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ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 8 wrzesénia 1965 r.

w sprawie wypieku, zuiycia surowcéw do produkcji oraz dopuszczenia do obrotu pieczywa 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. 244), zarzgdzenia nr 251 Prezesa Rady Minislrow
z dnia 16 listopada 1957 r, w sprawie przekazania Ministrowi
Handlu Wewnetrznego niektérvch uprawnien Prezesa Rady
Ministrow (Monitor Polski Nr 98, poz. 570) | =zarzadze-
nia nr 249 Preresa Rady Ministrow z dnia 17. grudnia 1960 r.
w sprawie przekazania Ministrowi Handlu Wewnetrznego
uprawnien do wydawania przepisow dotyczacych produkcji
pieczywa (Monitor Polski Nr 94, poz. 419) zarzadza sig, co
nastepuje:

§ 1, 1. Zezwala sie na wypiek i dopuszcza do obrotu
pieczywo piekarskie, ktéregyo rodzaje i gatunki oraz normy
zuzycia surowcow (receptury) i normy minimalnej wydajno-
éci pieczywa ustalone sg w zalgczniku do zarzgdzenia.

2. Wypiek gatunkéw pieczywa wymienionych w cze-
gci I ust. 6 i czedci IV ust. 7, 9, 10, 11 zalgcznika moze byé
prowadzony wylgcznie przez jednostki gospodarki uspolecz-
nionej. .

§ 2. 1. Produkowanie poszczegdlnych rodzajow { ga-
tunkow pieczywa o wyzszej niz minimalna norma wydajno-
$ci pieczywa jest dozwolone pod warunkiem nieprzekracza-

‘nia wskaznika wilgotnosci

ustalonego Polskg Normg lub
branzowymi normami.

2. Produkowanie poszczegdlnych rodzajow i gatunkow
pieczywa o nizszej niz minimalna normie wydajnosci pie-
czywa wymaga zgody Ministra Handlu Wewnetrznego,

§ 3. Tracg moc:

1) rozporzadzenie Ministra Handlu Wewnetrznego z dnia
16 lutego 1951 r, w sprawie planowego przerobu maki
w piekarniach (Dz. U. Nr 14, poz. 115),

2) rozporzadzenie Ministra Handlu Wewnetrznego z dnia
2 maja 1951 r. w sprawie wypieku i obrotu pieczywem
(Dz. U. Nr 32, poz. 252),

3) zarzadzenie Ministra Handlu Wewnetrznego z dnia
20 grudnia 1960 r, w sprawie wprowadzenia do wypieku
{ obrotu chleba pszenno-zytniego pod nazwa ,praski”
(Monitor Polski z 1961 r. Nr 1, poz. 11 i Nr 58, poz. 253),

4) zarzgdzenie Ministra Handlu Wawnelrznego z dnia 3 lu-
tego 1961 r. w sprawie zuizycia surowcow do produkcji
pieczywa piekarniczego (Monitor Polski Nr 19, poz, 91).

§ 4, Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem ogloszenia.
Minister Handlu Wewngtrznego: M. Lesz

Zalacznik do zarzadzenia Ministra
Handlu Wewnetrznego z dnia 8 wrze-
snia 1965 r. (poz. 273).

RECEPTURY NA PIECZYWO PIEKARSKIE

I. Pleczywo tytnlie,

1. Chleb izytnl razowy. .
A. Opis:

Chleb razowy produkowany jest przez prowadzenie fer-
mentacji kwasowej wielofazowej, w bochenkach o roz-
nych ksztalttach, fermentujgcych na deskach, w koszycz-
kach lub w formach,

B. Receptura:

1. Maka zytnia razowa typ 2000 95,00 kg
2. Maka pszenna bulkowa typ 1130 500 kg
3. So6l biata 1,60—1,80 kg
4, Koper 0,05 kg
5. Do posypywania desek i koszyczkow:

a) otreby ) do 0,70 kg
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b) lub maka ziemniaczana ,Superior” do 0,40 kg, 3. Chleb tytni sitkowy.
6. Do smarowania foremek — olej jadalny  do 0,30 kg A. Opis:
C. Wpydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej: Chleb sitkowy produkowany jest przez prowadzenie fer-
1 kg 2kg mentacji kwasowej wielofazowej, w bochenkach o réz-
1. Bochenki fermentujace na deskach '—_‘145'0 146,0 nych ksztattach, fermentujgcych na deskach, w koszycz-
2. Bochenki fermentujgce w koszyczkach 1455 146,5 kach lub w formach.
3. Bochenki fermentujace w formach 146,5 147,5
R, Receptura:
zal lenia: L ,
e 1. Maka zytnia sitkowa typ 1400 100,00 kg
1. W razie braku otrgb lub maki ziemniaczanej ,Supe- § 301 biala il desdic 1 & erkbws 1,60—1,90 kg
rior'" moze by¢ uzyta maka zytnia typ 1070 w ilo- 2 PUsYRyWalls deselc b kuspyessams
$ciach: a) otreby do 0,70 kg
Ao oyerreeaniy Ak do 1,00 kg b) lub maka ziemniaczana ,,Superior” do 0,40 kg
B goszﬂiwan‘ia koszyczkéw do 0.70 kg 4, Do smarowania foremek — olej jadalny do 0,30 kg

2. W razie braku maki pszennej typ 1130 mozZe by¢ uzy-
ta mgka pszenna typ 800.

3. Dopuszcza sie uzycie do 2 kg chleba suchego
tartego pochodzgceqgo z brakéw pieczywa mieszane-
go i zviriego zamiast takiej samej ilosci maki zytniej
typ 2000,

4, Dopuszcza sie stosowanie do 0,5 kg drozdizy w sto-
sunku do 100 kg maki.

5. Dopuszcza sie stosowanie do 0,20 kg kopru do po-
sypywania wierzchniej skorki chleba w zaleznosci od
zyczen konsumentow,

6. Dopuszcza sie uzycie 2 kg maki zyiniej typ 1070 do
odrabiania zamiast takiej samej ilosci maki zytniej
tvp 2000, ’

2. Chleb zytni razowiec,

\

Chleb Zvtni razowiec produkowany jest przez prowa-
dzenie fermentacji kwasowej wielofazowej, w bochen-
kach o roznych ksztattach, fermentujgcych na deskach
lub w koszyczkach.

Receptura:
1. Maka zytnia gruboziarniasta typ 2000 90,00 kg
2. Maka pszenna butkowa typ 1130 10,00 kq
3. Sél biala 1,60—1,80 kg
4, Do posypywania.desek i koszyczkdw:
a) otreby do 0,70 kg
b) lub maka ziemniaczana do 0,40 kg

Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:

05 kg 1 kg

1. Bochenki fermentujace na deskach 71390 141,0
2. Bochenki fermentujgce w koszyczkach 140,0 142,0

Dopuszczalne odchylenia:

1. W razie braku maki pszennej typ 1130 moze byé¢ uzy-
ta maka pszenna Lyp 800 w tych samych ilosciach,

2, W razie braku otrgbh lub magki ziemniaczanej ,Supe-
rior" moze by¢ uzyta maka zytnia typ 1070 w ilo-
Sciach: :
do posypywania desek do 1,20 kg
do posypywania koszyczkéw do 1,00 kg

3. Dopuszcza sie stosowanie do 0,5 kg drozdizy w sto-
sunku do 100 kg maki.

- 4. Dopuszcza sig uzycie 2 kg maki zytniej typ 1070

do odrabiania zamiast takiej samej ilosci maki

zytniej typ 2000,

B.

