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538,

ROZPORZADZENIE
MINISTRA SPRAW WEWNETRZNYCH

z dnia 24 czerwca 1931 r.

o dozorze nad miesem i przetworami miesnemi, wy-
dane w porozumieniu z Ministrem Rolnictwa i Mini-
strem Przemystu i Handlu.

Na podstawie art. 8 pkt. a, b, ¢, d, e i g
rozporzadzenia Prezydenta Rzeczypospolitej z dnia
22 marca 1928 r. o dozorze nad artykulami zZywnosci
i przedmiotami uzytku (Dz. U. R. P. Nr. 36, poz. 343)
zarzadza sie co nastepuje:

Rozdzial I
Postanowienia ogélne.

§ 1.
podlegaja:

Przepisom niniejszego rozporzadzenia

1. migso, przeznaczone do sprzedazy lub inne-
go obiegu dla spozycia;

2. przetwory miesne, przeznaczone do sprzeda-
zy lub innego obiegu dla spozycia:

a) wedliny i inne wyroby masarskie,

b) konserwy miesne,

c) potrawy miesne,

d) wyciagi miesne;

3. sprzedaz i inne wprowadzanie w obieg mie«
sa i jego przetworow;

4, miejsca wyrobu przetworéw migsnych oraz
miejsca przechowywania, sprzedazy miesa i jego
przetworow;

5. naczynia i przyrzady, uzywane przy wyrobie
przetworéw miesnych oraz przy sprzedazy miesa
1 jego przetworow.

§ 2. Przez nazwe wmigso” rozumie sig wszyst-
kie, przeznaczone do spozycia przez ludzi, czesci
zwierzat cieplokrwistych (zwierzat rzeinych, ptac-
twa bitego, dzmzyzny]
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‘a) niepoddane zadnym zabiegom z wyjatkiem
chlodzenia,

b) poddane zabiegom, niezmieniajacym wlasno-
§ci migsa, lub ktérych dzialanie moze by¢ z tatwo-
écig usuniete, jako to: mrozenie, czonowanie, susze-
nie, krotkotrwale wedzenie, moczenie w occie (ma-
rynowanie), powierzchowne dzialanie dozwolonemi
srodkami konserwujacemi (§ 5 ust. 1{), zabezpiecze-
nie przed dostepem powietrza warstwa tluszczu, ze-
latyny i t. p., wstrzyknigcie do naczyn krwionosnych
lub tkanki migsnej dozwolonych srodkéw konserwu-
jacych.

§ 3. (1) Przez nazwe ,przetwory miesne" rozu-
mie si¢ migso, poddane zabiegom, pod ktorych wpty-
wem utracito ono catkowicie pierwotne wlasciwosci
miesa surowego, bez moznosci ich odzyskania. Za-
biegami temi moga byé:

a) silne solenie, wedzenie, peklowanie w po-
laczeniu z mieleniem, siekaniem, rozdrab-
nianiem lub bez takiego polaczenia;

b) zabezpieczenie przed zepsuciem droga ste-
rylizacji w szczelnych powlokach (naczy-
niach) lub droga usunigcia powietrza z tych
powlok (naczyn); '

c) gotowanie, smazenie, pieczenie, duszenie.

W szczegolnosci:

1) przez nazwe ,,wedliny" rozumie si¢ przetwo-
ry migsne, poddane zabiegom, wyszczegélnionym
w pkt. a), jako to: kielbasy, szynki, boczki i t. p.;
przez nazwe ,inne wyroby masarskie" rozumie si¢:
kiszki, salcesony i inne mieszanki miesne;

2) przez nazwe ,konserwy", w znaczeniu ogél-
nem, rozumie sie przetwory miesne, poddane zabie-
gom, wyszczegélnionym w pkt. a) i b), lub réwniez
zabiegom w pkt. c), czyniacym je zdolnemi do prze-
trwania dluzszego okresu czasu bez cech zepsucia;

3) przez nazwe ,,potrawy migsne’ rozumie sie
przetwory migsne, poddane zabiegom, wyszcze-
gélnionym w pkt. c), jako to: pieczenie, pasztety, ga-
larety, majonezy i t. p.;

4) przez nazwe ,wyciaggi miesne” rozumie sie
preparaty z soku miesnego, jako to: buljony, eks-
trakty i t. p.

(2) Wymienione w ust. 1 pkt. 1, 2, 3 i 4 prze-
twory miesne moga byé sporzadzane z dodatkiem
wlasciwych domieszek i przypraw lub bez takiego
dodatku.

§ 4. (1) Mieso, przeznaczone do sprzedazy lub
innego obiegu dla spozycia, musi odpowiadaé¢ wszyst-
kim weterynaryjnym przepisom dla migsa, zdatnego
do spozycia dla ludzi, oraz byé wlasciwie znako-
wane.

(2) Ptactwo bite oraz dziczyzna, przeznaczone
do sprzedazy lub innego obiegu dla spozycia, musza
odpowiadaé przepisom weterynaryjnym.

§ 5. (1) Zabrania sie:

1) sprzedazy lub innego obiegu dla spozycia
migsa: '

a) zanieczyszczonego,

-b) zepsutego,

c) splesnialego,

d) o barwie, zapachu i smaku nienormalnym,
e) barwionego,
f) z dodatkiem srodkéow konserwujacych,
z wyjatkiem soli, cukru, saletry, octu fer-
mentacyjnego jadalnego, lub najwyzej 15%
jadalnego roztworu kwasu octowego,
g) nadmuchanego powietrzem;
2) przechowywania migsa siekanego i mielo- -
nego.
_ (2) Dopuszczalna jest sprzedaz lub inny obieg
migsa mielonego i siekanego na zadanie i w obecno-
sci kupujacego.

§ 6. (1) Przetwory miesne powinny byé spo-
rzadzone z materjaléw nienagannych co do jakosci,
w szczegdlnosci:

1) mieso, uzywane do tych celéw, powinno

odpowiadaé wszystkim warunkom dla mie-
sa, wyszczegélnionym w § 4iw § 5 ust. 1
pkt. 1);

2) woda, uzywana przy wyrobie, powinna byé
bezwzglednie czysta i odpowiadaé warun--
kom, wymaganym dla dobrej wody do picia
dla ludzi; ‘

3) sol powinna byé jadalna; niedopuszczalna
do tych celéw jest sél t. zw. ,bydleca”
i wszelka skazona;

4) tluszcze powinny odpowiadaé obowiazuja-
cym przepisom;

5) wszelkie inne domieszki (maka, kasza, krew,
przyprawy korzenne, saletra, ocet i t. p.)
powinny mie¢ wlasnosci prawidlowe i by¢
nieszkodliwe dla zdrowia. -

(2) Sadlo i otoka w stanie surowym nie moga
byé¢ uzywane do wyrobu przetworéw migsnych.

§ 7. (1) Wedliny i inne wyroby masarskie,
przeznaczone do sprzedazy lub innego obiegu dla
spozycia, nie moga wykazywa¢ jakichkolwiek sla-
doéw zepsucia.

