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ROZPORZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

3 z dnia 9 kwietnia 1966 r. L

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

Na podstawie art. 7 ust. 2 ustawy z dnia 30 marca
1965 r. o bezpieczenslwie i higienie pracy (Dz. U. Nr 13,
poz. 91) zarzadza sie, co naslepuje:

Rozdziatl 1.
Przepisy ogoélne.

§ 1. 1. Rozporzadzenie dotyczy zakladow gastronomicz-
nych i innych zakladéw zywienia zbiorowego oraz zakla-
dow przemystu garmazeryinego, zwanych w dalszych prze-
pisach rozporzadzenia ,zakladami".

2. Zaktadami sezonowymi w rozumieniu rozporzgdzenia
sg zaklady prowadzace dzialalnoé¢ w okresie do 5 miesiecy
w roku w sezonie letnim.

§ 2. 1. Zaklady powinny byé¢ zabezpieczone przed szko-
dliwym dzialaniem dymoéw, pytow, par i przykrych zapa-
chow. .

2.. Czes¢ produkcyjna i magazynowa zakladu nie moze
by¢ poloZzona od strony poludniowej budynku.

§ 3. Na kazdego pracownika jednoczesnie zatrudnionego
w pomieszczeniach- produkcyjnych zakladu powinno przy-
padac:

1) w zakladach stalych — nie mniej niz 13 m® wolnej ob]e-
tosci pomieszczenia,

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

§ 4. 1. Sala konsumentéw i miejsce odbioru posilkow
przeznaczonych do konsumpcji na miejscu powinny znajdo-
wac sie na jednej kondygnaciji.

2. W pomieszczeniach znajdujgcych sie na jednej kon-
dygnacji niedopuszczalne jest stosowanie progow< przypo-
diogowych oraz réznicowanie poziomoéw podlég.

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

§ 5. Podlogi w pomieszczeniach, pracy powinny byé wy-
konane w sposob zabezpieczajacy pracownikow przed po-
sliznieciem. W pomieszczeniach, w ktérych produkcja po-
woduje zamoczenie podiogi, nalezy zabezpieczy¢ pracowni-
kow przed zamoczeniem przez zastosoweanie kratek lub w
inny sposéb.

§ 6. 1. Zaklady powinny posiada¢ odpowiedniag ilosé
otwieranych okien, zapewniajacych naleiyie przewietrzanie
pomieszczen. W zakladach czynnych caly rok powinny byé
zainstalowane goérne wywietrzniki, latwo otwierane i zamy-
kane z poziomu podiogi, a w zakladach sezonowych — okna
latwo otwierane z poziomu podiogi.

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

§ 7. Zebrania sie ogrzewania pomieszczen zakladu przy
pemocy przenosnych zeliwnych piecow weglowych, gazo-
wych, koksownikéw i trociniakéw.

§ 8. 1. We wszystkich pomieszczeniach zakladu urza-
dzenia wentylacyjne powinny dziala¢ sprawnie i zapewniac
odpowiednig wymiang powietrza. . ;

2. W pomieszczeniu kuchni powinny dziala¢ sprawnie
urzgdzenia do usuwania gazow spalinowych, pary i zapa-
chéw potraw,

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

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

Rozdziatl 2.
Obshluga urzadzen do obrobki mechanicznej.

§ 10. Szerokos$¢ miejsca roboczego wzdiuz stolu nie mo-
ze by¢ mniejsza niz 0,8 m. '

§ 11. Na stolach obitych blacha zabrania sie krajania
i rozdrabniania produktow bezposrednio na blasze.

§ 12, 1. Narzedzia reczne oraz naczynia uzywane w za-
kladach powinny stale znajdowa¢ sie w sprawnym slanie
oraz bez uszkodzen. '

2. Trzonki nozy do rozbierania miesa i trzonki ostrza-
lek do nozy powinny mie¢ nasade zabezpieczajgcaq przed po-
sliznieciem dloni i skaleczeniem. =

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

2, Gardziele maszyn do mielenia i rozdrabniania pro-
duktow powinny by¢ zabezpieczone ostonag uniemozliwiajaca
zetkniecie sie reki ze $limakiem. Produkly wolno popychac¢
do gardzieli tylko za pomocag popychacza. .

