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ROZPORZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 9 kwietnia 1966 r.

w sprawie bezpieczenstwa i higieny pracy w zakladach gastronomiczaych i przemyslu garmazeryjnego.

Na podstawie art. 7 ust. 2 ustawy z dnia 30 marca
1965 1. o bezpiecrenstwie i higlenie pracy (Dz. U, Nr 13,
poz. 91) zarzgdza sig, co nastgpuje:

Rozdzial T,
Przepisy ogolne.

§ 1. 1. Rozporradzenie dotyczy 7zakltadow gastronomicz-
nych i innych rakladéw zywienia zbiorowego oraz zakla-
dow przemystu gaimazeryjneygo, zwanych w dalszych pize-
pisach rozporzgdzenia ,7zakladami'’.

2. Zakladami sezonowymi w rozumicniu rozporzgdzenia
83 zaklady prowadzqce dziatalno$¢ w okresie do 5 miesiqey
w roku w sezonie lefnim,

§ 2. 1. Zaklady powinny byé zabezpieczone przed srko-
dliwym dzialaniem dymow, pylow, par i przykrych zapa-
chéw.

2. Cze$¢ produkcyjna i magazynowa zakladu nie moze
byt poloiona od sirony poludniowej budynku.

§ 3. Na kazdego pracownika jednoczeénie zatrudnionego
w pomieszczeniach produkcyjnych zakladu powinno pizy-
padac:

) w zaktadach statych — nie mniej niz 13 m?® wolnej obje-
fosci pomieszczenia,

2) w zakladach sezonowych — nie mnicj niz 10 m?* wolnej
objetosci pomieszczenia.

§ 4. 1. Sala konsumentéow { miejsce odbioru positkow
przeznaczonych do kensumpcji na miejscu powinny znajdo-
wac sie na jednej kondyynacji.

2. W pomieszczeniach znajdujgcych sie na jednej kon-
dygnacji niedopuszcraine jest stosowanie progow przypo-
dlogowych oraz rdéznicowanie poziomow podlog.

3. Przepisu ust. 2 nie stosuje sie do zakladow sezono-
wych.

§ 5. Podlogi w pomiesvczeniach pracy powinny byé wy-
konane w spcséb zabezpleczajacy pracownikow przed po-
$liznieciem, W pomieszczeniach, w ktorych produkcija po-
woduje zamoczenie podlogi, nalezy zabezpieczy¢ pracowni-
kow przed zamoczeniem przez zastosowanie kratek lub w
inny sposoh.

§ 6. 1. Zaklady powinny posiadeé¢ odpowiedniag ilosé
otwieranych okien, zapewniajgcych nale7yte prrewletrzanie
pomieszczen, W zakladach czynnych caly 10k powinny byé
zainstalowane gérne wywietrzniki, latwo otwierane i zamy-
kane z poziomu podlogi, a w zakladach sezonowych okna
latwo otwierane z poziomu podiogi.

2. Powinien byé¢ zapewniony dogodny i bezpieczny do-
step do okien pomieszczen w celu czyssczenia szyb od we-
wnatrz i zewnatrz.

§ 7. Zabrania sie ogrzewania pomicszczen zakladu przy
pomocy przenosnvch Zebrwnvch pilecow weglowych, garzo-
wych, koksownikow i trociniakow,

§ 8. 1. We wszystkich pomieszczeniach zakladu urza-
dzenia wentylacyine powinny dvziata¢ sprawnie i zapewniaé
odpowiednig wymiane powielrza,

2. W pomieszczeniu kuchni powinny dziala¢ sprawnie
urzadsenia do usuwania gazow spalinowych, pary 1 zapa-
chow polraw.

3. Dopuszczalna intensywnoé$¢ hatasu nie powinna prze-
kracza¢ w pomieszczeniach produkcyjnych 50 decybeli.

§ 9. Wpusty Sciekowe oraz tluszczowniki i osadniki
powinny by¢ ulrzymywane w nalezytej czystosci i oproéznia-
ne codziennie,

Rozdzial 2
Obsluga urzadzeni do obrébki mechanicznej.

