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ZARZADZENIE MINISTROW ZDROWIA ORAZ HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 30 listopada 1953 r.

w sprawie przepiséw sanitammych dla zakladéw fywienia zbiorowego.

Na podstawie §§ 16 i 17 uchwaly Prezydium Rzada
7 nta 8 listlopada 1950 r. w sprawie usprawnienia go-
spoddrki uspolecznionej w dziedzinie zywienia zbioro-
wego (Monitor Polski Nr A-123, poz. 1527) w celu pod-
niesicnia stanu sanitarnego zakladow zywicnia zbioro-
wego zdarzadza sig, co naslepuje:

L Przepisy ogdlne,

§ 1. Przepisy zarzadzenia dolycza zakladow zZy-
wicnia zhiorowego, zwanych dalej w skroceniu ,zakla-
dami”.

§ 2. 1. Plany budowy nowych oraz przebudowy lub
adaplaciji istniejgcych zakladow powinny by¢ uzgodnio-
ne 7z wlasciwym organem sanitarnym. Plany te muszg
uwzgledniac¢ nalezyle warunki sanilarne dla wszyslkich
potrzebnych pomieszezen i urzadzen zakladu, a w szcre-
golnosci wymagania ustalone w niniejszym zarzadzenin,

2, Zaklady nie mogg si¢ lgczyé bezposrednio z lo-
kalami mieszkalnymi.

§ 3. 1. Wszyscy pracownicy zakladu obowigzani
sq zna¢ podstawowe zasady higieny Zywienia oraz wy-
magania sanilarne ustalone dla zaktadow.

2. Nowoprzyjeci pracownicy powinni byé przeszko-
leni | poddani egzaminowi sprawdzajacemu z lzw. mini-
mum sanilarnego w ciggu trzech miesiecy od daty roz:o-
czecia pracy w zakladzie. Zakres szkolenia w tzw, mini-
mum sanilarnym okresla zalacznik do zarzgdzenia,

§ 4. Wszyslkie zaklady obowiazane sg posiadac
Oparalowane przez wydzialy zdrowia prezydiow powia-
towych (miejskich) rad narodowych ksiazki kontrol sa-
Dilarnych i przedklada¢ je na kazde zgdanie organow
Sanitarnych.

II. Teren olaczajacy zaklad.
§ 5. 1. Teren, na kltoérym znajduje sie zaklad po-

dworye plac ilp.), powinien by¢ ulrzymany w czystosci
I porzadku.

2. Podworze powinno mie¢ w zasadse lwardq nae
wierzchnie lub przynajmniej urzadzone wyzwirowane-
Sciezki, lqczgce wszyslkie pomieszczenia  uizytkowanas
przez zaklad,

§ 6. 1. Smiecie oraz wszelkie odpadki (kosci, obie~
rzyny) nalezy gromadzi¢ tylko w specjalnie do lego prze=
znaczonych, szczelnie zakrytych zbiornikach. Zbiorni<ow
tych nie wolno wypelniaé¢ wiecej niz do ?/a ich objetoscis

2. Zbiorniki okreslone w ust. 1, jak rowniez uste~
py podworzowe powinny byc¢ oddalone od pomieszcred
i studni zakladu co najmniej o 10 m.

§ 7. Na podworzu zakladu nie wolno gromadzié anf
przechowywac¢ opakowan, zlomu i innych odpadkow,

II. Utrzymanie pomieszczen rzakladm.

§ 8. Jezeli szczegolny sposob wykonczenia wnetrza
pomieszczen przeznaczonych do konsumpcji nie stoi te-
mu na przeszkodzie, §ciany powinny byé¢ gladkie, lalwe
do odkurzania, a ponadto pomalowane olejno lub wylo-
zone plytkami do wysokosci 1.5 m od podlogi.

§ 9. 1. W pomieszczeniach produkcyjnych $ciany
nalezy malowacd jasnymi kolorami i do wysokosci 2 m ed
podlogi malowaé¢ na olejno lub wylozyé plytkami.

2. Podlogi powinny by¢ szczelne, bez szpar i dziar,
wykonane z materialu niewsiakliwego.

§ 10. 1. Wszystkie pomieszczenia zakladu nalezy
w miare potrzeby, nie rzadziej jednak niz raz na rok,
malowaé¢, bieli¢ oraz przeprowadza¢ w nich drobne re-
monly. Magazyny przeznaczone na warzywa, ziemmaki
i owoce musza by¢ bielone i siarkowane przed zlozzmem
Zapasow na zime,

2. Dezynfekcje nalezy prezeprowadzaé wedlug wss<a-
zowek otrzymanych od organdw sanilarnych.

§ 11. Przy wejsciu do zakladu powinny byé umiesz-
czone wycieraczki do obuwia.

§ 12. 1. Wszystkie pomieszczenia
ulrzymane w slanie nienagannej czystosci zarowno w cza-

musza  hyé
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sie pracy, jak i po pracy. W olym celu nalezy je codzien-
nic sprzatac, Pomleszezenia produlieyjne spragla sig pod
konicc dnia pracy, inie zai pomieszcienia mozna Sprac-
ta¢ ranno lub wicczorem, Sprzalanie polega na zebran.u
dmieci i ofnadkdw, umyciu stolow 1w miarg polrzeby
innych preedmiotow, odkurzeniu na wilgoino, wymyciu
lub  wyceyszezenin podlog, wylrzepanina wycieracz k
i chodnikow, uprzginicciu wszysikich drobnych prze )-
miolow i nadanin kazdemu pomicszezenin eslelycznego
wyqgladu, Pomieszezenia zakladu powinny byd starannie
wietrzone w  czac sprzatania, przed olwarciem i po
zamknicciu, a w miare polrzeby | w czasie funkcjonowa-
nia.

§ 13. 1. Stoly w sali konsumpeyjnej powinny byé
tatwe do uirzymania w czystosci, mied eslelyczny wyglad
i by¢ pokryte ceratq lub czystym obrusem; stoly majace
blaty z plyt marmurowych, masy plastycznej lub szkla
mogq byd nie nakrywane.

2. Po kazdym konsumencie sto} powinien by¢ upo-
rzadkowany przez usunigeie zabrudzonych naczyn i prey-
borow, resztek jedzenia i innych zanieczyszczen, W nia-
re polrzeby plyly stolow nie nakrywanych obrusem po-
winny byé zimyle cieply wodg.

§ 14. 1.

1) urzadzania mieszkan lub noclegow w pomieszze-
niach zaktadu, :
2) ulrzvmywania w nich zwierzgt.

Zabrania sie:

2. W przypadku gdy jest to polrzebne ze wuzglodn
na walke vz gryzonfami, mozna ulrzymywac kola przy za-
chowaniu nastepujacych warunkow:

1) w pomicszezeniach zakladu koly moqgg  przebywaé
tylko w czasie, gdy zaklad jest nieczynny,

2) arlykuly .ywnosci i sprzet sluzacy do produkeji ma-
sza by¢ wledy odpowiednig zabezpieczone, tak aby
koty nie mialy do nich dostepu,

3) przed rozpoczeciem pracy kol musi byé usunicly,
stoly zmvyle, pomieszczenie dobrze wywiclrzone ilp.

