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Rozporzadzenie

Ministra Opieki Spotecznej
z dnia 23 stycznia 1934 r.

wydane w porozumieniu z Ministrem Przemystu
i Handlu o dozorze nad wyrobem i obiegiem maki
i wyrobow macznych.

(Dz Ust. R. P. Nr. 15, poz. 120).

Na podstawie art. 8 pkt. a), b), cl*d), e), g),
rozporzadzenia Prezydenta Rzeczypospolitej z dn
22 marca 1928 r. o dozorze nad artykutami zy-
wnosci i przedmiotami uzytku (Dz. U. R. P. Nr.
36, poz. 343) oraz art 1 ust. 1 rozporzadzenia
Prezydenta Rzeczypospolite’z dn. 21 czerwca 32 .
0 przekazaniu zakresu dziatania Ministra Spraw
Wewnetrznych w sprawach zdrowia publicznego
Ministrowi Pracy i Opieki Spotecznej (Dz. U. R
P. Nr. 52, poz. 493) zarzadza sie co nastepuje .

Rozdziat |I.

Posianowisnia ogdlne.

8i

niniejszego

;
Przepisom
legaja

rozporzadzenia pod-

3. Zarzadzenia o zwalczaniu $wierzbu.

4: Obwieszczenie dot. potaczenia gmin Szarlej i Wielkie Piekary
w jjdna jednostke administracyjna.

5. Ogtoszenie Sadu Grodzkiego Krdél.
Nowy Konsum Lipiny.

Huta w sprawie Spétdzielni

1 maka, przeznaczona do spozycia przez

ludzi;
-2. wyroby maczne :
a) pieczywo (chleb, butki i t. p.),
b) wyroby z ciasta (makarony i t. p.)

¢) wyroby cukiernicze (ciasta, ciastka, pacz-
ki, pierniki i t. p.);

3. miejsca wyrobu, przechowywania, sprze-
dazy maki i wyrobdw macznych oraz przewo6z
maki i wyrobéw macznych;

4. riandel uliczny pieczywem i wyrobami cu-
kierniczemi;

5. naczynia i przyrzady, uzywane przy wyro-
bie i sprzedazy maki i wyrobéw macznych.

§ 2.

1 Przez nazwe ,maka" rozumie sie pro-
dukt, otrzymany =z ziarn zbozowych przez zm e-
lenie.

2. Przez nazwe ,pieczywo" rozumie sie pro-
dukty, wytworzone z maki z dodatkiem odpo-
wiednich domieszek (woda, drozdze, zaczyny, sol,
ttuszcze, jaja i t. d.) i poddane procesowi pie-
czenia.

3. Przez nazwe ,wyroby z ciasta" rozumie
sie produkty, wytworzone z maki, z dodatkiem
wody (albo jaj i soli) i poddane procesowi su-
szenia.
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4. Przez nazwe ,wyroby cukiernicze" rozu
mie sie produkty o smaku przewaznie stodkim,
wytworzone z maki, z dodatkiem, poza wyszcze-
golnionemi w ustepie 2 materjatami, innych ma-
teriatéw odpowiednio do rodzaju wyrobow (pro-
szki do pieczenia, mleko, miéd, mak, owoce, przy-
prawy korzenne i t. p.) i poddane procesowi pie-
czenia lub smazenia.

8§ 3.

Pieczywo, wyroby z ciasta oraz wyroby cu-
kiernicze powinny byé sporzadzone z materjatow
nienagannych co do jakosci, w szczegdlnosci:

1. maka uzywana do tych celéw, powinna
by¢ przed uzyciem do wypieku doktadnie prze-
siana przez odpowiednie sita ;

2. woda do rozczyniania ciasta, do zwilzania
pieczywa i t. p. powinna by¢ bezwzglednie czysta
i podpowiada¢ warunkom, wymaganym dla dobrej
wody do picia dla ludzi;

3. drozdze, zaczyny powinny mie¢ witasnosci
prawidtowe; proszki do pieczenia nie moga za-
wiera¢ substancyj, szkodliwych dla zdrowia (kwas
szczawiony, sole glinu, siarczany, nierozpuszczalne
fosforany i t. p.);

4. sol powinna by¢ gatunku, wiasciwego do
spozycia dla ludzi; niedopuszczalna do tych celow
jest sol tak zwana ,bydleca” i wszelka skazona ;

5. masto, ttuszcze, barwniki powinny odpo-
wiada¢ obow;at.ujacym przepisom ;

6. Srodki zapachowe oraz wszelkie inne do-
mieszki powinny by¢ catkowicie nieszkodliwe
dla zdrowia i mie¢ wtasnosci prawidiowe.

8 4.

