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2 Na podstawie § 2 rozporzadzenia Rady Ministréow z dnia
- 19 lutego 1949 r, w sprawie zakresu dzialania Ministra Han-
_d__lu,Wewnetrznego (Dz. U. Nr 10, poz. 62 z poiniejszymi
gmianami) oraz § 21 ust. 2 rozporzadzenia Rady Ministréow
L zdnia~25 lipca 1958 r.-w. sprawie zezwolen na prowadzenie
%ﬂsprmdﬁq‘lﬁorsm

+ czynnosci handlowych oraz na prowadzenie przedsigbiorsiw
“pr'zemﬁ}u gastronomicznego przez Jednostki ‘gospodarki- nie
mpolecmone} (Dz. U. Nr 49, poz. 241) zarzadza sig, co na-
stepunje:

§ 1. Zarzadzenie okreéla przedmiot dzialalnosci, rodzaje,
typy i kategorie zakladéw gastronomiczaych oraz wymaga-
_ pia, jakim powinny one odpowiadaé, Zarzadzenie nie doty-
_¢zy stoléwek pracowniczych i studenckich, stoléwek prowa-
'\ dzonych przez przedsigbiorstwa panstwowe ,Wojskowa Cen-
~ trala Handlowa'", ,Konsumy' oraz jednostki podlegle Mini-
& _ strowi Obrony Narodowej.
?.' i § 2. 1. Przedmiotem dzialalnosci zakladéw gastronomicz-
:‘ ~nych ]est sprzedaz do konsumpcji na miejscu wyrobow kuli-
“,. narnych, cukierniczych i napojow produkcji wtasnej lub in-
. nych zakladéw oraz sprzedaz artvkuléw spoiywczych dostar-
czanych zakladom w formie gotowej do konsumpcji na miej-
scu (np. napoje alkoholowe, chlodzace, pieczywo, konserwy,
niektore owoce i warzywa); zaklady gastronomiczne mogg
Towniez dokonywaé sprzedazy wyrobow kulinarnych i cu-
kierniczych do konsumpcji poza zakladem,

2. Sprzedaz mapojow. alkoholowych w zakladach gasiro-
nomicznych odbywa si¢ na zasadach okreslonych odrebnymi
przep:sarm.

-

-§ 3. 1. Zaleznie od zakresu dzialalnosci ustala sie dwie
grup*,r zakladéw gastronomicznych:

‘_ ‘,1) zaklady sprzedajgce posilki typu obiadowego:

el

-

T

‘handlowych i na zawodowe ‘wykenywanie
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2) pozostale rodfa}e zakiadéw gaslronomicmych

i " ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO
z dnia 31 lipca 1963 r.

W sprawie przedmiotu dziatalnosci l rodzajow zakladéw gastronomicznych.

a) restauracje,
b) jadiodajnie,
c) .sam-bary", i
d) bary mleczne,
e) bary z-wys/ynkiem;
; .

L

a) kawiarnie,

b) cukiernie,

c) herbaciarnie,

d) bary kawowe,

e) bary ,coctail” (cukiernicze),"

1) bufety,

g) winiarnie,

h) piwiarnie. -

2. Przedmiotem dzialalnosci poszczegélnych rodzajow za-

kladow gastronomicznych jest:

1)

2)

3)

4)

restauracji — produkcja i sprzedaz wyrobéw kulinarnych,
napojéw, ‘wyrobéw cukierniczych oraz sprzedaz artyku-
16w spozywczych; restauracja na terenie wiejskim moze
przybieraé nazwe ,gospody’, a reslauracja w pociggu
nazwe ,wagonu restauracyjnego’’;

jadlodajni — produkcja i sprzedaz wyrobéw kulinarnych
o charakterze popularnym oraz napojow, wyrobow cu-
kierniczych i sprzedaz artykuléw spozywczych;

