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1 Rozporzadzenie Ministra Opieki Spotecznej o dozorze nad mle-
sem i przetworami miesnymi.

Rozporzadzenie

Ministra Opieki Spotecznej
z dnia 10 grudnia 1936 r.

wydane w porozumieniu z Ministrem Rolnictwa
t T ;form Rolnych i Ministrem Przemystu i Handlu
o dozorze nad miesem i przetworami miesnymi.

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

Na podstawie art. 8 pkt. a), b), ¢), d), e), 9)
i art. 10 rozporzadzenia Prezydenta Rzeczypospo-
litej z dnia 22 marca 192S r. o dozorze nad art-
kutami zywnosci i przedmiotami uzytku (Dz. U.
R P. Nr 36 poz. 343), art. 1 ust. 1 rozporzadze-
nia Prezydenta Rzeczypospolitej z dnia 21 czer-
wca 1932 r. o orzekazaniu zakresu dziatania Mi-
nistra Sprav; Wewnetrznych w sprawach zdrowia
publicznego Ministrowi Pracy i Opieki Spotecznej
(Dz U. R. P. Nr 52 poz. 493) art. 1 rozporzadze
-nis Prezydenta Rzeczypospolitej z dnia 12 lipca
1932 r. 0 wprowadzeniu nazwy ,Minister Opieki
Spotecznei” i Ministerstwo Opieki Spotekznej"
(Dz, U. R. P N-. 64, poz 597) oraz w zwigzku z
ustawg Slaska z dnia 16 maja, 1934 r. o dozorze
nad artykutami zywnos$é¢' i pizedmiotami uzytku
(Dz. U. SI. Nr. 14,'poz. 27) i-arzadza sie co na-
stepuje:

2. Obwieszczenie w sprawie zwalczania choréb zwierzecych.
3. Ogtoszenie w sprawie urlopowania Naczeluika gminy i okregu
urzedowego w Swietochtowicach.

Rozdziat I
Przepisy ogdlne.

§ 1-
-'mzepisom niniejszego rozporzadzenia podle-
gaja:

1. mieso przeznaczone do lub

innego obiegu dla spozycia;

sprzedazy

2. przetwoiy miesne przeznaczone do sprze-
dazy lub innego obiegu dla spozycia:

a) wedliny i inne wyroby wedliniarskie,
b) konserwy miesne,
c) potrawy miesne,

d) wyciagi miesne;

3. sprzedaz i inne wprowadzanie
miesa i jego przetworow;

w obieg

4. miejsca wyrobu przetworéw miesnych
oraz miejsca przechowywania, sprzedazy miegsa i
jego przetworow;

5. naczynia i przyrzady
robie przetworéw miesnych
miesa i jego przetwordw.

uzywane przy wy-
oraz przy sprzedazy

9 2.

Przez nazwe ,mieso"” rozumie sie wszystkie,
przeznaczone lo spozycia przez ludzi, czeSci
zwierzat cieptokrwistych (zwierzat rzeznych, ptac-
twa bitego, dziczyzny):
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a)

b)

mie sie

niepcddane zabiegom z wyjatkiem

chtodzenia,

zadnym

poddane zabiegom nie zmieniajagcym witasno-
sci miesa lub ktérych dziatanie moze by¢
z tatwoscia usuniete, jako to: mrozenie, 0z0-
nowanie, suszeme, krotkotrwate wedzenie,
moczenie W oecie {marynowanier powierz-
chowne dziatanie dozwolonymi $rodkami
Konserwujacymi (§ 5 ust. 1, pkt. 1) lit f), za-
bezpieczenie przed dostepem powietra war-
stwg ttuszczu, zelatyny itp., wstrzykniecie do
naczyn krwionosnych Ilub tKanki miesnej do-
zwolonych s$rodkéw konserwujacych.

§ 3

1. Przez
mieso

nazwe
poddane zabiegom,

.przetwory miesne" rozu-
pod ktérych

wptywem utracito ono catkowicie pierwotne wta-

Sciwosci

miesa surowego, bez moznos$ci ich od

zyskania. Zabiegami tymi moga by¢ :

1

3)

1

2)

3)

4)

moga by¢ sporzadzane

silne solenie, wedzenie, peklowanie w pota-
czeniu z mieleniem siekaniem, rozdrabnia-
niem lub bez takiego potgczenia;

zabezpieczenie przed zepsuciem droga stery-
lizacji w szczelnych powitokach (naczyniach)
lub droga usuniecia powietrza z tych powitok
(naczyn);

gotowanie, smazenie, pieczenie, duszenie.

2. W szczegodlnosci:

przez nazwe ,wedliny" rozumie sie przetwo-
ry miesne poddane zabiegom wyszczegélnio-
nym w ust 1 pkt. 1), jako to: kietbasy, szyn-
ki, boczki itp.; przez nazwe ,inne wyroby
wedliniarskie" rozumie sie: Kiszki, salcesony
i inne mieszanki miesne;

przez nazwe ,konserwy" w znaczeniu ogdl-
nym rozumie sie przetwory miesne poddane
zabiegom wyszczegélnionym w ust. 1 pkt. 1 i
2), lub réwiez zabiegom w pkt 3), czynigcym
je zdolnymi do przetrwania dtuzszego okresu
czasu bez cech zepsucia;

przez nazwe ,potrawy miesne” rozumie sie
przetwory miesne poddane zabiegom wy-
szczeg6lnionym w ust 1 okt. 3), jako to:
pieczenie, pasztety, galarety, majonezy itp.;

przez nazwe ,wyciagi miesne" rozumie sie
preparaty z soku miesnego, jako to; buliony,
ekstrakty itp.

3. Wymienione w ust. 2) przetwory miesne
z dodatkiem witasciwych

domieszek i przypraw lub bez takiego dodatku.

innego obiegu

§ 4

1. Mieso, przeznaczone
dla spozycia, musi

do sprzedazy
odpowiadacd

wszystkim weterynaryjnym przepisom dla miegsa

zdatnego do spozycia dla ludzi

oraz by¢ wtasci-

wie znakowane
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2. Ptactwo bite oraz dziczyzna, przeznac:

ne do sprzedazy lub innego obiegu dla spozycia,
muszg odpowiadaé przepisom weterynaryjnym.

1)

2)

§ 5.
1. Zabrania sie:
sprzedazy lub innego obiegu dla spozycia
miesa:

a) zanieczyszczonego,
b) zepsutego,
c) splesniatego,

d) o barwie, zapachu ismaku nienormalnym,

e) barwionego,

f) z dodatkiem $rodkéw konserwujgcych z
wyjatkiem soli kuchennej, cukru, saletry,
octu fermentacyjnego jadalnego Ilub naj-
wyzej 15% jadalnego roztworu kwasu octo-
wego oraz soli kuchennej z dodatkiem
azotynu sodowego ;{8 1 rozporzadzenia
Ministra Opieki SDotecznej z dnia 21. VI.

1334 r. w sprawie zmiany rozporzadzenia
z dnia 24 czerwca 1931 r. o konserwowa-
niu artykutéw zywnosci — Dz. U. R. P.

Nr 61, poz. 521),

g) nadmuchanego powietrzem;
przechowywania miesa siekanego i mielonego

2. Dopuszczalna jest sprzedaz lub inny obieg

miesa mielonego i siekanego na zadanie i w obec-
nosci kupujacego.

8 ®.

