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ROZPORZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRINEGO

z dnia 6 sierpnia 1961 r1.

w sprawie beipleczenstwa i higieny pracy w zakladach przemyshi gastronomicznego | garmaleryinego.

Na podstawie art. 3 ust. 2 dekretu z dnia 10 listopada
1954 1. o przejeciu przez zwiazki zawodowe zadan w dzie-
dzinie wykonywania ustaw o ochronie; bezpieczenstwie i hi-
gienie pracy oraz sprawowania inspekcji pracy (Dz. U.
Nr 52, poz. 260} zarzadza sie, co nastepuje:

I. Przepisy wsi¢pne.

§ t. Rozporzadzenie dotyczy nastepujgcych zakladow

przemyshu gasironomicznego:

1} restauracji,

2) gospdd,

3) jadiodajni,

4) bardw,

5) bufetow,

6)

7)

8) piwiarni,

9) stolowek
oraz zakladow przemyslu garmaZeryjnego, zwanych dalej ,zar
kiadami”.

kawiarni,
winjarni,

II. PoloZenie 1 otoczenie zakladu,

§ 2. 1. Zaklady, o ktérych mowa w § 1 pkt 1—8, powin-
‘my by¢ usyluowane w takiej odleglosci od zakladéw przemy-
stowych, aby nie byly narazone na szkodliwe oddzialywanie
zakladu przemyslowego. ;

2. Stoléwki powinny by¢ tak usytuowane, aby byly za-
bezpieczone przed szkodliwym dzialaniem dymoéw, pylow,
par i przykrych zapachow.

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

4. Cze$é produkcyjna i magazynowa zakladu powinna
by¢ oddalona co najmniej 30 m od ustgpdw nie skanalizowa-
nych, obdr, stajen, chlewdw, gnojowisk | $mietnikdow.

§ 3. 1. Na podwdrzu budynku, w ktérym miedci sig za-
klad, powinny znajdowaé sie przykrywane metalowe pojem-
niki przenoéne lub staly betonowy zbiornik na smiecie.

2. Zbicrniki na $miecie powinny mieé éciany i dno glad-
kie oraz dobrze dopasowang i.przystosowang do szczelnego
zamykenia pokrywe. Zbiorniki na $miecie. nalezy oprozniaé
po napelnieniu ich do 2/3 pojemnoici.

I Pomieszczenia | instalacje wewnetrzne zakladu.

§ 4. Kazdy zaklad powinien mieé¢ oddzielne wejicie do
czgéci handlowej dla konsumentow oraz oddzielne dla pra-
cownikdéw i dostaw towarow do zaplecza W czasie przyjmo-
wania lub ekspedycji towaréw nalezy ograniczyé ruch pra-
cownikdw przez pomieszczenia, w ktérych odbywa sige wyla-
dowanie lub ladowanie towarow, oraz zapewni¢ bezpieczne
przejscie przez to pomieszczenie.

§ 5. 1. Na kardego pracownika jednoczeénie zalrudnio-
nego w pomieszczeniach produkeyinych zaktadu powinno
przypadal co najmniej 13 m* wolnej objetoséci pomieszczenia.

-gazynewych i sanitarnych powinny byé szczelne,

2. Wysoko§¢ pomieszczenn produkcyjnych zakladu peo-
winna by¢ nie mniejsza niz 3,20 m, przy czym przy sufitach
skasnych dotyczy to $redniej wysokosci pomieszczenia.

.§-6. 1. Sale konsumentow, ekspedycja i pomieszczenia
produkchne zakladu powinny znajdowac si¢ na jednym po-
ziomie, .

2. W pomieszczeniach znajdujgcych sie na jednej kon-
dygnacji niedopuszczalne jest stosowanie progéw przypodlo-
gowych oraz roznicowanie pozioméw ‘podiog.

~§ 7. W restauracjach, barach, gospodach, jadlodajniach
i stotdwkach przygotowalnia pierwsza przeznaczona do wstep-

‘nej obrobki surowcodw powinna znajdowac sig w poblizu wej-

Scia dla pracownikéw i miejsca przyjmowania towaréw oraz .
powinna mie¢ dogodne polgczenie z magazynami ziemniakow
i warzyw, z kuchnia, garmazernig i przygotowalnig druga.