.sam-baru” — produkcja i sprzedaz lub tylko sprzedaz
wyrobow kulinarnych o charakterze popularnym, a tak-
7e przyrzadgzonych na zadanie konsumenta w jego obec-

noéci, oraz napojéw, wyrobow cukierniczych, artykutdw -

spoizywezych, z wylgczeniem napojow o zawartosci alko-
holu powyzej 4,5%

baru mlecinego — produkcja i sprzedaz lub tylko sprze-

daz wyrobéw kulinarnych i napojéw z mleka, przetworéw.

mlecznych, produktow zbozowych, owocow i ziemniakoéw
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oraz wyrobow cukierniczych; w barze mlecznym nie
mozna produkowa¢ i sprzedawa¢ wyrobdow kulinarnych,
w ktorych sklad wchodza migso, ryby lub ich przetwory;

5) baru z wyszynkiem — produkcja i sprzedaz lub tylko
sprzedaz wyrobéw kulinarnych o charakterze popular-
nym, a takie przyrzadzonych na #adanie konsumenta
w jego obecnosci, oraz napojéw, wyrobow cukierniczych
i artykulow spozywczych;

6) kawiarni — produkcja i sprzedaz lub tylko sprzedaz w

szerokim asorlymencie wyrobow cukierniczych oraz pro-

dukcja i sprzedaz napojow i niektorych wyrobow kuli-
narnych przeznaczonych na s$niadania i podwieczorki
oraz sprzedaz artykulow spozywczych;

7) cukierni — produkcja i sprzedaz lub tylko sprzedaz w
szerokim asortymencie wyrobow cukierniczych, produk-
cja i sprzedaz napojow oraz sprzedaz arlykulow spoiyw-

czych;

8) herbaciarni — przyrzadzanie i sprzedaz herbaty oraz
sprzedaz wyrobow cukierniczych i artykulow spozyw-
czych;

9) baru kawowego — przyrzadzanie i sprzedaz kawy oraz
sprzedaz wyrobow .cukierniczych i artykulow spoiyw-
czych; .

10) baru ,coctail"” (cukierniczego) — produkcja i sprzedaz

w szerokim asortymencie coctaili mlecznych i owoco-
wych, galaretek, kremoéw i napojow goracych, z wylg-
czeniem kawy naluralnej, sprzedaz wyrobow cukierni-
czych i artykulow spozywczych;

11) bufetu — produkcja i sprzedaz napojow gorgcych oraz
sprzedaz wyrobdw garmazeryjnych, waskiego asortymen-
tu dan gorgcych (bez dodatkow) oraz artykulow spo-
zywcezych;

12) winiarni — sprzedaz win i miodéw pitnych w szerokim
asortymencie oraz dodatkow uzupelniajgcych, jak pier-
niki, biszkopty;

13) piwiarni — sprzedaz piwa w szerokim asortymencie oraz
dodatkow uzupeiniajacych, jak zimne zakaski, solanki,
sery, groch solony. .
§ 4. 1. W restauracjach, jadlodajniach, kawiarniach, cu-

kierniach i herbaciarniach obowigzuje system obstugi kel-

nerskiej; w uzasadnionych przypadkach w jadtodajniach i ka-
wiarniach moze by¢ wprowadzona samoobsluga w catosci lub

czesci zakiadu, i
2. *W barach stosuje sie wylgcznie system samoobstugi.
3. W winiarniach i piwiarniach stosuje sie system sa-

moobstugi; w uzasadnionych przypadkach moze by¢ wprowa-

dzona obstuga kelnerska w calosci lub czesci zakladu,

§ 5. W zaleznosci od specjalizacji w zakresie produkciji
mozna tworzvé rozne typy zakladéw gastronomicznych, np.:

1) restauracje, jadlodajnie i bary rybne;

2) restauracje, jadiodajnie i bary jarskie;

3) restauracje i jadlodajnie dietetyczne;

4) zaklady specjalizujace sie w kuchniach narodowych, jak
np.: restauracja wegierska, chinska, tatarska, zydowska;

5) zaklady specjalizujgce sie w okreslonym asortymencie
produkcji jednego Jub dwu rodzajow potraw, np.: resta-
uracje i bary produkujgce i sprzedajgce jedynie flaki,
golonki, potrawy z rusztu lub rozna.

