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Uchwala Rady Ministrow z dnia 3 stycznia 1933 r.

Uchwata Rady Ministrow z dnia 3 stycznia 1953 r.
w sprawie zniesienia zaopatrzenia bonowego, regulacji
cen, ogélnej podwyzki ptac, zniesienia ograniczen
w handlu nadwyzkami produktéw rolniczych i usta-
lenia nowych, korzystnych dla wsi warunkéw kon-
traktacji produkcji ro$linnej i zwierzecej, wprowadzita
donioste reformy do naszego zycia gospodarczego.
Obecnie, z perspektywy pewnego okresu czasu, ktory
d~ieli nas od chwili zastosowania w praktyce wspom-
nianej uchwaty Rady Ministrow widzimy, jak wiel-
kie znaczenie posiada ona dla kazdego z nas, dla go-
spodarki narodowej, dla umocnienia naszego budow-
nictwa socjalistycznego, dla naszej przysztosci.

Nie ma dzi$ takiego cztowieka pracy, ktéry nie byt-
by przekonany, ze wybrana droga jest jedynie stuszna,
gdyz zapewnia trwatg réwnowage rynku i likwiduje
grunt dla spekulacji. Innej drogi nie byto. Wszystkie
po6tsrodki prowadzityby w prostej linii do dalszych
zaktécen w zaopatrzeniu, stwarzalyby coraz wieksze
mozliwosci do rozwoju spekulacji, a przez to oddzia-
tywatyby niekorzystnie na stope zyciowg mas pracu-
jacych.

Klasa robotnicza,, przodujgca sita naszego narodu,
a wraz z nig cate spoteczenstwo, ma zaufanie do wta-
dzy ludowej, ktéra tylekroé¢ dautata w praktyce wyraz
trosce o interes i jak najlepsze zaspokojenie potrzeb
ludzi pracy. Wyniki wyboréw do Sejmu Polskiej Rze-
czypospolitej Ludowej potwierdzity z calg moca, ze
naréd nasz, zjednoczony we Froncie Narodowym, ma
nie tylko bezgraniczne zaufanie do wtadzy ludowej,
ale droge rozwojowag Polski, ktérg wytycza plan
6-letni i program Frontu Narodowego aprobuje w ca-
tej rozciggtosci i nie da sie z tej drogi zepchnaé, ani
wewnetrznemu wrogowi klasowemu, ani tez miedzy-
narodowemu obozowi reakcji. Dlatego tez uchwale
Rady Ministrow z dnia 3 stycznia 1953 r., szerokie

masy spoteczenstwa powitaty z wuznaniem, widzac
w niej wazny krok na drodze do zapewnienia nie-
zbednych warunkéw pomysSinego rozwoju gospodarki
narodowej i stworzenia mocnych podstaw trwatej po-
prawy bytu mas pracujgcych.

Do codziennej pracy aparatu zywienia zbiorowego
Polski Ludowej uchwata Rady Ministrow 2z dnia
3 stycznia 1953 r. wprowadzita réwniez bardzo istot-
ne zmiany. W zakladach otwartych zlikwidowany zo-
stat skomplikowany system zaopatrzenia w tluszcz
i mieso oraz réwnie.skomplikowany system sprzedazy
dan miesnych. Pamietamy dobrze, jak zarzadzenie
o wprowadzeniu narzutu na dania miesne przy sprze-
dazy ich bez zwrotu kuponoéra, zwiekszyto sume pra-
cy dla pracownikéw zaktadéw. Chociaz zarzgdzenie
0 wprowadzeniu dwoéch form sprzedazy dan m:esnych
— jednej za zwrotem kuponu, a drugiej z narzutem do-
datkowym — naktadato na nas konieczno$¢ dodatko-
wych rozliczen i dodatkowej kontroli, realizowali§my
je z poczuciem odpowiedzialnosci, zgodnie z intencja
Rzadu. ByliSmy jednak przekonani, ze zostalo ono
wprowadzone na okres przejSciowy, podobnie jak i sy-
stem zaopatrzenia bonowego ludnos$ci pracujgcej w nie-
ktére artykuty wynikat z konieczno$ci O6wczesnego
etapu.

Skomplikowany system zaopatrzenia w migso
1 ttuszcz oraz wigzacy sie z tym system rozliczen
z otrzymanej przez zaktady otwarte masy m:esno-
tluszczowej, utrudniat zaktadom planowanie produkcji
i zaopatrzenia. Jesli obecnie system ten nalezy juz do
przeszto$ci, nie oznacza to wcale, ze nie obowigzuje
zespotdw pracowniczych zaktadéw otwartych jak naj-
dalej posunieta oszczedno$¢ w zuzyciu miesa i ttuszczu
oraz jak najwieksza gospodarno$¢é masg migsno-
tluszezowg, podobnie jak i wszystkimi pozostatymi
surowcami. Konieczne jest réwniez dalsze rozwijanie
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produkcji positkbw bezmiesnych. Wymagaja tego za-
rowno potrzeby konsumenta, jak i interes gospodarki
narodowej. Wydane przez Ministerstwo Handlu We-
wnetrznego w swoim czasie zarzgadzenia co do stru-
ktury produkcji i wzajemnego stosunku dan miesnych
i bezmiesnych, obowigzujg nadal.

Rozwd6j wtasnego tuczu trzody chlewnej na odpad-
kach pokonsumpcyjnych posiada i obecnie istotne zna.
czenie, zaréwno dla zaktadéw zywienia zbiorowego,
jak i dla gospodarki hodowlanej kraju.

Dowodem troski Rzadu o ludzi pracy jest m. in. przy-
znanie stotdwkom pracowniczym na rok 1953 nowej
dotacji budzetowej w wysokos$ci 30% wartosci obrotu
tych stotbwek z grudnia ub. r., utrzymanie do 30.6.1953
roku dotacji na pokrycie kosztéw administracyjno-
rzeczowych dla tych stotéwek, ktére jaktycznie ko-
rzystaly z tego rodzaju dotacji w grudniu 1952 r.
oraz ustalenie, ze ceny positkbw abonamentowych
w .stotdwkach akademickich i uczniowskich oraz
w stotowkach Doméw Milodego Robotnika zostajg pod-
wyzszone o 25% tj, w tej wysokos$ci, o jakg wzrosty
stypendia dla stuchaczy szkét wyzszych oraz uczn 6w
szkot srednich ogdlnoksztatcgcych i zawodowych. Na-
tomiast pozostatg réznice miedzy petnym nowym ko-
sztem positkbw wg obowigzujacych norm, a uzyskang
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cefng pokrywa sie w stotdwkach akademickich, ucz-
niowskich i w stotbwkach DMR z przyznanej przez
panstwo specjalnej dotacji budzetoweW istniejacych
stotdwkach pracowniczych — cena dan zasadniczych
nie moze ulec podwyzszeniu wigecej niz o 45% w sto-
sunku do ceny z grudnia 1952 r.

Wraz z przeprowadzong regulacjag cen zostata zmie-
niona wysoko$¢ marz w zakladach gastronomicznych,
przy czym ujednolicono zasady kalkulacji w uspotecz-
nionych przedsiebiorstwach gastronomicznych. Obec-
nie podstawag do kalkulacji jest cena detaliczna, co
poprzednio obowigzywato tylko w panstwowych
przedsiebiorstwach gastronomicznych. O ile poprze-
dnia np. w zaktadach |1l kat. marza przy produkcji
potraw wynosita 55% od ceny detalicznej, to obecnie
przy potrawach miesnych marza zostala obnizona na
30%, a przy potrawach pozostalych na 45%. Panstwo
regulujagc ceny uwzglednilo wigc interes konsumenta
i obnizylo wysoko$¢ marz na produkcji wlasnej za-
ktadow.

Kolektyw pracowniczy zbiorowego zywienia wszyst-
kich pionéw uczyni wszystko, co jest w jego mocy,
aby w nowej sytuacji zwiekszy¢ przydatno$¢ zaktadéw
zywienia zbiorowego dla szerokich mas pracujgcych,
aby doprowadzi¢ je do wzrostu wydajnos$ci pracy oraz
do podniesienia poziomu i jako$ci pracy zaktadow.

ile dosSwiadczen

roku ubiegtego

Z dniem 1 stycznia 1952 r. dokonano generalnej re-
organizacji Kolejowych Zaktadéw Gastronomicznych
i powotano Centralny Zarzad KZG. Zadaniem CZ by-
ta j jest koordynacja i nadzér nad, 17 przedsiebior-
stwami terenowymi. Przesuniecie szeregu zagadnien ze
szczebla bytej dyrekcji do zarzadéw wojewddzkich
umozliwito wiekszg sprezysto$¢ i szybsze oddzialywa-
nie w terenie oraz odcigzyto centralny organ nadzor-
czy KZG od zatatwiania mniej waznych spraw, skie-
rowujac wysitki calego aparatu na polityke gospodarczg
przedsiebiorstw, pogtebienie dziatalnos$ci eksploatacyjnej
i wprowadzenie nowych zdobyczy z zakresu ekonomi-
ki zywienia zbiorowego. Zgodnie z tymi zalozeniami
od chwili powotania CZ rozpoczeto systematyczne usa-
modzielnianie jednostek operatywnych. W rezultacie
tego w r. 1953 w szeregu wojewoddztw zaktady KZG
zostaty ustawione na peinym wewnetrznym rozrachun-
ku gospodarczym.

Osiggniecia roku ubiegtego

Plan roczny KZG zostat wykonany przez wszystkie
przedsiebiorstwa do dnia 30 listopada 1952 r. w 106,9%.
Wyniki te osiggnieto dzieki petnej mobilizacji perso-
nelu operatywnego i kierowniczego oraz dzieki pod-
jeciu zobowigzan dla uczczenia programu Frontu Na-
rodowego, X IX Zjazdu KPZR, 35 rocznicy Wielkiej
Rewolucji Pazdziernikowej i wyboréw do Sejmu Pol-
skiej Rzeczypospolitej Ludowej. W$réd osiggnie¢ KZG
roku ubiegtego wymieni¢ nalezy jako zasadnicze —
podniesienie poziomu obstugi i higieny w zakfadach,
rozszerzenie wachlarza dan goracych przy réwnocze-
snym zagwarantowaniu petnej wartoéci odzywczej po-
sitkéw, sporzadzonych wedlug receptur MHW; zwigk-
szenie asortymentu produkcji wltasnej przez wprowa-

dzenie i propagowanie przetworéw mlecznych; zwiek-
szenie asortymentu towaréw handlowych i wprowa-
dzenie sprzedazy owocéw i wéd mineralnych; rozpo-
czecie sprzedazy peronowej; zwiekszenie procentu za-
trudnionych kobiet; rozszerzenie akcji racjonalizator-
stwa i wspoétzawodnictwa w terenie; $ciSlejsze powigza-
nie terenowe kierownictwa z radami narodowymi
i czynnikami spoteczno-politycznymi na wszystkich
szczeblach; wyprowadzenie zalegto$ci w ksiegowaniu
w wielu jednostkach i zorganizowanie biezgcej spra-
wozdawczo$ci; wzmocnienie dyscypliny stuzbowej;
organizowanie narad wytwdérczych na wszystkich
szczeblach, ze szczeg6lnym zwréceniem uwagi na za-
gadnienia analityczno-gospodarcze w powigzaniu z po-
lityczno-spotecznymi.

Niedociggniecia roku 1952 i ich przyczyny

Przy analizie wskaznikéw wykonania planu nasuwa
sie szereg zastrzezen. Przede wszystkim stwierdzi¢ na-
lezy, ze istnieje dysproporcja miedzy rozwojem sieci
placowek KZG, a powiekszeniem ilosci miejsc konsump-
cyjnych. Sprawy te nie rozwijajg sie réwnomiernie.
Zagadnienie powiekszenia iloSci miejsc konsumpcyj-
nych szwankuje na skutek niezrozumiatego stanowiska
PKP, ktore w roku ubiegtym wzmogty akcje uszczupla-
nia pomieszczen KZG na dworcach i przekazywania
ich na inne cele. Ta praktyka PKP spowodowata za-
sadnicze trudno$ci dla Kolejowych Zaktadéw Gastro-
nomicznych.

W zakresie obrotu i jego struktury podkres$li¢ nalezy
nierownomierno$¢ realizacji planowanych zadan, czego
dowodem byty ostabione wyniki | poétrocza, nadrobio-
ne zrywem w IIl i IV kwartale. Zrywowy system pra-
cy ostabia sity i demoralizuje zatoge, powodujgc jed-
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noczes$nie niepetne wykorzystanie $rodkéw produkcji,
a wiec w konsekwencji straty pomimo wzmozonej
pracy.

W zakresie produkcji wtasnej KZG aczkolwiek wy-
kazujg powazng poprawe, to jednak nie majg wynikéw
zadowalajgcych. Nalezy tu jednak uwzgledni¢, ze do
nalezytego rozwoju produkcji wtasnej niezbedne sa
pomieszczenia i odpowiednie $rodki techniczne, a wiec
wtasdnie te warunki, ktdrych KZG nie posiadajg w do-
statecznej ilosci. Pomimo jednak tych brakow KzG
muszg bardziej wzmocni¢ swoje ustugi produkcyjne,
wprowadzi¢ gorace, podstawowe, tanie positki w okre-
sie petnych 24 godzin w zaktadach typu restauracyjne-
go, rozszerzy¢ asortyment dan mlecznych i przetwo-
r6w mlecznych w zakladach restauracyjnych i typu
barowego, zorganizowa¢ sprzedaz kanapek i napojow
gorgcych w bufetach kolejowych, wykorzysta¢ sezon
letni dla masowej produkcji i sprzedazy lodéw, roz-
szerzy¢ prace dzialbw pomocniczych, podnie$s¢ jakos¢
potraw przez racjonalne przetwarzanie surowca.

Specjalnej uwagi wymaga zagadnienie sprzedazy
peronowej, nie rozwigzane w catosci w roku ubiegtym
oraz zagadnienie zaopatrzenia towarowego. Placéwki
KZG w roku ubiegtym otrzymywaty niejednokrotnie
zaledwie drobne procenty swego zapotrzebowania, jak
np. placéwka woj. warszawskiego, ktéra majac moz-
liwoséci sprzedania 20 kg wedlin dziennie, otrzymywata
z terenowej Rady Narodowej 7 — 10 kg na tydzien,
a czasem i na miesigc. Nie przekazywano réwniez
i artykutbw mogacych uzupetni¢ niedob6ér w tym czy
innym asortymencie. Uchybienia te sg wynikiem nie-
wtasciwej polityki dystrybucyjnej i wadliwego rozpla-
nowania masy towarowej. Bilans surowcowo-towarowy
artykutéw spozywczych, jak wynika ze stwierdzen
MHW i PKPG, pokrywa catkowicie potrzeby zaktadéw
zywienia zbiorowego, wobec czego nie ma zadnych
uzasadnionych podstaw do obnizenia planéw gospo-
darczych.

Jednym z dalszych uchybien w naszej pracy to spra-
wa nienalezytego wykorzystania pracownikéw. Czesto
na skutek nadmiernej iloSci personelu tworza sie prze-
rosty demoralizujace zaloge, podczas gdy na innych
placéwkach w tym samym czasie zbyt mata ilos¢ pra-
cownikéw nie jest w stanie podota¢ obowigzkom, pra-
cuje wiec w godzinach dodatkowych. Sytuacje takie sa
dowodem niewtasciwej analizy pracy zaktadéw i niena-
lezytego ustawienia planu zatrudnienia.