1. Pieczywo powinno byé dobrze wyrosnie
te, dobrze wypieczone, pulchne na przekroju po-
rowate, bez zakalca, bez pustych przestrzeni po-
miedzy skorka i osrodkiem ; pieczywo nie moze
zawierac ciat obcych, niewyrobionych czesci ciasta,
nieroztartej soli, grudek maki.

2. Pieczywo wagi 12 kg. i wiecej powinno
byé oznaczone nazwg, odpowiadajgcg rodzajowi
maki, z ktérej zostato wytworzone, uwidoczniong
na kartkach z firma i adresem wytworni. Jezeli
pieczywo jest wypiekane z maki zytniej, nazwa
powinna obejmowaé, poza rodzajem maki, rowniez
i gatunek uzytej do ‘'vypieku maki zytniej (roz-
porzadzenie Ministra Spraw Wewnetrznych z dnia
31 sierpnia 1932 r. o przem.ale zyta—Dz. U. R.
P. Nr. 78. poz. 695). Jezeli pieczywo jest wypie-
kane z mieszanin maki réznego rodzaju, powinno
to by¢ uwidocznione na tych kartkach. Kartki
te nalezy umieszcza¢ na bochenkach przed wsta-
wieniem ciasta do pieca. Nalepianie kartek tych
po wypieku jest wzbronione.

Gazeta Powiatowa z dr.ia 17 marca 1934 r. Nr. 11.

3. Chleb powinien by¢ wypiekany w boc en-
kach wagi v?>-d, 2 kg lub wiekszej, lecz w petnycn
kilogramach. Ubytek na wadze wynosi¢ moze
w chlebie S$wiezym najwyzej 4% w czerstwym
najwyzej .5

§ 5

1. Wyroby z ciasta (makarony, kluski, za-

cierki i t. p) powinny by¢ wytworzone z maki

pszennej. Wyroby te nie mogg by¢ zepsute,
stechte, sples$niate, kwasne.

2. Wyroby zciasta, oznaczone jako ,jajeczne"

lub ,na jajkach", powinny zawiera¢ .co najmniej
45 gr substancji jajecznej (1 jajko) na kilogram
maki.

3. Na skrzyniach i paczkach, zawierajgcych
wyroby z ciasta, oraz na opakowaniu tych wy-
robdw powinna by¢ umieszczona nazwa wytwaorni,
jej adres oraz data wyprodukowania wyroDu

4. O ile wyroby beda sztucznie zabarwione,
nalezy obok tej nazwy umie$ci¢ wyrazny, rzuca-
jacy sie w oczy napis ,barwiony".

§ 6.

Wyroby cukiernicze (ciasta, ciastka, paczki,
pierniki, herbatniki i t. p.), ktorych oznaczenie
(np. strucla migdatowa, strucla makowa, piernik
miodowy i t. p.) wskazuje, ze w sktad ich wcho-
dza czy to jaja, czy mleko, masto, miéd lub t. p.,
powinny w istocie zawieraé materjaty, oznaczone
w nazwie. Przepisy §5 ust. 1 zdanie drugie maja
tu odpowiednie zastosowanie.

§ 7
Zabrania sie :

1. wprowadzania w obieg oraz uzywania do
wyrobu pieczywa, wyrobow z ciasta i wyrobow
cukierniczych maki zepsutej, gorzkiej,.-*stechtej,
splesniatej, kwasnej, barwionej, sfatszowanej lub
z domieszkami medopuszczalnemi, zanieczyszczo-
nej pasorzytami, piaskiem, plewami, kakolem it. p.,
oraz spo"yszem ;

2. dodawania do maki zwigzkow chemi-
cznych :
a) w celu poprawy ztego wygladu Ilub podnie-

sienia stopnia wypiekalnosci maki,
b) w celu zwiekszenia wagi maki ;

3. bielenia maki z pomoca: kwasu siarka-
wego, kwasu azotowego, chloru; wprowadzanie
w obieg istosowanie do wyrobow maczrych maki
bielonej jest dopuszczalne jedynie przy stosowa-
niu metod bielenia, gwarantujgcych catkowicie
nieszkodliwo$é tej maki dla zdrowia i pod warun-
kiem uwidocznienia sposobu bielenia maki na jej
opakowaniu;

4. posypywania desek i form do ciasta
zmiotkami macznemi oraz sproszkowanemi zwigz-
kami chemicznemi.
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§ 8.