3. Naprawa, czyszczenie i mycie maszyn moga by¢ do-
konywane tylko po wylaczeniu ich z ruchu oraz spod na-
piecia.

§ 14. 1. Uruchamia¢ maszyny i urzadzenia elektryczne
moze wylgcznie pracownik wyznaczony przez kierownika
zakladu.

2. Nad maszynami i urzadzeniami elekirycznymi powin-
nv by¢ umieszczone tablice ostrzegawcze z napisem ,Zabra-
nia sie w!aczama urzgdzen elektrycznych osobom nie upo-
waznionym'’.

3. Wylaczniki urzadzen elektrycznych powinny znajdo-
waé sie w poblizu miejsca roboczego, jezeli przepisy szcze-
golne nie stanowig inaczej.

4, Zaklad obowigzany jest prowadzi¢ ksigzke kontroli
oporno$ci uziemien lub skutecznosci zerowan. W Kksigice
kontroli powinny by¢é wpisywane daty, wyniki pomiarow
oraz uwagi o naprawach uzioméw i terminy usuniecia
stwierdzonych usterek.

§ 15. Sprawdrzenie dzialania i konserwacje maszyn
i urzgdzen elekirycznych moze przeprowadzac, po wylgcze-
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niu ich spod napiecia, pracownik uprawniony do wykonywa-
nia tych czynnosci.

Rozdzial 3.

P

Obsluga urzadzen w kuchniach, bufetach i przygotowalniach.

§ 16. 1. Trzony kuchenne opalane weglem powinny
by¢ tak sytuowane w kuchni, aby paleniska lezaly po stro-
nie przeciwnej w stosunku do rozdzielni przykuchennej i aby
zapewniony byl swobedny dostep do piekarnikéw wbudowa-
nych w trzony. Trzon powinien by¢ obwiedziony metalowg
porecza ochronna, opartg na wsporniku, w odlegiosci 10 cm
od krawedzi plyty.

2. Odleglosc krawedzi trzonu opalanego weglem od sto-
tu roboczego powinna wynosi¢ nie mniej-niz 1,6 m, a od
innych urzadzen — nie mniej niz 2,0 m, w. zakladach zas
sezonowych — nie mniej niz 1,6 m.

3. W razie ustawienia w kuchni dwéch trzonéw paleni-
skami do siebie, odlegio$¢ miedzy nimi powinna wynosic¢
nie mniej niz 2,0 m.

4. Odleglo$¢ trzonéw od kotléw warzelnych i innych
urzadzen grzejnych powinna wynosi¢ nie mniej niz 2,0 m,
a w zakladach sezonowych — nie mniej niz 1,6 m,

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

§ 17. 1. Ustawianie na plyte i zdejmowanie z plyty na-
czyn napelionych gorgcymi pilynami i potrawami, o lgcz-
nym ciezarze (wraz z naczyniami) powyzej 15 kg, oraz ich
przenoszenie nie moze by¢ dokonywane przez jedna osobe.
Niedopuszczalne jest ustawianie na plytach kuchennych na-
czyn przenosnych o pojemmo$ci powyzej 50 I

2. Niedozwolone jest uiywanie naczvn z obluzowanymi
uchwytami lub z uszkodzong emalig.

3. Naczynia przenoéne z plynami goracymi pewinny po-
siada¢ zabezpieczenie, zapobiegajace pryskaniu cieczy na
zewngtrz, oraz odpowiednie uchwyly, umozliwiajgce bez-
pieczne ftrzymanie bezposrednio naczyn lub wlozenie w
uchwyty odpowiednich nosidel. Naczynia z plynami o tem-
peraturze powyiej 45°C wolno napelnia¢ do */s wysokosci
naczynia.

4, Naczynia z ptynami i potrawami zimnvmi i goracy-
mi, o lgcznym ciezarze (wraz z naczvniami) powyzej 30 kg,
powinny by¢ przenoszone przez dwie osoby lub przewozone
na wozkach,

§ 18. 1. Szerokos$¢ przejs¢ komunikacyjnych miedzy po-
szczegdlnymi grupami koltiow powinna wynosi¢ nie mniej
niz 1,5 m, a w zakladach sezonowych — nie mniej niz 1,2 m.