(2) Siekanie oraz mielenie miesa powinno sie
odbywaé maszynowo przy uzyciu sily recznej lub
mechaniczne;j.

(3) Dodatkami do wedlin i innych wyrobéw
masarskich moga byé:

a) woda w ilosci niezbednej do wyrobu, przy-
tem ilosé wilgoci w przetworach migsnych
powinna pozostawaé w stosunku do’ ilosci
cial organicznych, wolnych od tluszczu, wo-
dy i popiotu, nie wiekszym, niz 4 : 1, bio-
rac pod uwage ich sktad chemiczny; -

b) saletra w ilosci, nieprzekraczajacej 3 gra-
méw na 1 kilogram miesa;

c) maka jedynie do wyrobéw masarskich wa-
trobianych i krwawych w ilosci najwyzej

do 2% oraz kasza, butka do innych wy-
robow; ’

d) sél i przyprawy korzenne w ilosci nie-
zbedne;j.

(4) Wedliny, oznaczone jako ,czysto wieprzo-
we", moga byé sporzadzane z migsa jedynie wie-
przowego.

§ 8. (1) Na powloki wedlin i innych wyrobéw
masarskich moga by¢ uzywane:
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a) powloki zwierzece, jak: jelita, pecherze, zZo-
tadki, przetyki, gesie szyjki, odpowiadajace
rzepisom weterynaryjnym i nalezycie i do-
ﬁfadme oczyszczone; jelita konskie moga
byé uzywane tylko do wyrobu przetworéw
migsa konskiego (§ 21);

b) powloki sztuczne.

Oczyszczanie powlok, wymienionych w pkt. a),
moze odbywaé sig jedynie w szlamiarniach, urzadzo-
nych zgodnie z postanowieniami § 23 wylacz-
nie przy rzezniach. Postanowienie to nie doty-
czy kietbasnic, ktére, po pierwszem oczyszczeniu
w rzezni, moga by¢ szlamowane w wytwoérniach ma-
sarskich.

(2) Powtoki powinny byé szczelnie wypelnione
zawartoscia miesna.

(3) Powltoki sztuczne moga byé barwione je-
dyme barwnikami, dopuszczonemi do barwienia ar-

kuléw zywnosci (§ 6 rozporzadzenia Ministra Spraw
&/ewnqtrznych z dnia 20 stycznia 1930 r. o barwie-
niu artykuléw zywnosci i przedmiotéw uzytku (Dz.
URPNr5p0245)

(4) Zabrania si¢ sprzedazy lub innego wpro-
wadzania w obieg i uzywania powlok zwierzecych:
nieczystych, Zle wyszlamowanych, zniszczonych,
zwlaszcza podziurawionych, sfermentowanych, la-
two lamliwych, barwionych, o smaku mydlanym, lub
zjelczalym, posiadajacych won smrodliwa, gnilna lub
plamy rdzawe.

§ 9. (1) Konserwy migsne, w znaczeniu $ci-
stem, sa to przetwory miesne, utrwalone droga ste-
rylizacji, w szczelnie zamknigtych puszkach blasza-
nych, stojach szklanych lub innych, do tego celu
przeznaczonych naczyniach.

(2) Konserwy miesne musza mieé prawidlowy
wyglad i smak i nie wykazywaé jakichkolwiek sla-
déw zepsucia.

(3) Na naczyniach z konserwami powinny byé
uwidocznione:

a) rodzaj miesa, z ktérego konserwy zostaly

przygotowane;

b) nazwa firmy i jej siedziba.

(4) Naczynia metalowe (puszki) z wyjatkiem
aluminjowych, powinny byé nalezycie ocynowane
(pobielane). Pobiala tych naczyn nie moze zawie-
raé¢ zanieczyszczen powyzej 1%.

(5) Uzywanie do tego celu naczyri cynkowa-
nych jest wzbronione.

(6) Tuby metalowe do past winny byé sporza-
dzone calkowicie z materjaléw nieszkodliwych dla
zdrowia, np. glinu, cyny.

§ 10. Potrawy miesne (pieczenie, pasztety, ga-
laretki, majonezy i t. p.) powinny byé sporzadzane
z produktéw s$wiezych i domieszek, nieszkodliwych
dla zdrowia.

§ 11. (1) Wyciagi miesne (buljony, ekstrakty,
proszki miesne, peptony i t. p.) nie moga wykazywacé
jakichkolwiek s$ladéw zepsucia; jako srodek kon-
serwujacy dopuszczalna jest jedynie sél kuchenna.

(2) Nazwa ,,wyciag miesny” nie moze by¢ sto-
sowana do preparatéw, sporzadzonych nie z miesa.

(3) Wyciagi musza byé oznaczone nazwa, wla-
sciwa dla miesa, z ktérego zostaly wytworzone.

(4) Dodatki (jarzyny, korzenie, s6l i t. p.) nie
moga przekracza¢ wagowo 1/4 masy produktu go-
towego.

(5) Opakowanie bezposrednie dla tych prepa-
ratow, np. kostek buljonowych, nie moze zawierac
szkodliwych dla zdrowia metali i ich zwiazkéw
(oléw, arsen, kadm, rte¢), organicznych barwnikéw;
w szczegdlnosci cynfolja powinna byé¢ wolna od olo-
wiu.

§ 12. Zabrania sie:

1) przerabiania dla celu spozycia miesa, uzna-~
nego za niezdatne, warunkowo zdatne lub
mniej warto$ciowe;

2) sprzedazy i innego wprowadzania w obieg
dla spozycia oraz uzywania do wyrobu
przetworéw miesnych odpadkéw rzeznia-
nych, jako to: czesci plciowych, wycinkow
odbytu, uszéw, oczu, woreczka pepkowego
swin, wyporkcw skrwawin i skéry, z wy-
jatkiem skory i chrzastek usznych cielgcych
i swinskich;

3) uzywanie ponadto: a) zoladkéw i jelit do
tresci wedlin, b) $ciegien i kosci do innych
wyrobéw masarskich;

4) barwienia przetworéw migsnych.

§ 13. (1) Do czynnosci, zw1azanych z wyro-
bem przetworéw migsnych, z przewozem i sprzeda-
Za miesa i przetworéw miesnych, nie moga byé do-
puszczone osoby, dotkniete ostra choroba zakazng
lub gruzlica w postaci, niebezpiecznej dla otoczenia,
choroba skérna zarazliwa lub wzbudzajaca wstret,
oraz stykajace si¢ z zakaznie chorymi.

(2) W razie wystapienia objawéw choroby za-
kaznej oraz stwierdzenia lub uzasadnionego podej-
rzenia o nosicielstwo zarazkéw u oséb, zatrudnionych
czynnodciami przy miesie i przetworach miesnych,
wlasciciel przedsigbiorstwa jest obowiazany usunaé
te osoby od pelnienia tych czynnosci. .

(3) Personel, zajety przy pracy, powinien mieé
czyste rece, krotko obciete paznogcie, nosié biate
czapki (czepki) i przestrzegaé wzorowej czystosci.
Ponadto personel, zajety przy wyrobie przetworéw
migsnych, powinien nosi¢ czyste biale fartuchy
z krotkiemi rekawami, za$ personel, zajety przy
sorzedazv migsa i przetworow migsnych — czyste
biale fartuchy z dlugiemi rekawami.