§ 6. W zakladach gastronomicznych moze by¢ organizo-
wana dzialalnosé rozrywkowa, jak koncerty, wystepy estra-
dowe, dansingi itp., oraz moga byé¢ udostepnione konsumen-
tom szafy grajgce, gry towarzyskie i zrecznosciowe oraz cza-
sopisma,

mlecznych, podlegajq zaszeregowaniu do nastepujgcych ka-

tegorii: i

1) specjalnej (S) — restauracje (wagony restauracyjne) i ka-
wiarnie;

2) pierwszej (I) — restauracje, kawiarnie, cukiernie { her-
baciarnie;

3) drugiej (II) lub trzeciej (II1) — restauracje (gospody), ja-

dtodajnie, bary, kawiarnie, cukiernie, herbaciarnie, bu-

fety, winiarnie i piwiarnie.

2. Zaszeregowanie zakladu gastronomicznego do jednej

z wymienionych kategorii nastepuje w zaleznosci od:

1) wykonczenia wnetrz czesci handlowej — rodzaju podiég, :

wyprawy, okladzin $cian, armatury oswietleniowej, ta-

picerki dekoracyjnej oraz innych elemenlow dekoracyj- °

nych;

2) wyposazenia w meble i stolowizne; zaklady kategorii :

w3 1 1 powinny byé¢ wyposazone w meble niestandar-
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§ 7. 1. Zaklady gastronomiczne, z wyjatkiem baréw ,

dowe, a stolowizna powinna byé jednolita, starannie do-

brana i w.miare moznosci oznaczona emblematami da-
nego zakladu; zaklady kategorii II i IIl mogg posiadaé
meble i stolowizne standardowa;

3) asortymentu wyrobéw kulinarnych i artykuléw spozyw-
czych; w restauracjach kategorii ,S" i I obowigzuje
szeroki wyboér potraw z roéznych rodzajow migs, drobiu,
ryb, jarzyn, z zaslosowaniem roéznorodnej techniki pro-
dukcji; w restauracjach kategorii II i III wybor po-
traw moze by¢ odpowiednio mniejszy; w ,sam-barach”
i barach z wyszynkiem asortyment potraw moZe ogra-
nicza¢ sie do dwoch lub trzech zup i czterech do pieciu
drugich dan; w kawiarniach kategorii .S""i 1 obowia-
zuje szeroki asortyment wyrobow cukierniczych oraz na-
pojow goracy¢h i zimnych, a w kawiarniach nizszych

kategorii asortyment wyrobéw cukierniczych moze byé

odpowiednio zmniejszony; pozgdane jest, aby zaklady
kategorii ,S" i I oprocz trunkow krajowych posiadaty
- rowniez trunki zagraniczne, szczegolnie wina;

4) sposobu obslugi — w restauracjach i jadlodajniach kate-
gorii III i II potrawy moga by¢ podawane na talerzach,
natomiast w restauracjach kalegorii- I zakaski’'i drugie
dania powinny byé podawane na polmiskach, a zupy
w wazach badz w innych naczyniach specjalnie na ten
cel przeznaczonych; w restauracjach kategorii ,5" za-
kaski i drugie dania powinny byc¢ podawane na polmi-
skach badz w specjalnych naczyniach w zaleznosci od
rodzaju potrawy, np. nelsonki, patelnie, jarzyniarki; ka-

wa, herbata badz inne napoje gorace w zakladach kate- .

gorii 1II i II moga by¢ podawane w filizankach lub
szklankach, natomiast w zakladach kategorii I i ,S"
powinny byé¢ podawane w specjalnych naczyniach, jak
maszynki do kawy, dzbanuszki.