§ 10. Szeroko$¢ miejsca rohoczego wzdluz stolu nie mo-
ze by¢ mnmniejsza niz 0,8 m.

§ 11. Na stolach obitych blacha zabrania sie krajania
1 rozdrabniania produktow bezposrednio na blasse.

§ 12. 1. Narzedzia reczne oraz naczynia uzywane w za-
ktadach powinny stale znajdowa¢ sie w sprawnym stanie
oraz bez uszkodzen.

2. Trzonki nozy do rorzbierania micsa i trzonki ostrza-
ek do nozy powinny mieé nasade zabezpieczajgcg przed po-
$lifnieciem dioni i skaleczeniem.

§ 13. 1. W krajarkach do warzyw surowiec woino do-
ciska¢ do tarcz tnacych tylko specjalnymi dociskaczami.

2. Gardrziele maszyn do mielenia i rozdrabniania pro-
duktéw powinny byé zabezpleczone oslong uniemo:liwiajgcg
zetkniecie sie 1eki ze $limakiem. Produkty wolno popychaé
do gardzieli tylko 7za pomocgq popychacza.

3. Naprawa, czyszcesenie 1 mycie maszyn moga by¢ do-
konywane tylko po wylqczeniu ich z ruchu oraz spod na-
piecia.

§ 14. 1. Uruchamia¢ maszyny i urzadzenia elektryczne
moze wylgcznie pracownik wyznaczony przez Kierownika
zaktadu..

2. Nad maszynami i urzadzeniami elektrycznymi powin-
nv by¢ umieszczone tablice ostrzeyawceze z napisem ,Zabra-
nia sie wlgczania urzadrzen elektrycznych osobom nie upo-
waznionym'’,

3. Wrylacrniki urradzen clekirycznych powinny znajdo-
waé sie w poblizu miejsca roboczego, jezeli przepisy szcze-
golne nie stanowig inaczej,

4. Zaklad ohowigzany jest prowadzi¢ ksigzke kontroli
opornnéci uziemien lub skutecznosci zerowain. W ksiazce
kontroli powinny byé wpisywane daty, wyniki pomiaréw
oraz uwagi o naprawach uziomow i terminy usunigcia
stwierdzonych usterek.

§ 15. Spraundranie driatania 1 konserwacie maszvn
i urzgdzen elektrycznych moze przeprowadzad, po wylgcze-
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niu ich spod napiecia, pracownik uprawniony do wykonywa-
nia tych czynnosci,

Rozdzial 3.
Obsluga urzadzen w kuchniach, bufetach i przvgotowalniach,

§ 16. 1. Trzony kuchenne opalane wgglem powinny
by¢ tak sytuowane w kuchni, aby paleniska lezaly po stro-
nie pizeciwnej w stosunku do rozdrzielni nrzykuchennej i aby
zapewniony byl swobodny dosicp do piekarnikow whudnwa-
nych w trzony. Trzon powinien bhy¢ obwiedziony melalowg
poreczg ochronng, opartg na wsporniku, w odleglo$ci 10 cm
od krawedzi piyty.

2. Odlegloéé krawedzi trzonu opalancgo weglem od sto-
tu roboczego powinna wynosic nie mniej niz 1,6 m, a od
fnnych urzgdzen — nie mniej niz 2,0 m, w zakladach za$
sezonowych — nie maniej niz 1,6 m.

3. W razie ustawienia w kuchni dwéch trzondéw paleni-
skami do siebie, odlegtos¢ miedszy nimi powinna wynosié
nie mniej niz 2,0 m.

4. Odleglos¢ (rzonow od kotlow warzelnych 1 innych
urzadzen ¢grzeinych powinna wynosi¢ nie mniej niz 2,0 m,
& w zakladach sczonowych — nie miniej niz 1,6 m.

