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CZESC 1

PRZEPISY OBOWIAZUJACE

Poz. 6
ZARZADZENIE

rezydium Wojewdédzkiej Rady Narodowej w Koszalinie
z dnia 1.IV.1954 r.

sprawie: przymusowego odmuszania obiektow na tere-
nie woj. koszalinskiego.

W celu zapobiezenia wystgpowaniu ostrych chorob, prze-

iszonych przez muchy, a w szczegoélnosci — chorobie
feine-M edina, durowi brzusznemu, czerwonce i biegunce
tniej dzieci i niemowlat — Prezydoum Wojewodzkiej Ra-

y Narodowej w Koszalinie na podstawie art. 16 ust. 2
kt. 2 w taczn®$ci z art. 5 ust. z dnia 20.111.1950 r. o tere-
owych organach jednolitej wtadzy panstwowej (Dz. U.
P Nr 14 poz. 130) art. 10 ust. 1 1lit. 2 Ustawy z dnia
I.II.35 r. o zapobieganiu chorobom zakaznym i ich zwal-
zaniu 1Dz. U. RP Nr 27 poz. 198) oraz Zarzadzenia Mini-
tra Zdrowia zawartego w instrukcji Nr 8/54 z dnia
I marca 1954 r. w sprawie akcji odmuszania — zarzadza co
astgpuje <Dz. U. Min. Zdr.)

§ I

Ustala si¢ obowiazek jednorazowego przymusowego od-
nuszania w okresie od 2 maja do 31 sierpnia 1954 r. lokali
pomieszczen polozonych na terenie woj. koszalinskiego
zajetych na:

a) szpitale, sanatoria, prewentoria, przychodnie, ztobki,
domy matego dziecka, kuchnie mleczne, przedszkola,
oraz inne zaktady dla dzieci i mtodziezy.

b) miejsca przetwodrstwa i obiegu artykulow zywnoscio-
wych jak stotéwki, zaktady gastronomiczne, mle-
czarnie zlewnie i rozlewnie mleka, bary mleczne,
rzeznie i przetwornie migsne oraz sklepy z artykuta-
mi spozywczymi,

c) stajnie, obory i chlewnie znajdujace si¢ na terenie
miast oraz obiektow polozonych na obszarach wiej-
skich jak:

e) domy wczasowe, oraz schroniska PTTK,
f) wiekszych zaktadow przemystu spozywczego.

§ 2.

Odmuszanie przeprowadzi przedsigbiorstwo panstwowe
Gdanski Zaktad Dezynfekcji, Dezynfekcji i Deratyzacji w
Gdansku-Wrzeszczu ul. Marchlewskiego Nr 3 tel. 421-98.

§ 3.

W terminie do dnia 15 kwietnia 1954 Wydzialy Zdrowia
Prezydiéw Powiatowych i Miejskich (miast stanowiacych
odrgbne powiaty) Rad Narodowych sporzadza 1 przesla
Gdanskiemu Zaktad°wi DD i D. w Gdansku-Wrzeszczu
ul. Marchlewskiego Nr 8 wykazy obiektow; podlegajacych
odmuszeniu.

§ 5.

Terminy odmuszania zakwalifikowanych do tego obiek-
tow w poszczegolnych miejscowosciach ustali Gdanski Za-
ktad DD i D zawiadamiajac o tym uzytkownikéw na 7 dni
przed rozpoczg¢ciem odmuszania.

§ 6.

Przedstawiciel Gdanskiego Zaktadu DD i D (kierownik
kolumny) wyda na miejscu odmuszania odpowiednie i nie-
zbgdne zalecenia, zmierzajace do ochrony mienia przed
mozliwo$cia ewentualnego zniszczenia go lub uszkodzenia.

« 7.

Akcja °dmuszania be¢dzie kontrolowana przez organa sa-
nitarne terenowego aparatu administracji panstwowej.

§ 8.

Zarzadzenie niniejsze wchodzi w zycie z dniem oglosze-

Za Prezydium Wojewodzkiej Rady Narodowej

d) panstwowe gospodarstwa rolne, kuchnie, stotowki,
zlewnie i rozlewnie mleka, obory i chlewnie, () Michalowska K.
CZESC 11
PUBLIKACJE

Poz. 7
ROZPORZADZENIE
Dyrektora Morskiego Urzedu Zdrowia
z dnia 28 sierpnia 1953 r.

W sprawierozciagni¢gcia mocy obowiczujacej przepisOw  sa-
nitarnych w rybotéwstwie morskim i przetworstwieryb-

nym na terenie wojewodztwa gdanskiego
wodztwa koszalinskiego.

na teren woje-
1. Moc obowiazujaca rozporzadzenia porzadkowego Dy-
rektora Morskiego Urz¢du Zdrowia z 15 marca 1951 r.
W sprawie przepisoOw sanitarnych w rybotowstwie morskim
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iprzetworstwie rybnym na terenie wojewodztwa gdanskie-
go rozcigga si¢ na teren wojewodztwa koszalinskiego.
2. Rozpprzadzenie niniejsze wchodzi w zycie 2z dniem
ogloszenia.
Dyrektor Morskiego Urzgdu Zdrowia

wz. Dr. Z. Buczkowski

Dyrektor
Morskiej Stacji Samitarno-Kwarantannowej

Rozporzadzenie porzadkowe

Dyrektora Morskiego Urz¢du Zdrowia z 15 marca 1951 r.
w sprawie przepisOw sanitarnych w ryboldéwstwie mor-
skim i przetworstwie rybnym na terenie wojewodztwa
gdanskiego. o

Na podstawie art. 7 dekretu z 25. 6. 1946 o organizacji
i zakresie dziatania Morskiego i Portowych Urzedow’ Zdro-
wia w brzmieniu zmienioyrn ustawa z 4. 2. 1950 (Dz.URP Nr
5 p6z. 54) oraz w porozumieniu z Ministerstwem Zeglugi -
Centralny Zarzad Rybotowstwa Morskiego w Szczecinie,
Prezydium Wojewoddzkiej Rady Narodowej -w Gdansku, Dy-
rektorem Gdanskiego Urzgdu Morskiego i Dyrektorem Mor-
skiego Urzedu Rybackiego w Gdyni, zarzadzam co nastg-

puje:
Rozdziat 1

Postanowienia ogolne.

