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T r e ś ć :

1 R ozp orzą dzen ie  Ministra Opieki S p o łeczn e j  o  d ozor ze  nad mlę- 
- sem  i przetw oram i mięsnymi.

2. O b w ie s z c z e n ie  w  sp raw ie  zwalczania  c h o r ó b  z w ie rz ęcy ch .
3. O g ło s z e n ie  w  sprawie ur lopowania  Naczelu ika gminy i okręgu 

u r z ę d o w e g o  w  Ś w ię t o c h ło w ic a c h .

1.

Rozporządzenie
Ministra Opieki Społecznej

z dnia 10 grudnia 1936 r.

w ydane w porozum ieniu  z M inistrem Rolnictw a 
t T ;form  R olnych  i Ministrem Przem ysłu i Handlu 
o  d ozorze  nad m ięsem  i przetworam i mięsnymi.

(Dz. Ust. Rz. P. Nr 92, poz. 643).

Na podstaw ie art. 8 pkt. a), b), c ) ,  d), e), g) 
i art. 10 rozporządzenia  Prezydenta R zeczy p osp o 
litej z dnia 22 m arca 192S r. o  d ozorze  nad art- 
kułam i żyw ności i przedm iotam i użytKu (Dz. U. 
R P. Nr 36 poz. 343), art. 1 ust. 1 rozp orząd ze 
nia Prezydenta R zeczyposp olite j z dnia 21 czer 
w ca 1932 r. o  orzekazaniu zakresu działania Mi
nistra Sprav; W ewnętrznych w sprawach zdrow ia 
publicznego M inistrowi Pracy i O pieki S p o łeczn e j 
(D z U. R. P. Nr 52 poz. 493) art. 1 rozporządzę 
-nis Prezydenta R zeczyposp olite j z dnia 12 lipca 
1932 r. o  w prow adzeniu nazwy „M inister Opieki 
S p o łe cz n e i"  i M inisterstwo O pieki S p o łek zn e j" 
(D z, U. R. P N-. 64, poz  597) oraz w związku z 
ustaw ą śląską z dnia 16 maja, 1934 r. o  dozorze  
nad artykułami żyw n ość ' i pizedm iotam i użytku 
(Dz. U. Śl. Nr. 14,' poz. 27) i-arządza się c o  na

s tę p u je :

R ozdzia ł I.

Przepisy ogólne.

§ 1-

'-'■zepisom niniejszego rozporządzenia p o d le 
gają:

1. m ięso przeznaczone do sprzedaży lub 
innego obiegu  dla spożycia ;

2. przetw oiy  m ięsne przeznaczone do sprze
daży lub innego obiegu dla spożycia :

a) wędliny i inne w yroby wędliniarskie,

b) konserw y m ięsne,

c) potraw y m ięsne,

d) w yciągi m ięsne;

3. sprzedaż i inne w prow adzanie w obieg 
mięsa i jego  przetw orów ;

4. m iejsca wyrobu przetw orów  m ięsnych 
oraz m iejsca przechow yw ania, sprzedaży m ięsa i 
jego  przetw orów ;

5. naczynia i przyrządy używane przy w y
robie  przetw orów  m ięsnych oraz przy sprzedaży 
mięsa i jego  przetw orów .

9 2.

Przez nazwę „m ięso" rozum ie się wszystkie, 
przezn aczon e l o  sp ożycia  przez ludzi, częśc i 
zw ierząt ciep łokrw istych  (zw ierząt rzeźnych, p tac
twa bitego, d z iczy zn y ):
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a) ń iepcddane żadnym  zabiegom  z wyjątkiem  
ch łodzen ia ,

b) poddane zabiegom nie zmieniającym w łasno
ści mięsa lub których działanie m oże być 
z łatwością usunięte, jako to : mrożenie, o z o 
nowanie, suszeme, krótkotrwałe wędzenie, 
moczenie w o ecie {'marynowanie1*, p ow ierz
chowne działanie dozwolonymi środkami 
Konserwującymi (§ 5 ust. 1, pkt. 1) lit f), za 
bezpieczenie przed dostępem powietra war
stwą tłuszczu, żelatyny itp., wstrzyknięcie do 
naczyń krwionośnych lub tKanki mięsnej do
zwolonych środków konserwujących.

§ 3

1. Przez nazwę „przetw ory  m ięsne" rozu 
mie się m ięso poddane zabiegom , pod których 
w pływ em  utraciło on o  ca łkow icie  pierw otne w ła 
ściw ości mięsa surow ego, bez m ożn ości ich od 
zyskania. Zabiegam i tymi m ogą być :

1) silne solenie, wędzenie, peklowanie w p ołą 
czeniu z mieleniem siekaniem, rozdrabnia
niem lub bez takiego połączenia;

zabezpieczenie przed zepsuciem drogą stery
lizacji w szczelnych powłokach (naczyniach) 
lub drogą usunięcia powietrza z tych powłok
(naczyń);

*
3) gotowanie, sm ażenie, pieczenie, duszenie.

2. W szczególn ości:

1) przez nazwę „wędliny" rozumie się przetwo
ry mięsne poddane zabiegom wyszczególnio
nym w ust 1 pkt. 1), jako to : kiełbasy, szyn
ki, boczki itp.; przez nazwę „inne wyroby 
wędliniarskie" rozumie się: kiszki, salcesony  
i inne mieszanki mięsne;

2) przez nazw ę „konserw y" w znaczeniu  o g ó l
nym rozum ie się przetw ory m ięsne poddane 
zabiegom  w yszczególn ionym  w ust. 1 pkt. 1 i
2), lub rów ież zabiegom  w pkt 3), czyn iącym  
je zdolnym i do przetrwania d łuższego okresu 
czasu bez cech  zepsucia;

3) przez nazwę „potraw y m ięsne" rozumie się 
przetw ory m ięsne poddane zabiegom  w y
szczególn ion ym  w ust 1 okt. 3), jako t o : 
p ieczenie, pasztety, galarety, m ajonezy  itp.;

4) przez nazwę „wyciągi m ięsne" rozumie się 
preparaty z soku mięsnego, jako to ; buliony, 
ekstrakty itp.

3. W ym ienione w ust. 2) przetw ory m ięsne 
m ogą b y ć  sporządzane z dodatkiem  w łaściw ych 
dom ieszek  i przypraw lub bez takiego dodatku.

§ 4.

1. M ięso, przeznaczone do sprzedaży lub 
innego obiegu  dla spożycia , musi odpow iadać 
wszystkim  weterynaryjnym  przepisom  dla m ięsa 
zdatnego do  sp ożycia  dla ludzi oraz być w łaści
wie znakow ane
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2. P tactw o bite oraz dziczyzna, p rzezn a czo 
ne do sprzedaży lub innego obiegu  dla spożycia , 
m uszą odp ow iadać przepisom  weterynaryjnym .

§ 5.

1. Zabrania s ię :

1) sprzedaży lub innego obiegu dla spożycia  
m ięsa :

a) zan ieczyszczon ego ,
b) zepsutego,

c )  sp leśn iałego,

d) o barwie, zapachu i smaku nienorm alnym ,

e) barw ionego,

f) z dodatkiem  środków  konserw ujących  z 
wyjątkiem  soli kuchennej, cukru, saletry, 
o ctu  ferm entacyjnego jadalnego lub n a j
wyżej 15% jadalnego roztw oru kwasu o c t o 
w ego oraz soli kuchennej z dodatkiem  
azotynu sod ow ego  ;{§ 1 rozporządzenia  
Ministra Opieki SD ołecznej z dnia 21. VI. 
1334 r. w sprawie zmiany rozporządzenia 
z dnia 24 czerw ca 1931 r. o k on serw ow a
niu artykułów  żyw ności — Dz. U. R. P. 
Nr 61, poz. 521),

g) nadm uchanego pow ietrzem ;

2) przechow yw ania mięsa siekanego i m ielonego

2. D opuszczalna jest sprzedaż lub inny obieg  
mięsa m ielonego i siekanego na żądanie i w o b e c 
n ości kupującego.

§ 6.

