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ROZPORZĄDZENIE MINISTRA HANDLU WEWNĘTRZNEGO 

z dnia 9 kwietnia 1966 r. 

w sprawie bezpieczeństwa I higieny pracy' w zakładach gastronomicznych l przemysłu garmażeryjnego. 

Na podstawie art. 7 ust. '2 ' ustawy z dnia 30 marca 
1965 r. o bezpieczf'ństwie i higienie 'pracy (Dz. U. Nr 13, 
poz. 91) zarządza się, co następuje: 

Rozdział 1. 

Przepisy ogólne., 

" §. l. 1.. Rozporządzeni,e dotyczy zakładów gastronomicz
nych i " iimych zakładów żywienia zbiorowegooraż zakła
dów przemysłu garmażery jnego, zwanych w dalszych prze
pisach rozporządzenia "zakłaclaml"~ 

2. Zakładami sezonowymi w rozumieniu rozporządzenia 

są zakłady prowadzące działalność w okresie, do 5 miesięcy 
w Hlku w sezonie letnim. 

§ 2. L Zakłady 'powinny być zabezpieczone przed szko
dliwym dzialaniem aymów, pyłów, par i przykrych zapa-
<;hów. '~ , 

2. , CzęSć produkcyjna i magazynowa zakładu nie może 

być, położona od strony , południowej budynku. 

§ 3. Na każdego pracownika j ednocześnie zatrudnion~go 
w pomieszczeniach- produkcyjnych zaKładu powinno przy-
.padać: ' , 

1) w zakładach stałych - nie mniej niż 13 m3 wolne j obję
tości ,pomieśzczenia, 

2) ' w zakf.inhich sezonowych - nie mniej niż 10 mS wolnej 
objętości pomieszczenia. 

§ 4. t. Sala konsumentów i mIejsce odbioru posiłków 
przeznaczonych do konsumpcji na miejscu powinny znajdo
:wać się na jednej kondygnacji. 

2. W pomieszczeniach znajdujących się na jednej kon
dygnacji niedopuszczalri'e jest stosowanie progów· przypo
dłogowych oraz różnicowanie poziomów podłóg. 

3. Przepiśu ust. 2 nie stosuje się do zakładów sezono' 
wych. 

§ 5. Podłogi w pomieszczeniach"pracy powinny być wy
konane w sposób zabezp ieczający pracowników przed po
śliźnięciem. W pomieszczeniach, w których. produkcja po
woduje żamoczenie , podłogi, naleźy zabezpieczyć pracowni
ków przed zamoczeniem przez żastoso\N~mie: kratek lub w 
inny sposób: ' 

§ 6. 1. Zakłady powinny posiada~ odpowiednią ilość 
otwieranych okien, zapewniających należyte pFZewietrzanie 
pomieszczeń. W zakładach czynnych cały rok powinny być 
zainstalowane górne wywietrzniki, łatwo otwierane i zamy
kane z poziomu podłogi , a w zakładach sezonowych"":: okna 
łatwo otwierane z poziomu podłogi. 

2. ' Powinien być zapewniony dogo'dny i. bezpieczny do
stęp do okien pomi:eszczeń w celu czyszczenia szyb od we
wnątrz i zewnątrz. ' 

§ 7. Zabrania~ się ogr7ewania pomi eszczeń zakł<ldu przy 
pomocy przenośnych ż<:'liwnych pieców węglowyćh; gazo-
wych.~ kQksowników trodniaków.· 

i . .- • 

§ 8. 1. ' W e wszystkich pomieszczeniach zakładu urzą
dzenia wentylacyjne powinny działać sprawnie i. zapewni~ć 
odpowiedniąwyrnia'nę powietrza. 

2, W pomieszczeniu kuc hni powinny d ziałać sprawnie 
urządzenia do usuwania gazów spalinowych, pary i zapa
chów potraw. 