§ 15. 1. Wrchodzenie osoh postronnych do pomic-
szezen produkcyjnych i magazynowych wymaga zgody
kierownictwa zakladu, z tlym Ze osoba wehodzaea do po-
mieszczen zalkladu i stykajqea sig z zywnoscia lub spreg-
tem produkcyinym obowiazana jest nalozyé  oduieck
ochronng, doslarczona przez zaklad,

2. Pracownicy sluzby sanitarnej peligey kontrols
wajq prawo wslepu do wszelliich pomieszezen zakladu
© kazdym czasic w asyscie przedstawicicla zakladu.

1V. Walka ze szkodnikami,

§ 16. 1. Wszyslkie okna pomieszezen gospodar-
czych powinny byé¢ w cieplej porze roku  zaopalrzone
w sialkg ochronna (1,5 do 2 mm wiclkosci oczka w sial-
ce). .

2. Ponadlo we wszystkich pomieszezeniach nalezy
slosowac Srodki przeciw muchom. Uzywanie Srodkow
trujacych do lepienia much jest  dezwolone ylko po
ukonczeniu pracy i pod warunkiem zabespicezenia arly-
kulow zywnosciowych i naczvi, Przed przystapieniem
dn pracy nalezy bardzo dokladnie uporzadkowaé pomie-
szczenia i usunad lrutki.

§ 17. 1. W celu zabezpicczenia pomieszczen zakta-
dow przed rohaclwem nalezy uszeze'niad szpary w o prze-
grodach szalach, <cianach, piccach ilp., nie dopuszceac
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do gromadzenia sic reszlek zywnosSei na slolach, pollaan,
w skrzyniach, nie pozostawiad smicci, brudnych scierek,
fartuchow i sprzetu.

2. W celu niedopuszezenia do pojawienia sig giy-
zoni (myszy i szczurow) nalezy:

1) otwory w podlodze i wokol przewodow technics-
nych zalozye blacha, szklem thuczonym lub  cegly,

a nastypnie zalac jo cemenlem,

2) olwory wenlylacyjne zakryc sialtkg melalowq,
3) wszyslkie okna oszklic,

3. Uzywanie Srodkow chemicznych do lgpienia giy-
zoni dozwolone jest pod warunkiem, ze zabicgi le zosie-
ng wykonane przez specjalistow, po uzgodnieniu y wlas-
ciwym organem sanilarnym,

V. Slan zdrowia i higiena osobista pracownikow.

§ 18. 1. Pracownicy zalrudnienj w zakladach obo-
wigzani sg przedklada¢ kicrownikowi sSwiadectwo le-
karskie, wystawione przez spoleczny zaktad sluzby wdro-
wia, stwierdzajace, ze nie sg nosicielami chorob zak47-
nych oraz ze zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakrcsie
przepisami moga by¢ zatrudnieni w zakladzie.

2. W przypadku stwierdzenia, 7e pracownik zakla-
du jest nosicielem chordb zakaznych lub jest dolknigty
choroby zakaina bgdz wzbudzajgcg wstret, nalezy go
bezzwlocznie odsungd od pracy. -

§ 19. Kandydaci na pracownikow musza preed

“przyjeciem do pracy w zakladzie przedslawic swiadee-

lwo lekarskie, o ktorym mowa w § 18 ust. 1,

§ 20. Kiecrownik zakladu obowigzany jest przecho-
wywac oraz na kazde zgdanic organow sanilarnych ok -
zywacd dwiadeclwa lekarskie i inne dowody dokonania
preez wszystkich pracownikdw badan i szezepien ochron-
nych.

§ 21, Wszyscy pracownicy  zakladu  zalrudnieni
przy produkcji i obshidze konsumentow obowigzany sa
przestrzegac zasad higieny osobistej, a w szczegolnosei:

1) zachowywac czystosce ragk, twarzy ciata
oraz kriotkeo obcinad paznokcie;

2) w czasie pracy nosi¢ czysty odziez ochronng, wiosy
okrywad chuslka, czepkicm, plocienng crapky lub
siatka 2z biala opaska; mezczyen-kelnerow nie obo-
wigzuje noszenie nakryd glowy;

3) zdejmowad odziez ochronng przed wejsciem do uste-
pu i ohowigzkowo myc¢ rgee po vpuszezeniu uslgpu,

§ 22. W zakladzie nalezy preechowywad adzier
ochronna oddzielnie od odziezy o=obislej pracow ki
w przeznaczonych do tego celu zaminiglych szalach, czy-
sto | slarannic ulrzymanych i wielrzonych.

§ 23, Wszyscy pracownicy powinni mieé¢  zapew-
niong moznos¢ mycia rgk w czasie pracy; dlalego lez po-
nmieszezenia przeznaczone dla pracownikdow oraz pomi
szezenia produkeyine musza by¢é wyposazone wo umy-
walnie zaopalrzone w czysle, czgslo zmicniane rocznki
i dostaleczra ilos¢é mydla,

§ 24. Plany linansowo-gospodarcze (budzely) vakti-
dow powinny przewidywa¢ odpowiednie kwoly na po-
trzeby sanitarno-higieniczne, a w szczegolnosci na:

i calego

1) srodki czyslosci;

2) dostaleczng  ilosé
odziezy ochronnej;

3) nalezyte pranie odziezy ochronnej, recznikdow, obro-
sow, scierck ilp., z lym Ze¢ pranie nie powinno za-

umywalni, mydla, recznikow,
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cotmezo odbywad sie w micszkaniach

zalkitadzic nfe
wrzadeen;

4 dostaleczna ilosé szal ng odziez ochronna;

) dostateczng ilosé wydziclonego miejsca Jub szal na
otziez osobistg personelu,

prywamych

aniow postadajacym  odpowicdaich

V1. Zachowanie sig korsumenalow § pracownikow
zakiadu,

§ 25, Kazdy zaklad powinien przewidzied misjsce

na szalnie dla konsumenlow,
_\\ 205

nie nalezy:

Ze wzgledu ng higieng i czyslose w zakladzie

1) klas¢ na sloly nakryc¢ glowy, paczek, torebek, te-
crek ilp.,

2) vasmiecad slolow, krzesel i podlog; wszelkie dmie-
cie powinno sie wrzucac do [oszy uslawionych
w lym celu w sali jadalnej zakladu,

31 preelewad przy slolach plynnych potraw z jednych
naczyn do drugich (nie dotyczy lo porcjowanial,

4) wycierac rak lub ust w obrusy,

51 plud¢ na podioge.

§ 27. Konsumenci i pracownicy powinni szanowac
sprzgl i wyposazenie zakiadu, obchodzi¢ sie naleiycie
7 obrusami, ceralami, przyborami de jedzenia i inaym
inwenlarzem.