1. Przetwory miesne powinny by¢ sporza-

dzone z materiatdéw nienagannych co do jakoscig
w szczeg6lnosSci:

1) migeso uzywane

2)

3)

4)

5)

lub

do tych celéw powinno od-
powiada¢ wszystkim warunkom dla miesa,
wyszczegélnionym w § 4 i w § 5 ust. 1 pkt. 1);

woda, uzywana przy wyrouie, powinna by¢
bezwzglednie czysta i odpowiada¢ warunkom

wymaganym dla dobrej wody do picia dla
ludzi;

s6l powinna by¢ jadalna; niedopuszczalna
jest do tych celéw sél tzw. ,bydleca” i

wszelka skhzona;

ttuszcze powinny odpowiadac
cym przepisom;

obowigzuja-

wszelkie inne domieszki5(maka, kasza, krew,
przyprawy korzenne, saletra, ocet itp.) po-
winny mieé¢ witasnoséci prawidtowe i by¢ nie-
szkodliwe dla zdrowia

nie moze by¢

2. Otoka w stanie surowym

uzywana do wyrobu przetwordw miesnych.
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§ 7.

1. Wedliny i inne wyroby wedliniarskie
przeznaczone do sprzedazy lub innego obiegu ola
spozycia, nie moga wykazywac jakichkolwiek $la-
dow zepsucia.

2. Siekanie oraz mielenie miesa powinno
sie odbywa¢ maszynowo przy uzyciu sity recznej
lub mechanicznej, inne rozdrabnianie miera moze
sie odbywaé¢ recznie nozem Ilub innym ostrym
narzedziem.

3. Dodatkami do wedlin
wedliniarskich mogg by¢ :

i innych wyrobdéw

1) woda w ilos$ci niezbednej do wyrobu;

2) saletra w ilosci
1 kg miesa; '

3) maka jedynie do wyrobéw wedliniarskich
watrobianych i krwawych w ilosci najwyzej
do 2% oraz kasza, butka do innych wyrobow.

4) sél i przyprawy korzenne w ilosSci niezbednej:

4. Wedliny, oznaczone jako ,czysto wie-
przowe" moga by¢ sporzadzane jedynie z miegsa
wieprzowego.

§ 8.

1. Na powloki wedlin i innych wyrobéw
wedliniarskich moga by¢ uzywane:

1) powtoki zwierzece, jak: jelita, pecherze, zo-
tadki, przetyki, gesie szyjki, odpowiadajgce
przepisom weterynaryjnym, nalezycie i do-
dtadnie oczyszczone; jelita konskie moga
by¢ uzywane tylko do wyrobu przetworow
z miesa konskiego 21);

2) powtoki sztuczne.

Oczyszczanie powtok wymienionych w pkt. 1'
moze odbywac¢ Sie jedynie w szlamiamiacn urzg-
dzonych zgodnie z postanowieniami § 23 wylg-
cznie przy rzezniach. Postanowienie to nie do-
tyczy kietbasmc, ktére po pierwszym oczyszcze-
niu w rzezni moga by¢ szlamowane w wytwor-
niach wedliniarskich.

2. Powtoki powinny by¢ szczelnie wypet-
nione zawartoscia migsnag.

3. Powtoki sztuczne powinny by¢ sporza-
dzone z materiatu przezroczystego, jasnego i nie
mogg bv¢ klejone; moga one by¢ barwione jedy
nie barwnikami dopuszczonymi do barwienia arty-
kutdéw zywnosci w mys$l obowigzujgcych przepi-
sow szczegdlnych.

4. Zabrania sie sprzedazy lub innego wpro-
wadzania w obieg i uzywania powtok zwierzecych
nieczystych, Zzle wyszlamcwanych, zniszczonych,
zwtaszcza podziurawionych, sfermentowanych, ta-
two tamliwych, barwionych, o smaku mydlanym
lub zjetczatym, majacych wenhn smrodliwg, gnilng
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lub plamy rdzawe. Zakaz barwienia nie dotyczy
powtok zwierzecych, uzywanych do przetworow
z miesa mielonego i siekanego Powtoki te mogg
by¢ barwione tylko barwnikami dopuszczonymi
do barwienia artykutdw zywnosci.

§ O

1. Konserwy miesne, w znaczeniu S$cistym
sg to przetwory miesne utrwalone drogg steryli-
zacji, w szczelnie zamknietych puszkach blasza-
nych, stojach szklanych lub innych do tego celu
przeznaczonych naczyniach.

2. Konserwy miesne muszga mie¢ prawidio-
wy wyglad i smak i nie wykazywac¢ jakich kolwiek
$ladéw zepsucia.

3. Na naczyniach z konserwami
by¢ uwidocznione:

powinny

1) rodzaj miesa, z Kktorego konserwy zostaty

przygotowane;

2) nazwa firmy i jej siedziba.

4. Naczynia metalowe (puszki), z wyjatkiem
aluminiowych, powinny byé nalezycie ocynowane
(pobielane) Pobiata tych naczyn nie moze zawie-
ra¢ zanieczyszczen powyzej 1™

5. Uzywanie do tego celu naczyn cynkowa-
nych jest wzbronione.

6 Tuby metalowe do past powinny by¢
sporzgdzone catkowicie z materiatow nieszkodli-
wych dla zdrowia, np. glinu, cyny.

§ 10.

Potrawy miesne ("pieczenie, pasztety, galaret-
ki, majonezy itp.) powinny by¢ sporzadzane z
produktow Swiezych i domieszek nieszkodliwych
dla zdrowia.

§ U-

1. Wyciagi miesne (buliony, ekstrakty, prosz-
ki miesne, peptony itp.) nie moga wykazywac
jakicnkolwiek $ladéw zepsucia; jako $rodeK kon-
serwujgcy dopuszczalna jest jeoynie sdl kuchenna.

2. Nazwa ,wyciag migsny? nie moze by¢
stosowana dla p-eparatéw sporzgdzonych nie
Zz miesa.

3. Wyciaggi musza bv¢ oznaczone nazwag

witasciwag dla miesa, z ktérego zostaty wytworzo-
ne.

4. Dodatki (jarzyny, korzenie, soél itp.) nie
moga przekracza¢é wagowo l/< masy produktu go-
towego.

5. Opakowanie bezposrednie preparatéw
wymienionych w ust. 1 (np. kostek bulionowych)
nie moze zawiera¢ szkodliwych dla zdrowia me-
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tali (otoéw, jrsen, kadm, rte¢) iich zwigzkdéw oraz
barwnikéw nie dopuszczonych do barwienia arty-
kutdw zywnosci: w szczegdélnosci cynfolia powin-
na byé wolna od otow!u.

§ 12.
Zabrania sie:

1) przerabiania dla celu spozycia migse uzna-

nego za niezdatne, warunkowo zdatne Ilub
mniej wartosciowe;
2) sprzedazy i innego wprowadzania w obieg

dla spozycia oraz uzywania do wyrobu prze-
tworéw miesnych oapadkéw rzeznianych,
jako to: czesci piciowych, wycinkéw odbytu,
uszéw, oczu, woreczka pepkowego $win, wy-
porkow, skrawin i skéry, z wyjatkiem skoéry
i chrzatek usznych cielecych i Swinskich;

3) uzywanie ponadto:
a) zotagdkéw i jelit do tresci wedlin,

b) s$ciegien i kosci do innych wyrobdéw we-

dliniarskich:

4) barwienia przetworéw miesnych.

| 13.
1. Do czynno$ci zwigzanych z wyrooem
przetworéw miesnych, z przewozem sprzedazg

miesa i przetwoiow miesnych, nie moga by¢ do-
puszczone osoby dotkniete ostra chorobg zakazng
lub gruzlicg w postaci niebezpiecznej dla otocze-
nia, chorobg skoérna =zarazliwa lub wzbudzajaca
wstret oraz stykajace sie z zakaznie chorym5b

2. W razie wystgpienia objawdw choroby
zakaznej oraz stwierdzenia lub wuzasadnionego
podejrzenia o nosicielstwo zarazkéw u os6b za-
trudnionych czynnos$ciami przy miesie i przetwo-
rach miesnych, wtasciciel przedsiebiorstwa jest
obowigzany wusungé¢ te osoby od peinienia tych
czynnosci.

