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ROZPORZADZENIE MINISTRA TRANSPORTU | GOSPODARKI MORSKIEJ

z dnia 14 kwietnia 2000 r.

w sprawie wysokosci optat za wydanie dowodu rejestracyjnego, pozwolenia czasowego
i tablic (tablicy) rejestracyjnych pojazdow.

Na podstawie art. 76 ust. 1 pkt 2 ustawy z dnia
20 czerwca 1997 r.— Prawo o ruchu drogowym (Dz. U.
Nr 98, poz. 602, Nr 123, poz. 779 i Nr 160, poz. 1086,
z 1998 r. Nr 106, poz. 668 i Nr 133, poz. 872, z 1999 r.
Nr 106, poz. 1216 oraz z 2000 r. Nr 12, poz. 136) zarza-
dza sie, co nastepuje:

§ 1. Za wydanie dowodu rejestracyjnego pojazdu
wraz z kompletem znakdw legalizacyjnych i nalepka
kontrolna na szybe pojazdu pobiera sie optate w wyso-
kosci 55,00 zt, na ktdra sktada sie optata za:

1) dowdd rejestracyjny z folig do jego laminacji —
30,00 zt,
2) komplet znakow legalizacyjnych — 10,00 zt,

3) nalepke kontrolng na szybe pojazdu — 15,00 zt.

8 2. 1. Za wydanie pozwolenia czasowego dla po-
jazdu wraz z kompletem nalepek na tablice tymczaso-
we pobiera sie optate w wysokosci 25,00 zt, na ktérg
sktada sie optata za:

1) pozwolenie czasowe z folig do jego laminacji —
15,00 zt,

2) komplet nalepek na tablice tymczasowe — 10,00 zt.
2. Za wydanie jednej nalepki na tablice tymczaso-

we, o ktérej mowa w ust. 1 pkt 2, pobiera sie optate
w wysokosci 50% optaty okreslonej w tym przepisie.

§ 3. 1. Za wydanie tablic rejestracyjnych pobiera sie
nastepujace optaty:
1) samochodowych — 80,00 zt,
2) motocyklowych — 40,00 zt,
3) motorowerowych — 30,00 zt,
4) indywidualnych — 1000,00 zt,
5) zabytkowych:
a) samochodowych — 100,00 zt,

b) motocyklowych — 50,00 zt.

2. Za wydanie jednej tablicy rejestracyjnej, o ktorej
mowa w ust. 1 pkt 1i 4 oraz pkt 5 lit. a), pobiera sie
optate w wysokosci 50% optaty okreslonej w tym prze-
pisie.

3. Za wydanie z urzedu tablic tymczasowych pobie-
ra sie nastepujace optaty:

1) samochodowych — 30,00 zt,
2) motocyklowych — 12,00 zi,
3) motorowerowych — 12,00 zt.

4. Za wydanie z urzedu jednej tablicy tymczasowej,
o ktorej mowa w ust. 3 pkt 1, pobiera sie optate w wy-
sokosci 50% optaty okreslonej w tym przepisie.

5. Za wydanie na wniosek wtasciciela tablic tym-
czasowych, w przypadkach, o ktérych mowa w art. 74
ust. 2 pkt 2 lit. b) i ¢) ustawy z dnia 20 czerwca 1997 r.
— Prawo o ruchu drogowym (Dz. U. Nr 98, poz. 602,
Nr 123, poz. 779 i Nr 160, poz. 1086, z 1998 r. Nr 106,
poz. 668 i Nr 133, poz. 872,z 1999 r. Nr 106, poz. 1216
oraz z 2000 r. Nr 12, poz. 136), pobiera sie optaty okre-
slone w ust. 3. Przepis ust. 4 stosuje sie odpowiednio.

6. Za wydanie na wniosek wtasciciela tablic tym-
czasowych w celu umozliwienia wywozu pojazdu za
granice pobiera sie optaty okreslone w ust. 1. Przepis
ust. 2 stosuje sie odpowiednio.

8 4. Traci moc rozporzadzenie Ministra Transportu
i Gospodarki Morskiej z dnia 19 czerwca 1999 r. w spra-
wie wysokosci optat za wydanie dowodu rejestracyjne-
go, pozwolenia czasowego i tablic (tablicy) rejestracyj-
nych pojazdu (Dz. U. Nr 57, poz. 611).

8 5. Rozporzadzenie wchodzi w zycie zdniem 1 ma-
ja2000r.

Minister Transportu i Gospodarki Morskiej:
T. Syryjczyk

377
ROZPORZADZENIE MINISTRA ZDROWIA

z dnia 28 lutego 2000 .

w sprawie warunkow sanitarnych oraz zasad przestrzegania higieny przy produkciji
i obrocie srodkami spozywczymi, uzywkami i substancjami dodatkowymi dozwolonymi.

Na podstawie art. 5 ust. 2 ustawy z dnia 13 listopa-
da 1963 r. o zwalczaniu choroéb zakaznych (Dz. U. Nr 50,
poz. 279, z 1971 r. Nr 12, poz. 115, z 1974 r. Nr 47,

poz. 280, z 1989 r. Nr 35, poz. 192, z 1990 r. Nr 34,
poz. 198, z 1997 r. Nr 60, poz. 369, z 1998 r. Nr 106,
poz. 668 oraz z 2000 r. Nr 12, poz. 136) oraz art. 17 ust. 3
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ustawy z dnia 25 listopada 1970 r. o warunkach zdro-
wotnych zywnosci i zywienia (Dz. U. Nr 29, poz. 245,
z19711r.Nr 12, poz. 115,21985r. Nr 12, poz. 49,z 1989 r.
Nr 35, poz. 192, z 1992 r. Nr 33, poz. 144 i Nr 91,
poz. 456, z 1997 r. Nr 43, poz. 272, Nr 60, poz. 369
i Nr 88, poz. 554 oraz z 1998 r. Nr 106, poz. 668) zarza-
dza sig, co nastepuje:

§ 1. 1. llekro¢ w rozporzgdzeniu jest mowa bez bliz-
szego okreslenia o:

1) artykutach spozywczych — nalezy przez to rozu-
mie¢ srodki spozywcze, uzywki i substancje dodat-
kowe dozwolone,

2) zaktadzie — nalezy przez to rozumieé zaktad pro-
dukcyjny lub zaktad wprowadzajacy artykuty spo-
zywcze do obrotu.

2. Przepisow rozporzadzenia nie stosuje sie do pro-
dukcji i sktadowania srodkéw spozywczych pochodze-
nia zwierzecego w zakresie uregulowanym w przepi-
sach odrebnych.

8 2. Produkcje lub obrot artykutami spozywczymi
wolno prowadzi¢ w zaktadzie przeznaczonym do tego
celu, w nalezytych warunkach sanitarnych i higienicz-
nych, zapewniajacych wtasciwa jakos¢ zdrowotng pro-
dukowanych lub wprowadzanych do obrotu $rodkéw
spozywczych i uzywek.

8 3. 1. Na terenie, na ktérym znajduje sie zaktad,
musi byé odpowiednia kanalizacja z krytym odprowa-
dzeniem sciekdw do sieci kanalizacji publiczne;j.
W miejscowosciach nie posiadajacych sieci kanaliza-
cyjnej zaktad powinien mie¢ wtasne urzadzenia kanali-
zacyjne, odpowiednio zlokalizowane i spetniajgce wy-
magania okreslone w 8§ 12.

2. Zaktad produkcyjny — w zaleznosci od potrzeb
— powinien mieé¢ na swoim terenie:

1) hydranty doprowadzajagce wode do zmywania po-
wierzchni,

2) wydzielone, kryte i odpowiednio wyposazone miej-
sca do mycia srodkow transportu.

3. Drogi i place w granicach terenu zaktadu powin-
ny mie¢ nawierzchnie utwardzong i przystosowang do
ruchu kotowego oraz uksztattowang w sposoéb unie-
mozliwiajgcy gromadzenie sie wody i bfota.

4. Teren, na ktérym znajduje sie zaktad, oraz rampa
powinny by¢ utrzymywane w czystosci i porzadku.

8§ 4. 1. Opat, materiaty budowlane, opakowaniaiin-
ne materiaty nalezy, w miare mozliwosci, przechowy-
waé w miejscach obudowanych i zadaszonych, poza
budynkiem.

2. Zuzyte opakowania i sprzet nalezy, w miare moz-
liwosci, przechowywac¢ w miejscach wydzielonych i za-
bezpieczonych przed wptywem warunkéw atmosfe-

rycznych oraz systematycznie usuwacé z miejsc sktado-
wania. Dopuszcza sie mozliwosé sktadowania opako-
wah na rampie zadaszonej.

8 5. 1. Zaktad nie moze stuzy¢ za miejsce zamiesz-
kiwania lub noclegu ani prowadzenia dziatalnosci nie
zwigzanej z okreslonym zakresem produkcji i obrotu
artykutami spozywczymi.

2. Zaktad zajmujacy w catosci odrebny budynek po-
winien znajdowa¢ sie na terenie ogrodzonym i zabez-
pieczonym przed dostepem osdéb nieupowaznionych
i zwierzat, z tym ze zaktad wprowadzajacy do sprzeda-
zy bezposredniej artykuty spozywcze powinien zapew-
ni¢ odpowiedni dostep osobom kupujgcym.

3. Pomieszczenia zaktadu znajdujgcego sie w bu-
dynku mieszkalnym lub w budynku o innym przezna-
czeniu powinny byé w sposéb trwaty oddzielone od
pomieszczen nie nalezacych do zaktadu. Zaplecze za-
ktadu powinno by¢ zabezpieczone przed dostepem
0s6b nieupowaznionych i zwierzat. Osoby postronne
nie moga korzystaé z pomieszczen sanitarnohigienicz-
nych przeznaczonych dla pracownikéw oraz z drég ko-
munikacyjnych zaktadu.