Rozdzial IL
Sprzedaz i inne wprowadzanie w obieg migsa.

§ 14. Wszelkie czynnosci, zwiazane z zalado-
waniem, przewozem i wyladowaniem miesa powinny’
si¢ odbywaé w warunkach, zabezpieczaiqcych migso
od wszelkich zanieczyszczen, zepsucia i udzielania
sie miesu zlej woni.

W szczegélnoscei:

a) mieso, przeznaczone do zaladowania w prze-
syltkach drobnicowych, winno byé¢ calkowi-
cie i czysto opakowane;

b) mieso nie moze byé przewozone wraz z zy-
wemi zwierzetami, skorami zwierzecemi,
szmatami, brudnemi naczyniami i t. p.
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§ 15. (1) Wozy (reczne, konne, samochodowe)
do przewozenia miesa powinny mieé sciany gladkie,
szczelne, latwo dajace sig¢ oczyscic. Wozy reczne
i konne pozatem winny mieé Sciany $cisle, z twar-
dego drzewa, nalezycie heblowane i pokostowane
(nie malowane); wozy te powinny byé kryte i tak
zamkniete, aby mieso nie zwisato i nie bylo wysta-
wione na zanieczyszczenie; nie powinny one byé
uzywane do zadnych innych celow.

(2) Wozy maja byé zaopatrzone w tablice z na-
zwa firmy (wlasciciela) i jej adresera.

(3) Przy przenoszeniu miesa 1aja pracownicy
uZywaé czystych nieprzemakalnych kurtek i czapek.

(4) Zabrania si¢ przewozenia razem z migsem
zwierzat zywych, bitych zwierzat w skorze, skor
zwierzecych, szmat, brudnych naczyn, odpadkéow
oraz przedmiotéw, wydzielajacych ostrg won.

§ 16.
nia:
1) ,,Miejsca sprzedazy migsa” 53 to:
a) hale miesne,
- b) sklepy rzeznicze (jatki),
c) sklepy .z ptactwem bitem i dziczyzna,
d) sklepy (jatki) z miesem korfskiem,
e) tanie jatki.
2) ,,Wytwérnie masarskie” sa to miejsca wyro-
bu przetworéw, wyszczegolnionych w § 1
- pkt. a).
3) ,,Wedliniarnie" sa to miejsca sprzedazy prze-
tworéw miesnych, wyszczegélnionych w § 1
pkt. 2 lit. a) i c).

§ 17. (1) Miejsca sprzedazy migsa nie moga
miescié¢ sie w suterenach. W lokalach skanalizowa-
nych musza one si¢ znajdowaé¢ w odleglosci co naj-
mniej 5 m od ustepéw ogélnych, obér, stajen, chle-
woéw, $mietnikéw i gnojowisk, w lokalach nieskana-
lizowanych zas — w odleglosci co najmniej 10 m od
tych miejsc.

(2) Przy halach miesnych powinna by¢ urza-
dzona chiodnia dla przechowywania wigkszych za-
paséw’ migsa, za$§ przy innych miejscach sprzedazy
miesa — chlodnia lub lodownia podreczna, wzgled-
nie piwnica czysta, sucha, przewiewna, z podloga
nieprzepuszczalna; hale miesne ponadto powinny
byé zaopatrzone w urzadzenia z woda biezaca, do-
bra do picia dla ludzi, oraz weze do zmywania po-
diég i $cian i zlew. Poszczegolne miejsca sprzedazy
miesa moga korzystaé ze wspoélnej chiodni.

(3) Miejsca sprzedazy powinny byé¢ widne, su-
che, posiadaé¢ moznosé latwego przewietrzania (wen-
tylacja naturalna lub wzorowa sztuczna). Podloga
powinna by¢ z materjalu trwalego i nieprzepuszczal-
nego, dajacego si¢ latwo czysci¢ (cement, beton,
plytki terrakotowe i t. p.). Sciany powinny byé ma-
lowane jasna farba olejna lub wylozone materjatem
nieprzepuszczalnym, dajacym sie¢ Jlatwo my¢, co
najmniej do gérnej granicy pomieszczenia migsa; po-
wyzej za$ $ciany moga by¢ bielone.

- (4) Przyrzady do migsa powinny odpowiadaé
wymaganiom nastepujacym:

" a) haki do wieszania migsa winny byé metalo-

we (cynkowane, cynowane lub niklowane),

szklane wzglednie porcelanowe, przytwier-

W rozumieniu niniejszego rozporzadze-

dzone wzdluz $cian w ten sposéb, by mieso
wzajemnie do siebie i do $cian nie przyle-
galo;

= b) plyty stoléw do miesa — z marmuru, szkla
lub z drzewa twardego, niesmolistego, o po-
wierzchni gladkiej, bez szpar i szczelin i nie-
malowanej;

c) kloce i deski do rabania i krajania miesa —
z drzewa twardego, niesmolistego, gladkie,
bez szpar i szczelin;

d) ptyty do wag — z materjalu nierdzewiejace-
go, niemalowane (marmurowe, kamienne,
metalowe, drewniane, szklane, porcelano-
we, fajansowe, kamionkowe i t. p.).

(5) W kazdem miejscu sprzedazy powinna byé
umywalnia z woda biezaca, dobra do picia dla ludzi,
i spluwaczki wodne, codziennie oprézniane i myte,
oraz pomieszczenie lub szafa na ubrania zatrudnio-
nego personelu.

(6) Do pakowania migsa uzywaé nalezy czyste-
go papieru. Uzywanie do tego celu makulatury jest
wzbronione.

§ 18. Zabrania si¢ w miejscach sprzedazy

miesa:

a) sprzedazy wedlin i innych wyrobéw masar-
skich oraz wszelkich innych artykulow zy-
wnosci;

b) wywieszania (wystawiania) nazewnatrz tych
miejsc oraz w drzwiach (odrzwiach) miesa,
przeznaczonego do sprzedazy lub innego
obiegu dla spozycia, oraz wystawiania klo-
cé6w do migsa nazewnatrz jatek;

c) przetrzymywania migsa zepsutego, skér
surowych i suchych, pierza, rogéow, kopyt,
z wyjatkiem nézek cielecych i wieprzo-
wych, wyporkéw cielecych, nieoczyszczo-
nych podrobéow i wnetrznosci, oraz miesa
nieoznakowanego przez organa weteryna-

ryjne;

d) przetrzymywania migsa, przeznaczonego
do obiegu, w pomieszczeniach mieszkal-
nych;

e) trzymania miesa bezposrednio na lodzie;

f) przetrzymywania w miejscach sprzedazy
miesa ptactwa zywego, ptactwa bitego nie-
skubanego;

g) skubania ptactwa bitego i podskubywania
ptactwa zywego;

h) bicia ptactwa;

i) trzymania zwierzat domowych.