Zabrania sie wprowadzania w obieg :

1 pieczywa zanieczyszczonego, z oSrodkiem
lepkim, sple$niatym, ciggngcym sie w nitki
(obecno$¢ bacilli mesentericl);

2. chleba z zawartoscia wilgoci powyzej 42%
i wykazujacego kwasowos$é powyzej 8L

89

1 Wszystkie nomieszczenia wytwérni pie
czywa, wyrobow z ciasta i wyrobow cukierniczych
powinny by¢ utrzymywane w doktadnej czystosci.
W szczego6lnosci: Sciany powinny byc¢ bielone lub
malowane jasng farbg olejng Podtogi powinny
by¢ myte codziennie po skonczonej pracy; za*
miatanie na sucho jest niedopuszczalne. Smiecie,
zmiotki maczne i inne odpadki powinny by¢ co-
dziennie usuwane.

2. We wszystkich pomieszczeniach powinny
by¢ spluwaczki wodne, codziennie oprozniane
i myte. W izbie do rozczyniania ciasta powinna
by¢ umywalnia z woda biezacag, rrydto, recznik
i szczotka do mycia rak.

3. Wszystkie pomieszczenia powinny by¢
doktadnie przewietrzane przynajmniej raz na dzien.

4. Lampy przy oS$wietleniu naftowem po-
winny by¢ umieszczone tak, by nie powodowaty

zanieczyszczen.

5 Lokal powinied by¢ wolny od myszy,
szczurow, robactwa i t. p. W razie ich pojawie-
nia sie nalezy je wytepi¢ szybko i radykalnie
z zastosowaniem wszelkicn ostrozno$ci p”zy uzy-
waniu $rodkoéw, szkodliwych dla zdrowia ludzkiego.

8§ 10.

1. Do czynnos$ci, zwigzanych z wyrobem,

pakowaniem, przewozem i sprzedazg maki i wy-
robéw macznych, nie mogag by¢é dopuszczone
osoby, dotkniete ostrg chorobg zakazng Ilub

gruzlica w postaci niebezpiecznej dla otoczenia,
chorobg skdrng zarazliwg lub wzbudzajgca wstret,
oraz osoby, stykajgce sie z zakaznie chorymi.

2. W razie wystgpien:a choroby zakaznej
oraz stwierdzenia lub uzasadnionego podejrzenia
0 nosicielstwo zarazkéw u o0s6«, zatrudnionych
czynnosciami przy mace i wyrobach macznych,
witasciciel przedsiebiorstwa obowigzany jest usu-
ng¢ osoby te od petnienia powierzonych im
czynnosci.

3. Pracownicy przed rozpoczeciem pracy
powinni obmy¢ sie pod natryskiem (8§ 18 ust. 6),
lub umy¢ rece, oczys$ci¢ paznogcie i przebrac sie
w biate fartuchy, biate czapki i pantofle, a pod-
czas pracy przestrzega¢ wzorowej czystosci.
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Rozdziat Il

Wytwoérnie maki oraz jej przewéz
i sprzedaz.

§ 1

1. Pomieszczenia, w ktérych odbywa sie
przemiat ziarna na make (miyny), powinny by¢
utrzymywane w czystosci, w szczegdlnosci za-
bezpieczone orzed pasorzytami, molami macznemi
o>"az przed szkodnikami, jak myszy, szczury.

2. Skiady maki powinny by¢ suche, prze-
wiewne, nalezycie przewietrzane, utrzymywane
w czystosci, wolne od pasorzytéw, owaddw oraz
zwierzat, mogacych n.gKe zanieczysci¢ lub zakazi€.
Worki z mgka powinny byc umieszczane na le-
garach (podstawach).

§ 12.

I
Maka, przeznaczona do obiegu, powinna byc¢
tadowana do workéw czystych, oczyszczonych

w miynach, przewozona na wozach, utrzymywa-
nych w czystosci i zabezpieczona w czasie
transportu przed wilgocig. Worki powinny by¢

opatrzone plombg i etykietg z napisem nazwy
miyna, gatunku maki oraz ustalonego typu lub
procentowosci przemiatu maki. !

§ 13.

Zabrania sie siadania i lezenia na workach
z maka oraz przewozenia na wozach z workami
maki oséb chorych, zwierzat, szmat, odpadkow
i wszelkich materjatbw, mogacych make zanie-
czysci¢, zakazi¢ lub nadac¢ jej nienormalny zapach.

§ 14

W handlu detalicznym maka powinna by¢
um:eszczona zdata od wszelkich artykutow zy-
wnosci, wydzielajgcych won specyficzng (Sledzie,
sery i t. p.) Nabieranie maki powir.no odbywac
sie z pomoca specialnych szufli. Torebki do
maki powinny by¢ zrobione z papieru czystego;
uzywanie do tego celu makulatury jest wzbronione.

Rozdziat il
Wytwornie wyrobow macznych.
§ 15.