3. Personel zajety przy pracy powinien miec
czyste rece, krétko obciete paznokcie, nosi¢ biate
czapki (czepki) i przestrzegaé wzorowej czystosci.
Ponadto personel zajety przy wyrobie przetworéw
miesnych, powinien nosi¢ czyste, biate fartuchy,
z krétkimi rekawami, za$ personel zajety przy
sprzedazy miesa i przetwordw miesnych — czyste,
biate fartuchy z diugimi rekawami.

Rozdziat 1L

Sprzedaz
| Inr._ wprowadzanie w obieg miesa.

§ 14.
Wszelki* czynr o$ci zwigzane z zatadowaniem,

przewozem i wytadowaniem migsa, powinny sie
odbywaé¢ w warunkach zabezpieczajagcych miesa
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od wszelkich zanieczyszczen, zepsucia i udziela-

nia sie miesu ztej woni.

W szczegdlnoSci: , . |

1) mieso przeznaczone do zatadowania w prze-
sytkach drobnicowych powinno by¢ catko-
wicie i czysto opakowane;

2) mieso nie moze by¢ przewozone wraz z zy-
wymi zwierzetami, skorami zwierzecymi,
szmatami, brudnymi naczyniami itp.

§ 15

1. Wozy (samochodowe, konne, reczne) dos
przewozenia miesa powinny mie¢ S$ciany gtadkie,
szczelne, dajace sige tatwo oczysci¢. Wozy reczne
i konne poza tym powinny mie¢ Sciany z twar-
dego drzewa, $ciste, nalezycie heblowane i poko-
stowane (nie mclowane); o ile wylozone sg bla-
chg, blacha ta powinna by¢ ze stali nierdzewnej,,
spawana (nie lutowana) na zgieciach. Wozy do
przewozenia miesa powinny by¢ kryte i tak zam-
knieto, aby mieso nie zwisato i nie byto wysta-
wione na zanieczyszczenie; nie mcga one by¢
uzywane do zadnych innych celdw.

2. Wozy maja by¢ zaopatrzone w tablice ¢
nazwg firmy (witasciciela) i jej adresem

3. Przy przenoszeniu miesa majg pracownicy
uzywac¢ czystych nieprzemakalnych kurtek i cza-

pek.

4. Zabrania sie przewozenia razem z migesem
zwierzagt zywych, bitych zwierzat w skorze, skor
zwierzecych, szmat, brudnych naczyn, odpadkow
oraz przedmiotéw wydzielajgcych ostra won.

§ 16.

W rozumieniu niniejszego rozporzgdzenia:.

1) ,Miejsca sprzedazy migsa" sg to.
a) hale miesne,
b) sklepy rzeznicze (jatki),
c) sklepy z ptactwem bitym i dziczyzna,
d) sklepy (jatki) z miesem konskim,
e) tanie jatki.

2) ,Wytwornie wedliniarskie” sg ro miejsca wy-

robu przetworéw wyszczegélnionych w § 1
pkt. 2) lit. a).

3) ,Wecliniarnie* sg tc miejsca sprzedazy prze-y
tworow miesnych wyszczeg6lnionych w § #
pkt. 2) lit. a) i c).

§ 17.

1. Miejsca
oddalone conajmniej o 3 0 od ustepéw og¢ riych
skanalizowanych, za$ od ustepow nie skanalizo-
wanych, dotéw ustepowych, oodr, stajen, chlewdw,,
gnojowisk i $mietnikébw co najmiej o 10 m.

sprzedazy miesa powinny b
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2. P”zy hafeeti miesnych powinna by¢ urza-
dzona chtodnia dla przechowywania wiekszych
zapas 5w miesa, za$ przy innych miejscach sprze-
dazy miesa — chtodnia Ilub lodownia podreczna
wzglednie piwnica czysta, sucha, przewiewna z
podtoga nie przepuszczalng; hale miesne ponadto
powinny by¢ zaopatrzone w urzadzenia z wcda
biezacg, dobrg do picia dla ludzi, oraz weze do
zmywania podtog i Scian i zlew. Poszczegolne
miejsca sprzedazy miesa moga korzysta¢ ze
wspo6lnej chodni.

3. Miejsca sprzedazy migsa powinny by¢
widne, suche, posiada¢ moznos$¢ tatwego prze-
wietrzenia (wentylacja naturalna Ilub wzorowa
sztuczna). Podloga powinna by¢ z materiatu trwa-
tego i nieprzepuszczalnego, dajacego sie ftatwo
czysci¢ (cement, beton, ptytki terrakotowe itp.).
Sciany powinny byé malowane jasng farba olejna
lub wytozone rr.ateralem nieprzepuszczalnym,
dajacym sie tatwo my¢, co najmniej do gornej gra-
nicy pomieszczenia miesa; powyzej za$ Sciany
mogg by¢ bielone.

4. Miejsca sprzedazy miesa, znajdujace sie
w suterynach, powinny odpowiada¢ wszystkim
przepisom niniejszego rozporzadzenia, przewidzia-
nym dla miejsc sprzedazy miesa, a ponadto na-
stepujacym warunkom:

1) zagtebienie ponizej poziomu terenu nie moze
przekracza¢ 1,5 m,

2) okna powinny sie znajdowaé catkowicie po-
wyzej poziomu terenu,

3) wysoko$¢ pomieszczen nie moze byé mniej-
sza niz 2,5 rn,

4) stosunek powierzchni $wietlnej do powierz-
chni podtogi powinien wynosi¢ co najmniej
1:10,

5) w pomieszczeniu
wzorowa wentylacja
otwieranie okien.

powinna by¢
sztuczna

urzadzona
zastepujgca

5. Przyrzady do miesa powinny odpowiadad
wymaganiom nastepujgcym:

1) haki do wieszania migsa powinny by¢ meta-
lowe (cynkowane, cynowane lub niklowane),
szklane wzglednie porcelanowe, przytwier-
dzone wzdiuz Scian w ten spos6b, by mieso
wzajemnie do siebie i do Scian nie przylegato;

2) ptyty stotéw do miesa — z marmuru, szkia
lub drzewa twardego, niesmohstego, o0 po-
wierzchni gtadkiej, bez szpar i szczelin i

niemalowanej;

3) kloce
z drzewa twardego,
bez szpar i szczenn;

i deski do rabania i krajania miesa —
niesmolistego, gtadkie,

4) ptyty do wag —
cego, niemalowane

z materiatu nie rdzewiejg-
(marmurowe, kamienne,
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metalowe, drewniane, szklane, porcelanowe,
fajansowe, kamionkowe itp.).

6. W kazdym miejscu sprzedazy powinna
by¢ umywalnia z woda biezgca dobra do picia
dla ludzi, spluwaczki wodne codziennie oproéznia-
ne i myte oraz pomieszczenie lub szafa na ubra-
nie zatrudnionego personelu.

