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ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZINEGO

z dnia 25 sierpnia 1966 r.

mmieniajgce zarzadzenie w sprawie- wypieku, zufycla surowcéw do produkcii oraz dopuszczenia do obrotu'pleczywa;
piekarskiego.

Na.podstawie art. 3 ust. 1 pkt 1 1 vst. 2 dekretu z dnia
29 paidziernika 1952 r. o gospodarowaniu artykulami obrotu
towarowego. i zaopatrzenia (Dz. U. Nr 44, poz. 301 { 7z 18561,
Nr.54, poz, 224), '§ 1 zarzadzenia nr 251 Prezesa Rady Mini-
stréw z dnia 16 listopada 1957 1. w sprawie prrzekazania Mi-
fiisirowi Handlu Wewnetrznego niektérych uprawnien Pre-
zesa Rady Ministrow (Monitor Polski Nr ¢8, poz. 570) 1 § 1
garzadzenia nr 249 Prezesa Rady Ministréw 7z dnia 17 gru-
dnia 1260 r. w sprawie przekazania Ministrowi Hen 'u
Wewnetrznego uprawnien do wydawania przepisow doty-
czgcych produkcji pleczvwa (Monitor Polski Nr 94, poz. 419)
zarzadza sie, co nasigpuje:

§ 1. W =zarzadzeniu Ministra. Handlu Wewnetrznego
Z dnia 8 wrzednia 1965 r. w sprawie wypieku, zuzycia su-
gowecow do produkcji oraz dopuszczenia do obrotu pieczywa
plekarskiego (Monitor Polski Nr 52, poz. 273) wprowadza
sie nastepujace zmiany:
1) w § 1 dodaje sie ust. 3 w brzmieniu:

3. Zezwala sie na wypick i dopuszcza do obrotu pie-
czywo piekarskie regionalne, odpowiadajace upo-
dobaniom konsumentéw na okre$lonyin ferenie,
oraz pieczywo firmowe i inne’ Rodzaje i gatunki
pieczywa, normy zuzycia surowcow (receptury)
i normy minimalnej wydajnosci, jek rdéwniez tere-
ny, na ktorych moina dokonvwaé wypieku takiego
pieczywa, ustala Minister Handlu Wewnetrznego
na wniosek wydzialéw handlu prezvdiow woje-
wodzkich rad narodowych — w stosunku do pie-
czywa regionalnego i firmowego, a na wnuniosek
Ogdlnckrajowego Zjednoczenia Przemysiu DPiekar-

] skiego — 'w stosunku do pieczywa innego.”;
2) § 2 otrzymuje brzmienie:
wd 2. 1. Dyvrekior (zarzad) jednostki wojewadzkied,
' grupujacej. albo nadzorujgcej prredsiebiorstwa
(spéidrzielnie) prowadzgce produkcje piekarsky
moze ustali¢ dla tych przedsiebiorstw (spoldziel-

ni) normy minimalnej wydajnoéci.inne niz. okre-
slone w § 1, jereli warunki techniczno-techno-
logiczne oraz surowcowe uzasadniajg takg zmia-
ne. Zmiana wydajnosci minimalnej nie moZe "po-
wodowaé cbnizenia jako$ci pieczywa ani -prze-
kroczen w  jakimkolwiek  wskazniku noriny
przedmiotowej na dany reodzaj i gatunek pie-
czywa.

2. Dyrektor (zarzgd) jednostki wojewoddzkie] moze
uprawnienia wymienione w ust. 1 przekazal dv-
rektorom (zarzgdom) przedsiebiorstw (spéidziel-
ni) prowadzgcych produkcje piekarska.