D.

Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:

1 kg 2kg
1. Bochenki fermentujgce na deskach 140,0 1410
2. Bochenki fermentujgce w koszyczkach 141,0 1420
3. Bochenki fermentujgce w formach 143,0 1440

Dopuszczalne odchylenia:

1. W razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ..SupeJ
rior” moze by¢ uzyta maka Lyp 1070 w ilosciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkéw do 0,70 kg

2. Dopuszcza sie uzycie do 2 kg sucheqgo tartego chleba
pochodzgcego z brakow pieczywa mieszanego i zytnie-
go zamiast takiej samej ilosci maki zytniej typ 1400,

3. Dopuszcza sig-stosowanie do 0,5 kg drozdzy w stosun-
ku do 100 kg maki.

4. Dopuszcza sie uzycie maki zvtnicj typ 1070 do odra-

biania zamiast takiej samej ilosci maki zytniej
typ 1400.
4, Chleb izyinl pytlowy.
Opis:

Chleb pytlowy produkowany jest przez prowadzenie fer-
mentacji kwasowej wielofazowej, w bochenkach o roz-
nych ksztaltach, fermentujgcych na deskach, w koszycz-
kach lub w formach.

Receplura:
1. Maka zytnia typ 1070 100,00 kg
2. Sél biata 1,50—1,70 kg
3. Do posypywania desek i koszyczkow:
a) otreby do 0,70 kg
b) lub maka ziemniaczana ,Superior" do 0,40 kg
4, Do smarowania foremek — olej jadalny do 0,30 kg

Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:

1 kg 2 kg
1. Bochenki fermentujace na deskach 138,0 1390
2. Bochenki fermentujgce w koszyczkach 139,0  140,0
3. Bochenki fermentujace w formach 140,0 1410

Dopuszczalne odchylenia:

1. W razie braku otrgb lub maki ziemniaczanej , Supe-
rior" moze by¢ uiyta maka zytnia typ 1070 w ilo-
sciach:
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do posypywania desek do 1,00 kg o roznych ksztaltach, fermentujacych na deskach, w ko-
do posypywania koszyczkdw do 0,70 kg szyczkach lub w formach.

2. Dopuszcza sie dodawanie maki ziemmacrzanej ,Supe-
rior” zamiast maki zytniej typ 1070 w ilosci 1% B. Receplura:
w stosunku do maki uzytej do produkcji. : '
3. Dopuszcza sie Stosowanie do 0,5 kg drozdzy w slo- 1. Maka zylnia typ 1070 70,00 kg
sunku do 100 ky maki. 2. Maka pscenna ,buikowa’ typ 1130 30,00 kg
3. Kminek do ciasta 0,15 kg
5. Chleb zytni ,Starogardzki". 4. Sol biala 1,50—1,70 kg
; 5. Do posvpywania desek [ koszyczkéw:
A. Opis: a) otreby do 0,70 kg
aka zi iac: ., ior" lo 0,40 k
Chleb ,Starogardzki” produkowany jest przez prowadze- 6. ?))0 ”s!ﬁ;kaé:‘o:\::::i:nff){ri:?ek ipg:;rjadalny {dg 0.30 kg
nie lermenlacji kwasowej wielofazowej, w bochenkach ' !
fermentujaeych: w formach. C. Wydajnos¢ minimalna przy wuadze jednostkowej:
B. Receplura: 1 kg 2 kg
L 1. Bochenki fermentujgce na deskach 137,5 1385
1. Maka zytnia typ 1850 95,00 k >
9 MZka pys,zenna‘gul‘kowa typ 1130 500 kg 2. Bochenki fermentujgce w koszyczkach 1385 1395
3. Sol biala 1.60—180 kg 3. Bochenki fermentujace w formach 139,5 140,5
4. Drozdze 0,50 kg D. D i i
5. Do smarowania foremek — olej jadalny  do 0,30 kg =~ “opuszczaine odchylenia:
A o ; 1. W razie braku maki pszennej ,bulkowej" typ 1130

C. Wydajnosé minimalna prz d dnostk : :

yad) PESE IEIE BTSSR E moze byé uzvia maka pszenna typ 800 w tych sa-
1 kg mych ilosciach,

1. Bochenki w formaci "146,0 2. W razie braku otrgb lub maki ziemniaczanej ,Supe-

rior" moze by¢ uzyta maka zytnia typ 1070 w ilo-

D. Dopuszczalne odchylenia: Sciach:

do posypywania desek do 1,00 kg
1. W razie braku maki pszennej lyp 1130 moze byé uzy- do posypywania koszyczkow do 0,70 kg
ta maka pszenna typ 00, 3. Dopuszcza sie stosowanie do 0,80 kg drozdzy w sto-
sunku do 100 kg maki,
6. Chleb zytni ,razowy na miodzie".
Uwaga: Uzvcie kminku uzaleznione jest od Zyczehn kon-
A. Opis: sumentow.
Chleb razowy na miodzie produkowany jest przez pro- 2. Chleb praskl.
wadzenie fermentacji kwasowej wielofazowej, w bochen- A. Opis:
~ kach fermentujgcych w formach, pakowany w tomolan. o AR
B. Receplura: Chleb praski produkowany jest przez prowadzenie fer-
' ) mentacji kwasowej wielofazowej z dodatkiem drozdzy.
1. Maka Zytnia typ 2000 90,00 kg w bochenkach o réznych ksztaltach, fermentujgcych na
a0 Maka pszenna typ 1130° 10.00 kg deskach, w koszyczkach lub w formach.
3. Sal biala 1,20 kg B. R tura:
4, Cukier 500 by T PECERUIT
5. Mi tucz ]
8 m;gg ;’stiﬁ‘:]‘f f'gg Eg 1. Maka zytnia typ 1070 40,00 kg
7. Svrop ziemniaczany 1:00 kg 2, Mégka' pszennx: typ 'B00 60‘23 tq
8. Olej jadalny do smarowania form do 0,30 kg g %?L;;;a {l)gg:;-:)(] kg
9. Tomofan do pakowania do 1,35 kg 5. Do posypiivania wierzelile] skéik
R 5 ! chleba:

C. Wydajno$é minimalna przy wadze jednoslkowe;j: 2 al ik do 0,40 kg
1. Boehetik f h . '—_—.‘% b) lub czarnuszka do 0,25 kg
= DOCHEIKL W 1Ormac 150, 6. Do posypywania desek i koszyczkow:

. a) otreby do 0,70 kq

D. Dopuszczalne odchylenia: . b) lub maka ziemniaczana ,Superior" do 0,40 kg
1. W razie braku maki pszennej typ 1130 moze byé uzy= 7. Do smarowania form — olej jadalny do 0,40 kg

WD, JRERRRR ViR B8, C. Wydajno$é minimalna przy wadze jednostkowej:
I. Pleczywo mieszane. a) przy stosowaniu maki pszennej typ 800
1. Chleb sandomierski, . _10kg 15kg 20kg
A. Opis: 1. bochenki fermentujace