4. Dostawa towaréw na zaplecze powinna odby-
wacé sie odrebnym wejsciem od strony zaplecza.

8 6. W zaktadzie nalezy zapewnié¢ odpowiednig do
potrzeb ilo$é¢ biezacej wody zimnej i cieptej. Woda po-
winna odpowiada¢ wymaganiom przewidzianym dla
wody do picia i na potrzeby gospodarcze, okreslonym
w odrebnych przepisach. Woda powinna byé dopro-
wadzona z wodociggu publicznego lub z ujecia wtasne-

go.

8 7. 1. Para wodna uzywana do bezposredniego
kontaktu z artykutami spozywczymi oraz 16d uzywany
do srodkow spozywcezych badz do powierzchni kontak-
tujacych sie z nimi powinny byé wytwarzane z wody,
o ktérej mowa w § 6.

2. Woda do celdw przeciwpozarowych, zmywania
powierzchni otoczenia zaktadu, zraszania zielencéw
i innych celdw technicznych, nie odpowiadajaca wy-
maganiom, o ktérych mowa w 8 6, powinna mie¢ od-
rebng instalacje, odpowiednio oznaczong, inaczej niz
instalacja dla wody do picia i na potrzeby gospodar-
cze.

3. Ujecie wody powinno spetnia¢ warunki okreslo-
ne w odrebnych przepisach. Przydatnos$é wody uzywa-
nej w zaktadzie, z wyjatkiem wody, o ktdérej mowa
w ust. 2, powinna by¢ potwierdzona wynikami badan
laboratoryjnych. Wyniki badan laboratoryjnych wody
powinny by¢ przechowywane w dokumentacji zaktadu
i udostepniane organom nadzoru sanitarnego.

4. Ujecie wody i sie¢ jg rozprowadzajgca powinny
byé zabezpieczone przed zanieczyszczeniami, z zacho-
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waniem stref ochronnych dla ujeé, zgodnie z odrebny-
mi przepisami.

8§ 8. 1. W zaktadzie powinien by¢ zorganizowany sys-
tem odprowadzania $ciekéw i usuwania odpadow, tak
aby scieki i odpady byty usuwane na biezaco. Urzadzenia
i sprzet stuzace do tego celu powinny by¢ utrzymywane
we wtasciwym stanie technicznym i sanitarnym.

2. Odpady z produkcji powinny byé przechowywa-
ne w oddzielnych pomieszczeniach dostepnych wy-
tacznie z zewnatrz i zabezpieczonych przed szkodnika-
mi. Pomieszczenia na odpady powinny by¢ chtodzone
i, w miare potrzeby, zlokalizowane od strony pétnocy.
Wymaganie posiadania chtodzonych pomieszczen na
odpady nie dotyczy takiego zaktadu, w ktérym podczas
produkcji powstaje niewielka ilos¢ odpadow tatwo
psujacych sie lub wywdz tych odpaddw odbywa sie na
biezaco.

3. Przy poszczegélnych stanowiskach pracy odpa-
dy z produkcji powinny byé przechowywane w szczel-
nych, wykonanych z nienasigkliwego materiatu, po-
jemnikach i usuwane z pomieszczen produkcyjnych
niezwtocznie po wypetnieniu 2/3 objetosci pojemnika,
a w kazdym przypadku — po zakonczeniu pracy. Po
usunieciu odpadow pojemniki i sprzet kontaktujacy sie
z odpadami nalezy umy¢ i wydezynfekowaé w po-
mieszczeniu przeznaczonym do tego celu.

4. Odpady state powinny byé¢ sktadowane w miej-
scach przeznaczonych do tego celu, spetniajacych
warunki techniczne okreslone w odrebnych przepi-
sach.

5. Pomieszczenia, w ktorych jest dokonywany ob-
rét, w przypadkach uzasadnionych, powinny byé wy-
posazone w szczelne, wykonane z nienasigkliwego ma-
teriatu, pojemniki do przechowywania odpadow. Po-
jemnik powinien byé oprézniany niezwtocznie po wy-
petnieniu 2/3 objetosci, a w kazdym przypadku — po
zakonczeniu pracy. Opréznione pojemniki powinny
byé umyte i wydezynfekowane w pomieszczeniu prze-
znaczonym do tego celu.

6. Sposdb gromadzenia odpaddéw, usuwania ich
z pomieszczen zaktadu, a takze mycia i dezynfekcji nie
moze powodowacé zanieczyszczenia artykutéw spo-
zywczych.

7. Gospodarke $ciekami, wymagania, jakim powin-
ny odpowiadaé miejsca gromadzenia odpadéw, a tak-
ze sposob ich unieszkodliwiania regulujg odrebne
przepisy.

§ 9. 1. Budynki i instalacje z nimi zwigzane, a takze
urzadzenia, w ktorych jest prowadzona produkcja i ob-
rét artykutami spozywczymi, powinny posiadaé¢ odpo-
wiednio trwata konstrukcje i by¢é utrzymywane w do-
brym stanie technicznym.

2. Materiaty, z ktérych zostaty wykonane budynki
i instalacje, nie moga:

1) powodowaé emisji czynnikéw szkodliwych dla
zdrowia w ilo$ciach wyzszych niz okreslone w od-
rebnych przepisach,

2) wchodzié w reakcje chemiczne z artykutami spo-
zywczymi w przypadku zetknigecia sie z nimi.

3. Budynki i pomieszczenia powinny byé¢ funkcjo-
nalne i mieé¢ odpowiednig powierzchnie robocza w ce-
lu zachowania wtasciwych warunkéw sanitarnohigie-
nicznych w zaktadzie.

4. Budynki i instalacje z nimi zwigzane, w tym takze
elementy wykonczenia $cian i stropow oraz drzwi
i okna, powinny by¢ tak wykonane, aby istniata mozli-
wos$¢ tatwego utrzymania ich czystosci i zapewnienia
ochrony przed zanieczyszczeniami zewnetrznymi i do-
stepem szkodnikdw.

5. Budynki, pomieszczenia, a takze urzgdzenia po-
winny by¢ tak usytuowane, zaplanowane i wykonane,
aby zapewniaty:

1) cigg produkcji zapobiegajacy krzyzowaniu sie drog
surowcow i gotowych wyrobow,

2) organizacje sprzedazy artykutow spozywczych
w wyznaczonych miejscach powodujacy, ze arty-
kuty takie przeznaczone do bezposredniego spozy-
cia sg oddzielone od artykutéw, ktore sg sprzeda-
wane w celu poddania ich dalszej obrébce przez
kupujacych.

6. Pomieszczenia produkcyjne powinny byé rozpla-
nowane w sposdb zapewniajgcy wtasciwy kierunek
procesow technologicznych. Ciggi produkcyjne powin-
ny przebiega¢ mozliwie w linii prostej w taki sposéb,
aby kazdy nastepny cykl produkcyjny odbywat sie
w coraz czystszej czesci pomieszczen.

7. Budynki, pomieszczenia, instalacje i urzgdzenia,
o ktérych mowa w ust. 1—6, powinny rowniez spetniaé
inne wymagania okreslone w odrebnych przepisach.

8 10. 1. Podtogi w zaktadzie powinny by¢ gtadkie,
nienasigkliwe, tatwo zmywalne, niepylace, niesliskie
oraz odporne na $cieranie i uderzenia mechaniczne.
Podtogi nie moga byé uszkodzone, a w pomieszcze-
niach, w ktérych uzywa sie ftugéw i kwaséw — powin-
ny byé odporne na ich dziatanie. Odpowiednio do po-
trzeb podtoga powinna mieé nachylenie do kanaliza-
cyjnych wpustéw podtogowych.

2. Powierzchnie $cian i sufitéw powinny byé gtad-
kie, biate lub w jasnych kolorach, bez uszkodzen
i szczelin, zabezpieczone przed kondensacjg pary oraz
wzrostem plesni.
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3. Sciany w pomieszczeniach produkeyjnych, zmy-
walni sprzetu kuchennego, naczyn stotowych i pojem-
nikow transportowych oraz w pomieszczeniach wypo-
sazonych w urzgdzenia chtodnicze muszg byé pokryte
materiatem tatwo zmywalnym, nienasigkliwym, nie-
toksycznym, odpornym na dziatanie wilgoci — do wy-
sokos$ci co najmniej 2 m, mierzac od poziomu podtogi.

4, Sciany pomieszczen szczegodlnie narazonych na
wilgoé i zanieczyszczenia, jak np. komér chtodniczych
i miejsc gromadzenia odpaddéw, nalezy pokryé materia-
tem spetniajgcym wymagania, o ktérych mowa
w ust. 3, do petnej wysokos$ci pomieszczenia.

5. Wystrdj sal konsumenckich i sal sprzedazy powi-
nien gwarantowa¢ utrzymywanie ich we wtasciwym
stanie sanitarnym. Sciany stoisk miesnych, miesno-
-wedliniarskich, nabiatowych, rybnych, owocowo-wa-
rzywnych, z artykutami garmazeryjnymi, paczkarni,
rozbieralni miesa i innych tego rodzaju powinny by¢
pokryte materiatem tatwo zmywalnym — do wysoko-
$ci co najmniej 2 m, mierzac od poziomu podtogi.

6. W nowo budowanych budynkach zaktaddw pro-
dukcyjnych potaczenie podtdég ze scianami, stupami
i filarami, jak réwniez potaczenia $cian i inne tego ro-
dzaju potaczenia powinny by¢ wyokraglone w celu uta-
twienia czyszczenia, mycia i dezynfekc;ji.