§ 1

Przepisy niniejszego rozporzadzenia okre$laja wymagania
sanitarne, ktéorym winny odpowiadac:

1. statki rybackie zajmujace si¢ polowem i przewozem ryb
praz przetworstwem rybnym,

2. pracg na statkach rybackich zwiazana z polowem, przej-

mowaniem na poktad, tadowaniem i przewozeniem ryb,

3. urzadzenia na terenie portu, sluzace do przyjmowania,

sortowania, czyszczenia, patroszenia, przetadunku

i transportu ryb, jak tez wszelkie czynnos$ci przy nich

:dokonywane,

4. urzadzenia zakladoéw przetworstwa rybnego oraz wszel-
kie czynnosci tam dokonywane, zwiazane z czyszczeniem',
soleniem i we¢dzeniem ryb, gotowaniem konserw ryb-
nych i pottrwatych i trwatych,wyrobem tranu rybnego,
maczki rybnej, jak tez utylizacji odpadkow.

5. Ryby zywe, $nigte, mrozone, wegdzone oraz wszelkie'pro-
dukty -pochodzace z ryb, =znajdujace si¢ na statkach,
w halach portowych, w, magazynach, chtodniach i zakta-
dach przetworczych, jak tez przewozenie ich na teren
portu.

6. organizacj¢ pracy personelu zatrudnionego przy czynno-
$ciach wymienionych wyzej w ustgpach 2* 3 i-4 niniejsze-
go paragrafu.

§2

Pojgciem ,,ryby“ w zrozumieniu niniejszego rozporzadze-
nia sg obje¢te ryby i inne stworzenia uzytkowe potawia-
ne w wodach morskich i W wodach uznanych za .morskie,
swszelkie ryby oraz ich czgsci i stworzenia uzytkowe
sktadowane i przerabiane, badz tez przewozone i prze-
tadowywane, na obszarze terytorialnej wtasciwosci wo-
jewodztwa gdanskiego.

- § 3

I.Nazwa ,,przetworstwo rybne® niniejsze rozporzadzenie
obejmuj¢ czynno$ci poddawania surowca- rybnego zabie-
gom, w wyniku ktoérych traci on pierwotne wtasciwosci
surowej rybyjaez moznosci 'ich odzyskania. Zabiegami
tymi moga by¢: solenie, wedzenie, marynowanie, goto-
wanie, smazenie, pieczenie, duszenie oraz konserwowa-
nie trwate (droga sterylizacji w poszczegdlnych naczy-
niach):

2. Do. przetworstwa, rybnego , zalicza si¢ rOwniez'przerob
odpadkéw rybnych, dajacych tzw. produkty uboczne prze-
tworstwa rybnego jak: tran, maczke rybna , klej, oleje
itp.. -

3.- nazwa ,,przetwornie rybne" objeic sa wszelkie zaktady
przetworstwa rybnego (solarnie, .we¢dzarnie, smazalnie,

"
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wytwornie marynat i konserw rybnych) oraz zaklady
produktow ubocznych przemystu rybnego (tranowanie,
fabryki maczki rybnej, olejow technicznych, kleju i tp..

§ 4
1. Nazwa ,,ryby solone" niniejsz¢ rozporzadzenie obejmuje
ryby lub ich czg$ci odpowiednio przygotowane i na pe-
wien czas zabezpieczone przed zepsuciem droga solenia

suchg solg lub roztworem solnym. Po wysoleniu we
wtlasciwym natezeniu solanki — s3 one zdatne do spo-
zycia,

2. nazwa ,ryby wedzone" objete sa przetwory z ryb lub
ich cze$ci sporzadzone droga wedzenia goracego (wedze-
nie przez krotki czas przy silniejszym podgrzaniu) lub
zimnego (wedzenie przez dluzszy, czas przy. stabym pod-
grzaniu),

nazwa ,ryby marynowane" obje¢te sa przetwory" z ryb
lub ich czg$ci przygotowane, droga dziatania roztworu
octu i soli, z dodatkiem korzeni, wyciagu korzennego,
sosu majonezowego i oleju.

§5

1. Nazwa ,konserwy rybne pottrwate", objete sa ryby lub
ich czgéci solone i wedzone, zalane olejem lub sosem
z przyprawami, umieszczone w szczelnym opakowaniu.

2. nazwa ,konserwy rybne trwate", objgte sa przetwory
ryb lub ich czg$ci przygotowane w rozmaity sposob, za-
lane sosem ,roztworem smakowym z jarzynami lub ole-
jem, w hermetycznym opakowaniu i poddane sterylizacji
w autoklawie.

w

CZESC 1.
Rozdziatl 2
przepisy sanitarne dla statkéow rybackich

§ 6

1. Poktad na statkach rybackich poktadowych lub przynaj-
mniej ta jego cz¢$¢, ktora przeznaczona jest do manipu-
lacji rybami, powinien by¢ sporzadzony =z materiatu
gltadkiego, nieprzesigkliwego, bez szpar 1 uszkodzen,
poddajacego si¢ latwo oczyszczeniu,

2, dna burty na statkach bezpoktadowych winny by¢ spo-
rzadzone z materiatu jak w ustepie 1, a jezeli sg smoto-
wane, miejsca sluzace do manipulacji rybami do sktada-
nia ryb winny by¢ pokryte czysta plachta brezentowa
lub. ptocienna.

§7

1. Poktady na statkach pokladowych, a na statkach bezpo-
ktadowych wnetrza statku, winny byé¢ doktadnie
oczyszczone i splukane woda po kazdym polowie, przy-
czyni na statku poktadowym winno si¢ to odbywh¢ przy
uzyciu silnego strumienia wody z pompy regcznej lub me-
chanicznej. Podczas postoju statkow w porcie lub przy-
stani do czynno$ci tych nie wolno uzywaé¢ wody poza-
burtowej.

Wszystkie czg¢sci zelazne i metalowe poktadu i jego wy-
posazenia winny by¢ czyszczone z rdzy lub $niedzi,

2. wszystkie cze$ci drewniane poktadu na statkach pokta-
dowych stuzace do manipulacji rybami lub ich sktadania,
powinny by¢ conajmniej dwa razy do roku skrobane
i uszczelniane, a wszystkie cz¢$ci malowane farba olej-
ng — na nowo przemalowane,

3. Przepisy ustepow (1) i (2) odnosza si¢ zar6wno do prze-
grod (desek) uzywanych do sktadania ryb na poktadzie,
jak'tez do niecek stolarskich, szufli drewnianych. Din-
nych drewnianych czg$ci wyposazenia.