§ 28. Tresé przepisow §§ 26 i 27 nalezy zamicicié
w requlaminie zakladu, klory powinien byé wywieszany
w widocenym i lalwo  doslgpnym  dla  konsumenisw
miejscu.

VIIL. Utrzymanie urzadzen, sprzetu i naczyn
w zalcladzie.
§ 29, Waszyslkie urzgdeenia, spracl j naczynia po-

vinny byd ulrz wane we wzorowej czyslosci,
\ v by 1 mywan 70 j czysl

§ 30, Maszyny (do miclenia micsa, obicraczki do
Warzyw i ziemniakow, przecieracziki ilp.) po skoiczonaj
pracy naelezy codziennie rozebraé, wymydé i osuszyd,
a4 przed uzyciem nalezy je splukad gorqea wodag.

§ 1. 1. Baseny (wanienki) do moczenia ryh lub
migsa oraz przeznaczene wylgeanie do mycia naczyn mo-
94 byc emaliowane, wylozone nlylkami lub w oslatecs-
nosei betonowe. Po uzyciu nalezy baseny le i wanietki
Uiyc goraeg wodg i w miars moznosci osuszyc,

2o Do mycia nacayn moga byé uzywane wanienki
ocynkowene.

§ 32, Sloly robocze powinny by¢ obile ocynkowa-
nq blacha spajana na szwach lub mied blaly wykonane
% kamienia szlucznego — laslriko badsz lerakoty, Moz-
fa rowniez uiywad stolow drewnianych, 2 lym e desal
blatnw powinny Lyc¢ scisle zbite, gladkie, wyheblowane
Qrtaz wykonane z twardego drzewa,

§ 33, Do dedelenia 1 krajania produklow
IYh, warzyw ilp.) naleiy uviywad desek,

3 Obrobka, dzielenie i kiojanie produliow suo-
Mwyeh § gniowyeh do spuzycia powinny sig odbywac
::lfli-’.il‘]u.l' na specjainie do fvgo celu przeznaczonych
Uskach, W ozwigeku z lym kadda deska powinna by¢ od-
POwieinig oznacrona, np. san. (sutowe migso), s, [sn-
;"“"u tyba) gm. (golowe micsol, g1 (golowa ryba), s.w.
ST Warsywaj, g.w. (50lowane warsaywa),

A 44 1.
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Stoly i deski do dziclenia i krajania nio-

lll;].; ‘ -
L pie doorgbania migsa nalesy po wzycin wymyc
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gorgqeg woddg, prey czym pnie w miarg polizeby nalezy
po wyszorowaniu i osuszeniu posypad sola, )

2. W miarg zuzywania sig powierzehni pnia, desck
i stolow roboczych nalezy je spilowac lub zheblowa: .

§ 36. 1. Naczynia kuchenne do golowania j nrrze-
chowywania polraw powinny by¢ wykonane z mal iia-
tow nieszkodliwych dla zdrowia oraz dajacych sie fetwo
Ziywadc,

2. Nie mogq zaelem byé uZzywane naczynia z mre-
dzi i zelaza lub eynku nie pokryle pobiala lub emalin;
nie wolno réownicz uzywac naczyn ze zniszczong emalig
lub pobiala.

§ 37. Naczynia cynkowe i cynkowane moga bvé
uzywane jedynie do golowania i przechowywania wo-
dy. do mycia naczyn, przenoszenia lub przechowywania
suchych produklow sypkich (kasza, cukier, makal.

§ 38. W zakladach moga byé¢ uzywane naslgpujg-e
rodzaje naczyn stolowych: ,

1) aluminiowe, ze slali nierdzewnej, z bialego stopuy
2) porcelanowe i fajansowe;

3) emaliowane;
4) szklane.

§ 39. Pobielanie naczyn zelaznych i miedzianych
powinno by¢ dokonywane w miare zuzycia sie pobiaty.
Pobiala nie moze zawiera¢ wigcej niz 1% olowiu. No-
wopobielone naczynia muszg byé przed uzyciem staran-
nie wymyte i wygolowane.

§ 40. 1. Sposéb mycia naczyn slolowych okresla

zarzgdzenie Ministrow Zdrowia i Handlu Wewnelrznego
z dnia 3 lipca 1953 r. w sprawie zmywania naczyn stolo-
wych w zakladach zywienia zbiorowego (Monitor Poiski
Nr A-74, poz. 886).
2. Do mycia lyzek, nozy i widelcow maja zas oso-
wanie te same przepisy, z lym jednak, ze jezeli zakled
nie posiada suszarni, wymyle lyzki, noze, widelce 1 ly-
zecrki mogq by¢ wycierane do sucha czysiymi §ciercez-
kami.

§ 41. Koly do gotowania i termosy nalezy my¢ ao-
rgca woda o temperaturze 45-48" C przy pomocy s4070-
tek, a nastepn’e oplukiwac wrzatkiem o lemperaturze e
nizszej niz 90" C,

§ 42, Beczki, cebry, kadzie i drewniane zbiorniki
powinny by¢ po kazdym oproznieniu oczyszczone nla su-
cho z resziek w nich zawarlych, wymyle dolladnie cie-
pta woda i wyparzone parg lub woda, a nastgpnic osu-
szone.

VIIL.  Przyjmowanie arlykulow Zywnojiciowych,

§ 43 1. Arlykuly spolyweze przy prayimoweniu
do meagazynu naiezy badad organoleplycanie (a smak,
zarach i wyglad) Musza one odpowiadad cechom wlasei-
wym dla dobrego artyvkulu, nadawaé sig do sporycia
i przechowywania.

2, Nie nadajacvych sig do spoizveia arlykulow =po-
zvwezyeh nie wolno preyjmowad i prazechowywad w ia-
gazynie zywnosciowim,

§ 44. Nie zbadancgo welerynaryinie
rzal rzesnyeh nie woino przyjmowad do zakladu.

§ 45, Prey przyimowaniun artvkulow opakowanych
nalezy je olwierad dopiero po oeeyszezenin powierzohni

minsa rwia-

opakowania.

§ Ao,
herpostednio na wage (bey opakowanial, Produkt nalezy
ony na czystei pods aolce

Przy wazenin produktow nie wolno ich khasé

Wy w oopakowaniu lub ul
2 ceraly, papieru badz w czvstych naczyniach,
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Ix. Preechoos ywanie surosweow, poliahsylalow
i produkiow golowyca,

& 47, Nie wolno preechowywad surowych artyvu-
Ww  sosywezych razem z prodaieiy goiows, 2 lowara-
Wi onoeey nodciowymi ani tez 2 takom’ prosdultomio 2 k1o-
rveh choeiaz jeden posiada zanach lub smak  mapacy

dzialac na inny arlykul, jak np. sledz, ryba solona (Horsz)
itp.