1. Przetw ory mięsne pow inny być sp orzą 
dzone z m ateriałów  nienagannych c o  do  jak ością  
w szcze g ó ln o śc i:

1) m ięso używane do tych celów  pow inno o d 
pow iadać wszystkim warunkom  dla mięsa, 
w yszczególn ionym  w § 4 i w § 5 ust. 1 pkt. 1);

2) w oda, używana przy wyrouie, powinna być 
bezw zględnie czysta  i odpow iadać warunkom  
wym aganym  dla dobrej w ody do  picia dla 
ludzi;

3) sól powinna być jadalna; n iedopuszczalna 
jest do tych ce lów  sól tzw. „byd lęca " i 
wszelka skhżona;

4) tłuszcze  pow inny odp ow iadać obow iążu ją - 
cym  przepisom ;

5) wszelkie inne dom ieszki 5(mąka, kasza, krew, 
przyprawy korzenne, saletra, o ce t  itp.) p o 
winny m ieć w łasności praw idłow e i być n ie
szkodliw e dla zdrowia

2. O tok a  w stanie surowym  nie m oże być 
używana do  w yrobu przetw orów  m ięsnych.
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§ 7.
f

1. W ędliny i inne w yroby wędliniarskie 
przeznaczone do sprzedaży lub innego obiegu ola 
spożycia , nie m ogą wykazywać jakichkolw iek śla
dów  zepsucia .

2. Siekanie oraz m ielenie m ięsa pow inno 
się odbyw ać m aszynow o przy użyciu siły ręcznej 
lub m echanicznej, inne rozdrabnianie m ięra m oże 
się odbyw ać ręcznie nożem  lub innym ostrym  
narzędziem .

3. Dodatkam i do wędlin i innych w yrobów  
wędliniarskich m ogą być :

1) w oda w ilości n iezbędnej do w yrobu;

2) saletra w ilości nie przekraczającej 3 gr na ' 
1 kg m ięsa; '

3) mąka jedynie do  w yrobów  wędliniarskich 
w ątrobianych  i krwawych w ilości najwyżej 
do 2% oraz kasza, bułka do  innych w yrobów .

4) só l i przyprawy korzenne w ilości niezbędnej:

4. W ędliny, ozn aczon e  jako „czy s to  w ie
przow e" m ogą b y ć  sporządzane jedynie z m ięsa 
w ieprzow ego.

§ 8.

1. Na pow łok i wędlin i innych w yrobów  
wędliniarskich m ogą być używ ane:

1) pow łok i zw ierzęce, jak : jelita, pęcherze, ż o 
łądki, przełyki, gęsie szyjki, odpow iada jące  
przepisom  weterynaryjnym , należycie i do- 
dładnie o czy szczon e ; jelita końskie m ogą 
być używane tylko do  w yrobu przetw orów  
z m ięsa końskiego 21);

2) pow łok i sztuczne.

O czy szcza n ie  pow łok  w ym ienionych  w pkt. 1' 
m oże  odbyw ać śię jedynie w szlam iam iacn urzą
dzonych  zgodnie z postanow ieniam i § 23 w y łą 
cznie przy rzeźniach. Postanow ienie to nie d o 
tyczy  kiełbaśm c, które po pierwszym o cz y sz cz e 
niu w rzeźni m ogą być szlam ow ane w w ytw ór
niach wędliniarskich.

2. P ow łok i pow inny być szcze ln ie  w yp e ł
n ione zaw artością  mięsną.

3. P ow łok i sztuczne pow inny być sp orzą 
dzone z m ateriału przezroczystego , jasnego i nie 
m ogą bvć klejone; m ogą one być barw ione jedy 
nie barwnikami dopuszczonym i do barwienia arty
k u łów  żyw ności w myśl obow iązu jących  przepi
sów  szczególnych .

4. Zabrania się sprzedaży lub innego w pro
w adzania w ob ieg  i używania p ow łok  zw ierzęcych  
nieczystych , źle w yszlam cw anych, zn iszczonych , 
zw łaszcza podziuraw ionych, sferm entow anych, ła 
tw o łam liw ych, barw ionych, o  smaku mydlanym 
lub z je łcza łym , m ających  w eń sm rodliwą, gnilną

lub plam y rdzawe. Zakaz barwienia nie d otyczy  
p ow łok  zw ierzęcych , używanych do przetw orów  
z mięsa m ielonego i siekanego P ow łok i te m ogą 
b y ć  barw ione tylko barwnikami dopuszczonym i 
do barwienia artykułów  żyw ności.

§ 9-

1. K onserw y m ięsne, w znaczeniu  ścisłym  
są to  przetwory m ięsne utrw alone drogą steryli
zacji, w szczeln ie  zam kniętych puszkach blasza
nych, s ło ja ch  szklanych lub innych do tego celu  
przezn aczon ych  naczyniach.

2. K onserw y m ięsne m uszą m ieć praw idło
wy wygląd i smak i nie w ykazyw ać jakich kolw iek 
śladów  zepsucia.

3. Na naczyniach z konserwam i powinny 
b yć u w id oczn ion e :

1) rodzaj mięsa, z którego konserw y zostały
przygotow ane;

2) nazwa firmy i jej siedziba.

4. N aczynia m etalow e (puszki), z wyjątkiem 
alum iniow ych, pow inny być należycie ocyn ow an e 
(pobielane) P ob ia ła  tych naczyń nie m oże zaw ie
rać zan ieczyszczeń  pow yżej 1^.

5. U żywanie do teg o  celu  naczyń cyn kow a
nych jest w zbronione.

6 Tuby m etalow e do past pow inny być 
sporządzone ca łk ow icie  z m ateriałów  n ieszkod li
w ych dla zdrowia, np. glinu, cyny.

§ 10.

Potraw y m ięsne ("pieczenie, pasztety, galaret
ki, m ajonezy itp.) pow inny być sporządzane z 
produktów  św ieżych i dom ieszek  nieszkodliw ych 
dla zdrowia.

§  U -

1. W yciągi m ięsne (buliony, ekstrakty, p rosz 
ki m ięsne, peptony itp.) nie m ogą w ykazyw ać 
jakicnkolw iek śladów  zepsucia ; jako środeK k on 
serw ujący dopuszczalna jest jeoyn ie  sól kuchenna.

2. Nazwa „w yciąg  m ięsny? nie m oże być 
stosow ana dla p -e p a ra tć w  sp orządzonych  nie 
z mięsa.

3. W yciągi m uszą bvć ozn aczon e  nazwą 
w łaściw ą dla mięsa, z k tórego zosta ły  w ytw orzo
ne.

4. D odatki (jarzyny, korzenie, só l itp.) nie 
m ogą przekraczać w agow o l/< masy produktu g o 
tow ego.

5. O pakow anie bezpośredn ie  preparatów  
w ym ienionych  w ust. 1 (np. kostek bu lionow ych) 
nie m oże  zaw ierać szkodliw ych dla zdrowia m e
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tali (o łów , jrsen , kadm, rtęć) i ich zw iązków  oraz 
barwników nie d op u szczon ych  do  barwienia arty
k u łów  żyw n ości: w szczeg ó ln ości cynfolia  pow in 
na być wolna od  o ło w !u.

§ 12.

Zabrania s ię :

1) przerabiania dla celu  spożycia  m ięse uzna
nego za niezdatne, w arunkow o zdatne lub 
m niej w artościow e;

2) sprzedaży i innego w prow adzania w obieg  
dla sp ożycia  oraz używania do  w yrobu prze
tw orów  m ięsnych oapadków  rzeźnianych, 
jak o to :  częśc i p łciow ych , w ycinków  odbytu, 
uszów , oczu , w oreczka pęp kow ego  świń, w y- 
porków , skrawin i skóry, z wyjątkiem  skóry 
i chrzątek usznych c ie lę cy ch  i świńskich;

3) używanie p on a d to :

a) żo łąd ków  i jelit do treści wędlin,

b) ścięg ien  i k ości do innych w yrobów  w ę
dliniarskich:

4) barwienia przetw orów  m ięsnych.

| 13.

1. D o  czy n n ości zw iązanych z w yrooem  
przetw orów  m ięsnych, z przew ozem  sprzedażą 
m ięsa i prze tw oi ów  m ięsnych, nie m ogą b y ć  d o 
pu szczon e  o sob y  dotknięte ostra  ch orob ą  zakaźną 
lub gruźlicą w postaci n iebezp ieczn ej dla o to c z e 
nia, ch orob ą  skórną zaraźliwą lub w zbudzającą 
wstręt oraz stykające się z zakaźnie ch orym 5.