-$-8. 1. Podlogi w pomieszczeniach produkcyjnych, ma-
zmywalne,
z materialu nienasigkliwego i wykonane ze spadkiem 1.5%
w . kierunku kratek sSciekowych. W miare mozliwosci styki
podlég ze Sciang lub okladzing $cienng powinny byé zao- .
kraglone.

2. Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych | sanitar-
nych zakladu powinny by¢ malowane w kolorach jasnych,
przy czym co najmniej do wysokosci 2 m powinny byé ma-
lowane olejno lub wyloione materialem dajgcym sie- latwo
zmywac.

3. W miejscach stalych stanowisk pracy na podlogach
betonowych, z plytek ceramicznych itp. orez w pomieszcze- .
niach wilgotnych nalezy ulozyé kratki zabezpieczajgqce przed
poslizgiem i wykonane 'z materialu o zlym przewndrictwie
ciepta. W kuchniach z dwdch dhuiskych stron trzonu oraz
w stalych miejscach pracy w zmywalni naczyn stolowych
kratki powinny by¢ wpuszczone w posadzke. W srodku wpu-
sty powinna by¢ zainstatowana studzienka Sciekowa.

§ 9. 1. Okna pomieszczen zakladu powinny posiadaé
gorne wietrzniki- i powinny by¢ zaopatrzone w przyrzady
pozwalajace na latwe ich stwieranie z poziomu podlogi.

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

§ 10. Zabrania sie ogrzewania pomieszczer’) zakladu -przy
pomocy przenosnych zeliwnych piecow weglowych, koksow-
nik6w i trociniakdw,

§ 11, 1. We wszystkich pomieszczeniach zakladu powin-
ny by¢ sprawnie dziatajace urzadzenia wentylacyjne zapew-
niajgce odpowiednig wymiang powietrza.

2. Dla usuwania gazéw spalinowych, par { zapachéw po-
traw z pomieszczenia kuchni nalezy zapewni¢ w tym pcmiesz-
czeniu ..wentylacje nawiewno-wyciggowa zapewniajgcg wy-
miane powietrza stosownie do ilo$ci oraz rodzaju zainstalo-
wanych urzadzen grzejnych.

3. Urzagdzenia grzejne, opalane gazem, zuzvwajace po-
nad 1,5 m® gazii na godzine, powmny mie¢ oddzielne urzag-
dzenia wyciagowe. ’

4. Trzony kuchenne powinny by¢ zaopatrzone w miej-

_scowe wyciagi do usuwania spalin, par .1 zapachoéw potraw.
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5. Dopuszczalna intensywno$é halasu nie powinna prze-
kracza¢ w pomleszczemach produkcyjnych 50 dB.

§ 12. {. W razie braku kanalizacji miejskiej $cleki po-
‘winny by¢ odprowadzane miejscowymi kanalami krytymi,

2. Kratki sciekowe i umieszczone pod nimi studzienk!
oraz osadniki nalezy utrzymywaé w nalezylej czystosci
§ oproinia¢ je codziennie.

IV. Obstuga urzadzed do obrébkl mechanicrnej,

§ 13. Szerokos¢ miejsca toboczego przed maszyna lub
siolem nie moze by¢ mniejsza niz 0,8 m.

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

§ 15 1. Narzedzia reczne oraz naczynia uzZywane w za-
kladach powinny staje znajdowac sie w sprawnym stanie oraz
bez uszkodzen,

2. Trzonki nozy do rozhierania miesa i trzonki ostrzalek
do noizy powinny mieé nasadg zabezp‘eczd acg przed posliz-
giem dioni i skaleczeniem.

§ 16. 1. W krajarkach do warzyw surowiec wolno do-
ciska¢ do tarcz inacych tylko specjainymi dociskaczsmi; mie-
so do gardzieli wilka wolno popychac tylko za pomocq po-
pychacza. / .

2. Naprawa, czyszczenie i mycie maszva moga by¢ do-
konywane tylko po wytlaczeniu ich z ruchu.

-§ 17. 1. Uruchamianie maszyn i urzadzen elekirveznych
moze by¢ dokonywane wylgcznie przez pracownika wyzna-
czonego przez kierownika zakladu,

2. Nad maszyonamj i urzadzeniami elektrycznymi naleiy
umiesci¢ tablice ostrzegawcze z napisem: ,Zabrania sie wig-
czania urzadzen elekirveznych osobom nieupowaZnionym™.