Na drzwiach wejsciowych powinien byé wyraz-

ny napis: ,,Wprowadzanie pséw jest wzbronione".

§ 19. Zabrania sie:
1) sprzedazy miesa, dziczyzny w kawalkach
i ptactwa oskubanego:
a) na }tlargach i rynkach w straganach otwar-
tych, °
b) w handlu obnosnym,
2) bicia ptactwa na targach i rynkach.

§ 20. (1) W sklepach, w ktérych sprzedaz bi-
tego ptactwa i dziczyzny stanowi dodatkowa czesé
przedsiebiorstwa, przedmioty te powinny by¢ umie-
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szczone w miejscu oddzielnem w ten sposéb, by nie
stykaly sie z innemi artykulami Zywnosci.

(2) Wywieszanie i umieszczanie w drzwiach
i odrzwiach tych sklepéw bitego ptactwa i dziczyz-
ny jest wzbronione.

§ 21. (1) Sklepy (jatki) z migsem konskiem
oraz przetworami z migsa konskiego lub z domiesz-
ka miesa konskiego powinny miescié si¢ oddzielnie
i by¢é oznaczone wyraznym napisem ,sprzedaz migsa
konskiego” i glowa konia.

(2) Wszelkie przetwory z miesa kofiskiego lub
z domieszka miesa koniskiego musza byé oznaczone
wyraZznym napisem ,,z miesa konskiego” i rysunkiem
glowy konia, wybitemi na plombie.

(3) W sklepach tych nie wolno sprzedawaé
miesa innego rodzaju.

(4) Przetwory z migsa kosnskiego moga byé
wyrabiane tylko w specjalnie przeznaczonych do te-
go celu wytworniach.

§ 22. (1) Wszystkie miejsca sprzedaiy miesa
winny byé utrzymane w dokladnej czystosci.
W szczegolnosci: lokal winien byé przynajmniej raz
na dzien dokladnie przewietrzany, $ciany olejne lub
kaflowe oraz podlogi powinny byé zmywane co-
dziennie po skoniczonej pracy. Zamiatanie na sucho
oraz posypywanie podiog po zamieceniu piaskiem
lub innemi sypkiemi materjalami, z wyjatkiem tro-
cin, jest wzbronione.

" (2) Ptyty stoléw, deski oraz inne przyrzady
musza byé myte codziennie goracym rozczynem so-
dy; noze, wagi i wszystkie inne narzedzia dokltadnie
oczyszczone. Kloce powinny byé¢ codziennie po pra-
cy wycierane sola dokladnie, a w miare niszczenia

si¢ powierzchni — spilowywane. Boki klocow po-
winny byé politurowane lub malowane bialg farbg
olejna.

(3) Odpadki miesne winny byé umieszczane
w szczelnie zamknietych naczyniach o $cianach we-
wnatrz gladkich, niewsiakliwych, dajacych sie latwo
oczyszczaé; zawartos¢ nalezy codziennie usuwag,
a same naczynia oczyszczad.

(4) Lokal powinien by¢ wolny od myszy, szczu-
réw, robactwa i t. p. W razie ich pojawienia sie na-
lezy je wytepi¢ szybko i radykalnie z zastosowaniem
wszelkich ostroznosci przy uzywaniu srodkéw, szko-
dliwych dla zdrowia ludzkiego.

(5) Lokal sprzedazy nie moze laczy¢ sie bezpo-
§rednio z miejscem uboju zwierzat ani z mieszka-
niem, lub stuzy¢ za miejsce zamieszkania, wypoczyn-
ku lub noclegu.

(6) Okna otwierane nalezy w porze letniej za-
bezpiecza¢ przed owadami ggstemi, trwalemi siat-
kami.

(7) Mieso, przeznaczone na sprzedaz, powinno
byé zabezpieczone od zanieczyszczen (pyl, kurz,
owady), od dzialania promieni slonecznych oraz wo-
ni przenikliwe;j.

Rozdziatl IIL
Wytwoérnie przetworéw migsnych.

§ 23. Szlamiarnie, przeznaczone do czyszcze-
nia jelit na powloki wedlin i innych wyrobéw masar-
skich, powinny mie¢ pomieszczenia nalezycie oswie-

tlone, zaopatrzone w dobra wentylacje i w urzadze-
nia, dostarczajace obfita ilo$¢ biezacej wody cieplej
i zimnej. ;

Sciany pomieszczen powinny by¢ malowane
jasna farba olejna lub wylozone ptytkami terrakoto-
wemi do wysokosci co najmniej 2 metréw. Podloga
powinna byé z materjalu nieprzepuszczalnego (ce-
ment, beton, ptytki terrakotowe i t. p.).

Szlamiarnie powinny byé zaopatrzone w wan-
ny wysokosci okoto 1 metra, w stoly ze szczelnego
twardego drzewa oraz w odpowiednia do rozmia-
réow produkcji liczbe naczyn drewnianych (balji)
i w aparaty do przedmuchiwania jelit. ]

Przy wiekszych szlamiarniach powinny byé¢,
poza wlasciwa szlamiarnia, oddzielne pomieszczenia
na sortownie i solarnie jelit. )

§ 24. (1) Wytwoérnie masarskie w dzielnicach
osiedli, majacych urzadzenia wodociagowe i kanali-
zacyjne, moga sie miescié tylko w lokalach, potla-
czonych z siecia wodociagowa i kanalizacyjna.

(2) Przy ulicach osiedli, nie majacych urzadzen
wodociagowych i kanalizacyjnych, wytwérnie te mo-
ga si¢ miesci¢ tylko w lokalach, zaopatrzonych
w wode, dobra do picia dla ludzi, i w miejscowe
urzadzenia do usuwania nieczystosci. ]

(3) Woda, uzywana do wyrobu przetworéw
z miesa w wytworniach nieskanalizowanych, musi
byé¢ badana nie rzadziej, niz raz na rok.

§ 25. (1) Wytwoérnie masarskie nie moga mie-
$ci¢ sie w suterenach. Wrytwérnie, mieszczace sie
w lokalach skanalizowanych, musza byé potozone
w odleglosci co najmniej 5 metréw od stajen, obér,
chlewow, gnojowisk, $mietnikéw i ustepéw ogol-
nych; w lokalach nieskanalizowanych — w odlegto-
$ci co najmniej 10 metrow od tych miejsc. =

(2) O ile na danej nieruchomosci lokal, prze-
znaczony na wytwornie masarska, przylega do uste-
pu, polozonego na nieruchomosci sasiedniej, lokal ten
powinien by¢ izolowany z pomoca dodatkowej scia-
ny izolacyjnej wewnetrznej, odleglej od istniejacej
§ciany co najmniej na 30 cm,

§ 26. (1) Lokal wytwérni masarskiej powinien
sklada¢ sie z pomieszczen przeznaczonych na:

1) warsztat,

2) peklownie (solarnie) i chlodnie,

3} wedzarnie,

4) ubieralni¢ i natryski,

5) sklad podrgczny na wyroby gotowe.

(2) Peklownia, chlodnia i wedzarnia mogy byé
wspoélne dla szeregu warsztatéw i znajdowaé sie po-
za niemi.