Z zagadnieniem pracy wiaze sie zagadnienie ptacy,
ktéra znajduje sie prawie zawsze ponizej planu na sku-
tek falszywie pojetej oszczednosci. Utrzymanie niewy-
konania przecietnej ptacy, przy przekroczeniu planu
obrotu, a wiec zwiekszonej czesci ruchomej ptacy, jest
zjawiskiem niezdrowym i niedopuszczalnym. Przyczyn
tego szukaé¢ nalezy w uktadzie zbiorowym oraz w zbiu-
rokratyzowanym zatatwianiu spraw personalnych. Wa-
runki pracy sa w KZG niewatpliwie o wiele trudniej-
sze niz w zakladach zywienia zbiorowego innych pio-
néw, wobec czego rosngce zadania gospodarcze realizo-
wane sg w drodze maksymalnego wysitku personelu.
Niestety, w obowigzujgcych tymczasowych przepisach
wynagrodzenia pracownikéw KZG i zasady premiowa-
nia sg niezbyt szczesliwie ujete, co sprzyja wzrastajg-
cej wcigz ptynnosci kadr. Sprzyja rowniez temu niepo-
zgdanemu zjawisku zbyt ostrozne awansowanie i da-
zenie do utrzymania pracownikéw w niskich, bgdz naj-
nizszych grupach ptac.

Odrebng pozycje wséréd naszych niedociggnie¢ zajmu-
ja koszty handlowe. Rejestracja ich jest niecatkowita.
Dezorientuje to wtadze zwierzchnie co do faktycznej
realizacji zadan na odcinku akumulacji i utrudnia pro-
wadzenie mozliwie doktadnej analizy gospodarczej.

' Wspomnie¢ tu nalezy o jednej jeszcze sprawie. W$réd
terenowych jednostek gospodarczych spotka¢é mozna
zaktady, ktérych stan higieniczny pozostawia wiele do
zyczenia. Przedsiebiorstwo, ktéremu takie zaktady
podlegajg, wykazuje zwykle powazne oszczednosci
w kosztach. Jest to niewtasciwe rozumienie zasad
oszczednoSci, ktére powoduje niszczenie Srodkéw eks-
ploatacji z powodu braku konserwacji i ostabia poziom
higieny i estetyki naszych zaktadow.

Poruszajgc ten temat koniecznie trzeba wspomniec
o inwestycjach KZG. Od poczatku istnienia przedsie-
biorstwa sprawa inwestycji nie byla nalezycie posta-
wiona i doceniana przez wtadze zwierzchnie. W mia-
re rozwoju naszej dziatalnosSci operatywnej problem
inwestycji nabrat wprawdzie wtasciwej wagi, lecz usta-
lone limity pozostaja w wyraznej sprzecznos$ci z zada-
niami gospodarczymi, utrudniajgc nalezyte eksploato-
wanie przedsiebiorstw i podniesienie na wyzszy poziom
obstugi podréznych.

Aby wyczerpaé liste uchybien ubiegtego roku, do-
da¢ jeszcze nalezy niedostateczne powigzanie ogniw
administracyjnych z zaktadami, stabe na ogét zaintere-
sowanie praca i niedostateczne przygotowanie zawo-
dowe personelu administracyjnego, nieuwzglednienie
w akcji szkoleniowej metody szkolenia bez oderwania
od pracy, wreszcie — brak dostatecznej- opieki nad
przeszkolonym personelem.

Zadania na rok 1953

Rok biezacy jest dla nas okresem, w ktérym przede
wszystkim mys$le¢ musimy o usunieciu uchybienn roku
ubiegtego i o dalszym usprawnieniu pracy, przez inten-
sywniejsze pogtebienie zdolnoéci eksploatacyjnych za-
ktadéw, petniejsze wykorzystanie urzadzen technicz-
nych i zblizenie ustug KZG do konsumenta.

Wytyczne dla KZG na rok 1953 przewidujg jako dwa
czotowe zagadnienia: 1) ubarowienie zaktadéw, ktére
polega¢ bedzie na szybkim wydawaniu przy bufecie kil-
ku dan goracych przez caly czas otwarcia zaktadu na
zasadach samoobstugi. Positki tego typu beda mato
pracochtonne, o sktadzie, ktéry pozwoli na przetrzy-
manie ich przez okres 1 doby bez zmiany warto$ci od-
zywczej, wygladu i smaku (np. bigos, flaki, watrébka
duszona z kaszg, zrazy po nelsonsku itp.): 2) sprzedaz
obnos$na i obwoZzna na peronach i w pociggach. W tej
dziedzinie CZ KZG polecito ustalenie tras dla sprze-
dawcéw, zorganizowanie punktéw zaopatrzenia w dro-
dze, zaangazowanie sprzedawcéw, ustalenie asortymen-
tow towarowych do sprzedazy, zaopatrzenie sie w trans-
portery, torebki firmowe.i banderole, zorganizowanie
skupu naczyn zwrotnych.

Dalsze wytyczne przewiduja: 1) rownomierne wyko-
nywanie planowanych zadan; 2) dalszy rozw6j produk-
cji wlasnej przez zorganizowanie zaktadéw pomocni-
czych (centralne badz wojewd6dzkie garmazernie, ciast-
karnie, wytwoérnie lodéw, tuczarnie itp.); 3) wzbogace-
nie asortymentu produkcji i towaréw handlowych;
4) nalezyte wykorzystanie rynku zdecentralizowanego
jako uzupetnienia puli towarowej z aparatu panstwo-
wego; 5) pelne wykorzystanie personelu przez plano-
we ustawienie zatrudnienia; 6) podniesienie poziomu
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kwalifikacji zawodowych i udwiadomienia spoteczno-
politycznego pracownikéw przez szkolenie, przy czym
specjalng wage przywigzywac sie bedzie do akcji szko-
lenia bez odrywania od pracy; 7) przestrzeganie prze-
cietnej ptacy w mys$l zasady — wtasciwa ptaca za
wtasciwg prace; 8) prowadzenie w dalszym ciggu sku-
tecznej walki o obnizke kosztow handlowych, nie w
drodze fatszywie pojetej oszczednosci na ptacach per-
sonelu, lecz przez racjonalizatorskie metody pracy,
przez wtasciwe zuzycie surowca, przez socjalistyczne
wspoéizawodnictwo, przez walke z mankami i ubytka-
mi; 9) planowe wykonanie inwestycji; 10) wprowadze-
nie ksiegowosci rejestrowej; 11) wzmocnienie dyscypli-
ny stuzbowej i finansowej; 12) state, systematyczne
i gruntowne prowadzenie kontroli i analizy dziatalno$ci
gospodarczej na wszystkich szczeblach; 13) utrzymanie
petnej mobilizacji zalbg we wszystkich jednostkach
gospodarczych, od chwili rozpoczecia zadan az do ich
wykonania i przekroczenia.

*

Nr 3

Przedstawione zadania i cze$ciowo $rodki muszg by¢
bezwzglednie realizowane w roku 1953, musza by¢
przedmiotem kolektywnych analiz i om6éwieA na nara-
dach roboczych. Trudnosci, z jakimi walczyliSmy w la-
tach ubieglych, moga niewatpliwie zjawi¢ sie i w roku
biezagcym. Nie moze to jednak absolutnie ostabi¢ na-
szych wysitkéw, naszej mobilizacji, nie moze spowodo-
wac zniechecenia. Wrecz przeciwnie — wszelkie przesz-
kody muszg podwaja¢ naszg energie do dalszych wy-
sitkow. Stoja przed nami piekne i zaszczytne zadania.
Powotani zostali§my do chlubnej pracy i nie zawiedzie-
my zaufania Partii i Rzadu w walce o lepsze i spokoj-
niejsze jutro. Uzbrojeni w wiedze marksistowska i za-
wodowg przezwyciezymy wszelkie przeszkody dla
przedterminowego wykonania zadan czwartego roku
Planu 6-letniego, budujacego fundamenty socjalizmu
w Polskiej Rzeczypospolitej Ludowej.

Jan Nowak

Uchwata Styczniowa w lerenie

W zwigzku z ogloszong Uchwata Rzgadu z dnia 3.1
1953 r. przedstawiciel Redakcji przeprowadzit rozmo-
we z pracownikiem Oddziatu Zaopatrzenia Robotnicze-

go przy Radiowych Zaktadach im. M. Kasprzaka
w Warszawie.

— Po ogtoszeniu Uchwaly — moéwi tow. Kazimierz
Dybowski — sytuacja na odcinku zaopatrzenia maga-

zynu stotéwki w artykuty zywnosciowe ulegta popra-
wie. Oprocz zaopatrzenia ze zrdédet scentralizowanych
mozemy obecnie w wigekszym niz dotychczas stopniu
wykorzysta¢ zrodta rynku zdecentralizowanego, przede

Pomyst racjonalizatorski

wszystkim za$ w duzym wyborze i po nizszych cenach
zakupywac jprodukty u producenta na wsi. Niewatpli-
wie, wptynie to znacznie na poprawe jakosSci przygo-
towywanych positkow.

— W zwigzku z przyznanymi przez panstwo dotacja-
mi dla stotbwek pracowniczych cena positku obiado-
wego w stotéwce ulegta podwyzszeniu tylko o 1 zh
W ten spos6b ptaca przecietnie zarabiajacego robotni-
ka wzrosta nie tylko z racji nowego systemu ptac, ale
i o sume zilotych, jaka przypada na pracownika w ra-
mach przyznanej dotacji dla stotowki.

Odpadki uzytkowe w przemysle gastronomicznym

Mimo pewnych osiggnie¢ na odcinku zbierania od-
padkéw uzytkowych w przemy$Sle gastronomicznym,
nalezy stwierdzi¢ — a dotyczy to w kazdym razie za-
ktadéw CZPG na terenie stolicy — ze zagadnienie to
pozostawia jeszcze wiele do zyczenia zaréwno pod
wzgledem organizacyjnym, jak tez pod wzgledem do-
ceniania konieczno$ci S$cistego zagospodarowywania
tych odpadkéw. Warto wiec przypomnieé¢ w tym miej-
scu fragment z referatu H. Minca na VI Plenum KC
PZPR, ktéry powiedziat ,Réwniez Zle przedstawia sie
u nas zuzycie odpadkéw, ktére przez diugi czas przez
wielu naszych kierownikéw przemystowych traktowa-
ne byty w sposéb panski i pogardliwy, nie baczac na
to, ze racjonalne wykorzystanie odpadkéw moze i po-
winno sta¢ sie zrédiem powaznego przyrostu masy to-
warowej i ztagodzenia wielu trudnos$ci surowcowych*.

Aczkolwiek Wydziat Handlu Prezydium St. Rady Na-
rodowej ciggle podkres$la obowigzek zwr6cenia wiek-
szej uwagi na ten odcinek pracy, to i tu brak przejrzy-
stych form sprawozdawczos$ci i kontroli nie sprzyja
uzyskaniu doktadnego obrazu .rzeczy, wykryciu i zara-
dzeniu ztu. Nie bez winy sg tez sami Zbieracze, ktérzy
nie przestrzegajac harmonogramoéw odbioru, stajg sie
powodem wyrzucania cennego surowca na $mietnik.

Ale poruszone braki 'nie wyczerpuja bynajmniej
wszystkich bolgczek i giedomagan w tej dziedzinie.
Do dzisiejszego dnia bowiem na terenie przemystu ga-
stronomicznego nie wykryto i nie ustalono wszystkich
odpadkéw majgcych znaczenie dla gospodarki pan-
stwowej. Fakt ten jeszcze,raz i z calag moca potwierdza
nieopanowanie zagadnienia w przemys$le gastronomicz-
nym. Dowodem tego jest kompletnie zapomniany,
a przeciez bardzo cenny surowiec — korek. Jest to
artykut importowany, za ktéry ptaci¢é musimy dewi-
zami. Zapotrzebowanie na korek rosnie bezustannie.
Tymczasem na terenie jednych tylko WIZG marnuje sie
ok. 112 tys. r6znej wielkosci korkéw miesiecznie. Uzy-
skane ze wszystkich przedsiebiorstw gastronomicznych
w kraju w skali rocznej datyby liczbe prawie astrono-
miczng. A przeciez korek mozna zagospodarowac ta-
two, gdyz gromadzenie jego nie wymaga specjalnych
zbiornikéw, czy tez opracowania skomplikowanego sy-
stemu odbioru. Zbieranie korka moze odbywac sie
w zwyktej skrzyni w tym dziale dyrekcji przedsiebior-
stwa, ktéry utrzymuje czesto osobiste kontakty z per-
sonelem zaktadéw. Personel moze korki przenosi¢ z za-
ktadu do biura w zwyktej papierowej torbie. Kontrola
i ustalenie poczynionych oszczedno$ci na tym .odcinku
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polega na prostym poréwnaniu ilosci oddanych z ilo-
Scig surowca dostarczanego w korkowanych butel-
kach.

Stoteczny Zarzagd Przemystu Gastronomicznego bio-
rac pod uwage fakt dotychczasowego nieujawnienia
wszystkich rodzajow odpadkéw uzytkowych uzyskiwa-
nych w przemys$le, jak tez w celu usprawnienia pra-
cy w tej dziedzinie powotat na swoim terenie komisje,
ktérych zadaniem bedzie: 1) sporzgdzenie spisu wszyst-
kich odpadkéw uzyskiwanych przez zaktady i ustale-
nie z wtasciwymi czynnikami, ktére z tych odpadkoéw
moga sta¢ sie w WZG przedmiotem zagospodarowania
(kwestia osiaganych ilosci, warunkéw przechowywa-
nia, ewentualnie innych warunkéw specjalnych); 2)
mprzyblizone okreslenie osiggalnej ilosci odpadkoéow; 3)
ustalenie dla kazdego zaktadu sposobu i miejsca prze-
chowywania odpadkéw craz okresSlenie maksymalnej
ilosci, jakg zaktad moze przechowywa¢; 4) ustalenie na

KsiQgowos¢ rejestrowa

OZPG wprowadzit od stycznia 1953 roku we wszyst-
kich 'przedsiebiorstwach terenowych nowy system ksie-
gowosci. System ten polega na ustawieniu poszczeg6l-
nych zagadnien vye wtasciwych rejestrach, ktérych od-
powiednie powigzanie w calo$¢ jest zadaniem prze-
wodnim techniki ksiegowos$ci rejestrowej.

Stosowanie rejestréw w ksiegowos$ci przedsiebiorstw
CZPG nie jest rzeczag nowa, gdyz ksiegowo$¢ przed-
siebiorstw terenowych, aczkolwiek prowadzona syste-
mem przebitkowym, oparta byta jednak na kilkunastu
rejestrach pomocniczych, znakomicie utatwiajgcych
wigzanie zagadnien w odcinkach okresowych. Gdyby
istniato nalezyte zrozumienie w jednostkach operatyw-
nych, zalegtosSci bytyby juz dawno dzieki rejestrem
zlikwidowane. Cze$¢ jednostek odnosita sie jednak
z niewiarg do wprowadzonych -rejestrow i aczkolwiek
stosowata je z obowigzku, to jednak albo w formie
zmodyfikowanej, albo tez dublowata prace dodatkowo
ksiegowaniem bezpos$rednim.

Rok 1951 byt Okresem zdobywania wiary w skutecz-
no$¢ rejestrow, a rok 1952, dzieki stosowanym reje-
strom umO'zliwit zlikwidowanie zalegtosci w pracy
Pionu gtéwnego ksiegowego.

Wprowadzenie rejestrow wywotato kolosalng zmia-
ne i umozliwito sukcesywne likwidowanie zalegtosci
w dziatach ksiegowos$ci przez: a) podniesienie wydaj-
nosci pracy, b) skrécenie cyklu ksiegowan i obiegu do-
kumentéw, e) szybszg kontrole dokonanych zapiséw.