2. W razie w ystąpienia ob jaw ów  ch orob y  
zakaźnej oraz stw ierdzenia lub uzasadnionego 
podejrzen ia  o  nosicielstw o zarazków  u o s ó b  za
trudnionych  czynnościam i przy m ięsie i przetw o
rach m ięsnych, w łaścicie l przedsiębiorstw a jest 
obow iązan y  usunąć te osoby  od  pełnienia tych 
czynności.

3. P ersonel zajęty przy pracy  pow inien m ieć 
czyste  ręce , krótko o b c ię te  paznokcie, n os ić  b iałe 
czapki (czepki) i przestrzegać w zorow ej czystości. 
P on adto  personel zajęty przy w yrobie przetw orów  
m ięsnych, pow inien  nosić czyste, b ia łe  fartuchy, 
z krótkimi rękawami, zaś personel za jęty  przy 
sprzedaży m ięsa i przetw orów  m ięsnych —  czyste, 
b iałe fartuchy z długimi rękawami.

R ozdzia ł 11.

Sprzedaż
I lnr._ w p row adzan ie  w  ob ieg  mięsa.

§  14.

W szelki* czynr ości zw iązane z załadow aniem , 
przew ozem  i w yładow aniem  mięsa, pow inny się 
od byw ać w warunkach zabezp iecza ją cych  m ięsa

dnia 16 stycznia  1937 r Nr 3

od wszelkich zan ieczyszczeń , zepsucia i udziela
nia się m ięsu z łe j woni.

W s z c z e g ó ln o ś c i : ’ ' I
1) m ięso przeznaczone do załadow ania w prze

syłkach  drobn icow ych  pow inno być ca łk o 
w icie i czy sto  opakow ane;

2) m ięso nie m oże być przew ożone wraz z ży 
wymi zwierzętam i, skóram i zw ierzęcym i, 
szmatami, brudnymi naczyniam i itp.

§ 15.

1. W ozy  (sam ochodow e, konne, ręczne) dos 
przew ożenia m ięsa powinny m ieć ściany gładkie, 
szczelne, da jące się ła tw o o czy śc ić . W ozy ręczn e 
i konne poza  tym powinny m ieć ściany z twar
dego drzewa, ścisłe , należycie heblow ane i p o k o 
stow ane (n ie m clow ane); o  ile w y łożon e  są b la 
chą, b lacha ta powinna być ze stali n ierdzew nej,, 
spawana (nie lutowana) na zgięciach . W ozy d o  
przew ożenia m ięsa pow inny być kryte i tak zam 
knięto, aby m ięso nie zw isa ło  i nie b y ło  w ysta
w ione na zan ieczyszczen ie ; nie m cgą  one b y ć  
używane do  żadnych innych celów .

2. W ozy m ają być zaopatrzon e w tablice t  
nazwą firmy (w łaściciela ) i jej adresem

3. Przy przenoszeniu  m ięsa m ają pracow n icy  
używ ać czystych  nieprzem akalnych kurtek i cza 
pek.

4 . Zabrania się przew ożenia razem  z m ięsem  
zw ierząt żyw ych, b itych  zw ierząt w skórze, sk ór 
zw ierzęcych , szmat, brudnych naczyń, odpadków  
oraz przedm iotów  w ydziela jących  ostrą woń.

§ 16.

W rozum ieniu nin iejszego rozporządzen ia :.

1) „M iejsca sprzedaży m ięsa" są to .

a) hale m ięsne,

b) sklepy rzeźn icze  (jatki),

c ) sklepy z ptactw em  bitym  i dziczyzn ą ,

d) sklepy (jatki) z m ięsem  końskim,

e) tanie jatki.

2) „W ytw órnie w ędliniarskie" są ro m iejsca w y
robu przetw orów  w yszczególn ion ych  w §  1 
pkt. 2) lit. a).

3) „W ęćlin iarnie* są tc  m iejsca sprzedaży prze-y 
tw orów  m ięsnych w yszczególn ion ych  w §  ł  
pkt. 2) lit. a) i c).

§  17.

1. M iejsca sprzedaży m ięsa pow inny b y ć  
od d a lon e  conajm niej o  3 o  od  ustępów  o g ć  riych 
skanalizow anych, zaś od  ustępów  nie skanalizo
wanych, d o łó w  ustępow ych , o o ó r , stajen, ch lew ów ,, 
gnojow isk  i śm ietników  c o  najm iej o  10 m.
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2. P^zy hafeęłi m ięsnych powinna być urzą
dzona ch łodn ia  dla przechow yw ania w iększych 
zapas 5w m ięsa, zaś przy innych m iejscach  sprze
daży m ięsa — ch łodn ia  lub lodow nia podręczna 
względnie piwnica czysta, sucha, przewiewna z 
p od łogą  nie przepuszczalną; hale m ięsne ponadto 
pow inny być zaopatrzon e w urządzenia z w cd ą  
b ieżącą , dobrą  do picia dla ludzi, oraz w ęże do 
zm ywania p od łóg  i ścian i zlew . P oszczególn e  
m iejsca sprzedaży mięsa m ogą korzystać ze 
w spólnej chodni.

3. M iejsca sprzedaży m ięsa powinny być 
widne, suche, posiadać m ożn ość ła tw ego prze 
wietrzenia (w entylacja naturalna lub w zorow a 
sztuczna). P od łoga  powinna być z m ateriału trwa
łeg o  i n ieprzepuszczalnego, da jącego się łatw o 
czy śc ić  (cem ent, beton , płytki terrakotow e itp.). 
Ściany pow inny być m alow ane jasną farbą ole jną  
lub w y łożon e  rr.aterałem  nieprzepuszczalnym , 
dającym  się ła tw o m yć, c o  najm niej do górnej gra
nicy pom ieszczenia  mięsa; pow yżej zaś ściany 
m ogą być bielone.

4. M iejsca sprzedaży m ięsa, znajdu jące się 
w suterynach, pow inny odp ow iadać wszystkim 
przepisom  niniejszego rozporządzenia, przew idzia
nym dla m iejsc sprzedaży mięsa, a ponadto  na
stępującym  w arunkom :

1) zagłębien ie poniżej poziom u terenu nie m oże 
przekraczać 1,5 m,

2) okna pow inny się znajdow ać ca łk ow icie  p o 
wyżej poziom u terenu,

3) w ysok ość pom ieszczeń  nie m oże być m n iej
sza niż 2,5 rn,

4) stosunek pow ierzchni św ietlnej do pow ierz
chni pod łog i pow inien w ynosić co  najm niej 
1:10,

5) w pom ieszczeniu  powinna być urządzona 
w zorow a w entylacja sztuczna zastępująca 
otw ieranie okien.

5. Przyrządy do mięsa powinny odpow iadać 
wym aganiom  następu jącym :

1) haki do wieszania mięsa pow inny b y ć  m eta
low e (cynkow ane, cynow ane lub niklowane), 
szklane względnie porcelanow e, przytwier
dzone w zdłuż ścian w ten sp osób , by m ięso 
wzajem nie do siebie i do ścian nie przylegało;

2) płyty sto łów  do mięsa —  z marmuru, szkła 
lub drzewa tw ardego, n iesm ohstego, o  p o 
wierzchni gładkiej, bez szpar i szczelin  i 
niem alow anej;

3) k loce  i deski do rąbania i krajania mięsa —  
z drzewa tw ardego, n iesm olistego, gładkie, 
bez  szpar i szczeńn;

4) płyty  do  wag —  z m ateriału nie rdzew ieją 
cego , niem alow ane (m arm urowe, kamienne,

m etalow e, drewniane, szklane, porcelanow e, 
fajansow e, kam ionkow e itp.).

6. W każdym  m iejscu  sprzedaży powinna 
być umywalnia z w odą b ieżącą  dobrą  do picia 
dla ludzi, spluwaczki w odne codzienn ie opróżn ia 
ne i m yte oraz pom ieszczen ie  lub szafa na ubra
nie zatrudnionego personelu.