(3) Warsztat moze byé polaczony z wedzarnia,
o ile rozmiar pomieszczenia na to pozwala. i

(4) Peklownia, chlodnia i sklad podreczny na
wyroby gotowe moga by¢ w jednem pomieszczeniu.

(5) Peklownia i chlodnia moga sie miesci¢ w
suterenie.

§ 27. (1) Wysoko$é pomieszczerr wytwérni
masarskiej powinna wynosi¢ co najmniej 3 mtr. Izby
powinny byé¢ widne, suche i tak obszerne, aby na
kazdego zatrudnionego pracownika przypadalo co
najmniej 4 mtr kw powierzchni. O ile peklownia
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i chtodnia mieszcza sie w suterenie, wysokosé tych
pomieszczen moze byé mniejsza, niz 3 metry.

(2) Stosunek powierzchni $wietlnej do po-
wierzchni podlogi powinien wynosié co najmniej
1:10.

(3) Sciany powinny by¢ gladkie i czyste; o ile
nie sg malowane farbq ole;nq, powinny mie¢, do wy-
sokos$ci co najmniej 2 mtr, jasna lamper;q olejng lub
z materjalu, dajacego sie tatwo myé.

(4) Podlogi powinny byé z trwalego nieprze-
puszczalnego materjalu (beton, cement, plytki ter-
rakotowe), szczelne, gladkie, jednolite, przytem po-
dlogi w izbach, przeznaczonych na warsztat i solar-
ni¢, zaopatrzone w $cieki z odpowiednim spadkiem
do urzadzen kanalowych lub studzienki sciekowe;j.

(5) Lampy przy oswietleniu naftowem powin-
ny byé zawieszone u sufitu lub na $cianie.

- [6) W izbach, przeznaczonych na warsztat, so-
larni¢ i sktad, powinna byé¢ urzadzona nalezyta wen-
tylacja naturalna lub sztuczna (mechaniczna), czyn-
na, w miare potrzeby, calag dobg. Nad kotlami po-
winny by¢ urzadzenia wyciagowe do pary.

(7) Natryski z woda ciepla powinny byé urza-
dzone w kazdej wytworni, zatrudniajacej 5 i wiecej
pracownikéw,

§28. (1) Stoly i kloce, kadzie i beczki, prze-
znaczone na pomieszczenie przetworéw miesnych,
powinny byé sporzadzone z drzewa niesmolistego,
heblowane, gtadkie, jednolite, bez szczelin i szpar;
naczynia do wody powinny byé zaopatrzone w
szczelne pokrywy oraz w specjalne czerpaki.

(2) Kotly oraz inne naczynia metalowe, o ile
nie sa aluminjowe lub zelazne, powinny byé nalezy-
cie ocynowane; pobiala wewnetrzna nie moze zawie-
raé zanieczyszczen ponad 1%.

(3) W warsztacie powinna znajdowaé sie umy-
walnia z dobra do picia dla ludzi woda biezaca, my-
dto, szczotka do mycia rak oraz czyste reczniki;
we wszystkich izbach spluwaczki wodne codziennie
oprézniane i myte,

(4) Postanowienia § 22 maja tu zastosowanie.

§ 29. (1) W peklowni i chlodni temperatura
nie powinna przekraczaé + 7°C.

(2) Trzymanie migsa i jego przetworéw bezpo-
$rednio na lodzie jest niedopuszczalne.

(3) Ubieralnia powinna znajdowaé sie¢ w tym
samym lokalu, co wytwérnia masarska. ‘W ubieral-
ni powinny byé: umywalnia z dobra do picia dla lu-
dzi woda, mydlem i czystemi recznikami, szafa do
ybran pracownikéw i oddzielna szafa do fartuchéw,
czapek, pantofh oraz tawki lub krzesta. Szafy po-
- winny mieé drzwi z siatki druc:ane} Natrysk powi-
nien byé umieszczony w miejscu, odgrodzonem s$cian-
ka wysokosci 2 mtr.

§ 30. Zabrania sie:
a) siadaé na stotach, sprzetach, przeznaczonych

do wyrobu i sprzedazy przetworéw mies-

nych,

b) mieé¢ przy pracy obnazone cialo précz ra-
mion,

c) spluwaé na podloge,

d) pali¢ tyton,

e) chodzi¢ do ustepu w fartuchach, przezna-
czonych do pracy, i nosi¢ je poza miejscem
pracy,

f) wpuszczaé do wytwérni masarskiej osoby
obce w czasie trwania pracy,

¢) przechowywaé¢ w wytwérni masarskiej
przedmioty i produkty, nie majace zastoso-
wania do danego przemyshlu, w szczegélno-
$ci wszelkie przedmioty, ktére moga udzie-
li¢ wyrobom zlej woni lub je zanieczyscié,
np. nafte, brudne naczynia, odziez i t. p.

§ 31. (1) Wedzenie przetworéw miegsnyr}, mo-
ze odbywaé sie: a) w wytwérniach masarskick, b) w
wedzarniach przemystowych. Przez nazwe ,wedzar-
nie przemystowe' rozumie si¢ zakltady, trudniace sie
zawodowo wedzeniem przetworéw miegsnych, dostar-
czanych przez wytwércow tych przetworéw, a prze-
znaczonych do sprzedazy lub innego obiegu dla
spozycia.

(2) Wedzarnie, wymienione w pp. a) i b)-ust. 1,
muszg byé tak urzadzone, by nie psuly powietrza
w zamieszkalem otoczeniu przez dym, swad lub
zlg won.

(3) Wedzarnie przemystowe nie moga znajdo-
wa¢é si¢ w $rédmiesciu ani w budynkach mieszkal-
nych i powinny mieé oddzielne samoistne wejscia.

(4) Do wedzarn przemyslowych maja zastoso-
wanie przepisy §§ 24 i 25.

§32. (1) Lokal wedzarni przemyslowe] powi-
nien sklada¢ sie¢ z pomieszczen na:

1) warsztat,

2) sklad na produkty surowe,

3) skiad na produkty gotowe,

4) ubieralnie i natryski.

(2) Pomieszczenia pod 2 i 3) powinny byé chio-
dzone (chlodnie).

Dopuszczalne jest korzystanie z chiodni miej-
skich lub chlodni wspélnych dla szeregu wedzarm.

§ 33. (1) Wysokos¢ pomieszczenn wedzarni
przemystowej powinna wynosi¢ co najmniej 3 mtr.
Izby powinny byé widne, suche, a pomieszczenia na
warsztat tak obszerne, aby na kazdego zatrudnio-
nego pracownika przypadalo co najmniej 4 mtr. kw.
powierzchni. Stosunek powierzchni swietlnej do po-
wierzchni podlogi powinien wynosié co najmniej
1:10.

(2) Sciany i sufit w wedzarni przemystowej

‘powinny byé pokryte materjalem, latwo zmywalnym,

stadkie i czyste; o ile $ciany nie sa malowane farba
olejna, powinny mieé, do wysokosci co najmniej
2 mtr., jasna lamperje olejna lub z materjalu, dajace-
go sie tatwo myé.