7. Do opakowania miesa nalezy uzywad
czystego papieru. Uzywanie do tego celu maku-
latury jest wzbronione.

§ 172

1. Zabrania
miesa:

sie  w miejscach sprzedazy

1) sprzedazy wedlin i
niarskich oraz wszelkich
zywnosci;

innych wyrobéw wedli-
innych artykutow

2) wywieszania (wystawiania) na zewnatrz tych
miejsc oraz w drzwiach (.odrzwiach) miesa,
przeznaczonego do ,sprzedazy Ilub innego
obiegu dla spozycia oraz wystawiania klocéw
do miesa na zewnatrz jatek;

?) przetrzymywania miesa zepsutego, sKoér su-
rowych i suchych, pierza, rogéw, kopyt <z
wyjatkiem noézek cielecych i wieprzowych),
wyporkdéw cielecych, nie oczyszczonych pod-
roDOw i wnetrznosci oraz miesa nieoznarco-
wanego przez organa weterynaryjne;

4) przetrzymywania migsa przeznaczonego do
obiegu w pomieszczeniach mieszkalnych,

5) trzymania miesa bezposrednie na lodzie;
6) przetrzymywania w miejscach sprzedazy mie-
sa ptactwa zywego, ptactwa bitego nicsku-

banego;

7) skubanie ptactwa bitego i
ptactwa zywego;

podskubywania

8) bicia ptactwa,;
9) trzymania zwierzat domowych,

2. Na drzwiach wejsciowych powinien by¢
wyrazny napis ,wprowadzenie pséw jest wzbro-
nione".

Zabrania sie:
1) sprzedazy miesa, dziczyzny w kawatkach i
ptactwa ofkuoanego:

a) na targach i rynkach w straganach otwar-
tych,

b) w handlu otno$nym;

2) bicia ptactwa na targach i rynkach.
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§ 20.

W sklepach, w ktoérych sprzedaz bitego ptac-
twa i dziczyzny stanowi dodatkowa czes$é przed-
siebiorstwa, przedmioty te powinny by¢ umie-
szczona w miejscu oddzielnym w ten sposéb, by
nie stykaty sie z innymi artykutami zywnosci.

§ 21.

1. Sklepy (jatki) z miesem konskim oraz z
przetworami z miesa konskiego lub z domieszka
miesa konskiego powinny miesci¢ sieg oddzielnie
i by¢ oznaczone wyraznym napisem ,sprzedaz
miesa konskiego" i rysunkiem gtowy konia

2. Wszelkie przetwory z miesa konskiego
iub z domieszkg miesa konskiego muszg by¢
oznaczone wyraznym napisem ,z miesa konskiego"
i rysunkiem gtowy konia, wybitym na plombie.

3. W sklepach tych
miesa innego rodzaju.

nie wolno sprzedawac

4. Przetwory z miesa konskiego rr.ogg by¢
wyrabiane tylko w specjalnie przeznaczonych do
tego celu wytwdrniach.

§ 22.
1. Wszystkie miejsca sprzedazy miesa po-
winny by¢ utrzymywane w dokiadnej czystosci

W szczegdblnosci: lokal powinien byé przynajmniej
raz na dzien doktadnie przewietrzany, S$ciany olej-
ne lub kaflowe oraz podtogi powinny by¢ zmy-
wane codziennie po skonczonej pracy. Zamiata-
nie na sucho oraz posypywanie podtég po za-
n.ieceniu piaskiem lub innymi sypkimi materiata-
mi, z wyjatkiem trocin jest wzbronione.

2. Plyty stotow, deski oraz inne przyrzady
muszg by¢ myte codziennie goracym rozczynem
sody, noze, wagi i wszystkie inne narzedzia do-
ktadnie oczyszczone. Kloce powinny byé co-
dziennie do pracy wycierane solg doktadnie, a
w miare niszczenia sie powierzchni — spitowy-
wane. Boki klocow powinny by¢ politurowane lub
malowane biatg farbg olejng.

3. Odpadki miesne powinny by¢ umieszcza-
ne w szczelnie zamknietych naczyniach o $cia-
nach wewnatrz gtadkich, niewsigkliwych, dajgcych
sie tatwo oczyszczac¢; zawarto$é nalezy codziennie
usuwac, a same naczynia oczyszczac.

4. Lokal powinien byé wolny od myszy,
szczurow, robactwa itp. W razie ich pojawienia
sie nalezy je wytepi¢ szybko i radykalnie z za-
stosowaniem wszelkich ostroznosci przy uzywa-
niu srodkéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego.

5. Lokal
bezposrednio z
mieszkaniem
wypoczynku

sprzedazy nie moze 4tgczy¢ sie

miejscem ubuju zwierzat ani z
lub stuzy¢ za miejsce zamieszkania,
lub noclegu.

Gazeta Powiatowa z dnia 16 stycznia 1937 r. Nr. 3

6. Okna otwierane
zabezpiecza¢ przed
siatkami.

nalezy w porze letniej
owadami gestymi, trwalymi

7. Mieso przeznaczone na sprzedaz powinno
by¢ zabezpieczone od zanieczyszczen (pyt, kurz,
owady), od dziatania promieni stonecznych oraz
woni przenikliwej.

8. Przepisy 8 30, z wyjatkiem pkt. 6:1 maja
zastosowanie do miejsc sprzedazy miesa.

Rozdziat Il

Wytwoérnie przetworéw miesnych.

§ 23.

1. Szlamarnie, przeznaczone do czyszczenia
jelit na powtoki wedlin i innych wyrobéw wedli-
niarskich, powinny mie¢ pomieszczanie nalezycie
oswietlone, zaopatrzone w dobra wentylacje i w
urzadzenia dostarczajgce obfitg ilos¢ biezacej
wody cieptej i zimnej.

2. Sciany pomieszczeh powinny byé malo-
wane jasng farbg olejng lub wytozone plytkami
cerrakotowymi do wysokosci co najmniej 2 m.
Podtoga powinna by¢ =z materiatlu nieprzepu-
szczalnego (cement, beton, ptytki terrakotowe itp )

3. Szlamarnie powinny by¢ zaoapatrzone
w wanny wysokosci okoto 1 m, w stoty ze szczel-

nego, twardego drzewa oraz w odpowiednig do
rozmiarow produkcji liczbe naczyn drewnianych
(balii) i w iparaty du przedmuchiwania jelit.

4. W szlamarniach powinno by¢, poza po-
mieszczeniem do szlamowania ielit, oddzielne po-
mieszczenie do solenia jelit.

§ 24.

1. Wytwdrnie wedliniarsKie w dzielnicy osie-
dli, majacych urzadzenia wodociggowe i kanaliza-
cyjne, moga sie miesci¢ tylko w lokalach, pota-
czonych z siecig wodociggowa i kanalizacyjng.

2. Przy ulicach osiedli, nie majgcych urzag-
dzen wodociggowych i kanalizacyjnych, wytwor-
nie te moga sie miesci¢ tylko w lokalach zaopa-
trzonych w wode dobrg do picia dla ludzi i w
miejscowe urzadzenia do usuwania nieczystosci.