7. W nowo budowanych budynkach zaktaddw pro-
dukcyjnych, w celu utfatwienia utrzymania czystosci,
parapety okienne powinny mieé spadek o nachyle-
niu 45°,

8. Narozniki $cian przy ciggach komunikacyjnych
powinny by¢ zabezpieczone przed uszkodzeniami me-
chanicznymi.

9. Okna, z wytaczeniem okien (witryn) wystawo-
wych, powinny mieé¢ konstrukcje umozliwiajacg state
wietrzenie pomieszczen przez gorne skrzydta lub
wietrzniki umieszczone w gérnych czesciach okien, ta-
twe do otwierania z poziomu podtogi.

10. Okna powinny byé gtadkie, szczelne, dostoso-
wane do zmywania woda, mie¢ konstrukcje zapobiega-
jaca zbieraniu sie kurzu i umozliwiajgcg — w razie po-
trzeby — zatozenie ram z siatkami chronigcymi przed
dostepem gryzoni i owadow.

11. Drzwi powinny by¢ szczelne i mie¢ powierzch-
nie gtadka, dostosowang do zmywania woda. Drzwi do
zaplecza i zewnetrzne do magazynu powinny by¢ me-
talowe lub obite blachg na catej wysokosci, a drzwi
w miejscach sprzedazy — do wysokosci co najmniej
30 cm, mierzagc od poziomu podtogi. Progi powinny
by¢ metalowe lub obite blacha. Drzwi wewnetrzne
w zaktadzie produkcyjnym powinny byé wahadtowe.
Rodzaj drzwi i sposéb ich wykohczenia powinien by¢
dostosowany do funkcji pomieszczenia. W pomiesz-
czeniach produkcyjnych, w ktérych ze wzgleddéw tech-

nicznych oraz szczegolnych wymagan higieny produk-
cji nie jest wskazane stosowanie okien otwieranych,
nalezy zapewni¢ wtasciwg wymiane powietrza przez
zastosowanie wentylacji mechanicznej, a w razie po-
trzeby — klimatyzacji.

12. Schody, windy i platformy powinny mieé kon-
strukcje odpowiednia do prowadzonej dziatalnosci
i byé pokryte materiatem spetniajgcym wymagania
okreslone w ust. 1.

8 11. Do urzadzania wnetrz pomieszczen innych niz
okreslone w 8§ 10 nie nalezy uzywaé materiatéw tatwo
nasigkliwych, trudnych do mycia i dezynfekcji.

8 12. 1. Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej,
parowej i innych instalacji wewnetrznych oraz grzejni-
ki powinny byé gtadkie, szczelne, o konstrukcji za-
pobiegajagcej opadaniu ewentualnych skroplin lub
zanieczyszczen na artykuty spozywcze. W nowo bu-
dowanych budynkach zaktadéw nie nalezy prowadzié¢
instalacji po wierzchu scian. Wymaganie to nie doty-
czy podfgczen do odbiornikéw. Instalacje powinny
byé prowadzone pod tynkiem (w bruzdach) lub za-
bezpieczone ostonami. Instalacje powinny ponadto
spetnia¢ wymagania okreslone w odrebnych przepi-
sach.

2. W obrebie budynku wewnetrzne instalacje kana-
lizacji sanitarnej odprowadzajace $cieki z misek uste-
powych, pisuaréw i innych tego rodzaju urzadzen nie
moga by¢ podtaczone do wewnetrznej instalacji kana-
lizacji technologicznej odprowadzajacej scieki popro-
dukcyjne.

3. Kanalizacyjne wpusty podtogowe powinny by¢
zabezpieczone kratkami i posiada¢ zamknigcia syfono-
we oraz tatwe do czyszczenia osadniki.

4. W nowo budowanych budynkach zaktadu
odttuszczowniki powinny byé usytuowane na zewnatrz
budynku lub w wydzielonym pomieszczeniu w czesci
techniczno-gospodarczej zaktadu, zgodnie z wymaga-
niami okreslonymi w odrebnych przepisach.

8 13. 1. W pomieszczeniach powinna byé wentyla-
cja grawitacyjna lub mechaniczna, zgodna z wymaga-
niami bezpieczenstwa i higieny pracy.

2. Nad otwartymi urzadzeniami, z ktérych wydoby-
wa sie para, pyt, dym itp., powinny by¢ zainstalowane
okapy z wyciggiem mechanicznym (odciggi miejsco-
we).

3. Na otworach wentylacyjnych powinny by¢ zain-
stalowane kratki z materiatu nierdzewnego, o kon-
strukcji tatwej do zdejmowania (demontazu) i mycia.

4. Usytuowanie nawiewu i wywiewu powietrza po-
winno umozliwiaé swobodny ruch powietrza w catym
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pomieszczeniu, bez tworzenia sig tzw. martwych stref.
Kierunek przeptywu powietrza powinien odbywa¢é sie
od strony, w ktoérej nie wystepuja zanieczyszczenia ga-
zowe, tj. od strony czystej do strony brudnej pomiesz-
czenia.

5. Pomieszczenia o r6znym poziomie wymagan sa-
nitarnych nie moga byé tagczone we wspodlny uktad
wentylacji mechanicznej.

8 14. 1. Oswietlenie naturalne i sztuczne, tempera-
tura i wilgotno$é w pomieszczeniach powinny by¢ do-
stosowane do wykonywanych w nich czynnosci i od-
powiada¢ wymaganiom bezpieczenstwa i higieny pra-
cy.

2. Punkty oswietlenia elektrycznego powinny by¢
wyposazone w niettukgce ostony, chronigce przed od-
pryskami szkta w razie sttuczenia zaréwek lub kloszy,
oraz mie¢ konstrukcje umozliwiajgca ich tatwe czysz-
czenie.

3. Punkty oswietlenia elektrycznego powinny za-
pewniaé prawidtowe oswietlenie przy kazdym stano-
wisku pracy. Swiatto nie powinno zmieniaé barw, a je-
go natezenie w zaktadzie produkcyjnym nie moze byé
mniejsze niz:

1) 500 lukséw — na wszystkich stanowiskach kontroli,
2) 300 lukséw — w pomieszczeniach roboczych,
3) 200 lukséw — w pozostatych pomieszczeniach.

8 15. 1. W zaktadzie powinny sie znajdowaé, odpo-
wiednio do potrzeb, urzadzenia do mycia i dezynfekcji
pomieszczen, aparatury, naczyn, opakowan oraz sprze-
tu, wykonane z materiatu nierdzewnego.

2. Odpowiednio wydzielone i urzadzone stanowi-
ska do mycia i dezynfekcji powinny byé we wszystkich
pomieszczeniach i miejscach, gdzie jest to niezbedne
ze wzgledu na rodzaj wykonywanych prac.

3. W zaktadzie zywienia zbiorowego, z zastrzeze-
niem ust. 5, powinny by¢ wydzielone odrebne po-
mieszczenia przeznaczone do mycia naczyn i sprzetu
kuchennego, naczyn stotowych, pojemnikow (termo-
sow) i tac. W szczegdlnosci zmywanie naczyn, sprze-
tu kuchennego, naczyn stotowych i tac powinno od-
bywaé sie w kuchni (w aneksie lub na wydzielonym
stanowisku). Zaktady zywienia zbiorowego produku-
jace positki dla innych zaktadow powinny mieé dodat-
kowo wydzielone pomieszczenia do mycia pojemni-
kow (termosow) i wydawania tych pojemnikéw (ter-
mosow).

4. Wydawanie naczyn czystych, zwrot naczyh brud-
nych oraz usuwanie odpadéw ze zmywalni powinno
sie odbywaé w sposdb zapobiegajacy krzyzowaniu sie
drog czystych i brudnych naczyn oraz gwarantowac ta-

twe usuwanie odpadow, bez koniecznosci przechodze-
nia przez inne pomieszczenia.

5. W zaktadach zywienia zbiorowego bez obstugi
kelnerskiej zmywalnia naczyn stotowych powinna
mie¢ bezposrednie potaczenie z salg konsumencka
w celu odbioru brudnych naczyn stotowych oraz od-
rebne bezposrednie potaczenie z wydawalnig positkow
lub kuchnia. Jezeli w zaktadzie jest obstuga kelnerska,
to zmywalnia powinna taczy¢ sie bezposrednio z roz-
dzielnig kelnerska, a rozdzielnia — z kuchnia.

6. Wymaganie urzadzania zmywalni naczyn stoto-
wych nie dotyczy zaktadow zywienia zbiorowego wy-
dajgcych positki w naczyniach jednorazowego uzytku.

8 16. 1. W zaktadach, w miejscach obrotu, odpo-
wiednio do charakteru dziatalnosci oraz rodzaju arty-
kutdw spozywczych, powinny znajdowac sie wtasciwe
urzadzenia i sprzet do odbioru tych artykutéw, trans-
portu wewnetrznego, przechowywania, porcjowania,
eksponowania, wazenia i pakowania.

2. Sprzet taki, jak: noze, szufle, tyzki, szczypce, wi-
delce, deski, naczynia, powinien by¢ wydzielony dla
poszczegdlnych asortymentéw artykutdéw spozyw-
czych i nieuszkodzony. Blaty stotéw i lady powinny by¢é
wykonane z materiatu trwatego, gtadkie i tatwe do
utrzymania w czystosci.

3. Wszystkie powierzchnie urzadzen oraz sprzet
i opakowania, kontaktujgce sie z artykutami spozyw-
czymi, powinny spetnia¢ wymagania okreslone w od-
rebnych przepisach.

