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sie Ministrowi
Spo-

5. Wrykonanie uchwaly porucza
Obrony Narodowej i Ministrowi Pracy i Opieki
tecznej.

6. Uchwala wchedzi w zycie z dniem ogloszenia.

Prezes Rady Ministrow: J. Cyrankiewicz
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ZARZADZENIE Nr 88 PREZESA RADY MINISTROW

z dnia 29 kwietnia 1952 r.

w sprawie zakonczenia dzialalnosci Komisji Rehabilitacyjnej dla os6b, ktére byly zatrudnione w czasie ckupacjl
niemieckiej w policji panstwowej (tzw. granatowej) i w sirazy wieziennej.

Dekret z dnia 22 psidziernika 1947 r. o dopuszczal-
noéci rehabilitacji osob, ktore byly zatrudnione w po-
licji panstwowej (tzw. granatowej) i strazy wiezien-
nej w czasie okupacji niemieckiej (Dz. U. R. P. Nr 65,
poz. 385) zakreslit koficowy termrin do dnia 28 pazdzier-
nika 1948 r. dla zglaszania wnioskéw o wszczecie poste-
powania rehabilitacyjnego. Powolana na mocy tego de-
kretu Komisja Rehabilitacyjna rozpatrzyta wszystkie
zgloszone wnioski i wydala orzeczenia w sprawach, kto-
re na podstawie zebranego materialu faktycznego doj-
rzaly do rozstrzygniecia.

Wobec tego na podstawie art. 7 dekretu z dnia 22
pazdziernika 1947 r. (Dz. U. R. P. Nr 65, poz. 385) za-
rzadza sie, co nastepuje:

§ 1. Dzialalnos¢ Koniisji Rehabilitacyjnej, powola-
nej na mocy art. 5 i 6 dekretu z dnia 22 pazdziernika
1947 r., uznaje sie za zakonczona.

§ 2. Sprawy o przeprowadzenie postepowania re-
habilitacyjnego, dotychczas nie rozstrzygniete z powodu
braku materialu faktycznego do ich merytorycznego roz-
palrzenia, pozostawia sie bez zalatwienia, a postepowanie
w tych sprawach umarza sie (art. 71 rozporzadzenia Pre-
zydenta Rzeczypospolitej z dnia 22 marca 1928 r. o po-

stepowaniu
poz. 341).

§ 3. Przy przyjmowaniu do pracy we wladzach,
urzedach oraz panstwowych instytucjach i przedsie-
biorstwach oséb, ktérych sprawy o przeprowadzenie po-
stepowania rehabilitacyjnego pozostawione zostaly bez
zalatwienia z przyczyny okreslonej w ust. 2, nalezy
uwzgledni¢ okolicznos¢, ze osoby te w terminie prze-
pisanym poddaly sie postepowaniu rehabilitacyjnemu
i ze postepowanie to z powodu braku materialu faktycz-
nego zostalo umorzone, wobec czego mozliwosé zatrud-
nienia tych oséb powinna by¢ oceniana wedlug ogélnie
obowiagzujgcych zasad o przyjmowaniu do pracy.

§ 4. Zarzadzenie nie narusza dzialalno$ci Komisji
Weryfikacyjnej przy Prezesie Rady Ministréw, powo-
lanej na mocy art. 20 ust. 1 ustawy z dnia 1 lipca 1949 1.
o zmianie niektorych przepiséw o zaopatrzeniu emery-
talnym funkcjonariuszéw panstwowych i zawodowych
wojskowych (Dz. U. R. P. Nr 42, poz. 304).

§ 5. Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem oglosze-

administracyjnym — Dz. U. R. P. Nr 36,

nia.