Chleb sandomierski produkowany jest prrez prowadze-
nie fermentacji kwasowej wielofazowej, w bochenkach

na deskach 1350 136,0 136,5
2. bochenki fermentujace
w koszyczkach 136,0 1370 1375

-
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3. bochenki fermentujgce 4, Chleb leczycki.
w formach 137,00 138,0 1385
A. Opis:

b) przy stosowaniu maki pszennej ,butkowej” typ 1130:

1,0kg 15kg 20kg
1. bochenki fermentujace :
na deskach 1360 1370 1375
2. bochenki fermentujgce
w koszyczkach 1370 138,0 138,5
3. bochenki fermentujgce
w formach 1380 1390 1395

D.  Dopuszczalne odchyleniar

1. W razie braku maki pszennej typ 800 moze by¢ uzyta
maka pszenna typ 1130 w tych samych ilosciach.

2, W razie braku otrgb lub magki ziemniaczanej ,Su-
perior' moze by¢ uzyta mgka zytnia typ 1070 w ilo-
sciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkow do 1,70 kg

Uwaga: Uzycie maku lub czarnuszki uzaleznione jest od
- -zyczen konsumentow, :
3. Chieb nateczowski.

A. Opis:

Chleb naleczowski produkowany jest z zastosowaniem

drozdzy do fermentacji, w bochenkach o ksztalcie po-

diuznym, fermentujgcych na deskach lub w koszyczkach.
B. Receplura:

1. Maka zytnia typ 1070 50,00 kg

2, Maka pszenna typ 800 50,00 kg

3. Sol biata 1,50—1,70 kg

4, Drozdze 0,80—1,00 kg

5. Kwas mlekowy spozywczy
(w razie potrzeby) do 0,40 kg

6. Kminek do ciasta do 0,15 ky

7. Do posypywania wierzchniej
skorki chleba:

a) mak do 0,40 kg
b} lub czarnuszka do 0,25 kg

8. Do posypywania desek i koszyczkow:

a) otreby do 0,70 kg
b) lub maka ziemniaczana ,Superior" do 0,40 kg

C. Wpydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowej:
1 kg 2kg

1. Bochenki fermentujace na deskach 1350  136,0

2. Bochenki fermentujgce w koszyczkach 1360 137,0

D. Dopuszczalne odchylenia:

1. W razie braku otrgb lub maki ziemniaczanej ,Supe-
rior” moze by¢ uzyta magka zytnia typ 1070 w ilo-
$ciach:
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkéw do 0,70 kg

2. Zamiast kwasu mlekowego w ilosci do 0,40 kg mozna
stosowa¢ do zaczynu kwas zytni z maki typ 1070,
-w ktérym maka stanowi 2,5% w stosunku do ogol-
mej ilosci maki uzytej do ciasta.

B.

B.

C.

D.

Chleb lgczycki produkowany jest z zastosowaniem droi-
dzy do fermentacji, w bochenkach o ksztalcie podiuz-
nym, fermentujgcych na deskach lub w koszyczkach,

Receptura:
1. Maka zytnia typ 1070 50,00 kg
2. Maka pszenna typ 750 50,00 kq
3. Sol biala 1,50—1,70 kg
4. Drozdze 1,00—1,50 kg
5. Kwas mlekowy spozywczy ;

(w razie potrzeby) ; do 0,40 kg
6. Kminek do ciasta ' 0,20 kg
7. Do posypywania wierzchniej

skorki chleha:

a) mak do 0,40 kg

b) lub czarnuszka : do 0,25 kg
8. Do posypywania desek i koszyczkow: :

a) otreby do 1,00 kg

b) lub maka ziemniaczana ,,Superior” do 0,50 kg

Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:

0,7 kg
1. Bochenki fermentujace na deskach 131,0
2. Bochenki fermentujgce w koszyczkach 132,0

Dopuszczalne odchylenia:

1. W razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,Supe-
rior' moze by¢ uzyta magka zytnia typ 1070 w ilo-
$ciach: '
do posypywania desek
do posypywania koszyczkow

do 1,50 kg
do 1,20 kg

5. Chleb zaimpiar‘nskl.
Opis:

Chleb zakopianski produkowany jest z zaslosowaniem
drozdzv do fermentacji, w bochenkach o ksztalcie okrg-
glym, fermentujgcych na deskach.

Receptura:
1. Maka zytnia typ 1070 50,00 kg
2. Maka pszenna typ 750 57,00 kg
3. Sél bhiala 1,20—1,50 kg
4. Drozdze 1,00—1,50 kg
5. Mleko zsiadle odtluszczone 40 Itr
6. Kminek do ciasta 0,15 kg
7. Do posypywania wierzchniej skorki

chleba czarnuszka do 0,25 kg
8. Do posypywania desek:

a) otreby do 1,00 kg

b) lub mgka ziemniaczana ,Superior” do 0,50 kg

Wydajnos§é minimalna przy wadze jednostkowej:
0.5 kg
1. Bochenki fermentujace na deskach 136,0

Dopuszczalne odchylenia:

1. W razie braku otrgb lub maki ziemniaczanej ,Supe-
rior"” moze bvé uzvta do posypvwania desek magka
zytnia typ 1070 w ilosciach do 1,5 kg. -
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2. W razie braku mleka zsiadlego adtluszczenego moie

by¢ uzyle mleko peine lub maslanka w tych samych
ilosciach.

6. Chleb mazowieckl.

- Opis:

~Chleb mazowiecki produkowany jest. z zastosowaniem

drozdzy do lerméntacji z dodatkiem kwasu, w bochen-

kach o ksztalcie-podiuznym, iermentu;qcych na deskach

lub w - kaszyczkach.

Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:

08 kg
1.  Bochenki fermentujace na deskach 134,0
2. Bochenki fermentujgce -w koszyczkach - 135,0

_II. Pieczywo pszenne zwykle,

~ 1. Drobne pieczywo pszenne zwykle,

(montowe, poznanskie, parki;, paryskie, krakowskie}).
Opis:

Pieczywo drobne pszenne zwykte produkowane jest z za-

" stosowaniem drozdzy do fermentacji, o nastepujacych

ksztattach: ; .

1. Bulki montowe — podstawa okragla, gora kopulasta
o gladkiej skorce. '

2. Bulki poznanskie — ksztalt podluzny, na powierzchni
dwa wyrazne grzbiety, powstale z naciecia podiuine-
go Tub odcisniecia watkiem i odpowiedniego ulozenia
powstalych dwoch grzbietow ciasta.