§ 8

do przechowywania ryb

1-,Ladownie stuzace na statku

winny byé:

a) wylozone twardym, gltadkim, jednolitym, dobrze zmy-
walnym drewnem, bez szpar i uszkodzen, lub nie-
rdzewiejaca, lutowana blachg ocynkowang,

b) izolowane od-czynnikdéw zewngtrznych,

¢) zaopatrzone we wlazy, szczelnie zamykane pokrywa
iprzykrywane z gory brezentem'oraz otwierane wyi-
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tacznie na czas ladowania ryb. Wtazy powinny po-
siada¢ wymiary ustalone przez Komisj¢ Normalizacyj-
ng dla statko6w rybackich.

2. Drewniane oszalowania wnetrza tadowni powinny by¢
pociagnigte pokostem z obydwodch stron, a ponadto od
strony tadowni dwukrotnie farba olejnag i biatym lakie-
rem.

§9

1. Ladownie stluzace do przechowywania ryb na statku po-
winny byé¢ utrzymywane w ten sposob, aby:
a) dawa¢ mozliwie najwigksza gwarancj¢ czystosci,
b) wykazywa¢ odpowiednio niska temperaturg.

2. Ladownia zapasowa wuzywana do sktadania”™ wegla lub
innych materialdéw7 przed zatadowaniem do niej ryby
powinna by¢ doprowadzona do nalezytej czystosci.

3. W tadowniach zapasowych nie wolno przechowywaé¢ ma-

teriatow, ktorych =zapach moze udzieli¢ si¢ tadowni,
badz tez ktére moga zanieczyszczaé¢ tadowni¢ w inny
sposob.

§ 10

1- Po kazdym wytadunku ryby nalezy $ciany i przegrody
oraz podloge ladowni zmy¢ silnym strumieniem wody
biezacej i w.yszezotkowaé¢ po czym nalezy tadowni¢ prze-
wietrzyc.

2. Podczas postoju statko6w7w porcie lub przystani nie' wol-
r.o uzywaé¢ do mycia tadowni wody pozoburtowej.

3. Podczas dorocznego tadunku statku tadownia powinna
.by¢ doktadnie wysuszona, a $ciany jej na nowo pomalo-
wane.

4. W miar¢ potrzeby czynnos$ci wymienione w7 ust. (1) i (2)
powinny by¢ poprzedzone szorowaniem tadowni, goracym
rozczynem sody,

§ 11

1. Wody $ciekajace z tadowni powinny by¢ odprowadzone
co zenz, zaopatrzonych w urzadzeniach zabezpieczajace
przed przenikaniem do tadowni wkziewdw wody zenzo-
wej.

2. Grodzie poziome w tadowni powinny by¢ wodoszczelne
i zaopatrzone w boczne odprowadzenie wody.

3. Zenzy powinny by¢ wyposazone w urzadzenia do usuwa-
nia nagr madzonej w nich wody, skladajace si¢ conaj-
mniej z jednej pompy mechanicznej i jednej r¢cznej.

. W celu zapobiezenia przenikaniu odprowadzonej,wody
z powtotem do tadowni, woda $ciekajaca zenz powinna
by¢ .wypompowana kilkakrotnie w ciggu dnia.

§ 12.

1. Ryby wydobyte z wody powinnj7 pozostawaé¢ na pokta-
dzie jaknajkrécej, tak, aby byty jak najmniej wystawione
mna dziatanie promieni stonecznych otaczajacej atmosfe-
ry. Natychmiast po obmyciu ryb, nalezy je umies$cié
w ladowniach niepatroszone lub poddaé¢ oszyszczeniu,
zasoleniu, ewentualnie przerébce. Przez caly czas po-
zostawania na statku ryby powinny by¢ utrzymane
w czystos$ci, przy zachowaniu mozliwie niskiej tempera-
tury.

z. Instrukcja lokalnych wtadz sanitarnych (Portowych
Urz¢dow Zdrowia) wydana w porozumieniu z wladzami
rybackimi okre§lita doktadnie dla poszczegdlnych typow
statkow tryb postepowania zalogi statkow rybackich
w odniesieniu do polowu, w szczegdlnosci co do:

a) usunigcia zanieczyszczen
ryby na poktlad,
b)odrzucenia ryb szkodliwych dla zdrowia,

naychmiasl po wydobyciu

c) uzycia lodu dla chlodzenia ryb,

d) uzycia soli dla podsalania i solenia ryb,
e) umieszczenia ryb w tadowniach,

f) sortowania i patroszenia,

g) uzywania skrzyn i beczek,

h) nieprzekraczalnego czasokresu pozostawania ryby na
poktadzie i w tadowniach.
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Przed wydaniem instrukcji nalezy zasiggnaé¢ opinii
zainteresowanych czynnikow gospodarczych i zawo-
dowych.

3. W razie dokonywania na statku sortowania, patrosze-
nia, solenia, chtodzenia, zamrazania i konserwowania
ryb, jak tez wyrobu tranu i przewozu ryby mrozonej,
maja zastosowanie przepisy rozdzialow 3, 4 i 5.

Rozdziatl 3.

Przepisy sanitarne dla Fortow Rybackich

g 13

1. Ryby wytadowane tak ze statkéw polskich jak i obcych,
podlegaja kontroli portowych wtadz sanitarnych.

2. Doktadne przepisy odno$nie sposobu przeprowadzania
kontroli oraz wystawiania odpowiednich za$wiadczen
okres§li osobna instrukcja Dyrektora Morskiego Urzedu
Zdrowia.

§ 14

. Wyladunek ryb ze statkow -winien odbywac sig:
a) w7 miejscach do tego przeznaczonych,
b) w/miar¢ mozliwosci w porze nocnej,
¢) przy uzyciu odpowiednio przeszkolonego personelu,

2. Zabrania si¢ wytadowywania potowo6w7 w miejscach od-
krytych narazonych mna dziatanie czynnikéw7 atmosfe-
rycznych.

? 15

W portach i przystaniach rybackich, w ktorych, brak jest
hal wytadunkowych, miejsce wyladunku powinno odpowia-
da¢ nastgpujacym wymogom:

a) wyladunek ryb powinien odbywac¢ si¢ w warunkach za-
bezpieczajacych ryby przed zniszczeniem, w szczegol-
nosci piaskiem pochodzacym z ziemi. Wyladunek powi-
nien odbywaé¢ si¢ na czystym nadbrzezu betonowym,
drewnianym lub na pomostach, w miar¢ moznos$ci osto-
nigtych przed dziataniem czynnikéw atmosferycznych.

b) Smietniki, zbiorniki odpadkéw, ustepy i tp. zrédta roz-
woju, owadow i drobnousirojow chorobotworczych i gnil-
nych nie moga znajdowaé¢ si¢ w odleglo$ci mniejszej niz
20 metrow od miejsca wyladunku.

