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Poz. 234 i 235.

2. Saldo strat i zyskéw na inwestycjach realizowanych
przez zjednoczenie dla zgrupowanych w zjednoczeniu
przedsigbiorstw lub na inwestycjach realizowanych przez
przedsiebiorstwa nie prowadzace dzialalnoici eksploatacyi-
nej (przedsiebiorstwa w budowie) podlega rozliczeniu ze
$rodkami funduszu rezerwowego zjednoczen, a jezeli zjed-
noczenie nie jest uprawnione do tworzenia funduszu rezer-

wowego — ze Srodkami furtiuszu inwesltycyjnego zjedno-
czenia. Dotyczy to réwniez strat i zyskow inwestycyjnych
zarzadéw inweslycji podporzadkowanych zjednoczeniom

(jednostkom rownorzednym). .

3. Przepisy ust. 2 nie dotyczq przedsiebiorstw w budo-
wie i zarzadéw inwestycji podporzadkowanych prezydiom
1ad narodowych. W jednostkach tych saldo strat i zyskoéw
inwestycyjnych wykazane w rocznym sprawozdaniu finan-
sowym zmniejsza lub zwieksza fundusz, z ktorego sfinanso-
wano dang inwestycje.

4. Saldo strat i zyskow na inwestycjach wspélnych pod-

lega zaliczeniu na straty i zyski inweslora zaslepczego,

chyba ze umowa o realizacji inwestycji wspolnej stanowi
inaczej.

5. Przelewy $rodkow zwigzanych z rozliczeniem strat
i zyskow inwestycyjnych, o ktérych mowa w ust. 1—4, po-
winny by¢ dokonane w ciggu jednego miesigca po uply-
wie terminu przewidzianego na sporzadzenie rocznych -
sprawozdan finansowych.

§ 11. Zarzadzenie nie dotyczy jednostek budzetowych,

§ 12. Traci moc zarzadzenie Ministra Finansow z dnia
28 pazdziernika 1959 r. w sprawie zasad klasyfikacji kosz-
tow inweslycji oraz wyceny skladnikéw majatkowych uzy-
skanych w wyniku inwestycji (Monitor Polski Nr 95,
poz. 503).

§ 13. Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem ogloszenia.

Minister Finansow: w z. J. Kole
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ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 25 sierpnia 1966 r.

*

gmieniajace zarzadzenie w sprawie wypieku, zuiycia surowcéw do produkcji oraz’ dopuszczenia do obrotu ;';icczywa
= piekarskiego.

Na podstawie art. 3 ust. 1 pkt 1 i ust. 2 dekretu z dnia
29 pazdziernika 1952 r. o gospodarowaniu artykulami obrotu
towarowego i zaopatrzenia (Dz U. Nr 44, poz. 301 i z 1956 r.
Nr 54, poz. 224), § 1 zarzadzenia nr 251 Prezesa Rady Mini-
stréw z dnia 16 listopada 1957 r. w sprawie przekazania Mi-
-nistrowi Handlu Wewngtrznego niektérych uprawnien Pre-
zesa Rady Ministrow (Monitor Polski Nr 98, poz. 570) i § 1
-zarzadzenia nr 249 Prezesa Rady Ministréw z. dnia 17 gru-
dnia 1960 1. w sprawie przekazania Ministrowi Han 'u
Wewnetrznego uprawnien do wydawania przepisow doty-
czacych produkcji pieczywa (Monitor Polski Nr 94, poz. 419)
zarzgdza sie, co nastepuje:

§ 1. W zarzadzeniu Ministra Handlu Wewnetrznego
2z dnia 8 wrzesnia 1965 r. w sprawie wypieku, zuzycia su-
rowcow do produkciji oraz dopuszczenia do obrotu pieczywa
piekarskiego (Monitor Polski Nr 52, poz. 273) wprowadza
sie nastepujace zmiany:

1) w § 1 dodaje sie ust. 3 w brzmieniu:

w3. Zezwala sie na wypiek‘ i dopuszcza do chrotu pie-
czywo piekarskit regionalne, odpowiadajace uno-
dobaniom konstmentéw na okreslonym terenie,
oraz pieczywo firmowe i inne. Rodzaje i gatunki
pieczywa, normy zuzycia surowcow (receptury)
i mormy minimalnej wydajnosci, jak réwniez tere-
ny, na ktérych mozna cokonvwaé wypieku takiego
rieczywa, ustala Minister Handlu Wewnetrzneqgo
na wniosek wydziatow handlu prezydiéw woje-
wodzkich rad narodowych — w stosunku do pie-
czywa regionalnego i firmowego, a na wniosek
Ogélnokrajowego Zjednoczenia Przemystu Piekar-
skiego — w stosunku do pieczywa innego.";