3. Bulki parki — skladane z 2 réznych kawalkéw ciasta
i podluznego naciecia nozem pod kagtem ostrym.

4. Paryskie o ksztalcie nieco splaszczonego walca dlu-

-gosci okolo 30 cm z poprzecznymi nacieciami na po-
wierzchni gérnej,

5. Krakowskie — o ksztalcie nieco splaszczonego wal-
ca o dlugosci okoto 30 cm, .
Receptura: -
1. Maka pszenna typ 800 98,00 kg
2. Maka zytnia typ 1070 2,00 kg
3. S6l biala 1,00—1,50 kg
4. Drozdze 1,00—1,50 kg
5. Cukier § 1,00 kg

6. Czarnuszka do butek paryskich, parek, :

krakowskich do 0,30 kg
7. Kwas mlekowy spozywczy : ;

(w razie potrzeby) do 0,40 kg
B. Olej jadalny (uzywany przy ksztaltos

waniu bulek) do 0,30 kg
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g 8% Wyda;nosc minimalna przy wadze ;ednostkowe,-
459 60g Qﬂg 20(}g 400 g
126,0 12'?,0 128,00 1290 1310
D. ‘Dopuszczalne odchylenia:
1. 1 kgs cukru mozna zash:;plc ekstraktem slodowym
w ilosci '0,8—2 kg w zalezno$ci od wlasc:wosm wy-
piekowych maki,
© 2. Ilos¢ drozdzy dodawanych.do ciasta przy.prowadze-
“ niu fermentacji- metoda jednofazowa wynosi-w okre-
R - sie zimowym, tj. od 1.X. do 30.IV. — 3,0 kg, a w
g i okresie letnifp, tj. od 1.V, do 30JX. — 2,5 kq.
3. Przy produkcji bulek 400 g-dopuszcza sie zuzycie ma=-- - -
L 2kn pureny: byp, B B9, kg« ki ‘i[yfniej tyil 1070. w iir?éci'zo 1 kg fo pc?;yp}'w:- '
© 2. Maka zytnia. typ 1070 . « 3 20,00 kg R :
3. Sol biala-- _ 1,50—1,70 kg ’ .
4, Drozdie L . 1,00—1,50 kg Z o - L . A
BNk -iciadl porgiwaile Craesadi e, cspunk ismions 1 i
wierzchniej skorki chleba- . do- 0,60 kg ’ "
6. Do posypywania desek i koszyczkéw: '
o oliaiy do 1,00 kg _ 2 Chleb pszenny.
b)-lub maka-ziemniacza-, Superior” do-050 kg A. Opis: ‘
Chleb pszenny produkowany jest z zastosowaniem droz-
dzy do fermentacji, o ksztalcie okraglym lub podiuznym
w bochenkach fermentujacych na deskach lub w formach.
B. Receptura: N
~ .1, Maka pszenna typ 800 98,00 kg
2. Maka zytnia typ 1070 2,00 kg
3.7S6l biala 1,00—1,50 kg
4, Drozdze 1,00—1,50 kg
5. Kwas mlekowy spozywezy
(w razie potrzehy) do 0,40 kg
6. Do posypywania desek i koszyczkow:
a) otreby do 0,70 kg
b) lub maka ziemniaczana ,Superior” do 0,40 kg
7. Do smarowania form — olej jadalny do 0,30 kg
C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:
1-kg 15kq
1. Bochenki fermentujgce na deskach 1340 1350
2. Bochenki fermentujace w koszyczkach 1345 1355
3. Bochenki fermentujace w formach 1350 136,0
D. Dopuszczalne odchylenia:
1. W razie braku otrab lub maki ziemniaczanej ,Supe-
rior" moze by¢ .uzyta maka zytnia typ M070 w ilo-
§ciach: \
do posypywania desek do 1,00 kg
do posypywania koszyczkow do 0,70 kg
; 3. Chleb ,Lecytal zwykly".
A, Opis:
Chleb ,Lecytal zwykly" produkowany jest z zastoso-
waniem drozdzy do fernientacji, w bochenkach fermen-
tujacych w formach,
B. Réceptura:
1. Maka pszenna typ 800 98,00 kg
2, Maka zytnia typ 1070 (do odrabiania) 2,00 kg
3. Sol biala 1,00—1,20 kg
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C. Wpydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:

Dopuszczalne odchylenia: p

1. 1 kg cukru mozna zamieni¢ ekstraktem slodowym
w ilosci 0,8—2 kg w zaleznosci od wilasciwosci wy-
piekowych maki.

2, Zamiast 1 kg margaryny mozna stosowac tluszcz pie-
karski ,Specjal” w ilosci 0,85 kg lub ceres w tej sa-
mej ilosci,

4, Chleb ,,Graham”,
Opis: '

Chleb Graham produkowany jest z zastosowaniem droz-

dzy do fermentacji, w bochenkach podiuznych fermen-.

tujacych w formach, ‘ .
Receptura:
1. Maka pszenna Graham typ 1850 90,00 kg
2, Maka pszenna bulkowa typ 1130 10,00 kg
3. Sl biala 1,50—1,70 kg
4. Drozdze . 0,75—1,00 kg
5, Do smarowania foremek — olej jadalny  do 0,30 kg
6. Kwas mlekowy spozywczy

{w razie potrzeby) do 0,40 kg

1 kg

Bochenki w formach 144,0

D. Dopuszczalne odchylenia:

1. Zamiast kwasu mlekowego spozywczego dopuszcza sie

uzycie pelnego kwasu zytniego z maki typ 1070 do,

zaczynu w ilosci 2,5% w przeliczeniu na calo$¢ maki
uzylej do ciasta.

2. W razie braku maki pszennej typ 1130 moze byé
uzyta maka pszenna typ 800,

3. Zamiast wody mozna uzywat serwatki lub maslanki
dla podniesienia jakosci pieczywa.

‘5. Butki grahamki.

‘A. Opis:

B.

Bulki grahamki produkowane sg z zastosowaniem droz-
dzy do fermentacji. Ksztait bulek podiuzny.

Receplura:

1. Maka pszenna Graham typ 1850 78,00 kg
2. Maka pszenna typ 800 20,00 kg
3. Maka zytnia typ 1070 2,00 kg
4. S6l biala ©1,50—1,70 kg
5. Droizdze 1,00—1,56 kg
6. Cukier 3,00 kg

niu fermentacji metoda jednofazowa wynosi w okre= ! :

sie letnim, tj..od '1.V. do 30.IX. — 2,5 kg, a w okre-
sie zimowym, tj. od 1.X. do 301V, — 3 kg

6. Bulki szwedki.

L
L]

é .

2 o

by . - g
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4. Droidze 1,00—1,50 kg ' C, Wydajnos¢ minimalna przy wadze jednostkowejs
5. Lecytyna R < - 1,00 kg : vt . -
6. Cukier ' 1,00 kg 5 g 100g
7. Margaryna 1,00 kg 1250 127,0
8. Do smarowania form — olej jadalny do 0,50 kg . :
9. Kwas mlekowy spoiywczy D. “Dopuszczalne odchylenia:
(w razie polrzeby) do 0,40 kg ? & e :
: . 1. Z przewidzianej ilosci cukru tylko 1 kg cukru mozna-
C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej: zamieni¢ ekstraktem stodowym w ilosci 08—2 kg
' \ 0,5 kg w zaleznos$ci od wlasciwosci wypiekowych maki.
Bochenkl w formach s = '@}:ﬁ' : 2. Iloé¢ drozdzy dodawanych do ciasta przy prowadze-

)
L]

P

2 ."