c¢j Miejsce wytadunku powinno by¢ utrzymane w nalezytej
czysto$ci. W szczegdlno$ci nie moga si¢ na nim znajdo-
wacé zanieczyszczenia takie jak: bloto, piasek, pogniecio-
ne i popsute ryby, odpadki rybne i tp. Ponadto miejsce
wytadunku ryb nie.moze stuzy¢ do wytadunku materia-
tow pednych jak ropa, oliwa i tp. lub innych materiatow7,
ktorych zapach moglby si¢ udziela¢ rybom,

d) Do utrzymania miejsca wytadunku
tosci po-winien by¢é wyznaczony
staty personel,

w porzadku i czys-
odpowiedzialny za to

§ 16 «

Hala wytadunkowa powinna odpowiadac¢ nast¢pujacym

Wymogoir.: ]

a) Powinna by¢ zastonigta od strony wiatru oraz od strony
nabrzeza wyladunkowego oraz posiada¢ odpowiednia
ilo§¢ drzwi, a temperatura w okresie letnim nie powinna
w niej przekraczac¢ 15 stopni C.

b) Odlegto$¢ hali wytadunkowej od nabrzeza nie powinno
przekraczaé¢ 5 metrow.

c¢) Hala wytadunkowa powinna by¢ zaopatrzona w odpo-

wiednig ilo§¢ kranow z dobra zimna i goraca woda.

c) Podtoga w hali wyladunkowej powinna by¢ jednolita,
nie $liska, dobrze zmywalna z odpowiednio urzadzo-
nym spadem.

e) Hala powinna posiadaé¢ takie
i sztuczne, aby w kazdym jej
dzien, jak i w nocy mozna bytlo
szk6éd, zwykty druk gazetowy.

o$wietlenie naturalne
punkcie, zar6wno w
odczyta¢ bez prze-

f) Hala wyladunkowa powinna by¢ wyposazona w wy-
starczajaca ilos¢ odpowiednich wozkow7 recznych lub
mechanicznych do przewozu ryb.
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§ 17.

Po kazdorazowym wytadunku, $ciany, podltoga oraz urza-
dzenia hali, jak stoty, wozki, skrzynie itp. powinny by¢
nalezycie zmyte szczotkami i sptukane zimng woda biezaca
z hydrantéw. Ponadto przynajmniej raz w tygodniu powin-
ny byé¢ szorowane cieptym rozczynem sody.

§ 18.

i urzadzenia do patroszenia, filetowania
ryb powinny odpowiadaé¢ ogélnym prze-
zakladow przetworczych oraz spe-
czg$ci II. niniej-

Pomieszczenia
oraz pakowania
pisom sanitarnym dla
cjalnym przepisom wyszczegdlnionym w
szego rozporzadzenia.

§ 19.

Lokalne wtadze sanitarne w porozumieniu z wtadzami
rybackimi po wystuchaniu opinii czynnikow gospodarczych
i politycznych oraz zawodowych wydadza instrukcj¢ usta-
lajaca wymogi sanitarne w stosunku do nastgpujacych
czynnos$ci:

a) segregowanie wytadowanej

sanitarnej,

b) korzystanie ze skrzynek, beczek i wozkow,
ryb,

ryby dla celow kontroli

c¢) mycia, czyszczenia i patroszenia
d) sporzadzania filetow,

e) zbierania i usuwania odpadkow,

f) opakowania i wysytki ryby S$wiezej,

g) sprzatania pomieszczen i utrzymania czysto§ci, oraz

h) wszelkich innych czynno$ci niezbgdnych dla zapew-

nienia stanu sanitarnego produktow spozywczych.
CZESC 1I.
Przetwoérstwo rybne.
Rozdzial 4.
Przepisy sanitarne dla pomieszczen przlwoéorni rybnych.

§ 20

1. Przetwornie potozone w osiedlach majacych sie¢ wo-
dociggowo-kanalizacyjna moga miesci¢ si¢ tylko w po-
mieszczeniach potaczonych z ta siecia.

2. Woda uzywana w przetworstwie rybnym powinna od-
powiada¢ wymogom stawianym dobrej wodzie do
picia.

3. Przetwoérnie mieszczace si¢ w osiedlach pozbawio-
nych sieci wodociagowo-kanalizacyjnej powinny by¢
zaopatrzone we wtltasng dobrg wodg¢ do picia dla ludzi
oraz miejscowe urzadzenia do usuwania nieczystoS$ci.

4. Woda uzywana w przetworni korzystajacej z wtas-
nych urzadzen wodociagowych musi by¢ badana na
koszt wtasciciela (uzytkownika) nie rzadziej niz raz
na trzy miesiace.

§ 21.

Przetwornie rybne musza znajdowaé si¢ co najmniej w
odlegltos$ci 10 metréw od ustgpow ogoélnych skanalizowa-
nych, potaczonych z miejskg siecig kanalizacyjna lub miej-
scowa oczyszczalni¢ $ciekow, i co najmniej 20 metrow od
ustepow nieskanalizowanych, dotéw, ustgpowych, obor,
stajen, chlewow', gnojowisk i $mietnikdéw.

§ 22.

1. Pomieszczenia przetworni powinny by¢ obszerne, na-
lezycie o$wietlone, dobrze wentylowane, skanalizo-
wane, czyste oraz powinny by¢ zaopatrzone w obfity
doptyw wody pod ci$nieniem.

2. Wysokos$¢ pomieszczefn produkcyjnych powinno wyno-
si¢ co najmniej trzy metry.

3. a) Sciany i sufit pomieszczehn produkcyjnych, maga-
zynu surowca, magazyndéw materialdéw pomocni-
czych i magazynu gotowego produktu powinny by¢é
wyprawione gtadka zaprawa lub sporzagdzone z in-
nego materiatu, dajacego si¢ tatwo zmywaé, z bra-
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ku tego powinny by¢ do tej samej wysoko$ci poma-
lowane jasng farba olejna,

Podtogi pomieszczen produkcyjnych powinny byé
szczelne i gladkie, sporzadzone z trwalego, niena-
sigkalnego materialu z zachowaniem odpowiedniego
spadku, umozliwiajacego tatwy splyw wody do
urzadzen kanatowych lub studzienek $ciekowych
przy ich myciu i ptukaniu.

b

=

4. Drzwi przetworni powinny by¢ szczelne, odpowiednio
szerokie i wysokie, tak, aby zapewnialy swobodny
ruch personelu i $rodkéw transportowych w poszcze-
golnych fazach produkcji.

