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Walka o kadry

Jozef Stalin nas uczy — ,nalezycie dobiera¢ kadry to znaczy:

po "ZgiT~zna¢ tadS, Starannie I"awaCTcdety Twldykazllgo pracownika kadrowego, wiedzie¢,

Apolrzecier”rolCliwCCwydiouaywa*kndCyOpCmt*LC nzImu~Cynigcemu postepy pracownikowi w pod-

~~ebTnie szczedzic czai

na cierpliwe opiekowanie sie takimi pracownikami,

tthpoAw a rtT - we wlalciwym czasie i $mialo wysuwaé nowe, miode kadry nie pozwalane im zasiedzie¢

SI'po'pigte 3— rozmieszcza¢ pracownikéw na stanowiskach w ten sposéb, zeby kazdy pracownik czut sie na
swoiC miejscu, zeby kazdy pracownik mégt da¢ naszej wspdlnej sprawie maksimum tego, co w ogole jest

w stanie da¢ przy swoim uzdolnieniu®.

Drugie péirocze ub. roku stalo sie w Legnickich
Zaktadach Gastronomicznych okresem walki o peing
realizacje wytycznych VIl Plenum KC PZPR. Szcze-
g6lng uwage zwrécity LZG na wychowanie ideologicz-
ne i zawodowe nowego pracownika branzy gastrono-
micznej.

Kierownictwo LZG poszio najbardziej stuszng dro-
ga, wychowujgc nowe, mtode i zdrowe, socjalistyczne
kadry gastronomiczne. Dzigeki temu przedsiebiorstwo
to wysuneto sie na czoto woj. wroctawskiego, pierwsze
bowiem wykonato roczny plan obrotéw i roczny plan
produkcji, a na zaplanowang akumulacje 1,79% .od
obrotu wygospodarowato 4,49%, przynoszac gospodar-
ce narodowej wiele tysiecy dodatkowego dochodu.

Praca nad kadrami nie jest tatwa i LZG wtozytly
w nig Wiele wysitku, borykajgc -sie przez pewien czais
z powaznymi niedomaganiami. Biorgc pod uwage, ze
do przedsiebiorstwa przedostawalo sie wiele elemen-
téw zdemoralizowanych i obcych socjalistycznemu sty-
lowi pracy, LZG przygotowaly nowe kadry kierow-
nicze. Zmieniono prawie 80% kierownikéw zaktadéw,
usuwajac ludzi nieodpowiednich, ktoérzy dawali zly
przyktad zatlogom. Nowi kierownicy to ludzie, ktérzy
wykazujg wtasciwg postawe polityczng i zdrowe po-
dejScie gospodarcze w swej codziennej pracy.

Ptynnos¢ kadr byta poczatkowo stosunkowo wyso-
ka, bo oprécz szeregu zwolnien dyscyplinarnych wpty-
wato duzo podan o zwolnienie pracownikéw uczci-
wych i dobrych. Dowodzito to, ze tak komdrka perso-
nalna, jak i Rada Zaktadowa i dyrekcja nie analizo-
waty przyczyn zwalniania sie pracownikéw. Dopiero
VIl Plenum wskazalo LZG wtasciwg droge. Powota-
no komisje, ktéra analizujac kazde podanie o zwol-
nienie czy przyjecie zahamowata prawie catkowicie
ptynnos$¢ kadr. Powaznie pomogly tu indywidualne
rozmowy cztonkéw komisji z chcacymi sie zwolni¢ pra-
cownikami. Rozmowy te w 90% przyczynity sie do
wycofania ztozonych juz podan o zwolnienie. Tak np.
rozmowa z pom. kuch. Chudzik wykazata, ze przyczy-

ng checi zwolnienia z pracy jest nieuczciwo$¢ szefa
kuchni ob. Taborowej i niezdrowe stosunki panujace
w kuchni restauracji ,Battyk*. W wyniku natych-
miastowej kontroli zaktadu ob. Taborowa zostata zwol-
niona, a sprawa jej skierowana do Komisji Specjal-
nej, prace kuchni zreorganizowano, a ob. Chudzik po-
zostata w zakladzie i dzisiaj jest juz samodzielng ku-
charkga. Przyktad ten $wiadczy, ze przez wlasciwg
prace, przez wystuchanie stusznej krytyki oddolnej
i wycigganie z niej wtasciwych wniosk6w mozna jszyb-
ko podnie$s¢ prace zaktadu na wyzszy poziom.

W roku ubiegtym Legnickie ZG przeszkolity 10%
og6lnego stanu pracownikéw na kursach centralnych.
Wielu absolwentéw kurséw awansowato na wyzsze
stanowiska. Tak wiec ob. Poptawski, EMP-owiec, zo-
stat awansowany z rozliczeniowca na kierownika za-
ktadu, ob. Sz.czepek z referenta na kierownika dziatu
planowania, ob. Wdjcik z kucharza tna szefa kuchni.

Prowadzi sie réwniez szkolenie przyzakiadowe, na
ktérym wielu pracownikéw produkcyjnych podnosi
swoje kwalifikacje zawodowe, przyczyniajac sie do
podniesienia jakos$ci produkcji.

Nowe przeszkolone kadry zostaly otoczone troskli-
wag opieka ze strony dyrekcji, Podstawowej Organi-
zacji Partyjnej i Rady Zaktadowej. Byto jednak kilka
wypadkéw, kiedy przeszkolony pracownik nie wywig-
zywat sie nalezycie ze swych nowych obowigzkow.
Spowodowato to bardziej wnikliwy dob6r kandydatéw
kierowanych na przeszkolenie. Wzmozenie szkolenia
ideologicznego wszystkich pracownikéw naszych za-
ktadéw wymagajg od nas ostatnio ogtoszone dekrety
Rady Panstwa.

Doswiadczenia lat ubiegtych, jwprowadzenie lepszych
metod i form pracy nad kadrami i kontrola ich wy-
konywania ze strony czynnik6éw spotecznych przyczy-
nity sie do powaznego podniesienia S$wiadomosci zatdg,
podniesienia wydajnos$ci pracy i bardzo powaznych,
pozytywnych wynikéw w szerokim ruchu wspéiza-

wodnictwa. Waldemar Banaszewski
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Nowa sytuacja gospodarcza wymaga zmiany

stylu

W og6lnym obrocie CZPG w 1952 r. produkcja wta-
sna stanowita 54,5%. W roku biezagcym przed CZPG
stoi trudne i ambitne zadanie wykonania planu obro-
tu produkcji wtasnej, wynoszgcej 63% w stosunku do
catos$ci obrotu.

Aby tak ustawiony plan zostat zrealizowany, CZPG
postanowit zmieni¢ styl pracy zakladéw na odcinku
produkcji i obstugi, wzméc walkg o petne zaopatrze-
nie zakltadéw w towar dobrej jakoSci ze Zzrédet scen-
tralizowanych i zdecentralizowanych, poprawi¢ warun-
ki sanitarne zaktadow, wykorzystywaé¢ wilasciwie
transport oraz wykonywaé rytmicznie plany produk-
cyjne i obrotu towarowego.

Sytuacja gospodarcza po wprowadzeniu uchwaly
Rady Ministrow z dnia 3.1. br. wykazata, ze o realiza-
cji planéw zywienia Zbiorowego decyduje dobra ja-
kosciowo produkcja, tak jak o powodzeniu lokalu ga-
stronomicznego ws$réd konsumentdéw rozstrzyga prze-
de wszystkim smaczna ,kuchnia“ i dlatego z zapa-
tem przystagpiono do odrabiania zaniedban na odcin-
ku produkciji.

Analiza dotychczasowej pracy CZPG oraz zdobyte
doswiadczenia wykazaty, ze nalezy ustali¢ profil pro-
dukcji dla poszczeg6lnych typéw i kategorii zakla-
déw z okres$leniem minimum asortymentowego kar-
ty dnia, przy réwnoczesnym sharmonizowaniu planu
zaopatrzenia z tygodniowym planem produkcji. Nale-
zy ustali¢ dla zaktadow szczeg6towe wskazniki pla-
nu produkcji i obrotu, zaostrzy¢ kontrole wykonania
warunkéw zbiorowego uktadu na odcinku premii i pta-
cy oraz ztozy¢é do resortu projekt w sprawie dwu-
wspoétczynnikowej normy kelnera, przewidujacej niz-
szg stope prowizyjng za sprzedaz wodki i wyzszg za
sprzedaz produkcji wiasnej, przeprowadzajgc jednocze-
Snie wérdd personelu sal konsumpcyjnych odpowied-
nig akcje uswiadamiajaca.

Dla poprawienia jakos$ci produkcji postanowiono
stworzy¢ aparat kontroli technicznej (brakarzy) ak-
tywizujgc w tym celu kadre instruktor6w—kucharzy
i podejmujgc systematyczne diugofalowe ich szkolenie
w oparciu o szczegobtowa instrukcje i zacie$niony kon-
takt z laboratoriami PIH i stuzbg zdrowia, aby prze-
prowadza¢ badania jakos$ci positkow.

pracy

Aby umozliwi¢ pracownikom gastronomicznym pod-
noszenie kw alifikacji zawodowych, a tym samym otwo-
rzy¢ im droge do awansu, nalezy zakonczyé prace nad
utworzeniem komisji dla oceny kwalifikacji kucha-
rza (czeladnika) i majstra (mistrza) kucharskiego.

Uznajgc pierwszenstwo produkcji wtasnej zakta-
déw w stosunku do towaréw handlowych, przyjmuje
sie nastepujagce wytyczne dziatania w kierunku pobu-
dzenia zdrowych ambicji zawodowych kucharzy: umie-
szcza¢ na karcie jadlospisu imie i nazwisko kucha-
rza, odpowiedzialnego w danym dniu za produkcje;
nagradza¢ i wyréznia¢ dyplomami kucharzy pracujg-
cych bez mank oraz produkujgcych w szerokim asor-
tymencie potrawy i przekaski, ktérych jako$¢ nie wy-
wotuje zazaleh ze strony konsumentéw; wystawiaé
fotografie wyr6znionych kucharzy w oknach wysta-
wowych zaktadéw oraz na tablicach przodujgcych pra-
cownikéw miasta; obok potraw znajdujgcych sie na
wystawie umieszcza¢ nazwiska wykonawcoéw; popu-
laryzowaé nazwiska pracownikéw produkcyjnych w
prasie.

W celu wymiany dos$wiadczen nalezy organizowac
ogO6lnokrajowe narady najlepszych kucharzy, organi-
zowa¢ konkursy i wystawy garmazeryjne i cukierni-
cze oraz podjg¢ szerokie wspoéizawodnictwo w zakre-
sie przekraczania planéw obrotu produkcjg Wtasnag,
asortymentu potraw w kartach dnia zaktadéw, wy-
dajnos$ci pracy — nagradzajac proporczykami'przede
wszystkim zalogi produkcyjne. Zrealizowanie tych za-
mierzen wptlynie na poprawe dziatalnosci zaktadéw
zywienia Zbiorowego, w ktérych konsument bedzie
mogt otrzymac¢ zdrowy i smaczny positek.

Przed pracownikami zywienia zbiorowego stoja
wiec nowe zadania, nalezy zatem jak najszybciej eli-
minowac¢ tych, ktérzy Swiadomie op6Zniaja tempo
wzrostu wydajnos$ci pracy i poprawe jakos$ci pracy
zaktadow. Nalezy przeszkoli¢ wszystkich pozostalych,
wzméc czujno$é nad zabezpieczeniem socjalistycznej
dyscypliny pracy oraz podnie$s¢ poziom usSwiadomie-
nia politycznego kadr, tworzgc nowag moralnos$¢ zatog
zaktadow — moralno$¢é socjalistyczng, gdzie manka
i brakorébstwo spotykaja sie z napietnowaniem.

Stanistaw Marianski

Likwidujemy manka

Dla ustalenia zrédet i przyczyn powstawania mank
w zaktadach zywienia zbiorowego, musimy dobrze
przeanalizowac¢ ,i zré6znicowa¢ samo pojecie manka.

Stowem tym okreslamy nie tylko ubytki, ale i wszyst-
kie niedobory i braki, zarbwno produkcyjne jak i han-
dlowe, ktére powodujg straty.

Manko — ubytki naturalne powstajg skutkiem istot-
nych witasciwos$ci towaréw. Ubytkiem naturalnym be-
dzie wigec np. gdy mieso w czasie przechowywania
traci na waldze, skutkiem wyparowania wody (sokéw)
znajdujgcych sie w tkankach. Naturalng bedzie réw-
niez strata na wadze owoc6w, warzyw, czy ptynow,
przechowywanych w otwartych naczyniach w okresie
magazynowania. Naturalnym ubytkiem bedzie ,roz-
syp®“, gdyz przy wysypywaniu maki z worka zawsze

pewna ilos§¢ maki pozostanie w tkaninie worka, choé-
by go starannie wytrzepano. Naturalnym ubytkiem
bedzie tez ,rozlew", nieunikniong bowiem rzeczg be-
dzie strata pewnych ilosci ptynu (np. oleju) przy roz-
lewaniu. Beda to straty iloSciowe, czyli tak zwane
ubytki naturalne ilosciowe, dla ktérych zarzadzenia
przewidujg dopuszczalny procent.

Ubytki naturalne jakoSciowe beda -to straty wynikte
na skutek utracenia pierwotnych warto$ci produktu,
czy to z powodu zbyt dlugiego okresu przechowywania,
czy tez innych specyficznych przyczyn. Np. jaja Swieze,
nadajagce sie do konsumpcji bezposredniej, na skutek
zbyt diugiego okresu przechowywania zmieniajg swa
jakos¢ i moga by¢ uzyte tylko jako dodatek do pro-
dukcji ciast lub potraw. Niekiedy muszg by¢ nawet od-



Nr 8 ZYWIENIE ZBIOROWE Str. 115

rzucone, gdy stracg catkowicie swa wartos¢. Podobnie
jagody przeznaczone na deser, moga na skutek zgnie-
cenia straci¢ pierwotng warto$¢ i by¢ uzyte do prze-
robu. Ziemniaki, ktére ulegly w czasie transportu obi-
ciu, cho¢ nie wykazuja straty iloSciowo, maja straty
jakosciowe, ktore wystgpia dopiero przy obrébce wstep-
nej. M-asto deserowe straci swéj smak na skutek zbyt
dlugiego okresu od czasu jego wyprodukowania, lub
tez na skutek przesigkniecia zapachem Zle rozmieszczo-
nych produktéw w sgsiedztwie (np. beczki ze S$ledzia-
mi), przez co nie bedzie mogto by¢ juz uzyte jako ma-
sto deserowe. W tym ostatnim wypadku mamy do
czynienia z ubytkiem specjalnego typu, wynikajgcym
wprawdzie z wiasciwos$ci masta, ale jednoczes$nie spo-
wodowanym zlym przechowywaniem.

Ubytki specjalne moga powsta¢ nie tylko jako ubyt-
ki jakosciowe, ale i jako ubytki ilosciowe. O ile dla
ubytkéw naturalnych przepisy przewiduja procent do-
puszczalnych strat, to na ubytki specjalne muszg by¢
sporzadzane protokoty.

Manko — niedob6r powstaje wtedy, gdy ,czego$ nie
ma, co miato byé“. Niedob6r moze by¢ iloSciowy lub
jakosciowy. Niedoborem iloSciowym bedzie np. jeSli
oryginalna skrzynia jaj, majgca zawiera¢ 600 sztuk,
zawiera mniejsza ich ilos¢. Niedoborem jakoSciowym
bedzie, jes$li w skrzyni, majacej zawiera¢ jaja Swieze,
znajdziemy jaja stare. Niedoborem jako$ciowym sa
rowniez wszystkie zafalszowania produktéw.

Niedoborem iloSciowym sa wszystkie niezgodnos$¢”
miedzy waga podang a waga rzeczywistg dostarczonego
produktu, czy.li brak czesci produktu (towaru). Przy
powstaniu niedoboréw obowigzuje sporzadzenie pro-
tokotu.

