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Zadania pionu ZSS w roku 1953

Pion ZSS prowadzi otwarte i zamkniete zaklady
zywienia zbiorowego. Powaznym osiggnieciem, ktorym
ZSS zamknat rok ubiegty jest przedterminowe wyko-
nanie rocznych planéw obrotu. Roczny plan obrotu
zaktadéw zamknietych zostat wykonany w dniu
31 pazdziernika, tj. na dwa miesigce przed terminem,
a roczny plan obrotu zaktadéw Otwartych wykonali-
Smy w dniu 24 listopada, tj. na 37 dni przed termi-
nem. Pion ZSS zdotal wiec zwyciesko przeprowadzi¢
mobilizacje swego aparatu terenowego wokét przedter-
minowego wykonania rocznych planéw obrotu.

Istotnym osiggnieciem pionu ZSS jest ré6wniez roz-
woj tuczu trzody chlewnej na odpadkach pokonsum-
cyjnych. O ile w dniu 1 stycznia 1952 r. spéidzielnie
spozywcow posiadaty 4.500 szt. tucznikéw, to w konicu
roku stan ten wzrést d'o okoto 8500 sZtuk, co przyczy-
nito sie w duzym stopniu do przedterminowego wyko-
nania rocznych planéw obrotu: w okresie 1952 r. prze-
kazaliSmy do uboju i na zaopatrzenie zaktadéw po-
nad 6.500 sztuk tucznikow.

W zakresie obnizki kosztéw wtasnych i wzrostu wy-
dajnosci pracy pion ZSS wuzyskat w roku ubieglym
rowniez znaczne efekty.

Walka o jako$¢ nie zostata wygrana

Mimo tych osiggnie¢, kluczowe zadanie 11952 roku —
walka o podniesienie poziomu i poprawienie jakos$ci
pracy zaktadéw zywienia zbiorowego — nie zostalo
w petni wykonane. Plan gospodarczy na rok 1952
przewidywat, ze udziat produkcji wtasnej w ogdinym
obrocie zaktadéw otwartych wyniesie 49,5%. Tymcza-
sem w wykonaniu udziat produkcji wtasnej w og6lnym

obrocie zaktadéw otwartych wyniést w | kwartale
1952 r. 38,8%, w Il kwartale 32,6%, aw Il kwar-
tale 32,3%. Zahamowanie tego spadku nastgpito

dopiero we wrzes$niu.

Ustalenie w planie gospodarczym na rok 1952 —
49,4% produkcji wtasnej stanowito $miate i bardzo

mobilizujace zadanie, ale — jak wykazuje praktyka
' ' przekraczato to realne mozliwosci naszych zakla-
déw na obecnym etapie, zwtaszcza po odoéjsciu zdniem
1 stycznia 1952 r. z pionu ZSS zaktadéw w duzych
miastach.

Z doswiadczen IV kwartatu r. ub. uzyskanych we
wspétzawodnictwie pracy w ramach cyklu gospodar-
czego wynika, ze przy nasilonym zainteresowaniu ze-
spotéw pracowniczych sprawg asortymentu potraw
i przekasek, istniejag mozliwosci zwiekszenia produkcji
wtasnej i poprawienia struktury obrotu. W miesigcu
pazdzierniku r. ub., w ktérym wspoéizawodnictwo pra-
cy w ramach cyklu gospodarczego zostalo zapoczatko-
wane w skali krajowej, udziat produkcji wilasnej
wzrést do 37,5% ogélnego obrotu, tj. do poziomu sty-
cznia 1952 r.

Odmienna w wykonaniu struktura obrotu niz za-
ktadat plan gospodarczy na rok 1952, zawazyta po-
waznie na innych wskaznikach, jak wskaznik kosztéw

i wydajnos$ci pracy.

W alka o jako$¢ nie zostata w roku ubieglym w petni
wygrana rowniez dlatego, ze nie zdotaliSmy — oce-
niajac w skali krajowej — poprawi¢ wydatnie jakosci
positkéw produkowanych w naszych zaktadach otwar-
tych. Duzym Wktadem w tym zakresie byto szkolenie
czynnych kucharzy, prowadzone na kursach 3-mie-
siecznych w O$rodku Szkolenia w Sosnéwce oraz kan-
dydatow na kucharzy, przygotowujgcych sie do za-
wodu metodg szkolenia przywarsztatowego i, kwali-
fikowanych na kursach 6-tygodniowych w OS$rodku
Szkolenia w Sosnéwce i Raciborzu. Wyniki szkolenia
kucharzy sag juz widoczne w tych zaktadach, w kt6-
rych pracujg przeszkoleni, ale kucharze wiekszosci
zakltadéw oczekujg jeszcze na przeszkolenie.

Poziom niektérych naszych zaktadéw w zakresie
stanu sanitarnego higieny i czystosci — mimo nie-
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watpliwej ogélnej poprawy pod tym wzgledem — na-
dal jest przedmiotem stusznej krytyki ze strony wtadz
sanitarnych i konsumentéw, co réwniez nie wskazuje
na peine wygranie walki o jakos$¢.

Stojagce przed nami zadania

W roku biezgcym kluczowym zadaniem aparatu zbio-
rowego zywienia pionu ZSS pozostaje nadal walka
0 wyzszy poziom zaktadéw otwartych i lepszag ich ja-
kos¢ pracy. Doswiadczenia uzyskane w IV kwartale
1952 r. utatwig zespotom pracowniczym zaktadoéw
otwartych dalszg organizacje wspétzawodnictwa pracy
w ramach cyklu gospodarczego, jako skutecznej me-
tody doskonalenia organizacji i stylu pracy. Wspoh
zawodnictwo to wyzwolito twérczg energie pracowni-
kéw zaktadow, zwiekszyto ich dbalos¢ o interes kon-
sumenta i jak najlepsze zaspokojenie jego potrzeb,
w mozliwie najbardziej kulturalnych warunkach.
W przewazajacej liczbie naszych zaktadéw istnieje obe-
cnie mozno$¢ spozycia $niadania oraz wiekszy wybor
potraw i przekgsek. Podniést sie w ogé6le poziom
wielu naszych zaktadéw, np. w Zywcu, Konskich, Za-
rach, Sochaczewie, Rudzie Slgskiej itd. Niesposéb
w krotkim sformutowaniu da¢ peiny obraz wkiadu
pracy tysiecy pracownikéw zaktadéw otwartych na-
szego pionu, ktérzy moze nie zawsze w pierwszej
chwili stali sie entuzjastami cyklu gospodarczego, ale
przekonawszy sie o trafno$ci wyboru metody, szybko
zrozumieli popetniane przez siebie btedy i pokonawszy
wewnetrzne opory dali z siebie wszystko, aby nie miec¢
.kleksu“, tzn. aby nie znalez¢ sie na tablicy poréw-
nawczej wspo6tzawodnictwa w rzedzie tych, ktérzy po-
petniajg bledy Ilub majg uchybienia. Uzyskanej po-
prawy w jako$ci pracy naszych zaktadéw musimy
pilnie strzec, aby stata sie ona czym$ trwatlym. Tylko
pod tym warunkiem ten duzy wkitad pracy setek ze-
spotéw pracowniczych naszych zakladéw nie pojdzie
na marne. Walka o podniesienie stanu sanitarnego,
higieny i czysto$ci zaktadéw sta¢ sie musi naszym
statym zadaniem i obowigzkiem, podobnie jak walka
0 jak najlepsze wykonanie planu obrotu i produkcji.
Musimy zerwa¢ z metodg ,akcji* na tym odcinku.
Zaktad zbiorowego zywienia tylko woéwczas spehni
swoje zadania spoteczne i gospodarcze, kiedy wyma-
gania sanitarne i higieniczne beda stale przestrzegane,
a nie jedynie podczas podejmowanych i przeprowadzo-
nych ,akcji“.

Intensywne szkolenie, ktdére pion ZSS rozpoczyna
w roku 1953 od pierwszych dni stycznia i prowadzi¢
bedzie nieprzerwanie na przestrzeni catlego roku,
gtéwnie nastawione bedzie na podniesienie poziomu
1 jakoSci pracy zaktadow. Szkolenie kucharzy zakta-
déw otwartych i stoléwek, kelneréow, kierownikéw
zaktadéw otwartych i stotowek oraz kierownikéw
dziatow (sekcji) zbiorowego zywienia spoétdzielni do-
pomoze naszemu aparatowi terenowemu w pelnym
wygraniu walki o jakos$é¢.

Struktura obrotu zakladéw otwartych zostata ureal-
niona w planie gospodarczym na rok 1952. jPrzy roz-
szerzonym wachlarzu asortymentowym potraw i prze-
kasek oraz przy tej dbatosSci o produkcje wtasng, ktorg
zanotowaliSmy w ostatnich miesigcach 1952 r. wyko-
nanie zadahn na odcinku zwiekszenia produkcji wta-
snej i poprawienia w ten sposob struktury obrotu po-
winno by¢ zapewnione.
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Zespoly pracownicze od pierwszych dni stycznia
winny zmobilizowaé¢ sie do wypracowania planu obrotu
biorgc pod uwage, ze zadania naszego pionu pod tym
wzgledem sa wyzsze niz w roku ubiegtym. Jednym
z btedéw naszych w roku ubiegtym byto to, ze nie
docenialiSmy od samego poczatku zagadnienia walki
o wykonanie planu obrotu. Dopiero mobilizacja
w Il pétroczu pozwolita nam na przedterminowe wy-
konanie rocznego planu obrotu. Bardziej czujnie niz
w roku ubiegtym analizowaé¢ wiec bedziemy realizacje
planu obrotu, poczynajac od miesigca stycznia.
Z mys$lag o podniesieniu atrakcyjnos$ci zaktadéw, roz-
wija¢ bedziemy dziatalno$¢ kulturalno-rozrywkowa.

Szereg zaktad6w zostalo niewtasciwie zakwalifiko-
wanych do poszczegdblnych typoéw i wskutek tego nie
wykonujg zadan planowych, a w szczegélnoéci sg nie-
rentowne. Przewidujemy wiec w zwigzku z tym w kon-
kretnych wypadkach poddanie rewizji zakwalifikowa-
nia do poszczegdlnych typoéw, np. jadiodajni oraz za-
miane ich na bazy samoobstugowe.

Sprawie rozwoju tuczu trzody chlewnej poswiecona
bedzie —e podobnie jak w roku ubieglym — duza
uwaga.

Zaktady zamknigetego zywienia zbiorowego

Rok ubiegty byt szczeg6lnie trudny dla aparatu zy-
wienia zamknietego z uwagi na zmiane zasad prowa-
dzenia stotéwek pracowniczych i stopniowe ich wpro-
wadzanie w zycie. Rozliczenia z tytutu kosztow admi-
nistracyjno-rzeczowych dokonywane za pos$rednictwem
Centrali ZSS z poszczeg6lnymi resortami przysparzaly
spétdzielniom duzo kiopotéw ze wzgledu na nieprzy-
gotowanie naszego aparatu terenowego do tegO' rodzaju
rozliczen. Opé6zniato to refundacje poniesionych wydat-
kéw i byto przyczyng wielu nieporozumien. Nasz apa-
rat zdobyt jednak doswiadczenia w przestawieniu sto-
tébwek na zasade samowystarczalnosci. DosSwiadczenie
to pozwoli na wtasciwe ustawienie gospodarki sto-
téwek pracowniczych w roku biezagcym. Usprawnienia
jednak wymaga sprawa kredytow na doposazenie i re-
monty w stotdwkach pracowniczych. Koniecznym jest,
uby zainteresowane resorty panstwowe szybciej niz
dotad przekazywaly posiadane na ten cel kredyty za-
ktadom pracy, z poleceniem niezwiocznego ich zuzyt-
kowania, gdyz w obecnej sytuacji spotdzielnie sg nara-
zone na konsekwencje wynikajace z braku wyposa-
zenia i koniecznos$ci przeprowadzenia remontéw, a nie
sg W mozno$ci zaradzi¢ temu we wiasnym zakresie.

Pilng sprawa oczekujgcg od dawna na zalatwienie,
to zagadnienie premiowania personelu stotdwkowego.
Obecny system wynagradzania pracownikéw stotéwek
nie sprzyja walce o podniesienie ich jako$ci pracy.

Stotéwki akademickie, dzieki przeznaczeniu w IV
kwartale 1952 r. dodatkowych kredytéw na ich dopo-
sazenie i remonty, maja obecnie lepsze warunki
pracy.

Zadanie podniesienia poziomu i poprawienia jakos$ci
pracy obejmuje réwniez zakiady zamkniete zywienia
zbiorowego, tj. stotdwki oraz bufety przyzakiadowe
i akademickie. Pozytywne dos$wiadczenia wspoétzawod-
nictwa pracy w ramach cyklu gospodarczego w zakta-
dach otwartych zostang wiec przeniesione na teren
zaktadow zamknietego zywienia zbio\rowego.

Marian Niczman
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Rozw0j socjalistycznego przemystu gastronomicznego
w Czechostowacii

Do wydarzen lutowych roku 1948 niemal caty czecho-
stowacki przemyst gastronomiczny znajdowat sie w re-
kach kapitalistow. Dopiero zwycieski luty, gdy klasa
robotnicza unicestwita atak reakcji i przejeta wiadze
w swe rece, stworzylt w Czechostowacji warunki po-
trzebne do rozbudowy socjalistycznego przemystu ga-
stronomicznego wedtug wzoréw radzieckich. W pierw-
szych dwoéch latach tej rozbudowy zlikwidowany zo-
stat sektor prywatny i przystgpiono do organizowania
przedsiebiorstw socjalistycznych. | tak w dniu 1 paz-
dziernika 1951 r. utworzony zostat ,Gtéwny zarzad ho-
teli, lestauracji dworcowych i wagonéw restauracyj-
nych , ktéry objat wszystkie przedsiebiorstwa narodo-
we. Mniejsze przedsigbiorstwa gastronomiczne zorga-
nizowane sg jako przedsiebiorstwa komunalne i jako
przedsiebiorstwa spoétdzielni spozywcow.

Zaktady przejete z rgk kapitalistéw byty pod kazdym
wzgledem zaniedbane. Przede wszystkim trzeba je by-
to wyposazy¢ technicznie tak, aby staly sie produktyw-
niejsze i aby pracownicy mieli utatwiong prace. Trze-
ba byto technicznie przebudowac rézne urzgadzenia, aby
pracujacy w tych zaktadach mieli odpowiednie wa-
runki sanitarne i aby wyréb potraw odbywal sie w
sposéb odpowiadajacy wymaganiom higieny. W admi-
nistracji wprowadzono dziat statystyczny, ktéry obser-
wuje wszystkie zjawiska w zaktadach oraz ruch towa-
row i surowcéw. W zaktadach gastronomicznych stop-
niowo ustalane byly normy techniczno-gospodarcze, na
podstawie ktérych mozna byto $ledzi¢ ekonomike przed-
siebiorstwa. W dziedzinie zarobkéw wprowadzono z
dniem 1 stycznia br. zmiane, polegajacg na tym, ze
wszyscy pracownicy gastronomiczni wynagradzani sa
systemem akordowym lub tez premiowym. Wyniki
pracy notowane sg wedlug dziennych rozktadéw targu
i w ten spos6b stwierdzona wydajno$¢ pracy przera-
chowywana jest na jednostki standardowe. Dzienne
lozktady targu stuzg tez do kontroli zapotrzebowania
towaréw i surowcow.

Szkolenie i racjonalizatorstwo

Dla socjalistycznego przemysiu gastronomicznego
trzeba byto wychowaé¢ nowych pracownikéw i przesz-
koli¢ pracownikéw starych. Dlatego tez od samego
poczatku doborowi i wychowaniu kadr po$wiecana
jest szczeg6lna uwaga. Wychowaniem kadr zajmuja
sie wszyscy kierownicy przemysiu gastronomicznego,
0 ideologiczne wychowanie stara sie katedrfi socjali-
stycznego przemystu gastronomicznego przy minister-
stwie handlu wewnetrznego. Urzgdzone zostaty diugo
1 krotkoterminowe kursy dla réznych kategorii pra-
cownikéw, jak np. dla kierownikéw przedsiebiorstw,
ksiegowych, planistéw, pracownikéw ruchu, kontrole-
réw targu, obstugi stotowej, kucharek itp. W wycho-
waniu kadr czechostowacki przemyst gastronomiczny
kieruje sie doswiadczeniami radzieckimi. Rozwdj
i osiggniecia zywienia zbiorowego w Zwigzku Ra-
dzieckim sg dla czechoslowackiego przemysiu gastro-
nomicznego wzorem i celem.