3. Woda
miesnych powinna odpowiada¢ warunkom prze-
widzianym w obowigzujgcych przepisach dla wo-
dy do picia i potrzeb gospodarczych. Dobro¢
wody powinna by¢ stwierdzana wynikami bada-
nia. Powiatowa witadza administracji ogo6lnej

uzywana do wyrobu przetwor
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obowigzana jest, na zadanie wtasciciela wytworni,
pobra¢ prébe wody celem jej zbadania Koszty
badania wody obcigzaja wtasciciela wytworni.
Odpis wynikéw badania wody powinien by¢ prze-
stany przez powiatowag witadze administracji
og6lnej wtascicie'owi wytwadrni.

§ £5.

1. Wytwornie wedliniarskie powinny by¢
oddalone co najmniej o0 3 m od ustepéw ogo6lnych
skanalizowanych, za$ od ustepéw nieskanalizc-
wcnyach, dotéow ustepowych, obér, stajen, chle-
wow, gnojowisk i Smietnikéw - co najmniej olOm.

2. O ile na danej nieruchomosci lokal
przeznaczony na wytwornie wedliniarska, przylega
do ustepu potozonego na nieruchomos$ci sagsie-
dniej, lokal ten powinien by¢ tak izolowany, aby
byt zabezpieczony przed przenikaniem do niego
cieczy i zanieczyszczonego powietrza z ustepu.

3. Wytwornie wedliniarskie znajdujgce sie
W suterenie powinny odpowiada¢ wszystkim
przepipom przewidzianym w niniejszym rozporzg-
dzeniu dla wytwérni wedliniarskich, z wyjatkiem
przepisu § 27 ust. 1 zdanie pierwsze, a ponadto
warunkom, wyszczeg6lnionym w 8§ 17 ust. 4.

§ 26.

1. Lokal wytworni wedliniarskiej powinien
sktada¢ sie z pomieszczenh przeznaczonych na:

1) warsztat,

2) peklownie (solarnie) i chtodnie,
3) wedzarnie,
4) ubieralme i natryski, *

5) skiad podreczny na wyroby gotowe.

2. Peklownia, chtodnia i wedzarnia mogag
toy¢ wspdélne dla szeregu warsztatow i znajdowac
sie poza nimi.

3. Warsztat moze by¢ potoczony z wedzar-
nig, o ile rozmiar pomieszczenia na to pozwala.

4. Peklownia,
na wyroby gotowe
szczeniu.

chtodnia i skiad podreczny
moga byé w jednym pomie-

§ 27.

1. Wysokosé
niarskich powinna wynosi¢ co najmniej 3 m. lzby
powinny by¢ widne, suche i tak obszerne, aby na
kazdego zatrudrionego pracownika przypadato
co najmniej 4 m kw. powierzchni. O ile peklo-
wnia i chtodnia mieszczg sie w sutere de, wyso-
kos¢ tych pomieszczeh moze wynosi¢ 2,5 m.
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2. Stosunek powierzchni féwietlnej do po-
wierzchni podtogi powinien wynosi¢ co naimniej
1:10

3. Sciany powinr.y byé gladkie i czyste; o
ile nie sg malowane farbag olejna, powinny mieé
do wysokos$ci co najmniej 2 m jasng lamperie
olejng lub z materiatu dajacego sie tatwo myc¢.

4. Podtogi powinny by¢ z trwatego, nieprze-
puszczalnego materiatu (.beton, cement, plytki
terrakotowe), szczelne, gtadkie, jednolite, przy
tym podtogi w izbach, przeznaczonych na war-
sztat i solarnie, zaopatrzone w $cieki z odpo-
wiednim spadkiem do urzadzen kanatowych lub
studzienki Sciekowej.

5. Lampy, przy os$wietleniu nattowym, po-
winny by¢ zawieszone u sufitu lub na S$cianie.

6. W izbach, przeznaczonych na warsztat,
solarnie i skiad, powinna by¢ urzadzona nalezyta
wentylacja naturalna lub sztuczna, czynna w
miare potrzeby cata dobe. Nad kottami powinny
by¢ urzadzenia wyciggowe do pary.

wodg cieptg powinny by¢
wytworni, zatrudniajacej 6.

7. Natryski z
urzgdzone w kazdej
i wiecej pracownikow.

§ 28

1. Stoty i kloce, kadzie i beczki,
czone na pomieszczenie przetwordéw miesnych,
powinny by¢ sporzadzone z drzewa niesmo stego,
heblowane, gtadkie, jednolite, bez szczelin i szpar;
naczynia do wody powinny by¢ zaopatrzone
w szczelne pokrywy oraz w specjalne czerpaki.

2. Koity oraz inne naczynia metalowe, o

"ie sg aluminiowe lub zelazne, powinny hyc na-
lezycie ocynowane, pubiata wewnetrzna me moze
zawiera¢ zanieczyszczeh ponad 1%

3. W warsztacie powinna sie znajdowac
umywalnia z dobrg do picia dla ludzi wodg bie-
zgca, mydidm, szczotkg do rgk oraz czystymi

recznikami, we wszystkich zas$ izbach spiluwaczki
wodne, codziennie oprdézniane i myte.

4. Postanowienia § 22 maja tu zastosowanie.

§ 20.

pomieszczen wytworni wedli-

1. W peklowni i chtodni
powinna przekraczaé -f- 7° C

temperatura nie

2. Trzymanie miesa i przetworow miesnych
besposrednio na lodzie jest niedopuszczalne.

przezn
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3. Ubieralnia powinna znajdowaé sie w tym § 32.
samym lokalu, co wytwérnia wedliniarska. W
ubieralni powinny by¢: umywalnia z woda dobrag 1. Lokal wedzarni przemystowej powinien

do picia dla ludzi, mydtem i czystymi recznikami,

szafa do ubran pracownikéw i oddzielna szafa
do fartuchéw, czapek, pantofli oraz tawki lub
krzesfa. Szafy powinny ntie¢ drzwi z siatki dru-
cianej. Natrysk powinien by¢ umieszczony w

miejscu odgrodzonym $cignka wysonosci 2 m.

8 30,
Zabrania cie:

1) siada¢ na stotach, sprzetach, przeznaczonych

do wyrobu isprzedazy przetworéw miesnych,
2) mie¢ przy pracy obnazone
mion,

ciato précz ra-

3) spluwaé¢ na podtoge,
4) pali¢ tyton,

5) chodzi¢ do ustepu w fartuchach przeznaczo-
nych do pracy i nosi¢ je poza miejscem pracy.

6) wpuszcza¢ do wytworni wedliniarskiej osoby
obce w czasie trwania pracy,

7) przechowywaé¢ w wytwoérni wedliniarskiej
przedmioty i produkty, nie majgce zastoso-
wania do danego przemystu, w szczegdlnosci
wszelkie przedmioty, ktére moga udzielié
wyrobom ztej woni lub je zanieczys$cié¢, np.
nafte’ brudne naczynia, odziez itp.

§ 31.

1. Wedzenie
odbywa¢ sie:

przetworéw miesnych moze

1) w wytworniach wedliniarskich,

2) w wedzarniach przemystowych.

2. Przez nazwe ,wedzarnie przemystowe
rozumie sie zaktady trudnigce sie zawodowo we-
dzeniem przetworéw miesnych dostarczanych
przez wytwoércéw tych przetworéw, a przeznaczo-
nych do sprzedazy lub innego obiegu dla spozycia.

3. Wedzarnie, wymienione w ust. 1, powinny
by¢ tak urzadzone, by nie psuly powietrza w za-
mieszkatym otoczeniu przez dym, swad lub zig
won.

4. Wedzarnie przemystowe nie moga znaj-
dowac¢ sie w Sréodmiesciu ani w budynkach mie-
szkalnych i powinny mie¢ ogdzietne wejscie.