1. Wytwornie pieczywa (piekarnie) w osie-
dlach, majacych na calym obszarze urzadzenia
wodociggowe i kanalizacyjne, moga sie miescic
tylko w lokalach, potgczonych z siecig wodocig-
gov’a i kanalizacyina.

2. W osiedlach, majacycn urzadzenia wodo-
ciggowe i kanalizacyjne me na calym ooszarze,
lub nie majacych tych urzadzen, wytwdrnie te
moga sie miesci¢ tylko w lokalach, zaopatrzonych,
w wode, uznang za zdatng do picia i w miejsco-
we urzgdzenia do usuwania nieczystosci.
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3. Woda, uzywana
w wytwdrniach nieskanalizowanych 1 niezaopa-
trzonych w urzadzenia wodociggowe, musi byé
badana nie rzadziej, niz raz r.a rok.

§ 16.

1. Wytwornie pieczywa nie mogg miescié
sie  w suterenach. Wytwdrnie, mieszczace sie
w lokalach skanalizowanych, muszg by¢ potozone
w odlegtosci conajmniej 5 met-Ow od stajen, obor,
chlewéw, gnojowisk, $mietnikdw i ustepow ogol-
nych; w lokalach nieskanalizowanych — w odle-
gtosci conajmniej 10 metréw od tych miejsc.

2. Jezeli na danej nieruchomos$ci lokal,
przeznaczony na wytwornie pieczywa, przylega
do ustepu, potozonego na nieruchomosci sg-
siedniej, lokal ten powinien by¢ izolowany z po-
mocg dodatkowej Sciany izolacyjnej wewnetrznej,
odlegtej od istniejgcej Sciany conajmniej na 30 cm.

§ 17.

1. Lokal wytwérni pieczywa powinien skita-
daé¢ sie z pomieszczen na;

a) rozczynianie ciasta,

b) wypiek chleba (butek),
c) sktad maki,

d) sktad pieczywa,

e) ubieralnie,

f) natryski.

2. Ponadto w piekarniach powinno by¢
przeznaczone oddzielne pomieszczenie dla chto-
dzenia przed wypiekiem wyrobdw z maki pszennej.

3. Zabrania sie wynoszenia na podworze
ciasta wyrobionego w celu chtodzenia.

§ 18-

1. Wysoko$¢ pomieszczen wytwadrni pieczy-
wa powinna wynosi¢ conajmniej 3 m. lzby po-
winny by¢ tak obszerne, aby na kazdego zatru-
dnionego pracownika przypadato conajmn-ej 4 mtr.
kw. powierzchni.

2. Stosunek powierzchni $wietlnej do po-
wierzchni podtogi powinien wynosi¢ conajmniej
1:10.

3. Podiogi powinny by¢ z trwatego nieprze-
puszczalnego materjatu, szczelne i gtadirie.

4. Sciany izby powinny byé bielone i opa-
trzone do wysokos$ci conajmniej 2 metréw jasng
lamperjg olejna Ilub z materjatu, dajacego s.e
tatwo myc.

5. Okna,
zabezpieczac
siatkami.

otwierane w porze letniej, nalezy
przed owadami gestemi, trwatemi

do wyrobu pieczywa 6.

Gazeta Powiatowa z dnia 17. marca 1954 r. Nr. 11.

Natryski z wodg
urzadzone w kazdej wytworni, zatrudniajacej 5
i wiecej pracownikow.

§ 19.

1. Wytwdrnie pieczywa w osiedlach, zaopa-
trzonych w energje elektryczng, muszg mieé¢ od-
powiednie urzadzenia mechaniczne do przesie-
wania maki, mieszania i zagniatania ciasta.

2. W osiedlach, liczacych powyzej 25.000
mieszkancéw, stawianie piecow o bezpoSredniem
opalaniu na trzonie jest wzbronione.

§ 20.

1. Rozczynianie ciasta i wypiek chleba
(butek) moga odbywac sie w jednem, dostatecznie
obszernem, pomieszczeniu, niestykajgcem sie
z ubieralnig ani ustepem.

2. Drewniane dzieze (bajty) do rozczynia-
nia ciasta, stoty, desKi i topaty do pieczywa
powinny by¢ sporzgdzone z drzewa mesmolistego,
heblowane, gtadkie, bez szczelin i szpar, spajane
(nieklejone) Dzieze metalowe powinny by¢ na-
lezycie ocynowane. Pobiata wewnetrzna nie
moze zawieraC zanieczyszczen ponad 1%. W szcze-
golnosci dzieje (bajty) powinny by¢ tak urzadzo-
ne, aby wraz z tylng swe deska mogty by¢ odsuwane
od $cian. Deski do pieczywa powinny by¢ usta-
wiane na wzniesieniu, fopaty za$ uktadane na
dragach lub kotkach.