Przy pracowniczych klubach zaktadowych organizo-
wane sa kotka badawcze oraz kétka nowatoréw-racjo-
nalizatoréw. W koétkach tych zbierajg sie najlepsi pra-
cownicy w swej dziedzinie, celem indywidualnego Iub
zbiorowego studiowania radzieckiej literatury facho-

wej. Swoje dos$wiadczenia, uwagi i wnioski sktadajg
kétka dyrekcji przedsiebiorstwa, dla zastosowania ich
w innych zakfadach.

Wskazniki planowania

Czechostowacki przemyst gastronomiczny objety jest
ogélnopanstwowym planem gospodarczym. Podstawo-
wymi wskaznikami dla planowania w czechostowackim
przemys$le gastronomicznym sa: plan obrotu detalicz-
nego, ktory dzieli sie na plan obrotu ze sprzedazy wy-
robow gotowych, na plan obrotu ze sprzedazy innych
wyrob6w wtasnych i na plan obrotu ze sprzedazy to-
waréw w stanie surowym (towar handlowy). Dalszym
wskaznikiem jest plan wydajnosci, wyrazony liczbg
podawanych potraw. Z planem tym wigze sie plan
pracownikow, dzielagcy sie na plan robotnikéw, facho-
wych pracownikéw i pracownikéw administracyjnych.
Na tej podstawie opracowany zostaje plan funduszu
zarobkowego i plan funduszéw targowych, towaréw,
zywnoéci i napojow. Plan materialowego zaopatrze-
nia reguluje zuzycie energii i paliw, krotkoterminowych
przedmiotéw, $rodkéw do czyszczenia itp. Plan prze-
wozu ustala zapotrzebowanie i wydajno$¢é $Srodkow
przewozowych oraz materiatbw pednych. Plan inwe-
stycyjny zaréwno diugofalowy jak i krotkoterminowy
ustala rozszerzenie sieci zaktaddéw gastronomicznych
i zaopatrywanie ich w potrzebne urzadzenia oraz ko-
nieczne adaptacje budowlane. Plan remontow zabez-
piecza utrzymywanie inwestycji budowlanych i in-
nych, tak, aby przedtuzona zostata ich zywotnos$¢ i zdol-
no$¢ uzytkowania. Na podstawie tych planéw opra-
cowany zostaje plan finansowy, ktéry obejmuje cyf-
rowe wyszczegodlnienie kosztéw ruchu i pozycje docho-
dowe i w ten spos6b przy pomocy pienigdza utatwia
kontrole gospodarki poszczeg6inych zaktadéw i przed-
siebiorstw i w o0go6le calego socjalistycznego przemy-
stu gastronomicznego. Zadania, ustalone w planie, roz-
pisywane sg na poszczeg6lne jednostki podstawowe,
tj. zaktady. Po przedyskutowaniu z przedstawicielami
organizacji pracowniczych i kierownictwami zaktadéw,
zadania planowane stajg sie obowigzujace i w tym
stanie rozpisywane sg na poszczeg6lne osrodki ewen-
tualnie na poszczeg6lnych pracownikéw.

Wspétzawodnictwo

_Aby zaktady mogly potozone na nie zadania nalezy-
cie wykonywac¢, a jednoczes$nie spetniaé swoje zadanie
gtbwne — stuzy¢ ludnosci lepiej i taniej, w zaktadach
gastronomicznych rozwijane jest wspotzawodnictwo,
zmierzajgce do podniesienia wydajno$ci pracy, obni-
zenia kosztow wilasnych, ulepszenia technologii przy
przygotowywaniu potraw, zaoszczedzenia podstawowe-
go materiatu i nieustannego ulepszania obstugi. Wspo6t-
zawodnictwo rozwijane jest pomiedzy poszczegdlnymi
przedsigebiorstwami, pomiedzy poszczeg6lnymi zakta-
dami oraz pomiedzy grupami pracownikéw. Najwyzszg
forma wspétzawodnictwa indywidualnego jest wspéi-
zawodnictwo o tytut najlepszego pracownika w swej
dziedzinie. Miesiecznie i kwartalnie odbywajag sie eli-
minacje i na uroczystych zgromadzeniach aktywu oznaj-
miane s nazwiska najlepszych pracownikéw, najlep-
szych zespotéw pracowniczych i najlepszych zaktadow.
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Czechostowacki przemyst gastronomiczny  dostoso-
wuje sie w swym rozwoju do rozwoju socjalistycznej
spotecznos$ci i rozszerza swoje stuzby. Sprzedaz na
wpo6t przygotowanych potraw utatwia kobietom pracu-
jacym prowadzenie gospodarstwa domowego, bo umo-
zliwia im peine zatrudnienie w ramach budownictwa
socjalistycznego. Porzucono tradycyjng forme obstugi
tylko w zaktadach restauracyjnych, a rozwinieto nowg
forme ustug pod hastem: ,Do pracujgcego konsumenta
z naszymi wyrobami“. W my$l tego hasta wprowadzo-
no sprzedaz w wozach ambulansowych, w straganach
i kioskach, jak réwniez przy uzyciu specjalnych recz-
nych koszéw, np. podczas imprez zabawowych Ilub
manifestacji. Dla tego rodzaju sprzedazy wybierany
jest asortyment towarow tak, aby jego jakos¢ i opa-
kowanie odpowiadato wymaganiom higieny i zdrowia.

Zdajac sobie sprawe z tego, ze zywienie zbiorowe
W znacznym stopniu oddzialywuje na stan zdrowia na-
rodu, w czechostowackich zaktadach gastronomicznych
wprowadza sie kuchnie dietetyczne oraz szeroki asor-

Pomyst racjonalizaiorski
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tyment napojow bezalkoholowych czy tez napojéw
mieszanych z matg zawartoscig alkoholu. Przyczynia
sie to do zachowania i umocnienia zdrowia pracujgcych.

Czechostowacki przemyst gastronomiczny w niema-
tej mierze przyczynia sie do rozbudowy ciezkiego prze-
mystu, a to nie tylko przez to, ze stwarza socjalisty-
czng akumulacje, ale réwniez przez to, ze przemysto-
wi ciezkiemu dostarcza zdrowych, zdolnych do pro-
dukcji mezczyzn, zatrudniajgc na ich miejsce kobiety.
W stosunku do roku 1948 w przemys$le gastronomicz-
nym pracuje obecnie dwa razy tyle kobiet, przy czym
jako$¢ pracy stale wzrasta. Pracownicy przemystu ga-
stronomicznego podnoszg swdj poziom uswiadomienia
politycznego, wprowadzajg nowe metody pracy, nowe
formy wspoétzawodnictwa, poznajg wartos¢ wiasnosci
socjalistycznej, stajg sie dobrymi gospodarzami w una-
rodowionych przedsiebiorstwach, a tym samym wyra-
zaja swa wdziecznos$¢ klasie robotniczej za wyzwole-
nie ich od kapitalistycznego wyzysku.

Wiodzimierz Popelka

Maszynka do krajania ziemniakdw do satatek

Jednym z racjonalizatorow przemysiu gastronomicz-
nego jest ob. Stanistaw Hipp, kucharz-garmazer Po-
wszechnej Spéidzielni Spozywcow w Otwocku, ktory
Opracowat i zastosowatl maszynke do krajania ziem-
niak6w gotowanych do satatek. Stosowanie tej ma-
szynki pozwala na krajanie w kostke lepiej, doktad-
niej i szybciej niz przy dotychczasowym krajaniu no-

Racjonalizator ob. Stanislaw Hipp przy pracy

zem kuchennym. Uzytkowanie -maszynki przy pracy
garmazera jest cennym usprawnieniem, skraca szescio-
krotnie czas przygotowania ziemniakéw, nie naraza
pracujgcego na skaleczenie, usuwa ostrzenie nozy,
zmniejsza koszty osobowe.

Zasadniczg czes$cig maszynki jest nierdzewna siatka
stalowa w metalowej ramce umieszczona w drewnia-
nej oprawie. Oprawa posiada no6zki (podpory) stuzgce
do odpowiedniego ustawiania aparatu. Aby otrzymac
dobrze pokrajane ziemniaki (buraki lub inne warzy-
wa), nalezy uprzednio ugotowac¢ je w tupinach oraz
doktadnie wystudzié, gdyz wtedy po przeciSnieciu
przez maszynke nie bedg sie zlepialy. Obrane ziemnia-
ki nie powinny mie¢ wysuszonej powierzchni, gdyz
utrudnia ona przeciskanie, powodujac nawet zgnie-
cenie ziemniaka. Po uzyciu, maszynke nalezy obmy¢
w goracej wodzie i przechowywaé¢ w suchym miejscu,
aby nie dopusci¢ do rdzewienia siatki.

Pomyst racjonalizatorski ob. Hippa zostat zatwier-
dzony przez Centralng Komisje Wynalazczos$ci Pra-
cowniczej, a autor wynalazku otrzymat pienigzna pre-
mie.

|
Dzienne planowanie i kontrola zuzycia surowcow

Powaznym osiggnigciem w dziedzinie zywienia
zbiorowego byto wprowadzenie receptur. Zastapity
one dawne przepisy, czesto strzezone jako osobista
tajemnica mistrzéw kucharskich. Przepisy te opano-
wywane byly przez kucharzy wraz z technikg zawo-
dowg nieraz przez diugie lata, ustalaty sobie dowolne
normy i dowolne odchylenia. Cena potrawy nie byta
oparta na $cistej kalkulacji, przyjmowano zasade, ze
.edna potrawa traci — druga ptaci“. W przedsie-
biorstwach, w ktérych kuchnia prowadzita rozlicze-
nia, nakladano ryczattowy zysk. Np. kuchnia, ktéra
wydatkowata 1.000 zt na zakup surowca przy marzy

ryczattowej 70%, musiata wyprodukowaé potraw
og6tem na 1.700 zi. Nikogo nie obchodzito, na ktérych
potrawach ten zysk zostanie osiggniety. Czesto przy
analizie okazywato sie, ze marza byta osiggana na po-
trawach najtanszych.

Podejscie takie — oczywiscie niestuszne — nie wy-
magato $cistego stosowania przepiséw, ani $cistego po-
dziatu produktéw. Natomiast dzisiejsze ustawienie kal-
kulacji potraw i uzaleznionej od tego ceny oraz $cisle
z tym zwigzany nakaz stosowania zatwierdzonej re-
ceptury wymaga doktadnego podziatu produktéw. Nie-
watpliwie stwarza to do$¢ duzo trudnosci dla kucha-
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rza. Oto przyktad. W pewnym dniu przygotowuje sie
w kuchni restauracyjnej 12 czy 20 réznych potraw.
Przyjmujemy, ze przecietnie w sktad kazdej potra-
wy wchodzi tylko 5 produktow, to w sumie otrzyma-
my 60 do 100 r6znych pozycji. Oczywiscie, zaden ku-
charz nie zdota opanowaé tylu pozycji pamigciowo.
Nie uratuje tez sytuacji posiadanie receptury, ktéra
opracowana jest na 100 lub 10 porcji. llos§¢ bowiem
planowanych dan jest rézna i kucharz nie bedzie
w stanie w czasie przebiegu produkcji obliczy¢ po-
trzebng ilo§¢ produktow.

Istnieje zatem konieczno$¢ wczesniejszego oblicze-
nia i zanotowania wszystkich produktéw, potrzebnych
do produkcji. Niezbedne to jest réwniez dla sporza-
dzenia zapotrzebowania do magazynu. W tym celu
wiele przedsiebiorstw wprowadzito sporzgadzenie dzien-
nego planu zuzycia produktéw.

Planowanie prowadzimy na specjalnych formula-
rzach, wedlug podanego nizej wzoru, ktérego oczywi-
Scie nie nalezy traktowac niewolniczo.

Piecze¢ zaktadu

Zestawienie produktéow planowanych
do produkcji w dniu .o

Znak Waga 5
Nazwa wna lo4¢ porgcji Nazwy produktéw
L.p. potrawy recep- ppreji gotowej jednostki miary kg,
tury w g dkg., szt

2.
3,
itd.

Razem wg receptury

Magazyn wydat

Plan sporzgdzit Kucharz Magazynier Kierownik
zaktadu
podpis podpis podpis podpis

Plan opracowujemy w 2 lub 3 egzemplarzach, z kt6-
rych jeden stanowi zapotrzebowanie do magazynu,
a drugi, umieszczony na specjalnej tablicy, znajduje
sie na widocznym miejscu w kuchni i stanowi mate-
riat orientacyjny dla podzialu produktéw na poszcze-
g6lne potrawy i dla podziatu potraw. Pian jest wypi-
sany czytelnie. Dobrze' jest, zwlaszcza w pierwszym
okresie stosowania planu, umiesci¢ koto niego na
sznurku kolorowy otéwek, ktérym kucharz lub odpo-
wiedzialny za podziat produktow pracownik bedzie
skreslat produkty zuzyte do produkcji.

Plan zuzycia produktéw

Po ustaleniu jadlospisu, ktéry w zasadzie jest spo-
rzadzany okresowo oraz zaktualizowania go na dzien
nastepny, a w najgorszym wypadku na dzien bieza-
cy, technolog Iub pracownik dobrze zorientowany
w zagadnieniu zywienia i w pracochtonnos$ci poszcze-
gblnych potraw sporzgdza plan. 'Pracownikiem takim
moze by¢ szef kuchni, blokierka, rozliczeniowiec Iub
magazynier.

Plan zuzycia produktow sporzadzamy w Scistej
wspoétpracy z magazynem. Na formularzu, ktérego
wzér podaliSmy, wpisujemy nazwy potraw, wchodzace
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w skiad jadtospisu oraz znak i numer receptury. Na-
stepnie, po uzgodnieniu jaka ilo§¢ podstawowego pro-
duktu znajduje sie w magazynie lub moze by¢ zuzyta,
wpisuje sie ilos¢ planowanych porcji. Produkt umie-
szczamy w planie tylko wtedy, jezeli znajduje sie w ma-
gazynie. W razie braku chwilowego lub statego danego
produktu, stosujemy produkt zastepczy i ten wpisuje-
my do planu, np. w okresie wczsnej wiosny z braku
warzyw $wiezych do zupy, zastepujemy je suszonymi
lub zupami w proszku, ktére umieszczamy w planie.
Nie mozemy zapomina¢ o tym, ze zastosowanie pro-
duktu zastepczego nie moze obnizy¢ warto$ci odzyw-
czej i smakowej potrawy.

Moze zdarzy¢ sie sytuacja, ze produkt bedzie miat
wyzszy procent odpadkéw, niz to przewiduja normy.
Odnosi sie to specjalnie do warzyw i owocow. Umie-
szczamy wtedy w planie odpowiedni procent odpad-
k6w, sporzadzajagc jednoczes$nie krétkie wyjasnienie
(protok6t), ktéry podpisuja odpowiedni pracownicy.

Po umieszczeniu w planie wszystkich produktéw po-
trzebnych do sporzadzenia przewidzianych potraw, su-
mujemy rubryki produktéw i sumy te stanowiag bez-
posrednie zapotrzebowanie dla magazynu.

W zaktadach mniejszych, gdzie nie ma oddzielnych
garmazerni, plan powinien obejmowaé¢, oprécz potraw
wydawanych z kuchni, réwniez wyroby garmazerskie.
Tam, gdzie produkcja garmazerska jest wydzielona,
sporzagdzamy oddzielny plan dla garmazerni.

Czesto zdarza sie, ze zaktad juz po opracowaniu pla-
nu otrzymuje dodatkowo zamoéwienie, np. wyzywienia
wycieczki. W tym wypadku nie stosujemy powiedzenia
.plan nie przewidywat*, ale potrzebng ilos¢ potraw
planujemy dodatkowo na tym samym, lub innym ar-
kuszu, zaznaczajac jednak ,zaplanowane dodatkowo".
Sume wydanych dodatkowych produktéw podpisujemy
pod pierwsza pozycja ,magazyn wydat‘, w kolumnie
w tre$ci wpisujemy ,magazyn wydat zaplanowane do-
datkowo” i sumujemy w kolumnie tre$ci piszac ,wy-
dane razem*“.