Praca na biezgco ma kolosalne znaczenie w przed-
siebiorstwach zywienia zbiorowego, w ktérych nalezy
ciggle rozlicza¢ osoby materialnie odpowiedzialne z po-
wodu codziennych Iub okresowych inwentaryzaciji.
Wtasnie z racji stosowanych rejestrow cho¢by na od-
cinku rozliczehn punktéw przerobu, sprzedazy, magazy-
nowania czy dziatbw pomocniczych, rozliczanie inwen-
taryzacji przebiega coraz sprawniej, co z kolei rzutuje
na wyliczenie os6b materialnie odpowiedzialnych. Je-
dynie -przez usuniecie zalegto$Sci przedsiebiorstwa sg
w stanie zlikwidowa¢ ubytki i manka i nie dopusci¢
do powstawania nowych. Z okresu stoczonej walki
o likwidacje zalegtosci i mank przedsiebiorstwa wy-
chodzg zwyciesko, bo zrozumiatly zasade, ze dobrze

podstawie szybkos$ci nagromadzenia sie oraz mozliwo-
Sci przechowywania przyblizonej rotacji odbibru od-
padkéw; 5) omowienie z odbiorcami techniki odbioru,
z uwzglednieniem mozliwos$ci kazdego zainteresowane-
go zakltadu WZG i instytucji zbierajgcej; 6) opracowa-
nie przejrzystego i prostego w wykonaniu wzoru spra-
wozdania dla zaktadu; 7) wyznaczenie w kazdym za-
ktadzie odpowiedzialnego za zbiérke odpadkéw pra-
cownika, poinstruowanie go o technice zbierania oraz
0 sposobie utrzymywania tacznosci z .odbiorcag, celem
ewant. korygowania terminarza odbioru; 8) powigza-
nie pracy odpowiedzialnych pracownikéw w zaktadach
z wtasciwym pracownikiem dyrekcji; 9) opracowanie
sposobu premiowania ,i nagradzania przodujacych za-
ktadow; 10) Witaczenie zbiérki odpadkéw uzytkowych
do wspotzawodnictwa.

Jan Wesotowski

pracuje na biezaco

pracujace przedsiebiorstwo (czy zaktad) moze istniec
tylko w przypadku istnienia ksiegowos$ci prowadzonej
na biezgco.

Nie znaczy to, ze wszystko -zostalo juz zrobione
i mozna zostawi¢ rejestracje zapis6w samym sobie.
Przeciwnie, widzgc dobrodziejstwa ksiegowos$ci pracu-
jacej na biezaco,, nalezy zabezpieczy¢ jej warunki
istnienia, trzeba usprawni¢ poszczegélne odcinki pracy,
trzeba szkoli¢ ludzi, by podnies¢ wydajno$¢ pracy,
trzeba ustawi¢ poszczeg6lne -komorki organizacyjne
i zabezpieczy¢ sprawny obieg dokumentacji. Ksiegowos$¢é
witasciwie prowadzona jest lustrem, w ktérym dyrektor,
gtéwny ksiegowy oraz caly kolektyw widza, jak pra-
cuje przedsiebiorstwo. Tym lustrem jest -doktadna ana-
liza ekonomiczna, oparta na biezgcych, doktadnych
i wtasciwych cyfrach sprawozdawczych.

CZPG jest jednym z przedsiebiorstw pionu MHW,
ktére opieraty swag ksiegowo$¢ na najwiekszej liczbie
rejestrow. Sigd wniosek, ze od istniejagcej dotychczas
metody przebitkowej opartej na rejestrach, do me ,ody
petnej rejestrowej dzieli nas jeden krok. | ten krok
wtadnie ws-zyscy gtowni ksiegowi CZPG uczynili
z dniem 1 stycznia 1953 r. Aby ten znowelizowany sy-
stem rejestrowania zapiséw izdat egzamin, niezaleznie
od zorganizowanej sieci instruktorskiej, stworzonej dla
zabezpieczenia zadan ksiegowos$ci rejestrowej, prze-
szkolono na specjalnym kursie w Katowicach wszyst-
kich gtéwnych ksiegowych przedsigebiorstw tereno-
wych, wojewoéddzkich zarzadéw, kadry instruktorskie
i kierownikéw komérek organizacji rachunkowosci,
a ponadto na drugim kursie réwniez w .Katowicach
przeszkolono zastepcéw giéwnych ksiegowych, wybra-
nych kierownikéw sekcji lub dzialéw ora-z wytypowa-
nych starszych ksiegowych. Przeszkolenie to daje pet-
ng gwarancje wprowadzenia przodujgcej techniki ksie-
gowosci rejestrowej we wszystkich jednostkach orga-
nizacyjnych. Umozliwi to dalsze zwiekszenie wydaj-
noséci pracy, postawi kadry ksiegowos$ci na wyzszym
poziomie fachowym i organizacyjnym oraz zabezpie-
czy system kontroli mienia socjalistycznego przez szyb-
kie, sprawne i biezgce rozliczanie jednostek czy o0s6b
materialnie odpowiedzialnych,
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Z dniem 1 stycznia 1953 r. wszyscy pracujemy na bie-
zgco. Dziaty finansowo-ksiegowe w mys$l tej wytycznej
przeorganizowaty zgodnie z opracowanym harmono-
gramem rozdzielniki zaje¢, zabezpieczajace z jednej
strony zadania ksiggowos$ci biezgcej, z drugiej za$§ —
wykonanie zamknie¢ rachunkowych jednostek czy oso6b
materialnie .odpowiedzialnych.

Wspoétzawodnictwo pracy catych zespotéw finanso-
wo-ksiegowych, ktére zatacza coraz szersze kregi, nie-
watpliwie przyczyni sie do tego, ze wykonanie zam-
knie¢ bilansowych na rok 1952 nastgpi przed termi-
nem oraz ze stan ksiggowos$ci i rozliczen w roku 1953
prowadzony bedzie na biezgco.

Edward Koniecko

Racjonalne przechowywanie przetworow
owocowych i warzywnych

Niektére zaktady zywienia zbiorowego przygotowujag
zapasy przetworéw we wtlasnym zakresie w ciggu lata
i wczesnej jesieni, inne otrzymuja je z przetworni
gospodarstw pomocniczych, jeszcze inne zaopatrujg sie
w przetwory produkowane przez panstwowy przemyst
konserwowy. Niezaleznie od Zrédet zaopatrzenia za-
sady przechowywania i konserwacji sga jednakowe.
Sprawa ta w okresie zimy i wczesnej wiosny nabiera
specjalnie waznego znaczenia, gdyz przetwory owo-
cowe i warzywne niewtasSciwie pielegnowane ulegajg
zepsuciu.

Przetwory utrwalane cukrem. Do tej grupy naleza
soki, galarety, konfitury, dzemy, marmolady i powidta.
Soki, zwane inaczej syropami, zarbwno w obrocie han-
dlowym jak i przy produkcji sposobem gospodarczym
rozlewane sg do butelek i w nich przechowywane.
Dzemy, galarety i konfitury pakowane sg, a wiec
i przechowywane zazwyczaj w szklanych stojach. Mar-
molady i powidta wtasnej produkcji moga byé prze-
chowywane w garnkach kamiennych, kadziach, bla-
szanych wiaderkach.

Te grupe przetworéw przechowuje sie w miejscu
chtodnym, dobrze wentylowanym, temperatura powie-
trza nie powinna tu przekracza¢ 15°. W magazynie
przetwory te ustawia sie na péikach, grupujac je ga-
tunkami dla utatwienia wydawania i kontroli.

W przypadku pojawienia sie plesni na powierzchni
przetworéw, nalezy jg usung¢ i powierzchnie oczyscic¢
doktadnie, naktadajgc $wiezy papier pergaminowy,, na-
moczony w 0,5 proc. roztworze benzoesanu sodu lub
w spirytusie. W razie fermentacji nalezy produkt prze-
gotowa¢ z dodatkiem cukru. Nie nalezy tego stosowac
do galaret, ktére przy powtdérnym przegotowaniu traca
wtasciwosci galaretowacenia.

Przetwory pasteryzowane i sterylizowane. Do tej
grupy naleza r6znego rodzaju konserwy owocowe i wa-
rzywne w stojach Vecka i puszkach, a"wigec np. kom-
poty lub rézne warzywa w stonych zalewach. Przy
przyjmowaniu do magazynu takich przetworéw nalezy
sprawdzi¢, czy stoje sg cate i szczelnie zamkniete, bo-
wiem dostanie sie powietrza do wewngtrz powoduje
szybkie zepsucie sie produktu. Przy przyjmowaniu
przetworéw w puszkach nalezy zwré6ci¢ uwage na da-
te wykonania, spos6b utrwalenia, zawarto$s¢ i jakos¢
puszki. Nalezy wunikaé przyjmowania przetworéw
w puszkach zardzewiatych, gdyz rdza przezera blache
i zawarty w niej produkt szybko ulega wtedy zepsuciu.

Przetwory w weckach i puszkach nalezy przecho-
wywacé¢ w pomieszczeniach suchych, chtodnych, w tem-
peraturze od 12 do 15°. Poza kilkakrotnym przegla-

dem, ochrong szklanych stoi przed $Swiatlem oraz pu-
szek przed zardzewieniem, nie wymagaja one specjal-
nej pielegnacji. Nalezy tylko pamieta¢, ze najbardziej
szkodliwe sa wszelkie wahania temperatury. Puszek
wzdetych nie wydawaé¢ do konsumpcji.

Marynaty. Sg to owoce Ilub warzywa utrwalone
w occie. Zalewa dobrej marynaty powinna by¢
przejrzysta, nie metna, owoce, grzyby lub warzywa
naturalnej barwy i jedrne. Marynaty mozna przecho-
wywac¢ razem z kompotami, gdyz wymagajg réowniez
pomieszczenia suchego, chtodnego oraz ochrony przed
Swiattem. Najlepiej przechowujg sie w temperaturze
ok. 12°.

Susz owocowy i warzywny. Dobry susz powinien
mie¢ zapach podobny do zapachu surowca (nie moze
byé przypalony), przy zgnieceniu powinien by¢ ela-
styczny, $ciSniety w palcach nie powinien wydziela¢
soku. Na te cechy nalezy zwraca¢ uwage przy odbio-
rze suszu do magazynu. Susz tatwo chionie wilgo¢
z powietrza, dlatego przy transporcie i przechowywa-
niu powinien byé szczelnie opakowany. Susz nalezy
przechowywac¢: w potréjnych torbach papierowych,
parafinowanych, w skrzynkach drewnianych Ilub
pudtach kartonowych, wyktadanych pergaminowym
papierem. Susz pakowany w celofan lub stoje szklane
nalezy chroni¢ przed dziataniem $wiatta, pod wply-
wem ktérego traci barwe. Szczegdlnie cennym suszem
sg grzyby, ktore, jezeli nie sa pakowane w szczelne
paczki celofonowe, wymagaja zabezpieczenia przed
robaczywieniem. Przy odbiorze grzybéw suszonych
nalezy zwraca¢ uwage na stan wysuszenia, aromat,
zdrowotno$¢, jednolitos¢ odmianowg. Grzyby suszone,
kupowane ze zrédet zdecentralizowanych, powinny by¢
w magazynach przechowywane w naczyniach zam-
knietych Ilub w pudetkach kartonowych. ?Sposéb za-
wieszania wiankéw z grzybéw jest niehigieniczny
i niewskazany z uwagi na mozliwo$¢ robaczywienia
grzybéw. Pomieszczenie do przechowywania suszu
powinno by¢ suche. Susz mozna doskonale przecho-
wywaé z tzw. artykutami suchymi, tzn. maka, solg,
kaszg itp. Wymagana temperatura ok. 12°, wilgotnos¢
wzgledna powietrza od 65 do 70%.

Kiszonki. Najczesciej uzywanymi w zakladach ki-
szonkami sg kapusta i ogérki. Jakos¢ tych cennych
artykutéw zalezna jest przede wszystkim od surowca,
a nastepnie od sposobu przechowywania. Kapuste
przechowuje sie w beczkach. Przy odbiorze od do-
stawcy dobrze ubitej kapusty nie nalezy jej przekta-
da¢ do innej beczki, lecz pustg beczke da¢ na zamiane.
Powierzchnia kapusty w beczce powinna by¢ stale
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pokryta zalewa. W razie jej braku nalezy dola¢ 2%
roztworu soli kuchennej (20 dkg soli na 10 litréw wo-
dy), przy czym wskazany jest dodatek 1,2% roztworu
kwasu mlekowego. Nie wolno zostawia¢ kapusty po-
zbawionej zalewy (soku), gdyz traci ona wodwczas
szybko witamine C i inne warto$ci odzywcze oraz
ulega zepsuciu. Przy braku w okresie zimowym
i wczesnowiosennym produktéw zawierajgcych wiek-
sze ilosci witamin, tego rodzaju przeoczenie bytoby
wielkim marnotrawstwem jednego z najcenniejszych
produktow.

W czasie przechowywania powierzchnia kapusty
w beczce powinna byé utrzymywana w czysto$ci. Na
powierzchni kapusty przechowywanej w zbyt cieptej
piwnicy wytwarza sie czesto plesn, ktédrg nalezy
usuwaé, zmywajac powierzchnie kapusty, $cianki
beczki i denko czysta szmatka, sptukiwanag w wodzie.

Og6rki kiszone przechowuje sie takze w beczkach.
Przy dluzszym przechowywaniu w otwartych becz-
kach og6rki traca na wartosci. Aby je uchroni¢ od
strat warto$ci smakowych i odzywczych, nalezy na
powierzchni kiszonki utozyé lekko obcigzone przekta-
dy, aby zalewa pokrywata ogdrki. Jezeli przy odbio-
rze do magazynu okazatlby sie brak zalewy w becz-
kach, to wéwczas nalezy zala¢ ogorki 5% roztworem
soli, ré6wniez i tu pozadany jest dodatek 1,2% roztwo-
ru kwasu mlekowego. Beczki z ogérkami nalezy prze-
chowywa¢ tak .jak i beczki z kapusta w chtodnych
piwnicach, w temperaturze okoto 8° Pielegnacja ki-
szonek polega zasadniczo na utrzymywaniu statej
temperatury bez wiekszych wahan, na statej kontroli,
przy ktérej nie dopusci sie do wyciekania zalewy, na
utrzymaniu beczek w czystosSci oraz wydawaniu do
konsumpcji produktéw z rozpoczetej beczki. Praktycz-

nym sposobem konserwacji jest przykrywanie po-
wierzchni kiszonek (ogoérki, kapusta) wilgotng $cie-
reczkg; gromadzaca sie podczas przechowywania
pleSh pozostaje na $cierce, z ktdérej tatwiej jest ja
usungé¢ (przez wypranie $cierki) niz ze splednialej
kiszonki. W razie braku $cierki trzeba plesn usuwac
wraz z goérna warstwa kiszonki.

Solonki. Natychmiast po sporzgadzeniu solonki po-
winny byé umieszczone w chtodnej piwnicy, co zapo-
biega powstawaniu procesu fermentacji. Temperatura
w miejscu przechowywania solonek moze wahac¢ sie
od 0 do 81 Solonki poza utrzymywaniem ich w nale-
zytej czystosSci nie wymagaja specjalnych zabiegéw
konserwacyjnych.

Mrozonki. Zamrazanie owocow i warzyw jest jed-
nym z najbardziej nowoczesnych sposob6éw utrwala-
nia, prowadzonym tylko w skali przemystowej. Prze-
twory te zachowujg wszystkie cechy i wartosci Swie-
zych owocéw i warzyw. Obecnie w kraju produkuje
sie mrozonki: jabtka (przecier), $liwki, czere$nie, ja-
gody, truskawki, pomidory (w catosSci lub przecier),
og6rki w catosci lub w postaci mizerii, groszek zielo-
ny i fasolka szparagowa. Jest to dos$¢ duzy asorty-
ment, mogacy wzbogaci¢ r6znorodno$é¢ dan i bilans
witaminowy.