3. Dopuszczalna intensywnoś€', hałasu nie ' p.owi.nna ,pItze .. 
kraczae w ' pernie-sllcz'e-niac'h produk{;yjnych 5O'-decyb.eH., 

§ 9. Wpusty ściekowe oraz Uuszczowniki i osadniki 
powinny być utrzYmywane w należytej czystości i opróżnia
ne codziennie . 

R o z d z i a ł 2. 

Obsługa urządzeń do obróbki mechanicznej. 

§ 10. Szerokość mie jsca roboczego wzdłuż stołu nie mo-
że być mniejsza niż 0,8 m. . 

§ 11. Na stolach obitych blachą zabrania się krajania 
rozdrabniimia produktów bezpośrednio na blasze. 

§ 12. 1. Narzęd,zia ręczne oraz naczyn ia używane w .. za
kłada ch , powipny stale znajdować się w spr.awn ym stanie 
oraz bez u&zko.dzeń . 

2. Trzonki noży do ' rozbierania mięsa i :trzonki ostrza
łek do noży powinny mieć nasadę zabezpieCZającą przed po~ 
śliźnięciem ,dłoni i skaleczeniem. 

§ 13. 1. VI/ krajarkach do warzyw surov~'iec wolno do
ciskać 'do tarcz tnących tylko specjalnymi dociskaczami. 

2. Gardzie le maszyn do mielenia i rozdrabnian ia pro
duktów _powinny być zabezpieczone osł oną uniemożliwiającą 
ze tknięcie się ręki ze ślimakiem. Produkty wolno popychać 
do gardzieli tylko za pomocą popychacza. 

3. Naprawa, czyszczenie i mycie maszyn mogą być do
konywime ty lko po wyłączeniu ich z .ruchu oraz spod na~ 
pięc~a . 

§ 14. 1. Uruchamiać maszyny i urządzenia e lektryczn e 
może wyłącznie pracownik wyznaczony przez kierownik ,:! 
zakładu. 

2. Nad masz,ynami i urządzeniami elektrycznymi powin
ny- być umieszczone tablice ostrzegawćze z n apisem "Zabra
n ia ' się włączania urządzeń , e lektrycznych osobom nie upo
ważnionym". 

3. Wyłączniki urządzeń elektrycznych powinny znajdo
wąć -się w pobl iżu miejsca roboczego, j eżeli przepisy szcze
gólne nie stanowią inacze j. 

4. Zakład obowiązany jest prowadzić ksiąźkę kontroli 
oporności u7,iemień lub skuteczności zerowań. W książce 

kontroli powinny być wpisywane daty, wyniki pomiarów 
oraz uwag( , o naprawach uziomów terminy usunięcia 
stwierdzonych usterek. 

.§ 15. Sprawdzanie- d7iąfania i konserwacje , maszyn 
urządzeńel-ektrycznych -może przeprowadzać. 'po wylącze.-
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niu ich spoc1 napięcia,-pr.aeownik uprawniony do wykonywa-
nia tych cZynności. . 

R o z d z i a ł 3. 
:/ 

Obsługa urządzeń w kuchniach, bufetach I przygotowalniach. 

§ 16. ·1. . Trz~ny ktichenne opalane węglem powinny 
być tak sytuowane w kuchni, aby paleniska leżały pó stro
nie przeciwnej w stosUIlku doróz..dzielni przykuchennej i aby 
zapewnionybyf śwobodny qostęp do piekarnikówwbudowa-

. nych w trzon)'. Trzon powinien ·byćobwiedziony metalową 

poręczą ochr'onną, opartą na wsporniku, w odległości 10 cm 
od krawędzi płyty. 

2. Odległość. kr.awęd7-i trzonu opa,laneg,o węglem od sto
łu . r eboczeeg·o. · 'po-W<hID.a. wyno.s.-ie.·,nie ~mni&ł" Fl1Ż ·1,6 .m, a od. 
innycll u,n:ądzeń - Jlie , mniej. nit . 2,0 m, . w., zakładach z.aś 
sezonowyćh- nie mniej niż 1,6 m. 