7. D o opakow ania mięsa należy używ ać 
czy stego  papieru. Używanie do tego celu m aku
latury jest w zbron ione.

§ 1?.

1. Zabrania się w m iejscach  sprzedaży 
m ięsa:

1) sprzedaży wędlin i innych w yrobów  w ędli
niarskich oraz w szelkich innych artykułów  
żyw ności;

2) w ywieszania (wystawiania) na zewnątrz tych 
m iejsc oraz w drzwiach (.odrzwiach) mięsa, 
p rzezn aczon ego do , sprzedaży lub innego 
obiegu  dla sp ożycia  oraz wystawiania k loców  
do mięsa na zew nątrz jatek;

?) przeł rzymywania m ięsa zepsutego, sKór su 
row ych  i suchych, pierza, rogów , kopyt <-z 
wyjątkiem  nóżek  c ie lę cy ch  i w ieprzow ych), 
w yporków  cie lęcych , nie o czy szczon y ch  pod - 
roDÓw i w nętrzności oraz m ięsa nieoznarco- 
w anego przez organa weterynaryjne;

4) przetrzym ywania m ięsa przeznaczonego do 
obiegu  w pom ieszczen iach  m ieszkalnych,

5) trzymania m ięsa bezpośredn ie  na lodzie;

6) przetrzym ywania w m iejscach  sprzedaży m ię
sa ptactw a żyw ego, ptactwa b itego nicsku- 
banego;

7) skubanie ptactwa b itego i podskubywania 
ptactw a żyw ego;

8) bicia ptactwa;

9) trzymania zw ierząt dom ow ych ,

2. Na drzwiach w ejściow ych  pow inien być 
wyraźny napis „w prow adzenie psów  jest w zbro
n ion e".

§ 19.

Zabrania s ię :

1) sprzedaży m ięsa, dziczyzny w kawałkach i 
ptactw a o fk u o a n e g o :

a) na targach i rynkach w straganach otw ar
tych,

b) w handlu o tn ośn ym ;
2) bicia  ptactw a na targach i rynkach.
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§ 20.

W sklepach, w których  sprzedaż bitego p ta c
twa i dziczyzny stanowi dodatkow ą część  przed
siębiorstw a, przedm ioty te powinny być um ie
sz czon a  w m iejscu oddzielnym  w ten sp osób , by 
nie stykały się z innymi artykułami żyw ności.

§ 21.

1. Sklepy (jatki) z m ięsem  końskim  oraz z 
przetw oram i z mięsa końskiego lub z dom ieszką 
mięsa końskiego pow inny m ieścić się oddzieln ie 
i b y ć  ozn aczon e  wyraźnym napisem  „sprzedaż 
m ięsa k ońsk iego" i rysunkiem g łow y  konia

2. W szelkie przetw ory z mięsa końskiego 
iub z dom ieszką mięsa końskiego muszą być 
ozn a czon e  wyraźnym napisem  „z  m ięsa końskiego" 
i rysunkiem g łow y  konia, wybitym  na plom bie.

3. W sklepach tych nie w olno sprzedaw ać 
m ięsa innego rodzaju.

4. Przetw ory z mięsa końskiego rr.ogą być 
wyrabiane tylko w specjaln ie przeznaczonych  do 
teg o  celu  w ytw órniach.

§ 22.

1. W szystkie m iejsca sprzedaży m ięsa p o 
winny być utrzym ywane w dokładnej czystości 
W sz cze g ó ln o śc i: lokal powinien być przynajmniej 
raz na dzień dok ładnie przewietrzany, ściany o le j
ne lub kaflow e oraz pod łog i pow inny być zm y
wane codzienn ie  po sk oń czon ej pracy. Zam iata
nie na sucho oraz posypyw anie p o d łó g  po za- 
n .ieceniu piaskiem lub innymi sypkimi m ateriała
mi, z wyjątkiem  trocin  jest w zbronione.

2. P łyty sto łów , deski oraz inne przyrządy 
m uszą być m yte codzienn ie  gorącym  rozczynem  
sody, noże, wagi i wszystkie inne narzędzia d o 
k ładnie oczyszczon e . K loce pow inny być c o 
dziennie do pracy w ycierane solą  dokładnie, a 
w miarę n iszczenia się pow ierzchni — sp iłow y- 
wane. Boki k loców  pow inny być politurow ane lub 
m alow ane b ia łą  farbą olejną. ,

3. O dpadki m ięsne powinny być um ieszcza
ne w szczeln ie  zam kniętych naczyniach  o  śc ia 
nach w ewnątrz gładkich, niewsiąkliwych, dających  
się ła tw o o czy szcza ć ; zaw artość należy codzienn ie  
usuwać, a sam e naczynia oczy szcza ć .

4. Lokal pow inien być w olny od  myszy, 
szczurów , robactw a itp. W razie ich pojaw ienia 
się należy je  w ytępić szybko i radykalnie z za 
stosow aniem  wszelkich ostrożn ości przy używ a
niu środków  szkodliw ych dla zdrowia ludzkiego.

5. Lokal sprzedaży nie m oże łą cz y ć  się 
bezpośred n io  z m iejscem  ubuju zw ierząt ani z 
m ieszkaniem  lub służyć za m iejsce zam ieszkania, 
w ypoczynku  lub noclegu .

6. Okna otw ierane należy w porze letniej 
za b ezp ieczać przed ow adam i gęstym i, trwałymi 
siatkami.

7. M ięso przeznaczone na sprzedaż pow inno 
być za b ezp ie czon e  od zan ieczyszczeń  (pył, kurz, 
ow ady), od  działania prom ieni s łon eczn ych  oraz 
w oni przenikliwej.

8. Przepisy §  30, z wyjątkiem  pkt. 6:1 m ają 
zastosow anie do m iejsc sprzedaży mięsa.

R ozdzia ł III.

W y t w ó r n ie  p r z e t w o r ó w  m ię s n y c h .

§  23.

1. Szlamarnie, przeznaczone do czyszczen ia  
jelit na pow łok i wędlin i innych w yrobów  w ędli
niarskich, pow inny m ieć pom ieszczan ie należycie 
ośw ietlone, zaopatrzone w dobrą  w entylację i w 
urządzenia dostarcza jące  ob fitą  ilość  b ieżącej 
w ody  c iep łe j i zimnej.

2. Ściany pom ieszczeń  pow inny być m alo
wane jasną farbą ole jną  lub w y łożon e  płytkam i 
cerrakotowym i do w ysokości c o  najm niej 2 m. 
P od łog a  powinna być z m ateriału n ieprzepu
szczalnego (cem ent, beton , płytki terrakotow e itp )

3. Szlam arnie powinny być zaoapatrzone 
w wanny w ysok ości o k o ło  1 m, w sto ły  ze szcze l
nego, tw ardego drzewa oraz w odpow iedn ią  do 
rozm iarów  produkcji liczbę naczyń drewnianych 
(balii) i w iparaty du przedm uchiwania jelit.

4. W szlam arniach pow inno być, poza p o 
m ieszczeniem  do szlam owania ielit, oddzielne p o 
m ieszczen ie do solenia jelit.

§ 24.

1. W ytw órnie wędliniarsKie w dzieln icy os ie 
dli, m ających  urządzenia w odociągow e i kanaliza
cy jne, m ogą  się m ieścić  tylko w lokalach, p o łą 
czon y ch  z siecią  w odociągow ą  i kanalizacyjną.

2. Przy ulicach  osiedli, nie m ających  urzą
dzeń w od ocią g ow ych  i kanalizacyjnych, w ytw ór
nie te m ogą się m ieścić  tylko w lokalach za op a 
trzonych  w w odę dobrą  do  picia dla ludzi i w 
m iejscow e urządzenia do  usuwania n ieczystości.

3. W oda używana do  wyrobu przetw orów  
m ięsnych pow inna odp ow ia dać warunkom  prze
widzianym  w obow iązu jących  przepisach dla w o 
dy do picia i potrzeb gospod arczych . D ob roć  
w ody  pow inna być stw ierdzana wynikami bada
nia. Pow iatow a władza adm inistracji ogó ln e j
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obow iązana jest, na żądanie w łaściciela  wytwórni, 
pobrać próbę w ody celem  je j zbadania Koszty 
badania w ody obciąża ją  w łaściciela  wytwórni. 
O dpis wyników badania w ody pow inien być prze
słany przez pow iatow ą w ładzę adm inistracji 

o g ó ln e j w łaścic ie 'ow i wytwórni.