Prezes Rady Ministréw: J. Cyrankiewicz
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ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 25 marca 1952 r.

w sprawie okreSlenia rodzajéw, gatunkéw oraz morm zuiycia surowcéw do wypieku pieczywa (receptury)
i norm wydajnosci wypieku,

Na podstawie § 3 rozporzadzenia Ministréw Handlu
Wewnetrznego oraz Zdrowia z dnia 2 maja 1951 r. w
sprawie wypieku i obrotu pieczywem (Dz. U. R, P. Nr 32,
poz. 252) zarzadza sie, co nastepuje:

§ 1. Zezwala si¢ na wypiek i dopuszcza sie do
obrotu pieczywo, ktérego rodzaje, gatunki oraz normy
zuzycia surowcow (receptury) i normy wydajnosci wy-

pieku ustalone sq w zalgczniku do niniejszego zarzadze-
nia.

§ 2. Zarzadzenie wchodzi w zycie siédmego dnia
po ogloszeniu.

Minister Handlu Wewnetrznego: T. Dielrich

Zalacznik do zarzadzenia Ministra
Handlu Wewnetrznego z dnia 25 mar+
ca 1952 r. (poz. 558).

RODZAJE, GATUNKI I NORMY ZUZYCIA SUROWCOW DO WYPIEKU PIECZYWA ORAZ
NORMY WYDAJNOSCI WYPIEKU,

I. Pieczywo zZytnie.

1. Chleb zytni z maki Zyiniej 60%,

A. Opis: wypiekany w réznych ksztaltach, odrabiany
na deskach, w koszyczkach lub w formach, na kwasie,
z dodatkiem soli.



Monitor Polski Nr A-38 — 640 —

Poz, 558

B. Receptura:

Wydajnosé pieczywa w kg przy
1) maka zytnia 60%0 100 kg P

wadze jednostkowej

2) sol szara jadalna 1,5 1 kg 2 kg

3 kg

3) otreby (do posypywania desek i koszykdw) 07 .
4) olej jadalny (do smarowania blach) 0,25,

C. Wydajno$¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach 134 135
2) 7 w koszyczkach 136 137
3) . 7 w formach 138 139

2. Chleb zytni z maki Zytniej 82%.

A. Opis: wypiekany w réznych ksztaltach, odrabiany
na deskach, w koszyczkach lub w formach, na kwa-
sie, z dodatkiem soli.

B. Receptura:

1) maka zytnia 82% 100 kg
2) sobl szara jadalna 1.5
3) otreby (do posypywania desek i koszykow) 0.7 &
4) olej jadalny (do smarowania blach) 025,

C. Wrydajnos¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach 138 139
2) . . w koszyczkach 140 141
3 . o w formach 142 143

3. Chleb z maki zytniej 97%.

A. Opis: wypiekany w réznych ksztattach, odrabiany
na deskach, w koszyczkach lub w formach, na kwasie,
z dodatkiem soli.

B. Receptura:

1) maka zytnia 97% 100 kg
2) s6l szara jadalna 15 % ' &

3) otreby (do posypywania desek i koszykow) 07 .
4) olej jadalny (do smarowania blach) 0,25,

C. Wydajnoi¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach 142 144
2./ I = w koszyczkach ’ 143 145
R 3) & w formach 144 146

4, Chleb zytni starogardzki.

A. Opis: wypiekany w formach z maki zytniej 90% spe-
cjalnej produkcji mtyna Centralnego Zarzadu Prze-
mystu Mlynarskiego w Starogardzie na kwasie.

B. Receptura:

1) maka zytnia starogardzka 100 kg
2) sdl szara jadalna 1.5
3) olej jadalny (do smarowania blach) 0,25

C. Wydajnos¢ minimalna: 146 —

5. Chleb Zytni z dodatkiem luski pszennej.

A. Opis: wypiekany w réznych ksztaltach, odrabiany
w keszyczkach lub w formach, na kwasie z dodat-
kiem luski pszennej specjalnej, drozdzy, soli i cukru.