5. Szeroko$¢ wszelkiego rodzaju przejazdow i przejsé,
stuzacych do statej komunikacji, transportu lub prze-
znaczonych dla statej obstugi i tp. powinna by¢ zgod-
na z przepisami § 26 rozp. z dnia 6. 11. 1946 roku
0 ogodlnych przepisach dotyczacych bezpieczenstwa
1 higieny pracy (Dz. U. R. P. Nr 62 poz. 344). W przej-
§ciach tych nie wolno wustawdaé¢ skrzyn ani innych
przedmiotdéw'.

6. Stosunek powierzchni okien pomieszczen produkcyj-
nych do powierzchni podlogi powinien wynosi¢ conaj-
mniej jeden do osiem. Okna powinny by¢ szczelnie zam-
knigte i zaopatrzone przejrzystymi szybami ,tak, aby
dawatly dobre o$wietlenie dzienne, umozliwiajace
w kazdym miejscu pracy czytanie bez trudu zwyklego
druku gazetowego. Conajmniej 1/3 powierzchni kazde-
go okna powinna by¢ otwierana. W porze letniej,
otw'arta czg$¢ okna powinna by¢ zastonigta siatkami
przeciw owadom.

7. Os$wietlenie elektryczne pomieszczen produkcyjnych

powinno zapewnia¢ odpowiednig ilo$¢ §wiatta dia pra-
zalezno$ci od przeznaczenia jej
wymagajacych wigkszej

cy w przetwoérni, w
pomieszczen. Przy pracach
doktadnosci, punkt $wietlny powinien znajdowra¢ sig
mozliwie blisko pracownika. Cato$¢ pomieszczenia
powinna by¢ tak o§wietlona, aby w kazdym jego pun-
kcie mozna byto swobodnie czyta¢ zwyktly druk geze-
towy.

8. W pomieszczeniach przetwodrni powinna by¢é zapewnio-
na nalezyta wentylacja naturalna lub sztuczna (mecha-
niczna), czynna w miarg¢ potrzeby przez cala dobg. W
pomieszczeniach mieszczacych smazalni¢, kotty do go-
towania autoklawy, piece we¢dzarnicze itp. powinny
znajdowac¢ si¢ przewody wentylacyjne ssace, bezposre-
dnio nad zrodtami wytwarzajacymi parg¢, dym i za-
chy.

9. Pomieszczenia produkcyjne powinny by¢ nalezycie
ogrzewane W miar¢ mozno$ci przy pomocy ogrzewa-
nia centralnego, przy czym temperatura tych momiesz-
czefi w porze zimowej powinna w zasadzie wynosic
nie mniej niz 10 stopni C. Utrzymanie nizszej tempe-
ratury jest dopuszczalne jedynie w tych pomieszcze-
niach, w ktérych wymagajag tego procesy produkcyjne
i stan surowca. Do kazdego pomieszczenia powinna
by¢ doprowadzona w wystarczajacej ilosci woda ciep-
ta, a w wytworniach marynat i konserw rowniez go-

jaca para.
§ 23.

Przetwornia powinna posiada¢ urzadzenia zapewnia-
jace szybkie usuwanie odpadkow i wod $ciekowych. Scieki

wglebione powinny by¢ pokryte metalowa krata. Otwory
kanalizacyjne powinny posiadaé¢ zamknigcia syfonowe za-
pobiegajac wydobywaniu si¢ wyziewdow i robactwa. Po-
nadto otwory kanalizacyjne powinny by¢ zabezpieczone
przed szczurami, przy pomocy odpowiednich siatek lub
krat.

§ 24.

Zasadnicze pomieszczenia przetworcze, powinny by¢é od-
dzielone od pomieszczen pomocniczych jak:
a) magazyn surowca,
b) pomieszczenie dla
nie, mycie),
¢) magazyn materialow pomocniczych (soli, oleju, ttusz-
czu, maki, przypraw, jarzyn, octu),
d) magazyn opakowan,
e) magazyn gotowego produktu.

przygotowania surowca czyszcze-
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a)

b)
)

d)
e)

fj

Przepisy

1.

§ 25.

Sktad surowca powinien by¢ czysty, a jezeli nie jest
ochtadzany mechanicznie, powinien posiada¢ co.iaj
mniej $ciany, sufit i drzwi izolowane, umozliwiajace
utrzymywanie ryby w lodzie w temperaturze bliskiej
0>c.

Sktad olejow 1 tluszczéw powinien by¢ chlodzony.
Sktad materialdéw pomocniczych powinien byc czy-
sty, suchy dobrze przewietrzony, o nieznacznych u a
haniach temperatury. R . hv
Sktad gotowego produktu powinien byc czysty. sucny
dobrze przewietrzony o wilgotnosci powietrza me
wyzej niz 75 proc. stanu nasycenia, chtodny o
raturze wnetrza latem nie wyzej niz 15 u.

W skladach konserw temperatura nie moz

Temperatura i wi“otnos§¢ “winien
bTzaoSrzonypoktady

drewniane w postaci
krat, zapewniajacych izolacjg

sktadowanego produk-
tu od podlogi.

§ 26.

W pomieszczeniach stluzacych do produkcji zabrania

siadania na stotach i sprze¢tach przeznaczonych do
przygotowania i przerobu surowca,

obnazania przy pracy ciala z wyjatkiem ramion,
spluwania na podloge, a ponadto w przetworni ma-
rynat i konserw, palenia tytoniu,

dochodzenia do ustgpéw 1 w fartuchach przeznaczo
nych do pracy i noszenia ich poza miejscem pracy,
wpuszczania w czasie trwania pracy osob obcych bez
zezwolenia kierownika zaktacu,

przechowywania przedmiotow 1 produktéw nie P°
trzebnych w danym dzialep rodukcji.

Pomieszceznia przeznaczone do produkcji nie moga
bv¢é uzywane do spania, wypoczynku, spozycia posit-
kow itp. i to zard6wno w czasie trwania pracy jak
i po jej zakonczeniu.

Rozdziat 5.
sanitarne dla czynno$ci przetwodrstwa rybn.

§ 27.

Stoty uzywane do produkcji powinny posiadaé¢ po-
wierzchni¢ twarda, gtadka 1 nienosigkliwa, latwo
zmywalng, o nachyleniu umozliwiajacym splyw wody
do otworow Sciekowych. W przypadku uzywania na
stolach desek wymienionych jak np. do patroszenia
i filetowania ryb, powinny one by¢ sporzadzone z
twardego gtadkiego materiatu i utrzymywane w na-
lezytej czystosci. Deski nie moga mie¢ zadnych szpar
ani ubytkow.

