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ROZPORZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZINEGO
z dnia 6 sierpnia 1961 r.
w sprawie bezpleczefistwa I higieny pracy w zakladach przemyslu gastronomicznego i garmateryjnego.
Na podstawie.art. 3 ust. 2 dekretu z dnia 10 listopada 2. Wysokosc¢ pum-iesz_czeﬁ produkcyjnych zakladu po-

1954 r. o przejeciu przez zwiazki zawodowe zadan w dzie-
-dzinie wykonywania ustaw o ochronie, bezpieczenstwie i hi-
gienie pracy oraz sprawowania inspekcji pracy (Dz. U.
“Nr 52, poz. 260) zarzadza sie, co nastepuje: ‘

I. Przepisy wsigpne.

§ 1. Rozporzadzenie - dotyczy nastepvjacych zakladow
- przemysiu gastronomicznego:

1) restauracji, '

2) gospod,

3) jadiodajni,

-4} barow,

5). bufetow,

6) kawiarni,

7)- winiarni,

-8) piwiarni,

9) stolowek

oraz zakladow przemyslu garmaieryjnego, zwanych da'ej ,za-
kiadami”, .

II. PoloZenie 1 ofoczenie zakladu.

§ 2. 1. Zaklady, o ktéorych, mowa w § 1 pkt 1—8, powin-

ny by¢ usytuowane w takiej odleglosci od zakladow przemy-
stowych, aby nie byly narazone na szkodliwe oddzialywanie
zakladu przemyslowego.

2. Stolowki powinny byé tak usytuowane, aby byly za-
bezpieczone przed szkodliwym dzialaniem dymow, pylow,
par i przykrych zapachow. _

3 Czes¢ produkcyjna i magazynowa zakladu nie powin-
na by¢ polozona od strony poludniowej budynku.

4. Czeéé¢ produkcyjna i magazynowa zakladu powinna
‘by¢ oddalona co najmniej 30 m od ustepow nie skanalizowa-
nych, obdr, stajen, chlewow, gnojowisk i $mietnikdw,

§ 3. 1. Na podworzu budynku, w ktéorym miesci sie za-
klad, powinny znajdowaé sie przykrywane metalowe pojem-
niki przenosne lub staly betonowy zbiornik na $miecie.

2.” Zbiorniki na $miecie powinny.mie¢ §ciany i 4dno glad-
kie oraz dobrze dopasowang i przystosowang do szczelnego
zamykania pokrywe. Zbiorniki na $miecie nalezy oprozniac
po napelnieniu ich do 2%/3 pojemnosci.

.

III. Pomieszczenia i instalacje wewnetrzne zakladu.

& 4. Kazdy zaklad powinien mie¢ oddzielne wejscie do
cze$ci handlowej dla konsumentéw oraz oddzielne dla pra-
cownikéw i dostaw towarow do zaplecza. W czasie przyjmo-
wania lub ekspedycji towaréw nalezy ograniczyé ruch pra-
cownikéw przez pomieszczenia, w ktérych odbywa sie wyla-
dowanie lub ladowanie towaréw, oraz zapewni¢ bezpieczne
przejécie przez to pomieszczenie.

§ 5. 1. Na kazdego pracownika jednocze$nie zatrudnio-
nego w pomieszczeniach produkcvjnych zakladu powinno
przypada¢ co najmniej 13 m® wolnej objgtosci pomieszczenia.

winna by¢ nie mniejsza niz 3,20 m, przy czym przy sufitaca
skosnych dotyczy to sredniej wysokosci pomieszczen.a.

§ 6. 1. Sale konsumentdw, ekspedycja i pomieszczenia
produkcyjne zakladu powinny znajdowac sig na jednym po-
ziomie, .

2. W pomieszczeniach znajdujgcych sie na jedrej kon-

dygnacji niedopuszczalne jest stosowanie progow przypodlo-

gowych oraz roinicowanie poziomow podlég.