Po odtajeniu mrozonki szybko zmieniajg wtasciwg
barwe, ulegaja znieksztalceniu i zepsuciu. Od momen-
tu odtajania produkty te powinny by¢ zatem wydane
do spozycia lub do przerobu kulinarnego w ciggu
4—6 godzin. Zaktady zywienia zbiorowego powinny
wiec zamawia¢é mrozonki w takiej ilosci, by w tym
samym dniu mogty by¢ wydane do konsumpciji.

Mgr inz. Maria Draganska

Dieia przy niedokwasnosci

Istotg tej choroby sg zaburzenia w wydzielaniu soku
zotagdkowego. Biona $luzowa zotgdka wydziela w tym
wypadku mniejsze ilosci kwasu solnego i zaczynéw
trawiennych, a zwieksza wydzielanie $luzu. Przyczynag
niedokwasdnoséci jest najczesciej przebycie ostrego nie-
zytu zotgdka. Choroba objawia sie: utratg taknienia,
nudnos$ciami, czesto wymiotami, gnieceniem i bdlami
w okolicy zotgdka po spozyciu pokarmoéw, biegunka
lub zaparciem stolca.

Dieta przy niedokwasnos$ci ma na celu: a) oszcze-
dzenie pracy zotgdka, b) podniesienie zdolnosci wy-
dzielniczej zotgdka w zakresie kwasu solnego i zaczy-
néw trawiennych, c¢) opanowanie biegunek Ilub za-
parcia.

Dla oszczedzenia pracy zotadka nalezy tak dobiera¢
i sporzadza¢ pokarmy, aby nie zalegaly one diugo
w zotgdku. Potrawy nalezy podawa¢ w postaci rozdro-
bnionej (zmielone, przetarte), w matych ilosciach (5 ra-
zy dziennie). Plyny nalezy ograniczy¢, aby nie rozcien-
cza¢ soku zotgdkowego.

Aby pobudzi¢ zojagdek do wydzielania kwasu solne-
go i zaczynéw trawiennych, nalezy odpowiednio do-
biera¢ i sporzadza¢ potrawy. Zupy i sosy trzeba za-
tem przyrzadza¢ na mocnych wywarach miesnych,
rybnych, jarzynowych, grzybowych. Podawa¢ mocng

kawe ziarnista i herbate, soki owocowe i jarzynowe.
Migsa — pieczone, smazone, duszone w matej ilosci
tluszczu. Potrawy podawac¢ dobrze osolone i przypra-
wione dozwolonymi przyprawami.

Przy biegunkach wskazane jest podawanie wywaru
lub kompotu z suszonych czarnych jagéd, kakao na
wodzie, czerwone wino, kleik z ryzu, kefir 3-dniowy.
Przy zaparciu — kompot lub powidta ze $liwek, miod,
soki owocowe, kefir 1-dniowy, kwasne mleko.

Pokarmy dozwolone

Biatkowe: mieso chude, pieczone, duszone lub sma-
zone, cielecina, wotowina, kura, kurcze, gotgb, krélik,
chuda szynka, mézdzek, ryby chude, gotowane.

Z nabiatu: ser bialy, twardg, jaja, mleko w matych
iloSciach rozcienczone Ilub nierozcienczone, stodkie,
kwasne, kefir.

Weglowodany: sucharki, biszkopty, keksy, czerstwe
pieczywo pszenne, graham.

Kasze: grysik, jeczmienna, drobna hreczana, owsiana,
kukurydziana, ryz.

Kluski: lane ciasto, kluski francuskie, grysikowe,
pierogi leniwe (zo6itka utarte i bita piana, nie zagnia-
tane).
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Jarzyny: marchew, buraki, szpinak, owoce gotowane

rozdrobnione lub przetarte, soki jarzynowo-owocowe
surowe.

Ttuszcze: masto deserowe, oleje ros$linne (stoneczni-
kowy). Wedtug naszego doswiadczenia réwniez smalec
wieprzowy do potraw. Wszystkie tluszcze w ograni-
czonych ilosciach.

Przyprawy: koper, kminek, szczypior, cebula, czo-
snek, majeranek, kwasek cytrynowy. Papryka i chrzan
w matych ilosciach, aby nie drazni¢ zbytnio btony $lu-
zowej zotgdka.

Uzywki: kawa ziarnista, herbata, kakao.

Pokarmy zabronione

Biatkowe: wieprzowina, baranina, gesi, kaczki, we-
dliny, tluste ryby.

Weglowodany: ogranicza sie spozywanie wiekszej
ilosci cukru, cukierkéw, ciastek, czekolady i przetwo-
row owocowych na cukrze. Zabrania si¢ podawania
surowych jarzyn i owocéw.

Ttuszcze: sadto, stonina, t6j.

Przyktadowy jaditospis z potrawami zastepczymi

| $niadanie: kawa ziarnista, zbozowa, herbata (moc-
na), bawarka, kakao. Bulka czerstwa, graham, sucha-
ry, biszkopty. Ser z papryka, cebulg lub szczypior-
kiem, pasta $ledziowa, jaja gotowane lub jajecznica,
pasta jajeczna, masto, dzem, marmolada, miéd.

Il $niadanie: sok z marchwi, tréjsok z marchwi, ja-
btek i burakéw, bawarka, herbata, kwasne mleko, ke-

Zimowe surowki

Podawanie suréwek z warzyw i owocéw w obrebie
catego roku .a zwtaszcza w sezonie zimowo-wiosemnym
wigze sie $cisle z pokryciem zapotrzebowania ustroju
na wit. C. Wiemy, ze spos$réd znanych nam witamin,
wit. C jest najbardziej nietrwata, a poza tym nie ma-
gazynuje sie w ustroju. Z tego tez wzgledu musimy
zapewni¢ organizmowi ludzkiemu state jej dostarcza-
nie przez podawanie suréwek owocowo-warzywnych.
Szczeg6lnie wazne jest podawanie suréwek dzieciom.
W celu urozmaicenia jadtospiséw i zwiekszenia ilosci
podawanych suréwek we wszystkich zaktadach zywie-
nia dzieci (szkotach, domach dziecka itd.) podajemy
sposoby przyrzgdzania sur6wek w okresie zimy.

Warzywa i owoce przeznaczone na suréwke nalezy
rozdrabnia¢ nozami nierdzewnymi lub $ciera¢ na tar-
kach grubo pobielanych cyna; nie przyrzadzaé¢ suréwek
w naczyniach zelaznych, obitych z emalii. Suréwke
przyrzadza¢ nalezy na krotko przed podaniem; jesli
wydawanie potraw odbywa sie w réznych godzinach,
nalezy przyrzadzac¢ je partiami.

W okresie zimy przyrzgdzamy suréwki z kapusty
wszystkich odmian (wtoskiej, brukselskiej, czerwonej
i biatej), kapusty kiszonej a poza tym z chrzanu, po-
réw wraz z lisémi, brukwi, rzodkwi, pietruszki, dyni
pomararnczowej i suszonych owocéw rézy. Do produk-
tow utatwiajgcych przyrzadzanie suréwek ii uzupetnia-
jacych ich warto$¢ naleza: jabtka, ogorki kiszone, ce-

fir, kasze ha chudym mleku, butka graham. Wskazane
jest podawanie przed obiadem soku z kiszonej kapusty
lub kiszonego barszczu (100 do 150 g).

Obiad: zupy.— mocne rosoty, bulion, grysikowa, kru-
pnik, ryzowa, pomidorowa, kminkowa, grzybowa,
szczawiowa,.ogérkowa, ziemniaczana, jarzynowa, OwoO-
cowa. Drugie dania: pieczen wotowa, cieleca, klopsy,
zrazy, gulasz, bitki duszone w jarzynach, szczupak,
dorsz gotowany, ziemniaki puree, zapiekane, marchew,
buraki, szpinak, kalafior, kapusta. Zapiekanki z kasz
z owocami, jajami, duszonymi jarzynami, grzybami.
Kluski francuskie, grysikowe, budynie z jarzyn, sera,
ziemniakéw, miesa. Sosy — chrzanowy, pomidorowy,
miesny, koperkowy, cebulowy, jarzynowy, owocowy.

Trzecie dania: kawa ziarnista, herbata, musy, kisie-
le, galaretki owocowe, kompoty, biszkopty, alberty.
omlety.

Podwieczorek — jak | Ipb Il $niadanie.
Kolacja — potrawy jak w | $niadaniu i obiedzie.

Przyktadowy jadtospis jednodniowy

| $niadanie: herbata, butka, ser z cebulg lub szczy-
piorkiem. Il $niadanie: kwasne mleko, buitka. Przed
obiadem sok z kiszonej kapusty. Obiad: zupa pomido-
rowa czysta na rosole z grzankami, pieczen cieleca,
ziemniaki, buraki, kompot przetarty. Podwieczorek:
kawa czarna ziarnista, keksy. Kolacja: zapiekanka
z kaszy jeczmiennej z jarzynami duszonymi, herbata.

Maria Dubinska
Zofia Wieczorek

w zywieniu dzieci

bulg, czasem buraki. Marchew stanowi b. cenny su-
rowiec na suréwki ale nie jako zrédio witaminy C;
z pomaranczowego barwnika marchwi — karotenu wy-
twarza sie witamina A, z tego tez wzgledu suréwka
z marchwi moze byé¢ traktowana jako zrodio wit. A.
Jako dodatki i przyprawy do suréwek stosujemy: sol,
cukier, kwasy naturalne lub otrzymane przemystowo,
czasem kminek, ttuczone gozdziki (te ostatnie do su-
rowki z czerwonej kapusty), a poza tym $mietane lub
olej rafinowany, zo6tka, olej i zo6tka pod postacia
majonezu.

Do zasadniczych suréwek zimowych nalezy suréwka
z kiszonej kapusty i sok z kiszonej kapusty. Suréwke
z kiszonej kapusty mozemy podawaé w nastepujacy
sposéb: z cukrem, z dodatkiem cukru, krajanej cebuli
i oleju, z dodatkiem wszystkich poprzednio wyliczonych
sktadnikéw i kminku, z dodatkiem zielonego szczypior-
ku j oleju, razem z szatkowanymi jabtkami, olejem
i kminkiem, razem z utartym na drobnej tarce bura-
kiem éwiktowym, cukrem i olejem oraz z cukrem, mar-
chwig i olejem. Poniewaz sok z kiszonej kapusty jest
rowniez dobrym zrédtem wit. C a nawet zawiera jej
nieco wiecej niz kapusta, musi by¢ wykorzystany na
surowki. Aby zapobiec niszczeniu wit. C zawartej
w soku podawaé¢ go nalezy szybko po odczerpaniu
z beczki. Sok mozemy podawac¢ dzieciom jako napéj-
surowke (jesli zbyt kwasny i stony rozciefczy¢ zimna,
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przegotowang woda) lub uzywa¢ do zakwaszania su-
rowek lub niektérych zup np. ziemniaczanej, barszczu
zabielanego. Nie nalezy wigec soku z kapusty wylewa¢,
a kapusty kiszonej ptukac.

Kapuste wioska lub zwykta mozemy przyrzadzac
(drobno szatkowang) z dodatkiem tartych ze skorka
jabtek lub ogérkéw kiszonych. Suréwke te przypra-
wiamy solg, cukrem, kwasem i $mietang lub olejem
czy majonezem. Do suréwki dodajemy réwniez obrane,
zszatkowane gtgby, gdyz zawierajg one wiecej wit. C
niz liscie.

Suréwke z czerwonej kapusty (zszatkowanej w braku
szatkowniey na tarce) przyrzadzamy z dodatkiem tar-
tych ze skérka jabtek, krajang drobno cebulg, olejem
lub majonezem i doprawiamy sola, cukrem i kwasem.
Mozemy doda¢ do zapachu tluczone drobno gozdziki.

Chrzan, nalezy do bardzo cennych zrédet wit. C.
Chrzan utarty, skropiony lekko octem, wymieszany
z cukrem i solg mozemy podawaé¢ dzieciom jako do-
datek do chleba smarowanego mastem Ilub smalcem
tub podawaé¢ wymieszany ze $mietang, ¢wikla lub so-
sem chrzanowym. Mozemy réwniez przyrzagdzaé su-
rowke z tartego chrzanu z jabtkami.

Suréwki z cebuli i poréw powinny by¢ stosowane
zwlaszcza w zaktadach, ktére prowadza catodzienne
wyzywienie dzieci. Suréwke z cebuli przyrzadza sie
z olejem i solg (do chleba lub ziemniakéw gotowa-

NASZE RADY | DOSWIADCZENIA

nych w skoérkach) tub ze $mietang, cukrem, solg i szal
fccwanymi jabtkami (do chleba, $ledzia, kotletéw z kasz
itp.). Suréwke z poréw, drobno poprzecznie poszatko-
wanych wraz z listkami doprawiamy sola, cukrem,
kwasem i musztardg, jako ttuszcz stosujemy olej, Smie-
tane, lub majonez.

Brukiew tarta lub dynie pomaranczowa podajemy
z tartymi ze sko6rka jabtkami, mocno ostodzong jako
sur6wke deserowg; dla uzyskania zapachu mozemy do-
da¢ tartg skorke cytrynowa, pomaranczowsag lub thu-
czone gozdziki, proszek cytrynowy.

Suréwka z rzodkwi moze zastapi¢ w okresie zimy
wiosenng sur6wke z rzodkiewek. Poszatkowang Ilub
utartg na grubej tarce rzodkiew osoli¢ i podaé¢ ze Smie-
tang. Utartg rzodkiew mozna réwniez przyrzadzaé
z utartg marchwia :i dodatkiem roztartego twarogu,
$Smietany, soli i cukru. Mozna réwniez plastrami rzod-
kwi oktada¢ posmarowany chleb; soli¢ plastry bezpo-
Srednio przed jedzeniem.

Suréwke z marchwi tartej przyrzagdza¢ mozna z do-
datkiem tartych jabtek, cukru, soli i $mietany lub ole-
ju rafinowanego, a takze tartego chrzanu. Tarta mar-
chew podaje sie réwniez z sokiem z kiszonej kapu-
sty, albo przecierem z zurawin, cukrem, solg, $mieta-
ng lub olejem.

Sabina Witkowska

Obowigzki '‘pracownikédw kuchni

W dalszych czesciach instrukcji Krakowskich KZG,
ktérej wyjatek podaliSmy w N-rze poprzednim, znaj-
dujemy uwagi o urzadzeniu bufetu, sprzedazy piwa itd.,
odnoszace sie wytgcznie do zakiadéw, prowadzonych
przez KZG. Obecnie podajemy uwagi o obowigzkach
szefa kuchni, kuchmistrza itd., iktére moga sie przy-
da¢ wszystkim pionem zywienia zbiorowego.

Szef kuchni: 1) opracowuje wraz z kierownikiem
i rachmistrzem plany produkcyjne oraz jadlospisy;
2) opracowuje wtasne receptury, ktédre nastepnie sa
kierowane do zatwierdzenia przez PWRN; «3) bierze
udziat przy odbiorze surowca, bada jego wartos¢ i ja-
ko$¢ odrzucajac towar bez warto$ci, zepsuty czy tez
nie nadajacy sie do produkcji; 4) pobiera surowce
z magazynu do produkcji, kieruje technicznym prze-
biegiem prac kuchni przestrzegajgc $ciSle normatywoéw;
5) organizuje 1 czuwa nad jakos$cig produkcji, ustala
normy wydajnos$ci produkcji i normy pracy; 6) zapo-
biega marnotrawstwu surowcéw, stosuje oszczednosSci
cpalewe, zuzycia wody, Swiatta itp.; 7) rozdziela pra-
ce powierzajac jej wykonanie poszczegbélnym pracow-
nikom kuchni; 8) w. wypadku psucia sie towaréw w ma-
gazynie, ocenia ich warto§¢ uzytkowa, czy tez bierze
udziat w komisji sporzadzajgcej protokot; 9) przy wy-
dawaniu potraw z kuchni czuwa nad ich markowaniem;
10) czuwa nad nalezytym sporzadzaniem sp:su pozo-
statych po dniu pracy potraw w kuchni; 11) podpi-
suje kwit magazynowy na pobrane surowce z maga-
zynu do produkcji oraz calag dokumentacje zwigzang
z produkcija.