5. W razie ustawienia urzadzen grzejnych w ukiadzie
szeregowym lub zespotowym nie stosuje sie przepisu ust. 4.

§ 17. 1. Ustawianie na plytg i zdejmowanie z plyty na-
czyn napelnienych gorgecymi plynami i polrawami, o lacz-
nym ciezarze (wraz z naczvniami) powvyzej 15 kg, oraz ich
przenoszenie nie moze by¢ dokonywane przez jednag osobe.
Niedopuszczalne jest ustawianie na plytach kuchennych na-
czyn przenoénych o pojemmnosci powyzey 50 L

2. Niedozwolone jest uzywanie naczyh z obluzowanymi
uchwytami lub z uszkodzong emalia.

3. Naczynia przenosne z plynami goracymi powinny po-
siada¢ 7ahezpieczenie, zapoblegajqce pryskaniu ciecsy na
rewnglrz, oraz odpowiednie uchwyty, umoiliwiajgce hrs-
pieczne trzvmanie bezpoérednio naczyn lub wicrenie w
uchwyty odpowiednich nosidel. Naczynia z pilynemi o tem-
peraturze powyzej 45°C woino napeiniaé do 45 wysokosdi
naczynia.

4. Naczynia z pltvnami i potrawami zimnvmi i goracy-
mi, o tacznym cierarze (wraz z ndaczyniami) powyzej 30 kq,
powinny hy¢ przenoszone przez dwie oschy lub pizewozone
na wozkach.

§ 18. 1. S7erokosc¢ przejéc komunikacyjnvch miedzy po-
szczegolnymi grupami kotlow powinna wynosi¢é nie mniej
niz 1,5 m, a w zakladach sezonowych — nie mniej niz 1,2 m.

2. Zaklad ohowigzany jest ustali¢ okries pracy kazdedqo
kotla (ilo¢ gotowan) po ktérvim powinien nastapi¢ przeglad
techniczny osprzetu, $cian i pokiywy kotla.

3. Zaworvy bhespieczenstwa w kotlach warzelnych po-
winny by¢ biezgqco konserwowane,

4. Przy napelianiu kolta warzelneqgo naleiv pozostawic
wolng przestrzen o wysokoicl co najimniej 10 cm pomiedzy
poziomem zawawro$ci a gorng krawcgdrzig kotla,

5. Zabrania sie uzywania do rorzpalania w piecach i ko-
Hach warzelnvch opalanych weglem latwo zapalnych cieczy,
Jak nafta, benzyna, spirytus itp.

§ 19, Prvy ohstudze elektrycznie podgrzewanych kotléw
warzelnych, trzonow kuchennych, piekarnikow i patelni po-
winny by¢ przesirzegane przepisy bezpieczenstwa, obowig-
zujgce prsy obsludze vrzadzen elektrycznych. Przed napel-
nicniem elekirycvnie podgrzewanego kotta warzelnego nale-
zy sprawdzié i uzupeini¢ poziom wody w tazni wodnej.

§ 20. 1. Przy zapalaniu palnikéw gazowych nalezy naj-
pierw zapali¢ zapalke lub $wiece gazowg, a nasiepnie otwo-
rzyé Lurek gazowy.

2. W rarie stwierdzenia ulalniania sie gazu w kuchni
lIub w innym pomicssczeniu, w ktérym znajdujg sie wyga-
szone palniki, nie wolno uzywa¢ otlwartego piomicnia lub
preekrecaé kontaktow elektrycznych do czasu dokladnego
przewietrzenia pomieszczenia.