§ 7. W restauracjach, barach, gospodach, . jadindajniach
i stoldwkach przygotowalnia pierwsza przeznaczona fo wstep-
nej obrobki surowcow powinna znajdowaé sie w pobiizu wei-

“Scia dla pracownikow i miejsca przyjmowania towardow oraz

powinna mie¢ dogodne polaczenie z magazynami ziemniakow
i warzyw, z kuchnia, garmazernia i przygotowalnig diuga. .

§ 8. 1. Podlogi w pomieszczeniach produkeyjnvch, ma-
gazynowych i sanitarnych powinny by¢ szczelne zmywalne,
z materialu nienasigkliwego i wykonane ze spadkicm 1.5%
w kierunku kratek $ciekowych. W miare mozliwnsci styki
podlég ze Sciang lub okladzing $cienng powinny byé zao-
kraglone. ' :

2. Sciany w pomieszczeniach produk 'yjnych i sanitar-
nych zaktadu powinny byé malowane w kolorach iasnych,
przy czym co najmniej do wysokoséci 2 m powinny by¢ ma-
lowane olejno lub wylozone materialem dajgcym siz latwo
zmywac.

3. W miejscach stalych stanowisk pracy na podlogach
betonowych, z plytek ceramicznych itp. orcz w pomieszCze-
niach wilgotnych nalezy ulozy¢ kratki zabezpieczajqre przed
poslizgiem i wykonane z materialu o zlym przewnadrictwie
ciepta. W kuchniach z dwéch dluzszych stron trzonu oraz
w stalych miejscach pracy w zmywalni naczyn stolowych
kratki powinny by¢ wpuszczone w posadzke W érodku wpu-
stu powinna by¢ zainstalowana studzienka sciekowa.

§ 9. 1. Okna pomieszczen zakladu powinny posiadaé
gorne wietrzniki i powinny by¢ zaopatrzone w przyrzady
pozwalajgce na latwe ich otwieranie z poziomu podicgi.

2. Okna pomieszczen powinny mie¢ zapewnionv dogod-
ny i bezpieczny dostep do czyszczenia szyb od wewngtrz
i zewnatrz.

§ 10. Zabrania sie ogrzewania pomieszczen zakladu przy
pomocy przenosnych zeliwnych piecow weglowych, koksow-
nikow i trociniakdow.

§ 11. 1. We wszystkich pomieszczeniach zakiadu powin-
ny byé¢ sprawnie dzialajace urzadzenia wentylacyjne zapew-
niajace odpowiednia wymiane powietrza.

2. Dla usuwania gazéw spalinowych, par i zapachéw po-
traw z pomieszczenia kuchni nalezy zapewni¢ w tym pcmiesz-
czeniu wentylacje nawiewno-wyciagowa zapewniajagcg wy-
miane powietrza stosownie do ilosci oraz rodzaju zainstalo-
wanych urzadzen grzejnych.

3. Urzadzenia grzejne, opalane gazem, zuiywajace po-
nad 1,5 m® gazu na godzing, powinny mie¢ oddzielne urza-
dzenia wyciagowe.

4. Trzony kuchenne powinny by¢ zaopatrzone w miej-
scowe wyciggi do usuwania spalin, par i zapachow potraw,
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5. Dopuszczalna intensywnosé halasu nie powinna prze-
kracza¢ w pomieszczeniach produkcyjnych 50 dB.

§ 12. 1. W razie braku kanalizacji miejskiej s$cieki po-
winny by¢ odprecwadzane miejscowymi kanalami krytymi,

2. Kratki éciekowe i umieszczone pod nimi studzienki
oraz osadniki nalezy utrzymywaé¢ w nalezylej czystosci
i oprdznia¢ je codziennie.

¢ 1Vv. Oi_Jsluga urzadzenn do obrébki mechanicznej,

§ 13. Szerokos¢ miejsca roboczego przed maszyna lub

stolem nie moze by¢ mniejsza niz 0,8 m.

§ 14, Na stolach obitych blacha zabrania sie krajania
i rozdrabniania produktow bezposrednio na blasze.