§ £5.

1. W ytw órnie wędliniarskie powinny być 
odd a lone  c o  najm niej o  3 m od ustępów  ogólnych  
skanalizow anych , zaś od ustępów  nieskanalizc- 
w cnyach , d o łó w  ustępow ych , obór, stajen, ch le 
w ów , gnojow isk  i śm ietników  - c o  najm niej o l O m .

2. O  ile na danej n ieruch om ości lokal 
przezn aczon y  na w ytw órnię wędliniarska, przylega 
d o  ustępu p o łożon eg o  na n ieruchom ości sąsie
dniej, lokal ten pow inien być tak izolow any, aby 
b y ł zabezp ieczon y  przed przenikaniem  d o  niego 
c ie cz y  i za n ieczyszczon ego  powietrza z ustępu.

3. W ytw órnie wędliniarskie znajdu jące się 
w suterenie pow inny odp ow iadać wszystkim  
przep ipom  przewidzianym  w niniejszym  rozp orzą 
dzeniu  dla wytwórni wędliniarskich, z wyjątkiem  
przepisu  § 27 ust. 1 zdanie pierwsze, a ponadto 
warunkom , w yszczególn ionym  w § 17 ust. 4.

§ 26.

1. Lokal wytwórni wędliniarskiej pow inien 
sk ła d a ć  się z pom ieszczeń  przeznaczonych  na:

1) warsztat,

2) peklow nię (solarnię) i ch łodn ię,

3 ) wędzarnię,

4) ubieralm ę i natryski, *

5) skład pod ręczn y  na w yroby gotow e.

2. Peklow nia, ch łodn ia i wędzarnia mogą 
toyć w spólne dla szeregu warsztatów  i znajdow ać 
się poza  nimi.

3. W arsztat m oże być p o ło c z o n y  z w ędzar
nią, o  ile rozm iar pom ieszczen ia  na to  pozw ala.

4. Peklow nia, ch łodn ia  i skład pod ręczn y  
na w yroby g otow e m oga być w jednym  p om ie
szczen iu .

§ 27.

1. W ysokość pom ieszczeń  wytwórni w ędli
niarskich powinna w ynosić c o  najmniej 3 m. Izby 
pow inny być widne, suche i tak obszerne, aby na 
k ażdego za tru drionego pracownika przypadało 
c o  najm niej 4 m kw. pow ierzchni. O  ile p ek lo 
wnia i ch łodn ia  m ieszczą się w sutere de, w y so 
k ość  tych  pom ieszczeń  m oże w ynosić 2,5 m.

2. S tosunek pow ierzchni fświetlnej do p o 
w ierzchni pod łog i pow inien w ynosić c o  naimniej
1 : 10

3. Ściany powinr.y być gładkie i czyste; o  
ile nie są m alow ane farbą olejną, pow inny m ieć 
d o  w ysok ości c o  najm niej 2 m jasną lam perię 
ole jną  lub z m ateriału d a jącego  się ła tw o myć.

4. P od łog i pow inny być z trw ałego, n ieprze
puszczalnego m ateriału (.beton, cem ent, płytki 
terrakotow e), szczelne, gładkie, jednolite , przy 
tym p od łog i w izbach, przeznaczonych  na w ar
sztat i solarnię, zaopatrzone w ścieki z o d p o 
wiednim spadkiem  do urządzeń kanałow ych  lub 
studzienki ściekow ej.

5. Lampy, przy ośw ietlen iu  nattowym , p o 
winny być zaw ieszone u sufitu lub na ścianie.

6. W izbach, p rzezn aczon ych  na warsztat, 
solarnię i skład, pow inna b y ć  urządzona należyta 
w entylacja naturalna lub sztuczna, czynna w 
m iarę potrzeby ca łą  dobę. Nad kotłam i pow inny 
być urządzenia w yciągow e do pary.

7. Natryski z w odą  ciep łą  pow inny być 
urządzone w każdej wytwórni, zatrudniającej 6. 
i w ięcej pracow ników .

§ ‘28.

1. S to ły  i k loce , kadzie i beczki, przezna
czon e  na pom ieszczen ie  przetw orów  m ięsnych, 
pow inny być sporządzone z drzewa niesm o stego, 
heblow ane, gładkie, jednolite, bez szczelin  i szpar; 
naczynia do  w ody pow inny być zaopatrzone 
w szczelne pokrywy oraz w specjalne czerpaki.

2. K o iły  oraz inne naczynia m etalow e, o ile 
" ie  są alum iniowe lub żelazne, pow inny hyc na
leżycie  ocynow ane, pubiała wewnętrzna m e m oże 
zaw ierać zan ieczyszczeń  ponad 1%.

3. W w arsztacie pow inna się znajdow ać 
um ywalnia z dobrą  do  picia  dla ludzi w odą b ie 
żącą , m ydłdm , szczotk ą  do  rąk oraz czystym i 
ręcznikam i, we wszystkich zaś izbach spłuw aczki 
w odne, codzienn ie  opróżn iane i m yte.

4. P ostanow ien ia  §  22 m ają tu zastosow anie.

§ 29.

1. W peklow ni i ch łodn i tem peratura nie 
powinna przekraczać -f- 7° C

2. Trzym anie m ięsa i przetw orów  m ięsnych 
bespośredn io na lodzie  jest n iedopuszczalne.
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3. Ubieralnia pow inna znajdow ać się w tym 
sam ym  lokalu, c o  w ytwórnia wędliniarska. W 
ubieralni pow inny b y ć : umywalnia z w odą dobrą 
d o  picia dla ludzi, m ydłem  i czystym i ręcznikam i, 
szafa do  ubrań pracow ników  i oddzielna szafa 
do  fartuchów , czapek , pantofli oraz ławki lub 
krzesfa. Szafy pow inny ntieć drzwi z siatki dru
cianej. Natrysk pow inien b y ć  um ieszczony  w 
m iejscu  odgrodzon ym  ściąnką w ysoności 2 m.

§ 30,

Zabrania c i ę :

1) siadać na sto łach , sprzętach, przeznaczonych  
do w yrobu i sprzedaży przetw orów  m ięsnych,

2) m ieć przy pracy obnażone c ia ło  p rócz  ra
m ion,

3) spluw ać na p od łogę ,

4) palić tytoń,

5) ch od z ić  do ustępu w fartuchach p rzezn a czo 
nych do  pracy i n osić  je poza  m iejscem  pracy.

6) w puszczać do  w ytw órni wędliniarskiej osoby  
o b ce  w czasie trwania pracy,

7) przech ow yw ać w wytwórni wędliniarskiej 
przedm ioty  i produkty, nie m ające z a stoso 
wania do danego przem ysłu, w szczeg ó ln ości 
wszelkie przedm ioty, które m ogą udzielić 
w yrobom  z łe j woni lub je zan ieczyścić, np. 
naftę’ brudne naczynia, odzież  itp.

§ 31.

1. W ędzenie przetw orów  m ięsnych m oże 
odbyw ać s i ę :

1) w w ytw órniach wędliniarskich,

2) w w ędzarniach przem ysłow ych .

2. Przez nazwę „w ędzarnie przem ysłow e'" 
rozum ie się zakłady trudniące się zaw od ow o w ę
dzeniem  przetw orów  m ięsnych dostarczanych  
przez w ytw órców  tych przetw orów , a przezn aczo 
nych do  sprzedaży lub innego ob iegu  dla spożycia .

3. W ędzarnie, w ym ienione w ust. 1, pow inny 
b y ć  tak urządzone, by nie psuły powietrza w za
m ieszkałym  otoczen iu  przez dym, swąd lub złą  
w oń.

4. W ędzarnie przem ysłow e nie m ogą znaj
d ow ać się w śródm ieściu  ani w budynkach m ie
szkalnych i powinny m ieć ogdziełne w ejście.

5 D o wędzarń przem ysłow ych  m ają za sto 
sow anie przepisy §§ 24 i 25-

§ 32.