Stoty przy pracach mokrych powinny posiada¢ na
krawedziach przy ktoérych stoja pracownicy listwe
ochronng wysokos$ci 5 cm zabezpieczajaca pracownikow
przed $ciekiem wody.

§ 28.

Baseny powiny by¢ murowane lub cementowane o
gtadkich $cianach i dnie, z wpalonego cementu badz
tez powinny by¢ wytozone kaflami, przy czym szpary
migdzy kaflami powinny by¢ uszczelnione cementem.
Baseny drewniane powinny by¢ sporzadzone z twar-
dego gtadko heblowanego drzewa i od wewnatrz po-
kryte gtadka nierdzewiejaca blacha cynkowa. Krawe-
dzie i narozniki basen6w przy dnie i bokach powinny
by¢ zaokraglone.

Baseny uzywane do mysia 1 plukania ryb powinny
posiada¢ urzadzenia doprowadzajace i odprowadzaja-
ce wodg¢. Urzadzenia te powinny zapewniaé¢ plukanie
ryby w czystej wodzie biezacej, oraz dokladne oproz-
nianie basenu z wody. Woda odptywajaca z basenu
nie moze wylewac¢ si¢ na podloge.

Ptuczki mechaniczne powinny zapewnia¢ dokladne wy-
mycie z ryby i1 by¢ tatwe do oczyszczenia i.odkazania.
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§ 29.

Surowcem do przetworé6w rybnych moga by¢ tylko ryby
Swieze i zdrowe, wolne od oznak zepsucia i zmian choro-

bowych,
zdalnych do spozycia i przerobu.

odpowiadajagce przepisom sanitarnym dla ryb

Zabrania si¢ przerabia-

nia ryb uznanych za niezdatne do spozycia badz zdatnych

jedynie do natychmiastowego

spozycia.

§ 30.

Ryby dostarczone do przetworni powinny by¢ jak naj-
szybciej poddane zabiegom konserwacyjnym lub przerobo-
wi. W wypadku jezeli nie sa zlozone w sktadzie chtodzo-

nym lub okryte

lodem, wypatroszenie i wymycie ich po-

winno by¢ dokonywane w czasie nie dluzszym niz 8 godz.
latem, a 26 godz. zima.

1.

N —

§ 3L

Po wypatroszeniu, ryby powinny by¢ dokladnie wy-
myte w czystej biezacej wodzie tak, aby usunaé¢ z nich
§luz, brud, kraw i pozostale kawalki wnetrznosci
z jamy brzusznej i zewnatrz ciala. Dopiero po do-
ktadnym wymyciu wolno przystapi¢ do krajania
wzglednie filetowania ryby.

Czynno$ci manipulacyjne surowcem rybnym  jak
przenoszenie, wazenie itp. powinny by¢ wykonywane
w warunkach higienicznych, w czystych opakowa-
niach oraz w sposoéb zabezpieczajacy surowiec przed
zanieczyszczeniem. Nalezy unikaé¢ rzucania ryby, nie-
potrzebnego ugniatania jej, rozrywania i kaleczenia.

§ 32.

Czynno$ci przetwodrcze powinny by¢ wykonywane sta-
rannie oraz w warunkach higienicznych celem zapew-
nienia mozliwie najwyzszej jako$ci produktu.

Stoty, sprzety, naczynia, narzedzia, maszyny, tran-
sportery, podlogi i $ciany powinny by¢ kazdego dnia
po zakonczeniu pracy oraz ilekro¢ tego wymaga u-
trzymanie czystoSci w przetworni, oczyszczane przy
pomocy cieptej wody, a w przetwodrniach marynat
i konserw przy pomocy cieptej wody i pary.
Rekojes¢ nozy i1 innych wszelkich narzedzi uzywanych
przy czyszczeniu, patroszeniu i1 soleniu ryb, powin-
ny by¢ gtadkie, szczelne, wykonane z materiatu nie-
nasigkliwego o zlym przewodnictwie ciepla. Noze te
po pracy powinny by¢ wymyte w goracej wodzie z so-
da. Na przechowanie nozy i narzedzi nalezy przezna-
czy¢ specjalne miejsce w bezposredniej bliskoSci sta-
nowisk pracy. Przy soleniu ryb nalezy uzywaé spe-
cjalnych narzedzi, tak, aby rgce pracownikow nie by-
ty narazone na szkodliwe dziatania soli.

§ 33.

Skrzynki, beczki i inne naczynia uzywane badz przy
procesach produkcyjnych badz tez dla produktu goto-
wego powinny by¢ nieuszkodzone, dostatecznie wy-
trzymate i wolne od zanieczyszczen. Po wielokrotnym
i’zvAv nalezy je doktadnie wymy¢ (przy uzyciu sody),
tak, aby nie pozostaty na nich $§lady surowca lub pro-
duktu, ani tez §lady brudu. Skrzynki uzywane wielo-
krotnie powinny by¢ wykonane z desek ze wszystkich
stron heblowanych. Beczki powinny by¢ szczelne.
Skrzynie oraz wszelkie naczynia stuzace do przeno-
szenia ryb, cze¢s$ci ryb i odpadkow powinny by¢ zaopa-
trzone w odpowiednie uchwyty lub rekojesci gtadkie
i wykonane wzgl. pokryte materiatem nienasigkli-
wym i dajacym si¢ latwo zmywac.

Skrzynie, beczki 1 inne naczynia, przeznaczone na
odpadki powinny by¢ wykonane z materialu niena-
sigkliwego i dajacego si¢ tatwo zmywac. Skrzynie stu-
zgce do przechowania i.transportu odpadkéw powin-
ny by¢ nadto zaopatrzone w pokrywy hermetyczne.

§ 34.

W przetw orstwie rybnym wolno uzywacé soli jadalnej.
Ttuszcze i oleje powinny odpowiadaé¢ obowigzuja-
cym przepisom dla tluszczow i olejow jadalnych (roz-
porzadzenie Ministra Spraw Wewnetrznych z 21 lip-
ca 1930 r. o dozorze nad wyrobem i obiegiem tlusz-
czo6w 1 olejow jadalnych — (Dz. U. RP Nr 59, poz. 453).
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Wszelkie inne domieszki (maka, ocet, przyprawy po-
midorowe, przyprawy korzenne, zelatyna, saletra,
itp.) powinny mieé¢ cechy artykutow dobrej jakosci i
by¢ nieszkodliwe dla zdrowia.