3. Sposob ustalania norin minimalnej wydajnoéct
okredla dyrektor Ogélnokrajowego Zjednoczenia
Przemystu Piekarniczego."; -

3) § 3 otfzymuje brzmienie:

8 3. Jednostki gospodarki nie uspolecznionej prowa-
dzace plekarnie obowigzane sg do prowadzenia
ksiag wypieku pieczywa 1 obhrotu pieczywem we-
dtug wroru ustalonego przez Ministra Handiu We-
wnetrznego.'; )

4) dotychczasowag tres¢ § 3 1 4 oznacza siec jako § 41 5
8) w zaigczniku do zarzgdzenia:

a) w czesci I dzial 4 ,,Chleb zytni pvtlowy” 1 czesc 1l
wPleczywo mieszane” otrzymujg brzmienie podane-
w zalgczniku do niniejszego zarzgdzenia,

b) uwiyvte w réznych przvpadkach wyrazy ,maka zyt-

" nia typ 1070" zastepuje sie wyrazami ,mgka Zyinia
typ 800" w _odpowiednich przypadkach.

$ 2. Receptury na pieczywo regionalne, firmowe i inne
zatwierdzone przed dniem wejscia w Zycie niniejszego za-
rzgdzenia obowigzujg do dnia 31 grudnia 1966 r.

$ 3. Zarzadzenie wchodzi w Zycie z dniem ogloszenia,

Minister Handlu Wewnglrznego: w z. E. Kolodziej



Monitor Polski Nr 47 —

~ Poz. 235

. Chleb iyini pytlowy.

Opis:

Chleb pytlowy produkowany jest przez prowadzenie

fermentacji kwasowej: wielofazowej, w bochenkach
o - réznych ksztattach, fermentujgcych na deskach,
w koszyczkach lub w formach.
Receplura:
1. Maka zytnia typ 800 100,00 kg
2. Sé1 biala 1,50,—1,70 kg
3. Do posypywania desek | koszyczkéw:
a) otreby : do 0,70 kg
b} lub maka, ziemniaczana ,Superior” do $,40 ,,

4. Do smarcwania foremek — olej jadalny do 0,30 ,,

Wydajnosé minimalna przy weadze jednosthowej:

1 kg 2 kg
1. Bochenki fermentujgce na deskach 136 137
2. Bochenki fermentujgce w koszycrkach 137 138
3. Bochenki fermentujgce w {forinach 138 139

Dopuszczalne odchylenia:
1, W razie braku otrgb lub maki ziemniaczane} ,Su-

perior” moze byé uzyta magka zytnia typ 800
w ilosciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkéw do 0,50 ,,
2. Dopuszcza sie dodawanie maki ziemniaczanej ,Su-

perior” zamiast maki 2yiniej typ 800 w ilosci 1%
w stosunku do maki uivtej do produkcii.

3. Dopuszcza sie siosowanie do 0,5 kg droizdiy w sto-
sunku do 100 kg maki"”

Wll. Pleczywo mieszane,

1L
A

B.

£

p.

Chleb sandomierski,

Opis:

Chleb sandomierski produkowany Jjest przez prowadze-
nie fermentacjl kwasowe] wielofazowej w bochenkach
o 16znych  ksztaltach, fermentujgcych na  deskach,
w koszyczkach lub w formach. '

Receptura: :

1. Maka zvinia typ 800 70 kg
2. Mgka pszenna buikowa typ 1130 30
.3, Kminek do ciasta 015 kg

4. Sol biala 1,50—1,70 kg

5. Do posypywania desek i koszyczkow:

a) oireby do 0,70 kg
b) lub maka ziemniaczana ,Superior” do 0,40 ,,
6. Do smarowania foremek — olej jadalny do 0,30 ,,

Wydajnosé minimalna przy wadze [ednostkowej:

, t kg 2 kg
1. Bochenkl fermentujgce mna deskach 1355 1365
2. Bochenki fermentujgce w koszyczkach 136,5 1375
3. Bochenki fermentujgce w tormach 137,5 138,5

Doptuszczalne odchylenia:

1. W razie braku otrgb Iub magki ziemniaczanej ,,Su-
perior” moze by¢é uzyta magka iytnia typ 800
w ilosciach:

C. Wydajnosé

Zatgcznik do  zarzgdzenia Ministra
Handlu = Wewngtrznego - z  dnia
25 sierpnia 1966 r. {poz. 235).