(3) Podlogi powinny byé z trwalego nieprzepu-
szczalnego materjalu (beton, cement, plytki terrako-
towe i t. p.), szczelne, gladkie, jednolite; podioga
w pomieszczeniu na warsztat powinna byé zaopa-
trzona w $cieki z odpowiednim spadkiem do urza-
dzen kanalowych lub studzienki sciekowe].

(4) W izbach wedzarni powinna byé urzadzo- -
na nalezyta wentylacja naturalna lub wzorowa
sztuczna (mechaniczna), czynna w miare potrzeby
calg dobe.
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(5) Natryski z woda ciepla powinny byé¢ urza-
dzone w kazdej wedzarni przemystowej, zatrudnia-
jacej 5 i wigcej pracownikéw, i umieszczone w miej-
scu, odgrodzonem $cianka wysokosci 2 mtr.

(6) Ubieralnia powinna znajdowa¢ si¢ w lokalu-

wedzarni. W ubieralni powinna byé umywalnia z do-
bra do picia dla ludzi wodg biezaca, mydlem i czy-
stemi recznikami, szafa do ubran pracownikéw i od-
dzielna szafa do fartuchéw, czapek, pantofli oraz
tawki lub krzesla. Szaly powinny mie¢ drzwi z siatki
drucianej.

(7) We wszystkich izbach powinny znajdowacé
si¢ spluwaczki wodne, codziennie oprézniane i myte.

(8) Lampy przy oswietleniu naftowem powin-
ny byé wiszace u sufitu lub na $cianie,

(9) Piyty stoléw powinny by¢ sporzadzone
z drzewa niesmolistego, heblowane, gladkie, jedno-
lite, bez szczelin i szpar, niemalowane.

§ 34. (1) Lokal wedzarni przemyslowej oraz
wszystkie przyrzady i narzedzia winny by¢ utrzy-
mane w dokladnej czystosci: sciany i podlogi zmy-
wane codziennie po skoriczonej pracy; zamiatanie na
sucho jest wzbronione. Stoly nalezy myé codziennie
goragcym rozczynem sody.

(2) Lokal wedzarni przemystowej powinien by¢
wolny od myszy, szczuréw, robactwa i t. p. W razie
ich pojawienia si¢ nalezy je wytepi¢ szybko i rady-
kalnie z zastosowaniem wszelkich ostroznosci przy
uzywaniu $rodkow, szkodliwych dla zdr?wia ludz-
‘kiego.

; (3) Lokal wedzarni przemystowej nie moze stu-
zyé za miejsce zamieszkania, wypoczynku lub no-
clegu. i

(4) Okna otwierane nalezy w porze letniej za-
bezpieczaé¢ przed owadami gestemi, trwalemi siat-
kami.

§ 35. (1) Produkty surowe i gotowe w we-
dzarni przemyslowej powinny by¢ zabezpieczone od
zanieczyszczen (pyl, kurz, owady) i od dzialania pro-
mieni stonecznych oraz woni przenikliwe;.

(2) W skladach wedzarni przemyslowej na
produkty surowe i gotowe temperatura nie powinna
przekraczaé¢ + 7°C.

(3) Trzymanie miesa i przetworéw miesnych
bezposrednio na lodzie jest niedopuszczalne.

(4) Przepisy § 30 majg tu zastosowanie.

§ 36. Wytwérnie, produkujace konserwy oraz
wyciagi miesne, powinny odpowiadaé przepisom
§§ 22, 24, 25, 27, 28, 29 i 30. Liczba i wielkosé po-
mieszczeni wytwoérni powinny byé dostosowane do
rozmiaréw produkeji, za§ rodzaj pomieszczenia, na-
czynia i przyrzady — do rodzaju produkcji.

Rozdzial IV.

Sprzedaz i inne wprowadzanie w obieg przetworéw
miesnych.

§ 37. (1) Przetwory miesne (§ 1 pkt. a i c)
w czasie przewozu i przenoszenia powinny by¢ za-
bezpieczone od wszelkich zanieczyszczen.

(2) W szczegoélnosci nalezy, by wozy i wszelkie
inne przyrzady do rozwozenia i przenoszenia tych
wyrobow mialy pokrywy, byly utrzymane w czysto-

§ci i nieuzywane do zadnych innych celéw; o ile ko-
sze i inne przyrzady do rozwozenia i roznoszenia

tych wyrobéow sa umieszczane w szczelnych zam-

knietych wozach, np. w specjalnych samochodach,
woéwczas przepis, dotyczacy zaopatrzenia tych ko-
szow i przyrzadow w przykrywy, nie jest wymagany.

(3) Przetwory migsne, wyszczegélnione w § 1

pkt. ¢, powinny byé umieszczane na odpowiednich
podstawach, np. polmiski, miski, salaterki.

(4) Zabrania sie:

a) przenosi¢ w rekach do miejsc sprzedazy
przetwory migsne z wozéw, koszéw i innych
przyrzadow do przewozenia i przenoszenia;

b) stawia¢ i trzyma¢ kosze i inne przyrzady,
z dnem przepuszczalnem, na ziemi lub po-
dlodze, o ile dna ich z zewnatrz nie sg zao-
patrzone w listwy drewniane.

§ 38. (1) Do miejsc sprzedazy przetworéw
migsnych, wymienionych w pkt. 2 lit. a) i ¢) § 1, maja
analogiczne zastosowanie przepisy §§ 17, 18 z wyjat-
kiem pkt. a) 1 22.

(2) Produkty, umieszczone na stolach, pétkach
i w oknach wystawowych, powinny byé¢ zabezpie-
czone przed dotykaniem ich rekami kupujacych.

(3) Napoczete lub pokrajane wyroby powinny
byé umieszczone w gablotkach oszklonych lub pod
kloszami, na talerzach, podstawach (szklanych, por-
celanowych, fajansowych). Od strony sprzedajace-
go gablotki powinny by¢ zaopatrzone w odrzucane
geste siatki druciane.

(4) Wszelkie czynnosci, zwiazane z krajaniem
i odwazaniem przetworéw migsnych bez powlok
w sprzedazy detalicznej, powinny byé uskutecznia-
ne z pomoca odpowiednich przyrzadow.

(5) Do zawijania produktéw gotowych do bez-
posredniego spozycia (wedliny, migsa pokrajane) na-
lezy uzywaé tylko czystego papieru pergaminowego,
woskowanego lub satynowanego.

(6) W sklepach z przetworami miesnemi, ob-
stlugiwanych przez dwie lub wiegcej os6b, osoby, za-
jete krajaniem tych przetworéw, nie moga byé za-
trudnione odbiorem i wydawaniem pieniedzy.

(7) W sklepach, w ktérych sprzedaz przetwo-
row raigsnych stanowi zasadnicza czes$é przedsie-
biorstwa, nie moga by¢ sprzedawane takie produkty,
ktorych zapach moze udzieli¢ sie wyrobom miesnym.
Sklepy, w ktorych sprzedaz tych przetworéw stano-
wi dodatkowa cze$é przedsigbiorstwa, powinny
mie¢ dla tych przetworéow oddzielne miejsce zdala
od innych artykuléw zywnosci.