5 Do wedzarn przemystowych maja zasto-
sowanie przepisy 88§ 24 i 25-

sktada¢ sie z pomieszczen na:
1) warsztat,
2) sktad na produktu surowe,
3) sktad na produkty gotowe,

4) ubieralnie i natryski.

2. Pomieszczenia, wymienione w ust. 1
pkt. 2} i 3), powinny by¢ chtodzone (chtodnie).
Dopuszczalne jest korzystanie z chtodni miejskich
lub chtodni wspo6lnej dla szeregu wedzarn.

§ 33.

1. Wysoko$¢ pomieszczen wedzarni prze-
mystowej powinna wynosi¢ co najmniej 3 m.
Izby powinny byé¢ widne, suche, a pomieszczenia
na warsztat tak obszerne, aby na kazdego zatru-
dnionego pracownika przypadato co namniej
4 m kw. powierzchni. Stosunek powierzchni Swie-
tlnej do powierzchni podtogi powinien wynosi¢
co najmiej 1 : 10.

2. Sciany i sufit w wedzarni przemyslowej
powinny by¢ pokryte materiatem tatwo zmywa-
nym i by¢ gtadkie i czyste,- o ile $ciany nie sg
malowane farbg olejng, powinny mie¢ do wyso-
kosci co najmniej 2 m jasnag lamperie olejng lub
z materiatu dajgcego sie tatwo myc.

3. Pcdlogi powinny by¢ z trwalego nie-
przepuszczalnego materiatu (beton, cement, pty-
tki terrakotowe itp.), szczelne, gtadkie, jednolite;
podioga w pomieszczeniu na warsztat powinna
by¢ zaopatrzona w $cieki z odpowiednim spadkiem
do urzadzen kanatowych lub studzienki Sciekowej

4. W izbach wedzarni powinna byé¢ urza-
dzona nalezyta wentylacja naturalna lub wzorowa
sztuczna, czynna w miare potrzeby catg dobe.

5. Natryski z woda ciepta powinny by¢ urza-
dzone w Kazdei wedzarni przemystowej zatrud-
niajgcej 5 lut wiecej pracownikéw i umieszczone
w miejscu odgrodzonym $ciankg wysokos$ci 2 m.

6. Ubieralnia powinna znajdowac¢ sie w lo-
kalu wedzarni. W ubieralni powinna by¢ umy-
walnia z woda biezgca, dobra do picia dla luazi,
mydiem i czystym: recznikami, szafa do ubran
pracownikéw i oddzielna szafa do fartuchow,
czapek, pantofli oraz #tawki Ilub krzesta. Szafy
powinny mie¢ drzwi z siatki drucianej.

7. We wszystkich izbach powinny zajdo-
wac sie spluwaczki wodne, codziennie opréznia-
ne i myte.
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8. Lampy, przy os$wietleniu naftowym, po-
winny by¢ wiszace u sufitu lub na S$cianie

9. Plyty stotow powinny by¢ sporzadzane
z drzewa.niesmclistego, heblowane, gtadkie, jedno-
lite, bez szczelin i szpar, niemalowane.

§ 34.

1. Lokal wedzarni przemystowej oraz wszy-
stkie przyrzady i narzec. na winny by¢ utrzymy-
wane w doktadnej czystos$ci; $ciany i poditogi
zmywane codziennie po skohczonej pracy; za-
miatanie na sucho jest wzbronione. Stoty nalezy
my¢ codziennie gorgcym rczczynem sody.

2. Lokal wedzarni Jprzemystowej powinnien
by¢ wolny od myszy, szczuréw, robactwa itp,
W razie ich pojawienia sie nalezu je wytepié
szybko i radykalnie 2z zastosowaniem ws elkich
ostroznosci pizy uzywaniu $rodkéw szkodliwych
dla zdrowia ludzkiego.

3. Lokal wedzarni przemystowej nie moze
stuzy¢ za miejsce zamieszkania, wypoczynku lub
noclegu.

4. Okna otwierane nalezy w porze letniej
zabezpiecza¢ przed owadami gestymi, trwatymi
siatkami.

§ 35.
1. Produkty surowe i gotowe w wedzarrl

przemystowej powinny by¢ zebezrleczone od za-
nieczyszczen (pyt, kurz, owady) i od dziatania
promieni stonecznych oraz woni przenikliwej.

2. W skiadach wedzarni przemystowej na
produkty surowe i gotowe temperatura nie po-
winna przekraczac¢ -f- 7° C.

3. Trzymanie miesa i przetworéow miesnych
bezposrednio na lodzie jest niedopuszczalne.

4. Przepisy 8 30 majg tu zastosowanie.

§ 36.

Wytwornie produkuigce konserwy oraz wy-
ciggi miesne powinny odpowiada¢ przepisom §§
22, 24, 25, 27, 28, 29 i 30. Liczba i wielko$¢ po-
mieszczeh wytwdrni powinny by¢ (dostosowane
do rozmiardéw produkcji, zas rodzaj pomieszcze-
nia, naczynia i przyrzady—do rodzaju produkcji.

Rozdziat IV.

Sprzedaz i inne wprowadzenia w obieg
przetworéw miesnych.

§ 37.

1. Przetwory miesne (§ 1 pKt. 2) lit. a) i
W czasie przewozu 'i przenoszenia powinny by¢
zabezpieczone od wszelkich zanieczyszczen.
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2. W szczeg6lnosci nalezy, by wozy i wszel-
kie inne przyrzady do rozwozenia tych wyrobow
miaty pokrywy, bytly utrzymane w czystosci i nie
uzywane Jo. zadnych innych celéw; o ile kosze
i inne przyrzady do rozwozenia tycb wyrobow sa.
umieszczane w szczelnych zamknietych wozacn,
np. w specjalnych samochodach, wéwczas waru-
nek dotyczacy zaopatrzenia tych koszow i przy-
rzagdow w przykrywy nie jest wymagany.

3. Przytwory miesne, wyszczeg6lnione w § 1

pkt. 2) lit. ¢), powinny by¢ umieszczane na od-
powiednich podstawach, np. po6tmiski, miski, sa-
laterki.

4. Zabrania sie:

1) przenosi¢ w rekach do miejsc sprzedazy prze-
twory miesne z wotéw, koszow i innych
przyrzadéw do przewozenia i przenoszenia;

2) stawia¢ i trzymac¢ kosze i inne przyrzady
z dnem przepuszczalnym na ziemi lub na
podtodze, o ile dna ich z zewnatrz nie sg
zaopatrzone w listwy drewniane.

§ 38.

1. Do miejsc sprzedazy 'przetwor6w mies-
nych wymienionych w § 1 pkt. 2) lit. a) i ¢) ma-
ja analogiczne zastosowanie przepisy §8§17, 18
z wyjatkiem ust. 1 pkt. 1), i § 22.

2. Produkty umieszczone na stotach, pot-
kach i w oknach wystawowych powinny by¢ za-
bezpieczone przed dotykaniem ich rekami ku-

pujacych.

3. Napoczete lub pokrajane wyroby powinny
by¢ umieszczone w gablotkach oszklonycn lub
pod kloszami przewiewnymi, na talerzach, pod-
stawach (szklanych, porcelanowych, fajansowych).
Gablotki od strony sprzedajacego powiny by¢
zaopatrzone w odrzucane dgeste siatki druciane
lub w przesuwane ramki z gestg siatka druciang.