N

A, Opis: 2
Butki szwedki produkowane sg z zastosowaniem drozdzy
do 'fermentacji. Ksztalt bulek prosiokatny. o
B. Receplura:

1. Maka pszenna typ 800 80,00 kg

2, Maka zytnia typ 1070 20,00 kg -

3. Sél hiala 1,30—1,50 kg

4. Drozdze 1,00—1,50 kg’

5. Cukier 2,00 kg

6. Kminek (do ciasta) 0,60 kg

C. Wydajno$é minimalna przy wadze jednostkowej:
50 g 100g  400g
1270 128,0 130,0

D. Dopuszczalne odchylenia:

1. Z przewidzianej iloci cukru tylko 1 kg moina za-
mieni¢ ekstraktem stodowym w ilosci 0,8—2 kg w za-
leznosci od wlasciwosci wypiekowych maki.

2. Ilo$¢ drozdzy dodawanych do ciasta przy prowadze-

. , niu fermentacji metoda jednofazowag wynosi: w okre- .
sie letnim, tj. od 1.V, do 30.IX. — 2,5 kg, a w okresie _ .
zimowym, tj. od 1.X. do 301V, — 3 kg. ey

7. Bulki solanki.
A. Opis: -

Bulki solanki produkowane sg z zastosowaniem drozdzy
do fermentacji. Ksztait bulek podobny do rogali, lecz
proste i krotsze.

B. Recteplura:

B R e N

C. Wydajnoéé minimalna przy wadze jednostkowej:

50 g
1240

100g
Co 1250

Maka pszenna typ 800

Maka zytnia typ 1070 2,00 kg
S6l biala (do ciasta) 1,00—1,50 kg
Drozdze 1,00—1,50 kg -
Cukier 2,00 kg -
Margaryna 1,00 kg.
Sl biata do posypywania (krysztal) do 2,00 kg
Kminek do posypywania do 1,00 kg ‘.

98,00 kg
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D. Dopuszczalne odchylenia:

1. Z przewidzianej ilosci cukru tylko 1 kg cukru monzna
zamieni¢ ekstraktem slodowym w ilosci 0,8—2 kg
w zaleznosci od wlasciwosci wypiekowych maki.

2. Zamiast 1 kg margaryny mozna stosowa¢ tuszcz pie-
karski , Specjai” w ilosci 0,85 kg lub ceres w tej sa-
mej ilojci. .

3. llos¢ dodawanych drozdzy do ciasta przy prowadze-
niu fermentacji metoda jednofazowa wynosi w okre-
sie zimowym, tj. od 1.X, do 30.IV. — 3,0 kg, a w
ckresie letnim, tj. od 1.V. do 30.IX. — 2,5 kg.

8. Bulki z kminkiem.
A. Opis:

Bulki z kminkiem produkowane sa z zastosowaniem droz-

dzy do fermentacji. Ksztalt podobny do bulek monto-

wych,
B. Receplura:

1. Maka pszenna typ 800 98,00 kg

2, Maka zvinia typ 1070 2,00 kg

3. Sdél biata 1,00—1,50 kg

4, Drozdie 1,00—1,50 kg

5. Cukier 500 kg

6. Kminek do 0,75 kg

C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:
50 g 100 g
127,0 128,0

D. Dopuszcralne odchylenia:

1. Z przewidzianej ilosci cukru tylko 1 kg cukru mozna
zamieni¢ ekstraktem stodowym w ilosci 0,8—2 kg w
zaleznosci od wlasciwosci wypiekowych maki.

2. Ilo§¢ drozdzy dodawanych do ciasta przy metodzla
jednofazowej wynosi w okresie letnim, tj. od 1.V, do
30.1X. — 2,5 kg, a w okresie zimowym, tj. od 1.X. do
30.IV. — 3,0 kqg.

0. Chleb pszenno-razowy r maki pszennej typ 2000.
A. Opin

Chleb pszenno-razowy produkowany jest z zastosowa-

niem drozdzy do fermentacji w bochenkach o réznych

ksztaltach, fermentujgcych na deskach lub w formach,
B. Receptura:

1. Maka pszenna typ 2000 90,00 kg

2, Maka zytnia typ 1070 10,00 kg

3. Drozdie 1,00—1,50 kg

4, Sé6l biala 1,50—1,70 kg

5. Olej jadalny do smarowania form do 0,30 kg

6, Otreby do posypywania desek do 0,70 kg

C, Wydajno$é minimalna przy wadze jednostkowej:
i 1 kg

1. Bochenki fermentujace na deskach 141,0

2, Bochenki fermentujgce w formach 142,0

IV. Pieczywo pszenne wyborowe,

1. Podstawowe pieczywo wyborowe,

(Bulki warszawianki, rogale, obarzanki, malgorzatki i inne).

A.

B.

D.

B.

Opis:

Podstawowe pieczywo wyborowe produkuje sie z zasto-
sowaniem drozdzy do fermentacji o nastepujacych ks:tal-
tach:

1. Bulki warszawianki,

2. Rogale.

3. Obarzanki w ksztalcie zamknietego okraglego watka.

4, Matgorzatki — bultka skladana z 4 wydluzonych wal-
kow i nacinana wzdiuz nozem.

5. Inne,

Receptura:

1. Maka pszenna typ B00 78,00 kg
2, Maka pszenna typ 750 20,00 kg
3. Maka zytnia typ 1070 2,00 kg
4, Sol bhiala 1,30—1,70 ky
5. Drozdze 1,50—2,00 kg
6. Cukier 3,00 kg
7. Margaryna 2,00 kg
8. Do smarowania blach — olej jadalny do 0,25 kg
9, Do smarowania bulek — olej jadalny do 0,30 kg

Wydajnosé minimalna przy wudze jednostkowej:

50 g

100 g
1250 126,5

2000g

1290 1310

Dopuszczalne odchylenia:

1. Dopuszcza sie stosowanie maku do 1 kg.

Z przewidzianej ilosci cukru tylko 1 kg mozna za-
mieni¢ ekstraktem slodowym w ilosci 08—2 kg w za-
leznosci od wilasciwosci wypiekowych maki.

3.. Ilo&¢ drozdzy dodawanych do ciasta przy prowadze-
niu fermentacji metoda jednofazowa wynosi: w okre-
sie zimowym, tj. od 1.X. do 30.IV. — 40 kg, a w
okresie letnim, tj. od 1.V. do 30.IX. — 3,5 kg.
Zamiast 2 kg margaryny mozna stosowac tluszcz pie-
karski ,,Specjal” w ilosci 1,7 kg lub ceres w tej sa-
mej ilosci.

Przy produkcji bulek 400 g dopuszcza sie zuzycie
maki zytnrej typ 1070 w ilo$ci do 1 kg do posypy-
wania desek,

2. Bulkli maélane,
Opis:

Buiki ma$lane produkowane sa z zastosowaniem droi-
dzy do fermentacji, wypiekane na blachach. Kszlait bu-
lek okragly.