Istnieje jeszcze sprawa dan przygotowanych na zy-
czenie konsumenta, jak np. jaja po wiedensku, jajecz-
nica, omlet naturalny itp. Pozycje te powinny powta-
rza¢ sie codziennie w jadlospisie i stanowi¢ pewnego
rodzaju ,pogotowie“. Powstaje pytanie, czy konieczne
jest codzienne ich umieszczanie w planie, czy tez na-
lezy potrawy takie planowac¢ okresowo i traktowac ja-
ko pozostato$ci w raporcie kuchni.

Sporzadzony plan staje sie automatycznie recepturg
iloéciowg, obowigzujaca w danym dniu w kuchni, czy
w garmazerni. Za prawidtowe zestawienie planu odpo-
wiada pracownik, ktéry go sporzadzit, kuchnia za$ od-
powiada za podziat produktéw wg planu i ilo§¢ porcji
wg planu. Jesli powstatoby odchylenie zar6wno w zu-
zyciu produktéw jak i w iloSci wyprodukowanych po-
traw, nalezy sporzadzi¢ krotkie wyjasnienie (protokot),
ktéry zatgczamy wraz z planem do rozliczenia kuchni.

Znaczenie planowania zuzycia surowcoéw

Plan zuzycia produktow usprawnia organizacje pra-
cy, zarbwno w magazynie prz® wydawaniu produktow,
jak i w kuchni przy przyrzagdzaniu potraw, usuwa nie-
porozumienie miedzy kuchnig i magazynem, usuwa
wahania, przez co oszczedza czas personelu, pozwala
na samodzielng prace mtodych kadr. Plan utatwia réow-
niez kontrole w czasie przebiegu produkcji i do pew-
nego stopnia daje gwarancje stosowania receptury,
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Plan stanowi wreszcie fundament dla realnej sprawo-
zdawczosci.

Plan i receptura idg w parze. Tak samo trudnym
bytoby opracowanie planu bez receptury, jak i $ciste
stosowanie receptury bez planu. Zaktady, ktére nie
prowadza dziennego planowania zuzycia produktéw,
nie daja gwarancji, ze produkcja ich oparta jest na
obowigzujgcej recepturze, co predzej czy pézniej wy-
kazuje zwykle kontrola.

Rozliczanie kuchni z zuzytych produktéw po zakon-
czeniu cyklu produkcji przypomina mi bardzo system
ryczattowego rozliczania kuchni, o ktérym byta mowa
na poczatku artykutu i stare powiedzenie ,jedna po-
trawa ptaci, druga traci“. W ogélnej sumie produk-
tow nikng zaréwno przekroczenia, jak i niedociagnie-
cia receptury i stale potrawy drozsze beda sporzadza-
ne kosztem tanszych. Wezmy dla przyktadu takie da-
nie, jak kotlet wieprzowy. Je$li restauracja nie prze-
strzega $ciSle receptury, to na pewno ziemniaki do tej
potrawy beda tak obficie oblane tluszczem, ze znaczna
jego czes$¢ pozostanie nieskonsumowana na talerzu,
natomiast danie jarskie bedzie pozbawione dostatecz-
nej iloSci tluszczu. Kazdy za$ technolog zdaje sobie
przeciez sprawe, jak waznym jest przestrzeganie pro-
porcji w recepturach zar6wno ze wzgledéw smakowych
jak i ze wzgledow na racjonalizacje zywrienia, a wiec
na interes konsumenta, ktoéry jest przeciez jednym
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z gtéwnych celéw dziatalno$ci gospodarczej przedsie-
biorstwa gastronomicznego.

Wiele zaktadéw broni sie przed sporzadzeniem pla-
néw, twierdzac, ze to niepotrzebna praca, bo w rozli-
czeniach zuzycia produktéw powtarza sie pozycje
z planu, a wiec wtasciwie robi sie dwa razy te sama
prace. Jest to stanowisko btedne. Plan sporzadza sie
przed produkcjag, stuzy on za podstawe produkcji, przy-
czynia sie nie tylko do racjonalizacji produkcji, ale jak
doswiadczenia wykazaty, usprawnia jej organizacje.
Czas zuzyty na sporzadzenie planu zostaje kilkakrotnie
zaoszczedzony przez usuniecie niezdecydowanych i cze-
sto niepewnych zaméwien w magazynach, zastanawia-
nia sie przy podziale produktéw lub potraw, ajesli za-
piski sa robione na luznych kartkach, to szukania tych
kartek czy receptur.

Na zakonczenie zwracam sie do kolegéw kucharzy
i kierownikéw tych zaktadéw, ktére wprowadzity
dzienne planowanie produktow, z prosbg o zabranie
glosu w ,Zywieniu Zbiorowym* i podzielenie sie swy-
mi doswiadczeniami w tej dziedzinie. Wzywam do te-
go zwtaszcza kolegéw z restauracji PSS w Sanoku, Jas-
le, tancucie, Jarostawiu. Niech Wasze dotychczasowe
osiggniecia stang sie bodzcem do dalszego usprawnie-
nia pracy, abySmy w skali ogdlnokrajowej wypetnili
catkowicie zadania Planu 6-letniego nie tylko iloSciowo,
ale i jakosciowo.

Antonina Nowinska

Zachowujmy higiene zmywania naczyn stotowych

W zwigzku z rozbudowa sieci zaktadéw zytvienia
zbiorowego, z ktérych w coraz szerszym zakresie ko-
rzystaja ludzie pracy, miodziez i dzieci — higiena na-
czyn stotowych tych zaktadéw nabiera coraz wieksze-
go znaczenia. Na niewtasciwie umytych talerzach
i sztu€cach, z ktérych codziennie korzystajg setki oséb,
wielokrotnie mozna stwierdzi¢ obecno$¢ réznych drob-
noustrojéw chorobotwdérczych, jak pateczek okreznicy,
wywotujgcej schorzenia jelitowe i zapalenia drég mo-
czowych, bakterii duru brzusznego i rzekomego, dyfte-
rytu, czerwonki, gruzlicy, niekiedy nawet tezca lub
zgorzeli gazowej. Dzi§, gdy zywienie zbiorowe jest ak-
cja w skali panstwowej, czynniki zdrowia publicznego
specjalny nacisk kiada na higiene w tej dziedzinie,
gdyz o ile zaktad zywienia zbiorowego prowadzony
higienicznie staje sie waznym czynnikiem zdrowia spo-
teczenstwa, o tyle zaktad nie zachowujgcy przepiséw
higieny sta¢ sie moze zZrédiem szeregu choréb, a nawet
epidemii.

Podczas badan przeprowadzonych w tej dziedzinie
przez Zaktad Higieny Zywienia PZH stwierdzono, ze
umycie naczyn w cieptej wodzie z dodatkiem sody, my-
dta itp. nie jest wystarczajgce. Wymagang bakteriolo-
gicznie czysto$¢ naczyn uzyskamy przez dezynfekcje,
a wiec przez wyparzenie naczyn umytych. Najlepsze
wyniki osiggamy przez stosowanie 20 mg czynnego
chloru w 1 litrze wody. Ta koncentracja jednak powo-
duje dos$¢ silny i przykry zapach, przy tym state sto-
sowanie tego $rodka dziata niszczagco na rece myja-
cych pracownikéw, a takze na naczynia metalowe.
Godnym polecenia wydaje sie wyparzenie naczynia (po
starannym zmyciu i optukaniu) w wodzie o temperatu-
rze powyzej 80" przez co najmniej 1 minute. Stosowa-
Ine goracej wody w koncowym etapie zmywania MR

ponadto te zalete, ze woéwczas naczynia schng momen-
talnie i tym samym unika sie wycierania $cierkami,
a wiec usuwa sie mozliwo$¢é wtérnego ich zakazenia.

Urzadzenia techniczne do mycia naczyn

Zaktady zywienia zbiorowego pracujg w bardzo r6z-
norodnych warunkach zaopatrywania w wode i $rod-
ki ogrzewnicze. Biorac pod uwage stosunki panujgce na
wsiach oraz w matych i duzych miastach wyr6zni¢
mozna trzy zasadnicze typy zakladéw, a mianowicie:
1) zaktady w osiedlach wiaczonych do sieci gazowych,
wodociggowych i kanalizacyjnych; 2) zaktady posiada-
jace wode biezgca, ale nie zaopatrzone w gaz; 3) zakta-
dy nie majgce ani wody biezgcej ani gazu.

Wszystkie zaktady, niezaleznie od wyposazenia tech-
nicznego winny dysponowa¢ wydzielonym od kuchni,
specjalnym pomieszczeniem na zmywalnie. Schemat
i opis racjonalnego urzadzenia i rozplanowania zmy-
walni podajemy nizej.

a) stét do sktadania brudnych naczyn po konsumcji; b)
zbiorniki na resztki pokarmowe zgarniane z talerzy
(jako karma dla zwierzat); c) st6t do sktadania naczyn
przeznaczonych do mycia; d) |I zlewozmywak z wodg
o temp. 45° do oczyszczania z resztek silnie przylega-
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jacych do naczyn; e) Il zlewozmywak z wodg o temp.
45° i $rodkiem zmywajgcym; f) 11l zlewozmywak lub
kran z biezaca, ciepta lub zimna wodag do plukania;
g) kociot z wodg wrzaca lub o temperaturze powyzej
80° do ktérej umyte naczynia zanurza sie w siatce dru-
cianej na przecigg co najmniej 1 minuty celem zabicia
pozostatych drobnoustrojow; h) urzadzenie do susze-
nia naczyn (statywy, deski z p6tokrggtym zagtebieniem
kryte blacha, ustawione pochyto do spltywu wody).

W przypadku stotdwki zaopatrzonej w doptyw ga-
zu i kanalizacje, rozwigzanie racjonalnego mycia na-
czyn jest dos¢ tatwe. Wystarczy do zmywalni dopro-
wadzi¢ biezagcg wode zimng i goraca (80 — 90°), wsta-
wi¢ zlewozmywak o kilku komorach lub kilka zlewo-
zmywakoéw oddzielnych i odpowiednie stoly dc skia-
dania naczyh. Ogrzewanie wody moze odbywacé sie za
pomocag gazu, pary lub pieca centralnego ogrzewania.

W zaktadach Il typu, posiadajacych tylko biezaca
wode, a nierozporzadzajacych zréditem pary lub boile-
rem na gaz, konieczne jest zainstalowanie kotta ogrze-
wanego bezposrednio, przeznaczonego do wyparzania
naczyn. Naczynia mozna zanurza¢ w drucianych, do-
pasowanych do kotta koszykach.

Najtrudniej przedstawia sie¢ sprawa racjonalnego
zmywania naczyn w zaktadach, gdzie brak jest wody
biezgcej i kanalizacji. Takie przewaznie warunki ist-
nieja na wsiach w gospodarstwach uspotecznionych
i panstwowych. W przypadku, gdy jest do rozporzg-
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dzenia dobra pompa, mozna umiesci¢ zbiornik z woda
na poddaszu budynku i stamtgad rozprowadzaé¢ jg ru-
rami. Jesli jest to niewykonalne, woda zimna moze
byé wttaczana reczng pompg do niewielkich zbiornikéw
umieszczonych w samym zaktadzie zywienia zbioro-
wego. Nalezy unika¢ zbiornikéw duzych i dtugiego
przechowywania w nich wody, gdyz grozi to jej za-
kazeniem. W tych warunkach, przy braku kanalizacji
trudno mowi¢ o wielodzietnych zlewozmywakach. Mo-
zna je jednak zastgpi¢ wanienkami, ustawionymi jak
zlewozmywaki na schemacie. W omawianych warun-
kach specjalnie duzo uwagi nalezy zwré6ci¢ na zain-
stalowanie kotta do wyparzania naczyh. Ma to szczeg6l-
ne znaczenie, gdyz w tych warunkach woda jest mniej
pewna pod wzgledem higienicznym, a ponadto tatwo
moze ulec zakazeniu w czasie od czerpania ze studni do
uzycia jej do zmywania.

W artykule niniejszym zajmowaliSmy sie przede
wszystkim sprawg racjonalnego zmywania naczyn sto-
towych. Nie nalezy jednak zapomina¢, ze jest ono, acz-
kolwiek bardzo waznym, lecz tylko jednym 2z czynni-
kéw gwarantujgcych odpowiednie warunki higieny za-
ktadu zywienia zbiorowego. Staranne i prawidtiowe
umycie naczyn nie wystarczy, o ile zostang one potozo-
ne na brudnym stole, dotykane brudnymi rekami kel-
neréow lub $cierkami, ktére moga by¢ rozsadnikiem za-
razkéw chorobotwérczych.

A. Jarmolinska

Kasze w produkcji kulinarnej

Kasze moga mie¢ wielorakie zastosowanie kulinar-
ne, czy to jako dodatki do zup, dan drugich, czy tez
jako dania samodzielne lub desery. Zaliczy¢ tu mozna
m. in. kotlety z kaszy. Przyrzadzac¢ je mozna z r6znych
kasz, a wiec z jaglanej, jeczmiennej siekanej lub per-
towej, gryczanej a takze z ptatk6w owsianych. Pod-
stawe stanowi kasza ugotowana na gesto lub poisyp-
ko. Sktadniki dodatkowe moga by¢ rézne, a wiec ugo-
towane grzyby suszone lub Swieze, ser biaty, ryby we-
dzone, migso (czesci poslednie lub okrawki), podroby
zwierzat rzeznych duszone lub gotowane. Sktadnikiem
utatwiajacym zlepienie masy sa jaja, za$ sktadnikiem
podnoszacym wartos¢ smakowg i aromat — cebula
drobno krajana, przesmazona na tluszczu, so6l, odpo-
wiednio dobrane przyprawy aromatyczne ziotowe kra-
jowe lub importowane.

W spisie recept obowigzujacych zaktady zbiorowego
zywienia na specjalng uwage zastuguja kotlety z ka-
szy i dorsza wedzonego oraz z kaszy i grzybéw. Aby
kotlety byty dobrze uformowane, nalezy mase przy-
rzgdza¢ z kaszy cieptej. Je$li kasza jest gruba, czesé
jej mozna przepusci¢ przez maszynke do mielenia mie-
sa. Dodatki takie jak grzyby, réwniez przepuszczamy
przez maszynke lub drobno siekamy. Zamiast catych
Swiezych jaj mozna zuzy¢ biatka pozostate po pro-
dukcji wyrobéw cukierniczych. Jaja $wieze mozna
zastgpi¢ mieszang masg jajeczng mrozong w ilosci 45 g
masy na 1 jajo wagi 50 g lub* proszkiem jajecznym
w ilosci 12,5'g. Proszek nalezy przesia¢ i rozmaci¢ w
40 g wody lub wody z mlekiem. Wszystkie skiladniki
miesza sie z kasza. Z masy formuje sie gruby watek
o Srednicy 7 — 8 cm, dzieli w kawatki wagi 102 —
103 g dla otrzymania gotowych kotletéw wagi 100 g.
Nastepnie kazdemu kawatkowi masy nadaje sie ksztah

owalny, okragly Ilub ze S$cietymi bokami, otaczajgc
w tartej butce. Na dolnej i go6rnej powierzchni wy-
ciska sie nozem kratke. Smazy¢ na dobrze rozgrzanym
ttluszczu niedtugo przed podaniem.

Kotlety takie podawa¢ mozna z sosem i surowka
z warzyw. Uformowane w mniejsze, 50-gramowe gra-1
niastostupy lub wateczki mogg by¢ podane do zup, np.
barszczu, pomidorowej, ogérkowej, grzybowej.

Kotlety z kasz ugotowanych na mleku, lekko osto-
dzonych mozna podawa¢ jako danie stodkie ze stod-
kimi sosami, sokami owocowymi, dzemami, lub suréow-
kami owocowymi.