§ 35.

sztucznym  $rodkiem  konserwujacym
dopuszczalnym w przetworstwie rybnym mo»a by¢é
jedynie, kwas benzoesowy i jego so6l sodowa w ilosci
0,1 grama na 100 gramow produktu lub inny $rodek
konserwujacy, dopuszczony w tym celu przez Ministra
narowia.

Barwienie ryby i przetworéow rybnych z wyjatkiem
przetwor6w ryb dorszowatych jest wzbronione. Do
barwienia moga by¢ uzywane jedynie parwniki nie-

szkodliwe dla zdrowia, wymienione w rozporzadze-
niu o brawieniu $rodkéw spozywczych (rozporz. Mini-
stra Opieki Spotecznej z 7.IV.1938 r.) lub inne barwni-
ki dopuszczone do tego celu przez Ministra Zdrowia.

§ 36.

Opakowania blaszane powinny by¢ czyste, szczelne
i bez uszkodzen. Puszki z wyjatkiem aluminiowych,
winny by¢ doktadnie pobielone cyna lub lakierowane
specjalnym lakierem. Blacha nie moze zawiera¢ wig-
cej niz 0,1 proc. otowiu. Pobiata wewngtrzna nie moze
zawiera¢ wiecej niz 1 proc. zanieczyszczen. Lakier wi-
nien by¢ koloru jasnego, bez smaku i zapachu i nie
moze wykaza¢ niekorzystnych zmian powstajacych
podw plywem temperatury sterylizacji lub zetknigcia
z przetworem zamknigtym w puszce. Lakier nie moze
zawiera¢ soli metali cigzkich lub innych sktadnikow
trujacych. Tuby metalowe uzywane do past rybnych,
moga by¢ tylko wykonane z materialow nieszkodli-
wych dla zdrowia.

Uszczelki gumowe powinny by¢é wykonane z dobrej,
gtadkiej i elastycznej gumy, nie zawierajacej sktadni-
kow szkodliwych, odpornej na dziatanie temperatur”
sterylizacji i nie wykazujacej niekorzystnych zmian
przy zetknigciu z przetworem zamknigtym w puszce.

Rozdziat 6.

Produkcja tranu leczniczego, maczki rybnej, kleju
i olejéw technicznych.

§ 37.
Fabryki tranu leczniczego, maczki rybnej i olejow
powinny posiada¢ urzadzenia dla dezodoracji, chro-

nigce otoczenie przed przykrymi zapachami.

Scieki z farbyk tych produktéw powinny by¢ odpro-
wadzane do kanalizacji poprzez wtasne osadniki za-
opatrzone w odtluszczacze.

§ 38.

. Do wyrobu tranu leczniczego moze by¢ uzywana tyl-
ko watroba z ryb dorszowatych, tunczykow, plastug,
rekinow 1 wielorybow. W atroba powinnaby¢ -dobrze
oddzielona od wnegtrzno$ci i przerabiana nie podzniej
niz w ciggu dwoéch godzin po wyjeciu. Wyjatek stano-
wia watroby przeznaczone do przerobu na ladzie.
W tym wypadku wyjete, watroby powinny by¢ dobrze
zalodowane 1 dostarczone do przerobu nie pdzniej
niz w ciagu 24 godzin.

2. Zabrania si¢ wyrobu tranu leczniczego:

a) z watrob ryb w okresie
b) z watrobchorych (bragzowych), uszkodzonych

tarta,
zanie-

czyszczonych 1tp.
§ 39.

Surowcem do produkcji maczki rybnej, kleju i olejow
technicznych moga byé¢ odpadkai rybne, ryby uszko-
ryby zakwestionowane pod wzgledem ja-

dzone iraz
si¢ do przetwodr-

kosci 1 $wiezo$ci jako nienadajace
stwa 1 spozycia dla ludzi.
Transport surowca winien obywac si¢ w czystych,
zamknigtych naczyniach lub zbiornikach (kubtach,
beczkach, cysternach, itp.) w sposob zabezpieczajacy
je przed zanieczyszczeniem.

L.
a)
b)
©)

L.

W KOSZALINIE

Nr 3-7
Przechowywanie surowca, powinno odbywaé si¢ w
sposOb zabezpieczajacy go przed rozktadem i zanie-
czyszczeniem oraz umozliwiajacy poddanie surowca

przerobowi w kolejnos$ci jego dostarczenia.

Nie wolno przerabia¢ na maczke lub olej jadalny ryb,
ktore zostaty przeznaczone do zniszczenia, ze wzgleg-
du na zawarte w nich substancje szkodliwe dla zdro-

wia.

CZESC TIII.
Opieka nad personelem prepisy koncowe.

Rozdziat 7.
Opieka nad personelem.

§ 40.
W rybotowstwie morskim, w halach wytadunkowych
oraz w przetwoOrstwie nie wolno zatrudniaé osob:
dotknigtych chorobami zakaznymi,
bedacych ich nosicielami,
stykajacych si¢ z zakaznie chorymi
zakaznym.
Personel pracujacy Dbezposrednio przy patroszeniu i
przetwdrstwie rybnym powinien by¢ zaopatrzony w
Swiadectwa lekarskie wlasciwego lekarza urzgdowe-
go, wazne na 12 miesigcy i zezwalajacy aa pracg przv
artykutach zywnosci. Niezaleznie od tego pracownicy
zatrudnieni w przetworstwie rybnym powinni znaj-
dowac¢ si¢ pod stalym nadzorem lekarza zakladowego.
W razie wystapienia objawow choroby zakaznej badz
tez stwierdzenia nosicielstwa zarazkow chordob za-
kaznych u osob zairudnionych przy rybach i przetwo-
rach, kierownictwo zaktadu winno osoby te niezwto-
cznie usunaé¢ od peilnienia tych czynno$ci. Osoby =za-
trudnione w przetworstwie rybnym powinny posiadac
czysta odziez oraz przestrzegaé wz'orowej czysto$ci
osobistej. Powinny one by¢ zaopatrzone w czysta
odziez ochronna oraz obuwie ochronne, ktérych ro-
dzaj okresli doktadnie instrukcja lokalnych wiltadz sa-
nitarnych, zgodnie z postanowieniem 8 43 niniejszego
rozporzadzenia.

lub materiatem

S 41.

