyjnych lub pomocniczych.

6. Wszystkie drewniane czeSci lokalu i urzgdzen powinny
byé gladko oheblowane, a wszelkie obicia drewniane — dobrze
przymocowane,

7. Inwentarz uzytkowy, jak: wanny, wiadra, cebry, stojaki
itp. powinny byé wykonane z metalu lub drzewa, dobrze oheblo-
wane, a naczynia metalowe — je§li nie sg kwasoodporne, po-
winny byé pokryte lakierem kwaso i zasado-odpornym.

8. Scierki i szmaty uzywane do przecierania sprzetu i inwen-
tarza oraz drobne naczynia powinny byé gruntownie oezyszeczo-
ne po kazdej zmianie i przemyte w specjalnie do tego celu wy-
posazonych wannach, a nastepnie wygotowane i wysuszone.
Do przechowywania tego sprzetu powinny byé specjalne szafy.

9. Uzywanie personelu produkcyjnego do prac porzadkowych
jest wzbronione.

10. Czas porzgdkowania przetwoérni okresla kierownik pro-
dukeji.

11. Personel porzadkowy powinien znaé zasady porzgdkowa-
nia. .Kierownika produkcji obciaza sie obowigzkiem instruowa-
nia zalogi o zasadach higieny i przepisach sanitarnych, obowig-
zujacych w zakladach przetwérstwa owocoéw i warzyw.

12. Dla czyszczenia zakladu powinno sie wykorzystywaé
przerwy obiadowe, przerwy miedzy zmianami, jesli zaklad pra-
cuje na kilka zmian.

13, Kraty i maty do oczyszczania nég przed wejdciem do hal
roboczych, produkcyjnych — powinny byé dokladnie oczyszezo-
ne z brudu i pylu w miejscach wskazanych przez nadzér prze-

tworni. Nie wolno ich czy§cié w halach przemyslowych i ko-
rytarzach.
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14. Balustrady klatek schodowych powinny byé myte przy-
najmniej raz w miesiacu.

15. Wszelkie wewngtrzne drzwi przetwérni mnalezv codzien-
nie przemywaé ciepta wodg i wycieraé do sucha. Szczegélnie
starannie powinny byé myte miejsca w okolicy klamek i dol-
nych czeSei drzwi.

16. Drzwi zewnetrzne nalezy przemywaé w miare potrzeby,
ale nie rzadziej niz raz na dekade.

17. Czyszczenie podlég powinno byé dokonywane codziennie.
Podlogi nalezy skropié, zamie$é, a potem wymyé i wytrzeé do
sucha.

18. Podlogi pokryte masami lepkimi, $liskimi powinny byé
myte gorgeca woda z mydlem, a w razie koniecznofei nalezy je
odkazaé 29% roztworem czynnego wapna chlorowanego.

19. Dla tak zwanych ,,brakéw -sanitarnych* (np. produkt
podniesiony z podlogi lub zanieczyszczony przypadkowo pod-
czas pracy) powinny byé wyznaczone oddzielne skrzynki z na-
pisem ,,brak sanitarny*.

20, Skrzynki dla brakéw sanitarnych nalezy codziennie
oproézniaé i oczyszczal,

21. Sciany malowane olejno i chodniki codziennie przecierac
mokrymi szmatami, zmoczonymi w mydlasto-lugowym roztwo-
rze i przecieraé na sucho.

22. Szyby okienne i ramy wewnetrzne nalezy przeciera¢ naj-
mniej raz na dekade i czedciej, zaleznie od potrzeby i nakazu
kierownika produkeji.

23. Przestrzen miedzy ramami okiennymi powinna byé oczy-
szezona starannie z pytu i pajeczyny. Zewnetrzna strone okien
nalezy przemywaé i przecieraé nie rzadziej nib dwa razy w cig-
gu roku albo wg polecen kierownika produkeji.