Manko — brak. Braki moga by¢, podobnie jak przy
ubytkach i niedoborach, ilosciowe i jakosSciowe. Bra-
kiem ilosciowym jest brak spowodowany $wiadomym
wylagczeniem z obiegu czes$ci towaru. Brakiem jako$-
ciowym jest obnizenie warto$ci towaru przez czescio-
we zastgpienie produktu wysokiej wartosci produktem
0 mniejszej wartos$ci.

Braki powstaé moga na skutek ztej woli (kradziez),
niedbalstwa i lekkomys$inosci (brak nadzoru) oraz
nieumiejetnos$ci, czyli braku przygotowania zawodowe-
go; moga powstawaé w ro6znych dziatach pracy za-
ktadow.

Przy ustaleniu zrédet i przyczyn powstawania mank
mozna poming¢ ubytki naturalne o okreslonym pro-
cencie, opartym na ustalonych przyczynach i powodach,
a zajgC sie przede wszystkim ubytkami specjalnymi,
niedoborami i brakami.

Manka w magazynach

Pierwszym etapem przyjecia produktéw jest maga-
zyn. Juz w magazynach czy to centralnych czy tez
przyzaktadowych moga powsta¢ bezposrednie manka,
albo tez zrdédta i przyczyny mank w pédzniejszych eta-
pach.

Powodem powstawania mank bezpos$rednich w ma-
gazynach moze byé: 1) przyjmowanie towaréw bez
sprawdzenia wagi, albo tez niedoktadna waga, czy to
na skutek nieutrzymania wagi i ciezark6w w nalezy-
tym stanie, czy tez przez niedbate wazenie; 2) chao-
tyczne i niedoktadne wydawanie towaréw z magazy-
now; 3) zaniedbanie starannego prowadzenia dokumen-
tacji, co moze spowodowac¢ niedobory, majace swe

zré6dto w blednie i niedoktadnie przeprowadzonych re-
manentach; 4) nieodpowiednie przechowywanie produk-
tow, co moze spowodowac przekroczenie norm przewi-
dzianych dla ubytkéw naturalnych; 5) nieodpowiednie
zabezpieczenie magazyn6w przed gryzoniami i insek-
tami; 6) nieodpowiednie zabezpieczenie magazynow
przed kradzieza oraz brak nadzoru.

Wyzej wymienione przyczyny powodujg manka ilos-
ciowe. Straty jakosciowe moga powstaé przez nieod-
powiednie przechowywanie produktow, wynikajace
badz z nieprzystosowania magazynéw i brakéw w urza-
dzeniu, np. brak pomostéw drewnianych pod worki,
brak odpowiednich potek, zbyt ciasne pomieszczenia,
ktére nie pozwalajg na racjonalne rozmieszczenie to-
waréw Czesto przyczyng niedoboréw jakosciowych
jest brak dostatecznych wiadomos$ci magazyniera z za-
kresu towaroznawstwa; np. niezabezpieczone przed
Swiattem tluszcze jelczeja, cebula przechowywana bez
przewiewu daje bardzo wysoki procent odpadkéw.
Wiele réwniez strat jako$ciowych powoduje nieorien-
towanie sie pracowniké6w magazynowych, ktére pro-
dukty i w jakim czasie winny byé uptynnione. Czesto
zdarza sie, ze wydaje sie do produkcji towary Swiezo
(przybyte do magazynu, podczas gdy towary od dawna
lezgce nie sg zuzytkowywane. Powodowaé to moze duze
niedobory jako$Sciowe i iloSciowe, np. maka diugo prze-
chowywana daje mniejszg wydajnos$¢ przy produkcji
pieczywa.

Specjalnie duze straty zdarzajg sie z powodu braku
dobrej gospodarki warzywami. Jakos¢ warzyw odbija
sie na jakosci potraw, a wydajnos¢ ich wykazuje naj-
wieksze rozbieznoSci. Receptury i zapotrzebowania
przewiduja warzywa w kilogramach, a dostawa odby-
wa sie nieraz w wigzkach. Nie wystepuje tu wprawdzie
bezposrednio manko w magazynie, ale moze powstac
manko przy produkcji, gdyz najczesciej warzyw nie
przewaza sie w magazynie, lecz szacunkowo wydaje
sie w wigzkach. Réwniez moze powsta¢ w magazynie
zré6dto mank zaréwno jakosciowych jak i iloSciowych
przez przyjecie i wydanie nieodpowiedniego gatunku
produktow.

Z wymienionych przyktadéw widzimy, jak gospodar-
ka magazynowa wplywa na powstawanie mank zaréw-
no -ilosciowych jak i jako$ciowych.

Osobnych rozwazan wymagajg manka — braki, jakie
powstajag w bufecie, kuchni i garmazerni. Liczne przy-
ktady -podawane przez prase dowodzg, ze nieodpowied-
nia nieraz jako$¢ positkbw spowodowana jest gtownie
,Swiadomym wytgczeniem z obiegu czesci surowca“-
Tego Swiadomego wytgczenia dokonujg nieuczciwi pra-
cownicy kuchni. O ile manka magazynowe sa tatwiej
uchwytne, o tyle manka kuchenne sg trudniejsze do
sprawdzenia i odbijajag sie ujemnie na jakos$ci wyda-
wanych positkéw.

Jednym i drugim mankom wydaé musimy zdecydo-
wang walke. Pomoga nam w niej niewatpliwie dekre-
ty Rady Panstwa, o ktérych pisaliSmy w numerze po-
przednim. Dekrety te zaostrza czujno$¢ mas pracuja-
cych w stosunku do wszelkich zamachéw na mienie
-spoteczne i potozg kres szkodliwemu liberalizmowiprzy
rozpatrywaniu ubytkéw. Dekrety te naktadaja poza
tym na organizacje zakladowe obowigzek wzmozenia
pracy nad uswiadamianiem politycznym pracownikéw,
nad budzeniem $wiadomosci, ze okradajgc zaktad
okradamy samych siebie.

Stanistaw Wcisto
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Kiedy iucz trzody jest rentowny

Pasze odpadkowe stanowig ten sktadnik kosztow,
ktéry daje przewage tuczowi odpadkowemu nad
innymi rodzajami tuczu $win. Szczeg6lnie korzystnie
wplywajg odpadki na koszty tuczu w tych zaktadach,
gdzie tuczarnia jest na miejscu i odpadki nie musza
by¢é przewozone. Zbidrka i transport odpadkéw po-
cigga za sobag znaczne koszty, kt6re wyrazajg sie w ro~
boeiznie i transporcie.

Podana nizej tabelka przedstawia schematyczne ze-
stawienie kosztéw przyrostu 1 kg tucznika w tuczar-
niiach réznego typu. Przy obliczeniu kosztéw paszy
w tuczarniach odpadkowych przyjeto, ze sposrdd catej
ilasci pasz obliczonych w ‘jednostkach pokarmowych
i biatku — 60% stanowig odpadki, a 40% pasze rol-
nicze. W celu zorientowania sie, w jaki sposob ksztat-
tujg sie koszty w tuczarniach odpadkowych w poréw-
naniu z tuczarniami przemystowymi .nieodpadkowymi,
podano réwniez koszty tuczami nieodpadkowej. Oczy-
wiscie podane tu liczby traktowac¢ nalezy jako orien-
tacyjne.

Tuczarnia

odpadkowa Tuczarnia

Sktadniki kosztéw odpadki odpadki nlekoodApaad
na miejscu dowozone

Pasze 30 30 55

Sciétka i inne mat. 5 5 5

Koszty osobowe 22 25 16

Leczenie 4 4 3

Ubezpieczenie 3 3 3
Koszty pomieszczenia

sprzetu 3 5 3

Transport 2 8 3

Koszty ogdélnozakiadowe 10 10 12

Razem: 9 920 100

Jesli koszty w tuczami nieodpadkowej przyjmiemy
za 100, to koszty w tuczarniach odpadkowych po spro-
wadzeniu do tego wskaznika wynosza: dla tuczami
opartej bezposrednio o zaplecze odpadkéw — 79 i dla
tuczami dowozgcej odpadki 90. Ta ro6znica w kasztach
wyptywa z pozycji: pasze, robocizna, transport, lecze-
nie i toszty ogodlnozaktadowe.

Pasze w tuczarniach odpadkowych sg nizsze o liczbe
wskaznikowag 25. A wiiec tuczarnie odpadkowe uzy-
skujag na paszach znaczng oszczedno$¢, ktoérg jednak
w duzej mierze pochtania w tuczami przewozgcej od-
padki robocizna i transport. Robocizna w tuczarniach
odpadkowych jest wyzsza, gdyz tuczarnie przyzakta-
dowe sa na o0g6t mniejsze i gorzej zmechanizowane
oraz ze wzgledu na to, ze odpadki a gtdwnie ich zbi6r-
ka wymaga wiecej pracy.

Koszty leczenia z uwagi na wieksze niebezpieczen-
stwo choréb epidemicznych w tuczarniach odpadko-
wych sg nieco wyzsze. Wyzsze sg rowniez koszty po-
mieszczenia i sprzetu oraz transportu w tuczami od-
padkowej, transportujacej odpadki. Koszty ogdlnoza-
ktadowe sg nizsze w tuczarniach odpadkowych z tego
wzgledu, ze tucz jest uboczng dziatalnoscig zaktadu
i korzysta z r6znego rodzaju jego urzadzen i ustug.

Granica rentownos$ci tuczu jest cena sprzedazna tu-
cznika. Jesli ta cena jest nizsza anizeli koszty pro-
dukcji to jest to najlepszym dowodem, ze tucz jest
nieoptacalny.

Z powaznych rozwazan wynika, ze tucz odpadko-
wy winien by¢ rentowny, ma bowiem znaczng prze-
wage nad tuczem nieodpadkawym. Przy dobrej orga-

nizacji tuczu, racjonalnym zywieniu i wykorzystywa-
niu jtak najwiekszych ilosci odpadkéw tucz odpad-
kowy nie tylko bedzie optacalny, ale wplynie w po-
waznym stopniu na obnizenie kosztéw wtasnych za-
ktadu zywienia zbiorowego.

W arunki racjonalnego prowadzenia tuczu

Tucz odpadkowy ma wszelkie dane ku temu, aby
by¢ rentownym. Nieoptacalnos¢ tuczu odpadkowego
dowodzi albo braku analizy tego zagadnienia przez
kierownictwo, albo braku znajomos$ci prowadzenia tej
gatezi produkciji.

Tuczenie trzody chlewnej nie jest zbyt trudne. Nie-
mniej jednak prowadzenie tuczami, nawet niewiel-
kiej, wymaga pewnych, przynajmniej elementarnych
wiadomos$ci z tego zakresu oraz — co jest niemniej
wazne — zamitowania do tej pracy. W przeciwnym
razie nie uzyska sie odpowiednich wynikéw produk-
cyjnych, a co za tym idzie — optacalnosci tuczu. Dla
prowadzenia tuczu nalezy stworzy¢ odpowiednie wa-
runki. Przy tuczami winien znajdowaé sie magazyn
na pasze oraz pomieszczenie dla przygotowania kar-
my, a tuczniki winny mie¢ zapewnione odpowiednie
warunki bytowania.

Chlewnia. Chlewnia nie musi by¢ budynkiem luksu-
sowym, nawet przeciwnie moze by¢ bardzo prymi-
tywna, niemniej jednak winna zapewni¢ trzodzie su-
che, widne pomieszczenie o dostatecznej iloSci Swie-
zego powietrza. Wilgotne, duszne chlewy nie sg odpo-
wiednie dla $win. Trzoda przebywajgca w takich po-
mieszczeniach nie tylko nie daje dobrych przyrostéow,
lecz zapada na caty szereg schorzen drég oddecho-
wych, zwanych ogélnie grypa $win. Organizm osta-
biony na skutek grypy jest podatny na inne choroby.
Nalezy zwraca¢ duzg uwage na wietrzenie chlewow.
Ws$réd obstugi bardzo czesto obserwuje sie niecheé
do wietrzenia chlewni. Nalezy jg przekona¢, ze gorsze
jest dla trzody ciepte, a duiszne powietrze zawierajgce
duzo pary wodnej, amoniaku i dwutlenku wegla, niz
chtodne, a czyste. Temperatura 10—12°C jest dla
trzody chlewnej zupeinie wystarczajaca.

Dla sztuk mitodych bardzo .pozgdane sa wybiegi,
ktére daja mtodziezy moznos$¢ uzywania ruchu, korzy-
stania ze $wiezego powietrza i uzupetnienia z ziemi
brakujacych organizmowi sktadnikéw mineralnych.

Jedli Swinie stojg w kojcu, gdzie jest betonowa
podtoga, to nalezatoby zrobi¢ z desek .prycze, na kt6-
rych tuczniki mogtyby sie potlozy¢. Suche ciepte lego-
wisko jest niezbedne dla tucznika.

Materiat wyjsciowy. Podstawowym czynnikiem, ktory
decyduje o wysoko$ci przyrostow, a tym samym o ren-
townos$ci tuczu jest jako$¢ materialu wyjSciowego.
Prosieta czy warchlaki wstawiane na tucz winny by¢
zdrowe, normalnie rozwiniete, dobrze odchowane.

Zdrowie sztuk poznaje .sie po ich ruchliwos$ci, tad-
nym wygladzie, potyskujgcym wtosie, r6zowej skorze.
Sztuk chartacznych o podkasanym brzuchu, bladej
skorze, kaszlacych, zabiedzonych nie nalezy przyj-
mowac.

Knurki przed wstawieniem winny by¢ wytrzebione

i wygojone. Wielko$¢ i waga zakupywanych sztuk za-
lezy od jakos$ci posiadanych pasz. Je$li jest mleko,
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to mozna wstawia¢ prosieta dwumiesieczne o wadze
18 kg. Jesli zaktad nie ma moznos$ci uzyskania mleka
chudego Ilub odpadkéw mlecznych, nalezy do tuczu
wstawia¢ sztuki wieksze o wadze okoto 30 kg.

Okres tuczu. Okres tuczu zalezy od wysoko$ci przy-
rostéw dziennych oraz od kierunku tuczu, przezna-
czenia sztuki i zwigzanej z tym wagi koncowej.

W tuczu przyzaktadowym tuczy sie material na tzw
towar jatkowy. Najbardziej ekonomiczne i najczes$ciej
praktykowane dla tych celéw jest zdjecie z tuczu
sztuki o wadze ok. 120 kg. Oczywiscie sztuki, ktére
sie dotuczyly przy mniejszej wadze i uzyskujg mate
przyrosty nalezy zdja¢ wcze$niej, tuczniki ktére nie
sa jeszcze w petni tuczone i daja wysokie przyrosty
mozna trzymacé¢ do wyzszej wagi. Okres tuczu powi-
nien trwac¢ okoto- 8 miesiecy. Im czas tuczu jest krot-
szy, tym jego rentownos$¢ jest wieksza. Okres tuczu
skracamy przez podnoszenie przyrostéw dziennych
tucznika.

Jakos¢ paszy. Na wysoko$¢ przyrostow dziennych
poza wspomniang tu jako$cia samego materiatu wyje
Sciowego i warunkami bytowania zwierzat ma réwniez
wpltyw jakos$¢ paszy. Jest rzeczg oczywista, ze w tuczu
przyzaktadowym o jakoS$ci paszy bedzie przede wszyst-
kim decydowa¢ wartos¢ odpadkéw. Wartos¢ pokar-
mowa odpadkéw zalezy od ich sktadu, strawnosci,
konsystencji (wodnista, papkowata, sucha), $wiezosci
i czystosci oraz smakowitos$ci.

Przy normowaniu pasz odpadkowych poza sktadni-
kami odzywczymi, solami mineralnymi i witaminami
nalezy pamietaé¢ réwniez o balascie. W odpadkach
pokonsumpcyjnych, jest za mato czesci niestrawnych.
Przewo6d pokarmowy $win do normalnego funkcjono-
wania oraz do uzyskania poczucia sytos$ci potrzebuje
w paszy pewnych iloSci czesSci niestrawnych tzw. ba-
lastu, ktéry nalezy w dawce pokarmowej przewidzie€.

