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ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 12 listopada 1969 r.

w sprawie produkcji i sprzedaiy wyrobow kulinarnych w zakladach gastronomicznych,

Na podstawie art. 3 ust. 2 dekretu z dn1a 29 pazdzierni-
Ka 1952 1. o gospodarowaniu artykutami obrotu towarowego
i zaopatrzenia (Dz. U. z 1952 r. Nr 44, poz. 301 i z 1956 r,
Nr 54, poz. 244), § 1 zarzadzenia Przewodniczacego Panstwo-
wej Komisji Planowania Gospodarczego z dnia 13 stycznia
1954 1. w sprawie przekazania Ministrowi Handlu Wewngtrz-
nego niektérych uprawnien do wydawania przepiséw o go-
spodarowaniu artykulami spozywczymi w zakladach zywie-
nia zhiorowego (Monitor Polski Nr 7, poz. 166) i § 1 zarza-
dzenia nr 40 Prezesa Rady Ministréw z dnia 17 maja 1966 r.
w sprawie przekazania Ministrowi Handlu Wewngtrznego
uprawnien do wydawania przepiséw w zakresie sprzedazy
przez placowki handlu detalicznego i przemystu gastrono-
micznego (Monitor Polski z 1966 r. Nr 24, poz. 123 i z 1969,
Nr 36, poz. 271) zarzadza sie, co nastepu]e

§ 1. 1. Zarzgdzenie normuje produkqe i sprzedaz wy-
robow kulinarnych oraz ich polproduktéw wytwarzanych
w zakladach gastronomicznych -oraz centralnych przygoto-
walniach przemysiu gastronomicznego 1 sprzedawanych w
tych zakladach.

2. Zarzadzenie nie dotyczy stoléwek i bufetéw przyza-
kladowych.

§ 2. Wryroby kulinarne (potrawy, napoje) przeznaczone
do obrotu oraz ich pdlprodukty powinny byé wytwarzane
wylgcznie wedlug przepiséw kulinarnych,

§ 3. 1. Przepis kulinarny.powinien okre§laé:

1) nazwe wyrobu lub péiproduktn,

2) wielko$¢ (ilos¢, ciezar) masy gotowego wyrobu lub poél-
produktu, na jaka jest przeznaczony,

3) ilos¢ i rodzaj surowcdw bgdz péiproduktéw,

4) wydajno$¢ surowcow w poszczegOlnych etapach prze-
robu,

5) ewentualne zwroty produkcyjne (mase odpadow surow-
cowych zdatnych do dalszego przerobu),

6) opis procesu technologicznego,

7) ogdlne wymagania w odniesienin do wygladu wyrobu
oraz warunkéw jego wydawania (temperatura, dodatki
uzupelniajace, specjalne naczynia).

2. Przepis kulinarny powinien byé opatrzony podpisem
organu ustalajacego ten przepis oraz oznaczony numerem
rejestru (§ 5 ust. 1).

3. Przedmiotem przepisu kulinarnego moga by¢ zardw-
no wiasne opracowania, jak réwnie2 przepisy obce przej-
mowane w catoéci lub w czedci do stosowania przez dany
zaklad.

4, Tryb, zasady { warunki opracowywania przepiséw
kulinarnych oraz ich uklad okreélajg wytyczne stanowigce
zalgcznik do zarzgdzenia.

§ 4. 1. Przepisy kulinarne dla zakladéw wytwarzajg-
cych wyroby kulinarne i ich pétprodukty ustala:

1) dla zakladéw panstwowych — dyrektor przedsu;bxor-
stwa,

2) dla zaktadow spoldzielczych — zarzad spoéidzielni,
3) dla pozostalych zakladéw uspolecznionych — zarzad
* jednostki prowadzgcej te zaklady,
4) dla zakladéw prywatnych — wlasciwe zrzeszenia pry-
watnego handlu i usiug.