Receptura:

1. Maka pszenna typ 800 80,00 kg
2. Maka pszenna typ 750 20,00 kg
3. Sol biata 1,20—1,50 kg
4, Drozdie 2,00—3,00 kg
5. Cukier 12,00 kg
6. Margaryna 7,00 kg
7. Mleko odtluszczone 201
8. Jaja do smarowania do 50 szt
9. Do smarowania blach — olej jadalny do 0,30 kg
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C. Wydajnes¢ minimalna przy wadze jednostkowej: blachach. Ksztalt strucli podbuiny z wyrainie zarysowa- -
’ nym grzbietem na powierzchni gornej, z jednej strony
50g 100 g 200 g gladkim, z drugiej chropowatym matowym.
137,5 138,5 141,5
B. Receplura:
D. Dopuszczalne odchylenia: 1. Mgka pszenna typ €00 99,00 kg

1. Z przewidzianej ilodci cukru tylko 1 kg mozna za- g gré?lgziaz]ztnla Y 1 100_:'38 ::g
mieni¢ ekstraktem slodowym w ilosci 0,8—2 kg w za- 4: Drozdie 2-00_2:50 kg
leznosci od wiasciwosci wypiekowych maki. & Cukier ' 800 kg

2. Zamiast 20 1 mleka odtluszczonego mozna stosowac 6. Margaryna 4'00 kg
1,7 kg mleka odtluszczonego w proszku lub 20 | mle- 7. Jaja do smarowania do '50 s4k.
ka spozywczego o zawartosci 2% tluszczu, 8. Do smarowania blach — olej jadalny do 0,30 kg

3. Zamiast 50 szt. jaj mozna stosowac mase jajowg w '
ilosci 2,0 kq. (o o , ; -

4, Tloé¢ dodawanych do ciasta drozdiy przy prowadze- € Wydajiosg minimclag;prey: wodse jeflsoatkouel:
niu fermentacji metodg jednofazowg wynosi w okre- 200 g 500 g 1000 g
sie zimowym, tj. od 1.X. do 30.IV. — 4,0 kg, w okre- T131.5 133,5 135,5
sie letnim, tj. od 1.V. do 30.IX. — 3,5 kqg.

5. Zamiast 7 kg margaryny mozna stosowac tluszcz pie- D, Dopuszezalne odchylenia:
karski , Specjal” w ilosci 5,95 kg lub ceres w tej sa-
mej ilosci. 1. Z przewidzianej ilosci cukru tylko 1 kg mozna za-

mieni¢ ekstraktem stodowym w ilosci 0,8—2 kg w za-
3. Rogale kruche. leznosci od wlasciwosci wypiekowych maki.
A. Opis: 2. W ravie braku jaj mozna slosowa¢ mase jajowa w ilo-
$ci 2 ka.

Rogale kruche produkowane sa z zastosowaniem drozdzy 3. Zamiast 4 kg margaryny mozna stosowac tluszcz pie-

do fermentacji, wypiekane bezposrednio na trzonie. karski ,Specjal” w iloci 3,4 kg lub ceres w tej sa-

mej ilosci.
B. Receplura:
5. Strucle wyborowe posypywane makiem.

1. Maka pszenna typ 800 78,00 kg A. Opis:

2. Maka pszenna typ 750 20,00 kg ' ’ ’

3' gif}kgi:l?ma typ 1070 1,.‘0_%23 tg Strucle wyborowe posypane makiem produkowane sg

5‘ Drozdie 2'50_3'50 kg z zastosowaniem drozdzy do fermentacji, wypiekane na

6. Cukier ! 8'0[} Xg blachach. Ksztalt strucli podluzny z wyraznie zarysowa-

7: M‘aréaryna 10:00 k;; nym grzbietem na powierzchni gornej, z jednej strony

8 Micke oftiszezona 10 1 gtadkim, .z drugiej chropowalym matowym,

9. Jaja " 50 szt. B. Receplura:

C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej: 1. Maka pszenna typ 800 99,00 kg
2. Maka zytnia typ 1070 1,00 kg

_50g 100 g 200 g 3. Sél biala 1,00—1,20 kg

“133,0 136,0 139,0 4, Drozdze 2,00—2,50 kg

5. Cukier 8,00 kg

D. Dopuszczalne odchylenia: 6. Margaryna 4,00 kg
7. Mak do posvpywania do 1,00 kg

1. Z przewidzianej ilosci cukru tylko 1 kg mozna zamie- 8. Do smarowania blach — olej jadalny do 0,30 kg
ni¢ ekstrakiem stodowym w ilosci 0,8—2 kg w zalez-
nosci od wtasciwosci wypiekowych maki. C. Wydajnosé¢ minimalna przy wadze jednostkowej:

2, Zamiast 10 | 'mleka odtluszczonego mozna stosowac
0,85 kg mleka odtluszczonego w proszku lub 10 | mle- 200 g 500 g 1000 g
ka spozywczego o zawartosci tluszczu 2. T1315 133,5 1355

3. Zamiast 50 szt, jaj mozna stosowa¢ mase jajowa w ilo-
$ci 2,0 kg lub prDSZC‘k jajOWY w ilosci 0,55 kg. D. DDPUSZCZUI“E Odchylenfﬂ:

4. Tlo&¢ dodawanych do ciasta drozdzy przy prowadzeniu
fermentacji metodq jednofazowq wynosi w okresie 1. Z przewidzianej ilosci cukru tylko 1 kg mozna za-
zimowym, tj. od 1.X. do 30.IV. — 4,0 kg, a w okre- mieni¢ ekstraktem slodowym w ilosci 0,8—2 kg w za-
sie letnim, tj. od 1.V. do 30.IX. — 3,5 kg. leznosci od wlasciwosci wypiekowych maki.

5. Zamiast 10 kg margaryny mozna stosowac ttuszcz pie- 2. Zamiast 4 kg margaryny mozna stosowac¢ thuszcz pie-
karski ,Specjal” w ilosci 8,5 kg lub ceres w tej sa- karski ,Specjal" w ilosci 3,4 kg lub ceres w tej sa-
me] ilosci. mej ilosci.

4. Strucle wyborowe smarowane jajklem. 6. Chaly zdobue
A. Opis: A. Oplis:

Chaly zdobne produkowane sg z zastosowaniem drozdiy
do fermentacji, wypiekane na blachach.
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Receplura:
1. Maka pszenna typ 750 99,00 kg
2. Maka zytnia typ 1070 1,00 kg
3. Sol biaia 0,80—1,20 kg
4, Drozdze 3,50—4,50 kg
5. Cukier g 15,00 kg
6. Margaryna 7.00 kg
7. Jaja do ciasta 75 s/t
8. Jaja do smarowania do 35 szt
9. Olej jadalny do ciesta 11
10. Do smarowania blach — olej jadalny do 0,30 kg
Kruszonka:
1. Margaryna 0,75 kg
2. Cukier : 0,75 kg

C.

D.

Wydajnoéé minimalna przy wadze jednostkowej:

200 g 500 g

1000 g
143 145 )

147

Dopuszczalne odchylenia:

1. Z przewidzianej ilosci cukru tylko 1! kg mozna za-
mieni¢_ekstraktem stodowym w ilosci 0,8—2 kg w za-
leznosci od wlasciwoéci wypiekowych maki.