Kuchmistrz: 1) zapoznaje' sie¢ z dziennym planem
produkcji, rozdziela przyjety przez szefa kuchni su-
rowiec na poszczegdblne potrawy, pilnuje aby receptury
byty $&cisle przestrzegane; 2) .odpowiada za norma-
tywne wartosci positkéw; 3) czuwa aby wszystkie pla-
nowane zakaski i positki przyrzadzane byly na, czas, we
wtasciwych iloSciach oraz wykancza i wydaje w na-

lezytej kolejnos$ci (np. w godzinach przedpotudniowych
do bufetu, w godzinach potudniowych obiady na sale,
w wieczornych uzupetnia bufet i wydaje positki ko-
lacyjne); 4) stosuje racjonalne sposoby gotowania, nie
przetrzymuje dlugo ziemniakéw i warzyw w wodzie, go-
tuje jak najkrocej, stara sie aby potrawy byly zawsze
Swieze, unika odgrzewania potraw, itd.; 5) przy por-
cjowaniu uwaza, aby porcje odpowiadaly jadtospi-
sowi i recepturze; 6) uwaza na czysto$¢ talerzy lub
potmiskéw, wydaje potrawy, dba o wyglad estetyczny
potraw, dekoruje zielening itp.; 7) przestrzega aby wy-
kanczanie potraw odbywato sie w ostatniej chwili
przed wydaniem, co pozwala na zachowanie wszyst-
kich warto$sciowych sktadnikéw; ziemniaki gotuje cze-
Sciowo i w iloSciach nieduzych, aby konsument miat
zawsze Swieze; 8) pilnuje aby przygotowane potrawy,
sataty, kompoty, itp. byly zabezpieczone przed mucha-
mi, aby nie byty dotykane rekami przez personel ku-
chenny; 9) przy wydawaniu positkbw czuwa nad ko-
lejnoscig zamoéwien i kolejno wydaje nie kierujac sie
osobistymi wzgledami, wiedzac o tym, ze obowigzkiem
podajacych jest réwniez przestrzeganie kolejnosci;
10) stara sie o racjonalne zuzycie wszelkich produk-
tow, odpadkéw, skrawkoéw, itp. zdatnych do spozycia;
11) w braku rozbieralni, rozbiera migso, sporzadzajac
protokét rozbiorki, podpisany przez kierownika i ma-
gazyniera; 12) po skonczonej pracy pomaga do zrobie-
nia zestawienia pozostatosci z produkcji, czuwa aby
wszystkie naczynia oraz urzgdzenia kuchni zostaly do-
ktadnie wymyte, wyczyszczane i wysprzatane oraz zto-
zone na swoich miejscach. Wszystkie pozostatoSci
z produkcji sktada w chtodni i spizarni, ktére zamyka.

Gospodyni: 1) czuwa nad utrzymaniem czystosci,
porzadku i estetyki w pomieszczeniach placéwki; 2) pro-
wadzi ewidencje naczyn i nakry¢é stotowych; 3) spo-
rzagdza raporty zniszczenia naczyn; 4) prowadzi ewi-
dencje stotowej bielizny kuchennej . roboczej, ktérag
oddaje do prania, wydaje stolowg bielizne na sale,
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odbiera brudng, prowadzac $cistg kontrole; 5) czuwa
aby bielizna byta cerowana i naprawiana, przez co
zapobiega szybkiemu niszczeniu sie; 6) zapobiega za-
gniezdzaniu sie gryzoni i robactwa w pomieszczeniach
placéwki; 7) nadzoruje prace personelu kuchennego,
oraz warunkéw higienicznych, czysto$ci ubran ochron-
nych (ptaszczy, czepkéw, kitli ifcp.); 8) po zakonhczeniu
pracy sporzadza wykaz pozostatoSci produktow na
dzien nastepny, oraz pilnuje dokladnego doprowadze-
nia wszystkich pomieszczen do stanu czystosci.

Podkuchenna: Rozdziela prace jarzyniarkom odpo-
wiednio do planu produkcji. Jezeli nie ma kawiarki,
przygotowuje $niadanie dla personelu; pomaga kuch-
mistrzowi w mniej trudnych pracach, przygotowuje
dania tngaczne, jak makarony, tazanki, pierozki, przy-
gotowuje podroby jak ptucka, flaczki, n6zki, czysci ry-
by, dréb itd.; pomaga przy wydawaniu positkéw.
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Pomoce kuchenne: Obierajg jarzymy na polecenie
podkuchennych Ilub gospodyni, wypetniajac zlecenie
kolejnego obierania, stosownie do istniejacych potrzeb,
np. zupy, satatki, pé6zniej ziemniaki, ktére gotowac
nalezy w matych iloSciach a czesto.

Zmywajaca: Myje zabrudzone podczas pracy naczy-
nia kuchenne, jak patelnie, rondle, tyzki, brytfanny,
cedzaki, itd.. p6zniej myje naczynia stolowe w wodzie
goracej i plucze w wodzie biezacej porcelane (talerze,
potmiski, wazy i plater nalezy skfada¢ i my¢ oddziel-
nie, szklanki kompotierki i inne naczynia szklane od-
dzielnie). Wieczorem przed zamknieciem zaktadu
wszystkie wymyte naczynia stawia na swoich miej-
scach, sprzata doktadnie kuchnie usuwajgc brud, od-
padki jarzyn itp., wycierajgc wszystkie pomieszczenia
i katy do sucha. W wypadku stwierdzenia robactwa
sypie proszek (np. azotox) lub niszczy innym sposo-
bem.

GLOSY Z TERENU

Brak troski o sprawy bytowe pracownikow

Ze sprawozdania Rady Zaktado-
wej Watbrzyskich ZG, wygtoszonego
na naradzie grudniowej, dowiedzie-
liS§my sie o wielu niedociggnieciach
pracy tej placéwki. A wiec dyrek-
cja majgc 25 zaktadéw zbiorowego
zywienia nie chce uruchomi¢ pral-
ni, wskutek czego kelnerzy, bufe-
towe i pracownicy kuchni maja prze-
waznie brudne kitle i fartuchy.
WZG nie majg zakladowego lekarza,
nie majg Swietlicy, ani zespotu arty-
stycznego, ktéry urozmaicatby zycie
kulturalne przedsiebiorstwa. Nie ma
ek:py tacznosci miasta ze wsia, w
zaktadach nie ma brygad mtodziezo-
wych ani kobiecych, brak gazetek
Sciennych w dyrekcji ii w zaktadach.

Dalsze braki podniesiono w dy-
skusji. W WZG nie ma stotowki dla
pracownikéw administracyjnych, mi-
mo, ze umowa zbiorowa przewiduje
jej zorganizowanie. Kolo sportowe
istnieje tylko na papierze, inie prze-
jawia ono zadnej dziatalnosci, a za-
den z pracownikéw nie posiada od-
znaki SPO. Wspoétzawodnictwo jest
bardzo stabo kontrolowane. Pracow-
nicy WZG nie otrzymuja nigdy zniz-

kowych biletéw do kin i teatrow,
nie organizuje sie dla nich zadnych
wycieczek krajoznawczych.

Przyczyng wszystkich wymienio-
nych niedociggnie¢ waltbrzyskiej Ra-
dy Zaktadowej jest fakt, ze nie pra-
cowata ona kolektywnie, wskutek
czego ciezar calej pracy spoczywat
na barkach jednego cztowieka, prze-
wodniczgcego oh. Paszkowiaka. Dru-
ga przyczyna to nieodpowiedni sto-
sunek administracji przedsiebiorstwa
do Rady Zakladowej. Uwazano ja
tylko za instytucje potrzebng do pod-
pisywania awans6w spotecznych,
przegrupowan i list nagréd i do pro-
wadzenia mniej lub bardziej udol-
nego odcinka wspotzawodnictwa.
Rowniez i Podstawowa Organizacja
Partyjna nie wzywata periodycznie
przedstawiciela Rady na egzekuty-
we, Inie wystuchiwata jego sprawoz-
dan i nie udzielata wytycznych.

Musimy zatem radykalnie zmienié
styl pracy naszej Rady Zaktadowej.
Musi ona pracowaé¢ planowo, z
uwzglednieniem odcinka masowego
szkolenia mezéw zaufania i aktywi-

Wybory do Rady Miejscowej

W grudniu ub. r. odbyly sie wy-
bory do Rady Miejscowej Inowro-
ctawskich Zaktadéw Gastronomicz-
nych. Sprawozdanie ustepujacej Ra-
dy wykazato zar6wno duze osiggnie-
cia w pracy jak i uchybienia. Do
uchybien nalezy przede wszystkim
staba opieka nad Komisja Wspobiza-
wodnictwa i brak opieki nad meza-
mi zaufania, ktérzy nie majgc zad-
nych wytycznych do pracy, ograni-
czali sie do zbierania skiadek czton-
kowskich. Stosunkowo dobrze pra-
cowata Komisja Ochrony Pracy i
Komisja O$wiatowa. Pracownicy zo-
stali zaopatrzeni w cieptg odziez zi-
mowg, a cztonkowie zespoilu Swiet-

licowego zorganizowali kurs jezyka
rosyjskiego i wykonywali hasta pro-
pagandowe. Utrudniatl prace brak
Swietlicy.

Rada przyszta powinna, uczgc sie
na btedach swojej poprzedniczki,
wzméc wysitek w dalszej pracy, po-
maga¢ w ostatecznym zlikwidowa-
niu mank i w wykonaniu planu
rocznego. W Radzie powinna obo-
wigzywa¢ praca zespotlowa, a nie
sktadanie wszystkich obowigzkéw
na barki przewodniczagcego. W po-
gadankach grup zwigzkowych na-
lezy popularyzowaé osiggnigecia in-
nych przedsiebiorstw gastronomicz-
nych, w czym duzg pomocg moze

stow zwigzkowych z nowowybranyeh
grup zwigzkowych, wspdéizawodnic-
twa pracy, sekcji kulturalno-oswia-
towej i sekcji spraw bytowych za-
togi.

Raz na kwartat winny sie odby-
wac zebrania og6lne Rady Zaklado-
wej, na ktérej przewodniczacy Rady
sktada¢ bedzie sprawozdanie z pra-
cy za kwartat poprzedni. Sprawoz-
danie to, uzupetnione gtosami dysku-
sji, nalezy zlozy¢ egzekutywie Pod-
stawowej Organizacji Partyjnej, kto-
ra po przeanalizowaniu go udziela
odpowiednich rad i wytycznych na
okres nastepny. Wazng sprawg jest
powigzanie pracy Rady Zakladowej
z kotami ZMP, Radg Kobieca i in-
nymi masowymi organizacjami oraz
z dyrekcja przedsiebiorstwa.

Przy planowej i szeroko zakrojo-
nej pracy Rada Zaktadowa podrde-
sie swéj autorytet, zwiekszy szeregi
aktywistow i spetni niewatpliwie
swoje powazne zadania.

Waldemar Banaszewski
(Watbrzych)

byé ,Zywienie Zbiorowe“. Zebrani
zgodnie stwierdzili, ze wtadze zwigz-
kowe wyzszego szczebla zbyt stabo
interesujg sie pracag Rady Miejsco-
wej. czego dowodem jest fakt, ze
przedstawiciel Zarzadu Okregowego
zjawit sie tylko raz w ciggu roku
na zebranie.

Po zakonczeniu dyskusji przysta-
piono do wyboréw, w wyniku Kkt6-
rych w skiad Rady Miejscowej we-

szli: Stefania Jakubowska — prze-
wodniczgca, Gabriel tosik — zastep-
ca, Gertruda Borowska — sekretarz,
Florian Go6rny — skarbnik, Stefan
Cieslinski — czlonek Rady. Inspek-
torem spotecznym zostat ob. Wac-

taw Cieslinski.
Florian Gorny
(Inowroctaw)



Zakopianskie Zaktady Gastronomiczne

W dniu 21 listopada ub. r. tj. na
24 dni przed terminem zostal wy-
konany roczny plan ZZG. W du-
zym stopniu przyczynily sie do te-
go zatogi naszych przodujacych pla-
cowek, jak kawiarnia ,Europejska“,
restauracja ,Jedrus$" i jadlodajnia
.Kuznice*, ktéore pociggnely do
wspoéizawodnictwa inne zaklady. Po-
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wazng pomoc dla ruchu wspobiza-
wodnictwa stanowity uSswiadamiajg-
ce odprawy robocze, na ktérych sze-
roko omawiane byly sprawy zwigk-
szenia produkcji wtasnej, walki o
obnizke kosztéw itp.

Wyniki wspo6tzawodnictwa w 111
kwartale byty triumfem kobiet —
pracownic ZZG. W wysokim stop-

Najmiodsza placéwka zywienia

Placowka ta sa Tczewskie Zaktady
Gastronomiczne, ktére powstaty w
styczniu 1952 r. i od razu stanetly
przed powaznymi trudnos$ciami, zwig-

zanymi z uruchamianiem nowych
zaktadéw ,i usprawnieniem dziatal-
noéci starych, przejetych od PSS.

Szczego6lnie dat sie odczu¢ brak sto-
towizny i naczyn kuchennych. Przy-
stagpiono jednak z energig do pracy
i nie zrazano sie zadnymi przeciw-
nosciami. Oprécz przejetych od PSS
3 zaktad6w gastronomicznych, uru-
chomiono 2 zaktady nowe i 1 gar-
mazernie. Naprawiono sposobem go-
spodarczym kotty kuchenne, odre-
montowano i przebudowano biuro
dla dziatu ksiegowos$ci, wywieziono
przeszto 20 ton gruzu — $lad znisz-
czehn wojennych, ktéry utrudniat do-
jazd do magazynéw. Prace te wyko-
nane byty przez personel TZG w ra-
mach zobowigzan dla uczczenia
Swieta 1 Maja i 22 Lipca.

Zesp6t pracowniczy
uspoteczniony i sumienny, chetnie
podejmuje jprace spoteczne. Np. w
ramach 'akcji zniwnej przepracowa-
no 25 rob. godz. w PGR pow. tczew-
skiego. Dla uczczenia zjazdy przodu-
jacych kobiet — kobiety naszego
przedsiebiorstwa przepracowaty dzien
5 pazdziernika przy podbieraniu
ziemniakéw. Nie brak réwniez i pra-
cownikéw nie wywigzujgcych sie na-
lezycie ze swych obowigzkéw. Nad

jest na og6t

ich pracg czuwa sie ze specjalng
wnikliwo$ciag. W razie zaniedban
otrzymujag nagany lub zwolnienia.
Energicznie przystapiono do likwi-
dacji mank kelnerskich i zdotano do-
prowadzi¢ do ich zupetnego zniknie-
cia.

Waznym momentem dla pracy
TZG byto'otrzymanie w ramach in-
westycji konia i wozu, co usprawnito
bardzo nasz transport. Brak $rodka
lokomocji obnizal dotyczas nasze
mozliwos$ci produkcyjne. Na wyr6z-
nienie zastuguje tu ob. Pawet Do-
browolski, robotnik, ktéry do chwili

wykonaty plan

niu przekroczyty normy ob. ob. An-
na Wus, Stanistawa Radziatowska i
Jozefa taciak. Na wyr6znienie za-
stuguje réwniez kierownik restaura-
cji ,Jedrus’ ob. Henryk Stroch-
schneider.

Tadeusz Bommer
(Zakopane)

otrzymania konia i wozu czesto wta-
snym recznym wozkiem dostarczat
towar do zaktadéw i do magazynow.
Obecnie budujemy nowy lokal, kt6-
ry w najblizszym czasie zostanie
uruchomiony.