3. Kotly do grzania wody, uzywanej do
rozezyniania ciasta powinny by¢ dokiadnie ocy-
nowane. Kotly te muszg mie¢ kran, umieszczony
nad urzadzeniem do odprowadzania wody do

kanatu lub do $ciekOw. Studzienka (lesza) po-
winna by¢é rowniez potgczona z kanatem lub
Sciekiem.

4. W pomieszczeniu do rozezyniania ciasta
powinna znajdowac sie skrzynia z przykryciem,
przeznaczona na make, oraz skrzynia, wytozona
blachg cynkowa, a przeznaczono na odpatki.

§ 21.

1. Pomieszczenia na sktad maki i skiad
pieczywa powinny by¢ suche, widne, nalezycie
przewietrzane; sktad pieczywa nie moze miescic
sie w suterenie.

2. Make, cukier oraz inne surowce w opa-
kowaniu workowem nalezy umieszcza¢ na dre-
wnianych heblowanych legarach (podstawach),
a pieczywo na potkach z drzewa niesmolistego.

3. Zabrania sie ustawianie workéw z maka
ora2 uktadania pieczywa na podiodze.

8 22

Ubieralnia powinna znajdowaé sie w tym
samym lokalu, co wytwdrnia, lub w lokalu, pota-
czonym z wytwdrnig. W ubieralni powinny by¢ :

ciepta powinny by
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umywalnia, z biezgcg woda, czystemi rec .nikami
i mydtem, szafa do ubrah pracownikow i oddzielna
szafa do fartuchow, czapek i pantofli oraz fawki
lub krzesta.

8§ 23
Lokal wytworni pieczywa me moze tgczyé
sie bezposrednio z mieszkaniem lub stuzy¢ za
miejsce zamieszkania, wypoczynku lub noclegu

oraz za miejsce sprzedazy pieczywa.

8 24.
Zabrania sie:

1. przesiadywaé na stotach, sprzetach, prze-
znaczonych do wyrobu pieczywa, lub na workach
z maka,

2. mie¢ brzy pracy obnazone ciato, précz
ramion;

3. spluwaé na poditoge ;

4. pali¢ tyton;

5. chodzi¢ do wustepu w fartuchach pie-
karnianych;
6. wpuszczaé do wytwoOrni osoby obce
W czasie trwania pracy;
7. wpuszcza¢ do wytwdrni zwierzeta do-
mowe.
8 25.

1. Wytwdrnie, produkujgce wyroby z ciasta,
powinny by¢ zaopatrzone w miechaniczne urza-
dzenia do wyrobu tych produktow oraz podlega-
ja przepisom, zawartym w 8§88 15, 16, 18 20, 21,
22, 23 i 24 rozporzadzenia niniejszego

2. Wytwornie te powinny sie sktadaé conaj-
mniej z 2 izb i pomieszczenia na ubieralnie.

§ 26.

Wytwdrnie wyrobow cukierniczych powijmy
odpowiada¢ przepisom dla wytworni pieczywa, z
tern jednakze, ze w wytwoérniach cukierniczych
liczha pomieszczen moze byé ograniczona do
trzech, przeznaczonych na:

a) rozczynianie c:asta,
b) wypiek,
c) skitad na produkty gotowe.

Sktad na produkty gotowe nie jest wyma-
gany, o ile przy wytwdérni wyrobdw cukierniczych
jest mieisce sprzedazy tych wyrobow, pod wa-
runkiem zachowania postanowien § 23. P madto
wytwalrnie wyrobow cukierniczych, zatrudniajgce
nie wiecej, niz 2 pracownikdw, mogg by¢ zwol-
nione przez powiatowe wiadze administracji ogol-
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nej od obowigzku wprowadzenia mechanicznych
urzgdzen do przesiewania maki, mieszania i za-
gniatania cilasta.

§ 27.
Wszelkie naczynia i przyrzady, uzywane do
wyrobu proauktéw, wy.nienionych w § 1 pkt. 2,

powinny by¢ utrzymywane stale w doktadnej czy-
stosci. Dzieze drewniane (bajty) nalezy codzien-
nie, po ukonczeniu przygotowania ciasta, dokta-

dnie oczyscié przez skrobanie i mycie wazaca
wodg, dzieze metalowe przez mycie wrzgcg
wodg; desk, topaty nalezy codziennie po ukon-

czeniu pracy doktadnie oczyszcza¢ ze starego
ciasta, przez skrobanie. Kotty, kubetki do wody,
formy do ciasta, blachy i t.p. nie mogg by¢ uzywane do
zadnych innych celow i powinny by¢ codziennie
oczyszczane. Studzienki (lesze) lub zastepujgce
je naczynia zelazne nalezy rdwniez codziennie
oczyszczaé i myc.