/ . 

3. W razie uslaw ienia. w kuchni 'dwóc.:h trzonów paleni-
skami do siebie, ' odległość między nimi powinna wynosić 

nie mniej niż 7,0 m. 

4. Odległość trzonów od kotłów warzelnych i innych 
urządzeń grz,ejnych powinna wynosić nie mniej niż 2,0 m, . 
a w zakładach sezonowych - nie IJlniej niż 1,6 m. 

, . 
5. W razie ustawienia urządzeń grzejnych w układzie 

szeregowym lub zespołowym nie stosuje się przepisu ust. 4. 

§ 17. 1. Ustawianie na płytę i zdejmowanie z płyty na
czyń napełnionych gorącymi płynami i potrawaIJli, o łącz
nym ciężarze (wraz z naczyniami) powyżej 15 kg, oraz ich 
przenoszenie nie może być dokonywane przez j edną osobę . 
NiedopuszcZ'cd:rr9' jesłuśtćł'wianł9" na· płytach kuchennych na
czyń przenośnych o pojemności ' powy2':ej 50 l. 

2. Niedozwolone, jest , używanie, naczyń z obluzowanymi 
uchwytami luhz ,uszkodzorią emalią. 

3. Naczynia przenośne z płynami' gorącymi ,pewinny po
siadać zabezpieczenie, ' zapobiegające pryskaniu cieczy na 
zewnątrz, ' oraz odpowiednie uchwyty, umożliwiające bez
piec7.De trzymanie bezpośrednio naczyń lub' włożenie w 
uchWyty odpowiednich nosideł. Naczynia z płynami o tem
peraturze powyżej 45°C wolno napełniać do '/5 wysokości 
naczynia:' 

4. Naczynia z płynami i potrawami zimnymi i gorący
mi. o łącznym ciężarze (wraz z naczyniami) poviyżej 30 kg, 
powinny być przenoszone przez dwie osoby lub przewożone 
na wózkach. 

§ 18. 1. Szerokość przejść komunikacyjnych między po
szczególnymi grupil-mi kotlów powinna wynosić nie mnie] 
niŻ 1.5 m; a w zakładach sezonowych - nie mniej niż 1,2 m. 

2. Zakład obowiązany jest ustalić okres pracy każdego 
, kotła (ilość gotowań), po którym powinien nastąpić przegląd 

techniczny osprzętu, ścian j pokrywy kotła. 

3. Zawory ~bezpieczeństwa w kotłach , warzelnych . po- o 
winny być bieżąco konserwowane. 

4 . . Przy n,apełnianiu kotła warzelnego należy pozostawić 
wojną przestrzeń o wysokości co najmniej 10 cm porniędzy 

.poziomem zawartuśda górną krawędzią kotła. . 

5. ' Zabrania się używania do rozpalania w piecach i ko
tłach ; warzeJąych0p:alanych węglem łatwo zapalnych cieczy, 
jak , nafta, benzyna i spirytus Itp. 

• n v .;: _ :,- ... ,"/';-

§ 19. Przy obsłudze elektrycznie podgrzewanych kotłów , 
warzelnych, trzonów kuchennych, piekar.ników i patelni po
winny być przestrzegane przepisy bezpieczeństwa, obowią
zujące przy obsłudze tlrządzeń elektrycznych. Przed napeł

nieniem elektrycznie podgTzewanego kotła warzelnego nale
ży sprawdzić i uzupełnić poziom wody w łaźni wodnej. 

, § 20. 1. Przy zapalaniu palników gazowych należy naj
pierw zapalić zapałkę lub świecę gazową, a następnie otwo
rzyć kurek gazowy. 

2. W razie stwierdzenia ulatniania się gazu w kuchni 
lub w innym pomieszczeniu, w którym znajdują się wyga
szone palniki, nie wolno używąć otwartego ,plamienia lub 
przekręcać kontaktów elektrycznych do czasu dokładnego 

przewietrzenia pomieszczenia. 