W zaktadach naszych pracuje 80%
kobiet. Od 20 wrze$nia bufetowe na-
szych zaktadoéw przeszly na system
tzw;. 10-dniéwek, tzn. ze przez okres
10 'dni jedna bufetowa pracuje przez
caly dzien, przez co unika sie mank
bufetowych, gdyz jeden pracownik
odpowiada za powierzony bufet.

Alg.

(Tczew)

Wiecej kontroli w zywieniu zbiorowym

Nakaz troskliwego traktowania spra-
wy zywienia zbiorowego czesto nie
trafia do $wiadomosci (jak to ma
miejsce w Jeleniej Goérze i gdzie
indziej) kierownictwa placéwek te-
renowych i ich dziatbw. Miast do-
wodoéw troski, notujemy z przykro-
Scig fakty bezdusznego i papierkowe-
go zatatwiania spraw zyciowych. Ten
sam charakter nosi kontrola zywie-
nia zbiorowego przeprowadzana po-
wierzchownie i formalnie przez wo-
jewddzkie dzialy rewizji ZSS, kt6-
rym podlegajg w tym zakresie Po-
wszechne Spoidzielnie Spozywcow.

Rewizjom tym towarzyszy jakze
czesto tendencja unikania zgtebiania
spraw drazliwych, chociaz wtasnie
te sprawy sg przyczyna niewtasciwe]j
jakosci positkow.

Nalezatoby wiec wprowadzi¢ obo-
wigzek dyzuréw przedstawicieli za-
t6g produkcyjnych w stotéwkach
przyzaktadowych. Dyzurny cztonek
zalogi obowigzany bytby do spraw-
dzenia ilosci i jako$ci pewnych su-
rowcow (jak ttuszcze, mieso, cukier
itp.) wktadanych w jego obecnosci
do kotta stotbwkowego. Nadto dy-
zurny bytby obowigzany do parafo-
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wanla raportu dziennego stotéwki;
raport taki bez aprobaty dyzurnego
nie powinien stanowié miarodaj-
nego dowodu rozchodu surowcow.

Poza tym we wszystkich stotéw-
kach przyzaktadowych PSS oraz
07,R nalezv zainstalowa¢ skrzynki
zyczeh i zazalen, otwierane przez
inspektorobw zywienia zbiorowego,
czy tez delegatow MHW. Kontrola
tego rodzaju usunie grunt, na kt6-
rym dotychczas rosng takie kwiatki,
jak np. w raportach dziennych sto-
towki nr 8 PSS w Jeleniej Gorze,
gdzie w maju ub. r. wykazano roz-
chéd 5 kg cukru przy jadlospisie,
sktadajgcym sie z krupniku i watro-
by oraz rozchéd 6 kg cukru i 10 kg
sadta przy produkcji zupy grysi-
kowej i dorsza smazonego (wartos¢
dzienna surowcéw wypisanych w
rozchéd przy 350 obiadach siega 1.315
zt). Ta sama stotdbwka potrafita wy-
prowadzi¢ w rozchéd (przy 380 obia-
dach) 14 kg cukru, za$ jadtospis skita-
dat sie z zupy owocowej i kapusty
z ziemniakami (tj. przecietna cukru
rzekomo zuzytego do jednego obiadu
nie jest zgodna z obowigzujgcymi
normami), Stotdwka przyzakiadowa
nr 6 tejze PSS wypisata w rozchéd
w kwietniu ub. r. przy 120— 125 obia-
dach dziennie, az 44 kg cukru.

Sprawa niedopuszczalnych wyso-
kich  mank w stotbwkach PSS po-
siada takze ostrzegawcza wymowe

liczb. Np. stotbwka nr 9 jelenio-
gorskiej PSS nie doliczyta sie w
dniu remanentu kontrolnego (9.VI.

ub. r.) 10 kg miesa wieprzowego, 7
kg smalcu; bratnia stotéwka nr 5
osiggneta manko 23 kg maki pszen-
nej. Dotrzymata jej — niestety —
kroku w tym zakresie stotéwka
przyzaktadowa nr 4, majgca manko
20 kg kaszy jaglanej oraz 1 kg ry-
zu. Brak miejsca uniemozliwia przy-
toczenie sporej ilosci podobnych
przyktadéw bezkontrolnego, niedopu-
szczalnego gospodarowania surow-
cami, zadomowionego w szeregu za-
ktadow zamknietych zywienia zbio-
rowego.

Niemata rola w walce o polepsze-
nie poziomu jakosciowego zywienia
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przypada takze organom terenowym
stuzby zdrowia, jak réwniez nielicz -
nym niestety Stacjom Sanitarno-
Epidemiologicznym. W zwigzku z
tym wymaga — naszym zdaniem —
korekty zarzadzenie MHW w spra-
wie pozostawiania codziennie przez
placéwki zywienia zbiorowego prob
positkéw zasadniczych do dyspozycji
lekarzy kontrolujgcych. Bowiem po-
dobna préba zawiera zawsze dosta-

teczng ilo$¢ tluszczu, migsa itp. Na-
lezatoby natomiast uwielokrotni¢
pod wzgledem czestotliwosci kontro-

le lekarska placowek zywienia zbio-
rowego. celem statego czuwania nad
poziomem jakosciowym i kaloryczno-
Sciag produkowanych positkéw (nie
za$ dla pobierania préb specjalnie
przygotowanych). Stacje Sanitarno-
Epidemiologiczne, kontynuujgce m.
in. walke z karygodnymi nieraz za-
niedbaniami i razacym niechluj-
stwem na terenie stotbwek przyza-
ktadowych (co zostato np. stwier-
dzone w swoim czasie w stotdwce
PSS przy Wytwérni Optycznej w
Jeleniej Gorze) zajg¢ sie powinny
dokonywaniem analiz zup typu ,nie-
plamigcych” itp. positkéw, wydawa-
nych przy niektoérych lokalnych pla-
céwkach zywienia zbiorowego.
Pilng realizacje tych zadan naka-
zuje troska o zdrowie mas pracujg-
cych, a tym samym i o ich wydaj-
noé¢ produkcyjng. Gieboka troska
0 te sprawy podyktowane byty
uwagi tow. B. Bieruta, wypowiedzia-
ne na VIl Plenum KC PZPR: ,...kla-
sa robotnicza oczekuje od nas stalej

1 nieprzerwanej troski o jej warun-
ki materialne i kulturalne... trzeba
poprawi¢ warunki zyciowe robotni-

kéw i przejawia¢ o to statg troske...
oddawac¢ bezzwtocznie pod sad i usu-

waé z partii tych, ktoérzy skrycie
czy jawnie biorg udziat Iub tole-
rujg rozdrapywanie majatku pan-

stwowego*“.

Niewatpliwie trosce musi towarzy-
szy¢, wnikliwa stata kontrola w za-
kresie wykonania wazkich zadan zy-
wienia zbiorowego.

Mikotaj Proc
(Jelenia Goéra)

Jak pracuja nasze gospody?

Zywienie zbiorowe na wsi ma na
obecnym etapie utrwalania sojuszu
robotniczo-chtopskiego niezmiernie
powazne zadania do wypetnienia.
Podstawag dziatalnosci naszych za-
ktadéw wiejskich musi by¢ prze-
strzeganie zasad kalkulacji oraz S$ci-
ste stosowanie receptur przy przy-
rzagdzaniu positkbw. Zagwarantuje
to gospodom zdrowe podstawy gospo-
darcze i zapewni rentownos$¢. Co-
dzienna kontrola kalkulacji pozwoli
na unikniecie odchylen pobieranych
cen od dozwolonych marz zarobko-
wych.

Sumienny i uczciwy
gospody nigdy nie dostarczy

kierownik
towaru

do bufetu bez wtasciwej kalkulacji.
A przeciez zdarza sie, ze towar idzie
do bufetu w ogodle nieska'kulowany,
ze cena jest podana ,na oko“. Co z
tego wynika? Powazne straty finan-
sowe, spowodowane wtasnie niedbal-
stwem kierownika gospody. Sa row-
niez przypadki, ze kierownik gospody
nie przeprowadza kalkulacji potraw,
skutkiem czego ustala sie zbyt wy-
sokie ceny. Obniza to wysokos¢
produkcji, a poza tym godzi w dobre
imie naszej spéidzielczosci wiejskiej,
powotanej przeciez do zaspokojenia
potrzeb Swiata pracy.

Drugim, powaznym problemem jest
niestosowanie receptur przez perso-

t
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nel kuchenny. Zdarzajg sie wypad-
ki, ze kucharz czy kucharka w ogoéle
receptury nie widzieli na oczy, gdyz
kierownik trzyma jg pod kluczem w
biurku. Na te sprawy wmn' zwr6cié
specjalng uwage instruktorzy zywie-
nia zbiorowego. Waznym réwniez
momentem jest sprawa uktadania ja-
diospiséw. Tylko malenki odsetek
kierownikéw ukiagda te jadlospisy i
to uktada je szablonowo, aby zby¢,
nie kierujagc sie bynajmniej wzgle-
dami na kaloryczno$¢ potraw i ich
wartosci odzywcze. A przeciez przy
uktadaniu jadtospis6w nalezy bra¢
pod uwage i odpowiednie dobranie
sktadnikéw pokarmowych z punktu
widzenia potrzeb organizmu i sezo-
nowo$¢ potraw i mozliwosci ptatni-
cze konsumentéw. Réwniez uwzgled-
nia¢ nalezy rodzaj pracy i tryb zy-

cia konsumentéw, pracochtonnos¢
potraw, pozostato$ci produktow z
dnia poprzedniego, wreszcie — re-

gionalne przyzwyczajenia kulinarne

miejscowej ludnosci.

Analizujgc osiggniecia naszych go-
sp6d na przestrzeni trzech kwarta-
téw ubiegtego roku, stwierdzi¢ nale-
zy, ze praca nie zawsze szta po linii
wtasciwej, mimo, ze plan roczny zo-
stal wykonany w pazdzierniku ub.r.
w 114%. Pierwszym uchybieniem jest
zbyt mata produkcja wtasna i zbyt
wysoki procent sprzedazy woédki. W
pracy zespotdw — poczawszy od per-
sonelu gospody do instruktora PZGS
uderza brak bojowosci, brak zrozu-
mienia zadan cigzacych na zywieniu
zbiorowym, che¢ pracy po linii naj-
mniejszego oporu, che¢ pogoni za wy-
konaniem planéw miesigcznych i
uzyskaniem jak najwyzszych premii.
Taka praca nie przyczynita sie do
nalezytego rozwoju zaktadéw i dla-
tego wydaje ymi sie stusznym premio-
wanie pracownik6w naszego pionu na
podstawie wysokos$ci produkcji witas-
nej.

Zebrani na naradzie roboczej kie-
rownicy gospéd postanowili bez-
wzglednie zerwaé¢ z dotychczasowym
stylem pracy i przystagpi¢ do wzmo-
zenia produkcji w zaktadach co naj-
taniej do 40% ogdlnego obrotu. Cel
ten mozna bedzie osiagna¢, jesli per-
sonel zacznie pracowac kolektywnie,
jesli bedzie sie staral o unikanie
monotonii positkbw, o podniesienie
poziomu estetycznego zaktadéw. Czy
nasze kolezanki z kuchni zastano-
w ity sie, co jest powodem naszych
niepowodzen, czy pomysSlaty o tym
nasze bufetowe? Dotychczasows ich
prace cechuje w wielu przypadkach
brak uswiadomienia spotecznego,
brak grzecznosci i uprzejmosci, brak
odpowiedniego podejscia do konsu-
menta, brak umiejetno$ci sprzeda-
zy. Rozumiemy, ze wyrobi¢ dobry
personel mozna jedynie przez szko-
lenie, zorganizowali$my wiec w li-
stopadzie ub. r. dwa kursy dla bu-
fetowych i kelnerek oraz przepro-
wadziliS§my czterodniowe szkolenie
kucharek.

Specjalnej uwagi wymaga sprawa
tuczu trzody chlewnej przy gospo-
dach, ktéra w roku ubieglym data
na naszym terenie niewielkie wy-
niki. Nalezy réwniez rozwing¢ ho-
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dowle drobiu i krélikbw. Gospody
PZGS Ostrowia WIlkp.» postanowity
zwiekszyé tucz z dotychczasowych
15 sztuk do 73 sztuk. Wiecej uwagi
poswieci¢ tez trzeba warunkom hi-
gienicznym i sanitarnym gospod.
W planach naszych lezy m. in. urza-
dzanie w gospodach wieczorkéw to-
warzyskich, ktére beda dla naszych
konsumentéw wielkg atrakcjg. My-
Sle, ze koledzy z innych okregéw
rowniez powinni przeanalizowaé pra-
ce swoich gospoéd i wyciggng¢ wnio-
ski, ktére pozwolg ja usprawnic.

Gabriel Guzla
(Ostrow .Wlkp.)

W alka o wzrost

Najwazniejszym zagadnieniem, ja-
kie staneto przed Rybnickimi Zakta-
dami Gastronomicznymi, to znalezie-
nie mozliwos$ci statego wzrostu pro-
dukcji wtasnej, gdyz na 12 zakta-

Stanistaw Szpilarewicz

dow podleglych RZG mieliSmy za-
ledwie 3 opierajace sie przede
wszystkim na produkcji wtasnej, po-
zostate za$ to bary i kawiarnie, kto-
re sprzedawaly przewaznie towary
handlowe. Nadmieni¢ tutaj nalezy,
ze kawiarnie nasze zaopatrywane
byly w ciastka przez Spoétdzielnie
Spozywcéw, gdyz wtasnej ciastkarni
RZG nie posiadajg, przez co marza
zarobkowa byta minimalna i docho-
dzita zaledwie do 15%.
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Grupa wykladowcoédw i uczestnikéw
kursu w Raciborzu dla kierownikéw
dziatéw zbiorowego zywienia Pow-
szechnych Spétdzielni Spozywcow.

(Nadestat mgr W. Wyrozebski z todzi)

produkcji w RZG

Wiele trudu pos$wiecono sprawie
wyszukania lokalu na ciastkarnie
oraz na uzyskanie kredytow inwe-
stycyjnych potrzebnych do jej uru-
chomienia. Do tej pracy przygoto-
wawczej przyczynit sie w duzej mie-
rze ob. Stanistaw Szpilarewicz, kto-
rego ambicjg byto rozpoczgé produk-
cje jak najpredzej. Ob. Szpilarewicz
wystarat sie o maszyny i urzadzenia
potrzebne do uruchomienia ciastkar-
ni, $ciggajac je z innego wojewddz-
twa. W rezultacie ciastkarnia zosta-
ta otwarta w dniu 23 grudnia 1952r.,
co przyczyni sie w duzej mierze do
zwiekszenia produkcji wiasnej i
przekroczenia miesiecznego planu
obrotu.

Staty cho¢ niewielki wzrost pro-
dukcji wtasnej, jaki obserwujemy na
przestrzeni ubiegtego roku, zawdzie-
czamy rozwojowi wspoéizawodnictwa
miedzyzakiadowego oraz statym na-
radom roboczym, przeprowadzanym
z catlym personelem kuchni.

Na wyréznienie sposréod zaktadéw
zastuguje restauracja ,Hotelowa*“,
ktéra w miesigcu listopadzie ub. r.
osiagneta 60% produkcji witasnej w
stosunku do obrotu.

Cz. Cybura
(Rybnik)

Od pijalni mleka do baréw mlecznych

Od pierwszych pijalni mleka, ja-
kie kilka lat temu powstaly w Po-
znaniu, do dzisiejszych baréw mlecz-
nych zrobili§my ogromny krok na-
przéd. W pijalniach mleka konsu-
menci mogli tylko naby¢é mleko go-
towane, surowe lub zsiadte i kefir
— dzi$, w barach mlecznych maja
do wyboru duzy asortyment potraw,

a wiec poza mlekiem w réznych
postaciach i kawa, réwniez zupy
mleczne, krupnik, grochéwke, zupe
pomidorowa, nales$niki, jaja, ziem-

niaki smazone, sery, twardg, satatki
jarzynowe itp.