Pasza odpadkowa nie moze réwniez zawiera¢ zbyt
duzej iloSci wody. Pasza wodnista jest trudniej tra-
wiona (rozcienczenie sokéw trawiennych) i dla zaspo-

Racjonalne wykorzysianie

Jednym z bardzo waznych ogniw pracy zaktadow
zywienia zbiorowego jest transport. Od jego sprezy-
stosci i operatywno$ci zalezy w duzej mierze wykona-
nie planu obrotu, wysoko$¢ kosztéw wtiasnych i ren-
townos$¢ przedsiebiorstwa. Dlatego tez przy eksplo-
atacji transportu samochodowego gtbwnym celem
winno by¢ osiagniecie najwyzszej wydajnosci przy
najmniejszych naktadach. Posiadanie przez przedsie-
biorstwa zywienia zbiorowego wtasnych o$rodkéw
transportowych ma im zapewni¢ systematyczno$¢ i
punktualno$¢ dowozu zaopatrzenia towarowego i ma-
teriatowego.

Praca komoérki transportowej

Praca komdrki transportowej winna przebiega¢
w trzech zasadniczych kierunkach: zabezpieczenia
technicznej sprawnos$ci taboru, organizacji i kontroli

racjonalnego wykorzystania taboru oraz systematycz-

kojenia zapotrzebowania organizmu musi by¢ skar-
miana w zbyt wielkich iloSciach, co nadmiernie prze-
cigza caly organizm zwierzecia. Przy zbieraniu odpad-
kéw nalezy wiec pamietaé, by nie la¢ zbyt duzo wody.

Weglowodany, zawarte w odpadkach konsumpcyj-
nych, na skutek przebycia wysokiej temperatury pod-
czas procesu przygotowania pokarmoéw, sg tatwe do
strawienia dla przewodu pokarmowego $win. Gorzej
pod tym wzgledem przedstawia -sie sprawa z biatkiem,
ktére pod dziataniem wysokiej temperatury przechodzi
w formy trudniej straiwne. Strawino$¢ paszy obniza
rowniez wiekszy dodatek tluszczu. Niewielki udziat
tluszczu w dawce pokarmowej Swin zupetnie nie jest
szkodliwy. Jesli jednak ten do-datek stanowi wiecej
niz 5% w stosunku do ilosci jsuchej paszy, staje sie
niepozagdanym. Odpadki zawierajgce wigcej niz 5%
tluszczu winny tby¢ przed skarmieniem przez $winie
odtluszczone. Zabieg ten ze wzgledu na wysoka cene
tluszczu na pewno sie opta-ci.

Odpadki przedkon-sumpcyj-ne, a Wiec obierki ziemnia-
czane, liscie kapusty i warzyw, korzenie m-archwi itp.
stan-owda powazny -udziat w og6lnej -puli odpadkowej
zaktadu. Ich warto$¢ zalezy w gtéwnej mierze od spo-
sobu ich zbierania i od czysto$ci. Nalezy pamieta¢,
by do -odpadkéw, ktére majg'stuzy¢ jako pas-za nie
wrzucaé czesci -zepsutych oraz -nie zanieczyszczaé ich
takimi przedmiotami, jak szkio, -skorupy z naczyn,
czesci tyzek, widelcow -itp. Odpadki te, jes$li nie ma
.gwarancji co do ich czystosci, nalezy przed uzyciem
do iskarmi-ania doktadnie przebraé, usuwajgc zaréwno
zanieczyszczenia mechaniczne, jak réwniez zgnite
ziemniaki i warzywa, zepsute liscie dtp.

Odpadki czysto zebrane i -s-karmiane na $wiezo
przedstawiaja pasze -bardzo smakowita i sg nader
chetnie przez trzode chlewng zjadane. Odpadki pokar-
mowe, jako produkt zawierajgcy -sktadniki odzyw-cze
oraz wode, stanowig doskonatg pozywke dla mikroor-
ganizmow. Dlateg-o odpadki szybko sie psujg, nalezy
wiec -skarmia¢ je na -$wiezo.

mgr Franciszek Jecek

taboru samochodowego

nego szkolenia i mobilizowania pracownikéw trans-
portu do wykonywania stojagcych przed ta stuzba
zadan.

Przy szczuptosci taboru samochodowego zagadnie-
niem niezwykle waznym jest state utrzymywanie jak
najwiekszej ilosci wozéw w odpowiedniej sprawno-
Sci technicznej. Brak -taiboru -nie moze usprawiedli-
wi¢ faktu przecigzenia i nadwyrezania istniejgcych
maszyn, gdyz nastepstwem tego jest skrdcenie czasu
ich eksploatacji oraz nieoczekiwane awarie w czasie
przebiegu, a okresowo — masowe wycofywanie ta-
boru do remontu, ktéry przy nadwyrezonych maszy-
nach trwa zawsze diuzej i jest kosztowniejszy. Zapo-
biec temu mozna przez stosowanie czestych przegla-
déw technicznych i «<usuwanie w pore drobnych uszko-
dzen i niedoktadnos$ci. Kierownictwo transportu win-
no opracowac¢ grafik przeglagdu samochodéw, uzalez-
niajgc czestotliwos¢ przegladéow od stanu techniczne-
go, warunkédw pracy, umiejetnosci i starannosci kie-
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rowcy' kazdego samochodu oraz uwzgledniaé¢ szczeg6l-
ne zadania, stojace przed transportem w danym okre-
sie (np. akcja ziemniakéw). System ten, gwarantuja-
cy wykrycie w pore drobnych brakéw i uszkodzen i
ich natychmiastowe usuniecie, przedtuzy okres eksplo-
atacji samochoddéw i pozwoli na utrzymanie ich w na-
lezytym stanie technicznym.

W czasie dokonywania przeglagdéw kierownictwo
transportu bedzie mogto poza tym zbiera¢ praktyczny
materiat do szkolenia kierowcow. Przy okazji warto
tu zwréci¢ uwage na role, jakag odgrywa wyposazenie
kierowcéw w komplet narzedzi. Prowizoryczne na-
prawy przy awarii samochodéw w terenie, dokonywa-
ne niewtasciwymi narzedziami, majag takze wplyw
na szybsze zuzywanie sie wozoéw.

Korzystamy z doswiadczen innych

U pewnej czes$ci pracownikéw transportu przedsie-
biorstw gastronomicznych utarto sie przekonanie, ze
praca transportu w tej branzy nie da sie poréwnac
do pracy transportu innych gatezi przemystu. Skut-
kiem takiego przeswiadczenia jest niedostrzeganie do-
Swiadczen w dziatalnoS$ci transportu na innych odcin-
kach pracy, np. na odcinku stuzby transportowej
handlu detalicznego, co znacznie hamuje i opo6znia
usprawnienie pracy transportu w przemysle gastro-
nomicznym.

O doniostosci transportu w planach gospodarczych
mowit na XII* Zjezdzie WKP(b) w 1934 roku Jozef
Stalin: ,Jezeli rozwd6j naszej ekonomiki jest zalezny
od rozwoju towarowego, od rozwoju handlu radziec-
kiego, to rozwdj handlu radzieckiego z kolei zalezny
jest od rozwoju naszego transportu zaréwno kolejo-
wego i wodnego jak i samochodowego. Moze sie zda-
rzy¢, ze towary, sa, ze istnieje catkowita moznos¢
mobrotu towarowego, ale transport nie nadaza za roz-
wojem obrotu towarowego i odmawia tadunku... Dla-
tego poza koniecznoscia dopomozenia transportowi
ludZzmi i $rodkami, ziadanie polega na tym, zeby wyko-
rzeni¢ w organach transportu biurokratyczno-kance-
laryjny stosunek do pracy i uczyni¢ je bardziej ope-
ratywnymi“. (J. Stalin — Zagadnienia Leninizmu,
wyd. Moskwa 1940, str. 462 — 463).

Nie wydaje sie wiec stusznym skitadanie do komor-
ki transportowej zamoéwien, okreslajacych wytgcznie
ilo§¢ potrzebnego taboru. O iloSci i rodzaju taboru
przydzielanego kazdorazowo zamawiajgcemu decydo-
waé winno w ostatecznej instancji kierownictwo trans-
portu na podstawde danych zamawiajgcego, jak: ro-
dzaj i ilos¢ towaru, ewentualny rodzaj opakowania,
ilo§¢ jednostek towaru wg opakowania, waga jednost-
ki opakowanego towaru, ilo§¢ punktow z jakich towar
ma by¢ pobierany, godzina odbioru towaru, ilos¢
miejsc roztadunku, godzina roztadowania na ostatnim
punkcie przeznaczenia i ewentualnie proponowana
ilo§¢ samochodéw i robotnikéw transportowych.
W oparciu o te dane, uwzgledniajgc normy postojo-
we na zatadunek i -wytadunek, kierownictwo trans-
portu decyduje o ilosci i tonazu woz6éw oraz o ilosci
koniecznych robotnikéw. Rozpatrujac zamowienia,
komérka transportowa jest w stanie sharmonizowacd
prace kazdego samochodu z praca catosci taboru, spro-
wadzi¢ do minimum ilo§¢ pustych przebiegéw i za-
pewni¢ petne wykorzystanie taboru.
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Wyposazenie transportu

Przydziat okre$lonej jednostki transportowej winien
opiera¢ sie nie tylko na pojemnosci, ale réwniez na
dostosowaniu jednostki transportowej do przewozu da-
nego artykutu, a wiec uwzglednia¢: rozmiary platfor-
my, najwyzszg szybko$¢, ilos¢ zuzywanego paliwa,
ewentualne specjalne urzagdzenia, wyposazenie w sprzet
do zatadunku i wytadunku itp. Wskazane jest przy-
dzielanie w miare mozliwoséci zawsze tych samych ro-
botnikéw, a to ze wzgledu na ich specjalizacje w za-
tadunku i wytadunku danego towaru. Ciggta troskag
kierownictwa transportu winno by¢é wyposazenie
wszystkich samochodéw w podstawowy sprzet utatwia-
jacy i przyspieszajacy czynnosci zatadunkowo - wy-
tadunkowe (zelazne dragi, kosze, skrzynie itp.). Komor-
ka transportu winna w petni stosowac istniejagce nor-
my na prace zatadunkowo - wytadunkowg, a tam,
gdzie specyfika pracy nie zostala uwzgledniona, wy-
pracowa¢ normy witasne. Zagadnienie to jest niezwykle
wazne, gdyz postoje samochoddéw pochtaniajg czes¢
og6lnego czasu pracy transportu. Brak norm na prace
zatadunkowo - wytadunkowe lub ich nieprzestrzega-
nie jest najpowazniejszym mankamentem w pracy
transportu i uniemozliwia wtasciwe jej zorganizowa-
nie. Bezwzgledne stosowanie norm oraz wynagradza-
nie tragarzy w zaleznosci od wykonanej pracy stanie
sie bodzcem do doskonalenia techniki dostawy towaru.

W zwigzku z tym nieodzowny jest staly, zywy kon-
takt z placowkami hurtu, w celu najwtasciwszego usta-
wienia wspoéipracy, zapewniajgcej szybkie otrzymanie
i zatadunek towaru.

Konieczno$¢ uswiadamiania politycznego

Stwierdzi¢ nalezy, ze aktywnos$¢ pracy politycznej
prowadzonej ws$réd pracownikéw transportu przez
kierownictwo, jak i przez zwigzki zawodowe i ko-
morki partyjne, nie odpowiada wymaganiom chwili.
Wspobtzawodnictwo prawie nie istnieje, chociaz cha-
rakter stuzby jak najbardziej sprzyja szerokiemu jego
rozwinieciu. Pracownicy transportu podejmuja zbyt
mato zobowigzan. V/ pomieszczeniach transportu nie
wida¢ pogladowej propagandy, jak tablice, wykresy,
wykazy, fotografie. Brak na ogét gazetek $ciennych,
w ktérych nalezatoby popularyzowaé przodownikéw
pracy, pietnowac¢ nierobéw i bumelantéw, omawia¢ za-
dania komorki transportowej oraz sposoby ich wyko-
nania, propagowac racjonalizatorskie pomysty kierow -
cOw i robotnikow.

Nalezy wiec jak najszybciej rozwing¢ indywidual-
ne i zespotowe wspoéitzawodnictwo miedzy kierowca-
mi i robotnikami transportowymi wewnatrz instytucji
oraz miedzy przedsiebiorstwami CZPG i innych pionow,

szczegdblnie na odcinku konserwacji samochodéw, prze-

diuzenia przebiegu miedzy remontami, skrécenia cza-
su zatadunku i wytadunku, iloSci przewiezionej masy
towarowej, liczby obstuzonych wozéw, zmniejszenia
awarii w czasie pracy, czystosci wozéw, oszczednosSci
opon i paliwa itp.

Zwiazki zawodowe, organizacje partyjne oraz kie-
rownictwo transportu powinny réwniez zaktywizowadé
doszkalanie tych pracownikéw.

Jan Wesotowski
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Rozwdj produkcji podstawa wykonania planu

KZG w Stalinogrodzie

Ré6zne drogi prowadza do podnie-
sienia' produkcji w zaktadach zywie-
nia zbiorowego, rap. przez podniesie-
nie jakosci positkéw, zwiekszenie
asortymentu 'dan, podniesienie po-
ziomu jestetyki positkéw oriaiz przez
uruchomienie wtasnych zaktadow
pomocniczych. W oparciu o te ‘za-

.Bufet w zaktadzie KZG w Czechowicach

tozenia, zarzad Przedsiebiorstwa
SKZG (Zorganizowat w Sitaldinogrodzie
zaktad pomocniczy — ciastkarnie,
ktérej produkcje ustawiono ha 2
zmiany. Jedna zmiana zajmuje sie
wypiekiem jchatek, ciast - drozdzo-
wych, francuskich i deserowych, za-
opatrujgc nie tylko zaktad KZG,
lecz i szereg innych sgsiednich pla-

Kiosk KZG na peronie stacji Czechowice

cowek. Druga zmiana zajmuje sie
wytacznie produkcja herbatnikow i
piernikéw, ktére znalazty duze po-
wodzenie u konsumentéw. Ciastkar-

nia jest bardzo stabo zmechanizo-
wana, jednak dzieki wytezonej pra-
cy zespotu osigga codziennie coraz
to jwiekszg wydajnosc¢.

Podobny zaktad pomocniczy po-
siadamy przy jplacowce KZG w
Czestochowie, ktéry prosperuje juz
od 1951 roku. Rozwéj dalszy tego za-
ktadu jest hamowany tylko przez
brak odpowiedniego jzaplecza; wy-
dajno$¢ osiggnieta na 1 fachowca,
mimo szczuptych pomieszczen, siega
od 900 do 1.000 ciastek dziennie.
Dzieki wysokim kwalifikacjom apa-
ratu produkcyjnego z kierownikiem
ob. MaezyhAskim na czele, wyroby
ciastkarni sa bardzo dobre i tanie.

Woézek peronowy KZG st. Czechowice

Dobre wyniki w dziedzinie pro-
dukcji wtasnej uzyskata placowka
KZG w Czechowicach. Jest to za-
ktad 1l kat. postawiony przez Kkie-
rownika, ob. T. Kowalskiego na
bardzo wysokim poziomie. Wyglad
sali konsumpcyjnej uderza czystoscia,
a bufet — bogatym asortymentem
wyrobow produkcji wtasnej i towa-
row handlowych. Obstuga uprzejma
i sizybka. Do tak bogatego zaopa-
trzenia bufetu przyczynita sie nie-
watpliwie produkcja witasna kuchni
i dzialu garmazeryjnego’', zajmujgce-
go Sie wyrobem najréznorodniejszych
kanapek, pasztetow z miesa, dziczy-
zny, ryb itp.

Gdy juz mowa o tym zakladzie,
nie mozna zapomnie¢ o prowadzonej

przy nim tuczami trzody w ilosci 16
szt. o wadze 1.385 kg, ktére mimo
nieodpowiednich pomieszczen, dzieki
itroskliwej jopiece ob. Teodora Maka-
iruk zyskuja prawidtowy przyrost.

sali konsumpcyjnej restauracji

Wnetrze
KZG w Czechowicach

Zarzad SKZG przygotowatl cztery
punkty centralne, zajmujace sie
sprzedaza lodéw w Bielsku, Bytomiu,
Czestochowie i Stalinogrodzie, kt6-
re beda zaopatrywac inne placowki
oraz wytwérnie lodéw twardych.