1. Lokal wędzarni przem ysłow ej pow inien 
składać się z pom ieszczeń  na:

1) warsztat,

2) skład na produktu surow e,

3) skład na produkty gotow e,

4) ubieralnię i natryski.

2. Pom ieszczenia , w ym ienione w ust. 1 
pkt. 2} i 3), pow inny być ch łod zon e  (ch łod n ie ). 
D opuszcza lne jest korzystanie z ch łodn i m iejskich 
lub ch łodn i w spólnej dla szeregu wędzarń.

§ 33.

1. W ysok ość pom ieszczeń  wędzarni prze
m ysłow ej powinna w ynosić co  najmniej 3 m. 
Izby pow inny być widne, suche, a pom ieszczen ia  
na warsztat tak obszerne, aby na każdego zatru
dn ion ego pracownika przypadało co  nam niej 
4 m kw. powierzchni. S tosunek pow ierzchni św ie
tlnej d o  pow ierzchni pod łog i pow inien w ynosić 
c o  najm iej 1 : 10.

2. Ściany i sufit w wędzarni przem ys1'ow e j 
pow inny być pokryte m ateriałem  łatw o zm yw a
nym i być gładkie i czyste,- o  ile ściany nie są

m alow ane farbą olejną, powinny m ieć do w yso
k ości c o  najmniej 2 m jasną lam perię ole jną  lub 
z m ateriału da jącego  się łatw o myć.

3. P cd łog i pow inny być z trw ałego n ie
przepuszczalnego m ateriału (beton , cem ent, p ły 
tki terrakotow e itp.), szczelne, gładkie, jedn olite ; 
p od łog a  w pom ieszczeniu  na warsztat powinna 
by ć  zaopatrzona w ścieki z odpow iednim  spadkiem  
do  urządzeń kanałow ych  lub studzienki ściekow ej

4. W izbach  wędzarni powinna być urzą
dzona należyta w entylacja naturalna lub w zorow a 
sztuczna, czynna w miarę potrzeby ca łą  dobę.

5. Natryski z w odą  c iep łą  powinny być urzą
dzone w Każdei wędzarni przem ysłow ej zatrud
niającej 5 lu t w ięcej pracow ników  i um ieszczone 
w m iejscu  odgrodzonym  ścianką w ysok ości 2 m.

6. Ubieralnia powinna znajdow ać się w lo 
kalu wędzarni. W ubieralni powinna być um y
walnia z w odą bieżącą, dobrą do picia dla luazi, 
m ydłem  i czystym : ręcznikam i, szafa do  ubrań 
pracow ników  i oddzielna szafa do fartuchów , 
czapek, pantofli oraz ławki lub krzesła. Szafy 
powinny m ieć drzwi z siatki drucianej.

7. W e wszystkich izbach  powinny za jdo- 
w ac się spluwaczki w odne, codzienn ie  op różn ia 
ne i m yte.
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8. Lampy, przy ośw ietleniu naftow ym , p o 
winny być w iszące u sufitu lub na ścianie

9. P łyty sto łów  powinny być sporządzane 
z drzew a.niesm clistego, heblow ane, gładkie, jed n o 
lite, bez szczelin  i szpar, niem alowane.

§  34.

1. Lokal wędzarni przem ysłow ej oraz w szy
stkie przyrządy i narzęc. ńa winny być utrzym y
wane w dok ładnej cz y s to ś c i; ściany i p od łog i 
zm ywane codzienn ie  po sk oń czon ej pracy ; za
miatanie na sucho jest w zbronione. S to ły  należy 
m yć codzienn ie  gorącym  rczczynem  sody.

2. Lokal wędzarni Jprzemysłowej pow innien 
by ć  w olny od  m yszy, szczurów , robactw a itp, 
W razie ich pojaw ienia się należu je w ytępić 
szybko i radykalnie z zastosow aniem  ws elkich 
ostrożn ości p izy  używaniu środków  szkodliw ych 
dla zdrow ia ludzkiego.

3. Lokal wędzarni przem ysłow ej nie m oże 
słu żyć za m iejsce  zam ieszkania, w ypoczynku lub 
noclegu .

4. Okna otw ierane należy w porze letniej 
za bezp ieczać przed owadam i gęstym i, trwałymi 
siatkami.

§ 35.

1. Produkty surow e i gotow e  w w ęd zarr1 
przem ysłow ej powinny b y ć  z e b e z r leczon e  od  za 
n ieczyszczeń  (pył, kurz, ow ady) i od działania 
prom ieni s łon eczn ych  oraz w oni przenikliwej.

2. W składach wędzarni przem ysłow ej na 
produkty surow e i g otow e tem peratura nie p o 
winna przekraczać -f- 7° C.

3. Trzym anie mięsa i przetw orów  m ięsnych 
bezpośred n io  na lodzie jest n iedopuszczalne.

4. Przepisy § 30 mają tu zastosow anie.

§ 36.

W ytw órnie produkuiące konserw y oraz wy
ciągi m ięsne pow inny odp ow iadać przepisom  §§  
22, 24, 25, 27, 28, 29 i 30. L iczba i w ielk ość p o 
m ieszczeń  wytwórni pow inny b y ć  (dostosow ane 
d o  rozm iarów  produkcji, zaś rodzaj p om ieszcze 
nia, naczynia i przyrządy— do rodzaju produkcji.

R ozdzia ł IV.

Sprzedaż i inne w prow adzen ia  w  obieg  
p rzetw orów  mięsnych.

§ 37.
1. Przetw ory m ięsne (§ 1 pKt. 2) lit. a) i c) 

w czasie  przew ozu ’ i przenoszenia pow inny być 
zabezp ieczon e  od  w szelkich zan ieczyszczeń .

2. W szczeg ó ln ośc i należy, by w ozy i w szel
kie inne przyrządy do rozw ożenia  tych  w yrobów  
m iały pokrywy, by ły  utrzym ane w czy stośc i i nie 
używane J o . żadnych innych c e ló w ; o  ile kosze 
i inne przyrządy do rozw ożen ia  tycb  w yrobów  są. 
um ieszczane w szczelnych  zam kniętych w ozacn , 
np. w specja lnych  sam ochodach , w ów czas waru
nek d oty czą cy  zaopatrzenia tych  k oszów  i przy
rządów  w przykrywy nie jest wymagany.

3. Przytw ory m ięsne, w yszczególn ione w § 1 
pkt. 2) lit. c ), pow inny b y ć  um ieszczane na o d 
pow iednich  podstaw ach, np. półm iski, miski, sa
laterki.

4. Zabrania s ię :

1) p rzenosić w rękach do m iejsc sprzedaży prze
tw ory m ięsne z w o tów , k oszów  i innych 
przyrządów  do przew ożenia i p rzen oszen ia ;

2) staw iać i trzym ać k osze i inne przyrządy 
z dnem  przepuszczalnym  na ziem i lub na 
p od łod ze , o  ile dna ich  z zew nątrz nie są 
zaopatrzone w listwy drewniane.

§  38.

1. D o m iejsc sprzedaży 'przetw orów  m ięs
nych w ym ienionych w § 1 pkt. 2) lit. a) i c )  m a
ją analogiczne zastosow an ie przepisy § § 1 7 ,  18 
z wyjątkiem  ust. 1 pkt. 1), i § 22.

2. Produkty um ieszczone na sto ła ch , p ó ł 
kach i w oknach  w ystaw ow ych pow inny b y ć  za 
b ezp ieczon e  przed dotykaniem  ich rękami ku
pujących .

3. N apoczęte  lub pokrajane w yroby pow inny 
b y ć  um ieszczone w gablotkach oszk lonycn  lub 
pod kloszam i przewiewnym i, na talerzach, p od 
stawach (szklanych, porcelanow ych , fa jansow ych). 
G ablotki od  strony sprzedającego pow iny być 
zaopatrzone w odrzucane gęste siatki druciane 
lub w przesuwane ramki z gęstą siatką drucianą.

4. W szelkie czynności, zw iązane z krajaniem 
i odw ażaniem  przetw orów  m ięsnych bez p ow łok  
w sprzedaży detalicznej, pow inny być uskutecz
nianie z p om ocą  odpow ieJn ich  przyrządów .