3. Niedopuszczalne jest wykrywanie nieszczelnosci in-
stalacji gyazowej przy pomocy otwartego plomienia. Wykry-
wanie niessczelnoscy instalac]i gazowej powinno by¢ wyko-
nywane przy uzyciu roztworu wody z mydlem,

§ 71 W razie wykarania przez manomelr przekroczenia
dopuszczalnego raboczego ci$nicnia w kotle warzelnym po-
wyvey 0,5 at — wirzadzenie grzejne powinno by¢ nirzwiocz-
nie wylgczone, a gdy chodzi o kolly warzelne ogrzewane
weglem — nalezy niezwlocznie otworzve drrwiczki pale-
niska. Jezeli manometr w kotie ogizewanym weglem wyka-
7uje dalszy wrzrost cidnienia, paleniska powinny by¢ catko-
wicie oczyszczone przez usuniecie opalu na zewngtrz bu-
dynku.

§ 22. Kodiol warzeliy powinien bv¢ tak usytuowany,
aby stiuga pary przy jedo otwieraniu mie byla skiercwana
na ohstugujgceqgo go piacownika.

§ 23. 1. Urzgdzenia pod ciénieniem, jak ekspresy, satu-
ratory itp., powinny by¢ stale nalezycie konserwowape.

2. Przy rozlewie piwa z beczek do kufli powinten by¢
stosowany teduktor cisnienia wraz z manomelrem. Beczki
z piwem powinny znajdowac sie w miare mozliwoéci w osoh-
nvm pomieszesoniu fubh w piwnicy., W rarzie niemozliwosci
takieqo usvinowania becsek powirny one posiadaé oslone
zabezpieczajgeq pracownibow przed skutkami rozerwania
beczki.

Rozdzial 4.
Magazynowanie towarow.

§ 24. W cvasie prrvimowania luh ekspedvcii towarow
powinien by¢ ograniczony ruch pracownikow przez pomiesz-
csenia, w ktorvch odbywa sie wyladowanice lub ladowanie
towaraw, W pomieszczeniu tym na'esv zapewni¢ hezpieczne
priejscia podozas wyiladowywania Jub ladowania towarow,

§ 25. 1. Szerokosé przejse w matezvnach o powierzchni
od 15do 30 m” powinna wynosi¢ nie mniej niz 0,9 n, a w ma-
gazvnach o pewierzchni powyze] 30 m? — nie mniej niz
1,20 to. W magazynach o powierzchni do 15 m? moZe nie
bvé prrzejsé albo przejscia moga hy¢ mniejsze niz 0,9 m,
w zaleznoéci od potrzeb funkcjonainych magazynu

2. Niedozwolone jest ustawianie w przejsciach i na
traklach komunikacvin{ch magazynéw  pacrzek,  workow,
skizyn lub innych przedmiotdw.

§ 26. Gorne palki regaldéw nie powinny znajdowad sie
wyzej niz 180 cm od poziomu peodioyi,
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Rozdzial &
Transport wewnatrzzaktadowy.

§ 27. 1. Worki do transportu powinny mied uchwyty
zaopalrzone w ostony zabezpieczajgce rgrce pracownikow
przed urazami.

2. Kota wozkow powinny bvé ogumione.

3. Trakty komunikacyine dla ruchu wodzkéw powinny
mieé szeroko$é nie mniejszg niz 1,2 m,

§ 28. Koncowa predkosd ladunku na zedlizyu nie powin-
na przekracza¢ 0,73 m/sek. Wvsokos$¢ stotu cdbioru przy zo-
$lizgu powinna wynosi¢ 70—090 cm. Zabrania sie uvwmieszcza-
nia nie zabezpleczonych zeslizgéw nad przejsciami lub dio-
gami komunikacyjnymi.

§ 29. 1. Obshiga d/wigéw towarowych move byé po-
wierzona tylko osobom odpowiednio przeszkolonyia.

2. Sprawno$¢ dzialania diwigu towarowego powinna
by¢ kontrolowana co najmaniej raz na 10 dai

3. Diwig przernaczonv wylgcznie do transporiu towa-
rowego nie moze by¢ uzywany do przewozu osob,

4, Prsy dswigu nalezy umicdcié na wideczoym miejscu
oznaczenie dopuszczalnego obciqzenia owvaz odpowiednie na-
pisy ostizegawcze.

Rozdziat 6

Przepisy higieniczno-sanitarne.

& 20 |, Szatnia dla pracownikéw powinna miel bezpo-
$rednte polgczenie z umywalnig i nativskami, W sratni po-
winna nrzypada¢ w zakladach gastronomiczavch nie mniej
piz 050 m-, a w zakladach przemvslu garmazeryjnego —
nie mniej niz 0,65 m* powierzchni podlogi na kazdego pra-
rownika, liczac lgcznie z powierzchmag zajety prrez urza-
izenia i przejscia, przv jednoroziemowym ustawieniu sza-
ek. W zakladach seronowych dopusrcza sig stosowanie sza-
iek piletrowych badz szaini wieszakowych.

2. Kazdy pracownik zakladu zatrudniony przy produkcil
lub obsludze konsumentow powinien miel pizvdrielong w
szatni szafke dwudzielng do przechowywania odziezy domo-
wej i odziezy roboczei. Srzatnia powinna byé wyposazona
w krzesla oraz lusira $cicnne.

3. W zakladach zatrudniajgcych do 15 oséb na jedng
zmiang powinna by¢ urzadzona jedna szainia z kabing do
rozbierania, z tym Ze w razie zatrudnicnia w tej liczbie
rownoczesnie powvzej 5 kobiet I 85 mezczyzn powinny byé
urzqdzone dwie oddzielne szatnie. Przy zatrudnicniu powy-
Zej 15 o0sdb na jedna zmiane powinny byé urzadzone dwie
oddzielne szatnie.

§ 31, 1. W zakladach przemvstu garma’eryjnego na
kazdych 12 pracownikéw najliczniejszej zmiany, zatradnio-
aych przy produkcji, powinno przypada¢ jedno sitko na-
tryskowe.

2. W zakladach gastronomicznych I innych zakiadach
tywienia zbiorowego produkujacych positki tvpu obiadowe-
go 1 zatrudniajgcych do 15 oséb na jedng zmiane powinien
byé¢ zainstalowany jeden natrysk z kabina do rozhierania,
z wejSciem bezposrednim z szatni. Przy zatrudnieniu powvy-
fe§ 15 osob na jedna zmiane powinny hvé urzadzone dwa
oddzielne natryski, jeden dla mezczyzn i jeden dla kobiet.

3. W zakladach gastronomicznvch i innvch zakiadach
tywlenia zbiorowego zatrudniajacych do 15 cséb na jedng

zmiang powinien byé¢ zainstalowany jeden zespdl sanitarny
{w.c. i umywalka), z tym Ze w razie zafrudnienia w tej licz-
bie rownoczeénie ponad 5 megzezyzn i 5 kobiet powinny byé
zainstalowane dwa oddzielne zespoly sanitarne, jeden dla
mezczyzn 1 jeden dla kobiet, Przy zatrudnieniu powyiej
15 os6b na jedng zmiane powinien byé zainstalowany jeden
zespot dla kazdych 35 merzczyzn i1 dla kazdych 25 kobiet,
z tym ze zespoléw nie moze by¢ mniej niz dwa.

4. Przepisy ust. 2 i 3 nie dotycza zakladdéw sezono-
wych, W rzakladach sezonowych produkujacych posilki typu
obiadowego powinien byt zainstalowany jeden natrysk z ka-
bing do rorbierania, z wejsciem besposrednim z szatni, oraz
jeden zespol sanitarny (w.c. i umywalka) przy zatrudnieniu
do 15 esob na najliczniejsze] zmianie, a w razie zatrudnienia
powyzej 15 osdb — dwa zespoly sanitarne.

§ 32. 1. Usigpv dla pracownikow powinny byé¢ oddzie-
lone od ustepdw dla konsumentdw. Ustepy moga byé usy-
tuowane w podrziemiu.