W Poznaniu mamy obecnie 11 ba-
row mlecznych. Pracownicy pn pod-
noszg systematycznie swe kwalifika-
cje zawodowe drogg narad roooczych,
szkolenia przywarsztatowego wspot-
zawodnictwa pracy i racjon :lnejor-
ganizacji pracy.

Zaktadowa Komisja Wspdétzawodni-
ctwa Pracy przy OPDiBMlecz. wraz
z przedstawicielami PCK i MRN Kkil-
kakrotnie w ciggu kwartatu przepro-
wadzala kontrole wszystkich baréw
mlecznych na terenie Poznania. Przy
ocenie bierze sie pod uwage czystos¢
magazynu, czysto$¢ sali konsumpcyj-
nej, witryn, ubikacji, umywalni, na-
czyn, czysto$¢ osobista personelu,
jego odziezy. Poza tym procent wy-
konania planu obrotu, szybkos¢,
sprawnos$¢ i uprzejmos¢ obstugi.
Uwzgledniajac te sposoby punktacji
ustalono, ze | miejsce w roku ubieg-
tym zajat Bar Mleczny nr 30, Il —
Bar nr 27 i Ill — Bar nr 22. Za
specjalne osiagniecia w pracy wy-
r6zniono ob. Anne Pawlak, kierow-
niczke Baru nr 30 oraz ob. Kazimie-
rza Madcdkowiaka, kierownika Baru

nr 27.
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Sala konsumpcyjna w Barze Mlecznym
nr 22 przy ul. Matejki 2

Obecnie do oceny wynikow wspét-
zawodnictwa witgczono jeszcze naste-
pujace elementy: terminowg i przed-
terminowa, bezblednie opracowang
sprawozdawczo$¢, ilosciowe i ja-
koSciowe powiekszenie asortymen-
tu podstawowego i dan zlozonych,
oszczedno$é wody, wegla, gazu
Swietlnego, energii elektrycznej, su-
rowcOw, narzedzi, odziezy i opako-
wan.

Okregowe Przedsiebiorstwo De-
talu i Barow Mlecznych ze skrupu-
latng uwaga czyta notatki zawarte
w ksigzkach zyczen i zazalen, ana-
lizuje je i ustala wnioski dla uspraw-

nienia stylu pracy i podniesienia
stopnia jej organizacji.
Praca w kuchni Baru Mlecznego nr 27

przy.ul. Alfreda Lampego 8.

Uwagi i opinie wpisywane przez
konsumentéw do ksigzek zawiera-
ja duzo pochwat dla pracy baréw
mlecznych. Swiadczy to, ze uczci-
wa i sumienna, praca personelu ba-
row, koordynacja prac przez Okre-
gowe Przedsiebiorstwo Detalu i Ba-
row Mlecznych, systematycznie pro-

Gorgcymi zwolennikami konsumpcji w
barach mlecznych sg dzieci.

wadzone narady robocze, umaso-
wienie ruchu wspéizawodnictwa in-

dywidualnego, zespotowego i mie-
dzyzakladowego oraz stata akcja
szkolenia pracownikéw — dajag pet-

ng gwarancje przedterminowego i

ponadplanowego wykonywania pla-

nu obrotu. Stanistaw Sawicki
(Poznan)
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W KILKU ZDANIACH

Szkolenie przywar-
sztatowe. W dniu 15
lutego br. rozpoczeto
szkolenie przywarsz-
tatowe kucharzy i
kelneréw. Celem praktycznego szko-
lenia jest przygotowanie fachowe i
ideologiczne nowych kadr. Czas
trwania praktycznego szkolenia be-
dzie wynosit dla kucharzy 18 miesie-

cy, dla kelnerow — 6 mies$. Pierwszy
etap szkolenia kucharzy i kelnerow —
wprowadzenie do zawodu — zakon-

czy egzamin. Drugi etap — przy-
gotowanie do egzaminu czeladnicze-
go — trwa dla kucharzy 9 mies. w
zaktadzie oraz 3 mie$. w os$rodku,
dla kelnerow — 4 miesigce. Po zio-
zeniu egzaminu z wynikiem dodat-
nim, szkoleni otrzymuja stopien cze-
ladnika. Szkolenie zawodowe odby-
wa sie w gospodach specjalnie do
tego celu wytypowanych. Szkolenie
teoretyczne odbywacé sie bedzie w
zespotach samoksztalceniowych pod
kierunkiem nauczyciela.

Gospody na szlakach turystycz-
nych. Gospody potozone w miejsco-
wosciach turystycznych otrzymaty
specjalny instruktarz w zakresie ob-
stugi konsumentéw, higieny i este-
tyki oraz wyposazenia zakladu. Dla
uprzyjemnienia pobytu konsumen-
tom - turystom, w gospodach tych
zainstalowane zostaly aparaty radio-
we z adapterami.

Radiofonizacja gospéd. W koncu
1952 roku okoto 20 proc. iloSci go-
sp6d posiadato aparaty radiowe,

245 proc. tylko gto$niki a 3,5 proc.
aparaty radiowe z adapterami. W
zwigzku z podjeciem przez gospody
dziatalnosci rozrywkowej (dancingi,
wieczory muzyczne) gospody otrzy-
maty ostatnio przydziat 400 apara-
téw radiowych z adapterem, (sp).

Wyniki pracy zespo-

towej. Dzieki wspét-

zawodnictwu i do-

brej pracy zespoto-

wej, Legnickie ZG

wykonaty przedter-
minowo roczne plany na rok 1952.
Duzg role odegrato tutaj wspobiza-
wodnictwo miedzy zakiadami na
r6znych odcinkach pracy. Przoduja-
cy zaktad otrzymywat proporzec,
ktéry zdobyta na state zatloga jadtod.
,Ludowa“. Zaloga tego zaktadu bra-
ta réwniez udzial we wspéizawod-
nictwie ogélnokrajowym zdobywajgc
IV miejsce. Na czestych naradach
roboczych podawane byty wyniki
wspoéizawodnictwa oraz omawiano
doktadnie plany miesieczne i sposo-
by szybkiego i dobrego realizowania
ich. Na specjalnych tablicach, znaj-
dujgcych sie w kazdym zaktadzie,
uwidocznione byto codzienne wyko-
nanie planu. (ms).

Przodujacy kelner. Jak juz pisa-
liSmy, kelner rest. ,Zdrojowa“ w
Cieszynskich ZG ob. Markuzel wy-
konat w pierwszych dniach grud-
nia ub. roku przypadajgce na niego
zadania Planu 6-letniego. Przedter-
minowe wykonanie planu zawdzie-
cza ob. Markuzel wtasciwemu po-
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dejsciu do konsumenta oraz dogod-
nym warunkom pracy w zaktadzie.
Ob. Markuzel pracuje jako kelner
od 25 lat, a w zaktadzie ,Zdrojowa“
od 1949 roku. Zaktad ten poczatkowo
posiadat bardzo cigzkie warunki
pracy, gdyz kuchnia miescita sie w
piwnicy budynku, a potrawy byly
wynoszone przez kelneréw kretymi
schodami. Cieszynskie ZG, w trosce
0 swoich pracownikéw, przeniosty
kuchnie na poziom sal konsumpcyj-
nych. Praca kelneréw zostala wiec
w 'duzym stopniu utatwiona. Ob.
Markuzel zobowigzat sie do konca
roku 1953 wykona¢ po raz drugi
przypadajace na niego zadania Pla-
nu 6-letniego. Zobowigzanie to na
pewno wykona przed terminem.

Obiady ,na wynos“. Nowos$cig w
zaktadach sezonowych w  Wisle,
Istebnej, Zakopanem, Cieplicach jest
wprowadzenie sprzedazy dan obiado-
wych na wynos. Dla usprawnienia
zaopatrzenia narciarzy i turystow,
korzystajacych z ustug zaktadow zyw.
zbiér, w tych miastach, wprowadzo-
no takze sprzedaz pakowanych, su-
chych $niadan.

Usprawnienie pracy. Rest. ,Zdro-
jowa"“, podlegta Cieszynskim ZG,
otrzymata ostatnio maszyny gastro-
nomiczne, wobec czego praca w za-
ktadzie zostata usprawniona. W
zwigzku z tym wiecej ludzi pracy,
przyjezdzajacych na wypoczynek do
Wisty, bedzie mogto skorzysta¢ z
ustug tego zaktadu, (ms).

Ksigzki zyczen i zazaleh. MHW
wydato zarzadzenie ustalajgce wzor
1 spos6b prowadzenia ksigzek zy-
czen i zazalen przez wszystkie pla-
cowki handlowe i zaktady zyw. zbio-
rowego. Ksigzka zyczen i zazalen
musi byé obecnie wydawana kon-
sumentowi bez zadnych wyjasnien,
na kazde jego zadanie. W zadnym
wypadku nie wolno odmawia¢ wy-
dania ksigzki. Nieobecnos$¢ kierowni-
ka, zastepcy lub innego odpowie-
dzialnego pracownika, posiadajacego
pod swojg opieka ksigzke zyczen i
zazalen, nie moze wptyngé na od-
mowe wydania jej konsufnentowi.
Ponadto personel nie moze zadac¢ od
wpisujgcego okazania jakichkolwiek
dowod6éw Ilub podania personalii —
jak to sie zdarzato, powodujgc licz-
ne nieporozumienia. Nowe ujednoli-
cone ksigzki zyczen i zazalen musza
byé przegladane codziennie przez
kierownika zaktadu. Zatatwianie
skarg powinno by¢ uwidocznione w
ksigzce w przeciggu dwoch dni. (sg).
personalne.

Dyrektor Okregu Il

w Jeleniej Gorze,

Stanistaw Deja, zo-

stat zwolniony z pra-

cy w FWP za tolero-
wanie i wspo6tudziat w przekrocze-
niach stuzbowych (m. in. — bezpraw-
na sprzedaz i odstepowanie mebli
FWP i zezwalanie na nadmierne
tworzenie zapas6w zywno$ci i ma-
teriatow). Na jego miejsce, zostat
mianowany dtugoletni i doswiadczo-
ny pracownik FWP, tow. Antoni
Galganek byly kierownik OS$rodka
w RoSciszowie.

Réwniez za naduzycia i wykro-
czenia stuzbowe zostali zwolnieni

Zmiany
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Zygfryd Pasierbek, kier. Os$rodka w
Karpaczu oraz Kazimierz Majewski,
kier. OsrodSa w Cieplicach.
Przypomnienia gospodarskie. W
Biuletynie Wewnetrznym FWP
wprowadzone zostaly state przypom-
nienia gospodarskie dla rolnikéw i
ogrodnikéw FWP. Sa to wskazow-

ki, dotyczace czynno$ci gospodar-
skich na dany okres czasu.
Przodujgce stuchaczki kursu. W

grudniu ub. roku zakonczony zostat
trzymiesieczny kurs kierowniczek
domoéw wypoczynkowych, ktéry od-
byt sie w Woj. Szkole Zw. Zawodo-
wych. Kurs ukonczyto 53 pracownice
FWP, sposéréd ktérych najlepsze wy-
niki i postepy w nauce osiggnely:
tow. tow. Elwira Kopacewicz, pom.
biurowa OW Sosnéwka, Emilia Cho-
ma, kier. ADW w Swieradowie
Zdroju, Klemensa Matyjewska, kier,

ADW w Polanicy Zdroju, Teresa
Wijas, kelnerka w Krynicy Zdroju
i inne.

Za nieprzestrzeganie tajemnicy
stuzbowej. Za nieprzestrzeganie de-
kretu o zachowaniu tajemnicy stuz-

bowej i panstwowej udzielona zo-
stata surowa nagana pracownikom
Osrodka Wyp. w Spale — ob. ob.
W. Turskiej i M. Walickiej, ktore
pozostawiaty w niezamknietych
biurkach i szafach tego rodzaju do-
kumenty, jak plany za rok 1952 i
na 1953, pisma poufne i inne.
Wzrost produkcji
wiasnej. Analiza
liczb dotyczacych
produkciji wtasnej
zaktadow Poznan-

skich KZG wykazu-
je, ze przedsiebiorstwo to systema-
tycznie podnosi wskaznik produkciji
wtasnej i przestawia swoje zaktady
na wybitnie produkcyjne. Zaklady
wykonujgce plany obrotu produkcji
wtasnej w 60 proc. nie sg juz rzad-
koscia w PKZG. Wzrost wydajnosci
produkcyjnej znamionuje réwniez
zakltady pomocnicze. Uruchomiona
w ubiegltym roku wytwoérnia her-
batnikéw podniosta swoja wydaj-
nos¢ np. w m-cu pazdzierniku ub.
roku, w stosunku do maja o 311,7
proc. Wytwoérnia lemoniady podnio-
sta swojg produkcje do 351,7 proc.
Ws$réd cukiernikéw wyrdzniajg sie:
Ob. ob. Edward Miller, Wesotowski
i Henryk Dzierzal. (jz).

Krajowa narada. W
grudniu ub. roku od-
byta sie w Toporowie
Lubuskim krajowa
kurso - konferencja
aktywu kierownicze-
go zamknietych za-
ktadéw zyw. zbiér. Celem narady
byto przeniesienie na teren zaktadéw
zamknietych dos$wiadczen uzyska-
nych w cyklu gospodarczym, stoso-
wanym w zaktadach otwartych od
pazdziernika 1952 r.

W wyniku narady uczestnicy po-
stanowili podja¢ niezwtocznie wspot-
zawodnictwo w ramach cyklu go-
spodarczego. W toku dyskusji oma-
wiane byly aktualne zagadnienia.
Migedzy innymi poruszono sprawe
premiowania pracownikow stotowek.
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Wspotzawodnictwo miedzy Pozna-
niem a Krakowem, Zesp6t pracow-
niczy zyw. zbiorowego zamknigtego
PSS w Poznaniu wezwal do wspot
zawodnictwa, w ramach cyklu go-
spodarczego, PSS w Krakowie.
Wspétzawodnictwo to zostato podje-
te z dniem 1 stycznia 1953 r.

W Raciborzu Zzle przebiega cykl
gospodarczy. W zaktadach otwar-
tych PSS w Raciborzu zabrakio wy-
trwatosci w kontynuowaniu wspot-
zawodnictwa pracy w ramach cy-
klu gospodarczego. W zakladach tej
spo6idzielni, w pierwszej potowie
stycznia rb. tréjki kontrolne nie ana-
lizowaly wykonania elementéw cy-
klu gospodarczego i nie zaznaczaly
btedéw na tablicy poréwnawczej.
Oddziatywato to niekorzystnie na
stuchaczy kurséw odbywajacych sie
w tym czasie w OSrodku Szkolenia
w Raciborzu. Stluchacze z catego kra-
ju wyrazali zdziwienie wiedzac, ze
inicjatywa zastosowania wspo6iza-
wodnictwa pracy w ramach cyklu
gospodarczego zrodzita sie na Opol-
szczyznie.