Rozdziat 4.
Przewo6z i sprzedaz wyobow rigcznych.
§ 28-

1. Wozy, kosze i wszelkie inne przyrzady do
rozwozenia i roznoszenia pieczywa i wyrobow
cukierniczych, powinny mie¢ przykrywy, zabez-
pieczajgce produkty te od zanieczszczenia, by¢
utrzymane w czystosci i nie mogg by¢ uzywane
do zadnych innych celéw.

2. Zabrania sie:

a) przenosi¢ w rekach pieczywo z wozow iko-
sz6w do miejsc sprzedazy;

b) stawiaé kosze i inne przyrzady z pieczywem
lub wyrobami cukierniczemi bezposrednio na
ziemi lub na podfodze.

Jezeli kosze i inne przyrzady do rozwozenia
i roznoszenia pieczywa i wyrobdw cukierniczych
sg umieszczane w szczelnych zamknietych wo-
zach, np. w specjalnych samochodach, wowczas
zaopatrzenie tych koszéw i przyrzadow w przy-
krywy nie jest konieczne.

§ 29.

1. Sklepy, w ktérych odnywa sie sprzedaz
pieczywa oraz wyrobuw cukierniczych, me moga
miesci¢ -jie w suterenach i powinny by¢ potozo-
ne w odlegtosci conajmniej 5 m od ustepéw o-
gélnych, od ob6r, stajen, cnlew6w, $mietnikéw
i gnojowisk w nieruchomos$ciach skanalizowanych
i w odglegtosci 10 m w nieruchomos$ciach nie-
sKanalizowanych.

2. Sciany tych sklepéw powinny byé bielone
i mie¢ dwumetrowg jasng lamperje olejng lub z
materjatu, dajacego sie tatwo myc.
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3. Stoty do sprzedazy, o ile nie majg wierz-
cnéw marmurowych lub szklanych oraz pétki na
pieczywo lub wyroby cukiernicze, powinny by¢
Iz_ drzewa niesmolistego, gtadkie, bez szpar i szcze-
in.

4. Produkty, umieszczane na stotach, Dol-
kach i w oknach wystawowych, powirny by¢ za-
bezpieczone przed dotykaniem ich rekami kupu-
jacych, przed owadami oraz przed wszelkiemi za-
nieczyszczeniami (lady oszklone). Wystawienie
tych produktéw w drzwiach sklepowych jest nie-
dopuszczalne.

5. Wyroby cukiernicze deserowe, jak torty,
ciastka tortowe, kremowe, z owocami i t. p., po-
winny by¢ umieszczone w gablotkach oszklonych
iub pod kloszami na talerzach podstawach szkla-
nych, porcelanowych (fajansowych), lub metalo-
wych (z metali nieszkodliwych dla zdrowia).

6. Przy wyrobach cukierniczych powinien
by¢é umieszczony na widocznem miejscu wyrazny
napis, wskazujacy firme wytworni i jej adres.

7. Sklepy, w ktdrych sprzedaz pieczywa oraz
wyrobdw cukierniczych stanowi zasadniczg cze$¢
przedsiebiorstwa, nie moga sprzedawaé takich
produktéw, ktorych zapach moze sie udzielac pie-
czywu oraz wyrobom cukierniczym. Sklepy, w kto6-
rych sprzedaz pieczywa i wyrobdw cukierniczych
stanowi dodatkowg cze$¢ przedsiebiorstwa, po-
winny mie¢ dla pieczywa oddzielne miejsce zdata
od innych artykutéw Zzywnosci.

8. Do pakowania pieczywa i wyrobdw cu-
kierniczych uzywaé nalezy czystego papieru (to-
rebek), Uzywanie do tego celu maKulatury jest
wzbronione.

9. Postanowienia 8 9, § 10 ustep 1 i 2, § 23
i 8 27 zdanie pierwsze majg tu odpowiednie zas-
tosowanie.

10. Osobv, zajete sprzedazg, powinny nosic
biate czyste fartuchy z rekawami, mie¢ czyste
rece 'i uzywa¢ do wydawania wyrobdw cukierni-
czych specjalnych szczypcow lub topatek.

§ 30.

1. Sprzedaz pieczywa oraz wyrobdéw cukier-
niczych na ulicach, straganach, targach irynkach
dopuszczalna iest jedynie przy zastosowaniu spe-
cjat tych wurzadzen, zabezpieczajacych produkty
te od wszelkich zanieczyszczen (gablotki, szafki,
wozki oszklonej* Urzadzenia te nalezy utrzymy-
wa¢ w bezwzglednej szystos$ci; postanowienia §
10 ust. 1 i 2 oraz § 29 ust. 10 majg tu odpowiednie
zastosowanie.