4. Wszelkie czynnosci, zwigzane z krajaniem
i odwazaniem przetworéw miesnych bez powtok
w sprzedazy detalicznej, powinny by¢ uskutecz-
nianie z pomocag odpowiednich przyrzadéw.

5. Do zawijania produktéw gotowych do
bezposredniego spozycia (wedliny, mieso pokra-
jane) nalezy uzywa¢ tylko czystego papieru per-
gaminowego, woskowanego lub satynowanego.

6. W miejscach sprzedazy przetworéw mie-
snych, obstugiwanych przez trzy lub wiecej osob,
ogoby zajete krajaniem tych przetworéw nie mo-
ga by¢ zatrudnione odbiorem i wydawaniem pie-
niedzy.
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7. W miejscach sprzedazy, w ktoérych sprze-
daz przetwordw miesnych stanowi zasadniczg
cze$¢ przedsiebiorstwa, nie mogg by¢ sprzedawa-
ne takie produkty, ktérych zapach moze sie udzie-
lic przetworom miesnym. Miejsca sprzedazy,
w ktérych sprzedaz tych przetwordow stanowiag do-
datkowag czes¢ przedsiebiorstwa, powinny mie¢
dla tych 'przetworow oddzielne miejsce zdata od
innych artykutéw zywnosci.

8 W miejscach sprzedazy wedlin i innych
wyrobow wedliniarskich dopuszcza sie sprzedaz
miesa z zachowaniem nastepujgcych warunkdw:

a) do sprzedazy miesa powinien by¢ od-
dzielny sto4, oddzielne haki do wieszania
miesa, umieszczone oddzielnie od hakéw
dla przetworéw miesnych, oraz oddzielne
narzedzia i przyrzady;

b) do wszelkich czynnos$ci, zwigzanych ze
sprzedazg miesa, jak rabanie, krajanie,
dzielenie, przenoszenie, odwazanie miesa,
powinien by¢ oddzielny personel, o ile
warunki gospodarcze danego przedsie-
biorstwa na to zezwalaja.

9. Podawanie gorgcych potraw w miejscach
sprzedazy przetworow miesnych moze odbywa¢
sie tylko w oddzielnych pomieszczeniach, odpo-
wiadajgcych przepisom dla tego rodzaju miejsc
spozycia.

§ 39

1. Wedliny oraz inne wyroby wedliniarskie,
przeznaczone do sprzedazy Ilub innego obiego
dla spozycia, powinny by¢ zaopatrzone przez wy-
tworcow we wiasne plomby firmowe.

2. Wzory plomb powinny by¢ zgltoszone
przez wytworcéw do powiatowej wladze admini-
stracji ogo6lnej dla zarejestrowania ich.

3. Plomby naktadane przez wytwoércéw po-
winny zawierac :

1) poczatkowag litere imienia i
tworcy lub nazwe firmy,

nazwisko wy-

2) nazwe powiatu oraz nazwe miejscowosci,
w ktérej wedliny wyprodukowano,

3) numer rejestru.

4. Przy detalicznej sprzedazy wedlin i in-
nych wyrobéw wedliniarskich plomba powinna by¢
pozostawiona az do konca sprzedazy poszczegol-
nej sztuki lub wiagzki.

5. Wedliny i inne wyroby wedliniarskie pod-
padajgce pod postanowienia ustepéw 1., 2., 3., 4,
a nie posiadajgce plomb lub posiadajsce plom-
by nie zgodne z przepisem ust. 3., podlegajg za-
jeciu.

Gazeta Powiatowa z dna 16 stycznia 1937 r,

6. Wedliny oraz inne wyroby wedliniarskie
przeznaczone do sprzedazy lub innego obiegu
dla spozycia, sprzedawane spozywcom bezpo-
Srednio przez wytwdércow w tych miejscowosciach
w ktérych wyroby te zostaly wytworzone, nie
podlegaja postanowieniom ust. 1. pod warunkiem
umieszczenia w miejscu sprzedazy, na widocznym
i dostepnym miejscu, wyraznego napisu ,wedliny
witasnego wyrobu" wydanego przez cech wedli-
niarzy lub wtasciwg izbe przemystowo-handlowa
alba izbe rzemieslnicza.

7. W razie odprzedazy wedlin i innych wy-
robéw wedliniarskich osobom trzecim celem wpu-
szczenia tych przetworéw do obiegu wytwédrca
powinien je zaopatrze¢ we wtasne plomby.

§ 40.

1. Handel okiezny wedlinami i innymi wy-
robami wedliniarskimi na ulicach, podwodrzach
i po domach oraz handel tymi produktami na
targowiskach, rynkach, straganach jest wzbro-
nione.

2. W przypadkach wyjatkowych (jarmarki,
odpusty itp.) powiatowa witadza administracji
og6lnej moze kazdorazowo zezwoli¢ na sprzedaz
wedlin i innych wyrobéw wedliniarskich na tar-
gowiskach, rynkach, straganach pod warurkiem”
ze sprzedaz ta odbywaé sie bedzie w pomiesz-
czeniach krytych, czysto utrzymanych zabezpie-
czajacych produkty te od wsze'kich zanieczysz-
czen, oraz z odpowiednim zastosowaniem prze-
piséw § 22 ust. 1, ust. 2 zdanie pierwsze, ust. 3i7

§ 41.

1. Niezaleznie od organéw dozoru, wymie
nionych w 8 4 lit. a i b) rozporzadzenia Ministra
Spraw Wewnetrznych z dnia 1 czerwca 1929 r.
0 organizacji dozoru nad artykulami zywnosci
1 przedmiotami wuzytku (Dz. U R. P. Nr. 64, poz.
495), lekarze weterynaryjni wykonywajg nadzor
nad miesem, wedlinami i innymi wyrobami we-
dliniarskimi w miejscach wymienionych w § 16
niniejszego rozporzadzenia oraz na targach, jar-
markach, odpustach, jak réwniez w czasie prze-
wozu, a takze sprawujg nadz6ér nad oczyszcza-
niem i konserwowaniem jelit w szlamiarniach.

2. Do zakresu nadzoru weterynaryjnego,,
W rozumieniu ustepu pierwszego nalezy:

1) sprawozdanie w miejscach sprzedazy i w cza-
sie przewozu:

a) czy mieso jest oznakowane zgodnie z prze-
pisami weterynaryjnymi, czy w obiegu nie
ma miesa ze zwierzat nie podanych urze-
dowemu badaniu, albo migsa niezdatnego
i warunkowo zdatnego i czy mieso mniej
wartosciowe jest sprzedawane wylgcznie
w specjalnie dc tego celu wyznaczonych
miejscach sprzedazy;



b) czy nie odbywa sie sprzedaz miesa koh-
skiego w miejscach sprzedazy miesa in-
nych zwierzat.

c) czy wedliny i inne wyroby wedliniarskie
sga przepisowo oplombowane i nie zawie-
raja pasozytow, w szczeg6lnosci witosni
i wagrow, jak réwniez czy nie wykazuja
innych zm;an chorobowych’;

2) sprawdzanie w wytwdrniach;

a) czy wedliny i inne wyroby wedliniarskie
sporzadzane sg z miesa urzedowo zba-
danego i uznanego za zdatne do spozycia,

b) czy wedliny i inne wyroby wedliniarskie
z miesa, konskiego sporzadzone sag w 0so0-
bnych wytwdérniach.

