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INSTRUKCJA BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY
DO OBSLUGI MASZYN | URZADZEN

Warunki dopuszczenia pracownika do pracy

ukoriczone 18 lat (oraz miodociany w ramach praktycznej nauki zawodu pod
nadzorem instruktora);

ukoriczona co najmniej szkota zawodowa w danej specjalnosci lub inne
uprawnienia do wykonywania zawodu;

przejscie odpowiedniego instruktazu zawodowego, zapoznanie sie z instruk-
Cjg obstugi, przeszkolenie bhp i ppoz.;

stan zdrowia odpowiedni do wykonywanej pracy potwierdzony swiadec-
twem wydanym przez uprawnionego lekarza;

ubrany w odziez roboczg przewidziang dla danego stanowiska w zakiadowe;
tabeli norm odziezy roboczej;

przy obstudze maszyn zruchomymi elementami nie mozna pracowac
w odziezy z luznymi (zwisajgcymi) czesciami, jak luzno zakoriczone rekawy,
krawaty, szaliki, poty, oraz bez nakry¢ glowy okrywajgcych wiosy.

Czynnosci przed rozpoczeciem pracy

przygotowac urzadzenia pomocnicze do skladowania materiatdw, przyrza-
dow, narzedzi i odpaddw;

doktadnie zapoznaC sie z dokumentacjg wykonawczg i instrukcjg obstugi
urzadzen;

zaplanowac kolejnos¢ wykonywania poszczegolnych czynnosc;
przygotowac surowce do przetworzenia (obrébki): ustawic je w sposdb za-
pewniajgcy maksymalne bezpieczeristwo przy zachowaniu granic stanowi-
ska roboczego;

sprawdzi¢ stan techniczny urzadzert mechanicznych, a zwtaszcza stan in-
stalacji elektrycznej.



Ogdine zasady eksploatacji maszyn i urzagdzen
1.

Maszyny i urzadzenia oraz narzedzia powinny

byC¢ prawidiowo ustawione i zamocowane oraz podigczone do instalacii;
byC utrzymane w stanie technicznym zgodnym z wymaganiami aktual-
nych przepisow i norm oraz stosowane w zakresie i warunkach poda-
nych w instrukgji obstugi lub dokumentaciji techniczno-ruchowej (DTR):
posiada¢ deklaracje zgodnosci z normami wprowadzonymi do obowigz-
kowego stosowania oraz wymaganiami okreslonymi wiasciwymi przepi-
sami (dotyczy pozostatych);

byC oznaczone znakiem bezpieczeristwa i posiadaé certyfikat uprawnia-
jacy do oznaczania tym znakiem (jesli znajdujg sie one w wykazie wyro-
béw podlegajacych obowigzkowi zgtaszania do certyfikacji na znak bez-
pieczenstwa i oznaczania tym znakiem).

Ostony blokujgce i inne urzgdzenia ochronne:

nie mogg by¢ demontowane;
trzeba sprawdzac pod wzgledem kompletnosci i prawidlowego dziatania

* Oraz zapewnienia przez nie bezpiecznej odlegtosci uniemozliwiajgcej do-

step rak i ndg oraz innych czesci ciala do stref niebezpiecznych. Zabro-
nione jest otwieranie oston podczas ruchu maszyny.

Elementy sterownicze (zwlaszcza wyiaczni'ki: start i stop, wytacznik awaryjny,
wy+acznik kraricowy) oraz elementy informacyjne:

powinny by¢ odpowiednio oznakowane;
nalezy sprawdzac¢ pod wzgledem stanu i dziatania.

Na stanowisku pracy musi by¢ dostepna petna informacja o uzytkowaniu
maszyny (instrukcja obstugi, bhp, znaki i napisy na maszynie).



¢

Nalezy zachowa¢ szczegding ostroznosc podczas czyszczenia, konserwadi|

i napraw (po wytgczeniu zasilania).

Wykonywanie okresowych przegladdéw technicznych oraz napraw musi od-

bywa¢ sie zgodnie z instrukcjg obstugi lub dokumentacjg techniczno-ru-

chowa przez osobe do tego upowazniona.