2. Zamiast 75 szluk jaj do ciasta mezna stosowad mase
jajowg w ilosci 3,0 kg lub proszek jajowy w ilosci
0,83 kg.

3. Zamiast 35 sztuk jaj do smarowania mozna stosowac
mase jajowa do 1,4 kg.

4, Zamiast 7 kg margaryny mo#zna stosowaé tluszez pie-
karski ,Specjal"” w ilosci 595 ky lub ceres w tej sa-
mej ilosci,

5. Do kruszonki zamiast margaryny w ilosci 0,75 kg
mozna stosowaé tluszcz piekarski ,Specjal"” w ilo-
éci 0,63 kg.

7. Chleb pszenny ,Lecytal wyborowy".
Opls:
Chleb ,Lecytal wyborowy" produkowany jest z rastoso-

waniem drozdzy do fermentacji, w bochenkach fermen-
tujacych w formach, pakowany w tomofan,

Receptura:
1, Maka pszenna typ 750 99,00 kg
2. Maka #zytnia typ 1070 (do odrabiania) 1,00 kg
3. Sol biala 1,00 kg
4, Drozdze 1,50—2,00 kg
5. Lecylyna 1,00 kg
6. Cukier 5,00 kg
7. Margaryna 3,00 kg
8. Do smarowania foremek — olej jadalny  do 0,60 kg
9. Tomofan do pakowania 2,538kyg
10. Kwas mlekowy spozywczy

(w razie potrzeby) do 0,40 kg

Wydajnosé minimalna przy wadze fednostkowej:
0,5 kg
1. Bochenki w formach 138,5

Dopuszczalne odchylenia:

1. Z przewidziane] iloéci cukru tylko 1 kg mozna zas
mienié ekstraktem stodowvm w iloéci 08—2 kg w za-
leznoéci od wlasciwosci wypiekowych magki.

2. Zamiast 3 kg margaryny mozna stosowaé tluszcz pie-
karski ,.Specjal" w ilosci 2,55 ky lub ceres w tej sa-
mej ilosci.

8. Obarzanki (bajgle).

Opis:

Obarzanki (bajgle) produkowane sg z zastosowaniem

drozdzy do lermentacji,

Receptura:

1. Maka pszenna typ 800 78,00 kg

2. Maka zytnia typ 1070 22,00 kg

3. Sél biala 0,80—1,00 kg

4. Droidze 0,70—1,00 kg

5. Cukier 4,00 kg

6. Jaja do ciasla 50 szt.

7. Olej jadalny (do ciasta) 2,00 kg

8. Miod sztuczny do gotowania 1,00 kg

Wydajno$é minimalna przy wadze [ednostkowe]:

100 g
125,0

Dopus;zczahle odchylenia;

1. Z przewidzianej ilosci cukru tylko 1 kg cukru mozna
zamieni¢ ekstraklem stodowym w ilosci 08—2 kg w
zaleznosci od wlasciwosci wypiekowych maki.

2. Zamiast 50 szt. jaj mozna stosowaé¢ 2 kg masy ja-
jowej lub 0,55 kg proszku jajowego.

9. Bulki i buleczki delikatesowe wroclawskie,

Opis:

Butki i buteczki delikatesowe produkowane sg .z zasto-

sowaniem drozdzy do fermentacji. I

Bulki majq ksztalt walca o diugosci nie mniej niz 45 cm,

powierzchnie gorna gladka, bez ®nacieé,

Buleczki maja ksztalt kopulasty z dwoma réwnolegtymi

nacieciami na goérnej powierzchni,

Receptura:

1. Maka pszenna wroclawska typ 500 99,00 kg

2. Maka zytnia typ 1070 1,00 kg

3. Cukier 3.00 kg

4, Margaryna 4,00 kg

5, Drozdze 1,50—2,00 kg

6. Sol biala 1,50 kg

7. Olej do smarowania blach
(tvylko do bulek) 0,05 kg do 0,30 kg

Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:

50 g 400 g
127,0 132,0
Dopuszczalne odchylenia:

1. Z przewidzianej iloéci cukru tylko 1 kg cukru mozna
zamieni¢ ekstraktem slodowvm w ilosci 0,8—2 kg w
zaleznosci od wiasciwosci wypiekowych maki.

2. Ilné¢ drozdzy dodawanych do ciasta przy prowadzes=
niu fermentacji metoda jednofazowag wynosi: w okre=
sie letnim, tj. od 1.V, do 30.1¥, — 3,5 kg, a w okresie
zimowym, tj. od 1.X. do 30.IV. — 4 kg.
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3. Zamiast 4 kg margaryny mozna. stosowac tluszcz pie-
; karski ,,Specjal" w ilosci 3,4 kg lub ceres w tej sa-
mej ilosci.

4. Przy produkcji bulek 400 g dopuszcza sie zuzycie
maki zytniej typ 1070 w ilosci do 1 kg do posypy-
wania desek,

10. Strucle delikalesowe wroclawskie,

Opis:

Strucle delikatesowe wroclawskie produkowane s3 z za-
stosowaniem drozdzy do fermentacji, wypiekane na bla-
chach. Ksztatt strucli podluzny z wvraznie zarysowanym
grzbietem na powierzchni gornej, 2 jednej strony giad-
kim, z drugiej chropowatym matowym,

B. Receplura:

C.

D.

B.

1. Maka pszenna wroclawska typ 500 100,00 kg
2. Mleko spozywcze 50,00 1

3. Syrop slodowy 2,00 kg
4, Margaryna B 4,00 kg
5. Cukier 6,00 kg
6. Drozdze " 3,00—3,50 kg
7. Sol 1,50 kg
8. Jaja do smarowania 35 szt.
9. Mak do posypywania do 0,25 kg
10. Olej do smarowania blach do 0,50 kg-

C. Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:

200 g
142,0

D. Dopuszczalne odchylenia:

B.

—

1. Zamiast 4 kg margaryny mozna stosowac tluszcz pie-

karski ,Specjal's w ilosci 3,4 kg lub ceres w tej sa-

mei ilosci. _

2, Zamiast 50 1 mleka spozywczego o zawartosci tlisz-
czu 2% mozna stosowac¢ 6 kg mleka pelnego w
proszku,

3. Hlos¢ drozdzy dodawanych do ciasta przy prewadze-
niu fermentacji meloda jednofazowag wynosi: w okre-
sie zimowym, tj. od dnia 1.X. do 30.IV., — 4 kg, a w
okresie letnim, tj. od 1LV, do 30.IX. — 3,5 kg.

11. Chleb turecki.

Opis:

Chleb turecki produkeowany jest z zastosowaniem droz-
dzy do fermentacji. Ksztait chleba owalny o wydiuzo-
nych koncach.

Receptura:

1. Maka pszenna typ 750 50,00 kg
2. Maka pszenna typ 800 50,00 kg
3. Drozdzie 5,00—6,00 kg
4. Cukier 10,00 kg
5. Miod sztuczny 20,00 kg
6. Jaja 175 szt,
7. Margaryna T 2,00 kg
8. Rodzynki 5,00 kg
9. Sol i 0,50 kg
0. Kawa zboZowa 3,00 kg

Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:

200 g
160

Dopuszczalne odchylenia:

1. Z przewidzianej ilosci cukru tylko 1 kg cukru mozna
zamieni¢ ekstraktem slodowym w ilosci 08—2 kg
w zaleznosci od wlasciwosci wypiekowvch maki.
Ilos¢ drozdzy dodawanych do ciasta przy prowadze-
niu fermentacji jednofazowej wynosi 6 kg.