3. Do sprawdzania wedlin i innych wyrobdéw
wedliniarskich przywozonych z innych miejsco-
wosci wiladza dozoru wtasciwa dla miejsca prze-
znaczenia wedlin moze wyznaczy¢ punkty, w

ktérych sprawdzanie tych produktéw powinno
by¢ uskuteczniane.
4. Wykonywanie czynnos$ci, zastrzezonych

dla lekarzy weterynaryjnych w niniejszym rozpo-
rzadzeniu, powinno by¢ powierzane*lekarzom we-
terynaryjnym, specjalnie do celu tego wyznaczo-
nym przez wtasciwa wtadze wyznaczajgcg organa
urzedowego badania zwierzat rzeznych i miesa.

Rozdziat V.

Przepisy koncowe.

§ 42.
1. Przew6z miesa i przetworéw miesnych
z zagranicy podlega przepisom rozporzadzenia

Ministra Rolnictwa z dnia 5 lutego 1931 r. (Dz.
U. R. P Nr 54, poz M3) w sprawie badania miesa,
wprowadzanego (przywozonego) z zagranicy.

2. Do miesa i przetworéw miesnych przywo-
zonych z obszaréw, na ktérych niniejsze rozpo-
rzadzenie nie obowigzuje, majg zastowanie prze-
pisy niniejszego rozporzadzenia.

3. O ile ze wzgleau na zapotrzebowanie
T/nku zagranicznego wyrnb przetworéw miesnych
odbywa¢ sie bedzie odmiennie od postanowien
niniejszego rozporzgdzeni, wytwdrca obowigzany
jest donies¢ o tym .bezzwtocznie powiatowej
witadzy administracji ogolnej

§ 43.

Sprzedawcy miesa, w szczeg6lnosci w sprze-

tazy drobnicowej, sg obowigzani, na zadanie
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witadz i organéw dozoru nad artykutami zywnosci

i przedmiotami uzytku, wskazywa¢ zrodio naby-
cia tego miesa.
§ *4.
We wszystkich miejscach wyrobu i sprzeda-

zy miesa i przetworow miesnych powinny znajdo-
wacé sie podreczne bezwonne Srodki opatrunkowe
(gaza, wata, bandaz, jodyna).

§ 45,

Postanowienia niniejszego rozporzadzenia,
dotyczgce poszczegolnych miejsc sprzedazy mie-
sa oraz miejsc wyrcbu i sprzedazy przetworéw
miesnych, powinny by¢ wywieszone na widocznym
miejscu w pomieszczeniach wyszczeg6lnionych
w 8§ 1. pkt 4).

§ 46.

Istniejgce w chwili wejscia w zycie niniejsze-
go rozporzadzenia miejsca sprzedazy miesa oraz
wytwoérnie i miejsca sprzedazy przetworéw mie-
snych, zaréwno jak szlamiarnie i wedzarnie prze-
mystowe’ pwinny by¢é doprowadzone do stanu
wymaganego niniejszym rozporzadzeniem do dnia
30 czerwca 1938 r.,, a co do postanowien § 24
ust. 1 — do dnia 31 grudnia 1938 r., w przeciw-
nym razie ulegng zamknieciu.

§ 47.

1. Powiatowa witudza administracji ogdlr

uprawniona jest do czynienia ulg w stosunku dc
istniejgcych:

1) miejsce sprzedazy miesa, wytworni i miejsc
sprzedazy przetworéw miernych — co do
odlegtosci ich od:

a) ustepow ogélnych skanalizowanych — do
2 m,

b) dotow ustepowych, obér, stajen., chlewow,
gnojowisk, $mietnikéw i ustepoéw ogoélnych

nieskanalizowanych — do 7 m:
2) miejsc sprzedazy miesa, wytworni i miejsc
sprzedazy przetworéw miesnych, mieszczg-

cych sie w suterenach, nie odpowiadajgcych
postanowieniom w § 17 ust. 4, o ile te miej-

sca sprzedazy i wytwdrnie odpowiadaja
wszystkim innym przepisom dla tych miejsc
sprzedazy i wytwdrni, z wyjatkiem przepisu

§ 27 ust. 1 zdanie pierwsze;

3) wytwdrni przetworéow miesnych — co do po-
stanowien 8§ 24 ust. 1, jezeli nieruchomosg¢,
na ktdérej wytwdrnia sie miesci, nie jest po-
taczona z siecig wodociggowa i kanalizacyj m
na,;
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4) wytworni przetworéow miesnych co do licz-
by pomieszczen przewlJdzianych w § - 26,

w szczegO6lnosci do wymagania oddzielnej
ubieralni oraz co do wysokosci tych pomie-
szczen (§ 27 ust. 1 zdanie pierwsze);

5) miejsc sprzedazy miesa — cc do postano-
wien § 18 lit a),

5) szlcmiarni przy rzezniach — co do oudziei-
nych pomieszczen do sortowania i solenia
jelit (8 23 ust 4@

7) wedzarni przemystowych — co do postano-

wien § 31 ust. 3.

2. Ulgi przewidz;ane w wust. 1 pkt 3)
moga by¢ przyznawane na okres czasu do lat 3
liczac od dnia wejscia w zycie niniejszego rozpo-
rzadzenia; terminy stosowania ulg, przewidzianych
w pozostatych punktach wust. 1, pozostawia sie
decyzji wojewddzkiej witadzy administracji ogdl-
nej z tym, ze terminy te nie moga by¢ krétsze
od terminéw przewidzianych w § 46.

§ 48.

Rozporzgdzenie niniejsze
z dniem 1. stycznia 1937 roku.

w chodzi w zycie

Jednoczes$nie traci moc obowigzujacg rozpo-
rzagdzenie Ministra Spraw Wewnetrznych z dnia
30 czerwca 1932 r. o dozorze nad miesem i prze-
tworami miesnymi, wydane w porozumieniu z Mi-
nistrem Rolnictwa i Ministrem Przemystu i {Han-
dlu (Dz. U. R. P. Nr 64, por. 603) oraz rozporzg-
dzenie Ministra Opieki Spotecznej z dnia 3 lipca
1936 r. (Dz. U. R. P. Nr 56. poz. .09).

Minister Opieki Spotecznej

(—) Marian Zyndram-Kos$ciatkowski.

Hasto chwili obecnej:
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2.

Obwieszczenie

0o wygasnieciu cholery drobiu.

Na podstawie § 306 rozporzadzenia Min. Roln.
z dnia 9. 1 1928 r. (Dz. U. R. P. Nr. 19) o zwal-
czaniu zarazliwvch chor6b zwierzecych, zmienio-
nego rozporzagdzeniem Min. Roln. i Ref. Roln.
z dnia 20. 6. 1936 |. (Dz. U. R. P. Nr. 50 poz. 36¢)
podaje do publicznej wiadomosci, ze w obejsciach
Mysliwca Leopolda, Hampel Marii i Lave Wiktorii
w Goduli przy ul. Szkolnej L. 3 i4cholere drc biu
uznano urzedowo za wygasta.

Swietochtowice, dnia 18 stycznia 1937 r.
i 5)
Za Staroste’

(—) Niedoba
p. Lek. wet.

Ogtoszen;c

Panu Naczelnikowi Gminy i Okregu Urzedo-
wego Wiktorowi Polakowi z Swietochtowic udzie-
litem urlopu wypoczynkowego na czas od 16. I
do 29. I. 1937 r.

Zastepstwo powierzytem, tawnikowi gminy p.
Jozefowi Hornikowi.

Swietochtowice, dnia 11 stycznia 1937 r.

Starota i Przowodniczacy
Wyoziatu Powiatowego

(—) Szalinski.
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