Pracownicy musza stosowac wiasciwie dobrane srodki ochrony indywidual-

nej, odpowiednig odziez i obuwie robocze (0znaczone znakiem bezpieczen-

stwa i posiadajgce wazny certyfikat upowazniajgcy do takiego oznaczania).

Nalezy poddawac sprawdzeniu i zapewni¢ wiasciwe funkcjonowanie pozo-

stalych urzadzeri ochronnych i zabezpieczajacych, takich jak fotokomaorki,

lgczniki potozeniowe, zawory, bezpieczniki. Pracownik obstugujgcy maszyne

powinien zna¢ na pamiec instrukcje jej obstugi, w kidrej sg takze zawarte

przepisy bhp.

Przed rozpoczeciem produkcii nalezy:

e sprawdzi¢ podigczenie maszyny do sieci elekirycznej;

e sprawdzi¢ ustawienie i stan elementéw roboczych (nozy, walcow, tasm
itp.);

 przejrzed w maszynie droge przejécia produktu | ewentualnie usungc jego
resztki;

e przyciskiem lub przyciskami sterujgcymi uruchomic maszyne;

e sprawdzi¢ prawidlowos¢é pracy maszyny na biegu jatowym,

e w przypadku prawidtowej pracy jatowej uruchomi¢ produkcie;

e sprawdzi¢ jako$¢ otrzymywanych wyrobdw i w razie potrzeby skorygo-
wac (wyregulowac) funkcjonowanie maszyny;,

e W razie trudnosci eksploatacyjnych wezwac mechanika (elektryka).

Po zakoriczeniu produkcji nalezy:

e oczysci¢ calg maszyne, a zwtaszcza jej elementy robocze i w razie po-
trzeby umyc je goracg wodag;

e ustawi¢ maszyne na miejscu jej postoju (jesli takie jest) i nakry¢ ewentual-
nie pokrowcem.

Mechanizacja i automatyzacja procesow technologicznych w znacznym

stopniu ograniczajg mozliwos¢ powstawania wtomych zakazen z zewnatrz,
atakze od pracownikdw, stwarzajg jednak trudnosci z odpowiednim myciem
i dezynfekcjg urzadzen. Zaréwno urzadzenia, jek iaparatura mogg mimo
wszystko staé sie istotnym Zrédtem zakazania zywnosci. Aby zapewnic dobry
poziom higieny produkcji, nalezy m.in. odpowiednio czgsto i prawidiowo prze-
prowadzac proces mycia i dezynfekcji maszyn, urzadzen i sprzetu.



Mycie umozliwia usuniecie zanieczyszczeri mechanicznych, chemicznych
I mikrobiologicznych z powierzchni (stykajgcej sie z produktem) maszyn i urzg-
dzen. Mycie moze odbywac sie recznie (najczesciej w matych zaktadach) lub
mechanicznie (w zakladach przemystowych).

Dezynfekcja powoduje niszczenie drobnoustrojow. Przeprowadza sie jg za
pomocg srodkow fizycznych (cieczy dezynfekujgcej, gorgcej wody, pary wodnej)
lub chemicznych. W warunkach przemystowych najczesciej stosuje sie Srodki
chemiczne.

Higiena i dezynfekcja maszyn i urzadzen

Jednym z warunkdw zachowania higieny produkgji jest utrzymanie w czystosci
maszyn, urzadzen, pomieszczen zakladu produkeyjnego. W tym celu stosuije sie
mycie i dezynfekcije.
Najprostszym przykiadem mycia jest cykl:
plukanie — mycie — plukanie.
Bardziej skomplikowany jest cyki:
ptukanie — mycie — plukanie — dezynfekcja lub sterylizacja.

Dezynfekcja polega na niszczeniu drobnoustrojéw srodkami fizycznymi,
chemicznymi, co zapobiega zakazeniu produktu. Srodki myjace i dezyn-
fekujgce dobiera sie w zaleznosci od rodzaju mytej powierzchni i cha-
rakteru zabrudzen.

Jako srodki myjace stosuje sie przede wszystkim mydia i detergenty. Sg to
Srodki powierzchniowo czynne, utatwiajgce oddzielanie czastek zanieczyszczen
od mytej powierzchni. W srodowisku wodnym powodujg one powstanie piany.
Czastki zanieczyszczen przywierajg do pecherzykdw piany i wraz z nimi unosza
sie ku powierzchni roztworu myjgcego.