3. Wylgczniki urzgdzen elekirycznych powinny znajdo-
wac -sie w poblizu miejsca rohoczego,

4. Kierownik zakladu obowigzany jest do zalozenia ksiat-
ki kontroli opornosci uziemiefi lub skutecznoécl zerowan,
W ksiazce kontroli nalezy zapisywaé daty i wyniki pomia-
6w oraz wwagi o naprawach uzioméw i termmy usuniecia
stwierdzonych usterek.

§-18. 4, Sprawdzanie dziatania 1 konserwacje maszyn
i urzadzen elekirycznych moze przeprowadzal pizy wylqcze-
niu spod napiecia pracownik uprawniony w tym zaxresie,

2. Sposdb uzyvcia i obchodzenia sie z maszynami i urza-
dzeniami elektrycznymi powinny regulowat instrukcje umiesz-
czone w dobrze widocznym miejscu.

V. Obsluga urzadzef w - kuchniach i przygotowalniach,

§ 19. 1. Trzony kuchenne opalane weglem powinny bvé
tak sytuowane w kuchni, aby paleniska lezaly po stronie

pr'ecmnq w stosunku do rozdzielnl przykuchennej 1 aby:

zapewniony byl swobodny dostep do piekarnikéw wbudowa-
nych w trzony. Trzon powinien byé obwiedziony metalowg
porecza ochronna.
od krawedzi plyly.

2. Odlegtosé krawedzl trzonu od stanowisk pracy przy
- stolach roboczvch 1 od innych urzadzen powmqa wyuo:.!c
€0 najmniej 2 m.

cpartg na wsporniku w odleglodci 10 cm

3. Przy ustawianin dwodch trzondéw w kuchni cdleglosié
migdzy ich szczytowymi $cianami powinna wynosi¢ co naj-
muiej 2 m.

4. Odleglos¢ trzondéw od koiléw warzelnych powinna
wynosi¢ co najmniej 2,5 m.

§ 20. 1, Ustawianie na plyte i zdejmowanie z plyty na-
pelnionych gorgcymi plynami i potrawami naczyn o cieia-
rze powyzej 15 kg (wraz z naczyniami) oraz przenoszenie ich
nie moze by¢ dokonywane przez | osobe. Niedopusziczalne
jest ustawianie na piytach kuchennych naczyn przunosnych i
0 pojemnosci powyiej 50 |,

2. Niedozwolone jest uzywanie naczyhi przenosnych
z obluzowadlymi uchwytami oraz z uszkodzona emalia.

3. Naczynia przenosne z plynami gorgcymi powinny po-
siada¢ zabezpieczenia zapcobiegajgce pryskaniu cizczy na
zewnatrz oraz odpowiednie uchwyly umozliwiajace bezpiecz-
ne trzymanie bezposrednio naczyn lub wloienie w uchwy-
ty odpowiednich nosidet. Powierzchnia plynéw goracych po-
winna znajdowac¢ sie nie wyzej niz na *s wysokosci na-
czynia.

4. Naczynia z plynami | potrawami zimnymi o cigzarze
powyzej 50 kg i naczynia z piynami | potrawami gcracymi
powyzej 30 kg powinny byé przewozone na specjalaych
wozkach., Przenoszenie f{ych naczys na wézki powinno byc_
dokonywane co m]mme] pizez dwie osoby.

§ 21. 1. Przy rozstawianiu kotlow warzelnych nalezy za-
chowa¢ miedzy nimi odstgp co najmniej 75 cm; szeroko$t
przej$¢ miedzy poszczegélnymi grupami kotlow powinna wy- '
nosi¢ co najmniej 1,5 m.

2. Kierownictwo zakladu obowigzane jest ustali¢ okres
pracy kazdego kotla (ilos¢ gotowan), po kiérym powinien na-
stapi¢ przeglad osprzetu bezpieczenstwa, §cian i pokiywy
kotla przez nadzér techniczny zakladu.

3. Zawory bezpieczeasiwa w kottach warzelnych po-
winny by¢ biezaco konserwowane przez odpowiednis prze-
szkolonych kucharzy lub nadzor techniczny zakiadu.