136
138
140

- 140
142
144

146
147
148



-

Monitor Polski Nr A-38 — 641 — Poz. 558

B. Receptura:

1) maka zytnia 66%o 80 kg Wydajnos¢ pieczywa w kg przy wadze jednostkowej
2) luska pszenna specjalna 20 o -
3) drozdze 03 . 1 kg 2 kg 3 kg
4) cukier ) 2 e
5) sol szara jadalna iy L T
6) maka ziemniaczana (do smarowania bo-
chenkow) 01
7) olej jadalny (do smarowania form) 025
8) otreby (do posypywania koszykow) 0.F .

C. Wpydajnos¢ minimalna:

1) chleb odrabiany w koszyczkach . 140 -
2 . = w formach 142 —
6. Chleby Zytnie z dodatkiem maki ziemniaczanej
spozywczej badz platkéw ziemniaczanych.
A. Opis: jak wyzej w poz. 1, 2 i 3 z dodatkiem maki
ziemniaczanej spozywczej lub platkéw ziemniacza-
nych i drozdzy.
B. Receptura:
1) maka zytnia 60%¢ badz 82%o lub 97 97 kg
2) maka ziemniaczana badz platki 3 5
3) sol szara jadalna 1.5 ,
4) drozdze 03 .
5) otreby (do posypywania desek i koszykéw) 0,7
6) olej jadalny (do smarowania form) 025 ,
C. Wydajnoéé minimalna: i
1) chleb odrabiany na deskach:
a) 60% 134 135 146
b) 82% 139 140 141
c) 97 143 144 145
2) chleb odrabiany w koszyczkach:
a) 60% 136 137 138
b) 2% 141 142 143
c) 97% 145 146 147
3) chleb odrabiany w forma<h:
a) 60% ' 138 139 140
b) 82% 143 144 145
c) 97% *® 147 148 149
1. Pieczywo pszenne zwykle
1. Chleb pszcnny domowy.
A. Opis: wypiekany w formach z maki pszennej 97%
z dodatkiem dojrzalego kwasu (3 kg), na drozdiach oraz
z dodatkiem cukru i margaryny.
B. Receptura:
1) maka pszenna 97%0 100 kg
2) drozdie
3) cukier 4 Wi
4) margaryna 2 "
5) sdl szara jadalna . 15 .
6) maka ziemniaczana (do smarowania bo-
chenkow) 01
7) olej jadalny (do smarowania blach) 0,25 ,
8) kwas mlekowy spozywczy (w razie po-
‘IZEbY] 0,4 "
C. Wydajnos¢ minimalna 148 i o

2. Chleb pszenny Graham,

A. Opis: wypiekany w formach z maki pszennej 97°/¢
specjalnej produkcji mtyna Centralnego Zarzadu Przemy-
slu Mlynarskiego w Starogardzie, na drozdzach z do-
datkiem soli.
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B. Receptura:

1) maka pszenna Graham 100 kg
2) drozdze 1 i
3) sol szara jadalna 153
4) olej jadalny (do smarowania blach) 0,25

5) kwas mlekowy spozywczy (w razie po-
trzeby) 04
C. Wpydajnosé minimalna
3. Chleb bialostocki.

A. Opis: wypiekany z maki pszennej po$ledniej, odra-
biany w formach, na drozdzach, z dodatkiem soli,

B. Receptura:

1) maka pszenna poslednia 100 kg
2) drozdze 1 "
3) sol szara jadalna 1.5
4) olej jadalny (do smarowania blach) 025 ,

C. Wydajnos¢ minimalna:

1) chleb odrabiany na deskach
2) " o w koszyczkach
3) " " w formach

4. Drobne pieczywo pszenne zwykle.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% w r1d%-
nych ksztaltach — niektére gatunki posypane makiem,
kminkiem lub czarnuszkg — na drozdzach, z dodatkiem
cukru i soli.