§ 15 1. Nal:zedzia T€CZNe Oraz naczynia uiywane w za-
kladach powinny stale znajdowa¢ sie w sprawnym stanie oraz
bez uszkodzen,

2. Trzonki nozy do rozbierania miesa i trzonki ostrzalek
do nozy powinny mie¢ nasade zabezpieczajacq przed posliz-
giem dloni i skaleczeniem.

§ 16. 1, W krajarkach do warzyw surowiec wolno do-
ciska¢ do tarcz tnacych tylko specjalnymi dociskaczsmi; mig-
'so do gardzieli wilka wolno popycha¢ tylko za pomocg po-
pychacza. /

2. Naprawa, czyszczénie i mycie maszyn moga by¢ do-
konywane tylko po-wylaczeniu ich z ruchu.

§ 17. 1. Uruchamianie maszyn i urzadzen eiektirveznych
moze by¢ dokonywane wylacznie przez pracownika wyzna-
czonego przez kierownika zakladu.

2. Nad maszynami i urzadzeniami elekirycznymi nalezy
umiesci¢ tablice ostrzegawcze z napisem: ,Zabrania rsie wig-
czania urzadzen elektrycznych osobom nieupowaznionym”.

3. Wylaczniki urzadzen elektrycznych powinny znajdo-
wac sie w poblizu miejsca roboczego.

4. Kierownik zakladu obowiazany jest do zalozenia ksiaz-
ki kontroli opornosci uziemien lub skutecznosci zerowan.
W ksiagzce kontroli nalezy zapisywac daty i wyniki pomia-
row oraz uwagi o naprawach uzioméw i terminy usunigcia
stwierdzonych usterek,

§ 18. 1. Sprawdzanie dzialania | konserwacje maszyn
i urzadzen elektrycznych moze przeprowadzaé przy wylacze-
niu spod napigcia pracownik uprawniony w tym zakresie.

2. Sposo6b uzycia i obchodzenia sie z maszynami i urza-
dzeniami elektrycznymi powinny regulowac instrukcje umiesz-
czone w dobrze widocznym miejscu,

V. Obsluga urzadzen w kuchniach i przygotowalaiach.

§ 19. 1, Trzony kuchenne opalane weglem powinny by¢
tak sytuowane w kuchni, aby -paleniska lezaly po stronie
przeciwnej w stosunku do rozdzielni przykuchennej i aby
zapewniony byl swobodny dostep do piekarnikow wbudowa-
nych w trzony. Trzon powinien byé obwiedziony metalowa
porecza ochronna, opartg na wspormku w odlegiosm 10 cm
od krawedzi plyty.

2. Odlegtos¢ krawedzi trzonu ‘od stanowisk pracy przy
stolach roboczych i od innych urzadzen powinna wynosié
€o najmniej 2 m. }

3. Przy ustawianiu dwéch trzonéw w kuchni cdlegtosé
miedzy ich szczylowymi $cianami powinna wynosi¢ co naj-
mniej 2 m.

4. Odlegtos¢ trzonéw od kotlow warzelnych powinna
wynosi¢ co najmniej 2,5 m.

§ 20. 1. Ustawianie na plyte { zdejmowanie z piyty na-
pelnionych goracymi plynami i potrawami naczyn o cigza-
rze powyZzej 15 kg (wraz z naczyniami) oraz przenoszenie ich
nie moze by¢ dokonywane przez 1 osobe. Niedopnszczalne
jest ustawianie na piytach kuchennych naczyn przenosénych
0 pojemnosci powyzej 50 I,

2. Niedozwolone jest uzywanie ﬁaczyﬁ przenosnych
z obluzowanymi uchwytami oraz z uszkodzonq emalig.

3. Naczynia przenosne z plynami gorgcymi powinny po-
siada¢ zabezpieczenia zapcbiegajace pryskaniu cieczy na
zewnatrz oraz odpowiednie uchwyty umozliwiajgce bezpiecz-
ne trzymanie bezposrednio naczyn lub wlozenie w uchwy-
ty odpowiednich nosidel. Powierzchnia plynow goracych po-

-winna znajdowa¢ sig¢ nie wyzej niz na %s wysokosci na-

czynia,

4 Naczynia z plynami i potrawami zimnymi o ciezarze
powyzej 50 kg i naczynia z plynami i potrawami geracymi
powyiej 30 kg powinny byc przewozone na specjalnych
wozkach. Przenoszenie tych naczyn na woézki powinno byé
dokonywane co najmniej przez dwie osoby. :

§ 21. 1. Przy rozstawianiu kotlow warzelnych nalezy za-
chowa¢ miedzy nimi®odstep co najmniej 75 cm; szerokosé
przejs¢ miedzy poszczegolnymi grupami kotlow powinna wy-
nosi¢ co najmniej 1,5 m. .