2. Uprawnienia wymienione w ust. 1 pkt 1 {1 2 moga
byé przekazane kierownikom (zarzgdom) zakladow wytwa-
rzajgcych wyroby kulinarne i ich péiprodukty.

3.. Jednostki nadrzedne nad jednostkami uprawnionymi
na podstawie ust. 1 do ustalania przepisdw kulinarnych mo-
ga zastrzec sobie prawo do wydawania tych przepisow,

§ 5. 1. Jednostka ustalajgca przepisy kulinarne powin-
na posiada¢ zbiér tych przepiséw oraz prowadzi¢ ich rejestr,
zawierajgcy nastepujace dane: numer przepisu kulinarnego,
nazwe wyrobu, pochodzenie przepisu (wiasny, przejety od
innej jednostki), date wprowadzenia i ewentualnie wycofa-
nia przepisu oraz nazwe zakladu, w kiérym przepis kulinar-
ny stosowany jest jako obowigzujacy.

2. Zaklad gastroncmiczny, ktérego kierownik (zarzad)
nie jest uprawniony do ustalania przepiséw kulinarnych, po-
winien posiada¢ zbidor przepisow kulinarnych stosowanych
w zakladzie oraz ich rejestr,
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§ 6. W razie zaniechania wytwarzania okreslonego wy-
robu kulinarnego lub pdiproduktu, przepis na taki wyrdb
lub potprodukt moze by¢ wycofany ze zbioru dopiero po
uplywie okresu wlasciwego do przechowywania dokumen-
téw rozlicgeniowych.

§ 7. 1. Wyroby kulinarne i polprodukty mogq by¢ sprze-
dawane:

1) na porcje — w zakladach gastronomicznych i central-
nych przygotowalniach,

2) w jednostkach miary (clezar,
nych przygotowalniach.

Wielko$¢ porcji powinna by¢ okreSlana w gramach lub cen-

tymetrach szesciennych.

objetos¢) — w central-
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2. Dopuszczalne odchylenia od wielkosci poszczegélnych

porcii nie mogag przekracza¢ 10% w stosunku do deklarowa-
nej, a8 w odniesieniu do 10 porcji i powyZzej tego samego
wyrobu i pélprodukiu — 2%,
- § 8, Traci moc zarzadzenie Ministra Handlu Wewnetrz-
nego z dnia 3 stycznia 1857 r. w sprawie przepisow kulinar-
nych w zakladach gastronomicznych {Monitor Polski Nr 1,
poz. 8).

§ 9. Zarzgdzenie wchodzi

w Zycie z dniem 1 lipca
1970 r.

Minister Handlu Wewnetrznego: E. Sznajder

Za)qczn{k do zarzadzenia Ministra
Handlu Wewngirznego z dnia 12 li-
stopada 1969 1. (poz. 397).

WYTYCZNE W SPRAWIE TRYBU, ZASAD I WARUNKOW USTALANIA PRZEPISOW KULINARNYCH
NA WYROBY KULINARNE I POLPRODUKTY

1. Opracowanie przepisu kulinarnego na wyréb kulinar-
ny lub poiprodukt nastepuje na podstawie prdbnej (wzorco-
wej) produkcji, z co najmniej 3-krotnym powtérzeniem pré-
by. Zasada ta dotyczy zardwno wlasnych projekiow prezepi-
s6w kulinarnych, jak i przepiséw kulinarnych opartych na
opracowaniach obcych.