Bardzo tanim a efektownym deserem jest tzw. mus
z manny (grysiku pszennego). Przy posiadaniu mecha-
nicznej ubijaczki do piany, kreméw itp. wykonanie
jest bardzo proste i szybkie. Manne nalezy ugotowac
w 8 — 9-krotnej objetosci wrzacej wody zakwaszonej,
lekko osolonej i ostodzonej do smaku. Do zakwasze-
nia mozna uzy¢ kwasku cytrynowego, mlekowego, na-
turalnego kwasu rabarbarowego, agrestu, porzeczek.
Mozna tez zamiast wody uzy¢ wywaru z kwasnych
owocOw. Gotowaé az do otrzymania pilynnej, kleistej,
lekko ciggniacej sie masy. Wlaé¢ do gtebokiej miski do
ubijania piany i kremoéw i ubija¢ az do chwili otrzy-
mania puszystej, lekkiej, piankowatej masy. Doprawic
do smaku. Mozna zabarwi¢ sokiem owocowym. Zastu- *
dzi¢ w porcjowych kompotierkach, pucharkach itp.
utozony w piramidke lub w wieloporcjowych salater-
kach. Podawa¢ z sosem waniliowym, kakaowym lub
z sokami owocowymi.

Nieznane 'a mozliwe do zastosowania w produk-
cji kulinarnej okazato sie zastosowanie ptatk6w owsia-
nych do wyrobu klusek ktadzionych i racuchéw. Ptatki
nalezy zala¢ mlekiem peinym lub rozcienczonym wo-



Str. 24

dg (moze by¢ wrzgce), wymieszac¢ i odstawi¢ az nape-
czniejg i zmiekng. Do kleistej masy whbi¢ jaja, dodac
soli, maki pszennej i dobrze wyrobi¢ tyzka. Ciasto win-
no by¢ nieco bardziej geste niz z samej maki. Gotowac
formowane tyzka nieduze kluski w duzej iloSci wrzg-
cej wody, az stracg zapach surowizny i na przekroju
beda pulchne i przejrzyste. Podawaé¢ polane topio-
nym mastem, wedzong stoning, albo tez z sosem po-
midorowym, miesnym lub stodkim owocowym. Mozna
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tez podawac takie kluski jako dodatek do zup mlecz-
nych, pomidorowej, grzybowej, owocowej. Z ciasta
tego mozna tez smazy¢ na gorgcym tluszczu owalne
racuchy i podawa¢ z sosami ostrymi lub na stodko.

Sciste recepty na podane tutaj potrawy znajdujg sie
w zbiorze receptur obowigzujgcych wszystkie zaktady
zywienia zbiorowego.

Maria Dudzik

Drozdze w potrawach

Mimo zawarto$ci cennych sktadnikéw odzywczych
drozdze nie sg w dostatecznym stopniu wykorzystywa-
ne do sporzadzania pokarmoéw. Dzieje sie tak ze wzgle-
du na specyficzny smak drozdzy, zapach i tatwos$¢é ule-
gania zepsuciu.

Swieze prasowane drozdze moga stuzyé jako suro-
wiec do sporzadzania szeregu potraw. Wazniejszymi
z nich sa:

1. Pasztet drozdzowy: drozdze rozciera sie¢ z solg
kuchenng (2 g soli na 100 g drozdzy) do chwili otrzy-
mania jednolitej masy. Dodaje sie make, po czym mie-
szajac smazy na ttuszczu z pokrojona drobno cebulg az
do otrzymania gestej pasty.

llo§¢ sktadnikébw uzytych do przyrzadzenia pasztetu:
drozdze prasowane — 500 g; maki pszennej — 35 g;
cebuli — 100 g; tluszczu — 60 g; soli kuchennej — 10 g.

Celem zmniejszenia spoisto$ci, mozna doda¢ do pasty
suchg butke pokrojong w drobna kostke (lub tamang
pokruszong) w iloSci 20 g na 100 g drozdzy prasowa-
nych.

2. Syrop drozdzowy: Swieze, prasowane drozdze roz-
drabnia sie i stopniowo zalewa ciepta wodg. Powstatg
w ten spos6b mase doktadnie sie rozciera do otrzyma-
nia ptynu bez grudek. Naczynie z roztartymi drozdza-
mi stawia sie na maty ogien i stopniowo doprowadza
do wrzenia, ktére utrzymuje sie do chwili powstania
gestego syropu o barwie jasnobrgzowej. Syrop dodaje
sie do zup owocowych, do kapu$niaku, barszczu, po-

traw macznych, owocowych, miesnych, kasz i do so-
sOw; zupy z kaszami przyjmujg po dodaniu syropu
ciemne zabarwienie.

Potrawy, do ktérych dodany jest syrop drozdzowy,
uzyskujg przyjemny smak, przypominajgcy nieco smak
grzybowy.

3. Kasza drozdzowa: prasowane drozdze rozciera sie
z niewielka iloscig cieptej wody do konsystencji gestej
Smietany. Otrzymanag mase wlewa sie do lekko wysma-
rowanej tluszczem brytwanny, lub patelni i mieszajgc
odparowuje wode do otrzymania duzych ciemno-brgzo-
wych grud, oddzielajgcych sie od siebie. Nastepnie po-
wtérnie daje sie tluszcz na patelnie i mase drozdzowa
smazy rozcierajac grudy do przejScia ich w stan su-
chej, drobnej kaszy.

Na 100 g drozdzy zuzy¢ nalezy okoto 5 g tluszczu.
Drozdze mozna wsypa¢ na patelnie po rozdrobnieniu,
bez dodawania wody.

Wydajnos$¢ kaszy drozdzowej: z 1,0 kg drozdzy otrzy-
muje sie okotlo 300 g kaszy.

Kasze drozdzowg dodaje sie do ré6znego rodzaju kasz,
legumin itp.

mgr inz. Zdzistaw Duma

Literatura: Prianiszraikow W. S. — Froizwodstwo produk-
tow dietskogo pitanija. Piszczepromizdat, Moskwa 1951.
Uwaga: o zastosowaniu produkowanych przez nasz prze-
myst wyrobéw drozdzowych: drozdzy piekarnianych pokar-
mowych ekstraktu i syropu drozdzowego pisze w artyku-
tach o stosowaniu drozdzy w zywieniu mgr. Z. Ziétkowski
w numerach 10 i 11 w 1952 r.

Moze bycC taniej i lepigj

Istotnie — moze byé. Przekonat nas o tym w spo-
s6b niezbity pokaz Technikum Gastronomicznego i Za-
sadniczej Szkoly Gastronomicznej w Warszawie, przy
ul. Obroncéw na Saskiej Kepie. ZobaczyliSmy tam du-
z0. Szereg potraw niewidzianych nigdy ani w stotow-
kach ani w zaktadach otwartych, mnieprzewidzianych
recepturg, potraw bardzo smacznych i tanich. Scista
kalkulacja pieniezna, uwidoczniona przy kazdej po-
trawie wykazuje, ze np. kotlety z kaszy gryczanej
z sosem grzybowym powinny w zaktadzie | katego-
rii kosztowaé¢ 1,67 zi, knedle z podrobami, suto okra-
szone stoninka — 1,97 zi, najrozmaitsze suréwki wa-
rzywne, smaczne i estetyczne — duze porcje po 83 gr,
risotto z kaszy jaglanej i cynaderek w sosie pomidoro-
wym — 157 zt. Poza tym widzimy dzbany ze smacz-
nymi, orzezwiajgcymi napojami witaminowymi, a wiec
sok z kwaszonej kapusty, sok z og6rkéw, z kwaszonych
burakéw itp. napoje, ktére kazdy z nas chetnie uj-
rzatby na stole restauracyjnym, a ktérych tam nikt
nawet nie usituje wprowadzic.

Uwage fachowcoéw przycigga jednak na pokazie prze-
de wszystkim .gablota, gdzie bije jaskrawo w oczy

r6znica cen potraw wyprodukowanych przez szkote
i przez przemyst gastronomiczny. Roéznica, jest tak du-
za i w cenie i w jakosSci potrawy, ze poczatkowo
wszyscy patrzymy na wystawione potrawy z u$mie-
chem niedowierzania. Ale znow liczby, znéw S$cista
kalkulacja pieniezna i surowcowa mOéwig nam, ze
istotnie porcje kulebiaka, zakupionego w restauraciji
za sume 1,70 zi, przy tych samych kosztach surowca
i przy tej samej marzy mozna bylo w szkole przyrza-
dzi¢ za 1,27 zt. Dalej mamy porcje pasztetu z ,Polo-
nii“. Pasztet jest ciemny, mato apetyczny i kosztuje
6 zt (porcja 10-dekowa). Pasztet produkcji szkolnej jest
jasniejszy, lepiej zmielony'i za te samg sume 6 zt ma-
my go az 17 dkg. Przyktad6éw takich mogtoby byé du-
z0. Wezmy jeszcze co$ z dzialu cukierniczego, — po-
pularny makowiec: 10-dekowa porcja restauracyjna
za 2,90 zt i za te same pienigdze 19-dekowa porcja
szkolna, nawiasem mowigc, duzo 'lepszego makowca.

O czym wszystkie te przyktady $wiadczg? Ze za te
same pienigdze, za ktére otrzymujemy w restaurac-
jach i stotdwkach powszechnie krytykowane potrawy,
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mozemy przy $cistym stosowaniu receptury i przy bez-
wzglednej uczciwos$ci catego zespolu pracowniczego
otrzymaé positek smaczny, tani i pelnowartoSciowy.

Kto$§ z zaproszonych gosci zadat dyrektorce Techni-
kum pytanie:

— ...gdyby szkota prowadzita jadtodajnie — czy zna-
laztyby sie w jadtospisach te same potrawy, ktére dzi$
widzimy na pokazie, rownie smacznie przyrzadzone?

__ Oczywiscie — padta natychmiastowa odpowiedz.

W kilka chwil potem ustyszeliS§my z ust dyrektora
CZPG obietnice, ze Technikum i Szkota Zasadnicza
otrzyma do prowadzenia zaktad otwarty na Saskiej
Kepie, jako warsztat pracy. | to jest wtasciwe rozwig-
zanie sprawy, ktére powinno byé stosowane wobec
wszystkich szk6t gastronomicznych w kraju: nie roz-
prasza¢ mtodego narybku po zrutynizowanych zakta-
dach, gdzie tong w starym aparacie, nie sg w stanie
rozpoczgé pracy po nowemu i tracg zwolna zapat
i energie, lecz wiasnie zwartym zespotom oddawacé do
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samodzielnego prowadzenia poszczeg6lne placowki zy-
wienia zbiorowego. Placéwki te stang sie wtedy za-
ktadami wzorcowymi, skad na caly kraj promienio-
waé bedzie nowa mys$| gastronomiczna, nowy, socjali-
styczny styl pracy. Placéwek takich bedzie coraz wie-
cej i coraz wieksze rzesze ludzi pracy bedg wreszcie
nalezycie obstuzone i znajda to, o czym od szeregu lat
moéwimy, jako o naczelnym zadaniu aparatu zywienia
zbiorowego — petnowarto$ciowy, tani, smaczny, este-
tycznie podany positek.

Przykiad takiego wtasnie rozwigzania sprawy dat
juz przed Warszawg Wroctaw. Restauracje ,Dworcowa"”
o 300 miejscach konsumcyjnych objety wroctawskie
Technikum i Zasadnicza Szkota Gastronomiczna. Mo-
ze dobrze bytoby, gdyby szkoly warszawskie nawig-
zaty kontakt z Wroctawiem. Wzajemna wymiana do-
Swiadczen daje zawsze dobre rezultaty.

cb

Uwaga: ceny potraw z grudnia ub. r.

GLOSY Z TERENU

Szukajmy nowych drég

Wiekszo$¢ zaktadéw gastronomicz-
nych daje konsumentom powody do

skarg i narzekan na niegrzecznos$¢
obstugi, na nieporzadki, nawet nie-
dbalstwo. Ksigzki zyczen i zazalen

nigdzie nie staly sie tak popularne
jak w przemys$le gastronomicznym
i pecznieja dostownie od skarg.
Wiec, czy personel uspotecznionych
zaktadéw gastronomicznych istotnie
jest tak bardzo niegrzeczny czy nie-
fachowy? Bynajmniej. Czy wyglad
uspotecznionych zakltadéw gastro-
nomicznych jest gorszy od wygladu
dawnych prywatnych zaktadéw tego
rodzaju? W zadnym wypadku. Prze-
ciwnie, nigdy dotad nie mieliSmy
tylu i tak luksusowo urzadzonych
zaktadéw jak obecnie. Gdzie tkwi
wiec zrédio zta? Odpowiedz jest ja-
sna — w ziej organizacji zywienia
zbiorowego. Ta zta organizacja po-
woduje, ze zaktady zatrudniajg nie-
potrzebnie nadmierng ilo§¢ pracow-
nikéw, ktérzy mogliby z powodze-
niem i$¢ do przemystu. Zta organiza-
cja hamuje stopien praelotowosci za-
ktadéw, utrudnia utrzymanie czysto-
Sci itp.

Zta organizacja, polega przede
wszystkim na niewtasciwym rozwig-
zaniu zagadnienia samej produkcji.
Rozbudowujemy sie¢ zaktaddéw pro-
dukcyjnych, nie wnikajac dostatecz-
nie w warunki, w jakich produkcja
sie tam dokonuje. W niektdérych
miejscowos$ciach organizuje sie tzw.
kuchnie centralne, zajmujgce sie wy-
twarzaniem péifabrykatéw, ktére na-
stepnie sg rozprowadzane do poszcze-
g6lnych zaktadéw gastronomicznych,
ograniczajacych swag dziatalno$¢ do
koncowych faz produkcji, jak sma-
zenie, pieczenie itp. d do sprzedazy
gotowych wyrob6w. Przez zmecha-
nizowanie i scentralizowanie produk-
cji uzyskuje sie kolosalng oszczed-
no$¢ surowca, czasu, sit roboczych,
odpadkéw uzytkowych. Odpada gne-
bigce nas zagadnienie zaplecza w za-

ktadach, zaplecza, ktére tak katastro-
falnie przedstawia sie w pionie KZG.
Centralizacja produkcji pozwala po-
nadto, w stopniu wyzszym niz do-
tychczas, ina sprzedaz produktéw go-

towych poza zakltadami gastrono-
micznymi. Obniza to koszt produk-
cji, a tym samym uprzystepnia ja

najszerszym masom. Pozwala na zao-
patrzenie brygad roboczych drogo-
wych, pracownikéw na torach kole-
jowych (zwlaszcza w zimie), druzyn
konduktorskich, ekip rolnych itp.

Nie trzeba chyba przekonywac, jak
taka centralizacja produkcji wptywa
na nalezyte wykorzystanie urzadzen
mechanicznych, ktére teraz czesto w
matych zaktadach pracujg po 2 — 3
godziny na dobe, a ro6wnie czesto psu-
ja sie z powodu jbraku fachowej Ob-
stugi lub nalezytej konserwaciji.
Oszczednosci na tym odcinku dadza
miliony ztotych.

Nalezyte stosowanie receptur, o-
partych o najnowsze zdobycze nauki
i dosSwiadczenia radzieckie, zapew-
nienie maksimum kaloryczno$ei po-
traw, zachowanie w petni warunkoéw
higieny przy produkcji — oto ele-
menty, ktére podniosg ogoélny stan
zdrowotno$ci kraju, jak réwniez po-
zywnos$¢ i smak positkow.

Na marginesie powyzszych reflek-
sji nasuwa mi sie uwaga, czy nie
bytaby stuszna fuzja pionéw zywie-
nia zbiorowego? Sprawa ta wydaje
mi sie szczegdblnie wazna, gdyz da-
taby mozliwosci zlikwidowania prze-
rostébw administracyjnych, Likwidacji
szeregu zbednych a jkosztownych sta-
nowisk, co w rezultacie przyniostoby
olbrzymie oszczednoSci. Moze w tej
sprawie zechcg wypowiedzie¢ sie ak-
tywisci zywienia zbiorowego, ktérym
zagadnienia te isg bliskie, tak jaik
bliska jest troska o peina i szybsza
realizacje zadan Planu 6-letniego.