B. Receptura:

1) maka pszenna 72 98 kg
2) drozdze 1
3) cukier 2
4] sol 1!5 "
5) mak, kminek lub czarnuszka 1
6) maka zytnia 60% (do odrabiania) i F—
C. Wydajnos¢ minimalna
-

5. Bulki pszenne domowe,

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 97 z dodatkiem
3 kg dojrzatego kwasu oraz z dodatkiem margaryny, cu-
kru i soli do ciasta, na drozdzach,

B. Receptura:

1) maka pszenna 97%¢ 98 kg
2) drozdze 1 .
3) cukier 4
4) margaryna ’ 4
5] sol I 115 "
6) maka ziemniaczana (do smarowania) 01 ,
7) maka zytnia 60°0 (do odrabiania) 2

C. Wydajnos¢ minimalna

6. Bulki pszenne ,bialostockie”.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej posledniej, na
drozdzach, o ksztalcie okragtym lub podlugowatym.

B. Receptura:

1) maka pszenna poslednia 100 kg
2) drozdie A

3] sol 1t5 "

C. Wydajnosé¢ minimalna

Wydajnosé¢ pieczywa w kg przy wadze jednostkowe]

1 kg 2 kg 3 kg

145 —_ —_

Wydajno$¢ pieczywa w kg przy wadze jednostkowe

0,5kg 1 kg 2 kg
128 132 134
129 133 135
130 134 136

Wydajnos¢ przy wadze nominalnej pieczywa w gramach

45 - 90 200 300 500

124 126 128 129 130

Wrydajnos¢ przy wadze nominalnej pieczywa w gramach

100 200

130 132

Wydajnos¢ przy wadze nominalnej pieczywa w gramach '

50 100 200 500

122 125 —_ —_ —_—
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7. Chaly zwykle posypane makiem.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72°/\, na drozdzach,
posypane z wierzchu makiem, z dodatkiem cukru, mar-
garyny i soli,

B. Receptura: '
1) mgka pszenna 72% 100 kg
2) drozdze 2 .,
3) cukier 1o,
4) margaryna 4
5) sol 1.5 .
6) mak 1

C. Wydajnos¢ minimalna

8. Chaly zwykle smarowane jajkiem.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%, na droi-
dzach, z dodatkiem cukru, margaryny i seli, smarowane
po wierzchu jajkiem.

B. Receptura: .

1) maka pszenna 72" 100 kg
2) drozdze 2 i
3) cukier 10
4) margaryna 4
5) sal 15
6) jaja do smarowania 50 szt.

C. Wpydajno$¢ minimalna

III. Pieczywo ps
1. Bulki maSlene (okragle, rogaliki) o wadze 50 g.
A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i 500 w sto-
sunku 80:20, na drozdzach, z dodatkiem mleka, marga-

ryny, cukru i soli.

B. Receptura:

1) maka pszenna 72" 80 kg
2) it w  50% 20
3) drozdie e
4) cukier 15
5) margaryna 12,
6) mleko odluszczone 20 1

7) sol biala 1,5 kg

C. Wydajno$¢ minimalna — 149,

2. Bulki pszenne: warszawlanki, rogale, obwarzanki
o wadze 50 g.

‘A, Opis: wypiekane z wmaki pszennej 72% i 50%
w slosunku 85:15, na drozdzach, z dodatkiem cukru,
margaryny i soli.

B. Receptura:

1) maka pszenna 72% B3 kg
2} W " 500."0 15 "
3) drozdie 1
4) cukier 3
5) margaryna A
6) s6] biala 15 %

‘Wydajnosé pieczywa w kg przy wadze jednostkowej

200 g 500 g 1000 g
132 134 136
~
132 134 136
zenne wyborowe,
7) maka zytnia 60% (do odrabiania) 2 kg

8} mak 015 "

C. Wydajnos¢ minimalna — 125.
3. Solanki o wadze 50 g.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%, na droz-
dzach, posypane solg i kminkiem. '

B. Receptura:

1) maka pszenna 72% 98 kg
2) drozdze L 5
3) cukier 2 w
4) sol biala 1.2
5) sol do posypywania (krysztal) Z w
6) kminek & 1. .
7) maka Zytnia (do odrabiania) 2 w