& 48, Duze zaklady znaidnjgee sie w miastach wo-
jewGt kich powinny meed urzadzon. osonne pomicsacze
nia o przechowywania roznych aitykuldw zvwnoscio-
wych. a mianowicie dla:

1) suchych produkliow i pieczywa;

2) owocow, ziemniakow i warzyw;

3) miesa i ryb, pray czym zakiady posiadajgce wiccej
niz 150 miejsc konsumpeyinych powinny w zasadzie
mied osobne pomieszezenie na ryby i osobne  na
mieso;

4) nabiatlu i tuszeczow;

5) kiszonek.

§ 49. W malych zakladach, wydajacych do 300 dan
gorqeych dziennie  artykuly zywnoiciowe moga by¢
przechowywane w jednym magazynie, z lym ze miejsca
przechowywania miesa, ryb i nabialu powinny byé roz-
graniczone, tak azeby arlykuly le nie slykaly si¢ i nie
oddzialywaly na siebie ujemnie,

§ 50. Magazyny arlykulow zywnosciowych syp-
kich hadz miejsca ich przechowywania powinny by¢ su-
che, tatwo dajace sie wielrzy¢, wyposazone w poiki
skrzynie i stelaze.

% 51. Sklady i pomieszczenia na owoce i warzywa
powinny byé zaopatrzone w boksy i slelaze.

§ 52. 1. Na kiszonki nalezy w zasadzie przezna-
cry¢ osobne pomieszczenie,

2. W zakladach malych, w kiérych nie mo7na prze-
‘naczyc oddzielnego pomieszezenia na kiszonki, naijezy
w piwnicy na warzywa wydzieli¢ czgié pomieszezenia
w taki sposob, aby odleglost od warzyw do beczek z ki-
szonkami nie byla mniejsza niz 1 m, a $cianka dzialowa
powinna chroni¢ kiszonke przed pylem unoszqeym sig
przy nabieraniu i wsypywaniu ziemniakow.

§ 53. Pomieszczenia  do przechowywania
penjarych sig artykulow sporywezych powinny byé chle-
dsone (zaopatrzone w chlodnie albo bardzo szczelne ba-
seny o« lodem i urzadzonym odpiywem wody).

§ 54. 1. Lod uzywany w zakladach musi odpowia-
daé¢ warunkom okreslonyin worozporzadzenin Minisira
Zdrowia z dnia 22 grudnia 1919 1. w sprawie uzywania
lodn natluralnego do chiodzenia | konserwowania arly-
kutow zywnodei (Dz, U, Nr 65, poz. 5137).

2. Zabrania sig przechowywania bezpodsrednio na
lodzie nia opakowanyvch arlykuldw zywnog iowych.

3. Nie arlykuly zywnodéciowe nalely
nkladad na drewnianych, czyslo ulrzymanych kratach,
previrvtych czysty cerala.

§ 55. Chleb i pieczywo nalezy  przec! owvwaé
w zamknigiych oraz zaopatrzonych w wywielrznihi skrzv-
ninch Inb szafach bad? na palkach praykrytyceh coystym
plilnem. Pierwsza potka powinna byé umiezczona na
wvsokosel co najmnie) 30 em od podlogi. Chleb nalezy
ukladadé na boku

§ 56. 1.

W o

szyhko

aopakowane

Sypkie i surhe artvkuly nalezy przecho-
w o skrzyniach z wvv ictrznikami lub w workarh,

L Waorki nalezy uklada® na legarach w
muGdLy Kloryisn powiien pozoslawad odstyp okolo 50 v,

slanle,
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odleglose zas staph od scian magazynu powinnag wyno-
si¢ 25-30 em,

§ 57. Owore powinny byé preechowywane na pol-
kach Inb stelazach lozem aitbo w opakowanin fskiz nki
arurowe lub koszyki). Grzyby Swizie imoga bye orae-
chowywane w magazynie nie dluzej niz 10 godzin w lem-

peraturze ponizej 4+ 10" C,
§ 58. 1. Naslepujace  produkly  moing  preeciho-
wywac pod warunkiom natychmiastoweqga ochlodzonig

ich do temperatury -H 10" C i przestrzegania czasa 1o

uplywie kldreqgo powinny byé bezwzglodnie  poddane
cieplnej obrobee:
1) nadzianki — do 6 qgodzin, z tym iz przed uzyciem

do polrawy nalezy je dokladnia przesmazyd;

2) ryby wypalroszone i posolone lub skropione ociem
— do 12 godzin;

31 duze kawaltki micsa suroweqo, drob w calodei, kos-
ci nie solone — _do 18 godzin, solone lub skraprane

octem — do 24.gmlzin. ralewane 3" octem — do
48 godzin;

4) podroby, jedynie po dokladnym ugolowaniu — 10
godzin;

5) polfabrykaly owocowe w slanie nie konscrwowa-
nym — 18 godzin;

6) pollabrykaly miesne panierowane — 6 qodzin,

2. Czas przechowywania liczy sie od chwili wvida-
nia surowca do produkcji do czasu podjecia obiabki
cieplnej. '

§ 59 1. Dopuszczalny czas wydawania dan pie:w-
szych i drugich na gorgeo wynosi do 6 godzin liczge od
chwili wyprodukowania polrawy,

2. Pierwsze i drugie dania, wydawane na govaco,
do czasu wydania ich do konsumpcji nalezy preelrzymy-
wac na gorgeej plycie kuchennej.

§ 60. 1. Wyroby podawane na zimno. jok mieso
i ryby w majonezie, galarety z nozek, drobiu, rvly, na-
szlely  jaja laszerowane, migso sickane, paszleciki itp.,
powinny hyd wydawane do konsumpcji najnainicj wocig-
gu 12 godzin liczge od chwili wyprodukowania,

2. Przer caly czas produkty te muszy bhed prze ho-
wywane w lemperalurze nie przekraczajoce) I 12" €,

§ 61, Okreslony w §§ 50
wania produklio obejmuje rowniez cras
przewozu leqo produkiu.,

§ 62, Przechowywad golowane polrawy przes czas
dhuzszy niz okredlony w § 59 mozna lylko wyjathowo
i przy zachowanin nastgpujgoych warunkow:

59 0 60 czas precehoavy-
cewentualnego

1) polrawy wydawane na gorico, klore majqg by¢ prze-
chowywane, powinny by¢ przed zdjcciom 2z pioty
i chlodzeniem zagotowane a naslopnie dopicro ose-
bione do lemperalnry -+ 120 C,

2) potrawy preeznaczone do wydawania na goraco. a
przechowywane w chlodni, muszg byd preed wv la-
niem zhadane orqanoleplveznie przez osohe odpo-
wiedzialng za jokos¢ produkeji; dopicro po zadowa-
lajoce) ocenie polrtawe wolno wydad o konsumpeyi
po uprzedinim szybkim podgrzantu jej do lemper s u-
ry wrzenia (100" C);

3) po widrnvm odgrzewanin polrawy moaqg byd wyla-
wane na)ywyzep w ciggqu 3 qodzin,