Zamiast 2 kg margaryny mozna stosowac -ttuszcz pie-
karski ,Specjal” w ilosci 1,7 kg lub ceres w tej sa-
me) ilosci.

W razie braku jaj mozna stosowa¢ mase jajowg w
ilosci 7 kg lub proszek jajowy w ilosci 2 kg.

V. Pieczywo pszeunne pélcuklernicze,.
Opis:

Pieczywo poélcukiernicze predukowane jest z zastosowa-
niem drozdzy do fermentacji. Pieczywo to produkowane
jest o roznych ksztaitach, z zastosowaniem dowolnych

nadzien.

Receptura na ciasto podstawowe:

1. Maka pszenna typ 800 80,00 kg
2. Maka pszenna typ 750 20,00 kg
3. Sél biala 0,50 kg
4, Drozdze 2,00—2,50 kg
5. Mleko odtluszczone < 30 1
6. Wanilina 0,92 kg
7. Margaryna 4,00 kg
8. Cukier 15,00 kg
9. Olej do smarowania blach 0,50 kg
Receptury na dowolne nadzienie (przyklady):
1. Nadzienie z maku:
Mak 8,00 kg
Cukier * 7,00 kg
Mleko odtluszczone 1,00 kg
Mgka typ 8OO 1,00 kg
[sencja migdalowa 0,03 kg
*  Proyprawy korzenne 0,05 kg
2. Nadzienie z marmolady:
Marmolada 29,00 kg
Esencja rumowa 0,05 kg
3. Nadzienie z sera:
Twardg chudy 18,00 kg
Cukier 4,50 kg
Jaja 25 szt,
Esencja rumowa 0,03 kg
Maka typ 800 1,00 kg
4. Bulki maslane (pélfrancuskie) o roéznych ksztaltach:

Nalezy stosnwaé¢ margaryne do przekladania w ilosci
11,00 kg oraz mase jajowg do smarowania w ilo-
$ci 2 kg. i
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5. Do kazdej z podanych receptur nalezy stosowaé po-
made o nastgpujgcym skladzie:
syrop ziemniaczany 0,40 kg
cukier 400 kg
lub mozna stosowa¢ do posypywania wyrobéw kru-
szonke badz cukier puder lub krysstal, przy czym
cena wyzej wymienionych produktow powinna sie
miesci¢ w granicach wartonsci pomady.

6. Dopuszcza sie seronowe slosowanie do nadziewania
owocow, przecieru jabhtkowego, jagodowegqo itp., przy
czym cena nadzienia igcznie z dodatkami uzytymi do
jego sporzgdzenia powinna sie mie$ci¢ w granicach
warlosci nadzien podstawowych,

Wydajnosé minimalna przy wadze jednostkowej:

50 g 100g
1. dla bulek przekladanych makiem 1540 1550
2. dla bulek przekladanych marmoladg 1590  160,0
3. dla bulek przekladanych serem 152,5 153,5
4. dla bulek maslanych (potfrancuskich) 147,0 148,0

274

Wydajnos¢ "dla bulek z nadzieriami okreslonymi w p. 6
nie powinna by¢ nizsza niz dla bulek przekiadanych
marmoladg.

Dopuszczalne odchylenia:

1. Z przewidzianej ilosci cukru do ciasta tylko 1 kg cu-
kru mozna zamieni¢ ekstraktem sltodowym w ilosci
0,8—2 kg w zaleznosci od wlasciwosci wypiekowych
maki.

2. Zamiast 4 kg margaryny mozna stosowaé tluszcz pie-
karski ,Specjal” w ilosci 3,4 kg lub ceres w tej sa-
mej ilosci.

3. W razie braku mleka odtluszczonego mozna stoso-
wac¢ mleko odtluszczone w proszku w ilosci 2,55 kg
lub 30 1 mleka spozywczego o zawartosci 2% tlusz-
czu.

4, llos¢ dodawanych do ciasta drozdizy przy prowadrze-
niu fermentacji meloda jednofazowg wynosi w okre-
sie letnim, tj. od 1.V. do 30.IX, — 3,5 kg, a w okresie
zimowym, tj. od 1.X. do 30.IV. — 4,0 kg.

OBWIESZCZENIE POLSKIEGO KOMITETU NORMALIZACYJNEGO

¥ dnia 7 wrzeénia 1965 r.

w sprawie ogloszenia ustanowionych Polskich Norm.

Na podstawie art. 9 ust. 4 ustawy z dnia 27 listopada

1961 r. o normalizacji (Dz. U. Nr 53, poz. 298) Polski Komitet
Normalizacyjny podaje do wiadomosci, co nastgpuje:

§ 1. Polskie Nor-

Ustanowione =zostaly nastepujace

my (PN):

] Data
Numer ; . . e —

Lp. normy Tytul normy i zakres obowigzywania ustanowienia od ktorej norma

normy obowigzuje

1 2 3 4 | 5

w zukresie produkcji:

1 |65/B-14751 Przewody azbestowo-cementowe. Zigcza zeliwne typu 29 czerwca 1965 1, 1 lipca 1966 r.
Gibault

2 |65/C-81017 Zolcien cynkowa zasadowa 2 czerwca 1965 r. 1 stycznia 1966 r,

3 |65 (C-83015 Butanol — 1 syntetyczny techniczny 30 czerwca 1965 r. 1 lipca 1966 r.,

4 |65/C-84009 Alun glinowo-potasowy techniczny 23 czerwca 1965 r, 1 lipca 1966 r.

5 |65/C-84054 Fosforan jednoamonowy techniczny 23 czerwca 1965 1, 1 lipca 1966 r.

6 |65/C-88028 Octan etylu techniczny 30 czerwca 1965 r. 1 lipca 1966 r.

7 |65/C-89261 |*) Tloczywa termoulwardzalne. Tloczywo FntSr 23 cverwca 1965 r, 1 lipca 1966 r,

8 [65/C-89265 — Tioczywo FnTDKr 23 czerwca 1965 r. 1 lipca 1966 r.

9 |65/C-97003 Toluen 30 czerwca 1965 . 1 lipca 1966 r,

10 |65/C-97960 Potkoks z wegla kamiennego do produkcji koksu for- 30 czerwca 1965 r. 1 stycznia 1966 r.
mowanego \

11 |65/ D-97004 Plyty widrowe prasowane trzywarstwowe i frakcjenowane | 10 czerwca 1965 r, 1 stycznia 1966 r.

12 |65/E-06210 Piece elektryczne oporowe nieprzelotowe z karbnrundo- | 29 czerwca 1965 r. 1 stycznia 1966 r. dla
wymi elementami grzejnymi. Wymagania i badania konstrukcji  zatwier-
techniczne dzonvch po 1 slycz-

nia 1966 r.
1 stycznia 1967 r. dla
konstrukcji zatwier-
dzonych przed

. 1 stvecznia 1966 r.

13 . |65/F-06012 Meble $wietlicowe, Wymagania i badania techniczne 28 czerwca 1965 r. 1 stycznia 1966 r.

14 |65/F-78250 Okucia meblowe, Zawiasy. Wymagania i badania tech- | 23 czerwca 1965 r. 1 lipca 1966 r.
nirzne