C. Wpydajnos¢ minimalna — 124,
4. Szwedki o wadze 50 g.

A. Opis: wypiekane z maki
dzach, z dodatkiem kminku.

pszennej 72%, na droz-

B. Receplura:

1) maka pszenna 72% 78 kg
2) droidze i,
3) sél biala 1.5 ,
4) cukier Z

5) kminek (-
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6) maka zytnia 60% (do odrabiania) + 2 kg B. Receptura:

7) maka zytnia 60"/ 20
) anaia tyinia ! 1) maka pszenna 72% 78 kg
C. Wpydajno$é¢ minimalna — 125. 2) ,  zytnia 60% 22
3) drozdze 1.5 .,
5. Grahamki o wadze 59 g. 4) cukier 6 .
5 : 2 i ; . 5) olej jadalny 2 .
. 0

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 97% specjalnej 6) 5ol biata 0,45,

produkcji mliyna Centralnego Zarzgdu Przemystu Miy-
narskiego w Starogardzie i z maki pszennej 72% w sto-
sunku 80 : 20, na drozdzach, z dodatkiem cukru i soli.

B. Receptura:

1) maka pszenna Grahama 80 kg
2) " " 72%0 20
3) drozdze | ot
4) cukier 3 .
5,\ sol biala 1,0 "

C. Wydajno$¢ minimalna — 125.

6. Obwarzanki (bajgle) o wadze 50 g.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i z maki zyt-
niej 60" w stosunku 78 :22, na drozdzach, z dodatkiem
cukru, oleju i soli.

C. Wpydajnos¢ minimalna — 127,
7. Bulki pszenne z kminkiem o wadze 50 g.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%, na droz-

"dzach, z dodatkiem cukru, kminku i soli.

B. Receptura:

IV. Pieczywo poélcukiernicze,

1. Buiki maélane przekladane makiem o wadze 50 g.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72% i 50"s w sto-
sunku 80 : 20, na drozdzach, na sposob pélfrancuski, prze-
kladane makiem.,

B. Receptura:

1) maka pszenna 72% 80 kg
2y w v 500 20
3) drozdzie AT
4) mleko odtluszczone 30 1

5) cukier 19 kg
6) margaryna 6 kg
7) mak . 7 .
8) sol biala 63 .,
9) esencja migdalowa - 0,03,
10) wanilina 0,01,
11) esencja rumowa 0,03,
12) przyprawy korzenne 0,05,

13) syrop ziemniaczany 04 ,
14) zélcien jajowy 0,03,

C. Wpydajnos¢ minimalna — 152,
2, Bulki ma$lane przekladane marmelada o wadze 50 g.
A. Opis: wypiekane z maki 'pszennej 72% i 50°/s w sto-

sunku 80:20, na drozdzach, na sposéb pélfrancuski,
w formie podkéwek i potrogali, przekladane marmelada.

B. Receptura:

1) maka pszenna 72 80 kg
2] a 50%0 20
3) drozdie 7 -
4) mleko odtluszczene 30 1

5) cukier 16 kg
6) margaryna 55 .
7) marmelada 9 .
8) s6l biala 03 .

1) maka pszenna 72% 98 kg
2) drozdze 15 4
3) cukier 5
4) maka zytnia 60% (do odrabiania) 2w
5) kminek 05 .,
6) sdl biala 1.5 4,
C. Wydajnos¢ minimalna — 127.

9) wanilina 00! kg
10) esencja rumowa 0,63 ,,
11) syrop ziemniaczany 0.4
12) zolcien jajowy 0,03,

C. Wydajnos¢ minimalna — 149,
3. PBulki ma$lane z cynamonem o wadze 50 g.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72" i 50%0 w sto-
sunku 80 : 20, ma drozdzach, na sposob ,papataczy”.

B. Receptura:

1) maka pszenna 72% - 80 kg
2) i i 50" 2
3) drozdie i A~
4) mleko odtluszczone 30 1
5) cukier 21,5 kg
6) margaryna 5.9
7} sol biala 0|3 "
8) wanilina 0,02,
9) cynamon 06
10) esencja rumowa 0,03, |
11) syrop ziemniaczany 04 .,
12) zolcien jajowy 0,03,

C. Wpydajno$¢ minimalna — 151.

4, Bulki maslane péliiancuskie o wadze 50 g.