2. Wejicia do ustepéw przeznaczonych dla pracowni-
kow powinnv prowadzié z pomieszczen o charakterze ko-
munikacji onélnej przez izolujacy przedsionek.

§ 33. W zakladach zatrudniajacych na jedng zmiane po-
wyzej 20 pracownikéw spozywanie positkéw wydawanych
pracownikem powinno odbywa¢ sie w przeznaczonym na
ten cel pomieszcreniu. W mniejs7ych zaktadach, z braku ta-
kiego pomieszcsenia, oraz w 7akladach seronowych spozy-
wanie positkéw przez pracownikéw powinno odbywaé sig-
w miejscu wy7nacronvm do tego celu.

§ 34. 1. Zaklad powinien posiada¢ podreczng apteczke,
zawierajacq Srodki do udzielania pieiwszej pomocy.

2, Opieka nad apteczka i udzielanie pierwszej pomocy
powinny bv¢ powierzone pracownikowi przesrkolonemu w
tym xakresie.

3. Nazwisko osohy udzielajacej pierwszej pomocy po-
winno by¢ wywieszone w miejscu przeznaczonym na oglo-
szenia oraz na apteczce.

4. Srodki do udzielania pierwszej pomocy powinny byé
uzupelniane w apteczce w miare ubywania.

§ 35 1. Kandvdal na pracownika przed przyjeciem go
do pracy w zakiadzie powinien by¢ poddany badaniom le-
karskim, ze svczegdlnym uwrsglednieniem przydatnosci do
wykonywania danej pracy.

2. Rodzaj wymaganych badan, kategorie pracownikéw
objetych badaniami, czestotliwo$¢ i tryb przeprowadzania
badan lekarskich oraz prrzeciwskazania w zakresie zatrud-
niania pracownikdw przy poszczegdlnych pracach regulujg
odrebne przepisy.

Rozdziat 7
Przeplsy kouacowe.

§ 36. 1. Zaklad ohowigzany jest zapoznaé pracownikéow,
z tre$cia niniejszego rozporzadzenia,

2. Zaklad obowigzany jest opracowaé na podstawie ni-
niejszego rorporzadzemia szcregOlowe instrukcje bezpieczen-
stwa i higienv pracy, dostosowane de rodzaju i warunkow
pracy w danym zakladzie,

3. Tekst niniejszeqgo rozporzadzenia lub odpowiednia
wvciggi z nieqo oraz teksty instrukcji powinny byé wywie-
szone w pomieszczeniach zakladu, w widocznym miejscu,
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§ 37. 1. Przepisy § 2 ust. 2, § 4, § 8 ust. 3, § 16, § 18
wst. 1, § 30 ust. 1 i § 31 stosuje sie do zakladow nowe bu-

dowanych.

2. Przepisy wymienione w ust. 1 maja réwniez zasto-
sowanie do zakladdw przebudowywanych, jezeli na to pozwa-
lajg warunki techniczne.

3. W rzakledach istniejgeych w dniu wejscia w zycie
rozporzgdzenia wolna objeto$¢ przestrzeni przypadajaca ra
kazdego pracownika jednocze$nie zatrudnionego w pomiesz-
czeniach produkcyjnych zakladu, ustalona w § 3 pkt 1, moze

wynosi¢ mniej niz 13 m?® jednakie nie mniej niz 10 m® wol-
nej objetosci pomieszczenia,

§ 38. Traci mec rozporzgd-enie Ministra Handlu We-
wnelrznego z dnia 6 sierpnia 1961 r. w sprawie bezpieczens
stwa 1 higieny pracy w zakiadach przemysta gastronomicz-
nego 1 garmazeryjnego (Dz. U. Nr 39, poz. 199).

§ 39. Rozporzadrzenie wrhodzl w Zycie z dniem oglo-
szenia.

Minister Handlu Wewnetrznego: E. Sznajder