& 63, Leguminy studzone kremy, budynie, kivielo,
galarctki ilp. magg byé wyldawane w czasie do 10 go'ein
po ich przygotowaniu, pod waiankiem jednale, ze oreez
caly ten czas polrawy hyly przechowywane w lempera-

turse me przckraceajgee) 12" C,

—————
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N. Obrobka artykulow Zywnosciowych,

§ 64, W ozakladach powinny byé w zasadzis od-
isielne pomieszezenia do prac powodujacych zaniecsysa-
ceeme oloczeniag 1o do prac czystych,. W owyjatkaaych
preypadkach, na wniosek Kicrownika zakladu, wlasonwy
organ sanilarny moze zezwolic na wykonywanie prac
powodujgoych zanieczyszezenie otoczenia w kuchni, pod
warnnkiem odpowicedniego wydziclenia micjsca  ng le
prace,

§ 65, Migso nalery myé¢ w  duzych  kawalkach
(23 kqg) w zimne] wodzie, mozliwie biezgeej, wykonujac
1o szybko, aby migso nie mokio.

§ 66. 1. Moczenie ryb  zawiecraigeych od 17 do
20" soli, przeznaczonych do golowania, powinno liwad
nie duzey niz 12 godzin, a przeznaczonych do smasetna
— nie dluzej niz 24 godziny.

2. Najlepszym sposobem moczenia ryb jest:

1) oblewanie zimng wodq w wannie z odplywem albo
2) moczenie w sloigeej wodzie zmienianej co godzine,

W Llych warunkach na wymoczenie ryb nie lrzeba
wiccej niz 5-6 godzin,

3. Moment zakonczenia moczenia uslala si¢ przez
probne gotowanie albo smazenie, polaczone z oceng orga-
noleplyczng (proba smakowaq).

4. Oczyszczone i wypalroszone ryby oraz uzylecz-
ne czesci ryb (glowa, osciec, ogony, pletwy ilp.) pow'n-
ny by¢ dokladnie umyle i nalychmiast oddane do obrob-
ki cieplnej. -

§ 67. Nie wolno uzywad solonej ryby wymoczonej
do polraw podawanych na surowo. W slanie surowym
mogg by¢ wydawane do konsumpcji lylko sledzie,

§ 68. Odinrazanie ryb sredniej wielkosci, o wadze
do 3 kg, przeprowadza sie w czyslej zimnej wodzie, a ryb
duzych (ponad 3 kg wagi) — bez wody na slolach lub
deskach, we wzorowo czyslych pomiecszczeniach i w tem-
peraturze pokojowej (16" do 18" C).

§ 69. Migso nalezy odmraza¢ w tuszach, poldw-
kach lub ¢wiartkach, zawieszonych na odpowiednich ha-
kach, Nalezy uznaé je za odmrozone, gdy osiggnie spois-
los¢ migsa §wieczego, a lemperalura wewnglrz wynosi od
+ 1 da: +30Ci

§ 70. 1. Owoce, warzywa, jarzyny ziclone oraz
qrzyby po przebranio i oczyszezeniu powinny byé do-
Kltadnie 1 szybho vmylte w zimnej wodzie, w miarg m >2-
nosci bielacej, a do goelowania nalezy je zalewad wrzg-
ca wodg w celu lepszego zachowania w nich wilamin.
Wezvsikio warzywa nalezy golowad tvlko do momentu
tmickezenia, Woda, w klore) golowaly sie warzywa, [o-
wnna byé w niare moznosci uzyla do przygolowania
imnych potraw w {ym samym dniu, v

2. Warzywa, kioryeh korzenie przeznacrone sg na
surowkis naledy przed obieraniem wymyd¢ szezolkyg ryveo-
wy  Stare | zwicdle warzywa nalezy przed obicramem
namoczyc, aby napgeznialy. Przy gotowaniu warzyw nie
Nalezy dodawad sody, Warzywa slraczkowe sucha po-
winny by¢ wymylte i namoczone przed golowaniem.

§ 71. Migso nalezy golowad w kawalkach o wa-
dve 2.3 k.

& 72 Kollely z minsa lub dzwonka ryh nalezy sma-
VG w nagrzanym do temperatury wrzenia tnszorn 2 ohy-
dwiu stron prezez okota 8 minut, po czvm nale?y je pree-
frevimywad wogoracyim piekarniku praez okolo 10 minut,
W prevpadkn prevezadeania ich pa zamowienioc naezy

r

Je simazye okoulo 15 minut,
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NI Wydawanice polraw,

§ 73, Przy nakladan polraw  nalefy  posiig wae
sig lyzkami, lopatkami, szezypeami, widel.ani w Laki
sposah, azeby nie dolyvkad polraw rokami.

§ 74, Swiczo przyrzadzonyvah polraw nie wo'no mie-
szac 4 polrawanu pozostalymi 2 poprzcaniego dia,

§ 75. 1. Wvdawane do konsumpceji polrawy qorace
powinny posiadad nastepujaee lemperaiary:

1) zupy — co naimnicj -+ 75" C;
2) drugie dania — co najmniej -+ 65" C;
3) napoje gorace -+ 80" C.

2. Temperalura dan i papojow podawanych na zimn-

no moze si¢ waha¢ w granicach od 0 do -+ 14" C.

§ 76, 1. Polrawy wydawane na gora:o przenosro-
ne lub przewozone w lermosach, powinny by¢ wydane
do spozycia najpoiniej w cigqgu 3 godzin.

2. W przypadku niemozliwosci zuzycia tych potraw
w orznaczonym czasie mozna je po powlornym zagclo-
waniu wydawac znow w ciggu 3 godzin.

§ 77. DPrzewoz arlykulow zywnosciowych powinien
sie odbywaé¢ zgodnie z obowiazujqcymi przepisami.

XII. Przepisy dolyczgce wody uzywanej w zakladzie.

§ 78. Wszystkie zaklady powinny uzywad wedy
odpowiadajgcej wymaganiom sanilarnym okreslonym w
rozporzadzeniu - Ministrow  Opicki  Spolecznej i 3praw
Wewnglrznych z dnia 27 sierpnia 1933 r. o waldzie do
picia i polrzeb gospodarczych (Dz. U, Nr 79, poz. 552).

§ 79. 1. W przypadku gdy zaklad zaopalrnje sie
w wodg nie z sieci wodociagu publicznego, lecs 7 wias-
nych 7zrodel zaopalrzenia w wode (wlasny wollociag,
sludnia, zrodlo naturalne), kierown'k zakladu, w porozu-
micniu z wlasciwym organem sanitarnym, obowiazeny
jest zapewni¢ syslemalyczng laboraloryjna konirole ja-
kosci woily.