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

5. Przed oifwarciem zaworu doprowadzajacego pare 4o
kottéw warzelnych ogrzewanych para naleiy spusci¢ skes-
pliny powstale z pary pomiedzy $cianami kotla z poprzednie-
go goiowania. Nastepnie nalezy podnie$¢ grzybek zawora
powietrznego dla wpuszczenia powietrza pomiedzy $ciany
kotta:

6. Przed rozpalaniem paleniska w kotlach warzelnych
weglowych z lainia wodna nalezy najpierw uzupelni¢ laznieg
wodg przegotowana.

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

§ 22, Przy obsludze elektrycznie podgrzewanych kotiow
warzelnych, trzondw kuchennych, piekarnikéw i paleini na-
lezy przestrzega¢ przepisow bezpieczenstwa obowijzujacych .
przy obstudze urzgdzen elektrveznych. Przed- napeinieniem
elekirycznie podgrzewanego kolla warzelnego nalezy spraw-
dzié i uzupelni¢ poziom wedy w lazni wodnej.

§ 23. 1. Przy zapalaniu palnikow gazowych naleiy naje’
plerw zapali¢ zapalke Iub swieca gazowg, 3 nasigpnie otwo-
1zy¢ Kurek gazowy. :
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2. W razie stwierdzenia ulatniania sie gazu .w kuchni
lub w innym pomieszczeniu, w ktérym znajduig sie wyga-
szone palniki, nie wolno uzywaé otwartego plomienia lub
przekrgca¢ kontakiéw elekirycznych do czasu dokladnego
przewieirzenia pomieszczenia,

3. Niedopuszczalne jest wykrywanie nieszczelnosci in-

stalacji gazowej przy pomocy otwartego plomienia,
tego dokonywac przy uzyciu wody mydlanej.

Nalezy

§ 24, W razie wykazania przez manometr przekroczenia
dopuszczalnego roboczego ci$nienia w kotle warzelnym po-
wyzej 05 at, nalezy niezwlocznie wylaczy¢ urzidzenia
grzejne, a w kotle warzelnym ogrzewanym weglem otworzy¢
drzwiczki paleniska. Jezeli manometr wykazuje dalszy wzrost
cidnienia, paleniska powinny by¢ caltkowicie oczyszczone
przez usuniecie opafu na zewnatrz budynku i ugaszone woda,

§ 25. Przed otwieraniem pokryw kotla warzelnego za-
mykanych na $ruby dociskowe nalezy przerwaé doplyw pa-
1y lub elekirycznosci, a nasteprie zwalniaé czesciowo za dwo-
ma nawrotami $ruby dociskowe kolejno parami, poczynajac
od strony zawiaséw pokrywy. Kociol powinien by¢ tak usy-
tuowany, aby wywiew pary nie byl skierowany na abstugu-
jacego go pracownika.

VL Magazynowanie towarow.

$ 26. 1. Odleglos¢ pomiedzy staplami i regalami powin-
na wynosi¢ co najmniej 0,7 m, a -zeroko$¢ drog komunika-
cyjnych pomiedzy staplami i regalami — co najmniej 1,2 m.
Niedozwolone jest ustawianie w przejéciach i na traktach
komunikacyjnych paczek, workow, skrzyd lub mnyc‘\ przed
miotow.

2 Gébrne pétki regalu nie powinny znajdowaé sie wyze]j
niz 180 cm nad poziomem podiogi.
270 10

Do pomieszczenia magazynowege, w xidrym

przechowuje sie plyny latwopaine, jak benzyna, spirytus lub’

wodka, nie wolno wchodzi¢ z otwartym ogniem. Na drzwiach
prowadzacych do pomieszczed powinny znajdewal sig odpo-
wiednie napisy.

2. W razie stwierdzenia silnego zapachu benzvny:lub
alkoholu nalezy dokladnie przewietrzy¢ pomiesiczeme.

3. Wylaczniki i przelaczniki elektryczne powinny byé
zainstalowane na zewnairz pomieszczenia.

Vil. Transport wewnatrzzakladowy.

§ 28 Transport wewnatrz zakladu surowcow, odpadkow

produkcyinych, gotowych wyrobow i naczvih powinien by¢’

jednokierunkowy i nie krzyZujacy sie ze sobg.