3. Niedopusz,qaIne. ,ieSit. wykrY'~an.ie ItieiizcreJnoś:c;i m .. ", ,( 
sŁalacii ,g,azowej pIty pomocY ot\\'arteg-o- płomienia. ,WykF,y-' , 
wanie nieszczelności instalacji gazowej ,pm.v:mno być wyko
nywane przy użyciu roztworu wody z mydłem. 

§ 21. W ra'zie wykazania przez manometr przekroczenia 
dopuszczalnego roboczego ciśnienia w .kotle warżeJnym po
wyżej 0,5 ' at - urządzenie grzejne powinno być niezwłocz
nie wyłączone, a gdy chodzi o kotły warzelne ogrzewaile 
węglem - naleiy niezwłocznie otworzyć drz~iczki pale
niska. Jeżeli manometr w kotle ogrzewanym węglem wyka
zuje dalszy wzrost ' ciśnienia, paleniska powinny być ca łko~ 
wicie oczyszczone przez · usunięcie , opału na zewnątrz bu~ 

dynku. 

§ 22. Kocioł warzelny powllllen być tak usytuowany, 
aby struga pary przy jego otwieraniu nie była skierowana 
na · obsługującego go pracownika. 

§ 23. 1. Urządzenia pod óś<meFl:i~, Jak, eks,pres-y, salu'-. 
ratory itp., powinny . być slale należy.cie ,konserwowane. 

2. Przy rozl.ewie piwu< z beczek do kufli J}owiIrien b-yć. 

stosowany reduktor ciśnienia wra.7i , z manometrem. Bec.z,lii 
z piwem powinny znajdo",iać się w mia-ręmożliwości w osob-
nym pomieszczeniu lub w piwnicy. 'N razie' niemożliwości 
takiego usytuowania beczek powinny one posiadać osłonę 

zabezpieczającą pracowników przed skutkami rozerwania
beczki. 

R o z d z i a ł 4. 

Magazynowanie towarów. 

§ 24. W czasie przyjmowania lub ekspedycji towarów 
powinien być ograniczony ruch pracownikó\v przez pomiesz
czenia, w których odbywa się wyładowanie lub ładowanie 
towarów. W pomieszczeniu tym należy zapewnić bezpieczne 
przejścia podczas wyładowywania lub ładowania towarów. 

, § 25. 1. Szerokość przejść w magazynach o ' powierzchni 
od 15 do 30 m~ powinna \vynosić nie mniej niż 0,9 m, a w ma- . 
gazynach Q powierzchni powyżej .30 m2 - nie mniej niż 
1.20 m. W mag.azyńach o powi'erzchni do 15m2 może ' nie 
być przejść albo przejścia mogą być mniejsze niż 0,9 m, ' 
w zależności od potrzeb funkcjonalnych magazynu. ' 

2. Niedozwolone jest ustawianie w przejściach na 
traktach· komunikacyjnych magazynów paczek, worków, 
skrzyń lub innych przedmiotów. 

§ 26. Górne pólki r~ałó.w nie powinny znajdować się 
wyżej niż 180 cm od poziomu podłogi. 

_ .. '-~ 
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Rozdział 5. 

Transport wewnąłr:z;zaldadowy. 

, § 27. 1. Wózki do transportu powinny mieć uchwyty 
zaopatrzone w 'osłony zabezpiecza'jące ręce pracowników 
przed urazami. 

2. Koła wózków powinny być ogumione. 

3. Trakty komunikacyjne dla ruchu wózków · powinny ' 
mieć szerokość nie mniejszą niż 1,2 m. 

§ 28. Końcowa prędkość ładunku na ześlizgu nie, powin
na przekraczać 0,75 misek. _ Wysokość stołu odbioru przy ze

" ślizgu powinna wynosić 70-90 cm. Zabrania ' się umieszcza
nia nie zabezpieczonych ześlizgów nad przejściami lub dro
gami komunikacyjnymi. 