do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkow do 0,70 ,,

2. Dopuszcza sie stosowanie do 0,80 kg drozdzy w sto-
sunku .do 100 kg maki.

Uwaga: Uzycie kminku uzaleznione jest od iyczéfl

konsumentow,

2. Chieb praski,
A. Opis:

Chleb praski produkowany jest przez prowadzenie fer-
mentacji kwasowej wielofazowej z dodatkiem droidiy,
w bochenkach o réinvch ksztaitach, fermentujacych
na deskach, w koszyczkach lub w formach!

B. Recepiura:

1. Maka zvtnia typ 800
2. Maka pszenna butkowa typ 1130 albo
maka pszenna typ 800 50 ,,

50 kg

3. S41 biala 1,50—1,70 kg
4, Droidie 0,50—1.00 .;
5. Do posypywania wierzchniej skorki- chleba:

a} mak
b} lub crarnuszka
6. Do posypywania desck 1 koszyczkédw: .
a) otreby do 0,70 kg
b) lub maka ziemniaczana ,Superior” "do 0,40 ,,
7. Do smarowania foremek — olej jadalny do 040 3,

0,30—0,40 kg
0,20—0,25 .’

minimalna przy wuadze jednostkowej:

&) przy stosowaniu maki pszennej bu&kowej_typ{lll%[f:ﬁ

1.0 kg 15 kg 20 kg
1. Bochenki fermentujgce
na deskach 135 136 136,5°
2. Bochenki termentujace
w koszvezkach 136 137 137,5
3. Bochenki fermentujace
w formach 137 138 138,5
b} przy stosowaniu maki pszennej typ 800:
1.0 kg 15 kg 20Kkg
1. Fochenki fermentujace
na deskach 134 135 135,5
2. Bochenki fermentujgce
w koszvczkach 135 136 136,5
3. Bochenki fermentujgce
w formach 136 137 13%,5

D. Dopuszczalne odchylenia:

1. W razie braku otrgb lub maki ziemniaczanej ,Su«

perior’” moze by¢ uzyta mgka zytnia typu 800
w ilosciach:

do posypywania desek ) do 1,00 kg

do posypywania koszyczkow « 070

Uwaga: Uzycie maku lub czarnuszki uzaleznione jest

od zyczen konsumentow.

3. Chleb naleczowskl.

Opis:

Chleb naleczowski produkowany jest z zastosowaniem
drozdzy do fermentacji, w bochenkach o ksztalcie
podluznym, fermentujgcych na deskach lubh w ko=
szyczkach,
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B. Receptura: ‘w iloéciach:
1. Magka zytnia typ 800 50 kg ~— do posypywania desek do 1,50 kg
: P ’ - ) — NOSYIVWani c7ue7le MY
‘2. Maka ps7enna typ 800 50, do posypywania koszyczkdéw R D13
3. .S61 biala 1,50—1,70 kg
4. Drozize 0,80—1,00 ,, 5.» Chleb zai«:opiaﬁski,
5. Kwas mlekowy spozywezy. (w razie ]
potrzeby) do 040 " . A. Opis:
6. Kminek do ciasta 015 s s o . _—
7. Do posypywania wierzchniej skdrki chleba: Chieh zakoplafiski produkowany fjest z zaslosowaniem
) A L 0,20—0.49 kg drozdiy  do fermentacii, w bochenkach o ksztalcie
a} mak 30—, 4¢ Cracibe : g
/ i \ okragtym, fermentujacych na deskach:
by lub czarnuszka ‘ 0,20—0,25 s A N
B. Do posypywania desek | koszyczkow: B. Recepluras
a) otreby - do 070 kg < _
b) lub mgka ziemniaczana ,Superior” ., 040 1. Maka zyinia typ 800 50 kg
2. Maka pszenna typ 750 50 ,,
C. Wydajnosé minimalna przy wadze Jednostkpwef: 3. 56l hiala 1.20—1,50 kg
) 4, Drozdze 1,00—1,50 kg
1kyg 2kg 5. Mleko zsiadle odttuszczona  ° 40 1
1. Bochenki fermentujace 5. Kminek do ciasta ‘ 0,15 kg
na deskach 134 135 7. Do posypvwania wierzchniej
2. Bochenki termentujgce skorki chleba — czarnuszka 0,20—0,25 ,,
w koszycrzkach 135 126 8. Do posypywania desek:
: . . a) otrehy do 1,00
D. Dopuszczelne odchylenia: ’ b} lub maka ziemniaczana
1. W raziz braku otrgb lub maki ziemniaczanej ,,S}l— - . Superior” . 0,50 ,
perior” moze by¢ uzyta maka zytnia typ 800 .
wilosciach: C. Wydajnosé¢ minimalna przy wadze jedrostkowe:
do posypywania desek do 1,00 kg
_do posypywania koszyczkéw w 070, ‘ 0.5 kg
2. Zamiast kwasu miekowego w ilosci 0,40 kg moina 1. Bochenki fermentujace na deskach 133
stesowaé do zaczynu kwas zytni z maki typ 800, 4