4. W sklepach samoobstugowych powinny by¢ wy-
znaczone pomieszczenia do mycia i dezynfekcji koszy
oraz wozkow dla kupujacych.

5. Umyte i wydezynfekowane sprzet i opakowania
powinny by¢ przechowywane w wydzielonych i odpo-
wiednio zabezpieczonych pomieszczeniach.

8 17. W miejscach, w ktérych jest dokonywany ob-
rét, powinny znajdowacé sie w dostatecznej ilosci opa-
kowania odpowiednie do rodzaju artykutéow spozyw-
czych. Opakowania nalezy przechowywaé w warun-
kach zapewniajacych ochrone przed zanieczyszcze-
niem.

8 18. 1. W zaktadzie powinny by¢ zainstalowane
umywalki do mycia rgk w kazdym miejscu, gdzie jest to
konieczne ze wzgledu na proces produkcji lub obrotu.
Kazda umywalka powinna byé¢ wyposazona w armatu-
re umozliwiajgcg mieszanie cieptej i zimnej wody, przy
czym wskazane jest instalowanie krandéw dziatajacych
bez dotyku rak, a takze pojemnik z mydtem w ptynie
oraz zasobnik z recznikami jednorazowego uzytku lub
suszarke do rgk. W poblizu umywalek powinny znajdo-
wac sie pojemniki z nierdzewnego materiatu na zuzyte
reczniki.
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2. W zaktadzie wytacznie wprowadzajagcym do ob-
rotu artykuty spozywcze, z wyjatkiem zaktadéw, o kto-
rych mowa w 8§ 19 ust. 10, umywalki do mycia rgk mu-
szg by¢ zainstalowane w kazdym pomieszczeniu. Mo-
ga one by¢ wyposazone w zwyktg armature doprowa-
dzajaca ciepta i zimng wode oraz w mydto i reczniki jed-
norazowego uzytku lub suszarke do rak.

3. W szczegdlnie uzasadnionych przypadkach wta-
Sciwy powiatowy inspektor sanitarny, na wniosek za-
ktadu, moze w drodze decyzji zezwoli¢ na odstepstwo
na czas okreslony od wymaganh okreslonych w ust. 1
i 2, ustalajgc warunki zapewniajace, ze odstepstwa te
nie spowodujg zagrozenia jakos$ci zdrowotnej srodkéw
spozywczych i uzywek produkowanych lub wprowa-
dzanych do obrotu w tym zaktadzie.

8 19. 1. W kazdym zaktadzie powinny by¢ wydzielo-
ne szatnie lub miejsca na odziez i przedmioty osobiste-
go uzytku oraz na odziez i obuwie robocze, a takze
srodki ochrony indywidualnej.

2. W zaktadach produkcyjnych urzadza sie:
1) szatnie odziezy osobistej,

2) szatnie odziezy i obuwia roboczego oraz srodkéw
ochrony indywidualnej,

3) wezet sanitarny majgcy potaczenie z szatniami,
o ktérych mowa w pkt 1 2.

3. Wejscia do szatni powinny byé dostepne z po-
mieszczen komunikacji ogélnej, bez koniecznosci prze-
chodzenia przez pomieszczenia produkcyjne i magazy-
nowe; przy szatni odziezy roboczej nalezy usytuowaé
myjnie oraz suszarnie odziezy roboczej z urzadzeniem
rotacji suchego powietrza.

4. Wezet sanitarny, o ktérym mowa w ust. 2, powi-
nien byé wyposazony w jeden natrysk na 8 pracowni-
kéw i jedng umywalke do mycia rgk na 10 pracownikéw
spetniajacg warunki okreslone w § 18 ust. 1 oraz co naj-
mniej jedng miske ustepowa na 10 natryskow, lecz nie
mniej niz jedng przy liczbie natryskow mniejszej niz 10.

5. Wtasciwy powiatowy inspektor sanitarny moze,
na wniosek zaktadu, w drodze decyzji zezwoli¢ na okre-
slony czas na odstepstwo od wymagania urzagdzania
szatni, o ktérej mowa w ust. 2 pkt 2, jezeli podczas wy-
konywanej pracy zabrudzenie odziezy i obuwia robo-
czego wystepuje w tak matym stopniu, ze nie stwarza
ryzyka zanieczyszczenia odziezy osobistej pracowni-
kéw. W tym przypadku moze byé zorganizowana jedna
szatnia wyposazona w dwudzielne szafki lub odrebne
wieszaki na odziez i obuwie robocze oraz odziez i obu-
wie osobiste.

6. Wejscia do ustepow powinny prowadzié¢ z po-
mieszczen o charakterze komunikacji ogélnej poprzez
izolujgcy przedsionek. Miski ustepowe i pisuary musza

mie¢ spusty do sptukiwania biezagcg wodg, a w po-
mieszczeniu musi znajdowac sie papier toaletowy.
W przedsionku izolujgcym powinna byé umywalka wy-
posazona w sposob okreslony w 8§ 18 ust. 1, wieszak na
odziez oraz umieszczony w widocznym miejscu napis
informujacy o koniecznos$ci umycia rgk po opuszczeniu
toalety.

7. W zaktadzie zywienia zbiorowego powinna byé
urzadzona szatnia wyposazona w szafki dwudzielne do
przechowywania odziezy i obuwia osobistego pracow-
nikdw oraz odziezy i obuwia roboczego, a takze srod-
kéw ochrony indywidualnej. Szatnia powinna mieé
bezposrednie potaczenie z weztem sanitarnym wypo-
sazonym w sposob okreslony w ust. 4.

8. W zaktadach takich, jak bufety, stotéwki zalezne
lub punkty matej gastronomii, szatnie powinny by¢
urzadzone w wydzielonych pomieszczeniach lub w ich
czesciach i wyposazone w zamykane dwudzielne szaf-
ki lub dwie oddzielne szafki przeznaczone do indywidu-
alnego uzytku kazdego pracownika.

9. W zaktadach, o ktérych mowa w ust. 8, przy za-
trudnieniu do 2 oséb na zmiane, dopuszcza sie usta-
wienie dwudzielnych szafek w czesci komunikacyjnej
zaplecza lub w przedsionku izolujagcym, o ktorym mo-
wa w ust. 6, o odpowiednio duzej powierzchni.

10. W zaktadach takich, jak punkty matej gastrono-
mii, kioski lub przyczepy kempingowe, powinny sie
znajdowad:

1) umywalka do mycia rgk z doprowadzong zimna
i ciepta wodg, mydto, reczniki jednorazowego uzyt-
ku lub suszarka do rak,

2) zapas odziezy i obuwia roboczego oraz srodkéw
ochrony indywidualnej, przechowywany w od-
dzielnych miejscach,

3) sprzet do utrzymania w czystosci pomieszczenia
i wyposazenia,

4) zapas srodkow do mycia i dezynsekcji w oznakowa-
nych opakowaniach, przechowywany w wydzielo-
nej szafie,

5) oddzielne miejsca na odziez i obuwie robocze oraz
srodki ochrony indywidualnej oraz odziez i obuwie
osobiste pracownikow,

6) zlewozmywak dwukomorowy z doprowadzong
zimna i cieptg woda.

11. Sprzedawcy zatrudnieni w zaktadach, o ktérych
mowa w ust. 10, powinni mie¢ wydzielony do wta-
snych potrzeb ustep, a w razie braku takiej mozliwosci
powinni korzystac z ustepu przeznaczonego wytacznie
dla os6b zatrudnionych przy produkcji lub obrocie
w innym zaktadzie.
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12. W zaktadzie, o ktérym mowa w ust. 8i 10, ustep
powinien byé dostepny z pomieszczen komunikacji
ogolnej poprzez przedsionek izolujgcy, wyposazony
w sposob okreslony w ust. 6.

13. W zaktadzie zywienia zbiorowego przy sali kon-
sumenckiej nalezy usytuowaé ustep dla konsumentéw,
dostepny poprzez przedsionek izolujgcy, wyposazony
w sposob okreslony w ust. 6.

14. Dla konwojentow artykutéw spozywczych po-
winny byé wydzielone ustepy w czesci administracyj-
nej zaktadu, dostepne z pomieszczen komunikacji
ogolnej i wyposazone w sposob okreslony w ust. 6.

15. W zaktadzie powinny by¢ wydzielone pomiesz-
czenia przeznaczone na magazyn na czystg odziez i na
magazyn na brudna bielizne.

16. Powiatowy inspektor sanitarny moze, na wnio-
sek zaktadu, w drodze decyzji zezwolié na czas okreslo-
ny na odstepstwo od wymagan okreslonych w ust. 13
i 14, ustalajgc warunki zapewniajgce wtasciwg higiene
w zaktadzie.

§ 20. W zakresie nie uregulowanym w rozporzadze-
niu do budynkdéw, pomieszczen pracy, terenu zaktadu,
procesOw pracy, pomieszczen i urzadzen sanitarnohi-
gienicznych stosuje sie ogdélne przepisy bezpieczen-
stwa i higieny pracy.

§ 21. 1. W zaktadzie musi by¢ wydzielone pomiesz-
czenie przeznaczone na jadalnie dla pracownikow, wy-
posazone w sposOb umozliwiajacy zjedzenie positku
i umycie naczyn. W zaktadach, o ktérych mowa w § 19
ust. 81 10, dopuszcza sie spozywanie positkéw réwniez
w innych pomieszczeniach.

2. Palenie tytoniu jest dozwolone wytacznie w od-
powiednio przystosowanych pomieszczeniach (palar-
niach) lub w innych wyodrebnionych miejscach wypo-
sazonych w sprawnie dziatajaca wentylacje.