A. Opis: wypiekane z maki pszennej 72%s i 50%0 w sto-
sunku 80 : 20, na drozdzach, na sposéb péifrancuski.

B. Receptura:

1) maka pszenna 72% 80 kg
2‘ " " 50#!. 20 "
3) drozdze A
4) mleko odtluszczone 30 1

5) cukier 18 kg
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6) margaryna 5 kg 2) maka pszenna 50% 20 kg
7) s6l biata 0.3 . 3) drozdze 2 .
8) wanﬂ}na 00t 4) mleko cdtluszczone 30 1
9) esencja rumowa 0,03, ;
10) zolcien jajowy 0,03 ,, 5) t.:u.kler N \ 17 kg
11) masa jajowa 2 . 6) jaja (masa jajowa) 7 (.
7
C. Wydajnoé¢ minimalna — lsu. ) margaryna 4
8) ser 10,
_ 9) esencja rumowa 0,03,
5. Bulki drozdzowe z serem o wadze 50 g. 10) sol biala 0.3 4
11) wanilina 0,02,
A." Opis: wypiekane z maki pszennej 72°/¢ i 50°/o w sto- 12) syrop ziemniaczarny 04 ,
sunku 80:20, na drozdzach, prZekladane serem. ' 13) zdélcien jajowy (dozwolony do barwienia arty-
kutow zywnosciowych) 0,03,

B. Receptura:

1) maka pszenna 72%¢ 80

kg

V. Pieczyw

1. Chieb ,,naleczowski"

A. Opis;: wypiekany z maki zytniej 60"¢ ™pszennej 72%
w stosunku 50 : 50, odrabiany na deskach, na drozdzach,
z dodatkiem soli oraz maku lub kminku i czarnuszki,
o kszialcie podluznym.

B  Receptura:

1) maka zytnia 60% 50 kg
2y . pszenna 72%¢ 50
3) drozdie 1 4
4) sol 15 &
5) mak badz kminek i czarnuszka I
6) otreby (do posypywania desek) 07 ,
C. Wydajnes¢ minimalna

2. Chleb ,wiejski”.

A. Opis: wypiekany z maki zytniej 82% i maki pszen-
nej posledniej w slosunku 50 : 50, odrabiany na deskach,
w koszyczkach lub w formach, na drozdzach.

B. Receptura:

1) maka zytnia 82% 50 kg
2) ,. pszenna poslednia 50
3) drozdze ) S
4) sél 15 o
5) kminek }
6) otreby (do posypywania desek lub koszycz-

kow) 07 «
7) olej jadalny (do smarowania blach) 0,25 ¢
C. Wpydajno$¢ minimalna: :
1) chleb odrabiany na deskach
2) . > w koszyczkach
3} " " w formach

3. Chleb ,l6dzki".

A. Opis: wypiekany z maki Zytniej 60% 1 82%¢ oraz
pszennej 72% w stosunku 25:50: 25, odrabiany na des-
kach, w koszyczkach lub w formach, na kwasie, z dodat=
kiem drozdzy 1 soli. '

Wydajnoé¢ minimalna — 156.

0o mieszane.

Wydajnoé¢é pieczywa w kg przy wadze jednostkowej

1 kg 2 kg 3 kg
133 134 -
136 138 —_—
138 140 —
140 142 —
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B. Receptura:

Wrydajnosé pieczywa w kg przy wadze jednostkowej

1) maka zytnia 60% 25 kg

2) wo 82% 50 . 1 kg 2 kg 3 kg
3) . pszenna 72% 25 .

4, drozdze 0!3 "

5) sol lrs "

6) otreby (do posypywania desek lub koszycz-

kow) 0.7 .,
7) olej jadalny. (do smarowania blach) 0,25,
C. Wydajnoé¢ minimalna:
1) chleb odrabiany na deskach 136 138 139
2) . " w koszyczkach 138 139 140
3 w " w formach 140 142 144
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ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 31 marca 1952 r.

o uchyleniu zarzadzenia z dnia 16 lulego 1951 r. w sprawie zakazu przemialu gospodarczego pszenicy
na make pszenng 50%e.