§ 29. l. ~Obsługa ,dźwigów towarowych może być po
wierzona tylko osobom odpowiednio przeszkolonym. 

2. Sprawność , działania dżwigu towarowego powinna 
być kontrolowana co najmniej raz na 10 dni., 

3. Dżwig przeznaczony wyłącznie do transportu towa
rowego nie ' może być używany do przewozu osób: 

4. Przy dźwigu należy umieścić na widocznym miejscu 
oznaczenie dopuszczalnego obciążenia.oraz odpowiednie na-. 
pisy ostrzegawcze. 

Rozdział (i. 

Przepisy higieniczno-sanitarne. 

§ 30. 1. Szatnia dla pracowników powinna mieć bezpo
średnie połączenie z umywalnią i natryskami. W szatni po
w inno przypadać w zakładach gastro1l0miczllych ,nie mnie j 
nii 0,50 m~, a w zakładach przemysłu garmażeryjnego -
nie mniej ' niż 0,65 m! powierzchni podłogi na każdego pra
cownika, licząc .łącznie z powierzchnią zajętą przez urzą~ 
dzenia i przejścia, przy jednopoziomowym ustawieniu sza
fek. W , zakładach sezonowych dopuszcza się stosowanie sza
fek piętrowych bądż szatni wieszakowych. 

2. Każdy pracowp.ik zakładu zatrudniony. przy produkcji 
,lub obsłudze konsumentów powinien mieć przydzieloną w 
szatni szafkę dwudzielną do przechowywania odzieży domo
wej i odzieży roboczej. Szatnia powinna być wyposa±ona 
w krzesła oraz lustra ścienne. 

3. W zakładach zatrudniających do 15 oSQb na jedną 
,zmianę powinna być urządzona jedna szatnia z' kabiną do 
rozbierania, z tym że w razie zatrudnienia w tej liczbie 
równocześnie powyżej 5 kogiet i 5 mężczyzn powinny być 
Urządzone dwie oddzielne szatnie. Przy zatrudnieniu powy
żej 15 osób 'na jedną zmianę powinny być urządzone dwie 
oddzielne szatnie. 

§ 31. L W zakładach przemysłu garmażeryjnego na 
każdych 12 prCicowników naj liczniejszej zmiany, zatrudnio
nych prZy produkcji, powinno przypadać jedno sitko na-
tryskowe. ' ' 

, 2. W zakładach gastronomicznych i innych zakładach 
zywienia zbiorowego produkujących posiłki typu obiadowe
go i zatrudniających do 15 osób na jedną zmianę powinien 
być zainstalowany jeden natrysk z kabiną do rozbierania, 
z wejściem bezpośrednim z szatni. Przy zatrudnieniu powy
żej 15 osób na jedną zmianę powinny hyć urządzone dwa 
oddzielne natryski, jeden dla mężczyzn , i j'eden dla kobiet. 

3. W zakładach gastronomicznych i innych zakładach 
zywienia zbiorowego zatrudniających do 15 osób na jedną 

zmianę powIlllen być zainsta:Iowany jeden zespół sanitarny 
(w.c. i umywalka), z tym że w razIe zatrudnienia w tej licz
bie równocześnie ponad -S mężczyzn i 5 kobiet powinny być 
zainśtalowane dwa oddzielne zespoły sanitarne, jeden dla 
mężczyzn i jeden dla kobiet. Przy zatrlldnieniu powyżej 
15 osób na j edną zmianę powinien być zainstalowany jedeą 
zespół dla każdych 35 mężczyzn i dla każdych 25 kobiet, 
z tym żezespolów nie ,może być mniej niż ' dwa. 

4, Przepisy ust. 2 i 3 nie dotyczą zakładów sezono
wych. W zakładach sezonowych produkujących posiłki typu 
obiadowego powinien być zainstalowany jeden natrysk z ka
biną do rozbierania, z wejściem , bezpośrednim z szatni, oraz 
jeden zespół sanitarny (w.c. i umywalka) przy zatrudnieniu 
do 15 osób na naj liczniejszej zmianie, a w razie zatrudnienia 
powyżej 15 osób - dwa zespoły sanitarne. 