24. Przechowywanie miedzy ramami okiennymi wszelkich
przedmiotéw a réwniez suszenie szmat na ramach okiennych
jest wzbronione,

25, Zastepowanie wybitych szyb okiennych sklejka, karto-
nem lub pozostawianie resztek wybitych szyb w ramach okien-
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nych jest niedopuszezalne. Szyby rozbite nalezy bezzwilocznie
zamieniaé nowymi.

26. Sufit, §ciany i katy powinny byé przynajmniej raz w ty-
godniu przetarte szczotks z pylu i pajeczyny, a w wypadkach
szybkiego ich zanieczyszczania nalezy to czynié znacznie cze-
Sciej.

27. Wyroby gotowe, przenoény sprzet pomocniczy i wszelkie
przedmioty dajace sie latwo usuwaé z oczyszczanej hali — po-
winny byé przed czyszczeniem wyniesione, aby uchronié je
przed zakurzeniem.

28. Kabiny wyciggéw 1 diwigbw powinny byé codziennie
oczyszezone i przetarte szmatg, co nalezy czynié po wylaczeniu
pragdu i w obecnosci mistrza.

29. Wszelkie siatkowe i inne urzadzenia ochronne oraz ele-
menty napedowe maszyn powinny byé codziennie czyszczone
specjalnymi szczotkami i sprzetem do tego koniecznym (wy-
znaczonym), a komory wentylacyjne nalezy czyS§cié przynaj-
mniej raz w miesigeu, po wylgczeniu silnikéw i drazkéw wiacz-
nikowych.

30. Sprzet elektryczny powinien byé przynajmniej raz w ty-
godniu przecierany przez pracownikéw z grupy elektromecha-
nicznej.

31. W miare mozliwo§ei nalezy unikaé pobierania wody do
myecia i porzgdkowania z kurkéw ogéinych wody do picia i kur-
kéw z wodg dla potrzeb produkeyjnych.

32. Jest wskazane, aby do pobierania wody dla celéw porzad-
kowych i zlewania pomyj oraz wody zuZytej w inny sposéb —
wyznaczone byly oddzielne krany i zlewy.

33. Przechowywanie w halach produkecyjnych czesci potrzeb-
nych do remontu, drobnych czeci zapasowych, gwoZdzi, na-
czynh szklanych itp. jest wzbronione:

34. Wyjmowanie mas owocowych z beczek, ladowanie do
kotléw i gotowanie — nalezy wykonywaé w sposéb wilasciwy,
bez rozbryzgiwania i ochlapywania aparatéw.

35. Beczki z surowcem lub z pdlprzetworami do miejsca ich
przerobu powinny byé dostarczone w stanie wzorowej czystosci.
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36. Worki, skrzynki z surowcem i materialem pomoeniczym
powinny byé podawane do hali przerobowej po oczyszezeniu
z kurzu, blota i innych zanieczyszezen.

37. Oczyszczanie maszyn, stanowisk i sprzetu produkeji po-
winni wykonywaé pracownicy, wykorzystujgcy w pracy owe
urzgdzenia lub pomocnicy personel przetwoérni. Qczyszczania
nalezy dokonywaé tuz po zakonezeniu pracy oraz pod kontrola
mistrza produkeji albo kierownika ruchu,

38. Po zakonczeniu pracy wszystkie zewnetrzne i wewnetrzne
powierzchnie kotléw do gotowania, kotléw prézniowych, kra-
jalnie, przecieraczek, walcéw itd. — powinny byé starannie
oczyszcezone szezotkami i ciepla woda, po czym przemyte go-
racg wodg. Wszystkie opakowania drewniane i aparaty z drze-
wa powinny byé oprécz tego dokladnie wyparowane.

39, Podstawy i statywy maszyn nalezy przecieraé wilgotny-
mi, a potem suchymi, czystymi szmatami, drobne za§ czeSci
miedziane nalezy przecieraé¢ na sucho.