Narady okregowe. W  szeregu
okregbw odbyty sie w styczniu rb.
narady kierownikéw dziatow i sek-
cji zbioér. zyw. spéidzielni, -poswie-

felieton

— Jak sie Panu S$pieszy, to

kelner jednego z
micznych.
— Przecie sie nie

idz Pan do domu na
obiad! — zwykt byt odpowiada¢ konsumentowi
warszawskich zaktadéw gastrono-

rozedre — wtérowata mu mloda

ZYWIENIE ZBIOROWE

cone analizie doswiadczen
nych w ramach cyklu gospodarcze-
go i omowieniu aktualnych zadan
aparatu zbidér, zywienia w zwigzku
z Uchwatg Rady Ministrow z dn.
3.1.1953 r. Narady takie odbyty sie
m. innymi w okregu krakowskim,
w Zywcu i katowickim m—w Rudzie
Slaskiej tj. w siedzibach tych spét-
dzielni, ktére przodujg w skali okre-
géw we wspolizawodnictwie w ra-
mach cyklu gospodarczego, (mn).

uzyska-

Dziewczeta zdobywajg zawdd.
1. W Pile znajdujg sie dwie szkotly
gastronomiczne: Technikum i Za-
sadnicza Szkota Gastronomiczna. Po
ukonczeniu nauki, absolwentki
otrzymuja nakazy pracy, ktére przy-
dziela komisja przydziatu prac?-.
Mtodziez tych szkét pochodzi ze $ro-
dowisk robotniczych i chtopskich.
W ubiegtym roku szkolnym opuscito
szkote 16 absolwentek. Przodowni-
cami nauki byly: Hilda Lach i Ma-
ria Kokoszynska..Przy szkole istnie-
je internat dla 100 uczennic, w kt6-
rym mtodziez ma zapewnione wzo-
rowe wychowanie oraz zdrowg i kul-
turalng atmosfere pracy.

2. Technikum Gastronomiczne
oraz dwuletnia Zasadnicza Szkota

Jednak pomogto

gruby nita nasza braé
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Gastronomiczna w GnieZnie istnieja
od roku 1951. W programie nauki
duzo czasu przeznaczono na szkole-
nie praktyczne. W czasie zajeé¢ war-
sztatowych, nauczycielki i uczenni-
ce uktadaly receptury na potrawy,
stosujac w wielu wypadkach pro-
dukty zastepcze. Przygotowywane
w stotdbwce szkolnej positki cieszg
sie petnym uznaniem konsumentéw.
W istniejacym przy szkole interna-
cie dla uczennic dziata zorganizowa-
ny samorzad, ktéremu pomaga w
pracy sekcja gospodarczo-porzadko-
wa. W czasie trwania wystawy szkot
zawodowych w Gnieznie — uczen-
nice urzadzity stoisko, w ktérym zo-
staly wystawione eksponaty w po-
staci zakasek, satatek, tortéw i cia-
stek.  (ss).

Prospekt - cennik. Naktadem Za-
rzadu Przemystu Kawowego i Srod-
kéw Odzywczych wydany zostat
prospekt - cennik, zawierajacy spis
artykutéw, ceny towaréw oraz wa-
runki przechowywania poszczegol-
nych asortymentéow towaréw pro-
dukowanych przez te nowg, szybko
rozbudowujgcag sie dziedzine prze-
mystu.

Ditugo bym pewno szukat tej sity, ktéra tak odmie-

kelnerska, gdybym nie przeczytat

w jednym z czasopism:
LW warunkach

miczny nie jest obiektem eksploatacji cztowieka przez

socjalistycznych zaktad gastrono-

kelnerka.

Nie pomagajg cale poematy wypisywane w ksigz-
kach zazalen. Nie pomaga caly potok nagan, upo-
mnien i zwolnienA, redukcja premii i zmiana systemu
ptac. Personel ustugowy zaktadéw gastronomicznych
w wielu wypadkach nie styszy rozpaczliwych nawo-
tywan zniecierpliwionych konsumentéw, a bardziej
natarczywych czestuje ztoSliwymi epitetami. Niezmier-
nie bylem wiec zdziwiony, gdy zobaczylem w jednym
z zaktadéw gastronomicznych kelnera, ktéry spokojnie
i uprzejmie ttumaczyt niecierpliwemu konsumentowi:

— Serdelki z ziemniaczkami i sosem pomidorowym
moge Panu podaé¢ dopiero za 20 minut, bo kartofel-
kéw nam chwilowo zabrakio. Ale pieczeh wolowa
z kluseczkami albo zraziki z kaszg gryczang moga by¢
natychmiast.

— Rachunek? Prosze bardzo, juz mam gotowy —
mowit drugi kelner tegoz zakiadu.

— Nie radze Panstwu siada¢ przy tym stoliku, bo
naprzeciw jest wentylator i wieje niemozliwie, za to
przy tamtym stoliku bedzie zacisznie i wygodnie —
mowit trzeci.

cztowieka. Zatarta sie réznica miedzy konsumentem
a obstuga zaktadu. Pracownicy zaktadéw gastrono-
micznych coraz czesciej pamietaja o tym, ze masze-
rujg w jednym szeregu z wszystkimi pracujgcymi bu-
downiczymi Polski Ludowej, ze na réwni z gérnikami,
hutnikami, witékniarzami moga staé¢ sie bohaterami
pracy. Fakt ten zobowigzuje pracownika zaktadu ga-
stronomicznego do najwyzszych $wiadczen na rzecz
swego towarzysza pracy z innego odcinka zatrudnie-
nia".

Nalezy tu jeszcze dodaé¢, ze i konsument musi pa-
mietaé o tym, ze praca kelnera nie jest pracg stugusa,
ze WsSzyscy pracujacy sg réwnoprawnymi obywatela-
mi naszego kraju.

Najwyzszy wiec czas wykres$li¢c ze stownika gastro-
nomicznego takie zwroty jak: — ,Panie Starszy, skocz
no po ¢wiartke z niebieskg i dwie kanapki“, albo ,,Cze-
go sie Pan tak guzdrasz z tym rachunkiem", ,Wszyst-
ko to lenie i nieroby".

Znikng wtedy ostatnie zgrzyty miedzy konsumentem
a obstuga.

Grzegorz Pisarski

Dlaczego

1. Chtodnia i winda robocza zainstalowane juz od
dawna w stotbwce OZR przy Zaktadach Radiowych im.
M. Kasprzaka w Warszawie nie zostaty do chwili obec-
nej uruchomione?

2. W gospodzie spéidzielczej w Garbéwie pow. pu-
tawskiego kucharka pracuje od 3 lat bez przeszerego-
wania i ma rowng ptace z kelnerkami?

3. Do baréw mlecznych w Jeleniej Gérze, ktére czyn-
ne sga od godziny 6, pieczywo dostarczane jest dopiero
od godziny 8 lub 9?

4. W Barze Mlecznym nr 4 w Jeleniej Gorze nie
sprzata sie lokalu nalezycie, skutkiem czego brudne
stoliki i zasmiecona poditoga dziatajg odstreczajgco na
konsumentéw?
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Gtosy prasy

Powrécimy dzi$ do przegladu prasy z konca ubiegte-
go roku, gdyz poruszyta ona wowczas kilka kapitalnej
wagi zagadnien. A wiec przede wszystkim plaga mank
w handlu uspotecznionym. Omawia je w numerze 99
,Gazeta Handlowa"“, ktéra pisze, ze przebieg narad
aktywu poszczeg6lnych przedsiebiorstw i organizacji
handlu, poswieconych sprawie mank, wypowiedzi ich
uczestnik6w, korespondencje i praktyczne, wyniki walki
z plagag wszelkiego rodzaju brakéw — napawajg do
pewnego stopnia niepokojem. Plynie on przede wszyst-
kim z usilowan stawiania sprawy w niewtasciwym
Swietle, zamazywania jej, nienazywania rzeczy po imie-
niu, omijania sedna zagadnienia, a co najwazniejsze —
wprowadzania atmosfery szkodliwego samouspokoj°-
nia. Moéwigc o mankach, mys$li autor o dwéch zasadni-
czych ich rodzajach. Jedne wynikaja z braku dosta-
tecznych kwalifikacji fachowych pracownikéw, z nie-
dostatecznej ich dbatosci o towar. Pozostate — to braki
spowodowane przestepstwem, przywtaszczeniem, zwy-
kta kradzieza.

Autor podkre$la, ze o rozmiarach mank, o tym, ze
stanowig one dzi$ jeszcze bolgczke handlu, decydujag
wtasnie kradzieze. W zwigzku z tym stwierdzeniem
czytamy, ze ,0 ile rozwigzanie sprawy mank pierwsze-
go rodzaju mozna osiggnaé przez odpowiednie posta-
wienie i wzmozenie akcji szkoleniowej, to sprawa li-
kwidacji kradziezy jest sprawa bezwzglednej i bez-
kompromisowej postawy wobec amatoréw tatwego zy-
cia, sprawg harmonijnej wspoipracy wszystkich bez
wyjatku zainteresowanych czynnikéw"“. Niestety, ist-
nieje jednak dotad jeszcze niestuszna pobtazliwos$¢ dla
szkodzacych dobremu imieniu handlu socjalistycznego
jednostek, dla ludzi bezkarnie naruszajgcych mienie
spoteczne. Cechuje ona tak kierownictwa niektorych
przedsiebiorstw, jak i bezposrednie otoczenie winnego
popetnienia przestepstwa. Pobtazliwo$¢ ta wyraza sie
w braku odpowiednio silnej kontroli wewnetrznej,
w jej niedocenianiu, w zbyt liberalnym traktowaniu
sprawy brakéw i w nie do$¢ energicznym ich egzekwo-
waniu, w prébach usprawiedliwiania wtasnych btedéw
i niezaradno$ci przyczynami nieistotnymi oraz stwa-
rzaniem sztucznych, nacigganych wskaznikéw cyfro-
wych, nie odbijajacych rzeczywistego stanu.

ZARZ ADZENIA

Dziennik Urzedowy MHW prawie

dzenie to wraz ze szczegblowg instruk-
cja ma szczeg6lne znaczenie dla pionu h o
rozliczaniem  0s6b i tluszczu w zakfadach gastronomicz

CZPG w zwigzku m
zakladach Zywiema ne zarzadzenia o wprowadzeniu jedno-

zatrudnionych w

Zarzadzenie i instrukcje MHW o wyliczaniu oséb ma-
tkalnie odpowiedzialnych - nie sg w petni stoso-
wane. Liberalizm w traktowaniu mank jest znany Do
prokuratury kieruje sie z reguly sprawy ,wieksze"
Pozostate zatatwia sie we witasnym zakresie. Czesto
bez wyciggania zadnych konsekwencji. Nie tylko to.
ale mankowiczom rozkiada sie zawinione przez nich
braki na najbardziej dogodne raty. ,Gazeta Handlowa“
apeluje do MHW o wydanie odpowiedniego zarzadze-
nia, o zaostrzenie kursu wobec sprawy mank. Ocze-
kuja tego zdrowe moralnie masy pracownikéw handlu
uspotecznionego, a wiec i pracownicy pionéw gastro-
n“micznych, ktérych na réwni z pracownikami innych
dziatbw handlu niepokoi zagadnienie mank, nie ujaw-
nione jeszcze w catej wyrazistosci w dziedzinie zy-
wienia zbiorowego.

Drugi wazny problem sygnalizuje w ,Zyciu Warsza-
wy red. |I. Gawryluk w artykule ,W Gastronomii czas
stangt na bigosie“. Autor kreS$li szereg trafnych, kry-
tycznych uwag na marginesie pokazu kulinarnego
Technikum i Zasadniczej Szkoty Gastronomicznej na
Saskiej Kepie w Warszawie. Mozna bez rutyny i sza-
blonu oraz bez owego specyficznego posmaku kuchar-
skiego koita sporzadza¢ na masowy uzytek potrawy
dobre i smaczne. Mozna restauracyjny jadiospis uroz-
maica¢ nowymi daniami, $wiadczacymi o nowatorskim
duchu tych, ktérzy je produkuja, duchu, ktéry nie po-
zwala _im kostnie¢ w ramach receptury, stojacej
w miejscu od kilku lat. O zaprezentowanych na pokazie
potrawach méwi autor z goragcym uznaniem. Sporzg-
dzone z tej samej receptury oraz za te same pienigdze
jak w zaktadach gastronomicznych — byty dwukrot-
nie obfitsze, o catle niebo smaczniejsze, bardziej ape-
tyczne. Problem poruszony przez autora sprowadza sie
do postulatu wiasciwego dysponowania mtodym naryb-
kiem szkot gastronomicznych, ktéry jak dotad, ze szko-
da dla wielkiej idei zywienia zbiorowego dostaje sie
w tryby starego zrtitynizowanego mechanizmu gospod
i barow CZPG i tam tonie, nie mogac przekazaé i ujaw-
ni¢ tego nowego, ktére przynosi ze soba.

St. G.

nie nr 225 w sprawie konsumpcji miesa

nych. Numer”ten zawiera rowniez zmia-

w kazdym numerze przynosi szereg A ° :
waznych  zarzadzen, okélnikéw i in-  2biorowego. Inr&e wazne zarzquen]e W Jifej instrukcji w sprawie systemu roz-
strukcji z zakresu zywienia zbiorowego. tym n.um;erzlt(e dotyczy wprowa zdenlg W liczania os6b materialnie odpowiedzial-
Dla orientacji przypominamy zarzadze- zymde.lrlm ruxcji V¥ _splravy|e zasa °,k9°' nych w handlu detalicznym. Omawiany

wiedzialnosci materialnej ~pracownikow  pllo " [Ciaie jeszcze  zarzadzenie  w

nia ogtoszone w roku ubiegtym. uspotecznionych

zaktadéw handlowych

sprawie gospodarki makulaturg.

teryr zla?z;gz?nailaa I\%Igifjr?isrt'razal‘flvlaenrglum ng Nr 4 z dnia 10 lipca 1952 r. podaje Nr 9 z dnia 13 pazdziernika 1952 r
wnetrznego: W sprawie normowania zarzadzenie i instrukcje w_sprawie prak-  o;yn05i° podstawowe  zarzadzenie w
konsumpcji miesa i tuszczu w stolow-  Y¢Zhej nauki zawodu uczniéw zasadni-  gpiawie wprowadzenia receptur potraw
kach akademickich, w sprawie normo- gzrg‘é'; t:gz(l)(mnur?’laesrtr?;SVTel::aZ'nyzC;rzqgﬂzgme. 1 napojéw oraz planowania produkcji w
wania konsumpel mosa [Mliszcay w S0, LOCE 90 TATST ARSI Spieele  saldaach aswonomizanicn” Zalacen
sprawie konsumpcji mie a i tluszczu w  Wlanych i montazowych oraz okélinik  S5o0ie" prowadzenia rejestru  receptur
zaktadach gastronomicznych MHW w sprawie aprobat podrézy siuz-  gacironomicznych. Nastepne zarzadzenie
. bowych i wezwan pracownikéw tereno- dotyczy tymcza'sowych miesiecznych

Nr 2z 26 maja 1952 r. podaje zarzadze- wyen. norm ubytkéw (sttuczek) dopuszczalnych
i st Handl ORI Y o L e s seroma 1m0« po. e syisbow s porcelu, peftelany bla:
szkolami zawodowymi w centralnych za-  daje: zarzadzenie MHW w sprawie prze- .45 7asady stosowania norm sprecy-
strzegania zasad higieny w detalicznych zowane zostaly w instrukcji i czterech

opracowanych tabelach.

rzgdach i centralach podlegtych MHW.

wiera zarzadzenie o wprowadzeniu jed-
nolitej instrukcji w sprawie systemu

punktach sprzedazy artykutéw spozyw-
: R czych. Przepisy zawarte w tym zarza-
Nr 3 z dnia 13 czerwca 1952 r. za dzeniu odnoszg sie¢ w wielu punktach
do zaktadéw zywienia zbiorowego.

szczeg6towo
Aktualne dla placéwek zywienia zbioro-
wego jest zamieszczone w wymienionym
numerze zarzadzenie w sprawie zakazu
spozywania w zaktadach gastronomicz-

rozliczania o0s6b materialnie odpowie- ! Lo
Nr 8 z dnia 30 wrzesnia 1952 I. za-  .ych” napojéw alkoholowych nie zaku-

dzialnych w handlu detalicznym. Zarza-

WYDAWCA:

wiera zarzadzenie zmieniajgce zarzadze- pignych w tych zaktadach.
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