2. Wyniki laboratoryvjnego badania wody rowinny
byé¢ przechowywane w aklach, doslgpnych dia Kontroli
sanilarnej. i

§ 80. Kierownik zakladu odpowicdzialny jest za
techniczny i sanilarny slan eksploalowanych pirzez za-
klad wlasnych lub przekazanych do uzylkowania uiza-
dzen do zaopalrywania w wode oraz obowiaziny jost do
usuwania stwicrdzonych przez konlrolg sanitarna usterck
w Lych urzadzeniach.

§ Bl. Jeieli zaklad nie posiada wlasnych urzadzen
do zaopalrywania w wodg, lecz korzysta 2 urzg leen be-
dacych w eksploatacii innych wak'adow, instyiucji vb
os0b prywatnych, kierownik zakladu obowigzany jest
Zzada¢ od wihasciwego organu sanilarnegn odpisow wyni-
kow badan laboraloryjnych wody z lych urzaqdzen.

§ 82. 1. Dowoienie wody do zakladu powinno od-
bywac sie w specialnie do tego celu przeznaczenych cv-
sternach, beezkach, ktore musza byé zabezpiecrone przed
kurzem i owadami przez szezelne ich zamkniccie,

2. Naczynia le powinny byd okresowo myte i od-
kazane wodlug wskazowek wlasciwego organu sanhAar-
nego,

§ 83.. 1. Do przechowywania wody w pomieszere-
niach zakladu lub na zewnalrz naleiy uzywa® stagwi
kadzi lub beczek czystych, szezelnie nakryiveh i odka-
zanych (§ 82 ust, 2,

2. Wielkedo naczyn do przechowywania wodlv oraz
ich 1los¢ powinna byc tak obliczona, by do goiowania
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i ia naceyn weywana byla woia przechowywatia aie

dluggey pie qerting o,

& 5 1. Shonh erermania przechowywane] woily
nie o frlen stvansrs mouslivwoscl (o] zanivesysiorenia,
MNajbarteie] hig steyne just czorpanie watly pray poaacy
winonioevaasna karha, nmiieszezonegn killia cenlyineicaw

];.’J:].l{i el HaeLynng,

2. MNaczvnia 2 wods nalezy uslawid na edpovy nijm
adl sy Rusenig,
I s

3 W v

zwolonicm wlate 1w ego orgnnu sanitarnegn

thowyeh  przypadlach — Iyiko za 2o
maona do

sposobu czer-

crasy zorganizowania podancoo wousl 2
pania wody uzywad do lego celu specjalnych naczyn.

4. Pomieszozenia. w klorych przechowuje sig wolg,
powinny by¢ ulrzymane we wzorowej czysloliel

XIII. Obowigzki personelu zakladdw.

§ #5. 1. Kierownik zakladu ohowiazany jest za-
pewnic odpowiednie warunki do wykonywania przepisow
ninicjszego zarzadeenia,

2. Kierownik zakladu obowigzany jest dopilnowac
wlaiciwego wykonania przepisCw sanitarnych w zaxdla-
dzie,

& B6. 1. Magazynier obowigzany jest ulrzymywaé
stale wzorowq czyslosé i porzadek w pomieszczenach
magazynowych.

2. Magazynier obowiagzany jest dba¢ o wlascive
przechowywanie surowca i o racjonalng gospodarke ma-
gazynowd.

3. Do obowiazkOw magazynicra nalezy rownies do-

PROCGRAM SZKOLENIA W ZAKRESIE TZW, MINIMUM SANITARNECGO
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1Meys
kliadne

kuldrw

spiawidzainie  prayimowanych dia zakiadu avly-
zywnosci, W przypadka nstalenia;

1) 2o jokoSe nadohodzaceyeh produlitdw nie
ze specylitacia tub listem przewozowyn

y i1,
2 Fe e iUowalnliwa,

jogl Zep i

lowarn gt

3) Ze naruszano preepisy o lransporcief

nagazyniey ounwigzany jest zawiadomic o bym Kiovoae-

nika zakladu, sporzadzié odpowicdni prololdt warunko-

weqgo przyjccia lub odmowid preyjocia,

§87. 1. Kierownik kuchni i qarmazerni obowigsiny
jost dopilnowad, aby:

1) surowcee i pasilabrykaly uzywane do produkeji po-
triow i wyrobdw golowych odpowiadaly
niom santlarnym;

2] przetwarzanie surowea na polrawy i wyroby golowe
przebiegalo zqgodnie 7 przepisami niniejszeqo zarzg-
dzenia.

2. W przypadku przeckazywania golowych wyrahow
do inneqgo zaktadu kierownik produkcji, danego dziain,
obowiazany jeslt dopilnowaé¢  wlasciwego  opakowar. a
i zaladowania lowaru, zgodnie z wymananiami sanitaino-
higienicznymi.

§ 88. Jezeli zaktad posiada wlasne Srodki tran=por-
towe, kicrownik zakledn obowigzany jesl dopilnowad
wlasciweqo pod wzgledem higieny utrzymania i ekspica-
towania ich,

§ 89. Poszczegolni pracownicy zakladu mogqg yé
pociggani indywidualnie do odpowiedzialnosci  za nie-
przestrzeganie przepisow niniejszeqgo zarzadzenia,

WG -

Minister Zdrowia: w v B. Kozusznik
Minister Handlu Wewnglrznego: w z. 1. Kiljanczyk

Zalaeznik do zarzqdzenia Ministrinw
Zdrowia i landlu Woewnelrzneqgo 2
dnia 30 listopada 1953 r (poz. 105).

DLA PRACOWNIKOW ZAKLADOW

ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Wslep,

Szkolenie w zakresic minimnm sanitarnogo, okredlone
w ninicjszym programie, przewidzians jest dla persoaclu
zakladow zywicenia zbhiorowego:
nych, pomocy kuchennych,
fewenl, podajecych), gospodyn

kucharzy, poikusnen-
marazynierow,  kelnerow

biokierek, zmywajicyech
1 spreataczek, a zolem lej czosSei pracownikow kldra esl
zajola bezposrednio prey produkeji lub ma nia kierowad,
a ponadto dla pracownikdw jednoslek sprawujacych aad-
#0r nad zakladami, dla pracownikéw cenlralnych garma-
zerni, zakladdw pomocniczych ilp, Preqgram odranicza za-
kres poszezegGlnyeh zegadnien do podstawowyeh vaa-
domosci, koniccznych dla zrozumienia  wymagan sani-
tarnych  stawianych przed pracownikami zalkladow zy-
wienia zhioroweqgo.

Program minimun sanitarnego przewidziany jest dla
Togrup pracownikow:

1) kietownikdw zakladdw, resortowych pracownikdw
varzadiw, inspeklordw, kucharzy, podicucheanych,
pomocy kuchennych, magazynierow, gospodyn, gar-
mazerow, buletowych, ktorzy maja opanowad¢ Kurs
w coloiri, 1. w ramach 16 godzin wedlug progrim;

2) zespoly kelierow lub podajacyeh, blokieick, spregla-
crek, zmywajacych ioinnych ktorzy preochodzg kurs
shrocony w zakresie lematow 1, 3, G @ 7 —— lqeznie
7ogodzin

Temat 1.