2. Zaklad cbowiagzany jest ustali¢ okres pracy kazdeqo
“kotla (ilos¢ gotowan), po ktorym powinien nastapi¢ przeglad
techniczny osprzetu, $cian i pokrywy kotla.

3. Zawory ‘bezpieczensiwa w kotlach warzelnych po-
winny by¢ biezgco konserwowane.

4, Przy napelnianiu kotla warzelnego nalezy pozostawié
wolna przestrzen o wysokoéci co najmniej 10 cm pomiedzy
poziomem zawartosci a gorng krawedzig kotla.

5. Zabrania sig¢ uzywania do rozpalania w piecach i ko-
ttach warzelnvch opalanych weglem latwo zapainych cieczy,
jak nafta, benzyna, spirytus itp.

§ 19. Przy obsludze elektrycznie podgrzewanych kotiow
warzelnych, trzonéow kuchennych, piekarnikéw i patelni po-
winny byC przestrzegane przepisy bezpieczenstwa, obowia-
zujgce przy obsludze urzgdzen elekirycznych. Przed napel-
nieniem elektrycznie podgrzewanego kotla warzelnego nale-
zy sprawdzi¢ i uzupelni¢ poziom wody w lazni wodnej.

§ 20. 1. Przy zapalanin palmkow gazowych nalezy naj-
pierw zapali¢ zapalke lub $wiece gazowsg, a nastepnie olwo-
1zy¢ kurek gazowy.

2. W razie stwierdzenia ulatniania si¢ gazu w kuchni
lub w innym pomieszczeniu, w ktérym znajdujg sie wyga-
szone palniki, nie wolno uzywac¢ otwartlego plomienia lub
przekreca¢ kontakiow elekirycznych do czasu doktadnego
przewietrzenia pomieszczenia.

3. Niedopuszczalne jest wykrywanie nieszezelnosci in-
stalacji gazowej przy pomocy otwartego plomienia. Wykry-
wanie nieszczelno$ci instalacji gazowej powinno by¢ wyko-
nywane przy uzyciu roztworu wody z mydiem.

§ 21. W razie wykazania przez manometr przekroczenia
dopuszczalnego roboczego cisnienia w kotle warzelnym po-
wyzej 0,5 at — urzadzenie ¢rzejne powinno by¢ niezwlocz-
nie wylaczone, a gdy chodzi o kotly warzelne ogrzewane
weglem — nalezy niezwlocznie otworzy¢ drzwiczki pale-
niska. Jezeli manometr w kotle ogrzewanym weglem wyka-
zuje dalszy wrzrost cisnienia, paleniska powinny by¢ catko-
wicie oczyszczone przez usunigcie opalu na zewnatrz bu-
dynku.

§ 22, Kociol warzelny powinien by¢ tak usytuowany,
aby struga pary przy jego otwieraniu nie byla skierowana
na - obslugujacego go pracownika.

§ 23. 1. Urzadzenia pod ci$nieniem, jek ekspresy, satu-
ratory itp., powinny byc¢ slale naleiycie konserwowane.

2. Przy rozlewie piwa z beczek do kufli powinien byc
stosowany reduktor ciSpnienia wraz z manometrem. Beeczki
z piwem powinny znajdowac sie w miare mozliwoéci w osob-
nym pomieszczeniu lub w piwnicy. W razie niemozliwosci
takiego usytuowania beczek powinny one posiada¢ oslong
zabezpieczajaca pracownikéw przed skutkami rozerwania
beczki. ;

Rozdziatl 4.
Magazynowanie towardw.

§ 24. W czasie przyjmowania lub ekspedycji towarow
powinien by¢ ograniczony ruch pracownikow przez pomiesz-
czenia, w ktérych odbywa sie wyladowanie lub ladowanie
towarow., W pomieszczeniu tvm nalezy zapewni¢ bezpiecine
przejécia podczas wyladowywania lub ladowania towaréw.

§ 25. 1. Szerokos¢ przejs¢ w macazynach o powierzchni
od 15do 30 m? powinna wynosi¢ nie mniej niz 0,9 m, @ w ma-
gazvnach o powierzchni powvzej 30 m? — nie mniej niz
1,20 m. W magazynach o powierzchni do 15 m? moze nie
byé przejs¢ albo przejscia moga bv¢ mniejsze niz 0,9 m,
w zaleznoéci od potrzeb funkcjonalnych magazynu.