(8) W sklepach do sprzedazy przetworéw mies-
nych sprzedaz miegsa, z wyjatkiem schabu i zeberek,
jest wzbroniona.

(9) Podawanie goracych potraw w miejscach
sprzedazy przetworéw migsnych moze odbywaé sie
tylko w oddzielnych pomieszczeniach, odpowiadaja-
cych przepisom dla tego rodzaju miejsc spozycia.

§ 39. (1) Wedliny oraz inne wyroby masar-
skie, przeznaczone do sprzedazy lub innego obiegu
dla spozycia nie w tych miejscowosciach, w ktérych
zostaly wytworzone, powinny byé zaopatrzone w
plomby lekarza weterynaryjnego.

(2) Wedliny oraz inne wyroby masarskie, prze-
znaczone do sprzedazy lub innego obiegu dla spozy-
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cia, sprzedawane konsumentom bezposrednio przez
wytwércédw, nie podlegaja postanowieniom ust. 1 pod
warunkiem umieszczenia w miejscu sprzedazy, na
widocznem i dostepnem miejscu, wydanego przez
cech wqdhmarzy, wyraznego napisu ,,wedliny wia-
snego wyrobu”,

(3) W razie odprzedazy wedlin i innych wy-
robow masarskich osobom trzecim, dla celu wpu-
szczenia tych przetworéw do obiegu, wytwérca po-
winien zaopatrzyé je we wlasne plomby.

*  (4) Plomby lekarza weterynaryjnego powinny
stwierdzaé, ze wedliny i inne wyroby masarskie zo-
staly uprzednio zbadane i sa wolne od wlosni.

(5) Plomby, nakladane przez wytwércéw, po-
winny zawieraé¢ nazwy firmy i miejsca wyrobu

(6) Przy detalicznej sprzedazy wedlin i innych
wyrobéw masarskich plomba powinna by¢ pozosta-
wiona az do kornca sprzedazy poszczegolnej sztuki
lub wiazki.

7N Wedhny, podpadaiace pod postanowienia
ustepéw 1 i 3, a nie posiadajace plomb, podlegaja
zajeciu.

§ 40. (1) Handel okreiny wedlinami i innemi
wyrobami masarskiemi (na targach, rynkach, straga-
nach, ulicach, podwérzach i domach i t. d.) jest
wzbroniony.

(2) W przypadkach wyjatkowych (jarmarki, od-
pusty i t. p.) powiatowa wladza administracji ogél-
nej moze kazdorazowo zezwolié na sprzedaz wedlin
i innych wyrobéw masarskich na targach, rynkach,
straganach pod warunkiem, Ze sprzedaz ta odbywa¢
sie bedzie w pomieszczeniach krytych, czysto utrzy-
manych, zabezpieczajacych produkty te od wszel-
kich zanieczyszczen, oraz z zastosowaniem przepi-
sow § 22 ust. 1, zdanie pierwsze, ust. 2, 31 7.

§ 41. (1) Niezaleznie od organéw dozoru, wy-
mienionych w § 4 pkt. a) i b) rozporzadzenia Mini-
stra Spraw Wewnetrznych z dnia 1 czerwca 1929 r.
o organizacji dozoru nad artykulami Zywnosci
i przedmiotami uzytku (Dz. U. R. P. Nr. 64, poz. 495),
urzedowi lekarze weterynaryjni wykonywaja nadzoér
nad miesem, wedlinami i innemi wyrobami masar-
skiemi w miejscach, wymienionych w § 16 niniejsze-
go rozporzadzenia, oraz na targach, jarmarkach, od-
pustach, jak réwniez w czasie przewozu, a takze
sprawuja nadzér nad oczyszczaniem i konserwowa-
niem jelit w szlamiarniach.

(2) Do zakresu nadzoru weterynaryjnego, w ro-
zumieniu ustepu pierwszego, nalezy:

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

a) czy miegso jest oznakowane zgodnie z prze-
pisami weterynaryjnemi, czy w obiegu nie-
ma miesa ze zwierzat, niepoddanych urze-
dowemu badaniu, albo migsa niezdatnego
i warunkowo zdatnego i czy migso mniej
wartos$ciowe jest sprzedawane wylacznie w
specjalnie do tego celu wyznaczonych mie;j-
scach sprzedazy;

b) czy nie odbywa si¢ sprzedaz miesa konskie-
go w miejscach sprzedazy miesa innych
zwierzat;

c) czy wedliny i inne wyroby masarskie sa
przepisowo oplombowane i nie zawieraja

pasorzytéw, w szczegolnoscei wlosni 1 wa-
gréow, jak réwniez czy nie wykazuja innych
zmian chorobowych;

2) sprawdzanie w wytwoérniach:

a) czy wedliny i inne wyroby masarskie spo-
rzadzane sa z miesa urzedowo zbadancgo
i uznanego za zdatne do spozycia;

b) czy wedliny i inne wyroby masarskie z mie-
sa konskiego sporzadzane sa w osobnych
wytwérniach;

3) badanie w wytwérniach co do wlosni wedlin

i innych wyrobéw masarskich, wysytanych do innycu
miejscowosci, oraz plombowanie przetworéw migs-

nych (§ 39).
Rozdzial V.
Postanowienia koficowe.
§ 42. (1) Przywoz miesa i przetworéw migs-

nych z zagranicy podlega przepisom rozporzadzenia
Ministra Rolnictwa z dnia 5 lutego 1931 r. (Dz. U
R. P. Nr. 54, poz. 443) w sprawie badania migsa
wprowadzanego (przywozonego) z zagranicy.

(2) Do miesa i przetworéw miesnych, przywo-
zonych z obszaréw, na ktérych niniejsze rozporza-
dzenie nie obowiazuje, maja zastosowanie przepisy
niniejszego rozporzadzenia.

§ 43. Sprzedawcy miesa, w szczegélnosci
w sprzedazy drobnicowej, sa obowiazani, na zada-
nie wladz organéw dozoru nad artykutami zywno-
$ci i przédmiotami uzytku, wskazywaé zrédlo naby-
cia tego migsa.

§ 44. We wszystkich miejscach wyrobu
i sprzedazy miesa i jego przetworéw powinny znaj-
dowa¢ sie podreczne bezwonne srodki opatrunkowe
(gaza, wata, bandaz, jodyna).

§ 45. Postanowienia niniejszego rozporzadze-
nia, dotyczace poszczegélnych miejsc sprzedazy mie-
sa oraz miejsc wyrobu i sprzedazy przetworow mies-
nych, powinny by¢ wywieszone na widocznem miej-
siu w pomieszczeniach, wyszczegélnionych w § 1
pkt. 4.