§ 22. Urzadzenia chtodnicze i zamrazalnicze powin-
ny mie¢ sprawnie dziatajgce termometry, a pasteryza-
tory, sterylizatory i inne urzadzenia przeznaczone do
procesow termicznych — aparature rejestrujgca tem-
peratury i czas procesow. W pomieszczeniach magazy-
nowych i innych, w ktérych przechowywane sa artyku-
ty spozywcze, w przypadku gdy jest to uzasadnione ro-
dzajem tych artykutéw, powinny byé sprawne higro-
metry i termometry.

8 23. 1. W pomieszczeniach zaktadu nie nalezy:
1) przetrzymywac zwierzat, z wyjatkiem zwierzat rzez-
nych, przeznaczonych do uboju, jezeli jest to zgod-

ne z zakresem produkcji zaktadu,

2) wykonywaé¢ czynnosci innych niz przewidziane
w danym pomieszczeniu,

3) przechowywaé rzeczy osobistych, pali¢ tytoniu
i spozywacd positkdw, chyba ze sg to pomieszczenia
przeznaczone do tego celu.

2. Do pomieszczen zaktadu nie moga wchodzié
osoby w nim niezatrudnione, z wyjatkiem oséb upo-
waznionych przez organy kontroli i oséb zwiedzaja-
cych zaktad, ktére przed wejsciem do zaktadu powinny
otrzymac odziez i obuwie robocze oraz srodki ochrony
indywidualnej. Nie dotyczy to pomieszczen, w ktdrych
jest prowadzona sprzedaz artykutéw spozywczych.

8 24. 1. W zaktadzie nalezy stosowaé skuteczne, po-
siadajgce wymagane atesty, srodki ochrony przed do-
stepem i bytowaniem szkodnikdéw.

2. Zwalczanie szkodnikéw przy uzyciu $rodkéw
chemicznych moze byé dokonywane wytacznie przez
uprawniony personel, przy zachowaniu warunkéw
ochrony artykutéw zywnosciowych przed pozostato-
$ciami srodkéw chemicznych.

8 25. 1. Znajdujace sie w zaktadzie substancje che-
miczne powinny by¢é przechowywane wytgcznie
w przeznaczonym do tego celu pomieszczeniu, odpo-
wiednio zabezpieczonym, w opakowaniach znakowa-
nych w sposob widoczny i umozliwiajacy identyfikacje
tych substancji, zgodnie z odrebnymi przepisami. Wy-
dawanie i uzywanie takich substancji powinno by¢
udokumentowane i odbywaé sie pod nadzorem osoby
uprawnione;j.

2. Substancji chemicznych, ktére moga zanieczy-
sci¢ artykuty spozywcze, nie wolno uzywaé ani prze-
chowywaé¢ w miejscach, gdzie znajduja sie artykuty
spozywcze, z wyjatkiem przypadkow, gdy sg one nie-
zbedne do celéw produkcyjnych lub higienicznych.

8 26. W zaktadzie powinna znajdowac¢ sie tatwo do-
stepna w kazdym czasie i odpowiednio wyposazona
apteczka pierwszej pomocy.

8 27. W zaktadzie wydziela sie miejsca do przecho-
wywania:

1) sprzetu do utrzymania w czysto$ci pomieszczen
i urzadzen w ilosci dostosowanej do rodzaju i funk-
cji pomieszczenia,

2) zapasu $rodkéw do mycia i dezynfekcji innych niz
okreslone w & 25, posiadajgcych odpowiednie ate-
sty.

§ 28. 1. Osoba kierujgca zaktadem jest obowigzana
do zapewnienia:

1) posiadania przez zaktad instrukcji dobrej praktyki
higienicznej,

2) posiadania przez pracownikdéw biorgcych udziat
w produkgcji lub obrocie artykutami spozywczymi
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kwalifikacji w zakresie podstawowych zagadnien
higieny okreslonych w odrebnych przepisach,

3) warunkoéw do utrzymania wymaganej higieny oso-
bistej przez pracownikéw wymienionych w pkt 2
i kontroli przestrzegania higieny przez tych pra-
cownikow,

4) przestrzegania okreslonych w odrebnych przepi-
sach wymagan dotyczacych stanu zdrowia i prze-
prowadzania badan lekarskich pracownikow wy-
mienionych w pkt 2.

2. Pracownik chory lub podejrzany o chorobe za-
kazna, chory na biegunke, uporczywe zapalenie jelit,
uporczywe infekcje gornych drog oddechowych lub
ropne schorzenia skéry powinien by¢ niezwtocznie od-
suniety od pracy wymagajacej kontaktu z artykutami
spozywczymi.

3. Wymagania okreslone w ust. 1 pkt 2—4 i ust. 2
stosuje sie odpowiednio do osoby kierujgcej zakta-
dem.

8 29. Osoby podejmujace prace w zaktadzie i pra-
cownicy podlegajg badaniom lekarskim na zasadach
przewidzianych w odrebnych przepisach.

§ 30. 1. Pracownicy wykonujacy prace przy produk-
cji i obrocie powinni:

1) przed rozpoczeciem pracy zatozy¢ biatg lub w ja-
snych kolorach, czysta, nieuszkodzona odziez ro-
bocza, zastepujaca lub catkowicie zakrywajaca ich
odziez osobistg (wtasng), oraz odpowiednie nakry-
cie gtowy i obuwie robocze, a takze stosowac wy-
magane srodki ochrony indywidualnej,

2) uzywac opatrunkow wodoszczelnych w razie skale-
czenia lub otarcia skory,

3) przestrzegaé higieny osobistej,

4) nie uzywacé do odziezy w czasie pracy szpilek, agra-
fek, tatwo ttukacych sie i ostrych przedmiotéw oraz
takich ozdob, jak: pierscionki, kolczyki, broszki i ko-
rale,

5) przed wejsciem do ustepu, wyjsciem poza teren za-
ktadu i miejsce sprzedazy zdjgé odziez i obuwie ro-
bocze oraz srodki ochrony indywidualnej,

6) my¢ rece mydtem i szczoteczka pod biezagcg woda
po opuszczeniu ustepu oraz po kazdym powrocie
do zaktadu i po kazdej czynnosci powodujacej za-
brudzenie rak,

7) powiadomié niezwtocznie bezposredniego przetozo-
nego o schorzeniach, o ktérych mowa w § 28 ust. 2,

8) posiada¢ niezbedne przy produkcji danego rodzaju
artykutéw spozywczych lub obrocie rekawiczki jed-

norazowego uzycia, maseczki ochronne oraz prze-
chowywacé je w miejscach do tego przeznaczonych,
odpowiednio zabezpieczone przed zanieczyszcze-
niem,

9) stosowaé wymagane na danym stanowisku odziez
i obuwie robocze oraz srodki ochrony indywidual-
nej, okreslone w odrebnych przepisach.

2. Osoby kontrolujgce albo zwiedzajgce zaktad sag
zaopatrywane w odziez robocza biatg lub w jasnych ko-
lorach oraz obuwie robocze, a takze w srodki ochrony
indywidualne;j.

3. Podczas kontroli i zwiedzania zaktadu nalezy
przestrzegaé zasady kierunku ruchu — od produktu
gotowego do surowcow.

8 31. 1. Procesy produkcyjne musza sie odbywaé
pod kontrolg oséb posiadajacych odpowiednie kwalifi-
kacje z zakresu technologii i higieny.

2. Stosowane zabiegi i procesy produkcyjne nie
moga obniza¢ wartosci zdrowotnej zywnosci ani jej
wartosci zywieniowej, chyba ze jest to technologicznie
uzasadnione. Procesy produkcyjne brudne, jak np.
czyszczenie warzyw, ryb, mycie i dezynfekcja jaj, mu-
szg by¢é prowadzone w wydzielonych pomieszcze-
niach, z zachowaniem izolacji od proceséw produkcyj-
nych czystych.

3. Wszystkie etapy procesu produkcyjnego, tagcznie
z pakowaniem, a w zaktadach zywienia zbiorowego —
tacznie z wydawaniem potraw konsumentom, powin-
ny przebiegaé bez zbednych przestojow w warunkach
chronigcych artykut spozywczy przed zanieczyszcze-
niem, zepsuciem i rozwojem drobnoustrojow choro-
botwdrczych.

4. Metody niszczenia szkodnikéw nie moga powo-
dowacé zanieczyszczenia artykutéw spozywczych ani
stanowi¢ ryzyka dla zdrowia ludzi spozywajacych te ar-
tykuty.

8 32. 1. Do produkgji artykutéw spozywczych moga
byé uzywane tylko czyste i wtasciwej jakos$ci surowce
i sktadniki. Surowce i sktadniki powinny byé¢ kontrolo-
wane i sortowane, a jezeli zachodzi taka potrzeba —
rowniez badane laboratoryjnie.

2. Surowce i sktadniki, zawierajgce szkodniki lub
toksyczne substancje obce bgdz inne zanieczyszczenia,
ktére nie mogg by¢ usuniete do poziomu nie stanowia-
cego zagrozenia dla zdrowia ludzi w drodze normal-
nych zabiegéow w zaktadzie, nie moga by¢ przyjete do
zaktadu i uzyte do produkgji.

3. Surowce i sktadniki artykutéw spozywczych po-
winny byé przechowywane w zaktadzie w warunkach
uniemozliwiajgcych zanieczyszczenie i zepsucie. Nale-
zy przestrzegaé zasady rozdzielnego przechowywania
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w szczegoblnosci takich srodkow spozywczych, jak: mie-
so, wedliny, dréb, jaja, nabiat, ryby, produkty suche,
warzywa, owoce i kiszonki. Niedozwolone jest prze-
chowywanie surowcow razem z produktami gotowy-
mi, z towarami nie bedacymi zywnoscig ani tez z taki-
mi produktami, ktére moga na siebie oddziatywaé, po-
wodujgc zmiane smaku lub zapachu.