§ 32. 1. Ustępy dla :'pracowników powinny być. oddzie
lone od ustępów dla konsumentów. Ustępy mogą być usy~ 
tuowane w podziemiu. 

, 
2. ' Wejścia do ustępów przeznaczonych dla pracowni

ków powinny prowadzić z, pomieszczeń o charakterze ' ko
munikacji ogólnej przez izolujący przedsionek. 

§ 33. W za~adach zatrudniających na jedn'ą zmianę po~ 
wyżej 20 pracowników spożywanie ' posiłków wydąwanych ' 
pracownikom powinno odbywać się w przeznaczonym ' na 
ten cel pomieszczeniu. W mn'iejszych uikłaqach, z braku ta~ 
kiego pomieszczenia, .oraz · w zakładach sezonowy ch spoży
wanie posiłków przez pracowników powinno odbywać się 

w miejscu wyznaczonym do tego celu. 
, , 

' § 34. 1. Zakład powinien posiadać podręczną apteczkę. 
zawierającą środki do udzielania pierwszej pomocy. 

2. Opieka ' nad apt~czką i udzielanie , pierwsze j pomocy 
powinny by.ć powierzone 'pracownikowi przeszkolonemu w 
.tym zakresie . 

3. Nazwisko osoby , udzielającej pierwszej pomocy po
winno być wywieszone w miejscu przeznaczonym na ogło

szenia orilZ na apteczce. 

4. Środki do udzielania pierwszej pomocy powinny być 
uzupełniane w, apteczce w miarę ubywania. 

§ 35. 1. Kandydat na pracownika przed przyjęciem go 
do pracy w zakładiie powinien być poddany badaniom le
karskim, ze szczególnym uwzględnieniem przydatności , do 

. wykonywania danej pracy. 

2. Rodzaj wymaganych badań, kategorie prac'owników 
objętych badaniami, częstotliwość i tryb przeprowadzania 
badań lekarskich oraz przeciwskazania w zakresie zatnid
niania pracowników przy poszczególnych pracach regulują 
odrębne przepisy. 

R o z d z i a ł 7. 

Przepisy końcowe. 

§ 36. 1. Zakład obowiązany jest zapoznać pracowników: 
z treścią niniejszego rozporządzenia. 

2. Zakład obowiązany jest opracować na podstawie ni· 
niejszego rozporządzenia szczegółowe instrukcje bezpieczeń
stwa i higieny pracy. dostosowane do rodzaju i warunków 
pracy w danym zakładzie. ' 

3. Tekst niniejszego rozporządzenia lub odpowiednie 
wyciągi z niego oraz teksty instrukcji powinny być wywie· 
szone w pomieszczeniach zakładu, w widocznym miejscu. 
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§ 37. 1. Przepisy § 2 ust. 2, § 4, § 8 ust. . 3,§ 16, § 18 
ust. l, § 30 ust. 1 i § 31 stosuje się do zakładów nowo bu
dowanych. 

2. Przepisy wymienione w ust. 1 mają również zasto
sowanie do zakładów priebudowywanych, jeżeli 'na to pozwa
lają warunki techniczne. 

wynoslc mDlej niż 13, mS, jednakże nie mniej niz 10 m3 wol
nej objętości pomieszczenia. 

§ 38. Traci moc rozporządzenie Ministra Handlu We- · 
wnętrznego z dnia 6 sierpnia 1961 r. w sprawie bezpieczeń
stwa i higieny pracy w zakładach przemysłu ' g.astronomkz
nego i garmażeryjnego (Dz. U. Nr 39, poz. 199). 