2. Kierowniciwo zakladu obowigzane jest ustali¢ okres
pracy kazdego kotla (ilo$¢ gotowan), po ktérym powinien na-
stgpi¢ przeglad osprzetu bezpieczenstwa, $cian i pokrywy
kotta przez nadzér techniczny zakladu.

3. Zawory bezpieczenstwa w kotlach warzelnych po-
winny by¢ biezaco konserwowane przez odpowiednia prze-
szkolonych kucharzy lub hadzdr techniczny zakladu.

4. Przy napelnianiu kotta warzelnego nalezy pozostawié
wolng przestrzen o wysokosci okolo 10 cm pomiedzy pozio-
mem zawartosci a gorng krawedzig kotla.

5. Przed otwarciem zaworu doprowadzajacego pare do
kottow warzelnych ogrzewanych para nalezy spusci¢ skro-
pliny powstale z pary pomiedzy scianami kotla z poprzednie-
go gotowania. Nastepnie nalezy podniesé grzybek zaworn
powietrznego dla wpuszczema powietrza pomiedzy S$ciany
kotta.

6. Przed rozpalaniem paleniska w kotlach warzelnych
weglowych z laznia wodng nalezy najpierw uzupelni¢ laznig
woda przegotowana.

7. Zabrania sie uzywania do rozpalania w piecach i ko-
ttach warzelnych opalanych weglem latwopalnych plynow,
jak nafta, benzyna, spirytus itp.

§ 22. Przy obstudze elektrycznie podgrzewanych kotlow
warzelnych, trzonéw kuchennych, piekarnikéw i pateini na-
lezy przestrzegaé¢ przepisow bezpieczenstwa obowigzujacych
przy obstudze urzadzen elektrycznych. Przed napeinieniem
elektrycznie podgrzewanego kotla warzelnego nalezy spraw-
dzi¢ i uzupelni¢ poziom wody w lazni wodnej.

§ 23. 1. Przy zapalaniu palnikéw gazowych nalezy nal-
pierw zapali¢ zapatke lub Swiece gazowa, a nastepnie otwo-
1zy¢ kurek gazowy.
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2. W razie slwierdzenia ulatniania sie gazu w kuchni
lub w innym pomieszczeniu, w ktérym znajduia sie wyga-
szone palniki, nie wolno uzywa¢ otwarltego plomienia lub
przekreca¢ kontaktow elektrycznych do czasu dokladnego
przewietrzenia pomieszczenia,

3. Niedopuszczalne jest wykrywanie nieszczelnodcei in-
'slalacji gazowej przy pomocy otwartego plomienia, Naleiy
tego dokonywac przy uiyciu wody mydlanej.

§ 24. W razie wykazania przez manometr przekroczenia
dopuszczalnego roboczego cisnienia w kotle warzelnym po-
wyzej 0,5 at, nalezy niezwlocznie wylaczy¢ wurzidzenia
grzejne, a w kotle warzelnym ogrzewanym weglem-otworzy¢
drzwiczki paleniska. Jezeli manometr wykazuvje dalszy wzrost
cisnienia,
PFzez usuniecie opalu na zewnatrz budynku i ugaszone woda.

§ 25. Przed otwieraniem pokryw kotla warzelnego za-
mykanych na Sruby dociskowe nalezy przerwac doplyw pa-
1y lub elekirycznosci, a nastepnie zwalnia¢ czesciowo za dwo-
ma nawrolami Sruby dociskowe kolejno parami, poczynajac
od strony zawiasow pokrywy. Kociol powinien by¢ lak usy-
tuowany, aby wywiew pary nie byl skierowany na nbslugu-
jacegc go pracownika.