40. Po ukonczeniu pracy tasmy transporteréw powinny byé
oczyszczone i przemyte gorgca woda. Walki napedowe i pro-
wadzace transporter powinny byé oczyszezone z oblepiajgecej
je masy owocowej lub warzywnej.

41. Wiosla, skrobaczki, zlewki — muszg byé starannie oczy-
szczone 7 resztek masy owocowe] i warzywnej i przemyte w go-
racej wodzie, a potem wysuszone i ztoZone w miejscach do tego
celu przeznaczonych,

42, Deski, stotki, lawy i powierzchnie stoléw nalezy staran-
nie oczy$cié z resztek produkeyjnych i przemyé goracs woda.

43. Woézki, wagi, stojaki itp. — po zwolieniu ich z pracy
powinny byé oczyszezone, a przynajmniej raz w tygodniu prze-
myte goracg wodg i dobrze wytarte.

44, Wszystkie naczynia miedziane w miare §cierania sie ich
powloki cynowej powinny byé poddawane cynowaniu.

45. Wszystkie przybory do przesiewania, mielenia, cedzenia
itp. nalezy utrzymywaé w stalej czystofci.

Zaktady przetworstwa owocdw i warzyw — 8 118



46. Polprzetworéw i gotowych artykuléw produkeji konser-
wowej nie wolno przechowywaé bez nakrycia naczyti, w ktérych
sg przechowywane,

Zasady higieny osobistej pracownikow zakladow przetwérstwa
owocoOw i warzyw

1. Pracownicy przetwoérni przed przyjeciem do pracy powin-
ni byé poddani badaniu lekarskiemu, z badaniem na nosieiel-
stwo zarazkdw, a w ciggu pracy nalezy badania lekarskie po-
wtarzaé raz na miesige,

2. Do pracy pracownicy powinni uczeszczaé w czvstej odzie-
zy i obuwiu.

3. Odziez zewnetrzng, nakrycie glowy, kalosze i inne przed-
mioty osobistej garderoby nalezy pozostawiaé w szatni. Zawi-
nigtka, woreczki, teczki itp. przedmioty osobistego uzytku na-
lezy przekazywaé na przechowanie do szaf lub pomieszezefi
wyznaczonych specjalnie do tego celu. ,

4. Pracownicy obowigzani sg do przestrzegania czystoci rak,
twarzy i calego ciala oraz odziezy, a paznokcie powinni mieé
krétko przyciete.

5. Przed przystapieniem do pracy nalezy obmyé rece i twarz,
a jesli to jest mozliwe, obmyé sie pod prysznicem, po czym na-
tozyé czysta odziez roboczg i schowaé wlosy pod dobrze nacig-
gniety na glowe beret lub czepek.

6. Przy postugiwaniu. sie osobistym recznikiem nalezy nosié¢
go przy sobie i uzywaé wylgceznie do wycierania czystych rak.

7. Wpinanie w odziez roboczg szpilek, igiel itp. a réwniez
przynoszenie z sobg w kieszeniach lub w odziezy szpilek, igiel,
gwozdzi i innych przedmiotéw ostrych — jest wzbronione.

8. Po wszystkich przerwach w pracy nalezy rece myé woda

i mydtem i zawsze utrzymywaé w czysto§ci podpaznokeiowe
przestrzenie palcoéw reki,

9. Po kazdorazowym wyjéciu z ustepu nalezy wymyé¢ rece,
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uzywajac mydla, szczotki i 0,29 roztworu czynnego wapna.
chlorowanego.

10. Wchodzenie do ustepu w odziezy roboczej jest zakazane.

11. Przed udaniem si¢ do jadalni pracownicy produkcyjni,
jesli to jest mozliwe, powinni zostawié odziez w miejsen pracy
lub w szatni. Rece myé przed i po positku.

12. Przyjmowanie pokarmu i palenie tytoniu w halach pracy
jest wzbronione. Pokarmy powinni pracownicy spozywaé w ja-
dalniach lub, w braku ich, w miejscach do tego wyznaczonych.