§ 29. §. Wozki do transportu powinny mieé uchwyty
2aopatrzone w  oslony zabezpieczajace rece pracownikow
przed urazami.

2. Kola woézkow powinny by¢ ogumione,

3. Drogi komunikacyjne dla
. mieé¢ szerokos¢ co najmniej 1,2 m.

ruchu wozkow pewinny

§ 30. Koncowa predkoéc ladunku na zeslizgu nie powin-
na przekracza¢ (.75 m'sek. Wysokosé stolun odbioru yprzy ze-
tlizgu powinna wynosi¢ 70—90 cm. Zabranis sie wmieszcza-
nia nie zabezpieczonych zeslizgdw nad przm,sclam iub dro-
gami kamﬂmkapymymi

§ 31. 1. Obsluga wyciagéw towarowych z napedem elek-

Arycznym moze by¢ powierzana tylke osobom odpowiednio
~ przeszkolonym.

2. Sprawnos¢ dzialania wyciage towarowego nalezy kon-
frolowa¢ co najmniej raz na 10 dni

3. Wyciag przeznaézony wylacznie do transpoitu towa-
rowego nie mozZe by¢ uzywany do przewozu osob.

4. Przy wyciggu nalezy umie$ci¢ na widocznym miejscu
oznaczenie dopuszczalnego obcigzenia oraz odpowiednie na-
pisy ostrzegawcze. :

§ 32. 1. Silnik przenoénika tasmowego, rolki 1 czesct
wirujace w miejscu przebiegania przez bebny naiezy oslonié.

2. Stanowiska obstugi przenosnikéw powinny byé wypo-
saione w wylaczniki bezpieczensiwa umieszczons w widocz-
nym’i lalwo dostepnym miejscu i zaopatrzone w napisy ohja-
$niajgce sposob ich uzycia,

VIIL. Przepisy higieniczno-sanitarne.

§ 33. Szatnia, natryski i- umywalnie dla pracowaikéw po-.
winny byC usytuowane w poblizu wejscia dla persoreln; mo-
gg~“bne by¢ unieszczone w suterenach, lecz muszy L.Ayéia-”
two dostgpne dla wszystkich pracownikow. ’

$ 34. 1. Szatnia dla pracowniké6w musi mie¢ beuposired-
nie polaczenie z umywalnig i natryskami. W szaini- puwinno
przypadat¢ co najmniej 0.65 m? podingi na kaidego pracow-
nika, 1acznie z powierzchnia zajeta przez urzadzenia i pnzey
§cia, prey jednopoziomowym ustawmmu szafek.

2. Kaidy pracownik zakladu zatrudniony przy predukeji’
lub obstudze konsumentow powinien miet przydzieiong w
szatni szafke -dwudzielng do przechowywania odziezy domo-
wej} 1 odziezy roboczej, Szailnia powinna byl : wyposazona’
w krzesla oraz lustra $cienne. ‘

§ 35 1. Na kazdych 12 pracownikow najlicznieisze],
2miany zatrudnionych przyv predukcji powinno ' przypadal
jedne sitko natryskowe, vmieszczone w . oddzielnei kahinie
o wymiarach 1.0 X 1,0 m w §wietle Sitka natryskawe nalezy:
umieszcza¢ w ten sposéb, aby strumien wody splywa!l na ra-
miona, a nie na glowe,

2. Na ka?.dyc[h'lo pracownikéw najliczniejszej zmiany
powinno przypadac¢ jedno stanowisko w umywalni.

3. Jezeli w pomieszczeniu natryskowym znajduje sie wig-
cej niz 6 sitek, pomieszczenie to powinno by¢ oddz:elone od
jozbieralni malym pomieszczeniem -izolujacym.

4. W zakladach zatrudniajacych: powyzej 50, & do 200
kobiet nalezy zainstalowat w umywalniach dla kobiet 1 ka-
bine zaopatrzona w bidet z doprowadzong ciepls wodg bie-
23cg. Przy zatrudnieniu ponad 200 kobiet nalezy zainstalowsé
dodatkowe kabiny z bidetem w )Io:(:x jednej kabiny ns kazde
dalsze 200 zatrudnionych kobiet. '

§ 36. Umywalki powinny byé zainstalowane we wszyst-
kich pomieszczeniach produkcyjnych oraz innych pomieszcze-
niach, jak w zapleczach bufetdw, szainiach, w przedsienkach
vstepéw, Do umywalek nalezy doprowadzi¢ biezgcq wode
ciepla.