Personel produkcyjny zespotu
KZG w Czechowicach

Za przyktadem Stalinogrodu
wszystkie inne nasze zaklady roz-
wijajg dziatalnos¢ w celu podniesie-
nia produkcji. Widzimy wiec, ze
przez wtasciwe podejsScie pracowni-
kéw do tego zagadnienia mozna o-
iSiiggna¢ duze wyniki, ktére zagwa-
rantujg nam wykonanie planu.

Kazimiera Pyrz

Wy.r6zniajqcy sie pracownicy produkcji WZG

Ignacy Chmurzynski
(bar ,Wroctawski“)

Stanistaw Duszczyk
(,Battyk®)

Jerzy Gajda
(,Mazurski“)
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WZG — Po6tnoc przeprowadzata na
terenie swoich placéwek instrukta-
ze i jpokazy produkcyjne, ktorych
icelem jest upowszechnienie tanich

niez napoje witaminowe i surowki.
Pokaz produkcyjny uczy witasciwe]j
gospodarki surowcem, wprowadza
rytmiczno$¢ pracy. Pokaz rozpoczy-
na slie od podstaw, od rozbidrki mie;
sa i wstepnej obrobki surowca az

Dusziczyk
(,Dworcowa"“),

dania positkbw na sale konsumpcyj-

dg demonstrowaly potrawy z dor-

sza,

Akcja pokazow
przyczynita slie do szerokiego rozwo-
dari, dostepnych dla szerokich rzesz 1Y Wspéizawodnictwa. Do wyr6znia-

konsumentéw. Popularyzuje sie row- {)ab?yChCr?:gulr(zu;r?snl](iis”ujw nalezg ob.

(.Battyk"),

(,Wroctawski*),

Chmielewski (,Pod
Horwat (,Rejonowa"“), Zadzierzynski
(,Mtynéw*“) i Rogula (,Teatralna ).
do termicznego wykohczenia i wy- Wspoétzawodnictwo objeto
pomoce kuchenne, obieraicizki, kalku-
na. Obecnie celem rozpowszechniefnia latorki i magazynierki. Wymienic¢ tu
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godziny). Doskonale pracujg ob.
Mackiewicz i ob. Gzikéwna — kal-
kulatorki z zaktadu ,Pod Skarpa“ i
,Pod Grusza“. Wyr6znia sie réwniez
magazynierka z zaktadu ,Bod Gru-
szg" ob. Maciejewska. Zamykamy

Drozdowski r(]jahszq Iistfg r?a‘zwis_,kiem gb. _Janiny
(,Mazurski*), murzynskle],.“kler,own|czk| zakta-
Kuchcikiem*), du ,Wroctawski ,_ktora zdob_yl_a pro-
porzec przechodni dla swojej pla-
cowki oraz ob. Zofii Pawtowskiej,
kelnerki tegoz jzaktadu, ktéra wyko-
nata 278 proc. normy i wzywa kole-
zanki ze wszystkich jzaktadéw do

produkcyjnych

réwniez

smacznych i tanich dan z dorsza, Naleézy ob. Wisniewska z jzakladu wspotzawodnictwa.

wzbogacili§my swoje receptury o 50 ~Wolska®, ktéra QOb”a rekord w
obieraniu ziemniakéw (36 kg na 15

nowych dan. Owa nasze zaktady be-

Waclaw Chmielewski
(,Pod Kuchcikiem™)

Aleksander Horwat
(,Rejonowa")

Zofia Bauman

Bronistaw Rogula
(,Teatralna*®)

Stotowki pracownicze po uchwale styczniowej

Zwigzek Spéidzielni Spozywcdw jest jedynag centralg
zywienia zbiorowego, prowadzacag obok zakladow
otwartych réwniez zaktady zamkniete tj. stotéwki oraz
bufety przyzaktadowe i akademickie. Dla zaktadéw
tych sporzadzany jest w ramach Centrali ZSS oddziel-
ny plan wedlug tej samej instrukcji i na tych samych
wzorach, co plan zaktadéw otwartych. Formularze wy-
mieniajgce rodzaje zaktadéw przystosowujemy do po-
trzeb planowania zaktadéw zamknietych, wprowadza-
jac w miejsce réznych typéw zaktadéw otwartych dwa
zasadnicze typy zakladéw zamknietych, tj. stotéowki
i bufety.

Charakterystyka stotowek

Podstawowym typem zaktadu zamknietego jest sto-
téwka (pracownicza lub akademicka).

Do konca roku 1951 koszty administracyjne stotéwek
(zaré6wno akademickich jak i pracowniczych) byty po-
krywane z dotacji panstwa. Dotacje te nie wchodzity
do obrotéw stotowek. Obrét rownat sie wiec sumom
wptacanym przez konsumentéw korzystajacych ze sto-
téwek, ktére to sumy pokrywat jedynie koszt surowca
zuzytego do produkcji positkbw. Uchwata Prezydium
Rzadu z dn. 21.11. 1952 r. zniosta tego typu dotacje dla
stotbwek pracowniczych i ustalita zasade, iz koszt sto-
towki pokrywajg stotownicy. Znoszenie dotacji naste-
powato sukcesywnie w ciggu catego 1952 roku w réz-
nych terminach, w zaleznos$ci od charakteru zaktadéw
pracy, przy ktérych dziataty stotowki. W grudniu
1952 r. juz tylko pewna cze$¢ stotdwek pracowniczych
(gtéwnie stotéwki przy zaktadach pracy przemystu klu-

czowego) otrzymywata dotacje na pokrycie kosztow ad-
ministracyjno-rzeezowych, z tym ze ich prawo do po-
bierania dotacji miato wygasngaé z dniem 1.1. 1953 r.
Termin ten zostat jednak przediuzony do dnia 30.VI.
1953 r. instrukcja Ministerstwa Handlu Wewnetrznego
z dnia 3.1. br.

Instrukcja nr XXI| wydana na podstawie uchwaly
Prezydium Rzgdu z dn. 3.1. 1953 r. reguluje optaty za
positki w stotowkach pracowniczych, akademickich,
uczniowskich i stotéwkach Domow Miodego Robotnika.
W myS$l tej instrukcji cena dan w stotowkach pracow-
niczych winna by¢ skalkulowana na zasadzie catkowi-
tej optacalnosci. Kalkulacje te nalezy oprze¢ na nowej,
obowigzujgcej cenie surowca oraz na zaliczeniu pet-
nych kosztéw rzeczowych i osobowych. W celu pokry-
cia czesci réznicy miedzy nowg ceng kalkulacyjng dan,
wynikajaca z nowej ceny surowca i z zaliczenia pel-
nych kosztéw rzeczowych i osobowych, a ceng obowia-
zujgcg W miesigcu grudniu 1952 r., stotdéwki pracowni-
cze przy przedsiebiorstwach i instytucjach panstwo-
wych (a wiec réwniez i te, ktére zatrzymaty zeszio-
roczng dotacje) otrzymuja w roku 1953 niezmienng
miesieczng dotacje budzetowg w wysokosci 30 /o war-
tosci obrotu w miesigcu grudniu. Oba rodzaje dotacji
zostaly przyznane stotéwkom pracowniczym w tym .ce-
lu, aby zapobiec podwyzszeniu cen w istniejgcych sto-
téwkach pracowniczych wiecej niz o 45%.

Stotowki pracownicze uruchomione po dniu 4.1.1953r.
muszg pracowac¢ na zasadach peinej samowystarczal-
nosci bez jakichkolwiek dotacji budzetowych.
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Cechg charakterystyczng wszystkich stotéwek jest to,
ze niektére koszty ich prowadzenia obcigzajg zaktad
pracy, przy ktorym stotéwka jest prowadzona. Dotyczy
to gtéwnie lokalu, $Swiatta, wyposazenia w sprzet oraz
jego uzupetnienia i konserwacji, jak réwniez drobnych
remontéw, przy czym na te ostatnie wydatki zaktady
pracy otrzymujg specjalne kredyty od panstwa, za po-
Srednictwem swoich resortow.

Sprawe cen positkbw w stotdwkach akademickich
i uczniowskich oraz w stotbwkach Doméw Miodego Ro-
botnika instrukcja nr X X | uregulowata jednolicie pod-
noszac je o 25% w stosunku do m-ca grudnia 1952 r.
z tym, ze ro6znice miedzy pelnym, nowym kosztem po-
sitkéw w granicach obowigzujacych norm a uzyskang
nowg ceng pokrywa sie z dotacji budzetowych wg try-
bu ustalonego przez Ministra Finanséw.

Przy utrzymaniu zasady, iz obr6t stotowek jest row-
ny kwotom wptaconym przez konsumentéw, zarzadze-
nia powyzsze powodujg rézny stosunek zuzytego su-
rowca do obrotu w réznych stotéwkach.

Charakterystyka bufetow zamknietych

Dziatalno$¢ gospodarcza stotdéwek uzupetniajg bufe-
ty o charakterze zamknietym. Bufety te pracujg na za-
sadach normalnej kalkulacji handlowej. JeS$li istniejg
przy zaktadach pracy, przy ktoérych dziataja réowniez
stotowki pracownicze, nie ptacg podatku obrotowego,
a akumulacja ich przeznaczona jest na pokrycie czesci
kosztow administracyjno-rzeczowych danej stotéwki.
Oprécz bufetow sprzezonych ze stotdbwkami istniejg
rowniez przyzaktadowe bufety samodzielne, wypraco-
wujace normalng akumulacje i ptacgce podatek obro-
towy. Wszystkie bufety akademickie sg traktowane po-
dobnie jak bufety sprzezone z tym jednak, ze akumu-
lacja ich nie idzie na pokrycie kosztéw administracyj-
no-rzeczowych prowadzenia stotowki (jak wiemy
w stotowkach akademickich koszty te sg w peini po-

krywane przez panstwo), lecz na poprawienie jakos$ci
wyzywienia.

Zrédta pokrycia kosztéw administracyjno-rzeczowych
stotéwek

W Swietle poprzedniej charakterystyki finansowania
stotébwek rozrézniamy w tej dziedzinie nastepujace
gtbwne mozliwos$ci: a) stotbwka pracuje na zasadzie
catkowitej samowystarczalnosci, a ptacone przez kon-
sumentéw ceny obejmujg zar6wno koszt surowca, jak
i koszty administracyjno-rzeczowe (z wyjatkiem kosz-
tow pokrywanych przez zaklad pracy). Ma to miejsce

w odniesieniu do stotowek pracowniczych urucho-
mionych po 4.1. 53 r. i nie prowadzgcych bufetéw. Plan
takiej stotéwki nie odbiega od planu zaktadu otwar-
tego, gdyz réznica miedzy obrotem a kosztem zaopa-
trzenia materialowego pokrywa koszty administracyj-
no-rzeczowe. Na podobnych zasadach planowane sg
samodzielne bufety prawnicze z tym, ze w obrocie ich
miesci sie jeszcze akumulacja;

b) wypadek poprzedni, lecz przy istnieniu bufetu
sprzezonego ze stotéwka; akumulacja bufetu umozliwia
wowczas pokrycie czesci kosztéw administracyjno-rze-
czowych stotowki, ktérej obrot jest przez to nieco
mniejszy od sumy kosztéw surowcowych i administra-
cyjno-rzeczowych. Nalezy to uwzgledni¢ w planie pa-
mietajgc, iz suma obrotéow stotéwki i bufetu réwna sie
sumie kosztow obcigzajacych oba zaklady, nie zwiek-
szonych juz o zadng akumulacje;

c) stotbwka pracownicza istniejgca w grudniu 1952 r.,
lecz woéwczas nie dotowana, otrzymuje statg niezmien-
ng dotacje miesieczng, réwnajacag sie”" 30% obrotu tej
stotowki w m-cu grudniu 1952 r. Obrét jest mzszy od
sumy kosztow o wielko$¢ tej dotacji,

d) wypadek poprzedni, lecz stotbwka byta w m-cu
grudniu 1952 r. dotowana; dotacja ta zostaje utrzyma-
na do dnia 30.VI.53 r. niezaleznie od nowej dotacji
w wysokos$ci 30% obrotu tej stotowki w m-cu grud-
niu 1952 r. Obroét jest nizszy od sumy kosztéow o wiel-
kos¢ tych dotacji;

e) stotdbwka akademicka lub stotbwka Domu Mto-
dego Robotnika: obrét oparty na cenie sprzed 4.1. 53 r.
zwiekszonej o 25% pokrywa tylko cze$¢ kosztow su-
rowca. Reszta tych kosztéw oraz cato$é¢ kosztéw admi-
nistracyjno-rzeczowych stotowki jest pokrywana ze
specjalnej dotacji.

Jesli przy stotbwce pracowniczej istnieje bufet, to
jego akumulacja wplywa na zmniejszenie obrotu sto-
towki, tj. sum wptacanych przez konsumentéw. Ogol-
nie biorgc obrét stotéwek nie obejmuje peinego pokry-
cia kosztéw administracyjno-rzeczowych.

Instrukcje PKPG obowigzujgce na rok 1953, a wiec
instrukcja nr 84a (wg ktérej ZSS sporzadza plany za-
ktadéw zamknietych) oraz instrukcja nr 91 (dla plano-
wania w Oddziatach Zaopatrzenia Robotniczego) nie
uwzgledniaja w dostatecznej mierze specyfiki zakila-
déw zamknigetych w dziedzinie ich finansowania. Przed
autorami nowych instrukcji i wzoréw do planéw na
r. 1954, kt6re powinny sie w najblizszych miesigcach
ukazaé, stoi zadanie dostosowania ich do obecnych wa-
runkéw dziatalnos$ci stotéwek i bufetéw zamknietych.

Jan Galik

Zaktady zywienia zbiorowego w sezonie letnim

Okres letni stawia przed aparatem odpowiedzialnym
za zywienie zbiorowe powazne zadanie wyzywienia
rzesz konsumentéw udajgcych sie do miejscowosci
letniskowych, klimatycznych, wzglednie organizujg-
cych dla siebie letniska w poblizu miast oraz tury-
stow. Tym, ktdérzy nie majac mozliwosci wyjazdu szu-
kaja wypoczynku po pracy i w dnie wolne na miej-
scu, zaktady zywienia zbiorowego, a przede wszyst-
kim kawiarnie i cukiernie winny wypoczynek ten
umozliwic.

Najwazniejszy warunek dobrego przygotowania sie
do wykonania jzadan w okresie letnim to urucho-

mienie wystarczajgcej sieci zaktadow i ilosci miejsc.
Z dotychczasowych doswiadczeh wynika, ze na terenie
wszystkich wojewo6dztw istnieje potrzeba zorganizo-
wania sieci sezonowej, ktérej rozmiary sa uzaleznione
od nasilenia ruchu wczaséwo-letniskowego i krajo-
znawczo-turystycznego. Jednakze nie wystarczy tylko
uruchomienie zaktadéw. Niezbednym jest rozbudowa-
nie sieci punktow sprzedazy w tych wszystkich miej-
scach, w ktérych skupiajg sie rzesze plazowiczéw, tu-
rystéw itd. w formie bufetéw z napojami, lodami, ka-
napkami, a nawet z ograniczonym asortymentem
prostych potraw. Jako typowy przyktad miejsc wy-
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magajacych zorganizowania bufetéw mozna wymienié
podmiejskie plaze lub rejony turystyczne np. GOor
Swietokrzyskich. Puszcza Jodlowa (park narodowy)
Scigga w sezonie letnim, zwlaszcza w niedziele i inne
dnie wolne 6d pracy masy turystéw z pobliskich i dal-
szych os$rodkéw przemystowych (Starachowice, Skar-
zysko, Ostrowiec, Kielce, Nowa Huta itd.). Liczba
turystow zwiedzajacych te rejony dochodzi do 40 tys.
0os6b w okresie od maja do konca wrzeé$nia. Dla za-
spokojenia potrzeb tych turystéw nie byto dotychczas
zorganizowanej wtasciwej sieci zaktadow i punktéw
sprzedazy.