VI. Magazynowanie towaréw,

§ 26. 1. Odleglos¢ pomiedzy staplami i regatami powin-
na wynosi¢ co najmniej 0,7 m, a -zerokos¢ drog komunika-
cyjnych pomiedzy sfaplami i regalami — co najmniej 1.2 m.
Niedozwolone jest ustawianie w przejéciach i na traktach
komunikacyjnych paczek, workdow, skrzyn lub innych przed-
miotow.” y

2 .Gorne polki regalu nie powinny znajdowaé sie wyiej
niz 180 cm nad poziomem podlogi.

§ 27. 1. Do pomieszczenia magazynowego, w xtérym
pizechowuje: sig plyny latwopaline, jak benzyna, spiryius. lub
wodka, nie wolno wechodzi¢ z otwartym ogniem. Na drzwiach
.prowadzacych do pomieszczen powinny. znajdowaé sie. odpo-
_wiednie napisy.

"2, W razie stwierdzenia silnego zapachu benzyny lub
alkoholu nalezy dokladnie przewietrzy¢ pomieszczenre.

3. Wylaczniki i przelaczniki elekiryczne powmny byé
zainstalowane na zewnalrz pomieszczenia.

VII. Transport wewnatrzzakladowy.

§. 28. Transpori wewnafrz zakladu surowcow, odpadkéw
-produkcyjnych, gotowych wyrobéw i naczyn powinien byé
jednokierunkowy i nie krzy?ujacy sie ze soba.

§ 29. 1. Wozki do transportu powinny mieé¢ uchwyty
‘zaopatrzoner w oslony zabezpieczajgce -rece pracownikow
przed urazami. ; J

2. Kola wozkéw powinny by¢ ogumione,

3. Drogi komunikacyjne dla ruchu wézkow pcwinny
mie¢ szeroko$¢ co najmniej 1,2 m.

§ 30. Koncowa predkos¢ ladunku na zeslizgu nie powin-
na przekracza¢ 0,75 m/sek. Wysokoséé stolu odbioru przy ze-
élizqu powinna wynosi¢ 70—90 cm. Zabrania sie wmieszcza-
nia nie zabezpieczonych zeélizgéw nad przejéciami lub dro-
gami komunikacyjnymi.

paleniska powinny by¢ calkowicie oczyszczone:

§ 31. 1. Obsluga wyciagéw towarowych z napedem elek-
frycznym moze byé powierzana tylko osobom odvowiednio
przeszkolonym.

2. Sprawnos¢ dzialania wyciagu towarowego nalezy kon-
trolowa¢ co najmniej raz na 10 dni.

3. Wpyciag przeznaczony wylacznie do transpoitu towa-
Towego nie moze by¢ uiywany do przewozu osob. :

4. Przy wyciggu nalezy umiesci¢ na widocznym miejscu
oznaczenie dopuszczalnego obcigienia oraz odpowiednie na-
pisy ostrzegawcze.

§ 32. -1. Silnik przenoénika taémowego, rolki 1 czesci
wirujgce w miejscu przebiegania przez bebny naiezy oslonié.

2, Stanowiska obslugi przenosnikéw powinny byé wypor
sazone w wylgczniki bezpieczenstwa umieszczonz w widocz-
nym i latwo dostepnym miejscu i zaopatrzone w napisy ob]a—
$niajace sposob ich uzycia.

VIIL. Przepisy higieniczno-sanilarne.

§ 33. Szatnia, natryski i umywalnie dla pracowaikéw po-
winny by¢ usytuowane w poblizu wejscia dla persone'u; mo-
g4 one by¢ umieszczone w suterenach, lecz muszy by¢ la-
two dostepne dla wszystkich pracownikéw.

§ 34. 1. Szatnia dla pracownikéw musi mie¢ bezposred-
nie polgczenie z umywalnig i natryskami. W szatni puwinno
przypadac¢ co najmniej 0.65 m* podlogi na kazdego pracow-
nika, lgcznie z powierzchnia zajetg przez urzqdzmla i przej-
§cia, przy jednopoziomowym ustawieniu szafek.