2) § 2 otrzymuje brzmienie:
»§ 2. 1. Dyrektor (zarzad) jednosiki wojewddzkiei,
1 grupujgcej albo nadzorujgcej przedsiebiorstwa
(spoldzielnie) prowadzace produkcje piekarsky
moze ustali¢ dla tych przedsighiorstw (spoldziel-

ni) normy minimalnej wydajnosci inne niz okre-
S§lone w § 1, jezeli warunki lechniczno-techno-
logiczne oraz surowcowe uzasadniaja tekg zmia-
ne. Zmiana wydajnosci minimalnej nie moze po-
wodowac¢ obnizenia jakesci pieczywa ani prze-
kroczen w  jakimkolwiek wskazniku normy
przedmiotowej na dany rodzaj i gatunek pie-
czywa. :
. Dyrektor (zarzad) jednostki wcjewodzkiej moze
uprawnienia wymienione w ust. 1 przekaza¢ dy-
rektorom (zarzgdom) przedsiebiorstw (spoldziel-
ni) prowadzacych produkcje piekarska. .
3. Sposéb ustalania norm minimalnej wydajnesci
okresla dyrektor Ogélnokrajowego Zjednoczenia
Przemysiu Piekarniczego.”;
3) § 3 olrzymuje brzmienie:

«§ 3. Jednostki gospodarki nie uspolecznionej prowa-
dzece piekarnie obowigzane sa do prowadzenia
ksiag wypieku pieczywa i obrotu pieczywem we-
dlug wroru ustalonego przez Ministra Handlu We-
wnetrznego."; '

4) dotychczasowqg tres¢ § 3 i 4 oznacza sig jako § 4 i 5;
5) w zalgczniku do zarzadzenia:

a) w czesci.l dzial 4 ,,Chleb zytni pvtlowy" i czeséII
wPieczywo mieszane” otrzymuja brzmienie podane
w zalaczniku do niniejszeqgo zarzadrzenia,
vzyte w réznych przvpadkach wyrazy ,maka zyt-
nia typ 1070 zastepuje si¢ wyrazami ,mgka zytnia
typ 800" w odpowiednich przypadkach.

b)

§ 2. Receptury na pieczywo regionalne, firmowe i inne
zatwierdzone przed dniem wejicia w zycie niniejszego za-
rzgdzenia obowigzuja do dnia 31 grudnia 1966 r.

§ 3. Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem ogloszenia.

Minister Handlu Wewnetrznego: w z. E. Kolodziej
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4. Chleb Zytni pytlowy.

. Opis:
A pr‘s.

Chleb pytlowy produkowany jest przez prowadzenie
fermentacji kwasowej wielofazowej, w bochenkach
o roznych ksztattach, fermentujgcych na deskach,
w koszyczkach lub w formach,

B. Receplura:

1. Maka zytnia typ 800 100,00 kg

2. S6l bhiala 1,50,—1,70 kg -

3. Do posypywania desek i koszyczkow:
a) otreby de 0,70 kg
b) lub maka ziemriacrana ,Superior” do 0,40

4. Do smarowania foremek — olej jadainy de 0,30 ,,

- C. Wydajnoi¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

1 kg 2kg
1. Bochenki fermentujgce na deskach 136 137
2. Bochenki fermentujgce w koszyczkach 137 128
3. Bochenki fermentujgce w fermach 138 139

" D. Dopuszczalne odchylenia:

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

perier” moze by¢ uzyla maka zytnia typ 800
; w ilosciach:
N do posypywania desek do 1,00 kg
“ do posypywania koszyczkow do 0,70 ,,

2. Dopuszcza sie dodawanie maki ziemniaczanej ,.Su-
perior"” zamiast maki zytniej typ 800 w ilosci 1%
w stosunku do maki uzyltej do produkciji.

3. Dcpuszcza sig stosowanie do 0,5 kg drozdizy w slo-
sunku do 100 ky magki."” : :

- wll. Pieczywo mieszane.