Jozef Zielinski

(Poznan)

Jestem wdzigczna wiadzy ludowej"

Jestem wdzieczna Wtadzy Ludo-
wej, ktéra umozliwita mi wyjazd na
wczasy lecznicze. Chce réwniez ta
droga jpodziekowac¢ kierownictwu za
dobre spetnienie swego obowigzku
i zyczy¢ dalszej owocnej pracy dla
dobra mas pracujacych i Polski Lu-
dowej. Zofia Btaszczyk, Poznan, ul.
Kantaka 7/7“.

Takie i tym podobne uwagi znaj-
dujemy w ksigzce zyczeh i zazalen
Domu Wypoczynkowego FWP ,Nie-
spodzianka® w  Srédboirowie pod
Warszawg. Dom ten przeznaczony
jest na wczasy lecznicze: aby sie tu
dostaé, trzeba albo by¢ zarejestrowa-
nym w Poradni Przeciwgruzliczej
albo tez mie¢ skierowanie na Ko-
misje Lekarska dla wczas6w pracow-
niczych. Przyjmuje sie tu tylko oso-
by zagrozone gruzlica, a nie chore
na gruzlice.

Dom posiada 50 miejsc, przewaza-
ja potkoje dwuoisobowe. Po otrzyma-
niu skierowania uiszcza sie niewiel-
ka optate, zaleznie od wysokosci za-
robkéw — i wszystkie formalnosci
sg skonczone. Piszemy o tym w ,Zy-
wieniu Zbiorowym®*, bo sprawa wcza-
s6w powinna interesowaé wszystkich
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pracujgcych, a'wiec i pracownikéw
zaktadéw zywienia zbiorowego
Naczelnym lekarzem jest dr Zyg-

munt Gruber, statg opieke sprawuje
dr Bernard Spiro, ktéry doktadnie
bada kazdego przybytego tu wcza-
sowicza (przes$wietla, wazy dtp.), za-
pisuje w razie potrzeby odpowiednie
leki i spos6éb odzywiania. Pozg tym
staly etat ma pielegniarka tow. Ja-
nina Wojewoda, ktéra wedtug zale-
cen lekarza dokonuje wszystkich po-
trzebnych zabiegow.

Przewodniczacy Rady
tow. Tadeusz Wojcik, pracownik
Miejskiego Przedsiebiorstwa Rob6t
Budowlanych w Krakowie, takg wy-
raza opinie o DW w Srédborowie:
.Personel na poziomie, kazde realne
zyczenie wczasowicza jest spetniane.
Kierowniczka DW od pierwszego
momentu, gdy wchodzi sie do ,Nie-
spodzianki“, okazuje, tak daleki od
biurokratyzmu, bezposredni stosunek
do przybysza, wytwarza tak mily na-
str6j. ze kazdy musi sie tutaj czuc
dobrze, co niewatpliwie wptywa do-
datnio na przebieg kuracji. Wystar-
czy powiedzieé, ze w ciggu dwoch
tygodni przybyto mi na wadze 3 kg.
Bo tez i pozywienie jest tu smaczne,
obfite i wysokokaloryczne. Obyz
tak byto we wszystkich DW.

Caty dostownie personel sekundu-
je kierowniczce: kelnerka tow. Ja-
nina Wolska tak sprawnie i uprzej-
me obstuguje wczasowiczéw, ze zy-
:zy¢ by nalezato, aby wszystkie DW
niaty podobne kelnerki. Personel
oczy wczasowicz6w gier (ping-pong,
liatkbwka itp.), urzgdza sie tu pra-
sowki, pogadanki zprzezroczami aka-
lemie przy wspéludziale wczasowi-
czéw itp. Ostatnio odbyly sie dwie
diademie'—jedna w zwigzku z X IX
Ujazdem KPZR i druga w 35 rocz-
aice Rewolucji Proletariackiej. Poza
imprezami, organizowanymi przez
nstruktorke kulturalno - o$wiatowa,
lwa razy w miesiacu zjezdza tu kino
bjazdowe, a czasem . teatr. JeSli
odgé¢, ze na miejscu jest spora bi-
'lioteka, ze mamy duzo gazet, to
rzeba stwierdzi¢, ze oderwani od zy-
la nie jeste$Smy.

Stwierdzamy tez i braki, np. cze-
to istniejg przerwy w doptywie wo-
y, a wiec i czesto nie mamy wody
iezaéej; kino powinno przyjezdzac
zesciej, przynajmniej raz na ty-
z-ien; brak krytej lezalni, a lezako-
wanie jest podstawa naszej kuracji,
musza nas do lezakowania w do-
>u, a to juz nie jest to samo.

Na zakonczenie musze podkreslic,
. samopoczucie kazdego z nas jest
ik dobre, co bezwzglednie nalezy
rzypisa¢ kierownictwu DW. ze kaz-
/| bedzie zyt o dobrych kilka lat
uzej, a wiec i diuzej i owocniej
acujgc nad budowag podstaw so-
aliznnu*.

Sprawozdanie nasze bytoby jednak
©kompletne, gdybySmy nie omowili
Ifcu jeszcze momentow:

1. Naczelna Dyrekcja FWP ciekn-
ie rozwigzata sprawe zaopatrzenia
W: o$rodek warszawski przysyta
erownictwu DW opracowane na
ty rok zapotrzebowanie na artyku-

zywnos$ciowe. Odpis tego zapo-

Turnusu
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trzebowania otrzymujg: PRN oraz
lurtownie, ktoére co tydzien wydaja
potrzebng ilos§¢ produktéw. W razie
trudnos$ci czy przeszkéd kierowni-
ctwo- zwraca sie do WRN. co wy-
starcza, aby nalezne produkty otrzy-
mac.

2. DwW .Niespodzianka“
udziat we wspoéizawodnictwie, za co
posiada dwa dyplomy, wydane przez
Zarzad Gtilowny Zw. Zaw. PIS —
jeden indywidualny otrzymata kie-
rowniczka tow. Kwiatkowska, drugi
— zesp6t DW. Ostatnio podjeto dtu-
gofalowe zobowigzanie o zmniejsze-
nie ubytkéw nakry¢ stotowych, o
punktualng i doktadng sprawozdaw-
czo$¢” o zwiekszenie Liczby czytelni-
kéw” i przeczytanych ksigzek szcze-
g6lnie przez pracownikéw fizycznych.
Ponadto kierowniczka podjeta zobo-
wigzanie indywidualne — racjonal-
nego, urozmaiconego i wysokowar-
toseiowego jadtospisu. Do podjecia
podobnych zobowigzan .Niespo-

bierze
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dzianka“ wezwata pracownikow DW
w Busku-Zdroju.

3. Odbywajag sie tez w
dziance" i narady produkcyjne —
statle raz w miesigcu i okolicznoscio-
we. Udzial w nich bierze caly per-
sonel oraz przedstawiciel KP PZPR
i Zwiazku Zawodowego.

Aby nie przediuzaé¢ i tak juz przy-
diugiego sprawozdania, podkreslam
kréotko: prowadzi sie tu tucz trzody
chlewnej, jadtospisy sg rzeczywiscie
urozmaicone, DW posiada ofoieiraczke
do ziemniakéw, lodéwke, maszynke
do migsa, przydatby sie jednak
i elektrolux.

Na zakonczenie uwaga pod adresem
Dyrekcji Naczelnej FWP: w poblizu
wiekszych .miast przydalyby sie bar-
dzo domy wczasowe, obliczone na
kilkudniowy pobyt wczasowicza. Ko-
rzystaliby z nich z pewnos$cig za-
rowno pracownicy fizyczni, jak
i umystowi, a z pewnos$cig i mtodzi
naukowcy w okresie np. pisania ja-
kiej$ pracy. Jesli chodzi o Warszawe,
to w pierwszym rzedzie nadawatby
sie na zorganizowanie takiego do-
mu Swider z uwagi na blisko$¢ rzeki
i dobrag komunikacje. Jest tam
wprawdzie pensjonat ,Orbisu“, no
ale ceny stoja na. przeszkodzie, aby
mogt z “niego korzysta¢ zwykly
Smiertelnik. Nalezatoby tu pomys$leé
i 0o zapomnianej niestusznie Wildze.

Al. Walczynski
(Warszawa)

O rcopo. iach szkolnictwa aastrononnicznGoa
w Poznaniu

W Poznaniu przy ul. Rokossow-
skiego 27 stoi szary, ponury gmach.
To siedziba Technikum Gastronomi-
cznego i Zasadniczej Szkoly Gastro-
nomicznej. Jest to dawny hotel o
matych, ciasnych pokoikach i was-
kich korytarzach. Okien w tych po-
koikach-iklasach nie mozna otwie-
ra¢. poniewaz hatas ruchliwej ulicy
uniemozliwitby prowadzenie lekcji.

W gmachu tym odbywajg sie wy-
ktady teoretyczne. Na zajecia prak-
tyczne miodziez i nauczycielstwo
przechodzi¢, musi do warsztatu tech-
nologicznego, mieszczacego sie przy
ul. Jarochowskiego, oddalonego o 15
minut drogi. Jest to jeden z najlep-
szych, wzorowych warsztatow tego
typu w Polsce. Czy nie byloby wska-
zane, aby zespoli¢ warsztat ze sizfco-
ta dirogg odpowiedniej wymiany lo-
kali? Sprawa wtasciwej lokalizacji
szkoty wymaga natychmiastowej
pomocy Prezydium Miejskiej i Wo-
jewdédzkiej Rady Narodowej w Po-
znaniu. | mlodziez i nauczycielstwo
nie moze diuzej pracowaé w tak
nieodpowiednich warunkach.

Niemniej palagcg jest sprawa in-
ternatu. Internat jest nieodzowny
dla miodziezy, rekrutujgcej sie z od-
legtych miast i wsi, oddalonych od
Poznania niekiedy o ponad 30 km.
Ws$réd dojezdzajagcych dziewczat sa
takie, ktére poza jazda kolejg, zmu-
szone sa do przebywania codziennie
kilka kilometrow drogi od miejsca
zamieszkania do najblizszej stacji
kolejowej. Ta sytuacja stawia szfco-

te przed problemem niewykonania
planu naboru miodziezy. Juz teraz
zauwazy¢ mozna odplyw ze szkoly
m.odziezy, ktérg zniechecajg zbyt
trudne warunki komunikacyjne.
Sprawa wiasnego internatu jeist
wiec palgca i nierozwigzanie jej
w terminie moze spowodowaé prze-
kresSlenie catego planu szkoly na
odcinku kadr. | w tej sprawie réow-
niez Technikum i Szkota Zasadnicza
oczekujg pomocy ze strony Prezy-
dium WRN i Dyrekcji Okregu Szko-
lenia Zawodowego.

Po ukonczeniu
stronomicznego

Technikum Ga-
absolwentka otrzy-
muje stopien technika zywienia
zbiorowego i kierowana jest prze-
waznie do pracy w Poznanskich Za-
ktadach Gastronomicznych. Wydaje
sig jednak, zenp. absolwentka pocho-
dzgca ze Srody czy Sirennu winna

Pigkna wystawa ksigzek zorganizowana

przez uczennice Technikum Gastrono-

micznego z okazji Dni O$wiaty, Ksigzki
i Prasy

..Niespo-
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Czyszczenie kotta w kuchni przez
uczennice

otrzymac¢ przydziat pracy raczej w
najblizszej okolicy miejsca siwego
zamieszkania, ze wzgledu na trud-

noéci lokalowo-mieszkaniowe.
Innego rodzaju bolgczka — to
sprawa absolwentek Zasadniczej
Szkotly Gastronomicznej, ktore
Uczennice realizujag swoje zobowigzania
z dziedziny prac spotecznych, przygoto-
waniem klas na rozpoczecie roku

szkolnego

przyjmowane sg przez PZG na eta-
ty pracownikéw fizycznych. Absol-
wentki, ktéore majg lat 16, nie mo-
ga tej pracy otrzymac¢ jako maliotett-
nie, co stawia pod znakiem zapyta-
nia caly sens ich dwuletniej nauki.
Poznanskie Zaktady Gastronomiczne
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wimny zatatwi¢ te sprawe z Inspek-
torem Pracy, aby absolwentki nie
majgce ukonczonych 18 lat mogly
by¢ przyjmowane do pracy z za-
strzezeniem, aby nie petnity stuzby
W nocy.

Wszelkie przeszkody i trudno$ci
zwalcza szkota przy pomocy nieod-
zowineigo oreza — wisp6tzawodibic-
twa zespolowego. Mtodziez podzie-
lona jest na kilka zespotéw i otrzy-

muje rézne zadania do wykonania.
Przy ocenie wykonania zadah u-
wzigledtnia isie jako$¢ wykonania,

najwyzsza wydajno$¢ pracy, zespo-
tu czy uczennicy. Zaktadowa Komi-
sja Wspoéizawodnictwa Pracy, zto-
zona z dyrektorki szkoty, kieirow-
niczki warsztatu techinodogiazmago,
nauczycieltoi-dietetyczki i nauczy-
cielki organizacji pracy oraz przed-
stawicielki kota ZMP i samorzgdu
szkolnego wustala punktacje i ogta-
sza lokaty wspéizawodniczacych ze-
spotéw. W biezacym roku szkolnym
bierze udzial we wspéizawodnictwie
cata mtodziez, tj. 261 uczennic z
Techmfcum i 159 uczennic z Zasad-
niczej Szkoly Gastronomicznej.

Zywy i serdeczny jest kontakt
szkoty z absolwentkami. Biora oine
udziat w naradach produkcyjnych
szkoly. W roku biezgcym zorganizo-
wano Koto Absolwentek.

Dyrekcja i grono nauczycielskie
podkres$lajag dobrg i zharmonizowa-
ng wspéiprace z Poznanskimi Za-
ktadami Gastronomicznymi. Szcze-
g6lnie zywo interesuje sie sprawa-
mi szkoly dyrektor PZG ob. Ma-
rianski, ktéry bierze udziat w nara-
dach produkcyjnych i stuzy zawsze
chetnie miodziezy iswojg wiedza i
doswiadczeniem.

Stanistaw Sawicki
(Poznan)

Konkurs na najbogatszy jadtospis

Udziat w konkursie zorganizowa-
nym przez Stét. Zarzad Przemystu
Gastronomicznego wzieto 50 zakla-
dow. Klasyfikowane bytly wytgcznie
potrawy i napoje produkcji wtasnej,
przy czym punktowane byty oddziel-
nie zakaski, dania: gorgce, desery i
napoje. W celu stworzenia wszyst-
kim zakltadom réwnego startu po-
dzielono je, zaleznie od warunkéw
produkcyjno - handlowych, na trzy
grupy, przy czym zaktady posiada-
jace warunki lepsze klasyfikowane
byty wedlug punktacji nizszej.

Wyniki konkursu udowodnity i
potwierdzitly, ze w .przemys$le naszym
istniejag jeszcze powazne, niewyko-
rzystane mozliwosci w  zakresie
zwiekszenia obrotu produkcja wta-
sng. Dotychczasowe usprawiedliwia-
nie przez niektérych pracownikéw
kierowniczych szczupto$ci jadtospi-
su ztymi warunkami zaplecza, bra-
kiem mechanizacji i ograniczonym
asortymentowo zaopatrzeniem, oka-
7alo <sie beznndstawnwn rlomnhili-

zawodzeniem, za ktérym
inicjatywy. Przykta-
dem niewyczerpywania przez za-
ktady swych mozliwosci w zakre-
sie produkcji wtasnej jest fakt, ze
pierwszych pie¢ miejsc w konkur-
sie zajely zaktady zakwalifikowane
pod wzgledem mozliwos$ci produk-
cyjnych do Il i Ill grupy, uzyskujac
przewage nad zaktadami | grupy
rowniez w ilosci wyprodukowanych
potraw. | tak np. zwycieska'zatoga
baru ,Wspobtczesny* (WZG Potud-
nie), cho¢ nie posiada sprzetu zme-
chanizowanego i zaledwie dostatecz-
ne zaplecze osiggneta szeroki asor-
tyment dian, produkujgc dziennie
Srednio 33 r6zne zakaski, 49 dan go-
racych. 5 deseréw i 1 napdj. Nie-
wiele gorsze rezultaty osiagneta za-
toga baru ,Metro* (WZG Potudnie),
kté6ra pracujgc w jeszcze trudniej-
szych warunkach — osiggneta dru-
gie miejsce. Z zaktadéw uczestniczg-
cych w konkursie znikly jadtospisy
z jedna zupa, pojawito sie przynaj-
mnirn 2 a rnorvnHkn fi vnn Pr-7v-

zujacym
kryje sie brak

Str. 27
sigpiono' do produkcji dotychczas
,zbyt pracochtonnych® i ,niekalku-
latywnych* pierozkéw, pyzéw, na-
lesnikow, kopytek, gotgbkéw, omle-

tow i wielu innych tanich dan jar-
skich, mgoznych, rybnych i p6imies-
nyeh.