3. W zakładach istniejących w dniu wejścia w życie § 39. Rozporządzenie wchodzi w życie z dniem' ogło-
rozporządzenia wolna objętość [1rzestrzeni przypadająca na szenia. 
każdego pracownika jednocześnie zatrudnionego w pomiesz-
czeniach produkcyjnych zakładu, ustalona w § 3 pkt l, może Minister Handlu Wewnętrznego: E. Sznajder 
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ROZPORZĄDZENIE MINISTRA ZDROWIA I OPIEKI SPOŁECZNEJ 

z dnia 30 maja 1966 r. 

zmieniające rozporządzenie w sprawie dokwaterowań przekwaterowań osób chorych ~a gruźlicę. 

Na podstawie art. 7 ust. 3 ustawy z dnia 22 kwietnia 
1959 r. o zwalczaniu gruźlicy (Dz. U. Nr 27, poz. 170) za
rządza się, co następuje: 

§ 1. W rozporządzeniu Ministra Zdrowia i Opieki Spo
łecznej z dnia 31 maja 1960 r. w sprawie dokwaterowań 
i przekwaterowań osób chorych na gruźlicę (Dz. U. Nr 32, 
poz. 182) § 4 otrzymuje brzmienie: 

,,§ 4. 1. Osoba, która ma być dokwaterowana, jak rów- . 
nież jnne osoby pozostające z nią · we wspól
nym gospodarstwie oraz osoby zamieszkałe w 
lokalu, do którego ma nastąpić dokwaterowanie, 
obowiązane są przedłożyć organowi do spraw 

lokalowych prezydium rady narodowej orzecze
nie poradni przeciwgruźliczej właściwej ze 
względu na miejsce zamieszkania, stwierdzające 
stan zdrowia. 

\ 2. Od obowiązku określonego w ust-. 1 zwolnione 
są osoby, które przedłoźą świadectwo badania 
rentgenowskiego ·· narządów klatki piersiowej, 
przeprowadzonego w okresie 3 ostatnich mie
sięcy przez społeczny zakład służby zdrowia, 
nie stwierdzające zrnian gruźliczych". 

§ 2. Rozporządzenie wchodzi w życie z dniem ogło
szenia. 

Minister Zdrowia i Opieki Społecznej: J : Sz(achelski 

144 

pSWIADCZENIE RZĄDoJE 

z dnia 27 maja 1966 r. 

w sprawie przystąpienia Dahomeju do Konwencji międzynarodowej o zwalczaniu fałszowania pieniędzy, podpisanej 
wraz z Protokołem w Genewie dnia 20 kwietnia 1929 r. 

Podaje się niniejszym do wiadomośd, źe zgodnie z art. 21 
Konwencji międzynarodowej o zwalczaniu fałszowania pie
niędzy, podpisanej wraz z Protokołem w Genewie dnia 

. 20 kwietnia 1929 r. (Dz. U. z 1934 r. Nr 102, poz. 919), Rząd 

Dahomeju złoźył dnia 17 marca 1966 r. Sekretarzowi General
nemu Organizacji Narodów Zjednoczonych dokument przysti}
pienia do powyższej konwencji wraz z protokołem . 

Minister Spraw Zagranicznych: w z. J. Winiewicz 
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OSWIADCZENIE RZĄDOWE 

z dnia 31 maja 1966 r. 

w sprawie przystąpienia Turcji do Konwencji celnej dotyczącej międzynarodowego przewozu towarów z zastosowaniem 
kiunetów TIR (Konwencji TIR) wraz z Protokołem podpisania, sporządzonej w Genewie -dnia 15 stycznia 1959 r. 

Podaje się niniejszym do wiadomości, źe zgodnie z art. 39 
ust. 4 Konwencji celnej dotyczącej międzynarodowego prze
wozu' towarów z zastosowanie~ karnetó\'{ .TIR (Ko!!wencji 

TIR) wniż z Protokołem podpisania, sporząd,:zonej w Gene
. wie dnia 15 stycznia 1959 r. (Dz. U. z 1962 r. Nr 22, poz.- 96) , 
Rząd Turcji złożył dnia 23 lutego 1966 r. Sekretarzowi Gene-
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