4. Kontrola warunkéw przechowywania artykutow
spozywczych, w tym temperatury, wilgotnosci, wie-
trzenia, terminu ich przydatnosci do spozycia lub daty
minimalnej trwatosci, rotacji i jakosci przechowywa-
nych artykutéw spozywczych, musi by¢ dokonywana
na biezaco.

§ 33. 1. Sprzet, narzedzia i naczynia uzywane
w pierwszej fazie produkcji do obrébki surowcow i pot-
fabrykatéow nie powinny mieé¢ kontaktu z zywnoscia
w koncowej fazie produkcji; w razie potrzeby powinny
byé odpowiednio oznaczone.

2. Pracownicy zatrudnieni przy obrébce surowcow
i poétfabrykatow, w razie potrzeby kontaktu z koncowy-
mi produktami, kazdorazowo przed zetknieciem sie
z tymi produktami, muszg dokonaé zmiany wymaga-
nych srodkéw ochrony indywidualnej na czyste oraz
doktadnie sie umy¢.

3. Sprzet, narzedzia i naczynia, po uzyciu w toku
produkcji, powinny byé umyte i wydezynfekowane
oraz przechowywane w sposob nie powodujacy zagro-
zenia dla jakosci zdrowotnej artykutéw spozywczych.

4. Sprzet uzywany do sprzatania, mycia i dezynfek-
cji powinien byé¢ przechowywany w wydzielonych
miejscach, przeznaczonych wytgcznie do tego celu.

§ 34. Pracownicy zatrudnieni przy produkcji i obro-
cie powinni:

1) powiadamiaé niezwtocznie swojego bezposrednie-
go przetozonego o kazdym uszkodzeniu lub wadli-
wym funkcjonowaniu aparatury, urzadzen Ilub
sprzetu, jak réowniez o wystepowaniu badz podej-
rzeniu niewtasciwej jakosci zdrowotnej surowcow
lub wytwarzanych produktow,

2) zachowywaé w kazdym czasie czystosé i porzadek
na swoim stanowisku pracy, po zakohczeniu pracy
danego dnia doktadnie umyé uzywany sprzet, na-
rzedzia i naczynia oraz usungé¢ wszelkie odpadki,

3) wykonywaé prace zgodnie z wymaganiami sanitar-
nohigienicznymi.

8 35. Wszelkie uszkodzenia i awarie powinny byé
niezwfocznie usuwane w sposob nie powodujacy za-
grozenia dla jakosci zdrowotnej srodkéw spozywczych
i uzywek.

8 36. Na czas usuwania awarii, napraw, remontow
instalacji i budowlanych, produkcja w pomieszczeniu,
w ktérym sg one dokonywane, powinna byé przerwa-
na. Moga by¢ przeprowadzane drobne naprawy po za-
pewnieniu izolacji miejsca naprawy od pozostatej cze-
$ci pomieszczenia w taki sposob, aby artykuty spozyw-
cze nie ulegaty zanieczyszczeniu.

§ 37. 1. Opakowania powinny spetniaé wymagania
okreslone w odrebnych przepisach. Opakowanie musi
byé czyste i nieuszkodzone, chronié przed zanieczysz-
czeniem, odpowiadaé rodzajowi artykutu spozywcze-
go i przewidywanym warunkom przechowywania.
Opakowania nalezy przechowywaé w warunkach nie
powodujacych ich zanieczyszczenia i zniszczenia.

2. Pojemniki na artykuty spozywcze nie moga by¢
uzywane do innych celéw, a bezposrednio przed uzy-
ciem powinny by¢ sprawdzone i, jezeli zachodzi taka
potrzeba, umyte, wydezynfekowane i wysuszone.
W pomieszczeniach do pakowania mogg znajdowaé
sie tylko opakowania przeznaczone do natychmiasto-
wego uzycia.

3. Pakowanie artykutow spozywczych musi prze-
biegaé¢ w warunkach wykluczajgcych mozliwosé ich za-
nieczyszczenia.

4. Kazde opakowanie artykutéw spozywczych musi
byé znakowane w sposéb okreslony w odrebnych prze-
pisach.

5. Positki w zaktadzie zywienia zbiorowego powin-
ny byé wydawane konsumentom w naczyniach czy-
stych i suchych oraz nie uszkodzonych. Przyprawy
znajdujace sie na stolikach konsumentéw powinny byé
w pojemnikach zamknietych.

8 38. 1. Przebieg proceséw produkcyjnych powi-
nien byé¢ kontrolowany i rejestrowany w odniesieniu
do kazdej partii artykutu spozywczego. Okres przecho-
wywania zapasow powinien przekraczaé ustalony czas
trwatosci produktu, nie dtuzej jednak niz o 2 lata, chy-
ba ze specjalne wskazania przemawiajg za ustaleniem
dtuzszego okresu przechowywania. Przechowywaé na-
lezy réwniez zapis rejestrujacy date pierwszego wpro-
wadzenia do obrotu partii artykutu spozywczego.

2. W zaktadzie zywienia zbiorowego nalezy prze-
chowywadé probki kontrolne wydawanych lub sprzeda-
wanych srodkow spozywczych w ilosciach i w warun-
kach okreslonych w odrebnych przepisach.

8 39. 1. Surowce, potfabrykaty lub koncowe pro-
dukty powinny byé przechowywane i transportowane
w sposdb zabezpieczajacy przed zanieczyszczeniem,
zepsuciem i rozmnazaniem drobnoustrojow oraz
uszkodzeniem opakowan.

2. W czasie przechowywania artykuty spozywcze
powinny by¢ kontrolowane okresowo i na biezaco; do
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obrotu moga by¢ dopuszczone tylko artykuty spozyw-
cze spetniajgce wymagania jakosci zdrowotnej.

8 40. 1. W zaktadzie powinna znajdowac sie ksigzka
kontroli sanitarnej, wedfug wzoru okreslonego w odreb-
nych przepisach, oraz teczka dokumentacji sanitarne;j.

2. Teczka dokumentacji sanitarnej powinna zawie-
rac:

1) wyniki badania wody,

2) protokoty kontroli sanitarnej, decyzje i inne doku-
menty wydawane przez organy nadzoru sanitarne-
go oraz wyniki prébek badan pobieranych w zakta-
dzie przez ten organ,

3) uzgodniong z wtasciwym organem nadzoru sani-
tarnego liste pracownikow zatrudnionych przy pro-
dukcji artykutéw spozywczych i ich obrocie, ktorzy
wymagaja okresowych badan lekarskich,

4) dokumenty potwierdzajace posiadanie kwalifikacji,
o ktérych mowa w 8 28 ust. 1.

3. W zaktadach zywienia zbiorowego wydajacych
positki okreslonym grupom ludnosci powinny by¢ po-
nadto przechowywane raporty magazynowe okreslaja-
ce ilos$¢ dzienng srodkdw spozywczych dla jednej oso-
by, z podaniem ich wartosci kalorycznej i sktadnikéw
odzywczych.

4. Osoba kierujaca zaktadem jest obowigzana udo-
stepni¢ na kazde zgdanie organéw nadzoru sanitarne-
go ksigzke kontroli sanitarnej oraz dokumenty wymie-
nione w ust. 2 i 3, jak rowniez wyniki badan laborato-
ryjnych i wewnetrznej kontroli sanitarnej zaktadu.

8 41. W zaktadzie produkcyjnym powinien byé wy-
znaczony pracownik odpowiedzialny za przeprowadza-
nie zabiegdw mycia oraz dezynfekcji pomieszczen,
urzgdzen, aparatury, sprzetu, naczyn, opakowan itp.,
a takze za nadzor nad skutecznoscia tych zabiegow.

8 42. 1. Zabiegi mycia i dezynfekcji pomieszczen,
urzadzen, aparatury, sprzetu, naczyn, opakowan itp.
nalezy przeprowadzaé¢ zgodnie z instrukcja dostepna
w kazdym czasie dla pracownikéw dokonujgcych tych
zabiegow.

2. Instrukcja, o ktérej mowa w ust. 1, powinna od-
powiednio do konstrukcji mytych powierzchni, mate-
riatu, z ktérego sag wykonane, oraz rodzaju artykutu
spozywczego stykajacego sie z tymi powierzchniami
w produkcji szczegotowo okreslaé:

1) poszczegodlne fazy mycia, dezynfekcji oraz czestotli-
wos¢ tych zabiegéw,

2) rodzaj chemicznych $rodkéw myjacych oraz che-
micznych $rodkédw dezynfekujacych; ich stezenia,
temperatury i czas dziatania na powierzchnie,

3) w przypadku fizycznych metod dezynfekcji (gorace
powietrze, para lub woda) — temperatury i czas ich
dziatania na powierzchnie,

4) sposob suszenia umytych powierzchni,

5) sposdb mycia, dezynfekcji i przechowywania sprze-
tu i urzadzen uzywanych do zabiegéw mycia i de-
zynfekcji (zlewozmywaki, wiadra, szczotki itp.).

3. Pracownicy dokonujacy zabiegéw mycia i dezyn-
fekcji powinni byé przeszkoleni w tym zakresie i wypo-
sazeni w niezbedny sprzet i sSrodki ochrony indywidu-
alnej oraz odziez i obuwie robocze zgodnie z przepisa-
mi bezpieczenstwa i higieny pracy.