s w Kiétym maka stariowi 2,5% w stosunku do ogdle D. Dopuszczalne odchylenia:

nej ilosci maki uzytej do ciasta. . i
J 2 el 1. W razie braku otrabh lub maki ziemniaczane] ,Su-

_ Chleb leczyckl perior’ moze Lyé uivia do posypywania desek
maka Zytnia typ 800 w ilosci do 1,5 kg.
A. Opis: . , 2. W rarzie braku mleka zsiadiego odtiuszczonego moze

byl uiyte mleko peine zsiadle lub madlanka w tych

Clhleh teczyckl produkowany jest z  zastosowaniem A
B samych ilosciach.

‘drozdzy do fermentacji, w bocherkach o ksrialcie pode
luznym, fermentujgcych na deskach lub w  Kko-

szyczkach. 8. Chleb marzowlecki,
B. Receptura: A. Opis:
1 i’;ata iyrtnia typ 80,(})50 gg kg Chleb mazowiecki produkowany jest z zastosowaniem
2. lqka pszenna typ OV drozdzy do fermentacji z dodatkiem kwasu, w bochen-
3. S6l biata 1,50—1,70 kg . . . . )
Drods 1. 00—1.50 kach o ksztaicie podiuinym, fermentujgcych na de-
4. Drozdze . L " skach lub w koszyczkach. : ‘
5. Kwas mlekowy spozywczy
{w razie potrzeby) do 0,40 kg .
6. Kminek do ciasta .20 ., B. Receplura:
7. Do posypywania wierzchnie] skérki chleba: 1. Maka pszenna typ 800 70 kg
a) mak 0,30—0,40 kg 2. Maka zvtnia typ 800 30
b) lub czarnuszka 0,20—0,25 , 3. Sol hiala 1,50—1,70 kg
8. Do posypywania desek I koszyczkow: 4. Drozdie 1,00—1,50 " ,,
a) otreby ’ ’ do 1,00 kg 5. Mak do nosypywania wierzch-
b) lub maka ziemniaczana | niej skorki chleba 0,50—0.60 ,,
wouperior” n 0,50 6. Do posypywania desek { koszyczkow:
o
C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednosthkowej: a) otrgby . . do 1,00
b) lub maka ziemniaczana
07 kg ~Superior’” w 050
1. Bochenkl fermentujgce na deskach 130 . . o ‘
2. Bochenki fermentujace w koszyczkach 131 C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:
D. Dopuszczalne odchylenia: 0.8 kg
1. W razie braku otrab lub makt ziemniaczanei ,Su- 1. Pochenki farmentuigce na deskach 133

perior” moze by¢ uzyta 1maka Zytnia typ 800 2. Bochenki fermentujgce w koszyczkach 134"