Okolice duzych miast potozone nad jeziorami i rze-
kami tlumnie s odwiedzane przez mieszkancow
w kazdy wolny dzien. Trzeba zapewni¢ im odpowied-
nie zaopatrzenie przez state, badz nawet ruchome
bufety. Koniecznym jest rowniez wykorzystanie
wszystkich werand, taraséw i ogrédkéw w istniejgcych
zaktadach, jako dodatkowych miejsc konsumpcji. Za-
ktady zywienia zbiorowego zlokalizowane przy sze-
rokich jtraktach pieszych winny uruchomié¢ miejsca
konsumpcyjne na Swiezym powietrzu, zapewniajgc im
odpowiednig oprawe zieleni i ochrone przed storicem
(np. barwne, mite dla oka parasole).

Zaktady sezonowe, tairasy i werandy muszg by¢
odremontowane i od$wiezone. Wypoczynek w schlud-
nym miejscu jest przyjemniejszy i petniejszy. Zaktady
te winny odpowiada¢ wszelkim wymaganiom estetyki
i higieny.

Sie¢ zaktadow sezonowych, podobnie, jak i pozostate
elementy ich gospodarki, ujeta jest w plan gospodar-
czy. Harmonogram uruchomienia zaktadéw zostat za-
twierdzony przez wilasciwe terenowe rady narodowe.
Przy jego realizacji winniSmy wykorzysta¢ doswiad-
czenia lat poprzednich. Konieczna jest w szczegdlnosci
wzajemna wspoétpraca w tym zakresie rad narodowych
i poszczeg6lnych przedsigebiorstw zywienia zbiorowego
oraz wspoétpraca z instytucjami organizujgcymi wczasy,
kolonie, obozy, wycieczki turystyczno-krajoznawcze,
celem biezgcego uzupetniania zauwazonych brakéw
w zaspokajaniu potrzeb konsumentéw sezonowych.
Jesli wspoétpraca ta nie zostata dotad nawigzana
i jesli aparat zywienia zbiorowego nie zapoznal sie
z planami Funduszu Wczaséw Pracowniczych, PTTK,
Min. OS$wiaty i Min. Szkolnictwa Wyzszego w zakresie
organizacji i rejonizacji domoéw wczasowych, kolonii,
oboz6éw itd., nalezy natychmiast kontakt nawigzac¢
i ustali¢ potrzeby, dostosowujac do nich sie¢ zakila-
déw i punktéw sprzedazy. Biezaca kontrola wyko-
nywania planéw pozwala na ich korygowanie i na
uzupetnianie stwierdzonych brakéw.

W biezgcym roku obok CZPG, ZSS i CRS ,Samo-
pomoc Chtopska“, jako gtéwnych gestoréw na odcinku
sieci sezonowej, wystgpi takze Centralny. Zarzad Han-
dlu w Uzdrowiskach, ktéry odpowiedzialny jest za
sie¢ zywienia zbiorowego w najwazniejszych rejonach
turystycznych: w goérach, na Podkarpaciu, na Dolnym
Slasku i prawie na calym wybrzezu morskim. Plany
CZHU zapewniajg petne pokrycie potrzeb sezonowych.
Istnieje jednak konieczno$¢ otoczenia miodego apa-
ratu dobrg opieka ze strony rad narodowych i jprze-
kazania doswiadczen lat ubieglych. Wszyscy wymie-
nieni gestorzy winni pamieta¢, ze sie¢ sezonowa musi
by¢ tak rozbudowana, a zaktady jposzczegdlne tak zor-
ganizowane, aby kazdy konsument miat zapewniony
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petnowarto$ciowy i tani positek oraz byt obstuzony
kulturalnie i szybko.

W okresie sezonu letniego z zaktadéw zywienia zbio-
rowego korzysta¢ bedzie mtodziez i dzieci, ktére z ro-
dzicami spedzaja wakacje. Kazda wiec gospoda, re-
stauracja, jadtodajnia, bar czy jbufet musi mie¢ do
wyboru asortyment napojéw i potraw, odpowiadajgcy
nie tylko potrzebom starszych konsumentéw, ale
i dzieci. Dotyczy to w réwnej mierze positkbw obia-
dowych, $niadan jak i kolacji. Asortyment mleczny,
z uwagi na to, ze nie wszedzie istniejg bary mleczne,
winien znalez¢ sie w karcie dnia kazdego zaktadu.

Sezon letni charakteryzuje isie duzag iloscig $Swie-
zych warzyw, owoc6w, runa leSnego. Asortyment po-
sitkbw przygotowanych z tych surowcéw winien wiec
by¢ szerdki. Miejscowosci letniskowe, wczasowe, uzdro-
wiskowe, posiadajg w zasadzie zaplecze rolnicze i za-
plecze lasé6w — stagd tatwo$¢ organizowania zaopa-
trzenia, koniecznym jest jedynie odpowiednie ustawie-
nie zakupéw zdecentralizowanych. Czarne jagody, bo-
rowki, poziomki, truskawki, mloda marchewka itd.
moga i powinny sta¢ sie daniami popularnymi, a zsia-
dte mleko, mtode ziemniaki, nowalijki sta¢ jsie musza
gtownym sktadnikiem positkéw. Lody i wszelkiego
rodzaju napoje chtodzgce uzupetnig dziatalno$é gastro-
nomiczng zakladow.

Obok zadan wyzywienia, zaktady maja do spetnie-
nia wazna role w zakresie organizacji dziatalnosci
rozrywkowej, jak tance, wystepy, artystyczne, wystepy
zespotdbw muzycznych itp. Konsument przybywajgacy
na wypoczynek chetnie powilta dziatalnos¢ fcultu-
iralno-rozrywikowg w zaktadach zywienia zbiorowego.
Imprezy i rozrywki winny by¢ organizowane zaréwno
we wtasnym zakresie, jak i w porozumieniu z ,Arto-
sem“. Poziom i charakter rozrywek nalezy ustawiac¢
ipod katem zapewnienia godziwej jprzyjemnosci, do kté-
rej w zadnym wypadku nie mozna zalicza¢ konsumpcji
alkoholu. W zaktadach sezonowych alkohol winien
stanowi¢ jak najmniejszy procent obrotow. Szeroki
asortyment potraw, kultura produkcji oraz obstugi
przy godziwej rozrywce to gtbwna bron w walce
z nadmierng konsumpcja alkoholu.

Kilka stow trzeba réwniez poswieci¢ zadaniom sto-
jacym w okresie letnim przed CZ Kolejowych Zakla-
déw Gastronomicznych, ktére w okresie wzmozonego
ruchu wczasowo - letniskowego muszg zapewnic
podréznych mozliwie peine pokrycie ich jpotrzeb. Sie¢
bufetébw wagonowych, jsprzedaz wagonowa obnos$na
i sprzedaz peronowa winny by¢ tak zorganizowane,
aby jpodrézny mégt zaopatrzy¢ sie w paczkowane ka-
napki, owoce oraz gorace i zimne napoje. Szczeg6lnie
pamieta¢ nalezy o potrzebach tlumnie wyjezdzajgcej
miodziezy i dzieci.

Nakreslone uwagi nie wyczerpujg catos$ci problemu
zadan w zakresie zywienia zbiorowego w okresie se-
zonu letniego. Wszystkie zainteresowane centrale zy-
wienia wydaty niezbedne instrukcje, uwzgledniajac
specyfike wtasnego terenu i jego jpotrzeby. Aparat ope-
ratywny winien pamieta¢ o tym., ze usprawniajagc swa
prace w okresie sezonu letniego i jak najlepiej zaspo-
kajajgac potrzeby konsumentéw, stwarza jednocze$nie
dodatkowe czynniki zapewniajgce wykonanie planéw
zywienia, zbiorowego.

mgr Marian Tomkowiak
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Wiele moze zrobi¢ dobry kierownik placoéwki

Praca Oddziatu Zbiorowego Zy-
wienia PSS w Szczecinie wykazata,
w roku 1852 duzo brakéw i -niedocig-
gnie¢. Oo prawda plain obrotu wy-
konany zostat w 134,2%, a plan pro-
dukcji w 109,4%, lecz cyfry te me
odzwierciedlajg istotnego stanu rze-
czy. W pierwszym -rzedzie podkresli¢
nalezy ttzeste -zmiany na- stanowi-
skach kierowniczych. Zmienito sie
kolejno 3 kierownikéw, -przy

czym
zamiast poprawia¢, pogarszali  o-ni
stale styl pracy oddzialu, o -czym

Swiadczy najlepiej kwotia 1.007.980 zt
strat w roku 1952. Nie wykonano
planu -tu-czu trzo-dy chlewnej, p-rzez
brak kontroli dopuszczono do cze-
stych naduzyé ze -strony kierowni-
kéw stotowek i bufetéw, stabo reago-
wano na skargi i zazalenia konsu-
mentoéw, catkowicie zaniedbano spra-
we wspoétzawodnictwa.

Po reorganizacji w r.
torem Oddziatu -aoisitiad Stefan Szcze-
paniak, -doty-ch-czasiowy pracownik
kontroli. Styl pra-cy -zaczyna sige po-
prawiaé. Przy wspoétudziale Ra-dy
Miejscowej 1'kota Z-MP zorganizo-
wano wspo6izawodnictw-o- -0tytut naj-
lepiej pracujgcej stotowki i bufetu,
-rozpoczeto doszkalanie pracownikéw
operatywnych. Z-mniej-szyly sie po-

1953 dyrek-

wazni-e wypadki mank, -zmalata ilos¢
skarg i zazalen.

We wspotzawodnictwie, ktére -obje-
to -wszystkie bufety i stotowki wy-
réznity sie: bufet nr 4 — kierownik
ob. Halina S-ciepiuk (132% . planu),
bufet nr 6 — kier. ob. Halina Cho-
ro-sinska (130%), stotéwka nr 30—
kier. Julia Nowicka (140%), stotow-
ka nr 20 —e -ki-er. Janina Smo-lewic-z
(127,5% wykonania planu w pierw-
szych dwéch miesigcach br.).

Uspnawni-otnlo system -zatatwiania
skarg i zazalen. Gdy studenci Po-
morskiej Akademii Medycznej ztozyli
skarge, ze w stotdwce nie ma- od
diuzszego czasu giebokich talerzy
talerze takie -zostaly dostarczone d-o
stotowki po uptywie 6 godzin.

Jes-t wiec nadzieja, ze Dyrekcja
Zywienia Z-biiorowego PSS w S-zcz-e-
chni-e wyjdzie szczesSliwie iz impasu
i ze -zada-nila- przed n-ig -stojgce izias-ta-
-ng wykonane-

Jerzy Eubig

A oto po-doibna, -cho¢ w innej -skali,
sytuacja w Stama-chowica-ch. Ja-dto-
idaj-niia ,Hutnianka“ toneta w bru-
dach. Sypaly sie protokoly komisji

samitamych, ksigzka zazalen pekata
od skarg i uwag. Mandaty kamenie
przynosity jedn-a-k poipirawye Perso-
nel byt apatyczny i zniechecony.

Az wreszcie — jednocze$nie z we-
zwaniem do wspotzawodnictwa w
-dzi-edziniie -estetyki i higieny, rzuco-
nym prz-ez prziodujg-cg kawiarnie
,0aza" — przyszedt -do ,Hutnianki"
nowy kierownik, -ob. Maria Kuchar-
ska. Nieufnie odnosi sie do niej na
razie personel. Ale nowy cztowiek
zaczal prace po nowemu. Zyskuje
stopniowo zrozumienie _i zaufanie
personelu. Z-aloiga odpowiada na we-
zwanie ,0-a-zy“.

W ,Hutiniaince" roizpoclzeta sie -pra-
ca. Bufetowe szyjg portiery. Kelner-
ki -okurzajg $ciany i -stoliki. Znosi
sie  wazonikil obrazki i kwiaty.
Wszystkie te prace dokonywane sa
oczywiscie po zamknieciu l-okalu. W
-dniu 8 marca —w -dniu $wieta- ko-
biet — lokal pokazat swe nowe obli-
cz,e. Personel z -duma patrzy na -swo-
je dzieto, wy-suwa nowe wnioski i
projekty.

W uznaniu zastug zatogi ,Hutnian-
ki“ -nagrodzono jag w -dniu Swieta
kobiet -dyplomem uznania. -

Parada

Krajowe przyprawy ziotowe

Niektére z zagranicznych przypraw kuchennych da
znakomicie
ktore naby¢ mozna w hur-
lub sklepach zielar-
pomocniczych
znalez¢ miejsce do u-prawy ros$lin przyprawowych. Oto

ja sie w zywieniu zbiorowym
przyprawami krajowymi,
towniach -przemystu zielarskiego
skich. W gospodarstwach

niektére z nich:

Ziele bazylii nadaje pikantny smak sosom, pasztetom,

zastgpié innych potraw.

nalezatoby

smaku.

nie nalezy o nim zapomina¢ przy kwaszeniu ogo6rkéw.

Ziele estragonu uzywa sie jako dodatek do kwasze-
nia ogoérkéw i do wyrobu octu estragonowego. Ocet ten
nastepujgcy spos6b: dwie petne
garsci suszu lisci lub szczytow pedoéw estragonu i takg
samg ilos¢ suszu majeranku, bazylii, tymianku i Swie-
zej cebuli nalezy drobno pokraja¢ zala¢ jednym litrem
octu winnego. Naczynie musi by¢ szczelnie zamkniete.
Od czasu do czasu wstrzgsa¢. Gdy jest gotowy, przelaé

przygotowuje sie w

przez papier filtracyjny -do butelek.

Ziele i korzen lubczyku. Mtode liscie i ziele dodaje
sie do -potraw tak jak ziele pietruszki lub liscie seleru.
Przez dodanie lubczyku szczegdlnie -dobry smak zysku-
je mielone migso. Korzen stosuje sie podobnie jak ko-

rzen pietruszki.

Szalwia jest malo znang u nas przyprawg do ryb.
Silnie aromatyczne liscie szalwi nalezg do rzedu pi-

kantnych, gorzkich przypraw.

Dla sklarowania
doda¢ troche sproszkowanego wegla drzew,nego.

cytrynowy,

Ziele melisy cytrynowej

Wszystkie sktadniki
zetrze¢ na proszek, -przesia¢, przechowywac¢ w szczelnie
zamknietym naczyniu.

od smaku, tak a-by smak przyprawy -nie dominowat nad
smakiem potrawy.

Ros$liny wieloletnie jak tymianek,
pietruszki mozna zielone wydobywaé spod $niegu. Pa-

Majeranek stosuje sie do zup np: grochéwki i wielu

Ziele rzezuchy zawiera najwiekszy (przed pomidora-
mi) zesip6l witamin.
Uzywa sie w stanie Swiezym.

Znakomity -dodatek do satatek.

Ziele ruty przyprawa o -charakterystycznym, ostrym

posiada delikatny aromat

orzezwiajgcy. Znakomity dodatek do sala-
tek i napojéw chtodzacych.

Przepis na krajowag przyprawe kuchenng: po jednej
czesci ziela bazylii,
melisy, 3 — 4 owoce jalowca,
kilka suszonych -pieczarek lub
bine majeranku.

pietruszki, tymianku, dwie czeSci
1 — 2 zabki czosnku,
innych grzybéw, odro-
dobrze ususzyé¢,

Dodawa¢ do potraw zaleznie

szatwia lu-b nac

mietajmy, ze krajowe przyprawy kuchenne nie tylko

zywczych.