4. Srodki do mycia i dezynfekcji powinny by¢ w ory-
ginalnych, szczelnych opakowaniach, z czytelnym
oznakowaniem i znakami ostrzegawczymi. Jezeli wy-
maga tego rodzaj srodka, ich przechowywanie powin-
no odbywac sie w oddzielnych pomieszczeniach, do-
stepnych wytacznie dla pracownikéw, o ktérych mowa
w ust. 3.

5. W zaktadzie powinno byé wydzielone pomiesz-
czenie odpowiednio wyposazone do przygotowywania
roztworéw o odpowiednim stezeniu do mycia i dezyn-
fekciji.

8§ 43. Kazde mycie z uzyciem srodkéw chemicznych
powinno by¢é poprzedzone doktadnym usunieciem
resztek artykutéw spozywczych i zanieczyszczen z uzy-
ciem odpowiedniego sprzetu, jak szczotki, skrobaczki,
zmywaki itp., oraz sptukaniem woda.

8 44. Przed zabiegiem dezynfekcji powierzchnie po-
winny by¢ umyte i sptukane silnym strumieniem wody
oraz wysuszone. W przypadku dezynfekcji chemicznej
sptukiwanie i suszenie powinno by¢ rowniez wykony-
wane po dezynfekcji.

8 45. Przewody instalacji, o ktdrych mowa w 8§ 12
ust. 1, nalezy my¢ i dezynfekowaé po podtaczeniu do
obiegu zamknietego z uzyciem odpowiednich srodkow
myjacych i dezynfekujgcych wprowadzonych pod ci-
$nieniem i w okreslonym czasie. W razie potrzeby prze-
wody nalezy my¢ rowniez po rozmontowaniu, ze szcze-
golnym uwzglednieniem ztaczy i kolanek.

8 46. Zabiegi mycia i dezynfekcji nalezy przeprowa-
dzaé tak, aby na artykutach spozywczych nie wystepo-
waty pozostatosci srodkdw myjacych i dezynfekcyj-
nych.

8 47. Skutecznos$¢ zabiegdéw mycia i dezynfekcji na-
lezy sprawdzaé badaniem mikrobiologicznym, a ewen-
tualne pozostatosci srodkéw myjacych i dezynfekcyj-
nych — badaniem chemicznym powierzchni kontaktu-
jacych sie z artykutami spozywczymi oraz artykutow
spozywczych, we wszystkich fazach cyklu produkcyj-
nego.
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§ 48. Przy pobieraniu préobek do badan mikrobiolo-
gicznych z powierzchni urzadzen kontaktujgcych sie
z artykutami spozywczymi nalezy stosowac srodki neu-
tralizujgce w celu wyeliminowania pozostatosci srodka
dezynfekcyjnego.

8 49. Opakowane artykuty spozywcze powinny by¢
sktadowane na przewiewnych i tatwych do przesuwa-
nia podktadach.

§ 50. 1. Srodki spozywcze sprzedawane luzem,
z wytgczeniem owocoéw i warzyw, powinny byé w po-
jemnikach z przykrywami lub w oszklonych gablotach,
chroniacych je przed zanieczyszczeniem.

2. Pieczywo nalezy przechowywac na regatach lub
potkach i zapewni¢, aby przy sprzedazy samoobstugo-
wej sprawdzanie swiezosci pieczywa przez konsumen-
tow nie powodowato jego zanieczyszczenia.

§ 51. Srodki spozywcze tatwo psujace sie oraz te,
dla ktorych producent okreslit temperature przechowy-
wania nizszg niz temperatura otoczenia, powinny by¢
przechowywane w urzadzeniach chtodniczych, a mro-
zonki — w zamrazarkach.

§ 52. 1. Jaja, mieso, dréb, ryby, mleko i przetwory
mleczne powinny byé sprzedawane w opakowaniach
jednostkowych okreslonych w odrebnych przepisach.
Te srodki spozywcze, jezeli jest to dopuszczalne, moga
by¢ porcjowane, wazone i pakowane oraz sprzedawa-
ne w specjalistycznych sklepach lub w odpowiednio
wydzielonych stoiskach w innych sklepach.

2. Mieso mielone moze byé wprowadzane do obro-
tu, jezeli:

1) zostato wyprodukowane zgodnie z wymaganiami
ustalonymi w przepisach w sprawie szczegdlnych
warunkow weterynaryjnych obowigzujgcych przy
wytwarzaniu i sktadowaniu migsa mielonego,

2) w miejscach obrotu sg zapewnione warunki sktado-
wania miesa mielonego ustalone w przepisach,
o ktérych mowa w pkt 1.

§ 53. 1. Srodki kosmetyczne i higieniczne moga byé
sprzedawane w sklepach spozywczych przy zapewnie-
niu odpowiedniego oddzielenia tych srodkéw od srod-
koéw spozywczych w miejscu sprzedazy i magazynie
i uwzglednieniu emisji zapachoéw przez te srodki.

2. Przy rownoczesnej sprzedazy artykutéw przemy-
stowych i spozywczych powinny by¢ wyodrebnione
stanowiska oraz powierzchnie magazynowe.

§ 54. W sklepach miesnych wedliny moga by¢
sprzedawane wytacznie na wyodrebnionych stanowi-
skach i przez odrebnego sprzedawce.

&8 b5. Warzywa i owoce luzem moga by¢ sprzeda-
wane w miejscu sprzedazy innych srodkéw spozyw-
czych na wydzielonym stanowisku, a warzywa korze-
niowe — tylko woéwczas, gdy sg oczyszczone z ziemi.

8 56. Dietetyczne s$rodki spozywcze powinny by¢
rozmieszczone w miejscu sprzedazy z uwzglednieniem
przepisdw o szczegdlnych warunkach obrotu tymi
srodkami spozywczymi oraz wymagan ustalonych
w decyzjach wtasciwych organéw nadzoru.

8 57. 1. Przy rozwazaniu sypkich srodkéw spozyw-
czych réznego rodzaju nalezy uzywaé oddzielnego
sprzetu. Nie dotyczy to wag.

2. Nie opakowane artykuty spozywcze powinny by¢é
sprzedawane przy uzyciu sprzetu uniemozliwiajacego
dotykanie tych artykutéw rekami przez sprzedawce.

3. Przy porcjowaniu srodkéw spozywczych nalezy
uzywaé sprzetu zapewniajgcego wtasciwa higiene.

8§ 8. Sprzet (wagi, naczynia itp.) uzywany do czyn-
nosci zwigzanych ze sprzedazag $srodkéw spozywczych
powinien by¢ czysty, nie zniszczony oraz znajdowac sie
w odpowiednim miejscu zapewniajgcym wtasciwy
stan sanitarny.

8 59. Zuzyte opakowania nalezy natychmiast usu-
wacé do pomieszczenia przeznaczonego do tego celu.

8 60. Artykuty spozywcze nalezy chronié przed
stoAicem oraz innymi czynnikami mogacymi mieé nie-
korzystny wptyw na jako$¢ zdrowotng artykutéw spo-
zywczych; na wystawy nalezy wystawia¢ atrapy.

8 61. Sprzedazy srodkéw spozywczych porcjowa-
nych powinny dokonywaé co najmniej dwie osoby,
z ktérych jedna powinna przyjmowac wytgcznie pienig-
dze.

8 62. Artykuty spozywcze powinny byé codziennie
przegladane w celu usuniecia z obrotu artykutéw ze-
psutych, przeterminowanych, w zniszczonych opako-
waniach; artykuty te, do czasu usuniecia ich z miejsca
sprzedazy, powinny byé sktadowane w oznaczonym
miejscu w sposodb jednoznacznie $wiadczacy o wyco-
faniu ich z obrotu.

8 63. Sprzedawca powinien mieé wszelkie informa-
cje o oferowanych artykutach spozywczych, a zgtasza-
ne przez nabywcow skargi dotyczace jakosci zdrowot-
nej tych artykutéw powinny byé przedmiotem nie-
zwtocznych dziatan ze strony oséb wprowadzajacych
artykuty do obrotu.

8 64. Osoba kierujaca zaktadem jest zobowiagzana
do zorganizowania i prowadzenia w zaktadzie we-
wnetrznej kontroli jakosci zdrowotnej srodkéw spo-
zywczych i uzywek oraz przestrzegania higieny, na za-
sadach okreslonych w odrebnych przepisach.
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§ 65. Przed przyjeciem artykutéw spozywczych do
sprzedazy odbiorca powinien sprawdzié:

1) warunki transportu, w tym czysto$¢ srodka trans-
portu i opakowan, czas transportu i inne warunki
majgce wptyw na jakos$é zdrowotng przewozonych
artykutow oraz sposob wytadowania zapobiegajg-
cy ich zanieczyszczeniu,

2) dokumentacje dotyczaca artykutéw spozywczych,
w tym pochodzenia, producenta i daty produkcji,
swiadectwo kontroli jakosci,

3) opakowania zbiorcze i jednostkowe: obce zapachy,
uszkodzenia, zawilgocenie, bombaz puszek, obec-
nos$¢ szkodnikow itp.,

4) znakowanie artykutow spozywczych, a zwtaszcza
termin przydatnosci do spozycia i date minimalnej
trwatosci, czytelnos$é i trwato$é znakowania,

5) cechy organoleptyczne, widoczne zanieczyszcze-
nia, zaplesnienia, szkodniki itp.

8 66. Artykuty spozywcze budzace podejrzenie lub
o widocznych cechach niewtasciwe] jakosci zdrowot-
nej nie mogg by¢ wprowadzane do obrotu.

8 67. 1. Artykuty spozywecze przyjete bez zastrzezen
nalezy rozmiescié¢ w sali sprzedazy i pomieszczeniach
magazynu przeznaczonych do ich przechowywania
zgodnie z zasadami okreslonymi w § 24—28.