Wszyscy pracownicy w poszezegolnych zakladach powinni
by¢ jednakowo ubrani. Jakos¢, fason oraz kolor ubioru moze
by¢ zréznicowany w zaleznosci od kategorii, z tym ze w za-

kladach wyzszych kategorii ubior powinien by¢ bardziej re-

prezentacyiny. W restauracjach kategorii ,,S" z obsluga kel-

nerskg co najmniej 80% kelneréw powinno posiada¢ kwali="
fikacje starszego kelnera i kelnera, a w restauracjach kates -

gorii I — 70%,

3. W stosunku do baréow mlecznych obowigzujg wyma-
gania ustalone dla zakladow kategorii III.

a

§ 8. 1.

klady gastronomiczne, z wyjgtkiem wagondéw restauracyj-

W zakresie rozwigzania funkcjonalnego, ilosci . :
i wielkosci pomieszczen oraz wykonczenia budowlanego za=
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- mych, powinny odpowiada¢ wymaganiom ustalonym dla po-

szczegdlnych rodzajéw zakladéw w normatywach techn!cz-
nych projektowania. -

2. W zakladach gastronomicznych lokalizowanych w sta-
rym budownictwie lub adaptowanych moga byé¢ w wyjalko-

-_WYdl przypadkach dopuszczone pewne odstgpstwa od wy-
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tycznych normatywow technicznych projektowania, przy za-
chowaniu nastepujacych warunkow:

1) restauracja kategoril. ,S"" Iub I powinna posiada¢ co
najmniej pomieszczenie na hol (z wyjatkiem restauraciji
dworcowych), sale konsumentéw, kuchnie, przygotowal-
nie, zmywalnie naczyn stolowych, magazyn produktow
suchych, magazyn ziemniakow i warzyw, magazyn na-
pojow, urzadzenia chlodnicze, urzgdzenia sanitarne;

2)
tegorii II i III oraz bar mleczny powinny posiada¢ co
najmniej pomieszczenia na sale konsumentéw, kuchnie,
zmywalnie naczyn stolowych, magazyn produkiéw su-
chych, magazyn ziemniakéw i warzyw, urzgdzenia chlod-
nicze 1 urzadzenia sanitarne oraz wydzielong powierzch-
nie pa przygotowalnieg;

3) restauracja, jadlodajnia, bar z wyszynkiem, ,.sam-bar"
lub bar mleczny — prowadzace wyigcznie sprzedaz wy-
robéw kulinarnych dostarczanych z innych zakladéw —
powinny posiada¢ co najmniej pomieszczenia na salg
konsumentéw, zmywalnie naczyn stolowych, magazyn
produktéw suchych, urzadzenia chlodnicze i urzgdzenia
sanitarne oraz miejsce na kuchenke pedreczng lub inne
urzadzenia umozliwiajace podgrzewanie polraw;

4) kawiarnia, cukiernia, herbaciarnia powinny posiada¢ co
najmniej pomieszczenia na sale konsumentéw, urzadze-
nia do zmywania naczyn stotowych, magazyn produktow
suchych, urzadzenia sanitarne;

bufet, bar kawowy lub ,coctail” (bar cukierniczy), wi-
niarnia, piwiarnia powinny posiada¢ co najmniej po-
mieszczenia na sale konsumentow, magazyn napojow,
urzadzenia do zmywania naczyn stolowych, urzgdrzenia
sanitarne.

°

restauracja, jadlodajnia, bar z wyszynkiem, ,sam-bar” ka- '

3. We wszystkich rodzajach zakladéw urzqdzenia sani-
tarne powinny byé oddzielne dla personelu oraz dla konsu-
mentow. Przez urzadzenia sanitarne dla konsumentow w re-
stauracjach ‘dworcowych rozumie sie urzadzenia dostepne
dla ogélu podréznych. Bufety, bary mleczne, kawowe
i ,coctail" (bary cukiernicze) mogg posiada¢ urzadzenia sa-
nitarne tylko dla personelu.