2 Kazdy pracownik zakladu zatrudniony przy produkcji
lub obstudze konsumentéow powinien mie¢ przvdzieiona w
szatni szafke dwudzielng do przechqwywania odziezy domo-
wej i odzieiy roboczej. Szatnia powinna by¢ wymsazona
w krzesla oraz lustra écienne.

§ 35 1. Na kaidych 12 pracownikow najliczniejszej
zmiany zatrodnionyech "przy produkcji. pawinno przypadag
jedno sitko natryskowe, vmieszczone w  eddzieinei kabinie
e wymiarach 1,0 X 1,00 m w $wietle Sitka natryskowe nalezy
umieszcza¢ w ten sposob, aby strumiei wody splywa! na ra-
miona, a nie na glowe.

2. Na kazdych 10 pracownikéw najliczniejszej amiany
powinno przypada¢ jedno sianowisko w umywalni.

3. Jezeli w pomieszczeniu natryskowym znajduje sie wie'-
cej niz 6 sitek, pomieszczenie to powinno by¢ oddzelone od
rozbieralni malym pomieszczeniem izelujacym.

4, W zakladach zatrudniajacych powyizej 50, a do 200
kobiet nalezy zainstalowa¢ w umywalniach dla_kobiet 1 ka-
bine zaopalrzona w bidet z doprowadzona ciepla woda bie-
zgcq. Przy zatrudnieniu ponad 200 kobiet nalezy ‘zainstalowaé
dodatkowe kabiny z bidetem w iloici jednej kabiny ns kazde
dalsze 200 zatrudnionych kobiet.

§ 36. Umywalki powinny by¢ zainstalowane we wszyst-
kich pomieszczeniach produkcyjnych oraz innych pomieszcze-
niach, jak w zapleczach bufetow, szatniach, w przedsionkach
ustepow, Do umywalek nalezy ‘doprowadzi¢ biezgcq wode
ciepla. .

- § 37. 1. Usilepy dla pracownikow. powinny by¢ oddzielo-
ne od ustepéw dla konsumentow. Ustepy moga by¢ usytuo-
wane w suterenie,
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‘2, Wejécie do ustepéw przeznaczonych dla pracownikow
powinno prowadzi¢ z pomieszczen o charakierze komunika-
€ji ogd6lnej przez izolujacy przedsionek.

§ 38. W zakladach zatrudniajgcych na jedna zmiane po-
wyzej 20 osob spozywanie positkéw wydawanych pracowni-
kom powinno odbywa¢ sie w przeznaczonym na ten cel po-
mieszczeniu. W mniejszych zakladach w braku takiego po-
mieszczenia spoiywanie positkéw przez pracownikéw po-
winno odbywaé¢ sie¢ w-miejscu wyznaczonym do tego celu.’

§ 39. 1. Zaklad powinien posiada¢ podreczng apteczke,
zawierajaca srodki do udzielania pierwszej pomocy.

2. Opieke nad apteczky i udzielanie pierwszej pomocy
nalezy. powierzy¢ pracownikowi przeszkolonemu w tym za-
kresie. : '

3. Nazwisko osoby udzielajacej pierwszej pomocy po-
winno by¢ wywieszone na tablicy: ogloszen i na apteczce.

4 Srodki do udzielania pierwszej pomocy powinny byé
uzupelniane w apteczce w miare ich ubywania.

§ 40. 1. Kandydat na pracownika przed priyjgciem go
do pracy w zakladzie powinien by¢ poddany badaniom le-
karskim ze szczegélnym uwzglednieniem przydatnosci do wy-
konywania danej pracy.

2. Pracownicy zatrudnieni w zakladach gastronomicz-
nych powinni by¢ poddawani przynajmniej raz na rck okre-
sowemu badaniu lekarskiemu z uwzglednieniem wplvwu wa--
runkdw pracy na stan zdrowia niezaleznie od badan sanitar-
no-epidemiologicznych.