Niezaleznie od przepiséw niniejs'zego rozporzadzenia
urzadzenia i pomieszczenia zaktadu pracy powinny
odpowiada¢ wymogom bezpieczenstwa i higienie ora
cy, zgodnie z rozp. z 6 listopada 1946 roku o ogdlnych
rzepisach dotyczacych bezpieczenstwa i higieny ma-
gy (BZ. U. RP Xlr 362},/ poz. 334). higieny pra
Niezaleznie od innych przepiséw, personel oatroszal-
m, fileciarm i solarni winien mie¢ zacewniom moz-
wefa ~ esteg0 ! nieskr¢gpowanego obmywania letnia
da biezaca rak z soli 1 Sluzu rybiego, powodujacych
rferk! na skorze. Woda ta powinna by¢ doprowa-
uzona do stanowisk pracy.

fjoftwornie P~Y/nny posiadaé¢ urzadzenia zabezpie-
czajace pracownikéw w miejscach statej pracv prze

«

staniem na mokrej podtodze.

8 42.

bran?aTn(Ef powin*en zaopatrzyé w od&)o,wiednie u-
obuwie ochronne personel zatrudniony

TELSSTIwwT** e

M s z * 2?2 " " 1" w labry-

Rodzaj ubrania, obuwia, nakrycia glowy, jak tez sno-
soby ochrony rak od szkodliwego dziatania soli ilu -

L. “ obna . . wyda
rybackimi - W poszumieniu z wtladzami
°Pinii coy:ini-

" iyte CleW 1 *ar-

Rozdziat 3.
Przepisy koncowe.

§ 43.

Nadzo6r nad wykonaniem przepiséw niniejszego rozpo-
rzadzenia sprawujag Portowe Urzedy Zdrowia, ktore
jako lokalne wtadze sanitarne sa upowaznione do wy-
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dawania instrukcji i zarzadzen porzadkowych oraz do
czuwania nad wprowadzeniem w Zzycie postanowien
niniejszego rozporzadzenia.

2. Kontrola sanitarna Portowych
obejmuje:

a) sporadyczna kontrole ryb dostawianych
do zaktadow przetwodrczych, oraz

Urzedéw Zdrowia,

z potowow

b) sporadycznag kontrolg ryb i produktow wysytanych do
spozycia z portdw rybackich.
3. Osobna instrukcja Morskiego Urzedu Zdrowia ustali

doktadnie tryb postgpowania lokalnych wtadz sani-
tarnych oraz sposob wydania i ogloszenia instrukcji
wykonawczych.

§ 44.

Do transportu ryb w obrgbie portow oraz wywozu poza
obrgb portow stosuje si¢ odpowiednio przepisy, zarzadze-
nia, instrukcje Ministerstwa Handlu Wewngtrznego i Mini-
stra Zdrowia z 22 kwietnia 1950 r. w sprawie transportu
migsa 1 przetworé6w migsnych w obrocie krajowym (Dz.
Urz. Min. Zdrowia Nr 9 poz. 70).

tj 45.

Winni przekroczenia postanowien niniejszego rozporza-
dzenia porzadkowego podlegaja karze grzywny do 300 zi
i aresztu do dni 7 tub jednej z tych kar, o ile dany czyn
lub zaniechanie nie podlego karze surowszej w m./$l po-

WARUNKI PRENUMERATY Dziennika Urzedowego Wojewodzkiej
Optata roczna za prenumerat¢ 1 egz. Dz. R. N. ze skorowidzem 18 zl., oplata potroczna bez skorowidza 10 zt
za prenumerat¢ nalezy uiszczaé z gory w Narodowym Banku
O dokonaniu wplaty za prenumerat¢ nalezy zawiadomi¢ Wydz. Ogo6 no-Gospodarczy Prezydium W.R.N.
Nr 34 podajac rownoczes$nie za jaki okres i za ile egzemplarzy uiszczono optat¢ oraz pod
Rachunkéw nie wystawia si¢.

420-1021/1.
w Koszalinie ul. A. Lampe
jakim adresem nalezy kierowac¢ wysylke.

Adres:

Urzedowego w Koszalinie ul. 4. Lampe Nr 34 (pokdj

1 egz. ze skorowidzem
Przy wigk-

Warunki prenumeraty: Prenumerata roczna
18 zt. Cena pojedynczego egz. do 4 stron druku 0,90 zi.
szej ilosci stron 0,30 zi. wigcej od kazdej strony.

Cennik ogloszen: Ogloszenia drobne do too wyrazéw — za | wyraz
0,90 zt. ogloszenia wigksze: 1| strona do 160 wierszy 240 zi. 3/4 strony
do 120 wierszy 210 zh 12 strony do 80 wierszy 165 zi. 1/4 strony
do 40 wierszy 90 zi. Ogloszenia tabelaryczne i cyfrowe o 50"» drozej.
Konto Nr 30-420-1021/1 w Narodowym Banku Polskim w Koszalinie.

C-5-10891, KZG Koszalin, D-789, 1200, 5. 54 r.
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stanowien ustaw karnych lub przepis6w  szczegdlnych.
Do orzekania powotany jest terytorialnie wtasciwy Urzad
M orski.

§ 46.

1. Dla istniejacych zakladoéw pracy oraz statkéw rybac-
kich przepisy niniejszego zarzadzenia wchodza w zy-
cie w nastepujacym porzadku:

a) w rok po ogloszeniu: §§ 6, 7, 8, 10, 16, 22, 23,

b) w sze§¢ miesigcy po ogloszeniu: §§ 18, 20, 21,

¢) w trzy m-ce po ogloszeniu: §§ 11, 15, 27, 34, 38, 42,

d) z dniem ogloszenia wszystkie pozostate pozycje.

2. Dla nowopowstatych zakladow pracy i nowo-zbudo-
wanych statkdw przepisy niniejszego rozporzadzenia
wchodza w zycie z dniem ogloszenia.

3. Dyretor Morskiego Urzedu Zdrowia na wniosek stron
zainteresowanych lub z Urze¢du wtadny jest odroczy¢
w uzasadnionych wypadkach wejScie w zycie poszcze-
gblnych przepiséw rozporzadzenia albo zwolni¢ przej-
§ciowo zainteresowane strony od stosowania prze-
pisOw rozporzadzenia niniejszego.

Dyrektor Morskiego Urzedu Zdrowia
Dr metl. Wi .lungery
za zgodno$¢:

Gdynia, dnia 3.IX-1953 r.

rok 1954
Optate
Polskim — I Oddzial Miejski w Koszalinie, konto Nr 30-

Rady Narodowej w Koszalinie za

Prezydium Wojewddzkiej Rady Narodowej — Redakcja i Administracja Dziennika
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