13. Rzucanie odpadkéw na podloge, a rdéwniez plucie na
podloge i jej zanieczyszczanie w obrebie calego zakladu jest
wzbronione,.

14. Pracownicy przetwdérni obowiszani sg do przestrzega-
nia czystodci sprzetu, uzywanego przez nich do pracy.

15. Kazdy pracownik obowigzany jest do powiadomienia kie-
rownictwa przetwérni- o wszelkich wypadkach podejrzenia co
do nieprzydatnoSei surowca, péiprzetworu, a réwniez opako-
wafi 1 wszelkich innych materialéw, uzywanych do produkeji
konserw. W takich wypadkach kierownictwo przetworni zdecy-
duje, czy podejrzany produkt lub opakowanie moze byé uzyte.

16. Po ukoficzeniu pracy kazdy pracownik obowigzany jest
zda¢ mistrzowi swoje miejsce pracy we wzorowej czystosci
i porzadku. Ubranie robocze nalezy oczyfcié, zdjaé i powiesié
w szafie odziezowej lub zdaé je pracownikowi odpowiedzialne-
mu za przyjecie, przechowanie i wydawanie odziezy roboczej.

17. O zranieniach, skaleczeniach lub kontuzjach nawet nie-
znacznych, doznanych podezas pracy w zakiadzie -— powinni
pracownicy meldowaé bezzwlocznie kierownictwu przetwérni
i udaé sie na punkt opatrunkowy lub do ratownika, w celu opa-
trzenia rany,

18. Pracownicy zglaszajgcy sie do pracy =z uszkodzeniami cie-
lesnymi, doznanymi w domu — powinni przed rozpoczeciem za-
jeé zglosié sie do kierownika produkeji i zameldowaé o wypad-
ku uszkodzenia ciala.

19. Pracownicy, ktérzy ulegli powazniejszym wypadkom przy
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pracy, w zakladzie lub w domu — powinni byé zbadani przez
lekarza.

20. Przychodzenie do pracy i praca w stanie nietrzeZzwym
jest surowo 'wzbroniona.

21. Kazdy pracownik zakladu przetworstwa powinien zapo-
znaé sie z treScia niniejszych przepiséw i byé odpowiednio
przeegzaminowanym przez kierownika produkeji lub wyznaczo-
ng do tego osobe.

Pierwsza pomoc w naglych wypadkach — apteczka zakladowa

1. Kazdy zaklad przetwoérstwa owocow 1 warzyw, zwlaszeza
oddalony od wiekszych ofrodkéw miejskich, oérodkéw zdrowia
i szpitala oraz z trudnym dojazdem do lekarza — powinien po-
siadaé dwoch pracownikéw przeszkolonych w udzielaniu pierw-
szej pomocy w wypadkach naglej potrzeby.

2. Duze zaklady przetworstwa owocéw i warzyw zatrudnia-
jace ponad 100 pracownikéw powinny posiadaé oddzielne po-
mieszezenie na apteczke i udzielanie pomocy choremu (punkt
sanitarny przetwérni). Punkt sanitarny nalezy zaopatrzyé
w nosze do przenoszenia chorych i odpowiedni tapczan do utoze-
nia chorego, oczekujgcego na przybycie lekarza lub karetki po-
gotowia. Précz tego punkt sanitarny powinien posiadaé tablice
z instrukejg o udzielaniu chorym pierwszej pomocy.