§ 46. Istniejace w chwili wejscia w zycie
niniejszego rozporzadzenia miejsca sprzedazy migsa
oraz wytwoérnie i miejsca sprzedazy przetworow
miesnych, zaréwno jak szlamiarnie i wedzarnie prze-
mystowe powinny byé doprowadzone do stanu, wy-
maganego niniejszem rozporzadzeniem, do dnia
30 czerwca 1933 r.,, a w stosunku do postanowieni
§ 24 ust. 1 — do dnia 31 grudnia 1933 r., w przeciw-
nym za$ razie ulegng zamknieciu.

§ 47. (1) Wytwoérnie przetworéw miesnych,
istniejace w chwili wejscia w Zycie niniejszego roz-
porzadzenia w pomiesz¢zeniach suterenowych, a od-
powiadajace wszystkim innym przepisom dla tych
wytwérni, moga, na podstawie decyzji wojewddzkiej
wladzy administracji ogélnej, wydawanej w kazdym
poszczegolnym przypadku, pozostawaé nadal w po-
mieszczeniach suterenowych.

(2) Wtadza ta wyznaczaé bedzie terminy, do
jakich wytwornie te beda mogly byé pozostawione
w suterenach, termin ten jednak, z uwzglednieniem
postanowiefi § 26 ust. 5, nie moze byé¢ dluzszy nad
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‘5 lat, liczac od chwili wejscia w Zycie rozporzadze-
-nia, W przypadku pozostawienia wytworni w sutere-
nie powinna byé urzadzona wzorowa wentylacja
sztuczna, zastepujaca otwieranie okien.

(3) W stosunku do istniejacych wytworni prze-
tworéw miesnych wojewoédzka wladza administracji
ogolnej uprawniona jest do czynienia ustepstw, do-
tyczacych liczby pomieszczenn w tych wytworniach
(§ 26), w szczegolnosci co do wymagania oddzielnej
ubieralni.

§ 48. Winni naruszenia wlasciwych przepi-
sow rozporzadzenia Prezydenta Rzeczypospolitej
z dnia 22 marca 1928 r. (Dz. U. R. P. Nr. 36, poz. 343)
podlegaja karom, przewidzianym w rozdziale III tego
rozporzadzenia,

§ 49. Rozporzadzenie niniejsze wchodzi w zy-
cie w 3 miesiagce po ogloszeniu.

Jednoczesnie traca moc obowiazujaca artyku-
ly 662 i 663 rosyjskiej ustawy lekarskiej (Zb. p. ces.
ros. T. XIII wyd. z 1905 r.).

Minister Spraw Wewnetrznych: Bronislaw Pieracki
Minister Rolnictwa: Leon J. Pofczynski
Minister przemystu i Handlu: Zarzycki

559.

ROZPORZADZENIE
MINISTRA SPRAW WEWNETRZNYCH

z dnia 24 czerwca 1931 r.

o konserwowaniu artykuléw zywnosci, wydane w po-
" rozumieniu z Ministrem Przemystu i Handlu.

Na podstawie art. 8 punkty a), c) i e) rozpo-
rzadzenia Prezydenta Rzeczypospolitej z dnia 22
marca 1928 r. o dozorze nad artykulami zZywnosci
i przedmiotami uzytku (Dz. U. R. P. Nr. 36, poz. 343)
zarzadza sie co nastgpuje:

§ 1. Konserwowanie artykuléw zZywnosci,
przeznaczonych do obiegu dla spozycia, majace na
celu przeciwdzialanie, wzglednie wstrzymanie fer-
mentacji oraz wszelkich proceséw rozkladu, psucia,
gnicia i t. p., moze odbywaé sie jedynie z pomoca
srodkéw, wyszczegolniecnych w niniejszem rozporza-
dzeniu.

Nowe srodki konserwujace moga byé dopu-
szczone do uzytku tylko w drodze rozporzadzenia
Ministra Spraw Wewnetrznych w porozumieniu z Mi-
nistrem Przemyslu i Handlu. ‘

§ 2. Srodkami dopuszczalnemi do konserwo-
wania artykuléw zywnosci sa:

1) $rodki fizyczne,

2) s$rodki chemiczne,

§ 3. Srodkami fizycznemi do konserwowania
artykuléw Zywnosci moga byé:
a) niska cieplota nie przekraczajaca-7°C (za-
mraéa]nie, przechowywanie w chlodniach
it. p);
b) wysoka cieplota przy jednoczesnem zabez-
pieczeniu artykulow Zywnosci przed doste-

pem powietrza przez umieszczenie ich w na-
czyniach szczelnie zamknietych (steryliza-
cja, pasteryzacja, odwadnianie, zageszcza-
nie, konserwowanie w puszkach, stojach
it. p.) oraz ‘wedzenie i suszenie;
c) usuwanie powietrza z naczyf szczelnie
zamknietych,
Uzywanie srodkéw wyszczegélnionych pod a),
b) i ¢) powinno odbywa¢ sie przy zastosowaniu od-
powiednich urzadzen, aparatéw i przyrzadéw, a spo-
s6b ich stosowania powinien byé uzalezniony od ro-
dzaju artykulu Zywnosci i od jego przeznaczenia.

§ 4. Srodkami chemicznemi, stuzacemi do kon-

serwowania artykuléw zywnosci, moga byé:

1) srodki konserwujace, dopuszczalne w ilo-
$ciach dowolnych lub ograniczonych po-
szczegdlnemi przepisami, mianowicie: cu-
kier, s6l kuchenna, alkohol, ocet fermenta-
cyjny jadalny lub najwyzej 15% jadalny roz-
twér kwasu octowego, korzenie;

2) srodki konserwujace, dopuszczalne jedynie
z ograniczeniami, mianowicie: saletra, kwas
siarkawy, kwas benzoesowy i jego sole,
kwas mréowkowy.

§ 5. Chemiczne s$rodki konserwujace wy-
szczeg6lnione w § 4 pkt. 2 moga byé stosowane z na-
stepujacemi ograniczeniami:

$rodek

konserwujacy artykut zywnoéci

ilo§¢ maksymalna

1. Saletra (azo- migso i przetwo- 0,3 gr. na 100 gr,

tan potasowy) ry miesne produktu
2, Bezwo-dnik wino 0,4¢r. SO, w stanie
kwasu siarka- zwigzanym, z czego
wego (SO,) 0,06gr. SO, wolnego
na 1 Itr. produktu
i owoce suszone 0,125 gr. na 100 gr.
produktu
" jarzyny suszone 0,125 gr. na 100 gr.

produktu

3. Kwas benzo- przetwory owo- 0,1 gr. na 100 gr,

esowy lub je- cowe produktu
go s6l sodowa

- konserwy rybne 0,1 gr. na 100 gr.
produktu

i margaryna 0,2 gr. na 100 gr.
produktu

4. Kwas mréw- surowe sokiowo- 0,15 gr. na 100 gr.
kowy cowe (potfabry- produktu

katy) -

" syropy owocowe 0,1 gr. na 100 gr,
produktu,

§ 6. Srodki konserwujace, wyszczegdlnione

w §§ 4 i 5, dodawane do artykuléw Zywnosci, prze-
znaczonych do obiegu dla spozycia nie moga zawie-
ra¢ zanieczyszczen ani wywiera¢ wplywu szkodliwe-