2. Handel domokrgzny wyrobami mgcznemi
jest wzbroniony.

Rozdziat V.

Postanowienia kohcowe.

§ 3L

Przepisy rozporzadzenia niniejszego, doty-
czace poszczeg6lnych miejsc wyrcbu i sprzedazy
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pieczywa, wyrobow z ciasta i wyrobow cukier-
niczych, powinny by¢ wywieszone na widocznem
miejscu.

§ 22.

Maka, wyroby z ciasta i wyroby. cuKiernicze.
sprowadzane z zagranicy iprzeznaczone do obiegu
oraz wywozone zagranice, powinny co do jakosci,
opakowania i oznaczenia odpowiada¢ przepisom
rozporzadzenia niniejszego.

§ 33.

1. Wytwdrnie pieczywa, wyrobow z ciasta
i wyrobow cukierniczych, istniejgce w chwili weis=>
cia w zycie niniejszego rozporzgdzenia wpomiesz-
czeniach suterenowych, moga pozostawac¢ w nich
nadal, o ile zagtebienie nie wynosi wiecej, niz
0.5 metra ponizej poziomu terenu, a okna znaj-
dujg sie na wysokosci co najmniej 1 metra po-
wyzej poziomu terenu io ile odpowiadajg wszystkim
innym przepisom dla tych wytwérni, o czem,
w kazdym poszczeg6lnym przypadku, decyduje
powiatowa wiadza acfministracji ogolnej.

2. Wytwdrnie pieczywa, wyrobow z ciasta
i wyrobow cukierniczych, istniejgce w chwili wejs-
cia w zycie niniejszego rozporzgdzenia w pomiesz-
czeniach suterenowych o zaglebieniu wiekszem
niz okreslone w ust. 1, moga pozostawa¢ w nich
nadal, o ile odpowiadajg wszystkim innym prze-
pisom dla tych wytworni, o czem w kazdym
poszczegblnym przypadku decyduje powiatowa
wiadza administracji ogdlnej. Wtiadza ta wyzna-
cza¢ bedzie terminy, do jakich wytwdrnie pie-
czywa i wyrobdw 1z ciasta bedg mogty byé po-
zostawione w suterenach, termin ten jednak nie
moze by¢ przedtuzony poza 24 listopada 1936 r.
W przypadkach pozostawienia wytworni pieczywa,
wyrobow z casta i wyrobdéw cukierniczych w su
terenie powinna by¢ urzgdzona wzorowa wen-
tylacja sztuczna, zastepujgca otwieranie okien.
Postanowienie, dotyczace wyznaczania terminu,
do jakiego wytwdrnie mogg spozostawac¢ w po-
mieszczeniach suterenowych, nie ma zastosowa-
nia do wytwérni wyrob6éw cukierniczych.

3. W stosunku do istniejagcych wytworni
powiatowa witadza administracji ogélnej upraw-
niona jest do czynienia ustepstw rdwniez w za-
kresie postanowien :

a) § 16 ust. 1 zdanie drugie—co do odlegtosci
wytwadrni od ustepéw og6lnych w lokalach
skanalizowanych;

b) § 17 ust. 1 — co do taczenia sktadu maki i pie-
czywa w jednem pomieszczeniu oraz ubie-
ralni i natryskdw w drugiem pomieszczeniu,
pod warunkiem odgrodzenia zupetnego na-
tryskéw; ponadto do czynienia w osiedlach
z liczbe mieszKancéw do 1.500 dalszych
ustepstw 'co do liczby pomieszczen, o ile
wytwoérnia produkuje pieczywo jedynia na
uzytek danego osiedla; liczba pomieszczen
w tych wytworniach nie moze by¢ jednak
mniejsza niz 2;

c) § 18 ust.
wytwaorni.

1l—co do wysokosci pomieszczen
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§ 34.

W wytwaorniach, istniejgcych w chwili wejScia
w zycie niniejszego rozporzadzenia, o terminie
wprowadzenia mechanicznych wurzadzen, wymie-
nionych w 8 19, decyduje w kazdym poszczegdl-
nym przypadku powiatowa witadza administracji
0g06lnej w zaleznosci od miejscowych warunkéw
gospodarczych i technicznych; termin ten jednak
nie moze by¢ przedtuzony poza 31 grudnia 1936 r.

§ 35.

Istniejagce  w chwili wejscia w zycie niniej-
szego wytwérnie i miejsca sprzedazy maki i wy-
robbw macznych, nieodpowiadajgce przepisom
rozporzadzenia niniejszego lub wydanym na ich pod-
stawie zarzadzeniom wiadzy, ulegajg zamknieciu.

8 36.