1. Chleb sandomierski,

A. Onis:
Chleb sandomierski produkowany jest przez prowadze-
nie fermentacji kwasowej wielofazowej w bochenkach
o roéznych ksztaitach, fermentujgcych na deskach,
w koszyczkach lub w formach. :

B. Receplura:

1. Maka zytnia typ 800 70 kg

2. Maka pszenna bulkowa typ 1130 30 ,

3. Kminek do ciasta 0,15 kg

4. Sdl biata 1,50—1,70 kg

5. Do posypywania desek i koszyczkow:
‘a) olreby do 0,70 kg
b) ‘lub maka ziemniaczana ,Superior” do 0,40 ,,

6. Do smarowania foremek — olej jadalny do 0,30 ,,

'C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednosthowej:

1 kg 2 kg
1. Bochenki fermentujace na deskach 1355 136.5
2. Bochenki fermentujace w koszyczkach 136,5 137,5
3. Bochenki fermentujgce w formach 137,5 138,5

;
D. Dopuszczalne odchylenia:

1. W razie. braku otrgb lub maki ziemniaczanej ,Su-
perior” moze by¢ uzyta magka zylnia typ 800
w ilos¢iach:

Poz, 235

Zalacznik do zarzgdzenia Ministra

Handlu  Wewnegtrznego 2 dnia
25 sierpnia 1966 r. (poz. 235).

do posypywania desck do 1,00 kg

do posypywania koszyczkdw do 0,70 ,,

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

-Uwaga:

konsumentow,

Uzycie kminku uzaleznione jest od zyczei

2. Chleb praski.

A. Opis:
Chleb praski produkowany jest przez prowadzenie fer-
mentacji kwasowej wielofazowej z dodatkiem droidiv,
w bochenkach o réznych ksztattach, fermentujgcych
na deskach, w koszyczkach lub w formach.

B. Receplura:

1. Maka zytnia typ 800 50 kg
2. Magka pszenna bulkowa typ 1130 albo
maka pszenna typ 800 50 .,
3. S6l biala 1,50—1,70 kg
4. Drozdze : 0,50—1,00 ,
5. Do posypywania wierzchniej skorki chleba: -
a) mak 0,30—0.40 kg
b) lub czarnuszka 0,20—0,25 ,,

6. Do posypywania desek i koszyczkéw:
a) otreby ' ) do 0,70 kg
b) lub maka ziemniaczana ,Superior” “do 0,40 ,,
7. Do smarowania foremek — olej jadalny do 0,40 ,

C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednoslkowej:
a) przy slosowaniu maki pszennej bulkowej typ 1130:

10 kg 15kg 20Kkg
1. Bochenki fermentujace )
na deskach 135 136 136,5
2. Bochenki fermenlujgce
w koszyczkach 136 137 137,5
3. Bochenki fermentujgce
w formach 137 138 138,5
b) przy slosowaniu maki pszennej typ 800:
1,0 kg 15 kg 20 Kkg
1. Bochenki fermentujace
na deskach 134 135 135,5
2. Bochenki fermentujgce
w koszyczkach 135 136- 136,5
3. Bochenki fermentujgce
w formach’ 136 137 137,5 |

D. Dopuszczalne odchylenia:

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

perior” moze byé uzyta mgka zytnia typu 800
w ilosciach: :
do posypywania desek do 1,00 kg

0,70

Uwaga: Uzycie maku lub czarnuszki uzaleznione jest
od zyczen konsumentow,

do posypywania koszyczkow i

3. Chleb naleczowski.

A. Opis:
Chleb naleczowski predukowany jest z zastosowaniem
drozdzy do fermentacji, w bochenkach o ksztalcie
podiuznym, fermentujgcych mna deskach lub w ko-'
szyczkach, ;
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B. Receplura: " _ w ilosciach: :
1. Maka zytnia typ 800 . 50 kg — do pos;rpv_,rwan?a desek ' do 1,50 kg-
2. Maka pszenna-typ 800 50 — do posypyh’lama koszyczkéw o 120
3. S4l biala - 1,50—1,70 kg _
4. Droidze g 0,80—1,60 , 5. Chleb zakopianskl. ) A %
5. Kwas miekowy spozywczy -(w razie ) -
potrzeby) do 0,40 ™ A. Opis: .
6. Kminek iast 015 , ' § i \ i
7 :;r:lgfnsy;}?w;;?; awierzchniej skérki chlebs: Chleb zakopianski produkowany jest z' zastosowaniem:

drozdzy * do fermentacji, w bochenkach o ksztalcie

;]) :‘:j‘?)k sk %}%_%%g% k‘? okraglym, fermentujacych na deskach:
8. Do posypywania desek i koszyczkow: B. ‘Receplura:
a) otrghy do 0,70 kg 4
b} lub maka ziemniaczana ,Superior” , 040 1. Maka-zytnia typ 800 _ 50- kg
2. Maka pszenna typ 750 50, -
C. Wydajnoéé minimalna przy. wadze jednostikowej: 3. Sal. biata - 1,20—1,50 kg T
i 4. Drozdze 1,00—1,50 kg ;
1kg 2kg 5. Mleko zsiadle edttuszczone 40 1
1. Bochenki fermentujace 6. Kminek do ciasta © 0,15 kg _
na deskach 134 135 7. Do posypywania wierzchniej -~
2. Pochenki fermentujace _ skorki chleba — czarnuszka 0,20—0,25 ,,
w koszyczkach 135 136 8. Do posypywania, desek: .
: . a) olreb do 1,00 7
D. Dopuszczalne odchylenia: - b) luhe qua ziemniaczana
1. W razie braku otrab luh maki ziemniaczanej ,Su- - wSuperior"” i i DIS0E e
perior” moze by¢ uzyta maka zytnia typ 800 S
w ilosciach: : . ' C. Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:. ;
co posvpvwania desek do 1,00 kg : _ :
do posypvwania koszyczkow . e7e |, N _(_likg
2, Zamiast kwasu mlekowego w ilosci 0,40 kg mozna 1.- Bockenki fermentujace na deskach 133 #

sicsowaé do zaczynu kwas Zytni z maki typ 800, )
w ktérvm maka stanowi 2,5% w stosunku do ogél- D. Dopuszczalne odchylenia: 3

nej ilosci maki uzytej do ciasta. . J
ej ilosci maki uzytej do ci 1. W razie braku otrah lub maki ziemniaczanej ,Su-:

Chleb leczyckl _ pericr': m_oie !Jyé uig:'ta’ -do posypywania desek -
maka zytnia typ 800 w ilosci do 1,5 kg.
A. Opis: 2. W razie braku mleka zsiadlego odtluszczonego moze

by¢ uzyte mleko peine zsiadle lub maslanka w tych .

Chleb leczycki kowany- jest z- zaslosowaniem
: GERECKl, prodhy v- Z samych ilosciach.

drozdzy do fermentacji, w bochenkach o ksztalcie pod-
hiznym, fermentujgcych na deskach 1lub w  ko-

szyczkach. : 6. Chieb mazowiecki.
2 2 .
B. Receplura: I : A. Opis:
1. ﬁqi‘i i’ft“ia typ 86’?50 - gg kg Chleb mazowiecki produkowany jest z zastesowaniem
g‘ S'? ;_ pszenna typ e drozdZy do fermentacji z dedatkiem kwasu, w bhochen-
: DO ‘df‘i‘a 16015 g kach o ksztalcie podluinym, fermentujagcych na de-
s s . ' Sl skach lub w koszyczkach, -
5. Kwas mlekowy spozywczy™
(w razie polrzeby) do 0,40 kg o
6. Kminek do ciasta 020 ,, : B Receptura:
7. Do posypywania wierzchniej skorki chleba: 1. Maka pszenna typ 800 70 kg
. @ mak 0,30—0,40 kg . 2. Maka zytnia typ 800 30 .,
b) lub czarnuszka 0,20—0,25 ,, 3. Sol biata 1,50—1,70 kg
8. Do posypywania desek i koszyczkow: 4. Droidie 1,60—1,50 ,,
a) otrghy do 1,00 kg 5. Mak do posypywania wierzch-
b) 1Ab maka ziemniaczana niej skorki chleba - 0,50—0,60 ,,
wSuperior" n 0,50 ,, 6. Do posypywania desek i koszyczkow:
oes e . . ; a) otreby - do 1,00
C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej: "
yaa ey I _’ b) lub maka ziemniaczana .
0.7 kg nSuperior"” . » 050 ,
1. Bochenki fermentujace na deskach 130 o N
2. Bochenki fermentujace w koszyczkach 131 C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:
D. Dopuszczalne odchylenia: 0.8 kg
1. W razie braku otrah lub maki ziemniaczanej ,Su- 1. Bochenki fermentuiace na deskach 1337

perior” moze by¢ uzyta mgka zytnia typ- 800 2. Bochenki fermentujgce w koszyczkach 134",

i