Mydta w zaleznosci od sktadu chemicznego maja rézng konsystencije:
twarda, mazistg lub ptynng. Mydta sodowe sa mydtami twardymi, a my-
dta potasowe — mydtami miekkimi.

Najczesciej uzywane sg mydta sodowe, natomiast do mycia powierzchni
silnie zabrudzonych stosuje sie mydia potasowe. Dziatanie mydta utrudnione
jest w przypadku stosowania twardej wody. Twardos¢ wody nie wywiera takiego
wplywu na dziatanie detergentow.



Oprécz mydet i detergentéw do mycia uzywa sie zwigzkow alkalicznych (np.
wodorotlenku sodu, fosforanu sodu, weglanu sodu) i kwasnych (kwasow nie-
organicznych i organicznych).

Dezynfekcje przeprowadza sie za pomoca $rodkéw fizycznych (mecha-
nicznego dziatania strumienia cieczy dezynfekujgcej, ciepta, promieniowania
nadfioletowego i ultradzwiekdéw) oraz chemicznych. W warunkach przemysto-
wych najczesciej stosuje sie pare wodng (do sterylizacji) oraz Srodki che-
miczne. Dziatanie $rodkdw chemicznych polega na niszczeniu drobnoustrojow
(dziatanie bakteriobdjcze) albo na hamowaniu rozwoju drobnoustrojow (dziata-
nie bakteriostatyczne).

Najczesciej uzywanymi srodkami do dezynfekcji sg:

e zwigzki chloru, np. chloran sodu, wapno chlorowane, chloramina;
* zwigzki jodu, tzw. jodofory; ‘

* zwigzki nadtlenowe, np. kwas nadoctowy;

e sterinol (zwigzek organiczny), siarczan miedzi, formalina.

W zaleznodci od rodzaju Srodkdw rézne sg mechanizmy ich dziatania.
Zwigzki chloru dziatajg utleniajaco, kwasy i zasady Scinajg biatkko w komaorkach
drobnoustrojéw, alkohole powodujg odwodnienie komaorek. Skutecznos$¢ dziata-
nia $rodkdw zalezy od stezenia roztworu, czasu dzialania, temperatury i rodzaju
materiatu dezynfekowanego.

Stan techniczny maszyn i urzgdzen a higiena produkcji




Eliminuje to przedostawanie sie — do ciast, kremdw oraz innych pétoroduk-
tow — smardw Iub olejéw stosowanych do konserwaciji urzadzen. Wszelkie prze-
kladnie typu olejowego wymagajgce smarowania powinny byc¢ hermetyczne i tak
usytuowane w urzadzeniu, aby kazdy przypadek ewentualnej nieszczelnosci nie
powodowat dostawania sie oleju do wyrobdw.

Powierzchnie dziez i kottow powinny by¢ pobielone powtokg cynowa lub po-
kryte powtokg teflonowg uniemozliwiajgcg bezposredni kontakt przerabianego
surowca z materialem, z ktorego dzieze lub kotty zostaly wykonane. Niedopusz-
czalne jest uzywanie naczyn nawet z niewielkimi sladami rdzy.

Waznym czynnikiem higieny produkcji jest utrzymanie sprzetu i urzadzen
w czystosci. Urzgdzenia, naczynia i drobny sprzet ciastkarski powinny by¢ wy-
konane z materiatow niezawierajgcych substancji szkodliwych dla zdrowia, nie-
powodujgcych zmiany smaku, barwy, wygladu oraz fatwych do zmywania. Do
materialow takich nalezg stal nierdzewna, aluminium i blacha stalowa cynowana.
Sprzet drewniany powinien by¢ wykonany z twardego drewna (drzew liScia-
stych), a jego powierzchnia powinna by¢ gladka, bez szczelin. Nie wolno sto-
sowacC naczyn i sprzetu z blachy cynkowej lub ocynkowanej z uszkodzong po-
wiokg lub pordzewiatych, poniewaz odstoniety cynk i zelazo reaguja z thuszczem.