Znaczenice zywienia zhioroweno dla 2drowia ludnodel
i chonomiki kraju,

1 godzina.
Zywi(-tlit- zhiorowe:

1) daje mozliwosc racjonalnego zywienia szerokich mas
ludnosci;

2) przybliza miejsee spozveia posilkdw do micjsca nia-
cy dajge moznosé unikniceia dlugich praerw miodsy
posiliami i przyczynia sie do zwigkszenia wy fa,-
noici pracy;

3) odciaza kobiely od crzesci zajoé w gospodar-tw.oh
domowych i umozliwia im prace na rowni z mozezy -
nami w przemysie i innych zakladach pracs;

4) umozliwia postawicenie zywicnia mas na odpowic bim

poziomie sanilarno-higieniceanym
sanitainy i zdrowolny;

ulatwia rnoeezeg

5) daje moznose oszezgdniejszej gospodarki.

7. rtorwojem zywienia zhioroweqgo wiate st jidiak
wrzrost odpowiedziainoscl pracownikow zakladdw vva e
nia zhiorowego 1 czynnikow kierowniczych va posom
sanitainy i jakosd® zywicnia,
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Temat 2.

Pojecic o Zywnosci i zywieniu, M

I godezina,

Znaczenie prawidlowego Zywicnia dla rozwoju i pra-
cy czlowicka, Polrzeby organizmu w zakresie pobicranych
skladnikow ze swiata zewnglrznego. Waznicjsze grupy
produklow zywnosci — zrodla skladnikow  pokarmo-
wych, Sklad glownych produklow zywnosci.

I godzina

Glowne skladniki odzywceze. Biatko, tluszeze, weglo-
wodany, sole, mineralne, wilaminy i ich znaczenie dla
organizmu ludzkiego. Pojgcie o zapolrzebowaniu dobo-
wym czlowicka na skladniki odzywcze, wyrazonym w
produktach zywnosci.

I godzina.

Pojecie o warlosci kalorycznej pozywienia i moZno-
sci konlrolowania lej warloSci. Znaczenie odpowiedniego
zestawienia produklow zywnodci w positkach  (uzupel-
nianie sie¢ bialka, soli mineralnych, wilamin). Wplyw
cech organoleplycznych poizywienia (wyglad, smak, za-
pach polraw) na trawienie i przyswajanie pozywienia.

Temal- 3.
Zasady mikrobiologii.
Il godzina.

Srodki spoizywceze jako sprzyjajace Srodowisko dla
drobnoustrojow saprolitycznych i chorobolworczveh.
Choroby moagee sie udzielac ta droga. Pojocie o drobno-
ustrojach. Warunki polrzebne do rozwoju drobnoustro-
jow: odpowicdnia pozywka, temperalura, wilgotnose,
Przyczyny zakaznych choréb jelitowych i Srodki walki
z nimi, Dur brzuszny, dury rzekome, czerwonki bakleryj-
ne, zalrucia pokarmowe. Nosicielstwo baklerii i jego nic-
bezpieczenstwo.

Il godzina.

Drogi zakazenia produklow zywnosciowych drobno-
ustrojami. Badania bakleriologiczne zywnosci, zanieczy-
szezenia produlicji.  Zalrucia pokarmowe pochodzenia
niebakleryjneqo. Zarazenia wloidniami i wggrami. Zaka-
zenie jajami owsikow przez spozywanic zabrudzonych
ziemia surowych warzyw,

Temat 4.

Wymagania sanilarne dla surowcow i golowych
produklow,

I godzina

Rola surowca w higienie zywicnia. Przykhuly. Mieso
i jego przetwory. Ryby, przelwory rybne. Ocena $wie-
7Z0sci migsa. Sposob pobierania proby do badania. Paso-
7vly mieene, mieso zwierzgl chorych i zabezpieczenie
Konsumenia przed tymi pasozylami. Przechowywanie
Micsa w zaXladach Zzywienia zhicroweqgo z uwzglednie-
RNiem szybko psujgcych sie podrobow. Chlodnie. Trarns-
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Poz. 165
port. Ocena swiczosci konserw i wedlin, Rozporzadrenia
regulujace obrot i transporl  migsa  zwierzal  rzeinych
i jego przetworow.

1 godzina.

Milcko i przetwory mleczne, Transport mleka, prze-
pisy obowiazujace w iym przedmiocie. Ocena Swiezosci
i jakosci mleka. Sposob pgbierania proby do badania.
Drobnoustroje mleka: chorobolwdareze i niechorobo!wor-
cze. Pojucie o pasteryzacji mleka, Sposoby i czas proe-
chowywania w zakladach Zywienia zbiorowego. Smietana
i serv, ocena ich jakosci i swiezoSci, przechowywanic.
Tluszcze wwicrzece i roglinne oraz ich olrzymywanie,
Wilasnos<i tluszczow. Przyczyny i warunki psuciag sic
ttuszezow (Swiallo, wilgoé¢, temperatura, drobnouslioje).
Ocena jakosci 1 $wiezosci, Sposoby i czas przechowy-
wania w zakladach zywienia zbiorowego. Najczesciej
popelniane blgdy przy stosowaniu tluszezow w lechnice
kulinarnej.

1 godzina.

Pieczywo. Transport. Prawidlowe przechowywanie.
Wady chleba. Obchodzenie sie z pieczywem w zakladach
zywienia zbiorowego i najczesciej popelniane bledy. Ka-
sze, mgki 1 inne przelwory zboZowe. Szkodniki magczne
i ich zwalczanie, Zasady przechowywania. Pojecie normy
produkléw zywnosciowych i cerlyfikalu, Ocena organo-
leptyczna przelworow  warzywno-owocowych., Dozwo-
lone srodki konserwujgce i barwigce.

Temat 5.

Wymagania sanilarne dla technologii pracesu kulinarnego
i gotowej produkcji.

1 godzina.

Znaczenie Scisltego przestrzegania przepisow sanitar-
nych dla jakosci, czyslosci przygolowywanego pozywienia
i zapobiegania zatruciom pokarmowym. Koniccznose prae-
strzegania wlasciwych drog krazenia produklow w nro-
cesie ich obrobki. Izolacja miejsc prac ,brudnych™ od
prac ,czystyeh” w pomieszezemach produkcyjnych jako
wazny punkt pracy wstepnej przy obrobce warzyw, ryb,
drobiu itp. Mozliwosci | celowosé izolacji lych pras w
roznych warunkach lokalowych zakladow zywienia zhio-
roweqgo. Obrobka wslepna i wldrna surowca: waizyw,
owocow, jaj itp. produkiow brudnych. Przygolowanie
ciast gotowych, makaronoéw i innych polraw krotko
golujacych si¢ — z punktu widzenia sanilarneqo,

1 godzina.