3. W apteczce punktu sanitarnego opréez zwyklych Srodkéw
nasercowych (krople), kropli u$mierzajacych béle zotgdkowe,
amoniaku, malej butli z bezwodnikiem kwasu weglowego,
szezotek lub szorstkich recznikéw do nacierania ciala, waleria-
ny, $rodkéw od bélu glowy, §rodkéw lagodnie przeczyszezaja-
cych itp. powinny znajdowacé sie Srodki do leczenia oparzelin,
jak: madé (woda) wapienna, alkoholowy roztwér taniny, der-
matol, wazelina, ma&é propideksowa itd., a oprécz tego wata,
bandaze, jodyna, aspiryna, kwas salicylowy, masé ichtiolowa
i inne leki.
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Przy ustalaniu zawartodei skrzynki opatrunkowej (apteczki)
nalezy uwzglednié zalecenia Ministerstwa Pracy i Opieki Spo-
lecznej zawarte w zalgezniku nr 2 do ,,Wytycznych dla czlon-
kéw Rad Zakladowych® (Wydawnictwo Serii Ochrony Pracy
ar 1).

4, W mniejszych przetwoérniach i przetwoérniach majacych
latwy dostep do oSrodkéw pomocy lekarskiej apteczka powinna
byé umieszczona w poblizu hali produkeyjnej, w pokoju kie-
rownika produkeji lub w pokoju mistrzéw. Klucze od apteczki
powinny byé przechowywane u kierownika produkeji lub. u mi-
strza.

5. Apteczka musi byé zawsze dostepna w ¢zasie pracy i po-
winna by¢é kontrolowana przez lekarza.

Choroby zawodowe

W przetwérniach owocdw i warzyw, ze wzgledu na duze réz-
nice temperatur réznych pomieszezent oraz prawie staly kontakt
7 wodg, pracownicy tego rodzaju zakladu pracy przewaZnie ata-
kowani s3 przez schorzenia nastepujace: przeziebienia, reuma-
tyzm, gruzlica, choroba pomywaczy.

Précz tego stycznos§é (dlugotrwala w czasie kampanii) z so-
kami surowych jarzyn, a zwlaszcza szparagéw i fasoli — pro-
wadzi. do schorzen skéry, poczynajac od lekkich a% do niezwy-
kle silnych pecherzykowatych stanéw zapalnych (tzw. egzema
szparagowa, egzema fasolowa).

Niektérzy pracownicy sg tak wrazliwy na soki szparagéw
i fasoli, ze ich praca przy tych surowcach jest niemozliwa. Réw-
niez dlugotrwala praca przy obieraniu cebuli i jej szatkowaniu
wywoluje stany zapalne spojéwek, a czasem i skéry rak.

Z tych wzgledéw kierownictwo przetwérni owocow i warzyw
powinno dazyé, by:

1. wilgoé w halach produkeji redukowaé do minimum, stoso-
waé wietrzenie, a urzadzenia parowe tak montowaé, aby para
nie uchodzila do hal roboczych,
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2. Wszelkie podlogi zimne i wilgotne nalezy pokryv aé¢ drew-
nianymi kratownicami i pracownikéw zaopatrywaé w obuwie
z drewniang podeszwa (na betonowe zimne podlogi — suche)
lub dostatecznie duze buty gumowe (mokre podlogi), aby pra-
cownik moégl zabezpieczyé nogi przed chlodem grubymi skar-
petami i cieptymi onucami,

3. Pracownikéw stale zatrudnionyeh przy pracach wymaga-
jacych uzycia wody zimnej i goracej nalezy zaopatrywaé w re-
kawice gumowe 1 oczyszczong wazeline. W razie wystgpienia.
u tego rodzaju pracownikéw podraznien skéry rgk nalezy prze-
znaczyé ich do pracy bez uzycia wody, az do ustgpienia zapal--
nego stanu skory.

4. Pracownikéw zatrudnionych przy czyszczeniu i krojeniu
szparagéw i fasoli nalezy zaopatrzyé w czystg wazeling do na—
cierania skéry rgk oraz nieprzemakalne mankiety na dolne
czeSci przedramienia.

5. Pracownikéw sklonnych do schorzen nalezy przeznaczaé:
do prac dla nich odpowiednich i czesto kierowaé do badan lekar~
skich.
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