Umiejetnie stosowane

zastepuja gatke muszkatotowa, gozdziki itp.

poprawiajg smak -potrawy, ale
do organizmu drobne

rowniez wprowadzaja

ilosci cennych sktadnikéw od-

S. Korzeniec
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Gorace sosy

Rola sos6w, ktére nie stanowig oddzielnych potraw,
lecz sa dodatkiem do innych, jest w zywieniu donio-
sta, cho¢ zwykle niedoceniana. W pierwszym rzedzie
sosy spetniaja role poslizgowa przy przetykaniu po-
traw suchych, 'sypkich, chropowatych, gdyz majag kon-
systencje mazistg i kleistg i utatwiajg przesuwanie
sie innych potraw przez przetyk. Dzieki tym wtasci-
woséciom stanowig niezbedny dodatek do potraw z ka-
szy, ziemniakéw, fasoli, ciasta (potraw macznych)
i wiekszosci potraw z miesa, ktére .spozywa sie zawsze

z dodatkami 'Uzupetniajacymi macznymi i jarzyno-
wymi. Potrawa podana w sosie jest soczysta i wil-
gotna.

Dobrze sporzadzony sos powinien by¢ esencjonalny,
0 wybitnym smaku i zapachu. Dodatek sosu podnosi
smak potrawy, uzupeinia go, nadaje calej potrawie
odpowiedni do jej rodzaju aromat. Potrawy maczne
1 ziemniaki, ktére zwykle podajemy z sosem, ,s3 prze-
waznie mdte i pozbawione zaostrzajgcego apetyt sma-
ku, sag mato pikantne. Ten ich brak uzupetnia dodatek
sosu, czynigc z potrawy mato atrakcyjnej — potrawe
apetyczng. Jako przyktad moze stuzyé makaron za-
piekany z sosem pomidorowym, zapiekanka z kaszy
z sosem grzybowym, purée z ziemniakéw i ja>ja w sosie,
kasza jaglana sypka na mleku z sosem waniliowym,
kluski ziemniaczane w sosie pomidorowym na kietba-
sie, zrazy w jsosie wegierskim z ktadzionymi kluskami.

Zestawienie sypkiej lub poétgestej kaszy z siekan-
kami (kotletami mielonymi) i dodatkiem sataty, klu-
sek ziemniaczanych z ¢wikla, miesa gotowanego
z ziemniakami z wody i ogdrkiem, jktére tak czesto
spotyka sie w obiadach jstotdwkowych, jest btedne.
Aby potrawy te zostaly spozyte ze smakiem, muszg
byé uzupetnione dodatkiem dobrze przyprawionego
sosu, ktory nada im lepszy smak i utatwi przetkniecie.

Zestawienie potraw weglowodanowych w jadtospisie
wymaga pewnej pomystowos$ci, aby nie popas¢ w mo-
notonie, tego najwiekszego wroga jprawidlowego zy-
wienia. Kluski i kasza, ziemniaki i fasola moga na
zmiane wystepowaé¢ w jadlospisach wtedy, gdy do-
datki do'tych potraw beda urozmaicone i wartoSciowe.
Witasdnie ijdo ich urozmaicenia przyczyniaja sie w duzej
mierze smacznie przyrzagdzone, coraz to inne sosy.

Istnieje jeszcze jedno zadanie, ktdére spetniajg jsosy
jako dodatki do potraw. Uzupetniajg one ich wartosé
odzywczg i ich sytnosé. Sos sporzadza sie prawie
zawsze z dodatkiem ttuszczu (w réznej formie) i maki.
Te dwa sktadniki, zwtaszcza tluszcz, jpodnosi wartos¢
energetyczng sosu i przyczynia sie do wiekszego nasy-
cenia potrawg. Jarzyny i jowoce, wchodzgce w sktad
sosow, sg jak wiadomo doskonatlym Zzrédiem soli mine-
ralnych. Te samg role spetnia mleko, jaja czesto uzy-
wane jako skiladniki soséw. Te dwa produkty maja
jeszcze poza tym wysokag wartos¢ jbiatkowg. A wiec
produkty weglowodanowe, do ktérych przede wszyst-
kim stosowane sa sosy, dzieki nim sa doskonale uzu-
petnione jpod wzgledem mineralnym i biatkowym.

Oprécz jsos6w esencjonalnych o wybithym smaku,
o ktérych byta mowa, istniejg jeszcze pewne rodzaje
sos6w o smaku tagodnym i niktym zapachu. Do tej
grupy soséow nalezy do$¢ u nas rozpowszechniony sos
beszamelowy mleczny i sos $mietanowy, ktéry jest
pewng odmiang sosu beszamelowego oraz grupa sosow

sporzgdzanych na podstawie emulsji z masta i zo6ttek,
ktére stosuje sie do gotowanych ryb, .kalafioréw, szpa-
ragéw, karczochoéw, biatych mies. Sg one stosowane
w wykwintnej kuchni. W kuchni codziennej, z wy-
mienionych soséw, najwieksze zastosowanie ma mle-
czny sos beszamelowy i $mietanowy sos beszamelowy,
Przewaznie stosuje isie je do zapiekania potraw mie-
snych, ryb, a takze jarzyn z wody.

Sosy objete Zasadnicza Recepturg Gastronomiczng
mozna podzieli¢ na trzy wielkie jgrupy: a) sosy gorgce
do drugich dan, ib) sosy do zakasek, c) sosy do jdese-
row. W jniniejszym artykule zajmiemy sie sosami go-
rgcymi do drugich dan.

Z czego przygotowujemy gorgce Ssosy

W sktad kazdego sosu wchodzi jako podstawa —
najczes$ciej esencjonalny wywar gtéwnego skladnika,
gtowny sktadnik, podprawa i przyprawy. Giéwnym
sktadnikiem jest zwykle aromatyczny produkt o wy-
bitnym, silnie odznaczajgcym sie smaku. Od niego
pochodzi jnazwa sosu. Z niego przygotowuje sie wywar
(grzybowy, pomidorowy). Gdy gtéwny jsktadnik nie
jest gotowany, podstawg jest ros6t kostny lub miesny
(np.: w sosie chrzanowym, koperkowym, jszczypior-
kowym) lub rozpuszczony bulion.

Podprawa, ktéra odpowiednio zageszcza sos, moze
by¢é sporzadzona: 1) ze Smietany d maki, 2) z masta,
maki, rosotu i surowych zéittek (tzw. ,zacierana“ lub
.potrawkowa"), 3) z zasmazki ztozonej z tluszczu
i maki, 4) z zasmazki rozprowadzonej $mietana,
5) izubitej na parze emulsji z masta i zo6ttek, zaparzo-
nych wywarem z ryb, miesa, jarzyn lub winem.

Do przypraw uzywanych do soséw zalicza sie sdl,
pieprz, papryke, ziele ang., li§¢ laurowy, kwas, nie-
znaczny dodatek cukru i przyprawy zielne.

Grupy techniczne soséw

Sosy, podobnie jak zupy, mozna podzieli¢ na grupy
techniczne ze wzgledu na rodzaj ich podprawy.

Pierwsza, nieliczna grupa soséw goracych, najpry-
mitywniejszych — to sosy podprawiane $mietang i nie-
rumieniong maka. W ten spos6éb podprawia sie sos
chrzanowy, pomidorowy, grzybowy. Podstawg sosu
chrzanowego jest $mietana zagotowana z nieznacznym
dodatkiem maki, rozrzedzona wrzgcym rosotem. Do
zagotowanego rosotu dodaje sie starty chrzan cukrowy,
sol, kwas i cukier. Do jarskiego sosu chrzanowego
dodaje sie zamiast rosotu wywar z jarzyn lub wrzaca
wode.

Sos pomidorowy sporzadza jsie ma mocnym wywa-
rze ze Swiezych pomidoréw, zalanych do gotowania
rosotlem lub wodg. Sos grzybowy przygotowuje sde na
mocnhym wywarze z grzybéw suszonych, ugotowanych
z cebulg :i pieprzem. Po podprawieniu dodaje sie do
sosu drobno posiekane grzyby z wywaru. Wymienione
sosy mozna sporzadza¢ takze innymi sposobami, lecz
ten spos6b jest najprostszy, najtanszy i najtatwiejszy.

Do drugiej grupy nalezy sois potrawkowy. Sporzadza
sie go z mocnego wywaru miesnego, zwtaszcza z miesa
biatego, tj. cieleciny, kury, kurczat, indyczki, ozorkéw
cielecych itp., podprawianego roztartym mastem znie-
duzg ilosciag maki. Mase te jzalewa jsie wrzgcym ro-
sotem i po wymieszaniu zagotowuje z reszta rosotu.
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Przed wydaniem zacigga sie sos roztartymi zo6ttkami
i mieszajgc (polewa sie wypoércjowane mieso. Sos prze-
chowuje sie w miernie gorgcej kapieli wodnej, aby
z6ttka nie ulegly zwazeniu. Czasem, jako dodatek do
tego sosu, stosuje sie pokrajane jarzyny z rosotu, zie-
lony groszek.

Trzecig grupe sos6w goracych tworzg sosy podpra-
wiane zasmazka. Sosy te przygotowuje sie gtéwnie
w sezonie zimowym. Zasmazka w zaleznosci od ro-
dzaju sosu moze by¢ rumieniona do koloru lekko z6t-
tego (I stopien), ztotego (Il st.) i ciemnoztotego (Il st.).
Zasmazkg | stopnia podprawia sie sos beszamelowy
i wszystkie sosy zasmazane, stosowane w kuchni die-
tetycznej. Zasmazkg Il st. podprawia sie sos grzybo-
wy, pomidorowy, szczypiorkowy, czosnkowy, korni-
szonowy, musztardowy itd. Zasmazke rumieni sie do
odpowiedniego koloru i rozprowadza wywarem (np.
sos grzybowy) lub przecierem gtéwnego sktadnika
(np. sos pomidorowy). Po zagotowaniu tgczy sie za-
smazke z gtbwnym skladnikiem (szczypiorek, czosnek,
korniszony itp.). Zasmazka |1l stopnia podprawia sie
ciemny sos cebulowy. Sos ten posiada specyficznag,
bragzowa barwe karmelu. Przygotowuje sie go z silnie

Wiosenne grzyby

Piestrzenice i smardze sg to dwa gatunki wiosen-
nych grzybéw wystepujacych w naszych lasach.

Piestrzenice, nazywane w niektérych okolicach ba-
bie uszy, (niewtasciwie nazywane smardzami) wyste-
puja w lasach iglastych przewaznie sosnowych na gle-
bach piaszczystych. Owocujg w okresie od polowy
kwietnia do potowy czerwca. Peiny okres owocowania'
przypada na miesigc maj. Piestrzenice majag kapelusz,
nieforemny, powierzchnia jego jest mocno pofatdowa-
na o kolorze -ciemnobrgzowym. Brzegi kapelusza sa
czesciowo zros$niete z krotkim trzonkiem (nézka) grzy-
ba. Posiadajg duza warto$§¢ handlowag i przemystowa
w kraju i za granica, chociaz nalezg do gatunkéw tru-
jacych i moga by¢ powodem zatrucia, jes$li nie sa
odpowiednio przygotowane do jedzenia. Piestrzenice
zawierajg w swoim sktadzie trujgcy kwas halwetlowy
rozpuszczalny w wodzie. Zawarto$¢ kwasu he-lwello-
wego wynosi w tych grzybach od 0,2 do 0,4%. Zatrucie
wystepuje w 8 lub 10 godzin po spozyciu grzyboéw
nieodpowiednio przygotowanych. Jako poczatkowe
objawy wystepujg bdle zotgdka, nastepnie mdtosci,
a potem ciggte wymioty. Na drugi dzien wystepuje
z6ttaczka. Zatrucia piestrzenicami bywajg czesto $mier-
telne. Aby unikng¢ zatrucia nalezy je bardzo starannie
przygotowaé¢ do spozycia. Piestrzenice nalezy po oczysz-
czeniu i wymyciu gotowa¢ w duzej ilosci wody przy-
najmniej 5 do 7 minut od zagotowania. Grzyby obgoto-
wane doktadnie odcedzi¢ na sicie, a nastepnie dobrze
wymy¢ pod biezgca ciepta wodag i dopiero woéwczas
moga byé uzywane do gotowania i smazenia.

Wywar zawierajgcy trujgcy skitadnik nie moze byc¢
uzywany do produkcji potraw, ani tez dla tuczu.

Smardze wystepujg na zyznych wilgotnych glebach
gliniastcHwapiennych, przewaznie w lasach miesza-

zrumienionej maki i cebuli. Zbyt silnie zarumieniona
cebula powoduje .gorzki smak sosu i psuje jego kolor.
Przetarty sos przyprawiamy dos$¢ silnie, kwasem, cu-
krem oraz pieprzem i laurowym lisciem. Podaje sie
go najczesciej do sztuki miesa, kietbasy biatej na go-
raco, fasoli.

Czwartg grupe stanowiag sosy podprawiane zasmazka
i dmietang. Sosy te odznaczajg sie¢ dobrym smakiem
i sg delikatne. Zasmazke Il stopnia, sporzadzona na
masle, rozprowadza sie $mietang, a nastepnie wy-
warem.

Bardziej skomplikowane jest sporzadzanie zaparza-
nej emulsji z masta i zo6itek. Jest to podprawa cha-
rakterystyczna dla kuchni francuskiej, skad prze-
nikneta wraz z kulturg kucharskg do kuchni catego
Swiata. Podprawa ta sktada sie z masta $mietanko-
wego, utartego z zoéttkami i jest ubita na parze z .do-
datkiem wrzacej cieczy: rosotu miesnego, rybnego lub
wywaru z jarzyn, zaleznie od potraiwy, do ktérej ma
by¢ uzyty sos. Czasem stosuje -sie rowniez dodatek
wrzacego, bialego wina wytrawnego. Podstawowym
sosem tego typu jest tzw. sos holenderski.

inz. Zofia Czerny

w jadtospisach

nych lub liSciastych. W Polsce wystepuja bardzo rzad-
ko, owocujg w okresie od potowy kwietnia do -konca
maja. Smardze ze wzgledu na warto$¢ smakowsa, od-
zywczg jak réwniez i handlowg sg bardzo poszukiwa-
nym gatunkiem grzybéw. Nadajg sie do suszenia, ma-
rynowania i produkcji konserw.

Smardze rézniag sie od piestrzenic wyraznym ksztat-
tem wydtuzonym, stozkowatym, ostro zakonczonym.
Smardze majg kolor bragzowy z jasniejszymi lub ciem-
niejszymi odcieniami. Kapelusz grzyba zro$niety jest
dolnym brzegiem z trzonem. Powierzchnia kapelusza
jest drobno pofatdowana. Trzon grzyba krétki, barwy
biatej, wewnatrz pusty. Smardze stozkowate sg grzy-
bami jadalnymi nieszkodliwymi i przy przyrzadzaniu
nie wymagaja obgotowania.

U nas w sprzedazy spotykamy tylko piestrzenice,
nazywane przewaznie przez sprzedawcédw smardzami.
Dla unikniecia zatru¢ w zwigzku z mylnymi nazwami,
nalezy wszystkie wiosenne grzyby z gatunkéw smardz
i piestrzenic obowigzkowo obgotowywaé¢, odcedzac
i wyptuka¢ po odcedzeniu. Po uprzednim obgotowaniu,
piestrzenice mozna przyrzadza¢ jak smardze duszone
w S$mietanie wg receptury Nr b | — 4 (stronica 224).

Mozna takze przygotowaé omlet z piestrzenicami wg
receptur a Il — 8 i a Il — 11 (str. 220 i 221), kulebiak
z ryzem i grzybami wg receptury z Il — 14 (str. 269),
makaron ze Swiezymi, duszonymi grzybami wg recep-
tury z Il — 23 (str. 272), nales$niki ze $wiezymi grzyba-
mi wg receptury z Il — 25 (str. 272).

Grzyby wiosenne jako surowiec atrakcyjny, tubiany
przez konsumentéw powinny by¢é czesto stosowane
w zaktadach zywienia zbiorowego.

Stanistawa Zielinska
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W KILKU ZDANIACH

Opracowano na
podstawie korespon-
dencji nadestanych
przez J. Gasiorka, A.
Imielskiego, T. Ka-

minskiego, St. Pawlowskiego.