W zwigzku z konkursem zgtoszono
wiele receptur na .nowe, tanie i war-
tosciowe positki i desery.

Dobre wyniki osiggneta kobieca
zaloga baru ,Parkowy"“, zajmujac
pierwsze miejsce w WZG — Praga,
a siédme w klasyfikacji ogolnej.
Mimo dos$¢ trudnych warunkéw, za-
toga tego zaktadu produkowata $red-
nio w asortymencie 18 zakasek, 32
dania gorgce, dwa desery i 5 na-
pojow. Osmym w klasyfikacji ogél-
nej, a pierwszym w przedsiebior-
stwie WZG Péinoc byt samoobstu-
gowy bar ,Pod Skarpa“. Zaktad ten
posiadajagc sale konsumcyjna w po-
wierzchni ok- 30 metréow kwadra-
towych i prawie pozbawiony za.ple-
cza — produkowat przecietnie asor-
tymentowo: 15 zakasek. 22 dania so-
race. 1 deser i 1 napoi. Bar ,Pod
Skarpa“ jest bodaj najlepszym do-
wodem jatlowos$ci argumentéw ruty-
niarzy, uzalezniajgcych wzbogacenie

jadtospis6w wytagcznie od maszyn,
zaopatrzenia i zaplecza,
W przedSiebiorstwie  ,Polonia“

pierwsze, w klasyfikacji og6lnej 10
miejsce, zajeta znajdujgca sie w
pierwszej grupie zaktadéw restaura-
cja ,Polonia“, produkujgc $rednio 20
zakgsek, 33 dania gorace, 3 dese-
ry i 4 napoje dziennie i znacznie dy-
stansujac pozostate Zaklady tego
przedsiebiorstwa.

Ponadto dyplomami uznania wy-

r6zniono zaktady: WZG Potudnie
— ,Dzitk*. Jelen“, ,Torunska*“,
,Cichy"*, ,iPutawianka“, ,Zdrowie".
,Pod 18"; WZG — Praga — ,Jarosz“,
Krancowy“; WZG Po6tnoc — ,Dwor-

cowa“, ,Przedmiescie“, ,Dom Dzien-
nikarza“, ,Regionalna“, ,Miynow";
ZG Polonia — ,Literacka“. Dyplom
uznania Zdobyt ré6wniez bar owoco-
wy ,Mazowsze", ktéory  osiagnat
Srednio 14 réznych owccowo-ctskier-
niczych deseréw, zglaszajac szereg
nowych receptur. W klasyfikacji dy-
rekcyjnej —e pierwsze mieisee za-
jeto przedsiebiorstwo WZG Potud-
nie, osiggajac przecietnie 16 zakasek,

32 dania goragce, 2 desery i 1 napéj,
drugie — WZG Péinoc, trzecie —
WZG Praga, czwarte — ZG ,Polo-

nia“. W rezultacie, w czasie trwania
konkursu WZG produkowaty co-
dziennie w swoich zakladach 14 za-
kasek, 25 dan gorgcych, dwa dese-
ry i 1 napoi, osiggajac 115 procent
wykonania planu obrotu za listopad
i wykonujagc wskaznik produkciji
wtasnej w 62 procentach.
Kierownictwa przedsiebiorstw i za-
ktadéw winny teraz dotozyé¢ staran,
aby nastr6j mobilizacji, zapoczatko-
wany przez konkurs, zostat utrzy-
many w codziennej pracy naszych
placéwek zywienia zbiorowego.

Jan Wesotowski
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Autor w poszukiwaniu numeru autorskiego

Jest rzeczg ludzka, ze autor lubi
widzie¢ i mie¢ numery pisma, w kto-
rych zamieszczone zostaly jego pra-
ce. | ja wiec, po wydrukowaniu mo-
jej recenzji w nr. 11 ,Zywienia
Zbiorowego“, powzigtem zuchwaty
zamiar nabycia tego numeru, jako ze
redakcja obecnie numeréw autor-
skich nie wydaje.

| tak zaczeta sie ta tragikomiczna
historia. Pierwsze kroki skierowatem
do kiosku PWG przy ul. Poznanskiej
15, sadzac naiwnie, ze w nim wta-
$nie w pierwszym rzedzie szuka¢ na-
lezy czasopism tego wydawnictwa.
Numeru, niestety, nie byto, sprze-
dawca poprosit, abym zglosit sie za
dwa dni. Zgtositem sie. Na zamknie-
tych drzwiach widniat napis, ze
kiosk jest czynny tylko od 15 do
16.30. Nastepnego dnia — trzecia wi-
zyta w kiosku, juz w podanych go-
dzinach. Poszukiwanego numeru nie
ma. Sprzedawca robi wrazenie zdzi-

wionego moim uporem. Kieruje
mnie do ,Ruchu® przy ul. Srebrnej
12, gdzie — jak mnie poinformowat
— pracujg do godziny 16. Zaczyna

sie teraz akt drugi. lde do ,Ruchu*
o godz. 15.30, po to tylko, by usty-
sze€, ze praca trwa do 15, ale nume-
ry sa 1 na pewno je dostane. Naza-
jutrz — promienny i pewny sukce-
su, zwolniwszy sie z pracy, przyjez-

dzam do ,Ruchu“ we wtasciwym juz
czasie. Po raz piaty, niestety, spo-
tyka mnie zawdd. Panienka z kwa-
$ng minka oznajmia, ze zadnych
numeréw u nich nie ma, moze be-
da ze zwrotéw, ale nie wiadomo kie-
dy.

Jestem cztowiekiem upartym. Na-
zajutrz stangtem w progach Dyrek-
cji Gtownej ,Ruchu“ przy ul. Wil-
czej. Mo6j siwy witos zyskat mi tam
sympatie i gtebokie zainteresowa-
nie moja niedolg, totez nie szczedzo-
no mi stéw pociechy. W rezultacie
trafitem do bardzo mitego kierow-
nika, ktéry przerzuciwszy wiele kart
w wielu kartotekach dat mi rzeczo-

we informacje, co robi¢ dalej. Otéz
tak gorgco przeze mnie pozgdany
numer ,Zywienia Zbiorowego“ mo-

zna naby¢, tylko nie umiatem go
szukaé. Wedlug wyjasnien mego in-
formatora — 3 numery ,Zywienia
Zbiorowego" po-winny znajdowac sie
jeszcze w kiosku BGK i az 5 nume-
row w kiosku PKPG. Wybralem
BGK.

A wiec mam juz numer ,Zywienia
Zbiorowego“. Lezy na moim biur-
ku. Spogladam na niego czule. Nie
oddam go nikomu i za zadnag cene.
Kosztowat mnie drogo... 6 i pét go-
dziny straconego czasu.

Karol Orzechowski

Wystawa cukiernicza w Katowicach

Udostepnienie szerokim rzeszom
publicznosci zaréwno pokazu pro-
dukcji jak i wyrob6w gotowych ma
gteboki sens tak popularyzacyjny
jak i gospodarczy. Przekonata nas o
tym wystawa cukiernicza, jaka zor-
ganizowana zostata w koncu ub. ro-
ku w salach kawiarni ,Krysztato-
wej* w Katowicach. Wystawe od-
wiedzito ok. 15000 os6b. Celem za-
sadniczym wystawy byto wybadanie
rynku przed nadchodzgacym sezonem
duzego zbytu ciast. Zaprezentowano
wiec 52 dotychczas nie produkowa-
nych gatunkéw ciast oraz zaprojek-
towano nowe formy sprzedazy. Po-
kazano np. ciasto keksowe w formie
babeczek ciastkowych, Ilub malte,
dekorowane torciki. Wypowiedzi
zwiedzajgcych wystawe badZz ustne,
badz zanotowane w specjalnie na
ten cel przygotowanych zeszytach,

Konkurs prac uczniowskich — X nagroda
*- kruche ciastka z konfiturami

Pokaz produkcji — dekoracja torcikéw

ciastkowych

dowodzg, ze pokazane nowos$ci spot-
katy sie z petnym uznaniem.
Calos¢ wystawy pomysSlana byta
pod katem najdalej idacej praktycz-
nosci. Produkcja oparta byta na su-
rowcach tatwo dostepnych i beda-
cych w obiegu. Oprécz nowych eks-
ponatéw, . wystawiono w ramach
konkursu 20 prac uczniowskich i 17
duzych kompozycji sztuki cukierni-
czej. Zadaniem konkursu byto po-
kazanie mtodym kadrom, jak nalezy
wigza¢ sztuke cukierniczg z mozli-
woséciami produkcyjnymi i jak za-
pewni¢ artyzm wyrobom cukierni-
czym. Komisja Kwalifikacyjna przy-
znata szereg nagréd pienieznych
oraz dyplomoéw za specjalnie wyréz-
niajace sie prace. W sktad Komisji
Kwalifikacyjnej wchodzili mistrzo-
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wie cukiernicy innych przedsie-
biorstw, przedstawiciele prasy, arty-
sta plastyk, przedstawiciele Ligi Ko-
biet i CZPG.

Efekty gospodarcze wystawy sg
bardzo powazne. Mtode kadry zdaly
egzamin bardzo dobrze zaréwno w
pokazie produkcji biezgcej jak i w
pokazie eksponatéw  specjalnych.
Zareklamowano szereg nowych ga-
tunk6éw ciast i przekonano konsu-
mentéw o ich wartosciach smako-
wych. Zdobyto szereg cennych uwag
i spostrzezen co do jakos$ci produk-
cji, co pozwoli na jej usprawnienie
i Scislejsze powigzanie z potrzebami
i zyczeniami konsumentéw. Impreza
byta wiec catkowicie udana i. gospo-
darczo uzasadniona i ugruntowata w
spoteczenstwie katowickim przeko-
nanie, ze przemyst uspoteczniony
dobrze pracuje.

Adam Krukierek
Katowice

Pomyst Imielskiego

Ob. Imielski w Nrze 10 ,Zywienia
Zbiorowego“ (str. 309) m. i. opisal,
w jaki sposob wykorzystat w prak-
tyce nasze czasopismo: jako in-
struktor powiatowy polecit wszyst-
kim kierownikom gosp6d powiatu
Bielsko-Biata zaznajomi¢ kucharki
z tre$cig artykutu ob. Kaminskiej
,Pasty do smarowania kanapek"
(Zyw. Zb. str. 212) z tym, ze po mie-
sigcu urzgdzi sie w powiecie kon-
kurs na najlepiej przyrzadzong pa-
ste. Wynik tej metody okazat sie
nadspodziewanie dodatni: kucharki
w Gospodach Spétdzielczych zdoby-
ty umiejetno$¢ przyrzgdzania pasty
do kanapek, a w rezultacie zwiek-
szyta sie produkcja wtasna, konsu-
menci za$ otrzymali i otrzymuja
petnowartosciowy positek, jakze jed-
nak inny od spotykanych powszech-
nie kanapek z kietbasg i serem.

| dlatego pomyst Imielskiego za-
stuguje na jak najszersze rozpow-
szechnienie. Nie chodzi tu wytacz-
nie o paste do kanapek. W podobny
spos6b mozna przeciez zorganizowac
konkurs na najlepsze potrawy z sera
(Zyw. Zb., str. 210), z kaszy kuku-
rydzianej (str. 117), potrawy pot-
miesne (335), desery (113 i 242), po-
trawy z jaj (178) itp. zaleznie od te-
go, ktére z potraw sa mato znane,
zle przyrzadzane lub tp.

,Zywienie Zbiorowe"
korzysta¢ nie tylko na odcinku
technologii. Ostatnio dyrektor Poz-
nanskich Kolej. Zakt. Gastr. ob. Zie-
linski zwraca uwage pracownikéw
podlegtych sobie zaktadéw na numer
grudniowy tego czasopisma — pra-
cownikom ksiegowos$ci na art. E. Ko-
niecko, kelnerom na felieton, kuch-
mistrzom, magazynierom itp. na art.

nalezy wy-
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H. Komitau: Walczymy o zmniejsze-
nie ubytkéw, itp., konczac polece-
niem, aby tre$¢ tych artykutéw sta-
ta sie tematem narad roboczych czy
praséwek w zaktadach PKZG.
Zwracamy uwage, ze wilasciwie
kazdy numer naszego czasopisma za-
wiera materiaty, ktdére pracownicy
ro6znych odcinkéw powinni wyko-
rzystywaé¢ w pracy codziennej, bo w
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ten sposéb beda polepszali
prace.

Od naszych korespondentéw ocze-
kujemy wiadomosci, w jaki sposéb
z naszego czasopisma korzystajg w
swej pracy kierownicy zaktadow,
kelnerzy, kuchmistrze, zaopatrze-
niowcy, magazynierzy, sprzataczki i
inni oraz organizacje polityczne, spo-
teczne, zwigzkowe itp. k

wilasng

Refleksje po naradzie

Na jednej z narad aktywu zywie-
nia zbiorowego pionu ZSS woj. po-
znanskiego — po omoéwieniu spraw
biezgcych i wustaleniu koniecznosci
podniesienia produkcji wtasnej, pod-
niesienia wskaznika wydajnosci pra-
cy na 1 pracownika, wprowadzenia
wspoétzawodnictwa oraz kontroli wy-

konywania uchwat, podejmowanych
na naradach roboczych, wystu-
chano referatu na temat zadan
zywienia zbiorowego w Swietle
wytycznych VIl Plenum KC
PZPR. Gtéwne wytyczne tego
referatu sa nastepujgce: 1) Na-

lezy podnie$¢ produkcje wiasna przez
nalezyte rozszerzenie asortymentu
potraw, zaopatrzenie bufetéw w po-

trawy i zakaski, racjonalne sporza-
dzanie potraw wg obowigzujgcych
receptur MHW i zagwarantowanie
wielko$ci porcji wg normatywow.
Na podniesienie produkcji wtasnej
wptynie réwniez estetyka podawa-

nia potraw, usprawnienie obstugi,
przeprowadzenie narad z konsumen-
tami bezpos$rednio lub przez rozpi-
sywanie ankiet. 2) Obnizka kosztow
wiasnych — w dziedzinie kosztéw
surowca przez zmniejszenie odpad-
kéw, racjonalng obrébke i zmniej-
szenie ubytkéw naturalnych; w dzie-
dzinie kosztéw rodzajowych przez
stosowanie oszczednoSci zuzycia pa-

liwa, zmniejszenie tluczek, zmniej-
szenie zuzycia $wiatta, racjonalne
wykorzystanie transportu i opako-

wan; w dziedzinie wreszcie kosztow

osobowych przez zmechanizowanie
produkciji. 3) Niedopuszczanie do
zbyt wielkich zapaséw surowcow i

materiatbw. 4) Podjecie energicznej
walki z niedozwolonymi mankami
drogg wzmozonej kontroli, przyspie-
szania terminowos$ci rozliczen i wy-
ciggania konsekwencji w stosunku
do winnych. W dziedzinie tej nale-
zy $mielej niz dotychczas stosowac
niezawodny orez krytyki i samokry-
tyki i ujawniaé¢ wszelkie przejawy
lekcewazenia obowigzkéw, kumoter-
stwa i bumelanctwa. 5) Zwiekszenie
wydajnos$ci pracy i poprawienie ja-
kosci produkcji. 6) Podniesienie sta-
nu sanitarnego i higieny w zakta-
dach i ich zapleczach. 7) Zahamo-
wanie ptynnosci kadr, a szczeg6lnie
personelu przeszkolonego i facho-
wego, przy réwnoczesnym wyelimi-
nowaniu elementéw spekulapyjnych,
i wcigganiu do pracy mtodziezy.
8) Nawigzanie wspéipracy z komi-
tetami czltonkowskimi i wzmozenie
akcji uswiadamiania spotecznego i
politycznego pracownikéw. 9) Pogte-
bienie sojuszu robotniczo - chtop-
skiego przez wzorowe i nalezyte ob-

stugiwanie potrzeb rolnika w zakila-
dach zywienia zbiorowego, przez do-
starczanie w dni targowe smacznych
i tanich positkéw, przez wykorzy-
stywanie przez zaktady czesSci nad-
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wyzek towarowych produkcji gospo-
darstw chiopskich, $rednio i mato-
rolnych, przez organizowanie wy-
jazdéw na wie$ i udzielanie pomocy
wsi w okresach nasilenia rob6t pol-
nych. 10) Podwyzszenie stanu tuczu
trzody chlewnej przez peine wyko-

rzystanie odpadkéw pokonsumecyj-
nych.
Oddziat okregowy ZSS w Pozna-

niu obejmuje swg dziatalno$cig mia-
sta powiatowe i niepowiatowe woj.
poznanskiego. W zakresie zywienia
zbiorowego jest tu jeszcze wiele do
zrobienia. Prace trwajga i niewatpli-
wie zaktady nasze z kazdym mie-
sigcem podnosza poziom swej pra-
cy i zmieniajag na lepsze swoéj wy-
glad.
Kazimierz Suréwka
(Gniezno)