Winni naruszenia przepisOw rozporzadzenia
mniejszego podlegajg karom, przewidzianym w roz-
dziale Ill rozporzadzenia Prezydenta Rzeczypos-
politej z dnia 22 marca 1928 r. (Dz. U. R. P. Nr.
36, poz. 343).

§ 37.
1. Rozporzadzenie niniejsze wchodzi w zy-
cie z dniem ogtoszenia.

2. Jednoczesnie traci moc obowigzujaca
rozporzadzenie Ministra Spraw Wewnetrznych
z dnia 29 pazdziernika 1929 r. o dozorze nad
wyrobem i obiegiem maki i wyrobéw macznych
(Dz. U. R P. Nr. 78, poz. 582) w brzmieniu ob
wieszczenia z dnia 7 stycznia 1930 r. (Dz. U. R

P. Nr. 5 poz. 47) oraz rozporzadzenia z dnia 9
grudnia 1932 r. (Dz. U. R P. z 1933 r. Nr. 11
poz. 74).
Minister Opieki Spotecznej:
( -) Hubicki.
2.
Obwieszczenie
Dot.: Kontumacia psow i kotow.

Z powodu stwierdzenia wlypadk()w wscieklizny
u bezpanskich pséow w Pawfowie powiatu kato-
wickiego iw Katowicach zarzgdzam na podstawie
§ 328 rozp. Ministra Rolnictwa z dnia 9. stycznia
1928 r. o zwalczaniu zarazliwych choréb zwie-
rzecych (Dz. U. R. P. Nr. 19 poz. 167) kontu-
macje psoéw i kotow na okres 3 miesieczny
w gminach tut. powiatu: Ruda, Nowy Bytom, Orze-
gow, Godula, Lipiny, Chropaczéw i tagiewniki.

Przekroczenie niniejszego zarzadzenia bedzie
karane po mysli art. 98 rozp. Prezydenta Rz. P.
z dnia 22. sierpnia 1927 r. c¢ zwalczaniu zarazli-
wych chorob zwierzecych (Dz. U. R. P. Nr. 77
poz. 673).

'wietochtowice, dnia 7. marca 1934 r.

Za Staroste:

(—) Mgr. Pietranski
Referendarz
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Zarzqdzenie

o zwalczaniu $wierzbu.

Na podstawie 8§ 300 Rozp. Min. Rolnictwa
z dnia 9. stycznia 1925 o zwalczaniu zarazliwych
choréb zwierzecych (Dz. U. R. P. Nr. 19 poz. 167)
podaje do publicznej wiadomosci, ze w zagrodzie
Jana Gwozdzia w Brzozowicach—Kamieniu przy
ul. Piekarskiej Nr. 105 urzedowo stwierdzono
u 1 konia $wierzb.

Swietochtowice, dnia 10. marca 1934 r.
Za Staroste:

(—) Mgr. Pietranski
Referendarz.

4.

Sm. 70/6.

Obwieszczenie.

Zarzgdzeniem z dnia 14. lll. 1934 r. L. Sm.
4,8/4 zarzadzit Wojewoda “lgski z dniem 1. IV-
1934 r. potgczenie gmin wiejsKich Szariej i Wiel-
kie Piekary w jednag jednostke administracyjng
pod nazwg ,Szariej—Wielkie Piekary".

Réwnocze$nie rozwigzal Wojewoda Slaski
z tym samym terminem dotychczasowe rady gmin-
ne Szarleju i Wielkich Piekarach, ustanawiajac
w ich miejsce komisaryczng rade gminng dla gmi-
ny Szariej—Wielkie Piekary, w sktad ktorej wcho-
dza:

Dr. Stanistaw Bocianski, lekarz w Szarleju,
Jozef Katdonek, inwalida gérniczy w SzaHeju,
Teodor Helisz, $lusarz w Szarleju,
Konstanty Osadnik, drukarz w Wielkich Pie-
kara< h,
Jozef Ludyga,
. Wawrzyniec Czempiel,
Piekarach,
7. Bartlomiej
karach.

el

rolnik w Wielkich Piekarach,
robotnik w Wielkich

owu

Swiaer, gornik w Wielkich Pie-

Swietoch}owice, dnia 17 marca 1934 r

Przewodniczacy Wydziatlu Powiatowego
(—) Szalinski

- OGLOSZENIA »

V. R. Sp. 34.

W rejestrze Spotdzielczym pod Nr. 34 przy
spotdzielni: Nowy Konsum, Neuer Konsum-Verein,
Spotdzielnia z ograniczong odpowiedzialnoscig
w Lipinach, wpisano dnia 28. lutego 1934, ze
likwidator Wiktor Bablin zostal odwotany.

Sad Grodzki w Krolewskiej Hucie.
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