2. Niedozwolone jest ustawianie w przejsciach i na
traktach komunikacyjnych magazynéw paczek, workow,
skrzyn lub innych przedmiotow.

§ 26. Gorne pélki regaléw nie powinny znajdowac sig
wyzej niz 180 cm od poziomu podiogi.
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Rozdziatl 5
Transport wewnatrzzakladowy.

§ 27. 1. Wézki do transportu powinny mie¢ uchwyty
zaopatrzone w oslony zabezpieczajgce rece pracownikow
przed urazami.

2. Kola wozkéw powinny byé ogumione.

3. Trakty komunikacyjne dla ruchu wézkéow - powinny
mie¢ szeroko$¢ nie mniejszg niz 1,2 m.

§ 28. Koncowa predko$¢ tadunku na zeslizgu nie powin-
na przekracza¢ 0,75 m/sek. Wysokos¢ stoiu odbioru przy ze-
§lizgu powinna wynosi¢ 70—90 cm. Zabrania sie umieszcza-
nia nie zabezpieczonych zeslizgow nad przejsciami lub dro-
gami komunikacyjnymi.

§ 29. 1. Obsluga dzwigoéw towarowych moze hyé po-
wierzona tylko osobom odpowiednio przeszkolonym.

2. Sprawno$¢ dzialania dzwigu towarowego powinna
by¢ kontrolowana co najmniej raz na 10 dni.

3. Dzwig przeznaczony wylacznie do transportu towa-
rowego nie moze by¢ uzywany do przewozu o0soéb. '

4, Przy dzwigu nalezy umies$ci¢ na widocznym miejscu
oznaczenie dopuszczalnego obcigzenia oraz odpowiednie na-
pisy ostrzegawcze, '

Rozdzial 6.
Przepisy higieniczno-sanitarne,

§ 30. 1. Szatnia dla pracownik6w powinna mie¢ bezpo-
Srednie polaczenie z umywalnig i natryskami. W szatni po-
winno przypada¢ w zakladach gastropomicznych nie mniej
niz 0,50 m* a w zakladach przemyslu garmazeryjnego —
nie mniej niz 0,65 m* powierzchni podiogi na kazdego pra-
cownika, liczac lacznie z powierzchnia Zzajeta przez urza-
dzenia i przejscia, przy jednopoziomowym ustawieniu sza-
fek. W zakladach sezonowych dopuszcza sie stosowanie sza-
fek pietrowych badz szatni wieszakowych.

2. Kazdy pracownik zakladu zatrudniony przy produkciji
lub obstudze konsumentéw powinien mie¢ przydzielong w
szatni szafke dwudzielng do przechowywania odziezy domo-
wej i odziezy roboczej. Szatnia powinna by¢ wyposazona
w krzesla oraz lustra Scienne.

3. W zakladach zatrudniajacych do 15 oséb na jedna
zmiane powinna by¢ urzadzona jedna szatnia z kabing do
rozbierania, z tym Ze w razie zatrudnienia w tej liczbie
rownocze$nie powyzej 5 kobiet i 5 mezczyzn powinny byé
urzadzone dwie oddzielne szatnie. Przy zatrudnieniu powy-
zej 15 oso6b na jedna zmiane powinny by¢ urzadzone dwie
oddzielne szatnie.

§ 31. 1.
kazdych 12 pracownikéw najliczniejszej zmiany, zatrudnio-
nych przy produkcji, powinno przypada¢ jedno sitko na-
tryskowe. : :

2. W zakladach gastronomicznych i innych zakladach
zywienia zbiorowego produkujacych positki typu obiadowe-
go i zatrudniajacych do 15 oséb na jedna zmiane powinien
by¢ zainstalowany jeden natrvsk z kabing do rozbierania,
z wejsciem bezposrednim z szatni. Przy zatrudnieniu powy-
zej 15 osob na jedng zmiane powinny by¢ urzadzone dwa
oddzielne natryski, jeden dla meiczyzn i jeden dla kobiet.

) 3. W zakladach gastronomicznych i innych zakladach
zywlenia zbiorowego zatrudniajagcych do 15 os6b na jedna

W zakladach przemyslu garmazeryjnego na

zmiane powinien by¢ zainstalowany jeden zespdl sanitarny
(w.c. i umywalka), z tym Ze w razie zatrudnienia w tej licz-
bie réwnocze$nie ponad 5 mezczyzn i 5 kobiet powinny by¢
zainstalowane dwa oddzielne zespoly sanitarne, jeden dla
mezczyzn i jeden dla kobiet. Przy zatrudnieniu powvyzej
15 oséb na jedng zmiane powinien byé¢ zainstalowany jeden
zespol dla kazdych 35 mezczyzn i dla kazdych 25 kobiet,
z tym Ze zespoléw nie moze by¢ mniej niz dwa.

4, Przepisy ust. 2 i 3 nie dotyczg zakladéw sezono-
wych. W zakiadach sezonowych produkujacych positki typu -
obiadowego powinien by¢ zainstalowany jeden natrysk z ka-
bing do rozbierania, z wejsciem bezposrednim z szatni, oraz
jeden zespol sanitarny (w.c. i umywalka) przy zatrudnieniu
do 15 osob na najliczniejszej zmianie, a w razie zatrudnienia
powyzej 15 oséb — dwa zespoly sanitarne.

§ 32. 1. Ustgpy dla pracownikow powinny byé oddzie-
lone od ustepéw dla konsumentow, Ustepy moga by¢ usy-
tuowane w podziemiu.

2. Wejscia do ustepow przeznaczonych dla pracowni-
kow powinny prowadzi¢ z pomieszczen o charakterze ko-
munikacji ogélnej przez izolujacy przedsionek.

§ 33. W zakladach zatrudniajgcych na jedna zmiane po-
wyzej 20 pracownikow spozywanie positkow wydawanych
pracownikom powinno odbywaé¢ sie w przeznaczonym na
ten cel pomieszczeniu. W mniejszych zakladach, z braku ta-
kiego pomieszczenia, oraz-w zakladach sezonowych spozy-
wanie positkéw przez pracownikow powinno odbywac sig
w miejscu wyznaczonym do tego celu.

§ 34. 1. Zaklad powinien posiada¢ podreczna apteczke,
zawierajgcq Srodki do udzielania pierwszej pomocy. '

2. Opieka nad aptécqu i udzielanie pierwszej pomocy
powinny by¢ powierzone -pracownikowi przeszkolonemu w
tym zakresie.

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

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

§ 35. 1. Kandydat na pracownika przed przyjeciem go
do pracy w zakladzie powinien byé poddany badaniom le-
karskim, ze szczegdélnym uwzglednieniem przydatnosci, do
wykonywania danej pracy.

2. Rodzaj wymaganych badan, kategorie pracownikow
objetych badaniami, czestotliwos¢ i tryb przeprowadzania
badan lekarskich oraz przeciwskazania w zakresie zatrud-
niania pracownikéw przy poszczegoélnych pracach reguluja
odrebne przepisy.

Rozdzial 7

Przepisy koncowe,

§ 36. 1, Zaklad obowiazany jest zapozna¢ pracownikow
z trescia niniejszego rozporzadzenia.

2, Zaklad obowiazany jest opracowa¢ na podstawie ni-
niejszego rozporzadzenia szczegdélowe instrukcje bezpieczen-
stwa i higieny pracy, dostosowane do rodzaju i warunkéw
pracy w danym zakladzie.

3. Tekst niniejszego rozporzadzenia lub odpowiednie
wyciagi z niego oraz teksty instrukcji powinny by¢ wywie-
szone w pomieszczeniach zakladu, w widocznym miejscu,
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§ 37. 1. Przepisy § 2 ust. 2, § 4, § 8 ust. 3, .§ 16, § 18
ust. 1, § 30 ust. 1 i § 31 stosuje sie do zakladow nowo bhu-
dowanych,

2. Przepisy wymienione w ust. 1 majg rowniez zasto-
sowanie do zaktadow przebudowywanych, jezeli na to pozwa-
lajg warunki techniczne.

3. W zakladach istniejacych w dniu wejécia w zycie
rozporzgdzenia wolna objeto$¢ przestrzeni przypadajaca na
kazdego pracownika jednoczesnie zatrudnionego w pomiesz-
czeniach produkcyjnych zakladu, ustalona w § 3 pkt 1, moze

wynosi¢ mniej niz 13 m% jednakze nie mniej niz 10 m? wol-
nej objetosci pomieszczenia.