Zabrskie Zaktady pracujg

Watczymy z mankami. Instrukcja
rozliczeniowa wprowadzona w Za-
brskich Zaktadach z dniem 1.1. 1952
roku ujeta w S$ciste ramy wszelki
obr6t handlowy. Zaznajomié¢ z nig
trzeba byto nie tylko sztab rozlicze-
niowcoéw i kontroleréow, lecz réwniez
kierownikéw i caly personel. Do u-
sprawnienia rozliczen postuzyty nam
czeste odprawy szkoleniowe sekcji
rozliczen oraz udziat kierownika tej
sekcji w odprawach kierownikéw,
bufetowych, kelneréw i kucharzy.
Biezgco prowadzone w ksiegowosSci
rejestry pobran utatwity kontrole-
rom rozliczeniowym sprawdzanie
pracy rozliczeniowcéw w zaktadach
co do rozliczen bufetéw i kuchni.
Sciste przestrzeganie przepisé6w o
inwentaryzacji towaréw dato w wy-
niku stwierdzenie $cistych stanéw
towaréw w korncu kazdego miesigca.
Usprawnienie dokumentacji dostaw
towarowych uzyskaliSmy przez zli-
kwidowanie magazynéw przyzakila-
dowych, przejetych wraz z zaklada-
mi spoéidzielczymi i przejécie na sy-
stem centralnego zaopatrzenia oraz
zastosowanie rozdzielnikéw na, towar
rozprowadzany przez konwojentéow
bezposrednio z central na punkty
przerobu i sprzedazy. Konwojent
rozlicza sie codziennie i zostaje ob-
cigzony w razie nieuzasadnionego
braku towaru.

Zwalczajgc manka kelnerskie
wprowadzono dekadowe imienne ze-
stawienia mank, co dato kierowni-
kom mozno$¢ ciggtego czuwania nad
ich wysokoscig i czestotliwos$cig oraz
kontrolowania sptat. W razie dra-
stycznych przypadkéw wyciggane
sg natychmiast konsekwencje stuzbo-
we w stosunku do winnego.

We wrze$niu odbyta sie narada
robocza dla wszystkich pracownikéw
ZZG, w ktérej wziagt udziat Prezes
Sadu Powiatowego w Zabrzu oraz
Prokurator Trojanowski. Ob. Kotar-
ski naswietlit sprawy szkodnictwa
gospodarczego w oparciu o wskaza-
nia VIl Plenum KC PZPR. Walka ze
szkodnictwem winna mobilizowa¢
wszystkich pracownikéw przedsie-
biorstwa. Zadaniem sadu jest nie

tylko wymierzanie kary za przestep-
stwa juz popetnione, lecz réwniez
wychowywanie spoleczenstwa, wy-
tworzenie w nim przekonania o nie-
tykalnos$ci mienia socjalistycznego.

Analiza spraw sadowych _wyka-
zuje, ze manka nie sg popetniane na
tle ztych warunkéw materialnych,
lecz raczej na skutek przyzwyczaje-
nia pewnego typu pracownikéw do
zerowania na mieniu publicznym.
Obecnie kary za kradzieze, niedobo-
ry, oszustwa itp. bedag wymierzane
bez zawieszenia. Podstawag winy be-
dzie obowigzujgca dokumentacja.

Nastepnie gtos zabrat ob. Troja-
nowski omawiajac obszernie przeja-
wy przestepczos$ci, wystepujagce w
Zabrskich Zaktadach Gastronomicz-
nych. Jako naczelne zagadnienie
wysungt kwestie konsumowania al-
koholu przez pracownikéw w czasie
godzin pracy. Walka z alkoholizmem
wsrod personelu jest réwnorzedna
z walkag z mankami. Sprzedawanie
wtasnej wédki a nawet samogonu i
podawanie wédki w dnie zabronio-
ne jest nie tylko przekroczeniem
stuzbowym i naduzyciem, ale jest
rowniez zbrodnig przeciw wtasnemu
spoteczenstwu. 'Niedbate przechowy-
wanie towaréw, chaotyczny rapor-
taz, fikcyjne remanenty, brak kon-
troli dostaw — wszystko to $wiad-
czy o lekkomys$inym podejsciu do
zadan stojacych przed pracownika-
mi, co tatwo przerodzi¢ sie moze w
dziatalno$¢ przestepczg. Sad intere-
suje sie nie tylko falszywymi czy
przestepczymi posunigeciami pracow-
nika, lecz bada réwniez jego zycie
prywatne, zamitowanie do hulanek i
zycia ponad stan. Nie wolno zapo-
minaé¢, ze naruszenie wtasnos$ci so-
cjalistycznej odbija sie ujemnie na
poziomie zycia ogétu ludnosci. Pro-
kurator zaapelowat goragco do kie-
rownikéw zaktadéw, aby przez su-
mienng prace, nalezyte instruowanie
i kontrole podlegtego personelu do-
tozyli maksimum wysitku do uzdro-
wienia gospodarki zaktadowej. ROw-
niez dyrekcja przedsiebiorstwa, czuj-
na na wszelkie meldunki z terenu,
dotozy staran, aby skompletowa¢



personel rzetelny i $wiadomy swo-
ich obowigzkow.

Na zakoniczenie narady dyrektor
ZZG ob. Kolin wezwat wszystkie za-
ktady, aby za przyktadem zaktadu
,Pod Metg" zobowigzaly sie do pra-
cy bez mank. Dziat Finansowo-Ksie-
gowy ZZG i sekcja rozliczeniowcéw
w terenie zobowigzaly sie do zlikwi-
dowania .salda naleznos$ci pracowni-
kéw z tytutu mank, przez natych-
miastowe i doktadne rozliczenia pra-
cownikow odpowiedzialnych mate-
rialnie oraz przez dopilnowanie nie-
zwtocznego wyréwnywania powsta-
tych brakéw.

Ewa Bienkowska
(Zabrze)

Wystawa garmazeryjno - cukierni-
cza. Dyrekcja Zabrskich Zaktadéw
Gastronomicznych zorganizowata w
ramach wspoétzawodnictwa miedzy-

zaktadowego i indywidualnego wy-

Eksponat cukierniczy ,Gotgbek pokoju“.
W gtebi — ,,Pomnik wdzieczno$ci“.
stawe prac garmazeryjno - cukierni-
czych. 32 stoiska z licznymi, wyso-
kiej jakosci eksponatami, od dorsza
do lososia w majonezie lub galare-
cie, auszpiki z drobiu, dziczyzny i
satatki

miesa, wedliny mozajkowe,
jarzynowe i jarzynowo-miesne ilu-
strowaty zdobyta na kurso-konfe-

rencjach sztuke kulinarng pracowni-
kéw ZZG. Peinym uznaniem zwie-
dzajacych cieszyly sie wyroby cu-
kiernicze, przedstawiajace budowle
Planu 6-letniego i symbole walki o
pokdj.

Komisja konkursowa miata ciezkie

Komisja konkursowa przy pracy.

ZYWIENIE ZBIOROWE

zadanie przy ocenie prac ze wzgle-
du na wysoki ich poziom i estetycz-
ne wykonanie przez wszystkich ucze-
stnikéw konkursu. Nagrode w dzia-
le garmazeryjnym przyznano mto-
demu kucharzowi z jadtodajni, ,Po-
lonia® ob. Krystianowi Wréblowi.
Wyréznione zostaly réwniez prace
zbiorowe za pokaz kanapek, potraw
rybnych i z drobiu. Dyplom uznania
otrzyrpat zesp6t uczennic Zasadni-
czej Szkoly Gastronomicznej MHW
w Zabrzu za satatke majonezowg z
garniturem. W dziale cukierniczym
nagrode otrzymat ob. Michat Kotow-
ski za eksponat ,kopalnia wegla“ i
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ob. Stefan Prazmowski za ,Pomnik
wdzieczriosci“.

Wystawe zwiedzito ponad 38 tys.
os6b, w tym wycieczki pracownikow
zaktadow gastronomicznych z Kra-
kowa, Bytomia, Gliwic i Bedzina.

Stwierdzi¢ nalezy, ze wystawa
spetnita catkowicie swoje zadanie w
kierunku spopularyzowania zadan
zbiorowego zywienia w Planie 6-let-
nim. Pod adresem dyrekcji ZZG rzu-
camy uwage, ze na tego rodzaju wy-
stawach nalezy wprowadzi¢ sprzedaz
eksponatéw podzielonych na porcje.

J6zef Skorobohaty
(Zabrze)

Praca zywienia zbiorowego PZGS
w Bielsku-Biatej

Rok 1952 rozpoczeliSmy majac 12
zaktadow zywienia zbiorowego, pod
koniec roku osiggneliS§my liczbe 16
zaktadow, w tym 7 bufetéw, 3 bary,
6 gospoéd. Plan roczny obrotéow dzie-
ki  szerokiemu wspéizawodnictwu
miedzyzakladowemu i indywidual-
nemu wykonali§my juz w dniu 23.X
ub. r. Plan produkcji wtasnej wy-
konano w 104,3 proc., przy czym na
wykonaniu jego zacigzyla niewtasci-
wa rejestracja dan, ktéra spowodo-
wata, ze np. piwo grzane z cukrem,
mleko, herbata, a nieraz kanapki i
zakaski byly rejestrowane jako to-
wary handlowe. Wydajno$¢ pracy na
1 pracownika wynosita przecietnie
76.450 zt. We wspotzawodnictwie bra-
to udzial 93 proc. pracownikéw na-
szych zaktadow.

Do powaznych osiggnie¢ naszej
pracy zaliczy¢ nalezy podniesienie
poziomu higieny i estetyki naszych
zaktadow. Wyrdznity sie w tej dzie-
dzinie GS Bystra Wilkowice, Jasie-
nica, Biata Wie$, ktére przeprowa-
dzity remonty, uzupetnialy wyposa-
zenie gospdd, radioionizowaty zaktla-
dy itp. Najpowazniejszym osiagnie-
ciem byt niewatpliwie tucz trzody
chlewnej przy zaktadach. Wplywa
on dzi$ powaznie na zaopatrzenie w
mieso i wedliny naszych gospoéd.

Duzg role w doszkalaniu i przygo-
towaniu zawodowym naszych pra-
cownikéw odegraly miesieczne nara-
dy robocze, na ktérych postugiwa-
no: sie ,Zywieniem Zbiorowym®* ja-
ko lekturg fachowg. Duzy sukces
odniesliSmy w dziedzinie szkolenia.
50 proc. naszych kierownikéw gospdéd
zostato przeszkolonych na kursach
centralnych, organizowanych przez
CRS. Do potowy roku 1953 zosta-
na przeszkoleni wszyscy kierownicy.
Gorzej wyglada sprawa kucharek,
gdyz przeszkolone zostaly tylko trzy.

Czarng plamag naszej pracy sa nie-
dostateczne wyniki w walce z alko-
holizmem na wsi. Mamy kierowni-
kéw, ktérzy nie wahajg sie przekra-
cza¢ planoéw za cene obrotu wddka,
za cene rozpijania chtopéw i robot-
nikow rolnych. Na pierwsze ,nie-
zaszczytne“ miejsce wysuwa sie tu-
taj gospoda w Mikuszowicach. W
walce z alkoholizmem nie bierze tam
udziatu ani kierownik, ani personel.

Smutno wyglada lokal tej gospody.
Brudne stoly, brudne podtogi, brud-
ne otoczenie zaktadu. Swiadczy to, ze
konsumenci - pijacy nie przestrzega-
ja elementarnych zasad przyzwoite-
go zachowania sie w lokalu, a per-
sonel z tym nie .walczy, przeciwnie;

niektérzy nieuspotecznieni kelnerzy
specjalnie nadskakuja takim go-
Sciom.

Dalszym niedociagnieciem to nie-
dostateczna aktywizacja kobiet, kt6-
rych liczba wynosi zaledwie 59 proc.
zatogi (powinno byé najmniej 80
proc.). Od pracy w zywieniu zbioro-
wym odstrecza kobiety wtasnie pi-
janstwo w zaktadach, niekulturalne
czesto zachowanie sie konsumentéw
wobec kobiecego personelu.

Nie potrafiliSmy w dostatecznym
stopniu rozwing¢ nowych form pra-
cy. Wiele do zrobienia majg rucho-
me bufety czy stragany, lezy odto-
giem sprawa obiadéw czy dan obia-
dowych na wynos. Jest to zagadnie-
nie bardzo wazne w okresie wiosen-
nych robét polnych, zniw, zbioru
ziemniakéw czy siewow jesiennych,
kiedy chiopi zajeci wraz z rodzina-
mi w polu, chetnie korzystaliby z u-
stug gospody. Datoby to moznos$¢ na-
wigzania zywej wiezi z chtopem, kt6-
ry chetnie dostarczatby potrzebne
iurowce w zamian za gotowe posik-

i

Nie wykorzystaliS§my w dostatecz-
nym stopniu zaplecza, choc¢by dla
urzgadzenia kilku grzadek na kwia-
ty, czy na wczesne warzywa i przy-
prawy. Pare kwiatow na stole
upiekszy wyglad zaktadu, a witasne,
Swieze warzywa wplyng na popra-
wienie jako$ci positku i na zmniej-
szenie jego kosztu. Nalezy pamietac
o koniecznos$ci nawigzania $cistych
kontaktéw z organizacjami kobiecy-
mi na wsi, a wiec z Kotem Gospo-
dyn Wiejskich i z Ligg Kobiet. Ko-
biety powinny w pierwszym rzedzie
wchodzi¢ w sktad komitetéw czton-
kowskich gospdd.

Nasze bojowe zadanie na rok 1953
— to niedopuszczenie do btedéw ro-
ku ubiegtego.

Andrzej Imielski
(Bielsko-Biata)
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W KILKU ZDANIACH

Kobiety i mtodziez obstugujg bary
mleczne. Brygady Ligi Kobiet przeje-
ty w Poznaniu obsluge baréw mle-
cznych nr 30 i 23. Bary nr 28 i 33
obstugiwane sa przez zespoly mio-
dziezowe ZMP.

Sniadania w torebkach. Poznah-
skie bary mleczne wprowadzily osta-
tnio bardzo dla konsumentéw do-
godna innowacje, tj. sprzedaz $nia-
dan w torebkach. Ta forma sprze-
dazy jest bardzo korzystna dla lu-
dzi, ktérzy nie majg czasu na zje-
dzenie $niadania w barze. (ss)

Nowa placowka. W Poznaniu przy
ul. Rokossowskiego 49 uruchomiono

nowy, 17-ty z kolei bar mleczny.
Personel baru bierze udziat we
wspoétzawodnictwie czystosci i

uprzejmosci, sktadania przedtermi-

nowej i bezbtednej sprawozdawczo-

Sci, zwiekszenia asortymentu dan

ztozonych i przekroczeniu planéw ob-
rotu. (ss)

Roczny plan wyko-

nany przed terminem.

