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mogg by¢ przechowywane jedynie wyroby juz
gotowe. Surowce (mieso, tluszcze i t. p.) po-
winny by¢ przechowywane w pekiowni lub
chtodni. W pomieszczeniach wytwaérni nie wolno
przechowywa¢ materjatbw do opatu (wegiel,
drzewo) lub do oswietlenia (naftah

Do & 27 i 28. Przy lustracjach sanitar-
nych nalezy zwraca¢ uwage na liczbe osob,
zatrudnionych przy pracy, w stosunku do roz-
miaréw wytworni. Przepis ostatniego zdania
ust. 1 uzasadniony jest nizszg naog64, niz 3 metry,
wysoko$cig suteren. Z uwagi na mogace istniec
trudno$ci lokalne przewidziane sg przy stoso-
waniu togo przepisu ustepstwa w 8 47 ust. 3b.

Sciany nie moga mie¢ zataman, fryzéw gzym-
séw, oraz szpar i szczelin, gromadzacych kurz i
powinny by¢ zmywane jaknajczesciej, tak samo
jak podtogi. Wazne jest przy wentylacji natu-
ralnej, zaopatrywanie otwieranych okien w siatki
z materjatu trwatego (metalowe) i odpowied-
nio geste dla zabezpieczenia wytworni przed
owadami.

Cynowanie kottow i naczyn metalowych
powinno byé systematycznie ponawiane conaj-
mniej raz na rok ze wzgledu na Scieranie sie
pobiaty.

Wobec tego, ze wyroby wytwdrni wedli-
niarskiej przeznaczonego sg naogét do bezpo-
$redniej konsumcji, utrzymywanie naczyn i przy-
rzadéw w bezwzglednej czystosci iest rzeczg
pierwszorzednego znaczenia i wymaga specjal-
nej uwagi przy dokonywanych lustracjach. My-
cie naczyn i przyrzadéw powinno by¢ tak do-
ktadne, by resztki miesa nie zanieczyszczaty
nowoprzyrzgdzanego. Przyrzady uzywane przy
wyrobie nie powinny by¢ umieszczane na pod-
todze, ani na piecu, a przedewszystkiem nie
powinny by¢ uzywane dozadnych innych
celow.

Wyjasnienn do § 22 majg tu analogiczne
zastosowanie.

Do § 29. Temperatura chtodni wahac sie
powinna w granicach 2 — 4° C pekiowni za$
5 — 7° C. Najwiecej wskazane jest chtodzenie
drogg izolowania migesa w ten sposdb, by nie
przylegato ono bezposrednio do lodu. O ile
to jest 16d sztuczny nalezy oddziela¢ mieso od
lodu przegrédkami, lub umieszcza¢ na lodzie
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kraty drewniane, o ile za$ jest to 16d natural-
ny — przechowywaé¢ mieso w loddwce, Ilub
naczyniach wzglednie skrzyniach obtozonych
lodem, niestykajacym sie z powierzchnig miesa,
ciecz powstata z topnion.a lodu nie moze réw-
niez zanieczyszcza¢ miesa.

Przepis ust 3 zdanie pierwsze dotyczy
w szczegblnosci wytwdrni prowadzonych spo-
sobem fabrycznym; w przedsiebiorstwach za$,
prowadzonych na mniejsza skale, ubieralnia
moze byé, czy to na tym samym Kkorytarzu,,
czy oddzielona sienig od wytworni, czy w po-
miesczeniu przylegajacem do wytworni, wzgled-
nie na tej samej klatce schodowej.

D6 § 31 i 32. Wyodrebnienie miejsc i bu-
dynkéw z wedzarniami przemystowemi ma na
celu zabezpieczenie otoczenia przed ucigzli-
wosciami, jak dym, swad, zta won, witasciwem'
tym wytwdrniom, w ktérych produkcja odby-
wa sie stale i masowo. To samo jednak po-
winno by¢ przestrzegane w wytworniach wed-
liniarskich, zajmujgcych sie wedzeniem wia-
snych przetwordw; konieczne tu sg nalezycie
funkcjonujace urzadzenia wyciggowe. Jednak
z uwagi na warsztaty pracy duzych nieraz roz-
miarow, jakiemi sg wedzarnie przemystowe ina
trudnosci i koszty, zwigzane z usunieciem ich
ze Srédmiescia, dopuszczalne jest czynienie
przez wojewddzka wiatfte administracji o0gol
nej ulg dla istniejagcych wedzarni przemysto-
wych (8§ 47 ust. 3 d) jednak o ile powoduja
one ucigzliwosci dla otoczenia, moze mie¢ za-
stosowanie tryb postepowania przewidziany
w art. 140 rozporzadzenia Prezydenta Rzeczy-
pospolitej z dn. 7 czerwca 1927 r. o prawie
przemystowem (Dz. U. R. P. Nr 53, poz. 468).

Do § 33, 34 i 35. Z uwagi na charakter
pracy w wedzarniach, oraz osiadanie dymu na
Scianach, podtodze, musza one byé tak urza-

dzone, by oczyszczanie ich byto utatwione.
Wazng jest tu wentylacja nalezycie funkcjo-
nujaca.

Wyjasnienia do 8§ 22, 27, 28, 29 majg tu
analogiczne zastosowanie.

Do § 36. Wytworne, objete tym paragra-
fem, sg to naogot jednostki
brycznym, uprawiajace masowg produkcje, Za-

o charakterze fa-