5. D o zawijania produktów  g otow ych  do 
bezpośredn iego sp ożycia  (wędliny, m ięso pokra
jane) należy używ ać tylko czystego  papieru per
gam inow ego, w osk ow an ego lub satynow anego.

6. W m iejscach  sprzedaży przetw orów  mię
snych, obsługiw anych przez trzy lub w ięce j osób , 
o sob y  zajęte krajaniem tych przetw orów  nie m o 
gą b y ć  zatrudnione odb iorem  i wydaw aniem  p ie 
niędzy.
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7. W m iejscach  sprzedaży, w k tórych  sprze
daż przetw orów  m ięsnych stanowi zasadniczą 
czę ś ć  przedsiębiorstw a, nie m ogą być sprzedaw a
ne takie produkty, których zapach  m oże się udzie
lić  przetw orom  mięsnym. M iejsca sprzedaży, 
w k tórych  sprzedaż tych  przetw orów  stanow ią d o 
datkow ą część  przedsiębiorstw a, powinny m ieć 
dla tych  'p rzetw orów  oddzielne m iejsce zdała od 
innych artykułów  żyw ności.

8. W m iejscach  sprzedaży wędlin i innych 
w yrobów  wędliniarskich dopuszcza  się sprzedaż 
m ięsa z zachow aniem  następu jących  warunków:

a) do  sprzedaży mięsa pow inien b y ć  o d 
dzielny stół, oddzielne haki do  wieszania 
m ięsa, um ieszczone oddzieln ie  od  haków 
dla przetw orów  m ięsnych, oraz oddzielne 
narzędzia i przyrządy;

b) do  w szelkich czyn n ości, zw iązanych ze 
sprzedażą mięsa, jak rąbanie, krajanie, 
dzielenie, przenoszenie, odw ażanie mięsa, 
powinien być oddzielny personel, o  ile 
warunki g osp od arcze  danego przedsię
biorstw a na to zezw alają.

9. Podaw anie gorących  potraw  w m iejscach  
sprzedaży przetw orów  m ięsnych m oże odbyw ać 
się tylko w oddzielnych  pom ieszczen iach , o d p o 
w iadających  przepisom  dla tego  rodzaju  m iejsc 
spożycia .

§  39.

1. W ędliny oraz inne w yroby wędliniarskie, 
przezn aczon e do sprzedaży lub innego ob iego  
dla spożycia , powinny być zaopatrzone przez w y
tw órców  we w łasne plom by firm ow e.

2. W zory plom b pow inny być zg łoszon e  
przez w ytw órców  do pow iatow ej w ładze adm ini
stracji ogó ln e j dla zarejestrow ania ich.

3. P lom by nakładane przez w ytw órców  p o 
winny zaw ierać :

1) p oczą tk ow ą  literę imienia i nazw isko w y
tw órcy  lub nazw ę firmy,

2) nazwę powiatu oraz nazwę m iejscow ości,
w której wędliny w yprodukow ano,

3) num er rejestru.

4. Przy deta licznej sprzedaży wędlin i in
nych w yrobów  wędliniarskich plom ba pow inna być 
pozostaw ion a  aż do końca  sprzedaży p o szcz e g ó l
nej sztuki lub wiązki.

5. W ędliny i inne w yroby wędliniarskie p od 
padające pod postanowienia ustępów  1., 2., 3., 4 ,  
a nie posiad a jące  plom b lub posiada jsce  p lom 
by nie zgodne z przepisem  ust. 3., pod legają  za
jęciu .

6. W ędliny oraz inne w yroby wędliniarskie 
przezn aczon e do sprzedaży lub innego obiegu 
dla sp ożycia , sprzedaw ane spożyw com  b e z p o 
średnio przez w ytw órców  w tych m ie jscow ościach  
w których w yroby te zosta ły  w ytw orzone, nie 
pod legają  postanow ien iom  ust. 1. pod warunkiem 
um ieszczenia w m iejscu  sprzedaży, na w idocznym  
i dostępnym  m iejscu, w yraźnego napisu „w ędliny 
w łasnego w yrobu" wydanego przez cech  w ędli- 
niarzy lub w łaściw ą izbę przem ysłow o-handlow ą 
alba izbę rzem ieślniczą.

7. W razie odprzedaży wędlin i innych w y
robów  wędliniarskich osob om  trzecim  celem  wpu
szczen ia  tych przetw orów  do obiegu wytwórca 
pow inien je  zaopatrzeć we w łasne plom by.

§ 40.

1. Handel ok iężn y  wędlinami i innymi w y 
robam i wędliniarskimi na ulicach, podw órzach  
i p o  dom ach  oraz handel tymi produktam i na 
targowiskach, rynkach, straganach jest w zbro
nione.

2. W przypadkach w yjątkow ych (jarmarki, 
odpusty itp.) pow iatow a w ładza adm inistracji 
ogó ln e j m oże  każdorazow o zezw olić  na sprzedaż 
wędlin i innych w yrobów  wędliniarskich na tar
gow iskach, rynkach, straganach pod warurkiem^ 
że sprzedaż ta odbyw ać się będzie w pom iesz
czen iach  krytych, czysto  utrzym anych zabezp ie
cza ją cy ch  produkty te od w sze’ kich zan ieczysz
czeń , oraz z odpow iednim  zastosow aniem  prze
p isów  § 22 ust. 1, ust. 2 zdanie pierwsze, ust. 3 i 7

§ 41.

1. N iezależnie od organów  dozoru , wymię 
n ionych  w § 4 lit. a i b) rozporządzenia Ministra 
Spraw W ew nętrznych z dnia 1 czerw ca 1929 r.
0 organizacji dozoru  nad artykułami żyw ności
1 przedm iotam i użytku (Dz. U R. P. Nr. 64, poz. 
495), lekarze weterynaryjni w ykonyw ają nadzór 
nad m ięsem , wędlinami i innymi w yrobam i w ę
dliniarskimi w m iejscach  w ym ienionych  w § 16 
nin iejszego rozporządzenia oraz na targach, jar
markach, odpustach, jak rów nież w czasie  p rze 
wozu, a także sprawują nadzór nad o czy szcza 
niem  i konserw ow aniem  jelit w szlam iarniach.

2. D o  zakresu nadzoru weterynaryjnego,, 
w rozum ieniu ustępu pierw szego należy:

1) spraw ozdanie w m iejscach  sprzedaży i w cza 
sie przew ozu :

a) czy  m ięso jest oznakow ane zgodnie z prze
pisami w eterynaryjnym i, czy  w obiegu  nie 
ma m ięsa ze zw ierząt nie podanych  u rzę
dow em u badaniu, albo mięsa n iezdatnego 
i w arunkow o zdatnego i czy  m ięso m niej 
w artościow e jest sprzedaw ane w yłączn ie 
w specjaln ie dc tego  celu  w yznaczonych  
m iejscach  sprzedaży;
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b) czy  nie odbyw a się sprzedaż mięsa k oń 
skiego w m iejscach  sprzedaży m ięsa in
nych zw ie rzą t.

c ) czy  w ędliny i inne w yroby wędliniarskie 
są przepisow o op lom bow an e i nie zaw ie
rają pasożytów , w szczególn ości w łośni 
i wągrów , jak również czy  nie wykazują 
innych zm ;an ch orobow ych ';

2) sprawdzanie w w ytw órn iach ;

a) czy  wędliny i inne w yroby wędliniarskie 
sporządzane są z m ięsa urzędow o zba 
danego i uznanego za zdatne do spożycia ,

b) czy  wędliny i inne w yroby wędliniarskie 
z mięsa, końskiego sp orządzon e są w o s o 
bnych w ytw órniach.

3. D o sprawdzania wędlin i innych w yrobów  
wędliniarskich przyw ożonych  z innych m ie jsco 
w ości w ładza dozoru  w łaściw a dla m iejsca p rze 
znaczenia wędlin m oże w yzn aczyć punkty, w 
których  sprawdzanie tych  produktów  pow inno 
b y ć  uskuteczniane.