Postepowanie z miesem zwierzal rzeznych, drobia
I ryb w ecrzasie przyrzadzania, Koniecznosc wydzielenta
specjalnych punktow pracy dla przerobki miesa surowegn
i oddzielnych dla miesa poddanego juz obrobee cieplne).
Uzywanic oddzielpveh nozy i desek z odpowicdnimg ne-
pisami {,micso surowe’, ,mieso gotowe™) niczhadnym
srodkiom  zapobicgawezym.  Zasady odmrazania migsa
i ryb. Moczenie solonego migsa i podrobow, ryb, Poste-
powanic z podrobami jako szybko psujacymi si¢ pro-
duktami. Peslepowanie z larszami. galarelami ilp.  ro-
dzajami polraw z migsa, klore podlegaja dalszemu pray-
rzadzanin po ohrdbee ciepinej, co daje okazje do wiors
nych zakazen, Sanilarno-higieniczne wymagania dla cie-
plnej obrobki szybko psujacych sie polraw 2 migsa i 1yb.
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Postepowanic przy preyrzgdzaniu zaprawy do Indow
I wyrobhic lodow. Zarzadzenia dolyczqee lodow. Poslipo-
wanie 7 mlekiem w zaktadech zywienia zhiorowego ibary
mleczne). Instrukcia.  Przygotowanie zimnych legumin,
kremow. wykanczanie ciastek i drogi ich zakazania, Wa-
runki i okresy przechowywania golowych polraw przad
sprzedaza. Sposob przechowywania kon'rolnych positkow
w ciagu 24 godzin. Przepisy. Sanilarne wymagania przy
rozdzielaniu i podawaniu gotowej produkcji.

Temat 6.

\Wymagania sanilamo-higieniczne dla struklury i organi-
zacji zakladéw zywienia zblorowego, dla urzadzen
i inwenlarza.

1 godzina

Zrodia zakazen w zakladach zywicnia zbiorowego
oraz drogi szerzenia i sposoby zapobiegania lym zakaze-
niom. Utrzymanie w porzgdku terenuy olaczajgcego zd-
ktad. Walka z muchami i z gryzoniami. Planowanie
prac nad utrzeymaniem czystosScl zakladu Sprzglania co-
dzienne i gruntowne, Utrzymywanie w czyslosci sali jadal-
nej, pomicszezen  produkeyjnych i skladowych, Mycie
stolow, Scian, podlog, utrzymanie w nalezytym stanie
sanitarnym zlewow, krat, Scickow, ustepow. Dezynfek-
cja urzadzen | pomieszezen.

1 godzina.

Wymagania sanitarne dla naczyn i pobialy. Obcho-
dzenie sic 2z naczyniami kuchennymi pobielanymi, drew-
nianymi. Wymagania dla mycia naczyn i maszyn kuchen-
nych (do mycia, obicraczki do warzyw ilp.). Stosowanie
srodkow do mycia i dezynfekeji w zakladach Zzywienia
zbioroweqo.  Zasada oddzielnych zmywalni dla naczyn
kuchennych i dlg naczyn stolowych, Mycie naczyn slo-
towych. Rozwigzanie tego problemu w roznych wacun-
kach, Przebieg lechnologiczny mycia naczyn stolowycn.
Zarzadzenie w sprawie zmywania naczyn stolowych w
zakladach zywienia zbiorowego,

semat 7.
1 godzina
Znaczenie badan lekarskich dla ochrony zdrowia

konsumenlow i zespolu pracownikow. Badania na nosi-
cielstwo. Szczepienia ochronne, Znaczenie poddawania
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siq badamiom lekarskiun w ooznaczonych terminaci. Prave-
klady skulkow zaniedban. Higiena 1qk podstawowg spra-
wq higreny osobiste] pracownika,

1 godzina.

Kiedy myé roce? Sposob mycia rgk 1 ich utrzymanie
rodezas | po pracy, Higiena osobista, ochrona i pielag-
nowanie wlosow. Schludnoié odziezy i obuwia. Orlziez
ochronna, jej znaczenie, sposob przechowywania w za-
ktadach zywienia zbiorowego, dezynlekcja przez wvgo-
lowanie.

Literalura dla wykladowcy:

1) rozporzgdzenie Ministrow Opieki Spolecznej i Spraw
Wewnelrznych z dnia 27 sierpnig 1933 r. o wndz e
do picia i polrzeb gospodarczych (Dz. U, Nr 79,
poz. 562);

2) rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 grudnia
1949 r. w sprawie uzywania lodu naturalnego do
chiodzenia i konsecrwowania arlykultow z2ywnoscl
(2. U, Nr 65, poz 537); )

3) rozporzadzenie Minisira Opieki Spolecznej z dnia
10 grudnia 1936 1. o dozorze nad migsem i praotwo-
rami  micsnymi (D2 U,z 1936 r. Nr 92, poz 613,
7 1937 1. Nr 49, poz. 378 i z 1952 r. Nr 12, poz. 75);

4) zarzadzenie Ministra Hlandlu Wewnetrznego i Mini-
stra Zdrowia ¢ dnia 22 kwielnia 1950 r. w sprawie
transportu migsa i przelworow micsnych w obrocie
krajowym (Dz. Urz, Min, Zdrowia Nr 9, poz 70);

5) rozporzadzenie Ministra Opieki Spolecznej z dnia
18 lntego 1937 r. o dozorze nad wyrobem i ohingiem
maki i wyrohow macznych (D2 UJ. z 1937 r. Nr 25,
poz. 171, z 1946 r, Nr 43, poz. 255 i = 1951 r. Nr 32,
poz. 252); !

6) rozporzadzenie Ministra Zdrowia =z dnia 11 lipca
1947 1. o dozorze nad wyrobem i obrolem napajami
chiodzacymi gazowanymi (Dz. U. z 1947 r. Nr 52,
poz. 283, z 1950 r. Nr 33, poz. 303 i z 1951 r, Nr 064,
poz. 443);

7) rozporzadzenie Minisira Zdrowia z dnia 4 listopada
1948 1. 0o dozorze nad wyrobem i obicgiem lodow
(Dz. U. Nr 56, poz. 446);

8) zarzadzenie Minislrow Zdrowia i Handlu Wewnelrz-
nego z dnia 3 lipca 1953 1. w sprawie zmywania na-
czyn stolowych w zakladach Zywienia zbiorowego
(Monitor Polski Nr A-74, poz. 886);

9) szcrzegolne przepisy dla barow mlecznych;

10) zarzadzenie Minisirow Zdrowia oraz Handlu We-
wnetrznego z dnia 30 listopada 1953 1. w  sprawie
przepisow sanitarnych dla zakladow zywienia zbio-
rowego (Monitor Polski z 1954 r. Nr A-6, poz. 163).

Ruklamacie ¢ powodo nmicdorgezenta posgozeqolnyeh
Rady Mimstrow (Warsrawa ul Bracka 20a)l w

nunerow wnosic nalezy do Admomslracq
termimie 10 do 15 dni po otrevimanmu nastepnegn kolemedgo nomern
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