Dla uczczenia  pamieci Joézefa
Stalina. Instruktorzy zywienia zbio-
rowego pionu CRS ,Samopomoc

Chtopska“ zobowigzali sie dla uczcze-
nia pamieci Jozefa Stalina do: 1)
zorganizowania i przeprowadzenia
wiosennej akcji porzadkowej; 2)
prowadzenia przez wszystkie zakla-
dy biezgco i wtasciwie rachunkowo-
Sci technicznej; 3) wykonania planu
produkcji wtasnej oraz planu obro-
tu za | potrocze br. do dnia 15. VI.
1953 r.; 4) wykonania w 120% planu
tuczu trzody chlewnej; 5) zwieksze-
nia asortymentu dan, ze szczegél-
nym uwzglednieniem napojéw, cia-
stek i lodow produkcji wlasnej;
6) zorganizowania ruchu ¢ wspoiza-
wodnictwa miedzyzaktadowego na
terenie wtasnych powiatéw, (jg)

Wiosenna akcja sanitarno - po-
rzadkowa w gospodach. PZGS we
Wrze$ni zorganizowal w marcu br.
narade robocza z kierownikami go-
spod, poswiecong akcji sanitarno -
porzagdkowej. Najwiekszy nacisk po-
tozono na wybielenie salkonsump-
cyjnych i zaplecza oraz na zabezpie-
czenie pomieszczen przed gryzonia-
mi, muchami i robactwem. Z duzym
zrozumieniem i troskg podeszta do
tej akcji kol. Baczkowiakéwna, kie-
rowniczka gospody w Strzatkowie,
ktéra zobowigzata sie zaplanowane w
jej gospodzie prace wykonac¢ przed-
terminowo, wzywajgc do wspéiza-
wodnictwa o tytut najczystszej go-
spody w powiecie inne placowki, (tk)

Przedterminowe wykonanie planu.
W odpowiedzi na apel milodziezy
z CDT w Warszawie personel go-
sp6d ludowych i instruktorzy zywie-
nia zbiorowego PZGS Bielsko - Bia-
ta przystapili do wspoétzawodnictwa
0 tytut najlepszej gospody. Plan za
1 kwartat wykonano w 123%. | miej-
sce zajeta gospoda Iludowa nr 2
w Buczkowicach, w ktérej zatrud-
nieni sa Stefan Jakubiec, Zofia Ja-
kubiec, Otylia Cymbata i Waleria
Paluch. We wspoéizawodnictwie bie-
rze udzial 96% personelu, (ai)

Wieczorki muzyczne. PZGS w
Dzialdowie organizuje w gospodzie w
Lidzbarku wieczorki taneczne, na kt6-
rych gromadzi sie miejscowa lud-
no$¢. Bufet jest wéwczas specjalnie
zaopatrzony w ciastka, kanapki, sa-
tatki oraz dania gorace. Organizo-
wanie tego rodzaju imprez przyczy-
ni sie niewatpliwie do lepszego wy-
konania planow, (sp)

Opracowano na
podstawie korespon-
dencji nadestanych
przez T. Bommera,
Cz. Cybure, Z. Ga-
taske, St. Gasiorow-

skiego, B. Muszynska, J. Swistulska,
St. Stacha i W. Piaseckiego.

Dla uczczenia dnia 1 Maja pracow-
nicy Krakowskich ZG podjeli dtu-
gofalowe zobowigzanie, ktdére jest
jednoczes$nie wyrazem hotdu dla pa-
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mieci wielkiego Stalina. Zobowigza-
nia dotyczag m. in. wykonania rocz-
nego planu obrotu do dnia 16 grud-
nia 1953 r, polepszenia produkcji
wlasnej i rozszerzenia asortymentu
potraw, zmniejszenia kosztéw wta-

snych, oszczednej gospodarki opa-
tem. Zobowigzano sie zaoszczedzic¢
miesiecznie 10% ilosci wegla, co da

do konca roku 71 ton. Zobowigzano
sie rbwniez podnosi¢ wydajnos$¢ pra-
cy, aby umozliwi¢ wykonywanie do-
datkowych prac systemem gospodar-
czym oraz podnosi¢ poziom sanitar-
no - higieniczny zaktadow, (ss)

Dla uczczenia pamieci Jozefa
Stalina pracownicy Bielsko - Bial-
skich ZG wykonali zobowigzanie za-
koAczenia akcji siewnej w gospodar-
stwie hodowlano - warzywniczym
do dnia 30 marca br. Dla uczczenia
dnia 1 Maja pracownicy ci postano-

wili ukonczyé akcje sadzenia ziem-
niakéw i warzyw na 10 dni przed
terminem. Pracownicy wytwoérni

ciast wykonali swoje zobowigzania
z nadwyzka wynoszaca 12%, a pra-
cownicy Dzialu Adm. Gosp. wykona-
li przed terminem zobowigzania na
odcinku akcji sanitarno - porzadko-
wej.

Dla uczczenia dnia 1 Maja pra-
cownicy Zakopianskich ZG posta-
nowili uruchomié¢ jadtodajnie diete-
tyczng, wzywajac jednoczes$nie po-
zostate przedsigbiorstwa CZPG do
podejmowania podobnych zobowig-
zan. (tb)

Szkolenie zawodowe i ideologiczne
w RZG. Od lutego przeprowadzane
sg w Rybnickich ZG kurso - konfe-
rencje z kucharzami, pomocami ku-
chennymi, bufetowymi oraz kelner-
kami. Na kursach tych oraz w pracy

Ob. Emil Krentusz

spotecznej wyréznia sie kucharz in-
struktor ob. Krentusz. WS$&r6d pra-
cownikéw przeprowadzane jest row-
niez szkolenie aktywu zwigzkowego
oraz cztonkéw ZMP. (cc)

Kursy sanitarne. Krakowskie ZG
posiadajg 7 punktéw sanitarnych,
obstugiwanych przez przeszkolony
personel. W roku biezagcym organizo-
wane sg wspdélnie z PCK dalsze kur-
sy sanitarno - higieniczne.

Zespdl redakcyjny powstat przy
Krakowskich ZG. Wydaje on biule-

tyn zawierajacy okélniki, zarzadze-
nia wewnetrzne, wiadomos$ci doty-
czagce wspolizawodnictwa i inne, in-

formujace o pracy KZG. Zespét re-
dakcyjny postanowit nawigzaé Scisty
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kontakt z prasa, a miedzy
z redakcjg ,Z
(zk).
Wspétzawodnictwo w TZG ogar-
nia coraz wiecej zaktadéw. Dotyczy
ono wykonywania planéw operatyw-
nych, produkcji wtasnej oraz przed-
terminowego sktadania sprawozdan.

innymi
.Zywienia Zbiorowego",

Do zaktadéw przodujagcych w tych
dziedzinach nalezg: ,Gastronomia“
,Halka“, ,Polonia“, ,Ratuszowa“.

Ws&r6d personelu produkcyjnego na
wyréznienie zastugujg szefowie kuch-
ni ob. Gogolin i Smolarczyk, ktérzy
szkolg praktykantki Technikum Ga-
stronomicznego w Toruniu, dzie-
lac sie z nimi wiadomos$ciami z za-
kresu praktyki i teorii. Szkolenie od-
bywa sie przy warsztacie pracy i na
specjalnie organizowanych odpra-
wach roboczych. Wspétzawodnictwo
indywidualne rozwineto sie jedynie
wséréd kelneréw. Dotyczy ono prze-
kraczania norm utargéw oraz grzecz-

nej i sprawnej obstugi. W konkur-
sie uprzejmej obstugi przodujgce
miejsca zajeli kelnerzy, Kaczmarek,
Laskowska, Konczykowski i Géral.

Poza tym kelner Marciniak zajat 111
miejsce w skali ogélnokrajowej, wy-
konujac dziennie przecietnie 246%
planu dziennego, (bm)

Poznanskie ZG zakonczyty rok 1952
wykonaniem rocznego planu opera-
tywnego w 102%, planu produkecji
wtasnej w 100%, planu wydajnosci
w 104%. Przodujgce miejsce zajely:
rest. ,2Jarosz”, ,Rzemies$lnicza*“
i ,Rybacka"“, jadt ,Milodziezowa",
.Tatarska“, kawiarnia ,Bajka"“, ,Sza-
rotka“ i ,Regionalna“. Plan obrotu
w styczniu br. zostat wykonany
w 105%, w lutym w 103%, przy czym
przodujgcymi zaktadami zostaty ,My-

Sliwska“, ,Klubowa“, ,Smakosz“,
.Mtodziezowa", ,Tatarska“, ,Kuja-
wianka“, ,Cristal*, ,Gwarna“ i ,Baj-
ka“. (wp)

Kursy szkoleniowe. W marcu od-
byt sie w OS$rodku w Jeleniej Go-
rze dwutygodniowy kurs stuzby in-
westycyjnej. ROwniez w marcu od-
byt sie tam kurs dla kelnerek, w
ktorym wzieto udziat 45 stuchaczek,

(s9).
Gdanskie ZG realizujg uchwaty X|
Plenum CRZZ. Zgodnie z wytyczny-

mi X1 Plenum CRZZ pracownicy
GZG na zebraniach grup zwigzko-
wych szeroko omawiajg btedy
swoich placéwek. Padajg réwniez

liczne zobowigzania, a wiec zwieksze-
nie wydajnos$ci pracy na 1 pracowni-
ka o 5%, obnizki kosztow wiasnych,
zwiekszenia asortymentu positkow,
przekraczania norm kelnerskich, zli-
kwidowania mank itp. W ostatnich
miesigcach GZG zorganizowaly sze-
reg atrakcyjnych imprez: konkurs
na najlepsze wyroby z dorsza, pre-
miowana sprzedaz wyrobéw cukier-
niczych, wystawa prac kucharzy,
kiermasz gastronomiczny. W kon-
kursie na wyroby z dorsza wyrézni-
li sie: T. Szostakiewicz (szef kuchni
,Pod Godtami Tréjmiasta“), Jerzy
Kupfer (kuchmistrz zaktadu ,Nowa"“),

St. Olszewski (szef kuchni ,Oliw-
skiej*), J. Kowalski (szef kuchni
Nowej*), Amorski (szef kuchni
JAkwarium*®).' Przy akcji organizo-

wania premiowanej sprzedazy wyro-
boéw cukierniczych wyré6znit sie ze-
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sp6l ciastkarni z kierownikiem Bie-
lakiem i kierownikiem produkciji
Chrzanowskim. Tytut kuchmistrza
centralnej garmazerni zdobyt J. Kup-
fer. (js)

O czym moéwiono na zebraniu Ra-
dy Zaktadowej ZZG. Na ostatnim ze-
braniu Rady Zakladowej Zakopian-
skich Zaktadéw Gastronomicznych
pizeanalizowano osiggniecia i btedy
przedsiebiorstwa w roku ubiegtym.
Na odcinku realizacji planéw gospo-

Praca w zmechanizowanej wytworni
ciast ZZG

darczych ZZG majg powazne wyni-
ki. Roczny plan obrotu 1952 r. zostat
wykonany w 111,3%, plan produkcji
wtasnej w 101,8%, akumulacja 6,46%
przy planowanej 3,02%. Pomimo cech
sezonowos$ci przedsiebiorstwo na od-
cinku zatrudnienia zdobyto duzy suk-
ces, poniewaz wykorzystato wskaz-
nik tylko w 93% w stosunku do wy-
konanego obrotu.

Dziat Produkcji ZZG moze sie pochwali¢
pieknymi okazami tucznikéw

Gospodarka ZZG w roku ubieg-
tym wykazata réwniez szereg niedo-
ciagnie¢. Zbyt wysokie byty koszty
handlowe, ktére w stosunku do pla-
nu zostaly przekroczone o 21,63%.
Bardzo powazna pozycje w tych
kosztach stanowig koszty rzeczowe,
ktére za okres | potocza zostaly
przekroczone w 100%.

Duze braki ma réwniez przedsie-
biorstwo w dziedzinie dyscypliny
pracy. Zdarzajg sie wypadki bume-
lanctwa, pijanstwa, naruszania wta-
snosci socjalistycznej. Tego rodzaju
wypadkom dyrekcja tacznie z Pod-
stawowg Organizacjg Partyjng i Ra-
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da Zakltadowag wydata bezwzgledng
walke.

W styczniu br. 92% og6tu pra-
cownikow zlozyto 50 zobowigzan
produkcyjnych i oszczednos$ciowych,
ktére wyrazajg sie sumag 34.684 zi.

W dyskusji podniesiono szereg bte-
doéw i uchybien, ktére popetnita uste-
pujaca Rada Zakladowa. Btedow tych
musi unika¢ nowopowstata Rada,
dla ktérej najwazniejszymi wytycz-
nymi na rok biezgcy powinny by¢:
planowa i systematyczna praca, upo-
litycznienie pracownikéw w zakta-
dach, uaktywnienie istniejgcych ma-
sowych organizacji, jak Liga Ko-
biet, TPPR i LPZ.(tb)

~Wypoczynek“ — nowy lokal PZG.
Historie powstania tego lokalu trze-
ba zaczg¢ od grudnia 1951 r. kiedy
to ulubiony lokal poznaniakéw ,Pod
Strzecha" zostat zniszczony przez po-
zar. | zaraz potem diugofalowe zo-
bowigzanie pracownikow PZG za-
powiedziato odbudowe spalonego za-
ktadu wtasnymi sitami—dla uczcze-
nia 60,-lecia urodzin Bolestawa
Bieruta i Swieta 1 Maja. W dniu 8
sierpnia 1952 r. nastgpilo otwarcie
odbudowanego lokalu o nowej na-
zwie ,Wypoczynek". Wytezona praca
i najlepsza wola zespolu pracowni-
czego daty wspaniate wyniki. Nowy
lokal stuzy mieszkancom Poznania
jako jedyny w dzielnicy parkowej
zaktad zbiorowego zywienia, (zg)

Na podstawie kore-
spondencji Z. Kra$s-
niewskiej, I. Moyseo-
wicz i W. Jezewskie-

o.

gNarada dyrektoréw.
Na kolejnej, krajowej odprawie dy-
rektoré6w przedsiebiorstw, ktéra od-
byta sie w Warszawie moéwito sie o
sytuacji gospodarczej po Uchwale z
dnia 3.1 br., o koniecznoséci wyjscia
KZG do konsumenta, a wigc o rozpo-
czeciu sprzedazy na peronach i w po-
ciggach, o zbyt matej iloSci tuczonej
trzody chlewnej a takze o zarzadze-
niu Ministerstwa Kolei, zabraniajg-
cym przebywania w salach restaura-
cyjnych na dworcach osobom bezbi-
letu kolejowego, ktoére powaznie
wplyneto na zmniejszenie obrotu w
zaktadach KZG. Méwiono o usuwa-
niu przez miejscowe wtadze PKP
sprzedawcéw KZG z peronéw i po-
ciaggéw, o zakazie uruchamiania kio-
skéw przed dworcem kolejowym
i podobnych utrudnieniach, ktore
spotykaja KZG w pracy, majacej za
zadanie zywi¢ podréznego, korzysta-
jacego z ustug PKP. (zk)

Nowa forma sprzedazy. Na pero-
nach i w pociggach dalekobieznych
wprowadzona zostata nowa forma
sprzedazy tzw. ,obnos$na“. Umundu-

rowani sprzedawcy, ze znaczkiem
KZG sprzedajg zimne i gorace na-
poje, kanapki, ciastka, lody, gala-

retki owocowe, opakowane w papier
lub w parafinowane kubeczki.
Szkolenie zawodowe. W ramach
szkolenia zawodowego odbyly sie w
Poznaniu 2 kursy z zakresu plano-
wania oraz kurs dla kuchmistrzéw,

(im)
Warmia 1 Mazury oczekujag tu-
rystbw i wczasowiczéw. Zaktady

KZG okregu olsztynskiego, potozone
na szlakach turystycznych zostatly
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specjalnie przygotowane do obstuze-
nia, turystéw i wczasowiczéw, przy-

bywajgcych na Warmie i Mazury,
(wj)
Wystawa potraw z dorsza. W

kwietniu urzadzono w Warszawie
pokaz potraw z dorsza. Pokaz, ktéry
odbyt sie na dworcu Wilenskim
i Gtbwnym miat za zadanie przeko-
na¢ personel o mozliwos$ciach zasto-
sowania dorsza w produkcji. Wsréd
przygotowanych dan byly takie, kt6-
rych wykonanie nie moze nastreczaé
trudnosci nawet w skromnych wa-
runkach zapleczy gospodarczych za-
ktadow KZG. Asortyment obejmo-
wat ponad 30 pozycji. Obok satatki
z dorsza z majonezem, siekanki w so-
sie pomidorowym, dorsza po zydow-
sku, po grecku byly przygotowane
paszteciki, tartinki, szaszlyk, rolmo-
psy itp. Pokaz wzbudzit duze zainte-
resowanie wsréd pracownikow KZG
oraz konsumentéw, (zk)

INa podstawie ko-

respondencji Adama
Rechniewskiego i J.
Majewskiego.