2. Celem prébnej produkcji jest ustalenie:

1) prawidiowego skladu

wyrobu,

2) prawidlowej technologii przerobu,

3) wydajnosci surowcdw (przyrostu badz ubytkéw) w po-
szczegolnvch fazach procesu technologicznego,

4) wskaznikéw fizyko-chemicznych (w zaleinosci od po-
siadanych warunkéw do przeprowadzenia takich badan)

oraz ocena jakodci wyrobu (péiproduktu, gotowego wy-
robu).

surowcoéw do produkcji danego

3. Szczegéinie waine przy probnej produkceji jest usta-
lenie skiadu surowcowego zaréwno rodzajewego, jak i tlo-
tciowego, dobdr takich samych surowcdw przy powtarzaniu
prob 1 stosowanie jednakowego procesu technologicznego
przy kazdej 7 préb, dokladny sposéb wykonania poszczegéle
nych faz produkcji, ustalenie wydajno$ci surowcdéw w po-
szczegoélnych fazach produkcji oraz ilosci uzyskanych zwro-
téw produkcyinych 1 przecietnej masy gotowego wyrobu,

4. Przepisy nalezy ustala¢ na 1000 g wyrobu lub 10 adbo
180-krotng tej ilosci badZ na okre$long ilos¢ porcji, Ustalanie
przepisow kulinarmnych w ukladzie dziesietnym gwarantuje
wigkszg ich przydatno$¢ niz ustalanie przepiséw na okreslo-
ng ilo$¢ porcji, poniewaz nie sg one zwigzane wielkosciami
porcji, kiére mogg by¢ zmienne. Uklad ten bardzo ulatwia
planowanie produkeji.

5. Jezeli pdlprodukt ma zastosowanie do wiecej niz jed-
nego wyrobu gotowego, nalezy na ten polprodukt ustali¢

odrebny przepis wediug zasad i w trybie okreslonych w wy-
tycznych,

6. W jednostkach organizacyjnych nrowadzgcych zakla-
dy gastronomiczne 1 centralne przygotowalnie o roznych
warunkach technicznych prébna produkcje nalezy przepro-
wadza¢é dla grup zakladéw posiadajacych zblizone warunki
techniczne. Moze si¢ bowiem okazaé, Ze przepisy kulinarne
na takie same wyroby bedg musialy by¢ zréznicowane dla
poszczegolnych grup zakladow,

7. Prébng produkcje nalezy przeprowadza¢ komisyjnie.
Komisje powoluje kierownik (zarzad) jednosiki ustalajace]j
przepisy kulinarne. Komisja powinna sklada¢ sie co naj-
mniej z 3 os6b, w tym: 1 kuchmistrza i 1 technologa zywie=
nia,

8. Wryniki prébnych produkcji powinny by¢ ujete pro-
tokolem. Wyniki te stanowig podstawe do wydania przepi-
su kulinarnego, jezeli protokd! zawiera taki wniosek komisji,

9. Zbior przepiséw kulinarnych naleiy prowadzi¢ w for-
mie kartoteki: w kartotece obok przepisu kulinarnege nale-
zy podawa¢ réwniez wielkoé porcii wyrobu,

10. Kopie przepisdw, ustalanych przez jednostki wymie-
nione w § 4 ust. 1 pkt 1, 2 i 3 zarzgdzenia, naleiy przeka-
zywa¢ do wiadomosci jednostki nadrzednej, a kopie przepi-
sow ustalonych przez jednostki wymienione w § 4 ust. 1
pkt 4 zarzgdzenia — do wojewodzkiej komisji porozumienia

“hranzowege.

11, Zakiady gastronomiczne oraz ceniralne przygotowal-
nie powinny informowad biezaco jednostke organizacying,
ktérej sg podporzadkowane (zgrupowane), o wystepujgcych
odchyleniach w wydajnoéci surowca lub stwierdzonych nie-
prawidlowosciach w przepisach kulinarnvch ustalonych przez
te jednostke.

12. Jednostki organizacyjne, o ktdorych mowa w ust, 11,
obowigzane sg zhadal przyczyny odchylen badz sprawdzié
zgioszone nieprawidiowofci i1 w razie poirzeby odpowiednio
skorygowa¢ ustalone przepisy kulinarne.

13. Przepis ust. 12 ma odpowiednie zastosowanie do za-
kladéw gastronomicznych lub centralnych przygotowalni,
kisérych kierownicy (zarzad) posiadaja uprawnienia do wy-
dawania przepiséw kulinarnych.