ZASADY | SPOSOBY BEZPIECZNEGO
WYKONYWANIA PRACY

Nie wolno:

°- na stanowisku pracy przechowywac¢ materiatow i odpadow w iloSciach
wiekszych od wynikajgcych z potrzeb technologicznych, umoZzliwiajgcych
utrzymanie cigglosci pracy na danej zmianie;

* maszyn bedacych w ruchu naprawiac, czysci¢, smarowac (z wyjgtkiem
przewidzianych w DTR);

e maszyn bedgcych w ruchu pozostawia¢ bez obstugi lub nadzoru (chyba ze
dopuszcza to DTR);

* wznawiaC pracy maszyny-urzadzenia bez usuniecia uszkodzenia;

e zdejmowac ostony i zabezpieczenia z obstugiwanych maszyn i narzedzi;

e uzywac maszyn bez wymaganego urzgdzenia ochronnego (zerowania) lub
przy jego nieodpowiednim zastosowaniu;

* obstugiwac urzadzen bez odpowiednich uprawnien i przeszkolen;

* stosowaC uszkodzonych narzedzi z napedem elektrycznym lub pneuma-
tycznym;

e obsfugiwac urzadzen dzwignicowych bez odpowiednich uprawnien;



W czasie mechanicznej obrdbki sprawdza¢ dionig dokladnosci obrdbki,
sprawdza¢ wymiardw przedmiotu obrabianego i dokonywac innych podob-
nych czynnosci;

usuwac widrdw i Scinek z obrabiarek i urzgdzen pozostajacych w ruchu;
dopuszcza¢ do obstugi oséb niepowotanych;

recznie przemieszczac i przewoziC cigzarow 0 masie przekraczajgcej usta-
lone normy.

Nakazuje sie:

uzywac obowigzujgcych srodkdw ochrony osobiste);

sukcesywnie usuwac odpady;

utrzymywac w porzadku miejsce pracy;

utrzymywad posadzke w czystosci i suchg;

podczas wykonywania pracy zwraca¢ uwage tylko na wykonywane czynno-
dci, uwzgledniajgc warunki bezpiecznej pracy dla siebie i otoczenia;
zachowywac prawidiowg pozycije ciata podczas wykonywania pracy;
uzywac tylko sprawnych narzedzi, nieuszkodzonych, prawidtowo oprawionych;
zapoznad sie z instrukcjg obstugi danego urzadzenia.

Czynnosci po zakoriczeniu pracy:

odkiadac narzedzia i gotowe wyroby na wyznaczone miejsca;
uporzadkowac stanowisko pracy oraz narzedzia i sprzet ochronny;
wylgczy¢ maszyne Iub urzgdzenie wylgcznikiem (giownym).

Zasady postepowania w sytuacjach awaryjnych:

0 wadach lub uszkodzeniach maszyny nalezy niezwiocznie zawiadomic
przetozonego;

maszyny, ktorych uszkodzenie stwierdzono w czasie pracy, powinny byc
niezwlocznie zatrzymane i odigczone od zasilania;

bezwzglednie udzieli¢ pierwszej pomocy poszkodowanym;

w razie awarii urzadzenia stwarzajacej zagrozenie dla otoczenia nalezy zasto-
sowac zrozumiatg | dostrzegalng sygnalizacje ostrzegawczg i alarmowa;
kazdy zaistniaty wypadek przy pracy zgtasza¢ swojemu przelozonemu, a sta-
nowisko pracy pozostawi¢ w takim stanie, w jakim nastgpit wypadek.

Na podstawie art. 210 k.p. pracownik ma prawo — w razie gdy warunki pracy

nie odpowiadajg przepisom bhp i stwarzajg bezposrednie zagrozenie dla zdro-
wia lub zycia pracownika lub gdy wykonywana przez niego praca grozi takim



niebezpieczenstwem innym osobom — powstrzymac sie od wykonywanej pracy
i zawiadomi¢ niezwlocznie przetozonego.

DOKUMENTACJA TECHNICZNO-RUCHOWA

DTR zawiera:

charakterystyke maszyny,

opis jej budowy i dziatania,

instrukcje rozruchu,

instrukcje konserwacji z rysunkiem maszyny oraz wskazaniami punktow

smarowania maszyny, jego czestotliwosci i rodzaju smaru,

* instrukcje napraw, zawierajgcg harmonogram napraw biezgcych, okreso-
wych, gidwnych,

¢ instrukcje obstug,

® przepisy bhp.