4. W ykonyw anie czynności, zastrzeżonych  
dla lekarzy w eterynaryjnych w niniejszym  ro z p o 
rządzeniu, pow inno być powierzane*lekarzom  w e
terynaryjnym, specjaln ie do celu  tego  w yzn aczo
nym przez w łaściw ą w ładzę w yznacza jącą  organa 
u rzędow ego badania zw ierząt rzeźnych  i mięsa.

R ozdział V.

Przepisy końcowe.

§ 42.

1. P rzew óz m ięsa i przetw orów  m ięsnych 
z zagranicy podlega przepisom  rozporządzenia 
Ministra R olnictw a z dnia 5 lutego 1931 r. (Dz. 
U. R. P Nr 54, poz M 3) w sprawie badania mięsa, 
w prow adzanego (przyw ożonego) z zagranicy.

2. D o mięsa i przetw orów  m ięsnych przyw o
żon ych  z obszarów , na których niniejsze ro z p o 
rządzenie nie obow iązu je, mają zastow anie prze 
pisy n iniejszego rozporządzenia.

3. O  ile ze wzglęau na zapotrzebow anie 
T /nku zagranicznego wyrńb przetw orów  m ięsnych 
od byw ać się będzie odm iennie od postanow ień  
n in iejszego ro zp o rz ą d z e n i, w ytw órca obow iązany 
jest d on ieść  o  tym .b ezzw łoczn ie  pow iatow ej 
w ładzy adm inistracji ogólnej

§  43.

Sprzedaw cy mięsa, w szczegó ln ości w sprze- 
łaży  drobn icow ej, są obow iązani, na żądanie

w ładz i organów  dozoru  nad artykułami żyw ności 
i przedm iotam i użytku, w skazyw ać ź ród ło  naby
cia tego mięsa.

§ *4.

W e wszystkich m iejscach  w yrobu i sprzeda
ży m ięsa i przetw orów  m ięsnych pow inny zn a jdo
w ać się pod ręczn e  bezw onne środki opatrunkow e 
(gaza, wata, bandaż, jodyna).

§ 45.

Postanow ienia nin iejszego rozporządzenia , 
d o ty czą ce  p oszczególn ych  m iejsc sprzedaży m ię
sa oraz m iejsc w yrcbu  i sprzedaży przetw orów  
m ięsnych, pow inny być w yw ieszone na w idocznym  
m iejscu  w pom ieszczen iach  w yszczególn ionych  
w § 1. pkt 4).

§ 46.

Istniejące w chwili w ejścia  w życie  n in iejsze
go rozporządzenia m iejsca sprzedaży m ięsa oraz 
w ytw órnie i m iejsca sprzedaży przetw orów  m ię 
snych, zarów no jak szlam iarnie i wędzarnie prze
m ysłow e ’ pwinny być dop row adzon e do  stanu 
w ym aganego niniejszym  rozporządzen iem  do dnia 
30 czerw ca 1938 r., a c o  do  postanow ień  §  24 
ust. 1 —  do  dnia 31 grudnia 1938 r., w przeciw 
nym razie u legną zam knięciu.

§ 47.

1. Pow iatow a włudza adm inistracji ogó ln e j 
uprawniona jest do  czynienia ulg w stosunku d c  
istniejących:

1) m iejsce sprzedaży mięsa, wytwórni i m iejsc 
sprzedaży przetw orów  m ięrnych — c o  do 
od leg łośc i ich od:

a) ustępów  ogóln ych  skanalizow anych —  do 
2 m,

b) d o łów  ustępow ych , obór, stajen., ch lew ów , 
gnojow isk, śm ietników  i ustępów  ogóln ych  
nieskanalizow anych —  do 7 m:

2) m iejsc sprzedaży mięsa, wytwórni i m iejsc 
sprzedaży przetw orów  m ięsnych, m ieszczą 
cy ch  się w suterenach, nie odpow iada jących  
postanow ieniom  w § 17 ust. 4, o  ile te m iej
sca sprzedaży i w ytw órnie odpow iadają  
wszystkim innym przepisom  dla tych  m iejsc 
sprzedaży i wytwórni, z wyjątkiem  przepisu 
§ 27 ust. 1 zdanie pierwsze;

3) wytwórni przetw orów  m ięsnych —  c o  do p o 
stanow ień § 24 ust. 1, jeżeli n ieruchom ość, 
na której wytwórnia się m ieści, nie jest p o 
łą czon a  z siecią  w od ociągow ą  i kanalizacyj ■ 
ną;
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4) wytwórni przetw orów  m ięsnych c o  do licz 
by pom ieszczeń  przewlJzianych w § - 26, 
w szczeg ó ln ości do wym agania oddzie lnej 
ubieralni oraz co  do w ysok ości tych  p o m ie 
szczeń  (§  27 ust. 1 zdanie p ierw sze);

5) m iejsc sprzedaży mięsa — c c  do p osta n o 
wień § 18 lit a),

5) szlcm iarni przy rzeźniach —  co  do oudziei- 
nych pom ieszczeń  do sortow ania i solenia 
jelit (,§ 23 ust 4̂ f®*

7) wędzarni przem ysłow ych  —  c o  do p osta n o 
wień § 31 ust. 3.

2. Ulgi przew idz;ane w ust. 1 pkt 3) i 5) 
m ogą  być przyznawane na okres czasu do  lat 3 
liczą c  od  dnia w ejścia w życie  n in iejszego r o z p o 
rządzenia; terminy stosow ania ulg, przewidzianych 
w pozosta łych  punktach ust. 1, pozostaw ia  się 
decyz ji w ojew ódzk iej w ładzy adm inistracji o g ó l
nej z tym, że terminy te nie m ogą być krótsze 
od  term inów przewidzianych w § 46.

§ 48.

R ozporządzenie niniejsze w chodzi w życie  
z  dniem 1. stycznia 1937 roku.

Jednocześn ie  traci m oc obow iązu jącą  ro zp o 
rządzenie Ministra Spraw W ew nętrznych z dnia 
30 czerw ca 1932 r. o dozorze  nad m ięsem  i prze
tw oram i m ięsnym i, wydane w porozum ieniu  z Mi
nistrem R olnictw a i Ministrem Przem ysłu  i {Han
dlu (Dz. U. R. P. Nr 64, por. 603) oraz rozp orzą 
dzenie Ministra Opieki S p ołeczn ej z dnia 3 lipca 
1936 r. (Dz. U. R. P. Nr 56. poz. .09).

Minister Opieki Społecznej

(— ) Marian Zyndram -K ościałkow ski.

2.

Obwieszczenie
o w ygaśnięciu ch olery  drobiu.

Na podstaw ie § 306 rozporządzenia  Min. Roln. 
z dnia 9. 1. 1928 r. (Dz. U. R. P. Nr. 19) o zw al
czaniu zaraźliwvch ch orób  zw ierzęcych , zm ien io
nego rozporządzen iem  Min. Roln. i Ref. Roln. 
z dnia 20. 6. 1936 |. (Dz. U. R. P. Nr. 50 poz. 36c) 
p od a ję  do publicznej w iadom ości, że w obejściach  
M yśliwca L eopolda , Hampel Marii i Lave W iktorii 
w G oduli przy ul. Szkolnej L. 3 i 4 ch olerę  drc biu 
uznano u rzędow o za wygasłą.

Ś w iętoch łow ice , dnia 18 stycznia 1937 r.

Za Starostę '

(— ) N iedoba
p. Lek. wet.

3.

Ogłoszen;c
Panu N aczelnikow i Gminy i Okręgu U rzędo

w ego W iktorowi Polakow i z Ś w iętoch łow ic  u d z ie 
liłem  urlopu w ypoczyn k ow ego  na czas od 16. I. 
do 29. I. 1937 r.

Zastępstw o powierzyłem, ławnikowi gminy p. 
Józefow i Hornikowi.

Ś w iętoch łow ice , dnia 11 stycznia 1937 r.

Starota i Przowodniczący  
Wyoziału P ow iatow ego

(— ) Szaliński.

Hasło chwili obecnej:

»Wsxyscy
b ie r z e m y  iM&sział w  
tlla b&ssr<5>boixkyc£> b ra c i*

O dbito  w Drukarni E. Leksan Ś w iętoch łow ice , ul. Bytom ska Nr 23. —  Telefon : 411-10.