Dzigki wzmozonej ak-

tywnosci zespotow

pracowniczych, coraz

lepszym wykorzystaniem Zrédet su-

rowcowych i powzietym zobowig-

zaniem plan roczny wykonany zo-

stat w dniu 22 listopada 1952 r. w

100,1% tj. na 40 dni przed terminem.

FELIETON

Pan, Panie Kancik kochany, pracujesz w tej ga-
to madgitbys tam co$ skombinowac.
a do Was zwozg catymi

stronomii,
z tym miesem tak ciezko,
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Tucz trzody chlewnej. W dniu 15
grudnia ub. roku plan tuczu na rok
1952 zostat wykonany w 103,2%. W
akcji tuczu wyréznity sie Okr. Ka-
towice wykonujgc plan w 119,42%.
Poznan — 110,7%, Olsztyn — 110%,
Radom — 107%. Na specjalne pod-
kreSlenie zastuguje O/O Warszawa,
ktéry nie tylko wykonat plan w
103,2%, ale jeszcze 100 tucznikéw,
ktére przekazat dla dzieci gérnikow.

Zakonczenie kursu dla instrukto-
row. W dn. 18 grudnia nastgpito za-
koAczenie kursu dla instruktoréw
zywienia zbiorowego. Ukonczyto z
wynikiem b. dobrym 16 oséb, z wy-
nikiem dobrym 18, z dostatecznym
6. Sposrdéd 40 stuchaczy — 36 zakwa-
lifikowano na instruktoréw, 4-ch za$
na referentéw. W dniu 20 grudnia
nastgpito réwniez zakonczenie skro-
conego kursu dla instruktoréw w
Kolumnie, (sp)

Przedterminowe wy-

konanie planéw. W

Ktodzkich ZG w

przedterminowym wy

konaniu planu obro-

tow na rok 1952
szczeg6lnie wyrdznitly sie kawiarnie:
,Ratuszowa“ i bufet ,Smakosz“, kt6-
re wykonaty przedterminowo row-
niez plany produkcji.

Roczne plany obrotu oprécz wy-

FASOLKA PO BAJONSKU

Teraz
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mienionych wykonaty takze rest.:
,Lechia“, ,Wilcza Jama“, ,Krako-
wianka“, ,Pod Strzechg", ,Parko-
wa“ i ,Zacisze"“. Jedynie jadto-
dajnia ,Dworcowa“ wskutek prze-
wlektego' remontu planu nie wy-
konata.

Swoje osiggnigcia zawdzieczaja

Klodzkie ZG petnej mobilizacji za-
tég zaktadow, wspoétzawodnictwu
pracy i Scistej wspotpracy Dyrekcji
Ktodzkich ZG z Podstawowg Organi-
zacjag Partyjng i Rada Zaktadowsg.
(wb)

Tucz trzody chlewnej. Rybnickie
Zaktady Gastronomiczne wykonat)'
roczny plan tuczu w 113%. W pracy
wyréznita sie ob. Maria Odojska,
przyczyniajac sie wybitnie do przed-
terminowego wykonania planu, (cc)

Polskie potrawy w Berlinie. W
grudniu ub. r. zostata uruchomiona
w Berlinie restauracja pod nazwa
JWarszawa"“, urzadzona i udekoro-
wana w polskim stylu. W restaura-
cji podawane sa potrawy polskie,
ktérych spis opracowat CZPG.

Konkurs na najlepszy zaktad zy-
wienia zbiorowego. W konkursie tym,
ktéry z inicjatywy ,Expressu Poz-
nanskiego“ odbyt sie w roku ubieg-
tym w Poznaniu pierwsze miejsce
zdobyta jadtodajnia ,Smakosz“, Il
— ,Teatralna“, 11l —=m kawiarnia
.Bajka", poza.tym pierwsze miejsce
zajeta pracownia cukiernicza ,Re-
gionalna“. (wbj

— Bigos niczym sie nie r6zni od kapusty, bo $ladu
miesa nig mozna sie w nim doszukaé — pisal inny

vTf'lwami- U nas na bazarze kietbasa po 50 zi. Przy-
mostoy pan codzienie ze 2 kilo, databym po 25 z% to
oyc pan se w miesigc druga pensje dorobit — zache-
cata kucharza jednego z uspotecznionych zaktadéw
Ig;gstkronomicznych przekupka bazarowa pani Speku-
inska.

— Kiedy to wszystko jest wyliczone. Wiadomo, ze
z kilograma musi by¢ 10 porcji po 10 dkg — opierat
sie kucharz.

— Nie badz pan taki frajer, urwiesz pan po 2 dkg

na porcji i dobra. Nikt tego sprawdzal nie bedzie.
A jak by co, powiesz pan, ze sie toytopito — pouczata
Spekulinska.

Wspotpraca wymienionej pary nie kazala diugo cze-
ka¢ na rezultaty.

— Bajonskie ceny ptaci sie w tym zakladzie za fa-
solke po bretonsku. Nie ma w niej zupetnie migsa
i porcja duzo mniejsza niz w innych zaktadach, po-
mimo, ze cena wcale nie nizsza — pisat oburzony kon-
sument w ksigzce zazalen.

na szpaltach popularnego dziennika.

Zta stawa zaktadu odbita sie zaraz na wynikach je-
go pracy. Nie wykonano planu obrotéw, personel nie
otrzymat premii.

m~ Planu nie wykonaliSmy z powodu ztej pracy
kuchni — mowit kierownik zaktadu na najblizszej od-
prawie roboczej.

— Tak matych porcji nie bedziemy wiecej przyj-
mowaé¢ do ekspedycji — wotali kelnerzy.

— Trzeba, aby milicja zbadata, gdzie podziewa sie
to mieso, ktérego nie otrzymuja konsuménci.

W ten spos6b pan Kancik razem z panig Spekulinska
w krotkim czasie trafili na tawe sadowg. Niewatpli-
wie los pana Kancika spotka wszystkie ,kanciki ga-
stronomiczne“, jezeli konsumenci zdecydowanie sta-
ng na strazy prawidtowos$ci pracy zaktadéw gastrono-
micznych, a personel zaktadéw czuwac¢ bedzie nad za-
bezpieczeniem interesu konsumenta.

KLOPOTY ROZUCZENIOWCA

— Niczem Cwierciakiewiczowa opracowali te recep-
tury na przetwory owocowe. Mozna zrobié, ile sie chce
i zuzy¢ choéby tone cukru, bo nikt tego nie spraw-
dzi — irytuja sie kierownicy sekcji rozliczen.

Nigdzie nie jest podanej, jakie ilo$ci przetworow
otrzymuje sie zc zuzytego surowca. Sawie proporcje
nie wystarczg do prawidlowego rozliczenia kuchni. Ki-
logram porzeczek, kilogram cukru i 20 dkg syropu
ziemniaczanego smazy¢ przez kilka dni, a co z tego
trzeba otrzymac? gdzie jakie§ normy wydajnosci? —
martwiag sie rozliczeniowcy.

— To dobre dla cioci Frani, gdy smazy na zime dwa
stoiki konfitur — dumajag inni, studiujgc zeszyt z nor-
matywami,

Worki cukru, beczki syropu i skrzynie owocéw juz
dawno przemienity sie w szeregi stoi ze smakowitg
konfiturg, zapetniajac péitki w magazynach zaktadéw
gastronomicznych, a szefowie kuchni wcigz czekajg na
rozliczenie produkcji przetworéw owocowych. Czas
najwyzszy skréci¢ to oczekiwanie!

Grzegorz Pisarski
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Narada gospodarcza. W grudniu
ub. r. odbyta sie narada gospodarcza
aktywu kierowniczego Poznanhskich
ZG. Celem odprawy byto zmobilizo-
wanie zaldg do przedterminowego
wykonania rocznego planu gospodar-
czego i przeanalizowanie dotychcza-
sowej dziatalnosci, przedsiebiorstwa.
Na naradzie pracownicy podjeli zo-
bowigzania przedterminowego wyko-
nania planu produkcji i obrotu, pra-
cy bez mank i terminowego uregulo-
wania mank za ubiegte miesigce.

(wb)

Mitode kadry pracujg. W zakta-
dach zywienia zbiorowego w Tar-
nowskich Goérach pracuja absolwent-
ki tamt. Technikum Gastronomiczne-
go, ktérym poczatkowo praca na od-
powiedzialnych, kierowniczych sta-
nowiskach szta do$¢ trudno. Dzieki
troskliwej opiece dyrekcji TZG, mto-
de pracownice pokonaty trudnos$ci i
zajecia swoje wykonujg z coraz wie-
kszym zrozumieniem i $wiadomo-
Scig przyjetych na siebie obowigz-
kow. (hm)

Przemyskie Zaklady Gastronomi-
czne wykonaty roczny plan obrotu
do dnia 7 grudnia ub. r., a wiec na
24 dni przed terminem. Zaktady te
w ostatnich miesigcach ub. r. rozsze-
rzylty znacznie asortyment potraw
drogg wspotzawodnictwa miedzyza-
ktadowego. (jd)

Zespol dyskusyjny. Wykonujgc po-
djete przez pracownikéw WZPG w
Krakowie zobowigzania, zorganizo-
wano w roku ub. pierwsze zebranie
zespotu dyskusyjnego. Na zebraniu
omoéwiono przyczyny powstawania
mank, a materiat opracowany w
czasie dyskusji postanowiono roze-
sta¢ w teren, jako pomoc dla pracy

zespotdbw samoksztatceniowych w
innych placowkach. (sw)
Sfowa uznania. Dyrekcja i Rada

Zaktadowa Radomskich ZG otrzy-

maty pisma Prez. MRN w Radomiu,
zawierajgce wyrazy uznania za

przedterminowe wykonanie planu

rocznego. (ms)
Wystawa w Radomiu. RZG zor-

ganizowaty w listopadzie ub. r. wy-

stawe wyrobéw garmazeryjnych i
cukierniczych, potgczong ze sprze-
daza eksponatéw. Wystawa byta jed-
noczes$nie konkursem miedzyzespoto-

DLACZEGO?

1. Na podw6rzu jednego z gmachéw przy

znajduje sie bar ,Pod Szczupakiem*

niszczejg cenne maszyny gastronomiczne?
moga sie zmiesci¢ w nieodpowiednim, zbyt

tle zaplanowanego baru,

2. W restauracji ,Stowianskiej* w Lublinie wzgledami obstu-
gi Jbikiniarze",
gdy ludzie pracy czekajag okoto 2 godzin na podanie obiadu?

cieszg sie przede wszystkim tzw.

WYUAWCA:

Warszawa, ul.

ZYWIENIE ZBIOROWE

wym. W wyniku konkursu na naj-
uprzejmiejszego kelnera RZG |
miejsce zdobyta ob. Stanistawa
Kwietniewska z baru ,MySliwskie-
go“, Il — ob. Antoni Rozek z ,Euro-
py“, Ill — Mieczystaw Cywka z ba-
ru ,Zacisze". Zespolowo nagrodzone
zostaly zespoly kawiarni ,Teatral-
na“, baru ,Mysliwskiego“ i rest. ,Ry-

bnej“. (mg)
Tytut najlepszego kelnera w Prze-
myskich ZG zdobyta ob. Stefania

Krajnik z rest. ,Sport“, otrzymujac
nagrode pieniezng i dyplom wuzna-
nia.

Dobre wyniki pra-
cy. Bydgoskie KZG
wykonaty roczny plan
obrotow w dn. 4 gru-
dnia ub. r. Do tak
dobrych wynikow

przyczynito sie szeroko stosowane w
tych zaktadach wspéizawodnictwo i
racjonalizatorstwo pracy, oraz reali-
zacja podejmowanych zobowigzan.
(tw)
Przed terminem wykonaly roczny
plan produkcji, rzeszowskie KZG.
Jest to wynikiem spotecznej posta-
wy pracownikéw, dobrej organizaciji
pracy i ubarowienia niektérych bu-
fetow, jak réwniez stosowania coraz
szerszego wachlarza produkcji wta-
snej. (e2)
Szkolenie kadr sanitarnych. Lu-
belskie KZG przeprowadzity w ub.
roku masowe szkolenie sanitarne
personelu. Prymusami pierwszego
kursu zostali ob. ob. Jadwiga Nowi-

kowska, Stanistaw Dawid, Edward
Sternik. (jn)
Stotéwki akademi-

ckie w todzi i Toru-
niu Swieca przykta-
dem. PSS tdédz-Za-
choéd, ktoéra prowadzi
kilka stotéwek aka-
demickich, otrzymata od Delegatury
do Spraw Mtiodziezy na m. £é6dz Mi-
nisterstwa Szk6t Wyzszych pismo,
stwierdzajgce, ze zaré6wno Delegatura
jak i Ekspozytura Zarzadu Os$rodkow
Akademickich w todzi oceniajg bar-
dzo pozytywnie PSS w zakresie sto-

kok VIII

strzyckiej, gdzie mtodziez précz po-
zywnego i . smacznego wyzywienia
znajduje troskliwg opieke kierowni-
ctwa. Podobnie w Toruniu Komitet
Uczelniany Zrzeszenia Studentow
Polskich przy Uniwersytecie im. Mi-
kotaja Kopernika, stwierdzit, ze sto-
téwka akademicka prowadzona jest
wzorowo. Jak wynika z powyzszego,
przy witasciwej postawie kierowni-
ctwa i personelu stotéwki moga miec
dobre wyniki pracy.

W Konskich cykl gospodarczy zda-
je egzamin. Dzieki wspdéizawodnic-
twu pracy w ramach cyklu gospodar-
czego podniést sie poziom zaktadow
otwartych w Konskich. Zwiekszyt
sie asortyment potraw i sa one sta-
ranniej przygotowywane. Zazalenia
i reklamacje konsumentéw sg i»*
obecnie nieliczne.

Zywiec wzywa do wspoéizawodni-
ctwa. Zespét pracownikéw zbioro-
wego Zywienia PSS w Zywcu po
przeanalizowaniu dotychczasowych
wynikow wspdétzawodnictwa pracy
w ramach cyklu gospodarczego, po-
stanowit wezwa¢ do wspétzawodnic-
twa w r. 1953 wszystkie zaktady zbio-
rowego zywienia pionu ZSS na od-
cinku realizacji wszystkich elemen-
téow zawartych w deklaracji nyskiej,
ze szczegblnym uwzglednieniem roz-
szerzenia wachlarza potraw, podnie-
sienia jakos$ci positkow, polepsze-
nia stanu sanitarnego zaplecza, ter-
minowej i bezbtednej dokumentaciji
rachunkowej oraz codziennej kontro-
li przebiegu cyklu gospodarczego.
Zespo6t zobowigzat sie w r. 1953 pra-
cowac bez strat i mank i wezwat do
wspoéizawodnictwa na tym odcinku
zaktady zywienia zbiorowego wszy-
stkich spoétdzielni.

PSS we Wschowej Zzle ksieguje
koszty. Zaktady otwarte PSS we
Wschowej (okreg zielonogdrski) wy-
kazaty straty za okres trzech kwar-
tatow ub. r. Jednym z powoddéw wy-
kazania ztych wynikéw bylo obcig-
zenie restauracji czynszem dzierzaw-
nym, zuzyta energig eletryczng i in-
nymi tego typu wydatkami w peinej
wysokos$ci, chociaz w tym samym
budynku znajduja sie hotel i ciast-
karnia. Wskutek wadliwego zaksie-

towek akademickich, przy czym na  gowania wspomnianych  kosztéw
szczegblne wyrdznienie  zastugujg ~ wspolnych  znieksztalcono  wyniki
stotowki przy ul. Piotrkowskiej i By- zbiorowego zywienia. (mn)
MDM, w ktorym 3. W tymze Lublinie restauracje ,Polonia", ,Europa", i ,W i-
szeregu tygodni sta przeksztalcaja sie w ordynarne knajpy?

Maszyny te nie

ciasnym zapleczu

4. Obrét wédkg w gospodzie PZGS w Mikuszowicach prze-

kracza 40% obrotu ogdlnego?

podczas tylko

pieczywa?

5. Lubelskie bary mleczne majg szeroki asortyment potraw
na papierze,

a w praktyce czesto brakuje nawet
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