Pracownik obstugujgcy maszyne powinien zna¢ na pamie¢ instrukcje jej ob-
stugi, zawierajgcq takze przepisy bhp.

Wymagania bhp:

e codziennie przed rozpoczeciem pracy z maszyng nalezy sprawdzi¢ stan in-
stalacji elektrycznej i uziemiajgce;

e czysci¢ i regulowac urzadzenie tylko po odtgczeniu go od sieci elektryczne
wytgcznikiem zabezpieczajgcym;

* podczas pracy maszyny nie wolno wkiadac rak lub przedmiotdw w strefe
funkcjonowania elementdw roboczych.



KLASYFIKACJA MASZYN | URZADZEN
STOSOWANYCH W PRODUKCJI WYROBOW
SPOZYWCZYCH

W branzy cukiemiczej mozna wyrdzni¢ nastepujace grupy maszyn i urzgdzen

maszyny i urzgdzenia magazynowe,

maszyny i urzadzenia do wytwarzania i obrobki potproduktow cukiemniczych,
maszyny i urzgdzenia do wypieku, smazenia i konfekcjonowania,

maszyny i urzadzenia do wytwarzania wyrobow cukierniczych.

Klasyfikacja maszyn ze wzgledu na rodzaj pracy:

® maszyny o dzialaniu okresowym,
* maszyny o dziataniu cigglym (umozliwiajgce zestawienie linii produkecyjnej).

Mechanizacja wigze sie z doborem odpowiednio funkcjonalnego wyposa-
zenia (maszyn i urzadzen) w zakladzie oraz z modyfikacja procesu produkcyj-
nego. W malych zaktadach rzemieslniczych wiele czynnoscl produkcyjnych wy-
konuje sie recznie za pomocg drobnego sprzetu lub wprowadza sie pojedyncze
maszyny ewentualnie ich zestawy. Maszyny moga by¢ wyposazone w mikro-
procesory, ktére umozliwiajg sterowanie i monitoring poszczegdlinych czynnosci
(automatyzacja). W zakladach przemystowych wiele operacji jest zautomatyzo-
wanych. Czesto stosowane s3 linie produkeyjne, ktére umozliwiajg potokowa
produkcje. Ich obstuga sprowadza sie do programowania procesu produkcyj-
nego i kontroli parametrow produkci,



Sterowanie procesem produkcyjnym moze by¢ wykonywane:

* przez pracownika (sterowanie reczne),
* przez urzadzenia (sterowanie automatyczne), ktdre zapewniajg szybkosc
i dokladnos$¢ nieosiggalng dla osoby obstugujgce) maszyne.

Mozna wyrézni¢ dwa uklady sterowania automatycznego:

e otwarty (zwany uktadem sterowania),
e zamkniety (zwany uktadem regulacii).

W ukladzie sterowania zamknietego podczas wytwarzania sygnalow sterujg-
cych doprowadzana jest informacja o biezacych wartosciach wielkosci sterowa-
nych okreslajgcych rzeczywiste stany obiektu (maszyny, urzgdzenia). Wystepuje
sprzezenie pomiedzy stanem wielkosci wyjéciowej a stanem wielkosci wejscio-
wej tego samego elementu — tzw. sprzezenie zwrotne (zwane ukladem regulacii
automatycznej).

Maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobdw spozywczych:

e Uurzgdzenia chiodnicze,

¢ Srodki transportu wewnetrznego,

e maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcow i potoroduktow cukiemi-
czych,

e drobny sprzet cukierniczy,

e maszyny i urzgdzenia do wytwarzania i obrobki ciasta,

e maszyny i urzgdzenia do wypieku i smazenia wyrobow cukiemiczych,

e maszyny i urzadzenia do produkcji loddw,

e mechanizacja produkcji cukiermniczej,

e maszyny i urzadzenia do konfekcjonowania wyrobow cukierniczych,

* urzgdzenia do przechowywania wyrobdw cukierniczych.