§ 38. Traci moc rozporzgdzenie Ministra Handlu We-
wnelrznego z dnia 6 sierpnia 1961 r. w sprawie bezpieczen-
stwa i higieny pracy w zakladach przemyslu gastronomicz-
nego i garmazeryjnego (Dz. U. Nr 39, poz. 199).

§ 39. Rozporzadzenie wchodzi w Zycie z dniem oglo-
szenia,

Minister Handlu Wewnetrznego: E. Sznajder

. 143

ROZPORZADZENIE MINISTRA ZDROWIA 1 OPIEKI SPOLECZNEJ

z dnia 30 maja 1966 r.

zmieniajgce rozporzadzenie w sprawie dokwaterowan i przekwaterowan oséb chorych na gruilice.

Na podstawie art. 7 ust. 3 ustawy z dnia 22 kwietnia
1959 r. o zwalczaniu gruzlicy (Dz. U, Nr 27, poz. 170) za-
_ rzgdza sieg, co nastepuje:

§ 1. W rozporzadzeniu Ministra Zdrowia i Opieki Spo-
lecznej z dnia 31 maja 1960 r. w sprawie dokwaterowan
i przekwaterowan oséb chorych na gruzlice (Dz. U. Nr 32,
poz. 182) § 4 otrzymuje brzmienie:

»§ 4. 1. Osoba, ktéra ma by¢ dokwaterowana, jak row-
niez jnne osoby pozostajgce z nig we wspol-
nym gospodarstwie oraz osoby zamieszkale w
lokalu, do ktérego ma nastgpi¢ dokwaterowanie,
obowigzane sg przedlozy¢ organowi do spraw

lokalowych prezydium rady narodowej orzecze-
nie poradni przeciwgruzliczej wlasciwej ze
wzgledu na miejsce zamieszkania, stwierdzajace
stan zdrowia.

- 2. Od obowiagzku okre$lonego w ust. 1 zwolnione
sg osoby, ktére przedlozg $wiadectwo badania
rentgenowskiego narzadow klatki piersiowej,
przeprowadzonego w okresie 3 ostatnich mie-
sigcy przez spoleczny zaklad sluzby zdrowia,
nie stwierdzajgce zmian gruzliczych".

§ 2. Rozporzadzenie wchodzi w zycie z dniem oglo-
szenia.

Minister Zdrowia i Opieki Spolecznej: J. Szlachelski

.
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Z dnia 27 maja 1966 r.

w sprawie przystgpienia Dahomeju do Konwencji miedzynarodowej o zwalczaniu falszowania pieniedzy, podpisanej
wraz z Protokolem w Genewie dnia 20 kwietnia 1929 r.

Podaje sie niniejszym do wiadomosci, ze zgodnie z art. 21
Konwencji miedzynarodowej o zwalczaniu falszowania pie-
niedzy, podpisanej wraz z Protokolem w Genewie dnia
20 kwietnia 1929 r. (Dz. U, z 1934 r. Nr 102, poz. 919), Rzad

Dahomeju zlozyl dnia 17 marca 1966 r. Sekretarzowi General-
nemu Organizacji Narodow Zjednoczonych dokument przysta-
pienia do powyiszej konwencji wraz z protokotem.

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

z dnia 31 maja 1966 r.

w sprawie przystapienia Turcji do Konwencji celnej dotyczacej miedzynarodowego przewozu towaréw z zastosowaniem
karnetow TIR (Konwencji TIR) wraz z Protokolem podpisania, sporzadzonej w Genewie dnia 15 stycznia 1959 r.

Podaje sie niniejszym do wiadomosci, ze zgodnie z art. 33 TIR) wraz z Protokolem podpisania, sporzadzonej w Gene-

ust. 4 Konwencji celnej dotyczacej miedzynarodowego prze-
wozu towaréow z zastosowaniem karnetéw TIR (Konwencji

L]

wie dnia 15 stycznia 1959 r. (Dz. U. z 1962 r. Nr 22, poz. 96),

Rzad Turcji zlozyl dnia 23 lutego 1966 1. Sekretarzowi Gene-