Krajowa narada.

Pracownicy Przeds. Wagon6éw Rest.
w Warszawie omoéwili wyniki pracy
ub. roku oraz wytyczne na rok bie-

zacy. W czasie obrad przodujacy
ptatnicy E. Wilk méwit o przepro-
wadzanych codziennie 10-minuto-

wych odprawach zatogi, na ktérych
zapoznaje sie zatoge z planem i dy-
skutuje btedy i niedociggniecia pra-
cy. Ob. Ole$ zwrécit uwage na wta-
Sciwg organizacje pracy w wagonie
restauracyjnym i na role pomocnika
bufetowego, tzw. ,trzeciaka“. Omo6-
wiono réwniez znaczenie centralnej
garmazerni. Pracownicy krakowskiej
garmazerni wezwali zaloge garma-
zerni warszawskiej do podjecia
wspoéizawodnictwa na odcinku jakos-
ci produkcji, (jm)

Szkolenie zawodowe. PORZ ,Or-
bis* zorganizowat w Sopocie kurs
dla szeféw produkcji i kuchmi-

strzéw, na ktérym omawiano m. in.
zasady kalkulacji potraw, wspétpra-
ce szefa produkcji i kalkulatora, roz-
liczenia produkcji, manka, superaty
i gospodarke surowcem. Wyktady
uzupetniane byly éwiczeniami prak-
tycznymi. WSsSréd uczestnikéw wy-
réznili sie ob. ob. Stachlewski, Sta-
nistawski i Koprowski. Postanowio-
no zwotywaé¢ raz na kwartat narady
produkcyjne szeféw produkcji dla
wymiany doswiadczen i wspodlnego
omowienia osiggnie¢ i trudnos$ci w

pracy, (ar)
Na podstawie ko-
respondencji T. No-
winskiego, J. Patoc-

,kiego i N. Wysockiej.
Dla uczczenia pa-
mieci Jo6zefa Stalina
pracownicy PSS w Suwatkach podje-
li zobowigzanie prowadzenia termi-
nowej i bezbtednej rachunkowosci,
podniesienia poziomu estetyki i hi-
gieny zaktadéw oraz uprzejmej ob-
stugi. Ponadto zobowigzano sie wy-
kona¢ drobne prace gospodarskie we
wiasnym zakresie, (nw)
Hodowla wilasnego tuczu przyza-
ktadowego sprawita, ze PSS w Zab-
kowicach, Zarowie i Watbrzychu mo-



Str. 123

giy w marcu zrezygnowac¢ catkowicie
z przydzialbw migesa na potrzeby
swoich zaktadow, (jp)

Oddziat Zywienia Zbiorowego PSS
w Gdansku jest najwiekszym dy-
strybutorem branzy gastronomicznej
w miescie. W | kwartale br. mie-
sieczne plany obrotu wykonane zo-
staty z nadwyzkg. Na skutek zwie-
kszenia asortymentu produkcji wta-
snej i towarow handlowych wzrosty
obroty w bufetach przyzaktadowych
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szkolonych w

ZARZADZENIE

zawodzie kasjeréw,
itp .,

dawcoéw, kelneréw
Dziennik Urzedowy Ministerstwa Han- peinej zdolnosci do
dlu Wewnetrznego nr 4 z dnia 28 lutego jacych %0. naj_mpl[ej
1953 r. zawiera m. in. zarzgdzenie M ini- W zawodzie, jesl

stra Handlu Wewnetrznego z dnia 19 gru-
dnia 1952 r. w sprawie zwiekszenia stanu
zatrudnienia kobiet w resorcie handlu
wewnetrznego. Zarzadzenie to stanowi
wykonanie uchwaty Prezydium Rzadu z
dnia 17 lipca 1952 r. w sprawie zwigeksze-
nia stanu zatrudnienia kobiet w gospo-
darce narodowej. Zarzadzenie ustala, ze
ilo§¢ zatrudnionych kobiet w stosunku do
iloéci zatrudnionych w dniu 31.XI.1953 r.
wyniesie w GZPG 75%, w CRS ,Samopo-

zaopatrzeniowcy,

lenia

wia, ze procent

SPIS

T

chodzi
wymagajace specjalnych kwalifikacji, np.
kuchmistrze i
Przy ustalaniu zadan na odcinku szko-
zawodowego, zarzadzenie
miodziezy
szkotach zawodowych w
dzie wynosit $Srednio 75%.

Nr 8

sprze-
e) mezczyzn o
pracy, ale posiada-
trzyletnig praktyke
o stanowiska

itp .
postana-
zenskiej w

roku 1953/54 be-

RESCI

i samodzielnych. Oddziat Zyw. Zbior. ?Z‘)i‘éln?héopposzkawcéﬁ%ﬁl%w Zwiazku Spot- X}’Oav",kaa "Syfu:fjary 'Q'B'é";i}i'&'éi'r"c'iém113
PSS w Gdansku zajgt pierwsze miej- Kierownicyy zaktadéw pracy dokonaja _ wymaga zmiany stylu pracy 114
sce w wojewddztwie, (tn) w terminie do 30 sierpnia przesunieé¢ mez- Likwidujemy manka S.o 14
czyzn do innych rodzajéw pracy ze sta- Kiedy tucz trzody jest ren-
. nowisk, ktore szczegolnie nadajg sie do towny .
SprOStowanle obsadzenia przez kobiety. W wypadku Ractj)analni |W_y orzystanie ta- 17
i a7 ki 5 i niemoznos$ci przesuniecia wewnatrz za- oru olejowego . . . .

Do recenzji z ksiazki R. Gorskiego pt. ktadu nalez P racowenika zwolnaié z za- Rozwdj produkcji podstawg
.Planowanie zywienia zbiorowego za- K y pr k - i
mieszczonei W nr 6 naszego czasopisma chowaniem terminu wypowiedzenia umo- wykonania planu - 119

1€] eg sopi Wy 0 prace. Stotbwki pracownicze po u-

wkradt sie btgd, wypaczajgcy my$l auto- y prace. . ) ) hwal t ) . 120
ra recenzji. Prostujemy wiec, ze pocza- Z dniem wejscia w zycie zarzadzenia nie s k‘i (\;vae_ S_yCZ_NIOVg?J .
tek przedostatniego ustepu recenzji wi- nalezy przyjmowac do pracy i na nauke akiady zywle?la zblorowego 2
nien mie¢ brzmienie nastepujace: ,Przy- mezczyzn w zawodzie kelneréw i w gru- _w sezonie letnim ..o 121
toczony przez autora na str. 15 wzor pie personelu obstugi (portierzy, windzia- Wiele zrobi¢ moze dobry kie-
7 Wz o= RK nie uwzgledni ) rze, wozni, sprzatacze, informatorzy itp.). rownik placowki . . . . 123

! ) zglednia u Postanowienia te nie dotycza: a) mez- Krajowe przyprawy ziotowe . 123
bytkow w g':anlcaCh normy“. | kilka czyzn, ktérzy powinni by¢ zatrudnieni GOr4Ce S 0 S Y soonirriiirieesenieesine e 24
wierszy dalej: ,Po uwzglednieniu ubyt- 7y pracach wzbronionych dla kobiet Wiosenne grzyby w jadilosp
kéow wzor podany na str. 115 powinien (np. kelnerzy w nocnych lokalach, b) sach
przybra¢ nastepujacy wyglad: mezczyzn powyzej 45 lat, c¢) inwalidéw,
i -Wz -U + Rp = tik" d) absolwentéw szkét zawodowych, wy-

Kwiecien i maj far. staty sie okazja do generalnej kontro- Zagadnienie mank w handlu uspotecznionym,, a wiec
li stanu sanitarnego w naszych zaktadach. Akcja ta odby- i w pionach gastronomicznych, dziatajacych pod szczytng
wa sie w skali ogdlnopolskiej. We wszystkich wojewé6dz- dewizg zywienia zbiorowego mas pracujgcych je-’ -'ale
twach i przy prezydiach terenowych rad narodowych dzia- otwarte na tamach prasy jako przedmiot dyskusji. Ciekawy
taja komitety ASP (akcji sanitarno - porzadkowej) obej- artykut na ten temat ukazat ,se w ,Zyciu Warszawy"“ pt. ,Za
mujace miasta, wsie, osiedla robotnicze, o$rodki przemysto- to ptacimy wszyscy“. Aiito.r, red. Ig. Gawryluk, ostrym pié-
we, spotdzielnie produkcyjne, PGR-y i szkoly. Piony ga- rem pietnuje zmore mank panoszaca sie w ZSS i MHD.
stronomiczne w my$l zarzagdzenia MHW dziatajacego w po- Przytacza on szereg drastycznych faktéw mank zawinionych
rozumieniu z Min. Zdrowia obowigzuje ramowy plan wyko- w pionach handlowych tych instytucji. Oczywiscie walczg
nawczy prac zwigzanych z wiosenng akcjag sanitarno - po- z tg plaga dyrekcje finansowe i handlowe przedsigebiorstw.
rzagdkowa. W oparciu o ten plan wydano szczegdétowe in- Walczg iréznymi sposobami i $rodkami. Przede wszystkim
strukcje i zarzadzenia dotyczace organizacji i zadan akcji nalezy podkresli¢, ze ozywiona dziatalno$¢ kontrolna skle-
na terenie zaktadéw. Nad cato$cig akcji w pionach gastro- péw ZSS pozwolita powaznie ograniczy¢ manka. Niestety
nomicznych czuwa Departament Zywienia Zbiorowego MHW. w spotdzielczosci spozywcoéw nie zainteresowatly sie sprawg

W Instrukcjach i zarzadzeniach wewnetrznych pionéw ga- mank w nalezytym stopniu ikom itety sklepowe. Kulata row -
stronomicznych uwzgledniono: organizowanie odpraw w te- niez wymiana do$wiadczen miedzy spoéitdzielniami na polu
renie dla kierownictwa podlegtych jednostek na temat ak- waiki ¢ nidiiriam.. iN.e zorganizowano takze przeciwmanko-
cji, szeroko stosowaQ)l/ inﬁtruktardz w Zﬁkf?Sie higieny PC;'Ze'Z1 wego wspéizawodnictwa migedzy spoéidzielnianai i sklepami.
omawianie poszczegélnych zagadnien igieny .na naradac - : . : . .
w zaktadach pracy, przez szkolenie pracownikéow na Na sp_eﬁ]a'lne hnaE_letnowakn]e ZasbeQUJ? bekzt:joske} kl gapio-
kursach i pogadankach przez popularyzowanie os$wiaty sa- stwo  niektoryc lerownikow referatow kadr, lekcewaza-
nitarnej oraz organizowanie wspoétzawodnictwa socjalistycz- cych i patrzacych przez palce na sprawki réznych kombi-

- - P . natoiréw, ktérzy uwili sobie ciepte gniazdka w placéwkach
nngo i wymiany doswiadczen. ' ) brak hi handlu. Dla ilustracji tego stanu rzeczy autor przytacza

Krytyczne uwagi P'e”,“”@?e zly stan sanitarny, ra I- szereg ujawnionych kradziezy mienia spotecznego pod libe-
gieny i estetyki zaktadéw zywienia zbiorowego nie schodza

ze szpalt prasy. Dodajmy jeszcze do tego narzekania na zilg
a obraz bedzie zgola nie-
,Trzeba si¢ zabra¢ tego do
roboty," aby usungé¢ usterki i zaniedbania w zaktadach zywie-

jakos¢ potraw i
wesoty

kiepska obstuge,
,Zycie Warszawy"“ wota:

ni czy todzi.

skiej dyrekcji MHD-Péinoc,

ralnie traktowang nazwg mank w MHD w Warszaw:e, Gdy-
Dos¢ powiedzie¢, ze w przemystowe]j
zobowigzania
wynosity w ub. roku prawie pét miliona ztotych, z czego wy-

warszaw -
,mankowiczow*

. . w ; . h S windykowano zaledwie 215 tys. zi  Autorr krytykuje n vy
nia zblo“rowego - Miedzy innymi autor wymienia bar WzG tej okazji wywody ob. J. Zerkowskiego, ktéry w ,Spotem*®
"Potd’bzk r&a Marszalgkowsmej, w ktoryl;n pod_anobmu twarda w artykule poswieconym zagadnieniu sptat nalezno$ci mian-
watrobke uszona. ozumiemy jego oburzenie, bo nam po- kowy¢h rozwodzi sie nad tym typem sptat ratalnych jako
dewo éeszczt_e tv&/ar_dszqk'w_usmlowce MHV‘{' ) higi czym$ naturalnym w spoéidzielczo$ci. Zreszta to nie wina
) »Gazecie Kujawskiej" czytamy o zlym stanie higieny ob. Zerkowskiego, ze tak jest, skoro ZSS wydat zarzadzenie
i o ziej jakosci positkkéw (skwasniala zupa) w jadiodajni szybkiego wyliczania sie .z mank i kierowania spraw do
.Centralnej” w Inowroclawiu. W ,Zyciu Czestochowskim prokuratury, z zaleceniem jednak, aby maksimum sum
notatka ,Czestochowskie Zaktady Gastronomiczne od strony $cigga¢ w drodze dobrowolnej umowy. W rezultacie takiej
kuch“nl_ OFr,"aW'f zly s‘,‘tan hlglenlcz\?vy W ?arfchM ,,T?J_rysliyc_z“- liberalnej polityki ZSS, rzekome nasilenie windykacyjne sum
nym- 1 ,Popularnym’ oraz w ,warcie oM ySTiwskie]”. mankowych, o ktéorym pisze ob. Zerkowski, nie zwrdcito
,Dziennik Zachodni“ informuje o przygotowaniach na terenie

wojewddztwa stalinogrodzkiego do udziatu

rzesz spoteczeristwa (nie tylko instytucji) w akcji miesigca Tak dalej by¢ nie mogto.
czystosci. Oficjalnym zapoczatkowaniem przygotowarn byta O wzmocnieniu I enia
konferencja w Wydziale Zdrowia Woj. RN. Na konferen- szkodliwg tolerancje przedsiebiorstw handlowych w

jak najszerszych

ZSS nawet jednego procentu wykazanych mank.

Uchwata Rzgdu z 4 marca br.
ochrony miienia spotecznego przekresdla owa

stosun-

cji stwierdzono, ze w pionach zywienia zbiorowego najbar- ku do ludzi obcigzonych mankami.
dziej krytycznie przedstawiajag sie zaktady w Tarnowskich Walka z mankami weszta w nowy etap wzmozonej czuj-
Gorach, Bielsku, Sosnowcu i Czestochowie, a Kolejowe Za- nosci i zwiekszonej troski o dobro spoteczne.
ktady Gastronomiczne w 30% swoich punktéw ustugowych
majag powazne niedociggnigecia sanitarne. st. G.
Wydawca: POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE. Przedsiebiorstwo Panhstwowe
Warszawa, ulica Poznanska 15. Telefon 8-60-71
REDAGUJE KOLEGIUM. Adres redakcji: Warszawa 1, ul. Hoza 35 (IIl pietro), tel. 8-61-89,

Godziny przyje¢ interesantéw od 10— 14.

Zamoéwienia i wptaty na prenumerate przyjmujg wszystkie urzedy pocztowe oraz listonosze.

Zamowienie PWG GPi-P/C 217/63 dn.

Naktad 3656. Ark. wyd. 3.
C«na egz. 3— zt

Pap. druk.

sat.

17.1IV.53.
Ai

Podpisano do druku
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