2. Temperatura, wilgotnosé, czas i inne parametry
przechowywania poszczegdlnych rodzajow srodkow
spozywczych powinny byé zgodne z wymaganiami
okreslonymi w odrebnych przepisach oraz wymaga-
niami okreslonymi przez producenta i podanymi
w znakowaniu na ich opakowaniach.

§ 68. Artykuty spozywcze nalezy chronié¢ przed za-
nieczyszczeniem, sktadajac je, zaleznie od wtasciwosci,
w odpowiednich pojemnikach (opakowaniach) na re-
gatach, podktadach, w izolacji od $cian i sufitow,
w sposdb umozliwiajacy ich rotacje.

8 69. 1. Pomieszczenie magazynu przeznaczone do
przechowywania artykutéw spozywczych powinno by¢
tak urzadzone, aby istniata mozliwosé:

1) zachowania warunkow, o ktérych mowa w 8§ 67 i 68,

2) tatwego dostepu do wszystkich artykutéw spozyw-
czych,

3) utrzymania czystosci i porzadku.

2. Pomieszczenie magazynu powinno mieé wejscia
bezposrednio z pomieszczen komunikacji ogolnej oraz
byé wyposazone w urzadzenia niezbedne do przyjmo-
wania artykutéw spozywczych.

3. Pomieszczenie magazynu musi byé suche, czy-
ste, szczelne, z wentylacjg grawitacyjng, zabezpieczone
przed dostepem s$wiatta stonecznego, szkodnikow,
przystosowane w zakresie temperatury do rodzaju ma-
gazynowanych artykutéw, zaopatrzone w sprawne ter-
mometry i higrometry do mierzenia temperatury i wil-
gotnosci powietrza.

8 70. W pomieszczeniu magazynu nalezy codzien-
nie dokonywaé kontroli warunkow sktadowania arty-
kutéw spozywczych, ich jakosci oraz rotacji towarow,
aby nie dopuscié do ich przeterminowania i psucia sie.

8 71. Pomieszczenie magazynu powinno by¢ okre-
sowo, nie rzadziej jednak niz co 6 miesiecy, oraz doraz-
nie — w przypadku stwierdzenia obecnosci szkodni-
kéw — objete zabiegami dezynsekcji i deratyzacji przez
uprawnionych pracownikdéw, w sposdb nie stanowiagcy
zagrozenia dla jakosci zdrowotnej artykutow spozyw-
czych.

§8 72. 1. Uzywane w pomieszczeniach magazynu
sprzet i naczynia powinny byé w dobrym stanie tech-
nicznym. Musza by¢ przechowywane czyste w wyzna-
czonych do tego celu miejscach (regaty, szafki, potki).

2. Zuzyte opakowania, odpady srodkéw spozyw-
czych, zbedny sprzet i naczynia nalezy niezwtocznie
usuwac z pomieszczen magazynu.

8 73. 1. Artykuty spozywcze przeterminowane,
w uszkodzonych opakowaniach lub budzace podejrze-
nie niewtasciwej jakosci zdrowotnej nalezy usunaé
Z pomieszczenia magazynu; takie artykuty spozywcze
nie moga by¢ wprowadzane do obrotu.

2. W razie watpliwosci co do jakosci zdrowotnej
przechowywanych artykutéw spozywczych nalezy
zgtosié je do badania organowi nadzoru sanitarnego
i wstrzymac ich sprzedaz do czasu uzyskania wynikow
badan o ich przydatnosci do spozycia.

8 74. Traca moc:

1) rozporzadzenie Ministra Spraw Wewnetrznych
z dnia 21 lipca 1930 r. o dozorze nad wyrobem
i obiegiem ttuszczéw i olejow jadalnych (Dz. U.
Nr 53, poz. 453, 2 1937 r. Nr 21, poz. 137 iz 1958 r.
Nr 56, poz. 275),

2) rozporzadzenie Ministra Opieki Spotecznej z dnia
18 lutego 1937 r. o dozorze nad wyrobem i obie-
giem maki i wyrobéw macznych (Dz. U. Nr 25,
poz. 171, z 1946 r. Nr 43, poz. 255, z 1951 r. Nr 32,
poz. 252 iz 1958 r. Nr 56, poz. 275),

3) rozporzadzenie Ministra Opieki Spotecznej z dnia
13 maja 1937 r. w sprawie przepisOw sanitarnych
dla publicznych miejsc spozycia (Dz. U. Nr 41,
poz. 327),
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4) rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 11 lipca
1947 r. o dozorze nad wyrobem i obrotem napoja-
mi chtodzacymi i gazowanymi (Dz. U. Nr 52,
poz. 283, z 1950 r. Nr 33, poz. 303, z 1951 r. Nr 64,
poz. 443, z 1954 r. Nr 33, poz. 139, z 1958 r. Nr 56,
poz. 275, z 1960 r. Nr 4, poz. 29, z 1963 r. Nr 45,
poz. 256 iz 1967 r. Nr 12, poz. 54),

5) rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 15 kwietnia
1948 r. 0 dozorze nad wyrobem i obiegiem artyku-
tow zastepczych (surogatow) artykutéw zywnosci
i przedmiotow uzytku (Dz. U. Nr 24, poz. 167),

6) rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 9 sierpnia
1948 r. w sprawie sztucznych srodkéw stodzacych
(Dz.U.Nr 41, poz. 299,z 1955r.Nr 1, poz. 7,z 1960 .
Nr 6, poz. 36 iz 1963 r. Nr 45, poz. 255),

7) rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 4 listopada
1948 r. o dozorze nad wyrobem i obiegiem lodow
(Dz. U. Nr 56, poz. 446 iz 1954 r. Nr 33, poz. 140),

8) rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 grudnia
1949 r. w sprawie uzywania lodu naturalnego do
chtodzenia i konserwowania artykutéw zywnosci
(Dz. U. Nr 65, poz. 537),

9) rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 28 lutego
1950 r. w sprawie wyrobu oraz obiegu octow
i esencji octowej (Dz. U. Nr 9, poz. 95 i z 1951 r.
Nr 28, poz. 220),

10) rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecz-
nej z dnia 31 grudnia 1960 r. w sprawie nadzoru sa-
nitarnego nad produkcja i obrotem miesem mielo-
nym lub siekanym chtodzonym lub mrozonym
(Dz. U.z 1961 r. Nr 4, poz. 27).

8 75. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
3 miesiecy od dnia ogtoszenia.

Minister Zdrowia: w z. M. Pirég

378
ROZPORZADZENIE MINISTRA ZDROWIA

z dnia 23 marca 2000 r.

w sprawie szczegotowych zasad i trybu postepowania w sprawach wydawania zezwolen i wpisu do rejestru
indywidualnych praktyk lekarskich, indywidualnych specjalistycznych praktyk lekarskich i grupowych prak-
tyk lekarskich oraz ustalenia danych objetych wpisem i sposobu prowadzenia rejestrow.

Na podstawie art. 50b ust. 4 ustawy z dnia 5 grud-
nia 1996 r. o zawodzie lekarza (Dz. U. z 1997 r. Nr 28,
poz. 152 i Nr 88, poz. 554, z 1998 r. Nr 106, poz. 668
i Nr 162, poz. 1115, z 1999 r. Nr 60, poz. 636 i Nr 64,
poz. 729 oraz z 2000 r. Nr 12, poz. 136) zarzadza sig, co
nastepuje:

8 1. 1. Lekarz, lekarz stomatolog, zamierzajgcy wy-
konywaé indywidualng praktyke lekarska, lub lekarz,
lekarz stomatolog posiadajgcy specjalizacje | stopnia
lub Il stopnia lub tytut specjalisty, zamierzajgcy wyko-
nywac indywidualng specjalistyczng praktyke lekarska,
zwani dalej ,lekarzem”, albo lekarze, lekarze stomato-
lodzy, zamierzajacy udzielaé¢ swiadczeh zdrowotnych
w ramach grupowej praktyki lekarskiej, zwani dalej , le-
karzami”, w celu uzyskania zezwolenia i wpisu do reje-
stru indywidualnych praktyk lekarskich, indywidual-
nych specjalistycznych praktyk lekarskich albo grupo-
wych praktyk lekarskich, zwanego dalej ,rejestrem”,
sktadajg okregowej radzie lekarskiej okregowej izby le-
karskiej, ktorej sg cztonkami, z zastrzezeniem ust. 2, od-
powiednio nastepujgce dokumenty:

1) wniosek o wydanie zezwolenia na wykonywanie
indywidualnej praktyki lekarskiej i wpis do reje-
stru, na formularzu wedfug wzoru stanowigcego
zatgcznik nr 1 do rozporzadzenia, lub wniosek
o wydanie zezwolenia na wykonywanie indywidu-
alnej specjalistycznej praktyki lekarskiej i wpis do
rejestru, na formularzu wedfug wzoru stanowiace-
go zatacznik nr 2 do rozporzadzenia, albo wniosek
o wydanie zezwolenia na prowadzenie grupowej
praktyki lekarskiej i wpis do rejestru, na formula-
rzu wedtug wzoru stanowigcego zatacznik nr 3 do
rozporzadzenia,

2) kserokopie ,,Prawa wykonywania zawodu lekarza”
lub ,,Prawa wykonywania zawodu lekarza stomato-
loga”,

3) dokumenty potwierdzajgce prawo lekarza, lekarzy
do korzystania z pomieszczenia, w ktérym ma by¢
wykonywana indywidualna praktyka lekarska, in-
dywidualna specjalistyczna praktyka lekarska albo
ma byé prowadzona grupowa praktyka lekarska,