-§ 41.- Pracownicy zaktadéw powinni nosi¢ odziez -ochron-
ng i robocza zgodnie z obowigzujaca tabela norm odzieiy:ro--
bofzej i ochronnej oraz sprzet -ochrony osobistej w zalezno--
éci od wykenywanej pracy.

" IX. Ochrona przeciwpoiarowa. - )
§ 42. Za zorgenizewanie slanu bezpieezenslwa noizerowe-
go w zakladzie odpowiedzialny jest kierownik zakiadu. Do.

jego obowigzku nalezy przede wszystkim -zaznajomienie
wszystkich pracownikéw z instrukcjg przeciwpozarowa, prze-
znaczeniem i dzialaniem sprzetu ga$niczego. stala kontrola
pogotowia przeciwpozarowego i zorganizowanie zakladowe-
go pogolowia przeciwpoizarowego.

§ 43. Instrukcja przeciwpozarowa oraz numery telefo-
néw strazy pozarnej powinny by¢ umieszczone na widocz-
nym miejscu.

X. Przepisy koncowe.

§ 44 1. Kierownictwo zakladu obowiazane ‘est za-
pozna¢ pracownikow z lrescig niniejszych przepisow.

2. Kierownictwo zakladu obowiazane jest opracowaé na
podstawie niniejszego ro-porzadzenia szczegolowe instrukeje
dostosowane do rodzaju i “warunkow pracy w denym za-
kladzie.

3. ~Tekst niniejszego' rozporzadzenia lub odpowiednie -

‘wyciagi z niego oraz tekst instrukcji powinny by¢ wywie-

szone w pomieszczeniach zakladu w widocznym miejscu.

§ 45. 1z Przepisy § 2ust. 1i3, § 4, § 5ust. 2, § 6 §7,
§ 8 ust. 1, § 11 ust. 25, § 19, § 21 ust. 1, § 33. § 34 ust. 1
1§35 stosuje sig do zakladé_w nowo budowanych.

2. Przepisy wymienione w ust. | maja zastosowanie do
zakladéw przebudowywanych, jezeli na to pczwala*q waren-

ki techniczne.

- § 46. Przepisy rozporzadzenia nie maja zastosowania-do

" zakladow przemysiu gastronomicznego i garmazeryjnege, pio-.

wadzgcych dzialalnos¢ sezonowa. .

§ 47. Rozporzadzenie ‘wchodzi w iycie z dniens oglo-

szenia,

Minister Handlu Wewnetizpego: w 2. E. Kelodziej
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ROZPORZADZENIE MINISTRA ROINICTWA

z' dnia 10 sierpnia 1961 r.

w sprawm objecia upraw zhoia | ziemniakéw obowiazkiem planowego odnawiania materialu siewnego
w gospodalslwach rolnych.

Na podstawie art 11 ustawy z dnia 16 Integ> 1961 1,
o hodowli roslin i nasiennictwie (Dz. U. Nr 10, poz 54} za-
rzadza sie, co nasiepuje:

§ 1. 1. Obowiazkiem planowego odnawiania materiahi
siewnego obejmuje si¢ w okreslonych latach uprawy okre-
$lonych gatunkow zboi oraz uprawy ziemniakéw w gospo-
darstwach panstwowych, spdldzielczych i indywidualnych.

2. Planowe odnawianie materialu siewnego zbo6z | ziem-
niakow polega na stosowaniu kwalifikowanego materialu
siewnego, nabylego. w. okreslonych gospodarsiwach. repro-
dukeyjnych Jub placéwkach handlowych.

§ 2. 1. Decyzje w sprawie obowigzku plancweno ecdna-
wianta materialu siewnego wydaja coricznie na podstawie
zatwierdzonego piecioletnieqo planu nasiennego:

1) biura gromadzkich rad narodowych — w stosunkn do .
gospodarstw indywidualnych,

2) wlasciwe do spraw rolnictwa organy- prezydiow powialo-
wych rad narodowych — w stosunku do gospodarstw
panstwowych 1 spoldzielczych.

2. Decyzja powinna okreslac:.

1) gospodarstiwe ohjete w danym roku obowigzkiem edne-~

wienia malerialu siewnego,