4, Typowanie zakladow okreslonych w ust. 2 pkt 1 i° 2
do kooperacji z zakladami okreslonymi w ust. 2 pkt 3 po-
winno sie odbywaé przy wspdludziale terenowo wlasciwego
inspektora sanitarnego.

5, W zakladach kategorii III w wyjatkowych przypad-
kach i po uzyskaniu zezwolenia wialciwej stuzby zdrowia
mozna urzadzi¢ zmywalnie naczyn stolowych na powierzchni
wydzielonej z pomieszczenia o Innym przeznaczeniu,

§ 9. 1. Zaszeregowania zakladéw gastronomicznych do
kategorii wymienionych w § 7 dokonujg organy administra-
cji handlu prezydiéw powiatowych (miejskich, dzielnicowych)
rad narodowych. '

2, Kategorie zakladu prowadzonego przez jednostke go-
spodarki nie uspolecznionej okreéla sie w zezwoleniu na pro-
wadzenie zakladu gastronomicznego.

§ 10. W okresie 6 miesiecy od dnia wejscia w zycie za-
rzadzenia organy do spraw handlu prezydiéw powiatowych
(miejskich, dzielnicowvch) rad narcdowych dokonajg wery=-
fikacji wszystkich zakladow gastronomicznych istniejgcyrh
w dniu wejscia w zycie zarzadzenia i ustalg dla kazdego

-z nich na tej podstawie rodzaj i kateyorie zgodnie z przepi-

sami zarzadzenia.

§ 11. Traci moc zarzadzenie Ministra Handlu Wewngtrz-
nego z dnia 6 lutego 1959 r. w sprawie przedmiotu dzialania
i rodzajow zaktadéw gastronomicznych (Monitor Polski Nr 17,
poz. 76).

§ 12, Zarzadzenie wchodzi w zycie po uplywie 14 dni od
dnia ogloszenia,

Minister Handlu Wewngtrznego: M. Lesz : @
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‘ZARZADZENIE MINISTRA PRZEMYSLU CHEMICINEGO

v dnia 20 lipca 1963 r.

=

4

w sprawie wprowadzenia obowigzujacych morm ubytkéw naturalnych dla nlektérych -artykuléw chemlcznych.

Na podstawie art. 3 ust. 1 pkt 1 dekretu z dnia 29 paz-

‘dziernika 1952 1. o gospodarowaniu artykulami obrotu towa-

rowego 1 zaopatrzenia (Dz, U, z 1952 r, Nr 44, poz. 301
i z 1956 r. Nr 54, poz,'244) oraz § 1 ust. 1 zarzadzenia Prza-
wodniczacego Panstwowej Komisji Planowania Gospodarcze-
go z dnia 29 listopada 1955 r. w sprawie przekazania upraw-
nien do ustalania norm ubytkéw naturalnych oraz trybu
opracowania, stosowania i kontroli tych norm (Monitor Pol-
ski Nr 127, poz. 1630) zarzgdza sie, co nastepuje:

§ 1. 1. Wprowadza sie jako obowigzujace normy ubyt-

L
kéw naturalnych w czasie przechowywania w magazynach

i wydawania z magazyndw niektorych artykuléw chemicz-

* mych.

prgEE

2. Wykaz artykulow oraz wysoko$¢ norm ustala zalgcz=
nik do zarzadzenia.

§ 2. Traci moc zalacznik do zarzadzenia Ministra Prze-
mystu Chemicznege z dnia 21 kwietnia 1954 r. w sprawie
wprowadzenia obowiazujacych norm ubytkéw naturalnych
dla niektorych “artykulow chemicznych (Monitor Polski
Nr A-44, poz. 632) w czeéci dolyczacej norm ubytkéow natu-
ralnych w magazynie.

§ 3. Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem ogloszenia,

Minister Przemystu Chemicznego: w z. B. Taban