§ 37. 1. Ustepy dla pracownikéw powinny by¢ oddzielo-
ne od ustepéw dla konsumentéw. Ustepy moga by¢ usytuo-
wane w sulerenie,
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2. Wejscie do ustepow przeznaczonych dla pracownikow
powinno prowadzi¢ z pomieszczen o charakterze komunika-
¢ji ogolnej przez izelujgcy przedsionek,

§ 38. W zakladach zatrudniajacych na jedng zmiane po-
wyzej 20 os0b spoiywanie positkow wydawanych oracowni-
kom powinno odbywac sie w przeznaczonym na tean cel po-
mieszczeniu. W mniejszych zakladach w braku takiego po-
mieszczenia spozywanie positkow przez pracown:kdédw po-
winno odbywac¢ sie w miejscu wyznaczonym do tego celuw.

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

2. Opieke nad apteczkg i udzielanie pierwszej pomocy
nalezy powierzy¢ pracownikowi przeszkolonemu w lym za-
kresie. :

3. Nazwisko osoby udzielajacej pierwszej pomocy po-
winno by¢ wywieszone na tablicy ogloszen | na apleczce.

4. Srodki do udzielania pierwszej pomocy powinny byé
uzupciniane w apteczee w miare ich ubywania.

§ 40. 1. Kandydat na pracownika przed przyjeciem ge
do pracy w zakladzie powinien bvé pogdany badan‘om le-
karskim ze szczegolnym uwzglednieniem przydatnasci do wy-
konywanias danej pracy.

2. Pracownicy zatrudnieni w zakladach gastronomici-

nych powinni byé poddawani przynajmuiej raz na rck okre-
sowemu badaniu lekarskiemu z uwzglednieniem wplvwu wa-
runkow pracy na stan zdrowia niezaleznie od badan sanitar-
no-epidemiologicznych.

§ 41. Pracownicy zakladéw powinni nosi¢ odziei ochron-

ng '+ roboczg zgodnie z obowiazujacy tabelg norm o 'ziezy ro-
boczej 1 ochionnej oraz sprzel ochrony osobistej w zaleino-
sci od wyhonywanej pracy.

IX. Ochrona przeciwpozarewa.

42. Za zarganizowan'e stanu bezpleczenstwa nozarowe-

§
go w zakladzie odpowiedzialny jest kierownik zakiadu De

jego obowigzku ' naleiy przede wszystkim  zaznajcmienie
wszystkich pracownikow z instrukcja przeciwpoiarowa, prze-’
znaczeniem i dzialaniem sprzetu ge$niczego. stala kontirola
pogotowia przeciwpozarowege i zorgan.zowanie zaxladowe-
go pogolowia przeciwpozarowego.

§ 43. Instrukcja przeciwpozarowa oraz numery telefo-

.néw strazy pozarne] powinny byé umieszczone ne widocoz-

nym miejscu
X. Przepisy koncowe.

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

2. Kierowniciwe zakladu obowigzane jest epracowaé na
podstawie niniejszego ro-porzadzenia szczegdlowe insirukcie
dostoscwane do rodzaju i warunkéw pracy w denym za-
kladzie.

3. Tekst niniejszego rozporzadzenia lub odpowiednie
wyciagi z niege oraz tekst instrukcjt powinny by¢ wywie-
szone w pomieszczeniach zekladu w widocznym miejscu.

§ 45 1. Przepisy § 2ust. 1 1 3. §4 §5ust. 2 §6.§7
ust. 1§ 11 ust 2—5, § 16, § 21 ust 1..§ 33 § 34 ust. }
35 stosuje sie do zakladow newo budowanych.

2. Przepisy wymienione w ust. ! majg zastosowanie do-
zakladow przebudowywanych, jeiell nea fo pozwaiajg warun-
Ki techniczne.

§ 46 Przepisy rozporzadzenia nie maja zastosowania do
zakladow przemyslu gastronomiczaego i garmaze:yinego; pro-
wadzgcych dziatalnosc sezonowa. '

§ 47. Rozporzadzenie wchodzi w iycie z dniem eglo-
sZenia,

“Minister Handln Weéwnétranego'w z. E. Kolodziej