Na podstawie § 4 ust. 3 rozporzadzenia Ministra
Handlu Wewnetrznego z dnia 30 listopada 1950 r. w spra-
wie przemialu zbéz (Dz. U. R. P. z 1951 r. Nr 2, poz. 16)
zarzadza sie, co nastepuje:

§ 1.

netrznego z dnia 16 lutego 1951 r. w sprawie zakazu

Uchyla sie zarzadzenie Ministra Handlu Wew-

przemialu gospodarczego pszenicy na make pszenng 509
(Monitor Polski Nr A-18, poz. 239).

§ 2. Zar’zqdzenie wchodzi w zycie z dniem ogto-
szenia z mocg od dnia 1 kwietnia 1952 r.

Minister Handlu Wewnetrznego: T. Dielrich
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ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 31 marca 1952 r.

zmlenla]qce zarzadzenie z dnia 19 wrzesnia 1951 r. w sprawie wysoko$ci oplat za przemial gospodarczy oraz
w sprawie wplat na rzecz Funduszu Remontéw Mlynéw Gospodarczych.

Na podstawie art, 2 ust. 2 i 3 ustawy z dnia 30 grud-
nia 1950 r. o utworzeniu Funduszu Remontéw Milynéw

Gospodarczych (Dz. U. R. P. Nr 58, poz. 527) oraz § 2

rozporzgdzenia Rady Ministréw z dnia 17 pazdziernika
1947 r. w sprawie normowania wynagrodzen za ustugi
oraz za wartos¢ pracy i wydatkéw przy umowie o dzielo
i przy wytwarzaniu lub przetwarzaniu artykuléw pierw-
szej potrzeby (Dz. U. R. P. Nr 67, poz. 418) zarzqdza sie,
co nastepuje:

§ 1. W zarzadzeniu Ministra Handlu Wewnetrzne-
go z dnia 19 wrzesnia 1951.r, w sprawie wysokosci oplat
za przemial gospodarczy oraz w sprawie wplat na rzecz
Funduszu Remontéw Miynéw Gospodarczych (Monitor
Polski Nr A-89, poz, 1228 i Nr A-96, poz. 1341) wprowa-
dza sig nastepujace zmiany:

lj’w § 2 dodaje sig pkt 3a) 'w brzmieniu:

.3a) przy przemiale pszenicy na make 50°% — 11 kg
pszenicy"';
2) w § 7 dodaje sie pkt 3a) w brzmieniu:
.3a) przy przemiale pszenicy na make 50% —
zl 14,—"
3) w§Bs: _
a) w ust. 1 dodaje sie pkt 3a) w brzmieniu:
«3a) przy przemiale pszenicy na make 50% —
7! 6,—";
b) w ust. 2 dodaje sie pkt 3a) w brzmieniu:
.3a) przy przemiale pszenicy na make 50% —
zt 2,30".
§ 2. Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem oglosze-
nia z moca od dnia 1 kwietnia 1952 r. i obowiazuje do
dnia 1 sierpnia 1952 r.

Minister Handlu Wewnetrznego: T. Dietrich

561

ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

z dnia 2 kwietnia 1952 r.

w sprawie ustalenia wykazu $rednich szkél zawodowych II stopnia, ktérych absolwenci podlegaja w 1952 r. prze-
pisom ustawy o planowym zatrudnianiu absolwentéw S$rednich szk6l zawodowych oraz szkél wyiszych.

Na podstawie art. 3 ust. 2 ustawy z dnia 7 marca
1950 r. o planowym zatrudnianiu absolwentéw s$rednich

szkot zawodowych oraz szk6t wyzszych (Dz. U. R. P,
Nr 10, poz. 106) zarzadza sie, co nastepuje:





