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Rok VIII

O wiasciwe ustawienie stotdwek

Stotéwki pracownicze powotane zostaly do zycia po
to, aby masy pracujagce bezposrednio przy warsztacie
pracy otrzymywaty smaczny, zdrowy i tani positek. Go-
spodarka ich nie jest nastawiona na rentownos$¢,- ale
muszg one by¢ samowystarczalne. Najmniejszy nawet
zysk osiggany czy to przez zwiekszenie wydajnosci
pracy, czy przez oszczedno$¢ np. na opale, czy wreszcie
przez lepsza organizacje przeznaczony jest na polepsze-
nie jakbsci positkow.

Ta swoisto$¢ zadan i celow stotdwek nie zawsze jest
wiasdciwie rozumiana. Powodowato to i powoduje catly
szereg mankamentéw, ktére powinny byé co rychlej
usuniete. Przede wszystkim nie uregulowaho dotych-
czas spraw bytowych pracownikéw: o ile w zaktadach
otwartych pracownicy otrzymujg premie za wykonanie
planu, w stotdwkach premie nie sg przewidziane. Po-
woduje to ptynnos$¢ kadr, co w tej chwili staje sie juz
zjawiskiem niepokojgcym. Np. kierowniczka stotéwki
przy Zaktadach im. Komuny Paryskiej w Poznaniu tak
motywuje che¢ rezygnacji z zajmowanego stanowiska:
,Gdy przejde do Poznanskich Zaktadéw Gastronomicz-
nych, bede pracowata tylko 8 godzin i na stanowisku
np. kasjerki, a wiec daleko mniej odpowiedzialnym, za-
robie 800 zi, a nie 530, jakie zarabiam obecnie“. Po-
dobnie rozumuje kazdy pracownik stotdwek i po prze-
szkoleniu sie szuka pracy w zakltadach otwartych zy-
wienia zbiorowego. W stotbwkach wiec pozostajg tylko
ludzie, ktorzy tak zro$li sie ze swoim warsztatem pracy,
ze nie chcg go zmienia¢ nawet za cene poprawienia so-
bie warunkéw, no i stabsi, ktérzy i gdzie indziej nie
znalezliby lepszych warunkéw. Sprawa zatem wymaga
szybkiego zatatwienia w stotéwkach pracowniczych,
prowadzonych przez ZSS, zwtlaszcza, ze w stotdwkach
OZR zostalo to juz dawno uregulowane zarzgdzeniem
przewodniczgcego PKPG nr 115 z dn. 4 kwietnia
1952 r.

Wiemy, ze poprawa warunkéw pracy w stotéwkach
wigze sie z kosztami. Ale i ta sprawa nie byta anali-
zowana dogtebnie. Nie moéwi sie o tym, ze np. stotowki
w Krakowie ptacg okoto 20.000 zt miesiecznie narzutéw
dla Dyrekcji Naczelnej PSS. Jasne jest, ze przy usta-
laniu tych narzutéw dziatal automatyzm; narzuty po-
winny przeciez ptaci¢ tylko te przedsiebiorstwa, ktérych
dziatalno$¢ gospodarcza oparta jest na rentownosci.
A do takich stotéwki pracownicze nie naleza, obarcza-
nie ich jakimikolwiek narzutami wynika, z niezrozu-
mienia zadan i charakteru tych zaktadéw. Gdyby prze-
to znie$¢ wszelkiego rodzaju narzuty, to uregulowanie
spraw bytowych pracownikéw z pewnos$cig nie podnio-
stoby dotychczasowych kosztéw, a pracownikéw zache-

citoby do wzmozenia wysitk6w w walce o zmniejszenie
tych kosztow przy réwnoczesnym poprawieniu jakosci
wyzywienia.

To niezrozumienie swoisto$ci charakteru stotowek
jest powodem, ze niejeden zarzad PSS traktuje je jako
zlo konieczne. Sprawa zaopatrzenia réwniez nie zawsze
ksztattuje sie korzystnie. Np. obecnie jeszcze zaopatru-
je sie stotowki warszawskie w towary niechodliwe,
jak zupy w proszku, -ktére — by¢ moze z powodu nie-
umiejetnego przyrzadzania, — nie znajdujg uznania
konsumentéw. W Biatymstoku ziemniaki przeznaczone
dla stotowek oddaje sie detalowi. Norma 30 dkg wegla
na 1 konsumenta jest wystarczajgca, gdy trzon kuchen-
ny obliczony jest na taka ilo$¢ stotownikéw, jaka ze
stotéwki korzysta. Ale przy mniejszej ich liczbie ilo$¢
ta jest niewystarczajgca, zwilaszcza, ze ciepte positki
wydaje sie w ciggu 3—4 godzin itd.

.Niedostrzeganie" stotéwek znajduje wyraz i w od-
miennym traktowaniu pracownikéw tych zaktadéw, np.
Oddziat Zbiorowego Zywienia w Poznaniu pierwszy
w dyrekcji PSS wykonat prace remanentowe zwigzane
z uchwatg Rzadu z dnia 3 stycznia, a ksiegowy Od-
dziatu po wykonaniu swojej pracy pomagat innym. Ale
gdy przyszto do nagrdéd, otrzymali je pracownicy in-
nych dziatbw z wyjgtkiem ksiegowego Oddziatu Zywie-
nia Zbiorowego.

Do innych mankamentéw nalezg te, ktdre wynikajag
z przestarzatych zarzadzen. Np. przed uchwatg stycz-
niowa zaplanowano tucz trzody chlewnej. Zrozumiate
jest, ze plany te ustalano -bez dopasowywania iloSci
tucznikéw do ilosci odpadkéw pokonsumpcyjnych. Cho-
dzito przeciez o najwiekszg ilos¢ tucznikéw, aby w ten
sposéb utatwi¢ Panstwu zaopatrywanie ludnosci w
tluszcz i mieso. | jakkolwiek Rzad rozwigzat juz te
trudnos$ci, przy zaktadach zywienia zbiorowego wszy-
stkich pion6éw, a zatem i przy stotéwkach, tuczy sie za-
planowang przed uchwatlg styczniowg ilos§¢ tucznikéw.
Poniewaz w bardzo licznych przypadkach istnieje duza
dysproporcja pomiedzy iloscig posiadanych odpadkéow
a liczbg tucznikéw, zachodzi konieczno$¢ dokupywania
paszy w powaznych iloSciach. Tucz w tych warunkach
staje sie nierentowny, co nie tylko nie obniza, ale po-
wieksza koszty stotowek. Sprawa tedy wymaga rewizji
i nowego, przystosowanego do nowych warunkéw usta-
wienia: je$li tucz ma by¢ rentowny, a tylko taki tucz
ma dzisiaj racje bytu, to punktem wyjscia dla ustale-
nia liczby tucznik6w musi by¢ ilos§¢ odpadkéw, jakimi
dany zaktad czy przedsigebiorstwo dysponuje.

Mamy tez zarzadzenia, kt6re stwarzaja sytuacje bez
wyjscia. Od utrzymania czystosci w zakladzie zywie-
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nia zbiorowego zalezy w duzym stopniu zdrowie kon-
przydzialy mydta
100 g miesiecznie na pracownika. Je$li bra¢ pod uwage
charakter pracy w tych zakladach, gdzie kazdy pra-
cownik musi my¢ rece kilkanascie razy w ciggu dnia
.Elementy wspoétzawodnictwa"),
uwzglednimy, ze fartuchy powinny by¢ prane przynaj-
mniej dwa razy w tygodniu, a Scierki codziennie, to ta-
ilo§¢ przydzielanego mydlg nie
wystarczajgca. Brak ten mozna by usung¢ przez zaku-
na wolnym

sumentéw. Tymczasem
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oko6lnik PKPG zabrania dokonywania takich zakupow.

Nie kwestionujemy celowos$ci tego okélnika,
tychczasowe préby wyjscia z sytuacji,
tym, ze pracownicy kupujg z wtasnych funduszéw po-
trzebne mydto, nie wydajg sie nam wilasciwe.

Na ostatnio odbytej naradzie pracownikéw stotowek
PSS w Niepachaniu koto Poznania szeroko dzielono sie
doswiadczeniami z dziedziny walki o polepszenie jako-
Sci positkéw, organizacji wspoétzawodnictwa w
cyklu gospodarczego, organizowania narad
sprawozdawczo$ci itp. O tych sprawach beda pisali ci,
ktérzy akcje te prowadza.
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Benedykt Kubski

Ujednolicenie pracy siotowek

Stotébwka pracownicze prowadzone
sg przez OZR, przez spoéitdzielnie spo-
zywcow zrzeszone w ZSS tub bezpo-
Srednio przez ZSS (jak np. w War-
szawie i todzi) oraz we wlasnym
zakresie przez zaktady pracy.

O stotbwkach pierwszej grupy
wiemy niezbyt wiele. Organizowanie
Oddziatbw Zaopatrzenia Robotnicze-
go (OZR) nabrato wiekszego rozma-
chu dopiero w ostatnim okresie. Sto-
towki te, istniejgce przy duzych, wa-
znych dla gospodarki narodowej za-
ktadach, spetniaja swojg role i cze-
ka je dalszy rozwéj.

Stotéwki prowadzone w pionie
ZSS — to najczeSciej stotéwki Sred-
niej wielkos$ci. Istniejg one przy za-
ktadach produkcyjnych, ktére nie
majg warunkéw do zorganizowania
OZR, Iufo zywiig pracownikéw ro6z-
nych instytucji, urzedéw lufo organi-
zacji spotecznych. Jakkolwiek to-
téwiki te nie wszedzie cieszg sie na-
lezyta opinig, to jednak prowadzenie
kilkuset stotéowek w (kraju przez jed-
na 'centrale ma swoje uzasadnienie
gospodarcze. Stotowki te, istniejace
od kilku lat, sa w petni witgczone do
gospodarki planowej. Jedynym mi-
nusem stotéwek prowadzonych przez
spétdzielczos¢ — to zbyt wysokie
koszty administracji ogélnej.

Walka o zmniejszenie tych kosz-
tow — to réwnoczes$nie watka o ule-
pszenie pracy stotbwek. Praca sto-
tobwek ZSS bytaby postawiona na
wyzszym poziomie, gdyby nie napo-
tykata ma szereg trudnosci, jak np.
brak premiowania pracownikéw, co
powoduje odptyw przeszkolonych
kadr. Wyptacanie przewidzianego
uktadem zbiorowym 25% dodatku
operatywnego w stotéwkach, wyda-
jacych wiecej niz jeden positek
dziennie, absolutnie nie powoduje
zwiekszenia wydajnos$ci pracy oraz
zainteresowania pracownika planem,
gdyz dodatek ten ma charakter sta-
ty. Ponadto przepisy regulujagce za-
sady prowadzenia stotdwek praco-
wniczych —* wobec braku wielu
zmian — stracily widie na swej ak-
tualnos$ci. Brak np. zupetnie wyraz-
nego ustalenia, co nalezy do obowig-
zkoéw zaktadu pracy, a co do spoi-
dzielni — doprowadza nawet do spo-
r6w przed Okregowymi komisjami

arbitrazowymi. Uregulowanie wiec
zasad prowadzenia stotowek wydaje
sie sprawg pilng i konieczna.

Ustalenie jednolitych "jcen na po-
sitki w skali krajowej (w zaleznoSci
od norm przydziatbw miesa i ewen-
tualnej ilosci dan), dostosowanie do
tych cen receptur, rozszerzenie wa-
chlarza receptur i wydanie ich dru-
kiem z podaniem opiséw technologi-
cznych, wobec stabilizacji cen przy-
czynitloby sie do usprawnienia kon-
troli i wplynetoby na poprawe ja-
kosci wyzywienia.

Trudnos$ci hamujacych doprowa-
dzenie stotbwek do nalezytego pozio-
mu jest znacznie wiecej. Znalazly
one odbicie w wypowiedziach uczest-
nikow ogélnokrajowej ikurso-konfe-
rencji kierowniczego aktywu zywie-
nia zbiorowego pionu ZSS, odbytej
w dniach 4—6 maja br. w Napacha-
niu k. Poznania. Trudno$ci napoty-
kane w pracy zamknietych zaktadéw
zywienia 'zbiorowego ujeto w forme
wnioskéw, i postulatéw wymagaja-
cyoh zatatwienia na szczeblu cen-
tralnym. Zostaly one opracowane
przez Komisje Wnioskowg wytoniong
przez uczestnikow konferencji.

Stotéwki prowadzone przez zakta-
dy pracy we wtasnym zakresie sg je-
dynie w znikomym stopniu wigczone
do gospodarki planowej. Niektore z
nich wydajg positki po niskiej cenie,
co pozornie wynika z niskich kosz-
tow prowadzenia, gdyz kierownika-
mi ach sg zwykle pracownicy admi-
nistracji przedsigebiorstwa, ksiegowi
ksiegujag dowody stotéwki, transport
instytucji  'dostarcza surowce, a
i sprzataczki instytucji duzg czesc
dnia posSwiecaja pracy w stotéwce,
nie moéwigc juz o wszelkich innych
formach pomocy zakladu pracy dla
stotowki.

Istniejg réwniez stotdéwki pozba-
wione zupetnie opieki zaktadu pra-
cy (gtébwnie jezeli zywig pracowni-
kéw kilku ‘'instytucji) i te posiadaja
duze koszty. Ptaca one nawet czesto
za lokal, $wiatto i wode i cechuje je
duza dowolno$¢ w przestrzeganiu
zarzgdzen wtadz. Bez przesady moz-
na okres$li¢ je mianem stotowek ,dzi-
kich“. Stotowki te nie przestrzegaja
receptur, czesto nie wiedzg o ichwy-
daniu przez MHW, dokonujg zaku-

poéw z sieci detalicznej, wykupujac
mieso ze sklepéw rzezniczych w do-
wolnej iloSci i dowolnym asortymen-
cie, unikajg przyrzadzania potraw z
dorsza i na og6t nie przestrzegajg za-
sad higieny. Stotowki te najczesciej
sa niedostatecznie kontrolowane
przez rady narodowe, PIH i wtadze
sanitarne. Dowodem tego moze by¢
fakt, ze np. stotéwka przy Zwigzku
Zawodowym Pracownikéw  Sado-
wych d Prokuratorskich w todzi do
czasu jej przejecia przez ZSS, zysk
z bufetu przeznaczatla na potrzeby
Zwigzku Zawodowego, o zarzadze-
niach w sprawie marz w bufecie nie
styszano tam zupetnie, kanapki przy-
gotowywano bez pomocy wagi, a w
stotbwce byto bardzo brudno. Po
przejeciu tej stotéwki przez Zaktad
Stotéwek i Bufetow ZSS w todzi
wzrosta jako$¢ positkbw mimo za-
trudnienia tego samego personelu
produkcyjnego 'd kucharki, ustaly
narzekania na mato urozmaicone po-
sitki i na ich zlg jakos¢. Obecnie
konsumenci nie szczedzg istbw uzna-
nia dla nowego kierownictwa sto-
towki.

W konkluzji dochodzimy do naste-
pujacych wnioskéw. Celem ujednoli-
cenia zasad prowadzenia stotowek
pracowniczych nalezy dazy¢ do jak
najszybszego zorganizowania OZR
przy tych zaktadach pracy, ktére ma-
ja ku temu warunki oraz do spraw-
nego przekazania przez ZSS stotdbwek
tym OZR, ktére powstajg na terenie
zakladéw pracy posiadajgcych sto-
téwki administrowane przez spoi-
dzielczo$¢. Natomiast celem wprowa-
dzenia zasad racjonalnego zywienia,
utatwienia wtadzom naczelnym i te-
renowym .kierowania zywieniem
pracownikéw, witgczenia catosci zy-
wienia zbiorowego do gospodarki
planowej, trzeba przystgpi¢ do sy-
stematycznego przekazywania spot-
dzielczo$ci stotbwek prowadzonych
we wilasnym zakresie przez zaktady
pracy. W pierwszej kolejnosci winno
to by¢ dokonane w miejscowos$ciach,
gdzie spoéidzielczo$¢ juz obecnie za-
pewnia podniesienie tych stotowek
na wyzszy poziom.

mgr Wactaw Wyrozebski
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Elementy wspotzawodnictwa

Zwigzek Spotdzielni Spozywcow opracowat dla sto-
tébwek pracowniczych i akademickich oraz bufetéow
przyzaktadowych i akademickich zestawienie elemen-
tow, niezbednych dla prawidiowego funkcjonowania
stotowek i bufetow, ktére zatoga w ramach cyklu go-
spodarczego zobowigzata sie realizowac.

Zestawienie to moze by¢ pomocne przy organizowaniu
wspoétzawodnictwa we wszystkich zaktadach zywienia
zbiorowego. | dlatego podajemy -je w catoSci.

Kierownik(ozka) stotéwki zobowigzuje sie: 1. Nosi¢
biaty fartuch w czasie przebywania w kuchni oraz
czepek podczas pomocy przy produkcji positkéw i ,ich
Wydawaniu. 2. Stosowaé¢ obowigzujgce receptury i nor-
matywy, z kazdorazowym uwzglednieniem przewidzia-
nej granicy kosztéw surowca. 3. W porozumieniu z ku-
charka i magazynierka uktada¢ jadtospis wg nastepu-
jacych zasad: a) nie powtarzaé¢ potraw czesciej niz raz
w tygodniu, b) dobiera¢ potrawy kontrastowo wg sma-
ku i barwy, c¢) uwzglednia¢ sezonowos$¢ potraw, d)
uwzglednia¢ w kazdym zestawieniu obiadowym jarzy-
ny gotowane lub suréwki. 4. Potrawy prébowaé¢ na od-
dzielnym talerzyku. 5 Przechowywaé¢ probki potraw
zgadnie z obowigzujgcyimi przepisami w tym zakresie.
6. Odpowiada¢ za catoksztattpracy stotéwki, a w szcze-
go6lnosci za jej wtasciwy poziom pod wzgledem sani-
tarnym, czystosci, higieny i estetyki. 7. Czuwaé¢ nad
stanem inwentarza: a) sporzadzi¢ spis .inwentarza z po-
dziatem na bedacy witasnos$cig spoétdzielni i oddzielnie
bedacy wtasnoscig zaktadu pracy; fo) sprawdzac co-
dziennie stan inwentarza wg spisu; c) inwentarz nie na-
dajgcy sie do uzytku (zniszczony), a bedacy wtasnoscia
spo6tdzielni wycofa¢ z obiegu, po uprzednim sporzadze-
niu protokotu zniszczenia, zgodnie z obowigzujagcymi
przepisami; d) uszkodzony inwentarz bedacy wtasno-
Scig spotdzielni niezwtocznie przekaza¢ do naprawy,
a o0 uszkodzeniu sprzetu bedacego wilasnoscia za-
ktadu pracy, niezwtocznie zawiadomi¢ przedstawi-
ciela zaktadu pracy z wnioskiem o jak najszybsze
przeprowadzenie remontu (naprawy). 8. Dbaé, aby okna
w zapleczu bytly zaopatrzone w jsiatki ochronne. 9.
Ksigzke zyczen i zazalen prowadzi¢ zgadnie z obowig-
zujagcymi przepisami, zawiesi¢ ja w miejscu widocznym
i dostepnym dla konsumentéw! oraz utrzymywac¢ w sta-
nie czystym i estetycznym. 10. Wyznacza¢ kolejne dy-
zury pomocy kuchennych odpowiedzialnych za czy-
stos§¢ w stoldwce. Nazwisko dyzurnej wypisa¢ na wi-
docznym miejscu, li. Dopilnowaé, aby umywalnia dla
personelu byta zaopatrzona w recznik i $rodki do my-
cia rgk. 12. Nie dopuszcza¢ do przestoju maszyn.

Magazynierka zobowigzuje sie: 1. W Czasie pracy
nosi¢ ciemny fartuch i biatg chustke lub czepek. 2.
Zdejmowac fartuch przed korzystaniem ztoalety. 3. My¢
rece po kazdorazowym jkorzystaniu z toalety, oraz kil-
kakrotnie podczas dnia pracy. 4. Czuwac¢ nad nalezy-
tym jzaopatrzeniem stotéwki w surowce ii tinme artykuty
uzytkowe i zabiega¢, aby nie byto przerw w zaopatrze-
niu. 5. Racjonalnie przechowywac¢ surowce i wszystkie
artykuty znajdujgce sie w magazynie. 6. Utrzymacé por
rzgdek w magazynie, piwnicy i chtodni. 7. Bra¢ udziat
w uktadaniu jadtospis6w wspélnie z kierowniczkag sto-
towki oraz kucharkag w charakterze informatora co do
stanu zaopatrzenia magazynu. 8. Przechowywaé opr6z-
nione opakowania w specjalnym na ten cel pomiesz-
czeniu przydzielonym przez zaktad pracy, do chwili za-
brania ich przez konwojenta; domagaé sie szybkiego
odbioru opréznianego opakowania. 9. Wydawac¢ towa-
ry z magazynu jedynie za pokwitowaniem przez ku-
charke j(je$li chodzi o towary dla stotéwki) badz bufe-
towa (jesli chodzi o towary dla bufetu), na odpowied-
nich wzorach. Ustali¢ z kierowniczka godzing wydawa-
nia towaru z magazynu i godziny tej przestrzega¢ $ci-
Sle. 10. Pamietaé, ze z chwilg wejscia towaru do»maga-
zynu — odpowiada za niego, zaro6wno pod wzgledem
ilosciowym, jak i jakoSciowym. Nie przyjmowa¢ towa-
ru zepsutego j(nieSwiezego).

Kucharka zobowigzuje sie: 1. Nosi¢ w czasie jpracy
biaty fartuch, na nim zastonke, wtosy ujaé¢ doktadnie
w chustke. 2. Szanowac¢ odziez ochronng i przechowy-
waé ja starannie, mozliwie w osobnych szafkach. 3.
Utrzymywac rece w czystosci — my¢ po kazdorazowym

korzystaniu z toalety, oraz kjlkaikroitnie w czasie pracy.
Paznokcie mie¢ krétko obciete. 4. Zdejmowac¢ ubranie
ochronne przed korzystaniem z toalety. 5. Sporzadza¢
jadtospis w porozumieniu z kierowniczkg. 6. Odpowia-
da¢ za jakos$¢ positkow, racjonalng gospodarke surow-
cem oraz wage p'oircji iz zachowaniem normatywu. 7.
Odpowiadaé¢ za ilos¢ porcji, dla sporzadzania ktérych
otrzymata surowiec. 8. Prébowac¢ potrawy na oddziel-
nym talerzyku. 9. Gotowaé partiami ziemniaki, pierogi,
knedle. 10. Wydawac¢ positki konsumentom gorace
i Swieze. U. Naktada¢ drugie dania na talerz w chwili
wydamia konsumentowi. 12. Naktada¢ potrawy na ta-
lerze za pomoca widelcow, tyzek, czerpakéw i topatek
(anie rekami). 13. Uktada¢ potrawy na talerzu estetycz-
nie, zwraca¢ uwage na czystos¢ jkrawedzi talerza.

Pomoce kuchenne zobowigzujg sie: 1. Do prac brud-
nych np. obierania ziemniakéw, zmywania naczyn za-
ktada¢ fartuch ciemny oraz fartuch jgumowy, nadto
obuwie na drewnianej wzglednie gumowej podeszwie.
Biaty fartuch nosi¢ tylko do jprac czystych. Wiosy
ujg¢ doktadnie bialg chustkg. 2. Szanowaé odziez
ochronng i przechowywaé starannie mozliwie w osob-
nych jszafkach. 3. Zdejmowaé ubranie ochronne przed
korzystaniem z toalety. 4. Utrzymywacé rece w czysto-
§ci — my¢ po kazdorazowym korzystaniu z toalety,
oraz kilkakrotnie w jczasie pracy. Paznokcie mie¢ krot-
ko obciete i czyste. 5. Utrzymywaé we wzorowej czy-
sto$ci naczynia i narzedzia pracy, tacznie z maszynami:
a) naczynia my¢ w dwoéch gorgcych wodach — pierw-
szg z dodatkiem sody, jdrugg —e réwniez w goracej
czystej; ib) codziennie wyszorowac i posypac isolg pien
do migsa. 6. Sztuéce umieszcza¢ w -czystych, drewnia-
nych skrzynkach. 7. Naczynia przechowywa¢ w zam-
knietych szafkach. 8. Chleb, po wycieciu kartki z na-
drukiem, kraja¢ cienko (estetycznie). 9. Podgrzewacd
talerze przed natozeniem potraw gorgcych. 10. Utrzy-
mywacé¢ kuchnie we wzorowej jczystosci, zmywac podto-
ge trzy razy dziennie, dwa razy w czasie produkciji,
oraz po zakonczeniu jdnia pracy. 11. My¢ codziennie
naczynia na odpadki pokonsumpcyjne, wtasciwie prze-
chowywaé¢ odpadki i dopilnowa¢ terminowego ich od-
bioru. 12. My¢ 'COidziehnde zlewy i $cieki woda goraca
z proszkiem, raz w tygodniu dezynfekowa¢ mlekiem
wapiennym. 13. Sprzatng¢ codziennie sale jadalng zréw-
noczesnym wietrzeniem: a) podtoge z desek surowych
codziennie zamie$¢ i wytrze¢ mokrg $cierka, raz w ty-
godniu wyszorowac; b) parkiet codziennie zamie$¢ a raz.
w tygodniu wyfroterowaé¢; c¢) wyciera¢ kurz z mebli
i okien codziennie, a z lamp raz na tydzien: d) ustawi¢
na stotach: ohteb, serwetki, s6l. 14. Opréznia¢ i jczysci¢
codziennie skrzynki na $mieci. 15. Toalety (przeznaczo-
ne tylko do uzytku personelu) czys$ci¢ codziennie po
pracy, a raz w tygodniu dezynfekowac¢ waipnem chlo-
rowanym.

Bufetowa zobowigzuje sie: 1. Nosi¢ w czasie pracy
biaty fartuch, wtosy ujaé¢ jdoktadnie czepkiem. 2. Szano-
wac odziez ochronng i przechowywaé starannie, moizli-
wie w osobnych szafkach. 3. Utrzymywac rece w czy-
stosci — my¢ po kazdorazowym korzystaniu z toalety,
oraz kilkakrotnie podczas dnia pracy. Paznokcie mie¢
kréotko obciete i czyste. 4. Szkio bufetowe myé w go-
racej wodzie z dodatkiem sody, lub proszku, a jptukac
w czystej gorgcej wodzie. 5. St6t bufetowy codziennie
wytrze¢, poidktady wyszorowac, wyczysci¢ gablotke. 6.
Nowy transport butelek z napojami wytrzeé¢ z kurzu
przed ustawieniem na po6ice w bufecie. 7. Nalewac pi-
wo oraz inne napoje z zachowaniem obowigzujgcych
miar. 8 Zlewa¢ do wiadra pokonsumpcyjne resztki piwa
z przeznaczeniem dla tuczu. Wiadra my¢é po kazdora-
zowym opréznieniu. 9. Przechowywaé w gablotce od-
dzielnie wyroby cukiernicze, zakaski, oraz wyroby
PM'T. 10. Napoje i potrawy zaopatrzy¢ w ceny wypisa-
ne na kartkach jednolitego formatu, ktére nalezy po-
tozy¢ obck potraw. 11. Przeciera¢ czysta S$ciereczka
szklo przed uzyciem. 12. Naklada¢ na jtalerzyki pieczy-
wo, ciasta, oraz artykuly nieopaikowane zal pomoca
uchwytu szczypcowego. 13. Naktada¢ potrawy na tale-
rzyki za pomoca widelcéw, tyzek, i topatek; zwroécié
uwage, aby brzegi talerza byty czyste. 14. Przygotowy-
wacé kanapki partiami. 15. Stosowaé przynajmniej trzy



Str. 132

rodzaje k.anaipek: ze Sledziem lub rybg, serem, jajkiem,
mwyrobami wedliniarskimi. 16. Przygotowywa¢ napoje
gorace: kawe, herbate itu'b mleko. 17. Posiada¢ potrawy
z jaj i przygotowywac je ma zamoéwienie konsumentéw
pod r6znymi postaciami. 18. Posiada¢ w bufecie: a) sto-
dycze i owoce, b) piwo jaisne i ciemne, lemoniade i wor-
de sodowa, c) dwa gatunki wiody mineralnej, d) wyro-
by PMT w szerokim asortymencie. 19. Wywiesza¢ ak-
tualny obowigzujagcy cennik z elementami prostej re-
ceptury i(np. bulka z mastem i serem — x zi, butka 100
g, maisto 10 g, ser 30 g). 20. Umiesci¢ w miejscu dostep-
nym ksigzke zyczen i zazalen i prowadzi¢ jg zgodnie
z obowigzujacymi przepisami. 21. O ile bufet korzysta
z aparatury piwnej (beczki), umiejetnie nabija¢ beczki,
witasciwie potaczy¢ przewody, kontrolujgc uszczelki.
Beczki po nabiciu pochyli¢ w kierunku korka. 22. Pro-
wadzi¢ oszczedng gospodarke dwutlenkiem wegla, butli
nie stawia¢ przy piecach lub kaloryferach. Zakrecaé
kurki z dwutlenkiem po zakonczeniu pracy. 23. Pro-
wadzi¢ zeszyt kontrolny czyszczenia przewodéw piw-
nych. (Czysci¢ col3 dni w porze letniej, a co 6 dni
w zimowej).
ELEMENTY ADMINISTRACYJNE

Kierownik (czka) stotéwki zobowigzuje sie: 1. Pro-
wadza¢ sprawozdawczo$¢ i rozliczenia prawidtowo i ter-
minowo na obowigzujgcych wzorach. 2. Przeprowadzac
dzienng analize zuzytych surowcéw do produkciji,
dzienng kontrole zuzycia materiatbw pomocniczych
(wegla, drzewa, energii elektrycznej,, gazu) oraz kontro-
lowaé¢ codziennie stan odziezy ochronnej, stan naczyn
kuchennych i nakry¢ stotowych. 3. Analizowa¢ koszty

Wspoétzawodnictwo w pionie

inarad roboczych i
nadsytanie protokotéw z tych narad

Poczgwszy od Il kwartatu br. go-
spody GS jna terenie pow. Ostrow

przeprowadzanie
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surowca codziennie i w skali miesiecznej (tacznie z ko-
sztami transportu) i nie dopuszczaé do odchyleh. 4.
Przechowywaé¢ odcinki abonamentowe zgodnie z we-
wnetrzng instrukcjg spétdzielni. 5.'Zwotywac¢ co naj-
mniej raz na miesigc narady produkcyjne pracowni-
kéw stotowki i bufetu (jesli bufet prowadzony jest
w tym samym zaktadzie pracy, co i stotowka). 6. Wspot-
pracowac¢ jak najscislej z komitetem stotdwkowym i
dopilnowa¢ notowania dyzuréw cztonkéw komitetu
w specjalnym zeszycie. 7. JeS$li przy stotbwce prowa-
dzony jest tucz trzody chlewnej: a) utrzymywac stan
iloSciowy tuczu wg ustalanego normatywu; b) dba¢c
0 przyrost wagi trzody wg ustalonych norm; c) spraw-
dza¢ stan higieniczny chlewéw; d) dba¢ o racjonalng
pielegnacje trzody z zachowaniem wskazanh sanitar-
nych. 8. Jes$li przy stotdwce nie jest prowadzony tucz
trzody 'Chlewnej, a warunki terenowe na to pozwalaja,
zabiega¢ o przydziat przez zaktad pracy potrzebnych
pomieszczen i podja¢ tucz. 9. Powodowa¢, aby ,tréjka
kontrolna“ codziennie kontrolowata przebieg wspoétza-
wodnictwa w ramach cyklu gospodarczego oraz reje-
strowata na tablicy poréwnawczej stwierdzone wady
w pracy.

Magazynier zobowigzuje sie: Sporzadza¢ prawidtowo
lterminowo rozliczenia dotyczace ruchu towaréw, ma-
teriatow pomocniczych i ruchomos$ci w magazynie, oraz
inne rozliczenia np. odpadkéw pokonsumpcyjnych i
kartoteke, zgodnie z obowigzujgca instrukcja.

Bufetowa zobowigzuje sie: Sporzadza¢ prawidiowo
i terminowo rozliczenia (dokumentacje rachunkowa)
bufetu, zgodnie z obowigzujaca instrukcja.

CRS

punktéw, bardzo dobry 60 punktow;
11) za wzorowo prowadzonag ksiego-
wos¢ techniczng oiraz karty kalkula-

Wlfcp. stosujg we wspoéizawodnictwie
miedzyzaktadowym nastepujacg pun-
ktacje: 1) za wykonanie i przekrocze-
nie planu obrotu: za 100% — 100 jpkt.,
za kazdy dalszy % «—2 pkt.; 2) za nie-
wykonanie planu obrotu: za kazdy
brakujgcy % do 100 — 2 pkty ujem-
ne; 3) za wykonanie i przekroczenie-
planu produkcji: za 100% — 200
ptotéw, za jkazdy nastepny % — 4
pkty; 4)zaniewykonanie planu pro-
dukcji: za kazdy brakujgcy % — 10
pktéw ujemnych; 5) za regularne

— 30 punktéw; 6) za obrot wédkg do
10% w stosunku do obrotu ogélnego
— 30 punktéw dodatnich; 7) za prze-
kroczenie obrotu wédka 5 plot. ujem -
nych za kazdy %; 8) za bezbledna
i terminowag sprawozdawczo$¢ mie-
sieczng i kwartalng 100 pkt., za 1
dzien po terminie 30 pkt, za kazdy
nastepny dzien op6znienia 20 pkt
ujemnych; 9) za indywidualng pre-
numerate ,Zywienia Zbiorowego“ 40
punktow; 10) za czysto$¢ lokalu: wy
nik dostateczny 10 pkt., dobry 30

cyjne 200 punktéw, natomiast za kaz-
dy jbrakujgcy a obowigzujgcy doku-
ment t0 punktéow ujemnych.

Akcja wspé6izawodnictwa w pionie
CRS nie jdaje dotychczas nalezytych
wynikéw, a przeciez czysto$¢ gospod,
dobra obstuga, zwiekszona wydaj-
no$¢ pracy itjp. wtasnie dzieki wspot-
zawodnictwu stang¢ mogag na odpo
wiadnim poziomie,

Gabriel Guzla

Bufety przyzaktadowe

Troska czynnikéw kierowniczych naszego Panstwa rej jeden bok przedtuzony jest szafg (2). Na-
o sprawy bytowe jludzi pracy wyraza sie w poszukiwa- przeciw szafy stoi duzy stét (3) przeznaczony
niu coraz lepszych rozwigzan tego zagadnienia. Migdzy do przygotowywania kanapek i innych dan. Obok
innymi duzo uwagi poswigca sie jsprawom zywienia, w rogu znajduje sie Dbiurko kierownika bufe-
a jszczegblnie zywienia na terenie zaktadu pracy — stad tu (4. W zasadzie kierownik powinien mie¢ osob-

troska o stotéwka i bufety.

ne pomieszczenie,

niemniej i w tych warunkach

Przyktadem dobrze zorganizowanego i jbardzo dobrze
pracujgcego bufetu jest bufet studentéw i pracowni-
kéw Politechniki Gdanskiej, prowadzony przez PSS
w Gdansku. Pomieszczenie tego jbufetu jest nieco za
mate w jstosunku do ilosci konsumentéw (kilkuset,
a jnawet ponad tysiac w jniektére dnie), ale przez wtas-
ciwe wykorzystanie miejsca spetnia oin wystarczajgco
swoje zadania, a sprezysta organizacja pracy i wtasci-
we jpodejscie personelu niweluja jbraki, wynikajgce
z niedogodnos$ci pomieszczen.

Rozmieszczenie i urzadzenie pomieszczen przedsta-
wione jest schematycznie na planie.

Czes$¢ handlowa i robocza oddzielona jest od jsalikon-
sumpcyjnej ladg (1), ustawiong w podkowe, Kkto-

moze pracowac wystarczajaco sprawnie: Z tytu za lada
znajduje sie oszklona, szeroka szafa-wystawa (5). Jest
ona dobrze widoczna zza lady, dzieki czemu konsu-
menci moga jsie zorientowaé¢, czym bufet w danym
dniu dysponuje, a wywieszki informuja o cenach po-
szczegblnych artykutéw. jKanapki umieszczone sg w
osobnej jszafce, ustawionej na rogu lady (6). Boczna
cze$¢ lady od strony drzwi posiada jpodnoszong deske,
umozliwiajgcg przejScie na druga strone. Ta boczna
cze$¢ laidy przeznaczona jest do jwydawania goracych
napojéw, a w najblizszym czasie rbwniez gorgcych dan.
Z tej” jstrony przylega do jpokoju roboczego wspomnia-
na juz komoérka, ktéra zostala zamieniona na kuchen-
ke. Zainstalowano tam jdwie kuchenki gazowe (razem
6 palnikéow) (7 i 8) oraz zmywak z biezacg wodg (9).
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Sala kosumpcyjna (10) wyposazona jest w stoliki
d krzesta, jest tadnie ozdobiona i utrzymywana stale
bardzo czysto. W jaj rogu znajduje sie niewielkie po-
mieszczenie, uzywane jako magazyn (11). Koniecznym
jest, aby magazyn posiadatl lodéwke, co umozliwia
przechowywanie produktéw i przygotowywanie niekto-
rych wyrobéw w przeddzieh.

Wyposazenie bufetu w naczynia i narzedzia jest sto-
sunkowo skromne, ze wzgledu .na niewielki asorty-
ment potraw goracych. Kubeczki i talerzyki natych-
miast po uzyciu wracajg do kuchni, gdzie sag zmywane
i moga by¢ ponownie uzyte. Wobec takiej organizacji
nie tworzg si® nieestetyczne stosy brudnego naczynia.
Z wyposazenia nalezy wymieni¢ poza garnkami i .na-
rzedziami, jak noze, widelce, czerpaki — maszynke do
krajania Chleba, tace i p6tmiski na kanapki i satatki,
stoje na przetwory $ledziowe, naczynia szklane lub bla-
szane na przyprawy, wage. Waznymi, a czesto niedo-
cenianymi przedmiotami sg kosz na $miecie i wiadro
na odpadki.

Opisywany przeze mnie bufet wydaje: napoje gora-

ce — mleko, kawe, herbate, kakao; napoje zimne «—
wody mineralne, gazowane i piwo; kanapki réznego
rodzaju; butki i pieczywo; galaretki, satatki, $ledzie

i przetwory ze $ledzi, wreszcie r6zne wedliny, ciastka,
stodycze, wina, papierosy, zapatki. Przewidziane jest
rozszerzenie asortymentu napojow i dan gorgcych
0 buliony i barszcze z kostek oraz paszteciki.

W szystkie przygotowane przez bufet potrawy sporza-
dzane sg $ciSle wedilug obowigzujgcej receptury.

Personel bufetu sklada sie z kierownika i 6 o0séb.
Bufet pracuje na dwie zmiany. Kierownik zajmuje sie
zaopatrzeniem, administracja, kalkulacjg cen i sprawo-
zdawczo$cig. Pracuje on w zasadzie na pierwszej zmia-
nie. Jedna z pracownic zajmuje sie wylgcznie jprzygo-
towywaniem i wydawaniem napojéw  gorgcych
oraz zmywaniem naczyh, a dnie pozostate przy-
gotowywaniem kanapek i satatek oraz sprzedaza.
Praca pierwszej zmiany zaczyna sie o godz. 6.30
1 konczy o 14.30. Zmiana ta, poza normalng praca
biezgcg gotuje na caty dzieh mleko, dokonuje zakupow
pieczywa i innych towaréw oraz robi kanapki. Praca
drugiej zmiany zaczyna sie o godz. 11 i trwa do godz.
19. Zmiana ta m. iin. przygotowuje cze$¢ produktéow na
dzien nasitepny, np. gotuje jarzyny na satatki, czysci
Sledzie itp.

Bufet jest czynny od godz. 7 do j14.30 i od 15.30 do 19.
Rozktad pracy obu zmian jest tak pomys$lany, by w go-
dzinach najwiekszego naptywu konsumentéw tj. od 11
do 14.30 pracowali jwszyscy pracownicy, co usprawnia
obstuge konsumentéw.

Omawiany bufet jest tzw. bufetem samodzielnym.
Zorganizowanie jtakiego typu bufetu uwarunkowane
jest w pierwszym rzedzie warunkami lokalowymi, jaik
rowniez jmozliwosciami finansowymi. Wydatki inwes-
tycyjne, zwigzane z urzgdzeniem bufetu obcigzajg cal-
kowicie instytucje, ktorej zaloga bedzie z niego korzy-
sta¢. Natomiast wydatki biezace, jak pensje personelu,
koszty utrzymania czystoSci jiitp. sa jpokrywane z do-
chodéw bufetu. Widzimy wiec, ze jbufet musi by¢ pla-
céwka samowystarczalng.

Podstawe do kalkulacji stanowi zarzgdzenie MHW
z dnia 19.1.53 ustalajgce nastepujace maksymalne gra-
nice zysku brutto doliczanego do cen detalicznych su-
rowca: 1) przekaski, kanapki, kietbasa na goragco, ser-
delki, jparéwki z chrzanem Iub musztardg, dania na
porcje lub jna jsztuki — do 20%; 2) dania zimne i gorg-
ce z wyjatkiem wedlin, zupy i napoje produkcji witas-
nej — do 25%; 3) wszelkie towary handlowe np. piwo,
wody gazowane, stodycze, ciastka, jpieczywo, papiero-
sy, owoce — nalezy sprzedawaé¢ po cenach detalicz-
nych, obowigzujgcych w handlu uspotecznionym.

Jezeli przy danym zakladzie pracy prowadzona jest
rownoczes$nie stotowka —e woéwczas bufet jokresla sie
mianem bufetu pnzystotéwkowego, tzin. jsprzezonego ze
stotowka. Wyposazenie bufetu przystotéwfcowego jest
podobne do bufetu samodzielnego z tym, ze korzysta
on w czesci z urzadzen stotdwki, co znacznie zmniejsza
naktad na jego urzadzenie. jBufet taki winien posia-
da¢ bezwzglednie samodzielne i osobno zamykane miej-

sce sprzedazy, za$ pozostate urzadzenia w catosci lub
Czesciowo moga by¢ wspoblne ze stotéwka z tym, ze na-
wet cze$¢ personelu stoldwkowego moze by¢ w pew-
nych godzinach na ustugach bufetu.

iPrzedsigbiorstwa majgce rozrzucone w terenie miej-
sca jpracy moga ponadto organizowac¢ bufety ruchome.
Urzgdza sie je na samochodach lub na przyczepach sa-
mochbodowych. Zadaniem ich jest dotrze¢ wszedzie tam,
gdzie pracuja jgrupy robotnikéw, aby zaopatrzy¢ ich
w jnajniezbedniejsze produkty. Ma to szczegdlne zna-
czenie przy robotach drogowych, kolejowych, meliora-
cyjnych, niektérych budowlanych itp., tym jbardziej, ze
prace te prowadzone s na otwartym powietrzu i chito-
dny nap6j w lecie, a cieply positek w zimie sg bar-
dzo pozadane.

Personel poprzednio opisanego bufetu jest jstarannie
dobrany i odpowiednio przeszkolony. iProwadzenie bu-
fetu oraz przygotowanie dla niego produktéw do jsprze-
dazy jwymaga wprawy i jumiejetnosci, tym bardziej, ze
bufet miewa czesto niespodziewane odchylenia od nor-
malnego zapotrzebowania. Odchylenia te sg spowodo-
wane np. odprawami, naradami, jkonferencjami i inny-
mi okoliczno$Sciami, jktére powodujag wigekszy naptyw
konsumentéw. Stwarza to jkonieczno$¢ przeszkolenia
personelu.

Oczywiscie pamieta¢ nalezy o tym, ze bufet musi
byé prowadzony wedtug wszelkich zasad jhigieny i este-
tyki.

Ambicjg kierownictwa kazdego bufetu winno by¢
objecie swoim zasiegiem wszystkich pracownikéw da-
nejinstytucji i taki dob6r asortymentu towaréw i na-
pojow, by mozliwie wszystkie potrzeby konsumentéw
mogty by¢ zaspokojone. Woéwczas bufet spetni posta-
wione przed nim zadania.

Irena Marczak

Kierownicy go-
sp6d CHS ,Samo-
pomoc Chtopska"
zebrani na kursie
w Suprasiu koto
Biategostoku pre-
zentujg swoje wy-
roby garmazer-
skie, wykonane
pod kierunkiem
ob. Smoczynskiej
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O usprawnienie pracy barow mlecznych

OPDIiBM -w Poznaniu wystgpito
niedawno do Wyzszej Szkoly Eko-
nomicznej tego miasta z prosha

o0 wspéiprace z Zaktadem Organi-
zacji i Techniki Handlu przy WSE,
wychodzac z zalozenia, ze $ciste po-
wigzanie nauki z praktyka jest rze-
cza konieczna.

.Prace podjete przez Katedre i Za-

ktad Organizacji i Techniki Handlu
poszly przede wszystkim w jkierun-
ku przeanalizowania dotychczasowej
organizacji sprzedazy w barach
mlecznych oraz organizacji pracy ich
zaplecza. W wyniku tych pierwszych
badan pracownicy WSE stwierdzili,
ze stosowany obecnie, a ucigzliwy
dla konsumentéw system wielopara-
gonowy w sprzedazy wymaga re-
wizji.

Przy obecnej organizacji pracy w
barach mlecznych okienko wydaw-
cze nie nadaza za pracg kasy i two-
rzy tzw. ,waskie gardio* w okre-
sach najwiekszego nasilenia ruchu
konsumentow. Czas oczekiwania
konsumenta na zamoéwione danie
przediuza sie w tym okresie nawet
do 10 minut, wskutek nieskoordyno-
wanej pracy zaplecza. Powstaje wiec

pytanie, jak skréci¢ czas oczekiwa-
nia konsumenta na positek.

Prof. dr Lechostaw Stojak i asy-
stent mgr Jerzy Buda znajduja roz-
wigzanie tej sprawy w drodze usta-
lenia typowych (najbardziej ,chodli-
wych*) dan, z uwzglednieniem wa-
han sezonowych. Wypos$rodkowanie
takiego zestawu dan umozliwi reje-
strowanie ich na jednym paragonie
ustalonymi znakami umownymi.
Rozwigzanie takie wydaje sie naj-
lepszg z drég prowadzgcych do upro-
szczenia systemu wieloparagonowe-
go, gdyz w krancowym przypadku
zyczen konsumentéw, obejmujgcych
kilka r6znych dan — kasa wyda
jeden paragon na dania typowe i je-

den na dania nietypowe. Szczegotly
techniki sprzedazy tym systemem
nalezy oczywiscie uzgodni¢ dodat-
kowo.

Na odbytej naradzie roboczej pra-
cownicy nauki WSE referowali pro-
jekt zaadaptowania lokali najwiek-
szych baréw mlecznych w Poznaniu
(bar nr 27 i nr 21) wykorzystujac ich
rozwigzanie architektoniczne dla
wprowadzenia nowej formy sprze-
dazy, nie stosowanej dotad w Polsce,

Wystawa wyroboéw garmazeryjnych

Konkurs-wystawa wyrobéw gar-
mazeryjnych i cukierniczych zorga-
nizowany staraniem Woj. Zarzadu
Przemystu Gastronomicznego we
Wroctawiu stanowit duze osiggniecie
i reprezentowat dorobek przedsie-
biorstw gastronomicznych woje-
woédztwa. Nie obylo sie jednak bez
btedéw ze strony komisji orzekaja-
cej.

Hastem konkursu byto: ,Wspélnie
z konsumentami podnosimy poziom
produkcji i estetyki wyrobéw ga-
stronomicznych“, a celem konkursu
byto wystawianie eksponatow tat-
wych do zastosowania w codziennej
produkcji i pofcupnych, ze szczegél-
nym podkres$leniem popularyzaciji
dan z dorsza. Zaréwno hasto jak
i cel zostaly przez komisje orzeka-
jaca niezupetnie trafnie potraktowa-
ne: 1. O ile wspdlnie z jkonsumen-
tami, to dlaczego w komisji nie byto
robotnika Pafawagu? 2. Czy organi-
zatorzy konkursu byli zdania, ze
w komisji moze decydowac¢ jedynie
Jfutyniarz“? Czyz nie jest wielkim
btedem jkomisji orzekajacej pominie-
cie milczeniem ciekawej innowacji
wprowadzonej dla popularyzacji
dorsza w formie wedlin z dor-
sza, wystawionych w obfitej ilo-
Sci i gatunkach przez KZG Zespét
Oborniki Slgskie i w mniejszym nie-
co rozmiarze przez Wroctawskie
i Legnickie Zaklady Gastronomicz-
ne? Jasne jest, ze produkcja ta za-
stugiwata na wyré6znienie, ktére sta-

nowitoby zachete do masowej pro-
dukcji tego artykutu.
Drugim powaznym btedem ko-

misji byto to, ze oszacowane prace

wykonane zostaly jprzewaznie przez
zaktady gastronomiczne | kategorii,
podczas gdy nalezato sie liczy¢ z tym,
iz sie¢ zaktadéw innych kategorii
jest wieksza, ze obstluguje szersze
rzesze konsumentéw , zatrudnia
pracownikéw o nizszych kw alifi-
kacjach.

A eksponaty zaktadoéw nizszych
kategorii warte byty wyrdznienia
i przewyzszaly niekiedy eksponaty
renomowanych zaktadéw wroctaw-
skich | kategorii: paszteciki z mie-
sem, rolada z dorsza, dorsz w cie-
Scie KZG-Jelenia Géra, dania dor-
szowe i garmazeryjne PSS w Luba-
niu lub wyroby garmazeryjne Le-
gnickich Zaktadéw Gastronomicz-
nych kwalifikowaty sie bardziej do
wyréznienia, anizeli nagrodzone
Jfrykasy* wg receptury wtasnej (sa-
tatka z rakéw, pstrag w galarecie)
zaktadow | kategorii WZG.

Leopold Zimerman

Nr 9

w ktoérej konsument uiszczatby za-
ptate w kasie, po konsumpcji, przed
wyjsciem z baru mlecznego. Projekt
ten przystosowany do konkretnych
warunkéw lokalowych baréw moze
— zdaniem projektodawcéw — roz-
wigza¢ catkowicie problem ,waskie-
go gardta® okienka wydawczego.
Jak bowiem zaobserwowano, opu-
szczanie baréw mlecznych przez
konsumentéw nie ma tak wyrazne-
go, falowego charakteru jak przyby-
wanie do baru, lecz nastepuje w bar-
dziej réwnomiernych okresach cza-
su. Projekt ten, przediozony na na-
radzie dyrekcyjnej w OPDIBM spo-
tkat sie z duzym zainteresowaniem
i jpoparciem ze strony aktywu go-
spodarczego i jest obecnie przedmio-
tem dalszych prac, prowadzonych
wspélnie przez pracownikow Kate-
dry Zaktadu i OTH i odpowiedzial-
nych pracowniko6w OPDIBM.

Szeroki wachlarz zagadnien, wy-
nikajagcych z takiego zakresu wspot-
pracy wskazuje, iz weztowe proble-
my naszego handlu uspotecznionego,
zwiaszcza w zakresie 'organizacji
i techniki, powinny i muszg by¢ roz-
wigzywane wspdlnie z pracownika-
mi nauki.

Stanistaw Sawicki

Od redakcji. Do u-wag oto. Zimermana
dodaé¢ trzeba niewiele: 1) skoro byta to
wystawa o zasiegu wojewé6dzkim, nale-
zato uwzglednia¢ i gospody spéidzielcze,
z ktéorych niejedna moze sig poszczycié
dobrymi pomystami, oczywiscie w przy-
stosowaniu do warunkéw, w jakich pra-
cuje. | dlatego stuszno$¢ ma ob. Zimer-
man podkres$lajgc, ze przy szacowaniu
eksponatéw nalezato uwzglednia¢ raczej
produkcje zaktadéw pracujacych w trud-

niejszych warunkach, bardziej przydat-
ng na codzien. 2) Wystawy powinny
mie¢ na celu popularyzacje produkciji.

| dlatego btedem jest urzgdzanie z tego
poipiséw kuchmistrzéw czy cukiernikéw
w produkowaniu nieprzydatnych do kon-
sumpcji, skadingd moze nawet ciekawych
eksponatéw, jak: budowle rbéznego ro-
dzaju, albo — jak na omawianej wysta-
wie satatka z rakéw czy pstrag w ga-
larecie. Tego rodzaju popisy raczej znie-
checajg zwiedzajgcych do produkcji na-
szych zaktadéw, dlatego wtasnie, ze ma-
ja charakter ,od$wietny“. 3) Btedéw nie
irobi ten, kto nic nie robi. Zte jest do-
piero wéwczas, gdy biedy sie powtarza,
gdy sie cztowiek na bitedach nie wuczy.
| dlatego z catym uznaniem trzeha pod-
kres$li¢ inicjatywe Woj.. Zarzagdu Prze-
mystu Gastronomicznego we Wroctawiu.
Podobne wystawy powinny sie odbywac
w kazdym miesScie wojewo6dzkim, pierw -
szenstwo jednak dajemy wystawom or-
ganizowanym na podstawach, wypuszczo-
nych w artykule Jana Chlebosza w nr, 6
.Zywienia Zbiorowego*“.

Nowe kadry

Centralny Zarzad Przemysiu Ga-
stronomicznego organizuje co pe-
wien czas w Panstwowym Os$rodku
Szkolenia Kadr Zywienia Zbiorowe-
go w Jeleniej Go6rze kursy dla kie-
rownikéw zaktadéw gastronomicz-
nych.

Uczestnicy jednego z kursow, kt6-
rych .przedstawia fotografia, rekru-
towali sie.sposrdéd juz zatrudnionych
kierownikéw, nie posiadajgcych do-
tychczas przeszkolenia oraz z pra-
cownikéw wysunietych na stanowi-

ska kierownicze lub przewidzianych
do rezerwy kadrowej. Na kursie
byto 45 os6b, w tym 23 kobiety, u-
konczyty kurs 42 osoby. Program
przewidywat 280 godzin wyktadéw.
Uczestnicy kursu oprécz nauki na
wyktadach zorganizowali sze$¢ grup
samoksztatceniowych, kierowanych
przez najzdolniejszych kursantow.
Wyréznita sie tu ob. Barbara Mosz-
czynska, pracownica ZG ,Polonia“
w Warszawie (obecnie kierowniczka
ZG ,Stylowa“) cztonek ZMP. Ob.
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Moszczynska wroécita niedawno z za-
wodowych stadibw w Ozechostowa*
cji, gdzie réwniez byla przodownicag
nauki.

Zyciem  spoteczno - politycznym
na kursie ‘'kierowala Podstawowa
Organizacja Partyjna. Interesowala
sie ona zywo wynikami nauki stu-
chaczow, wspoélnie z kierownictwem
kursu i samorzagdem omawiano ty-
godniowe plany pracy oraz kiero-
wano dziatalno$ciag 'kulturalno-
oswiatowg, a wiec zajeciami Swie-
ticowymi, organizacja wycieczek

Gorze wizytowany byt przez przed-
stawiciela KC PZPR oto. Kochan-
skiego oraz dyrektora Dej?. Kadr

aith MHW ob. Dolarte, ktérzy wzieli ro6-

Absolwenci, ktérzy korncza nauke
teoretyczng z wynikiem pozytyw-
nym, otrzymuja tymczasowe za-
Swiadczenia i skierowania do naj-
lepiej zorganizowanych zaktadéw
zywienia zbiorowego na terenie ca-
tej Polski na jednomiesieczng prak-
tyke, prowadzona wg zatwierdzone-
go przez MHW programu. Po za-
konczeniu praktyki absolwenci zbie-
Nrajg sie czesto w CZPG na egzamin
z wiadomos$ci praktycznych, po czym
otrzymujag $wiadectwa z ukoncze-
nia szkolenia i przydziaty pracy
zgodnie z nabytymi kwalifikacjami.

Kurs dla .kierownikéw zaktadéw Wniez udziat w komisji egzamina-

zywienia zbiorowego w Jeleniej  cyinej.

Daniela Zalewska

Bulion rumieniony

(Z DOSWIADCZEN RADZIECKICH)

Zrodta radzieckie podajg oszczedny spos6b sporza-
dzania przez zaktady zywienia zbiorowego we wiasnym
zakresie bulionu do wyrobu sos6w i przypraw do zup.
Na 1 kg surowych kosci bierzemy po 10 dkg oczyszczo-
nej pietruszki, seleré6w i marchwi oraz 5 dkg tluszczu.
Drobno porgbane, optukane, surowe kos$ci ptaskie i sta-
wowe (nieszpikowe) zwierzat rzeznych oraz oczyszczo-
ne, pokrajane warzywa korzeniowe z nieznacznym do-
datkiem tluszczu nalezy prazy¢ w piekarniku okoto
1,5 godz., mieszajagc od czasu do czasu, aby sie nie przy-
pality. Gdy kos$ci sa juz dostatecznie rumiane, przetozy¢
catg mase do kotta, zalaé wodg (1 litr wody na 1 kg
surowych kosci) i gotowaé¢ nieustannie na wolnym
ogniu przez 8 godzin, w naczyniu odkrytym. Tiuszcz
zbierajgcy sie na powierzchni zbieraé. Po uptywie 8 go-

dzin wywar przecedzi¢ przez czyste, zwilzone w wo-
dzie ptotno, lekko osoli¢ i gotowaé“na wolnym ogniu,
mieszajac od czasu do czasu, aby sie nie przypalil, az
do osiggniecia pieciokrotnie mniejszej w stosunku do
wyjsciowej objetosci. Powstaje wtedy bulion stezony*
krzepnacy po ostygnieciu, ktéry przechowuje sie dosko-
nale w stojach.

Bulion ten, tzw. bulion ,rumieniony“ po rozpuszcze-
niu uzywa sie jako podstawy do soséw ciemno barwio-
nych tub w matych ilosciach jako smakowej przypra-
wy do zup i innych soséw. Do uzytku nalezy bulion ste-
zony rozpus$ci¢ we wrzacej wodzie, dajac jej tyle, aby
z 1 kg kosci otrzymac 2 litry esencjonalnego, smaczne-
go rosotu.

Z. Cz.

Jadtospisy letnie dla stotdwek pracowniczych

Podane dalej jadlospisy opracowane zostaly na pod-
stawie obowigzujgcej receptury, wydanej przez Depar-
tament Zywienia Zbiorowego MHW. Zestawy obiado-
we zaplanowane sga na 12 dni roboczych (2 tygodnie).
Potowa miesiecznego przydziatu miesa w ilosci 0,55 kg
zostata przeznaczona do 4 obiadéw miesnych i 3 péimie-
snych. W skiad pieciu pozostalych obiadéw bezmie-
snych wchodzg surowce takie jak dorsz, jaja, ser, ktore
zawierajg petnowartosciowe biatko.

W podanych zestawach obiadowych zostaly uwzgled-
nione 3 zimne zupy: zupa owocowa letnia, chtodnik Ii-
tewski, zsiadle mleko. Zimne zupy, szczeg6lnie w dnie
upalne sg bardzo chetnie spozywane przez konsumen-
tow i dlatego nalezy je stosowaé przy uktadaniu jadto-
spiséw letnich. Okres letni nalezy wykorzysta¢ jak naj-

Najistotniejszg sprawg we wspotzawodnictwie socjalistycznym jest podcigganie tych,

bardziej przy stosowaniu tanich w tym sezonie jarzyn,
ktéore w -miare moznos$ci podawaé¢ do kazdego obiadu
gotowane lub w formie suréwek. Juz obecnie wszystkie
stotéwki winny przygotowaé naczynia, w ktédrych be-
dzie mozna kisi¢ og6rki na predkie uzycie. Ogorki ki-
szone sg doskonalym surowcem do przygotowywania
smacznych suréwek jarzynowych, ponadto sg bardzo
tanim i niepracochtonnym dodatkiem do drugich dan.

Jesli przy uktadaniu jadtospis6w personel stotowki
bedzie miat na wzgledzie nie tylko obowigzujgcy koszt
surowca, ale przede wszystkim dobro konsumenta,
wowczas korzystajacy z ustug stotdwek beda zadowo-
leni z jako$ci obiad6éw i stotowki spetnig nalezycie na-
tozone na nie obowigzki.

Stanistawa Zielinska

ktorzy pozostajg

w tyle, rownanie w pracy do najlepszych. W naszych warunkach spotecznych na kazdym odcinku hudowni-

ctwa socjalistycznego ogromng role odgrywa pozytywny przyktad w pracy.

G. M. MALENKOW.
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Nazwa potrawy

Obiady bezmigsne

Zupa grochowa

z grzankami z butki, ohleb
Dorsz

w sosie greckim
Ziemniaki

Kwasne mleko

z ziemniakami

Bukiet z jarzyn letnich
Chleb

Krupnik wiosenny

chleb

Zapiekanka z ziemniakéw

z jajami

Suréowka z pomidoréw z ce-
bulg

Chtodnik litewski

chleb

Leniwe pierogi

Barszcz zabielany
z fasolag
chleb

Dorsz zapiekany w sosie

chrzanowym
Ziemniaki

Obiady migsne

Zupa kalafiorowa
z kostkg z manny
chleb

Siekanki
Ziemniaki

Suréwka z marchwi z jabt-
kami

Zupa makaronowa 2z eks-
traktu

chleb

W atrébka panierow ana

z ziemniakami
satata zielona ze $mietang
Zupa owocowa letnia

z makaronem

Klops
z kaszg jeczmienng
z buraczkami

Zupa
z grzankami
chleb

jarzynowa
z butki

Kietbasa smazona

ziemniaki
ogo6rek kiszony

Obiady pétmiesne

Zupa koprowa
z makaronem,

chleb
Gulasz jarzynowo - miesny
Ziemniaki

Barszcz z botwing
z ziemniakami
chleb

0

Gotabki z kaszg i miesem
Zupa pomidorowa
z makaronem

chleb

Wieprzowina duszona w ka-
puscie

Ziemniaki

<

VI

ZYWIENIE ZBIOROWE

Grupa potraw wg

rejestru receptury
zZu
Dodatki do zup
Dodatki do zup

Potrawy zasadnicze drugich dan
Potrawy z ryb

Dodatki uzupetiniajace do potraw zasadni-
czych drugich dan. 11l Sosy

Dodatki uzupetniajgce do potraw zasadni-
czych drugich dan, | Dodatki jarzynowe
Zupy

Dodatki do zup

Potrawy zasadnicze drugich dan

Potrawy z jarzyn
Dodatki do zup

Zupy
Dodatki do zup

Potrawy zasadnicze drugich dan

Potrawy z jarzyn
Dodatki uzupetniajace do potraw zasad-
niczych drugich dan, | Dodatki jarzynowe

Zupy

Dodatki do* zup

Potrawy zasadnicze drugich dan
Potrawy z maki

Zupy
Dodatki do zup
Dodatki do zup

Potrawy zasadnicze drugich dan

Potrawy z ryb
Dodatki uzupetniajgce do potraw zasadni-

czych drugich dan, | Dodatki jarzynowe
Zupy

Dodatki do zup

Dodatki do zup

Potrawy zasadnicze drugich dan

Potrawy miesne

Dodatki uzupeiniajace do potraw zasad-

niczych drugich dan, |
Dodatki jarzynowe

Dodatki jarzynowe

Zupy

Dodatki do zup

Potrawy zasadnicze drugich dan, |
Wy miesne

Dodatki uzupetniajace do potraw zasadni-
czych drugich dan, | Dodatki jarzynowe
Dodatki jarzynowe

Zupy

Dodatki do zup

Potrawy zasadnicze drugich dan
Potrawy migsne

Dodatki uzupetniajace do potraw zasadni-
czych drugich dan, Il Dodatki maczne
Dodatki jarzynowe

Potra-

Zupy

Dodatki do zup

Dodatki do zup

Potrawy zasadnicze drugich dan

Potrawy miesne

Dodatki uzupetniajagce do potraw zasad-
niczych drugich dan

Dodatki jarzynowe

Dodatki jarzynowe

:Zupy

Dodatki ido zup

Dodatki do zup

Potrawy zasadnicze drugich dan

Potrawy péimiesne

Dodatki uzupetiniajgce do potraw zasad-
niczych drugich dan

Dodatki jarzynowe

Zupy

Dodatki do zup

Dodatki dO' zup

Potrawy zasadnicze drugich dan

Potrawy poéimiesne

Zupy

Dodatki do zup

Dodatki do zup

Potrawy zasadnicze drugich dan
Potrawy pétmiesne

Dodatki uzupeiniajagce do potraw zasad-

niczych drugich dan
Dodatki jarzynowe

Nr
recep-
tury

[EUNye)

22

25

[l

~N RPN W

13

=
ROoON

22
21

Nr 9

Wartoé¢ kalorycz- Warto$¢ biatkowa

na na 1 osobe na 1 osob
w kaloriach w gramac
poszcze-  cale poszcze-  catego
golnych  ghiagy 96Ny eh  ghiaqdy
potraw potraw
305 17
122 8,5
123 42
116 3,
17 17
115 938 4.2 38,9
330 1,7
222 3.2
404 14,8
123 1079 42 23,9
242 4,8
123 4,2
4an 14,3
15 791 0,9 24,2
276 13,7
123 472
641 1040 50,3 68,2
125 26
100 8’6
123 42
266 21,4
210 824 50 418
108
138 24
123 T2
487 143
210
5,0
61 1127 11 30,0
101
2,8
123 4,2
339 220
210
% 819 5.0 351
125 &t
131 20
498 151
2 1128 18 50,1
146 P
122 a0
123 42
332 12,0
210 5,0
7 940 05 32,2
9%
2,2
31 3.2
123 42
356 14,8
210 915 50 29,4
147
222 29
123 42
500 992
112 13’3
131 32
123 42
303 93
210 879 50
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Potrawy rybne i potrybne

Nie jestedmy przyzwyczajeni do spozywania dorsza
i tym ttumaczy sie niecheé, z jakg odnosimy sie do tej
ryby, uwazajgc ja za produkt posSledniego gatunku.

Ryby zawieraja petnowarto$ciowe biatko, sole wap-
nia, fosforu, magnezu, potasu, zelaza, fluoru oraz wita-
mine A, D i witaminy z grupy B. Ryby morskie zawie-
rajg ponadto duze ilosci jodu, ktéry jak wiemy jest po-
trzebny do witasciwego funkcjonowania tarczycy. Na
niedob6r jodu cierpiag nagminnie ludzie gér i okolic
podgdrskich, dlatego stosowanie ryb morskich w jadto-
spisach tamtych okolic jest szczegdlnie wazne. JeS$li do
(miejscowos$ci podgdrskich nie docierajg transporty dor-
sza, kierownicy zbiorowego zywienia tych rejonéw po-
winni specjalnie stara¢ sie o to, aby w swoich zakta-
dach mie¢ mozno$¢ jak najczestszego podawania tej
ryby.

Uprzedzenie do potraw z dorsza, tkwigce jeszcze
wsréd wielu ludzi nalezy przelamaé, przyrzadzajgc je
tak smacznie, aby dorsz stal sie przysmakiem najbar-
dziej pozgdanym.

Aby uzupetni¢ warto$ci odzywcze dorsza, szczegblnie
jego niska warto$¢ kaloryczna, podaje sie do potrawy
z dorsza ziemniaki lub kluski, sezonowg suréwke oraz
sycaca zupe.

Obrébka wstepna

W handlu spotykamy dorsza pod réznymi postaciami:
Swiezego, mrozonego, filety mrozone i dorsza wedzone-
go. Zanim przystgpimy do obrébki dorsza mrozonego
musimy go odmrozi¢ przez moczenie w wodzie o tem-
peraturze pokojowej, biorgc 2 1 wody na 1 kg ryby.
Do wody dodajemy sél, aby w ten spos6b zapobiec wy-
ptukiwaniu soli mineralnych zawartych w rybie. (Roz-
puszczamy 7 g soli w 1 litrze wody). Po rozmrozeniu
nalezy rybe doktadnie umy¢, najlepiej pod biezgcg wo-
da, nastepnie o ile nie jest patroszona przecigé nozem
od odbytnicy do gtowy, wyjaé wnetrznos$ci, odcigé¢ gto-
we, oczysci¢ z tuski po czym jeszcze raz doktadnie wy-
my¢ i podzieli¢ na porcje. JeSli rybe przygotowujemy
do zmielenia np. na kotlety, pulpety, rolade, po odcie-
ciu gtowy przy pomocy ostrego noza odcinamy mieso
od grzbietu, nastepnie ktadziemy skoérg do deski, lewa
rekg chwytamy rybe od strony ogona i odcinamy skore.
Oczyszczonego i wyporcjowanego dorsza skrapiamy
lekko octem i pozostawiamy go tak na 10 minut, aby
stracit zapach, charakterystyczny dla morskiej ryby.
Ryb nie nalezy moczy¢, gdyz w czasie dtugiego mocze-
nia rozpuszczajg sie sole mineralne, ktdére stanowig
0 ich wartos$ci. Nastepnie przystepujemy do wtasciwego
przyrzadzania.

Potrawy z dorsza

Potrawy 2z dorsza mozemy przygotowywaé prawie
wedtug wszystkich przepiséw, jakie znamy do przyrzg-
dzania ryb, przy czym pamieta¢ nalezy, ze dorsz jest
najsmaczniejszy, gdy podajemy go z ostrymi przypra-
wami: z chrzanem, papryka, pomidorami itp.

Najmniej pracochlonne sa wszystkie zapiekanki
1dlatego powinny mie¢ duze zastosowanie w zywieniu
zbiorowym. Dorsza zapiekanego w sosie chrzanowym
(receptura r 1-32*) przyrzgdzamy w nastepujacy sposoéb:
dorsza po oczyszczeniu i skropieniu octem posolic. Na

*) Zasadnicze recepty gastronomiczne na potrawy — PWG,
Warszawa 1952

dno blachy wtozy¢ ttuszcz, utozy¢ porcje, zala¢ sosem
chrzanowym, wstawi¢ do piekarnika, do zapiekania,
podawacé¢ z ziemniakami lub kluskami. Rybe mozna po-
sypac zielong pietruszkag lub doda¢ pare plasterkéw po-
midora. W ten spos6b mozna przyrzadzi¢ rybe w sosie-
pomidorowym, lub po grecku wedtug receptury r 1-30.
Przyrzgdzenie dorsza ,Pod besza-melem*“ nie jest wska-
zane, gdyz sos beszamelowy jest delikatny i bardziej
nadaje sie do szczupaka, sandacza, leszcza lub okonia.

W piekarniku mozna przyrzadzi¢ rb6zne potrawy
z masy rybnej, jak np. zrazy z dorsza w sosie pomido-
rowym (rec. r 1-17) lub chrzanowym (rec. r 1-41). Ma-
se na zrazy robimy wg rec. r 1-9 w nastepujgcy sposoéb:
po oczyszczeniu ryby $ciggna¢é z niej skére, skropX%
octem, po 10 minutach przepusci¢ przez maszynke rybe,
butke namoczong w mleku, ugotowane ziemniaki i ce-
bule. Do tej masy dodaé¢ so6l i pieprz, doskonale wyro-
bi¢, formowac¢ okragte zrazy, otoczy¢ w mace, obramie-
nie na tluszczu na patelni, utozyé w brytwannie, zala¢
sosem pomidorowym (rec. S. |. 8) i poddusi¢ w piekar-
niku. Podawa¢ z kluskami, posypane koperkiem. Tak
samo przyrzadzamy kotleciki siekane z dorsza po grec-
ku, siekanki z ryb w sosie wegierskim (rec. r 1-18) lub
krokiety z dorsza w $mietanie (r 1-43) podane do sto-
sowania w zaktadach w dodatkowej recepturze z dnia
28. Ill. 53. Do przygotowania siekanki mozna uzy¢ dor-
sza, innych ryb lub tez okrawkéw z réznych ryb. Spo-
s6b przyrzadzania taki sam jak zrazow.

Z dorsza wedzonego mozna przyrzadzi¢ b. dobrg za-
piekanke wg receptury r-11-4. Blache wysmarowac ttu-
szczem, utozy¢ potowe ilosci ugotowanych, pokrajanych
w plastry ziemniakéw, nastepnie oczyszczonego z -oSci
i skéry, drobno pokrajanego dorsza, zrumieniona na
ttluszczu cebule, ugotowane na twardo i pokrajane
w plastry jaja, posypa¢ solg, pieprzem i majerankiem.
Przykry¢ to wszystko warstwag ziemniakéw, skropic
Smietang i zapiec. Podawac¢ z ostrymi suréwkami.

Stosowanie zapiekania zrazéw i siekanek na blachach
i w piekarnikach jest wygodne dla zywienia zbiorowe-
go ze wzgledu na oszczedno$¢ przy wykorzystaniu pie-
karnika oraz utatwione porcjowanie.

Dorsza mozna takze tgczy¢ z rybami stodkowodnymi
np. ze szczupakiem. Z masy mieszanej mozna przyrza-
dzaé¢ potrawy gotowane jak rolade lub pulpety. Z ma-
sy przyrzadzonej wg rec. r-1-10, nalezy uformowaé¢ wa-
lec, zawingé go w czystg Scierke wygotowang w czystej
wodzie (bez dodatku $rodkéw zmiekczajacych). Scierka
musi by¢ wilgotna. Po zawinieciu masy rybnej obydwa
konce $cierki zawigza¢ prawdziwym sznurkiem lub nit-
ka. Z jarzyn nalezy ugotowa¢ wywar wedlug rec.
r. 1. 11. Gdy jarzyny beda juz miekkie, wyjaé¢ je, czesé
zostawi¢ do dekoracji p6tmiskéw a reszte zuzy¢ na sa-
tatke. Do wrzagcego wywaru witozy¢ zawiniety w S$cier-
ke rulon i gotowaé¢ na wolnym ogniu okoto 1 godz. Po
ugotowaniu wyjg¢ ostroznie, rozwing¢, pokraja¢ w uko-
$ne plastry, obla¢ sosem chrzanowym, pomidorowym
lub koperkowym i podawa¢ z ziemniakami, posypany-
mi zielenina.

Rolade mozna takze piec. Mase nalezy wtedy zawi-
ng¢ w pergamin wysnjarowany tluszczem i w czasie
pieczenia podlewa¢ tluszczem. Rolade mozna takze po-
dawa¢ na zimno. Po ugotowaniu i przestygnieciu po-
kraja¢ na porcje, utozy¢ na pétmisku, ubra¢ gotowa-
nymi jarzynami, marynowanymi Sliwkami, grzybkami,
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zielenig i zala¢ galaretg, przygotowanag wedtlug rec.
g. 11-2.

Wg receptury r-1-10 przyrzadzamy takze mase na
pulpety. Rekami zwilzonymi w zimnej wodzie formuje-
my pulpety i gotujemy w odcedzonym wywarze z ja-
rzyn. Ugotowane pulpety wyjmujemy tyzka cedzako-
wa na talerze, zalewamy sosami — zimag sosem chrza-
nowym, w lecie— sosem szczypiorkowym Ilub koper-
kowym. Podawac¢ z ziemniakami lub makaronem.

Z tak samo przyrzadzonej masy dzieki innemu wy-
koniczeniu otrzymujemy rézne potrawy, co nham pozwa-
la stosunkowo matym nakiadem pracy urozmaici¢ ja-
dtospis. Np. jesli przyrzadzimy mase wg rec. r. I. 9,
mozemy tego dnia poda¢ konsumentom zrazy z dorsza
w sosie $mietanowym lub chrzanowym z ziemniakami
1siekanki w sosie wegierskim z kluskami. Otrzymamy
2 dania o zupetnie r6znym smaku. Z masy r 1-10 mo-
zemy przyrzadzi¢ rolade w galarecie lub z sosem ma-
jonezowym na zakaske, a takze pulpety w sosie chrza-
nowym z ziemniakami i surbwkg jako danie obiadowe.

Powszechnie znanymi i stosowanymi potrawami z ryb

sa: ryba smazona panierowana lub saute albo siekanki,
ktore podajemy z ziemniakami i w zaleznos$ci od sezo-

nu — réznymi suréwkami. Natomiast mniej znanymi
potrawami pétrybnymi sa np. krokiety z dorsza i ryzu
(rec. r. I. 40) z dn. 28. Ill. 53 r. Ryz ugotowa¢, przepu-

$ci¢ przez maszynke wraz z oczyszczonym dorszem, do-
da¢ jajko, doprawi¢ do smaku pieprzem i solg, formo-
wac¢ podituzne krokiety, otoczy¢ w butce i smazy¢ na
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tluszczu. Zala¢ sosem wegierskim i podawaé¢ z maka-
ronem.

Gotgbki z dorsza (r. I1-6) przyrzadzamy tak samo jak
z miesa. W obgotowane liscie kapusty zawijamy farsz
przyrzadzony z ryby oczyszczonej z osci i skory, cebuli
zrumienionej na tluszczu, ugotowanych posiekanych
grzybéw, soli i pieprzu. Gotgbki uktadamy gesto jeden
koto drugiego na 'blasze, zalewamy wegierskim sosem
i zapiekamy w piecu. Podajemy z ziemniakami, posy-
panymi koperkiem.

Z dorsza mozna przyrzgdzac takze kulebiak w ciescie
drozdzowym. Farsz przygotowujemy z ugotowanego lub
usmazonego dorsza, przepuszczonego przez maszynke
(mozna wykorzystaé tutaj resztki i braki z poprzednie-
go dnia), dodajemy posiekane grzyby, cebule zrumie-
niong, so6l, pieprz i jajko ugotowane na twardo, posie-
kane lub pokrajane w plastry. Dalej postepujemy jak
z kazdym kulebiakiem. Po upieczeniu krajemy w pla-
stry i podajemy z suréwkami.

Proste w przyrzadzaniu i b. smaczne sg kotlety z dor-

sza wedzonego i kaszy (rec. r. 11-2) lub z dorsza we-
dzonego i ziemniakéw (rec. r. 11-3).
Bigos z dorszem (rec. r. Il. 1) przyrzadzamy gotujac

kapuste wraz ze wszystkimi dodatkami, zaprawiamy
ja maka. Gdy kapusta jest juz miekka dodajemy Swie-
za lub wedzong rybe, zalewamy ekstraktem pomidoro-
wym i dogotowujamy. Podajemy z ziemniakami.

Helena Koprowska

Desery z mleka dla dzieci

Mleko jest produktem zasadniczym i nieodzownym
w zywieniu dzieci. Stanowisko to jest ugruntowane ba-
daniami naukowymi, ktére z jednej strony obejmowaly
warto§¢ odzywczag mleka, a z drugiej rozw6j dziecka
w oparciu o rézne metody zywienia. Jeden z zastoso-
wanych eksperymentéw obejmowal dzieci z trzech
rownolegtych klas szkolnych. W jednej z klas podawa-
no dzieciom codziennie dodatkowo jedng szklanke mle-
ka petnego, w drugiej klasie — jedng szklanke mleka
odtluszczonego, a w trzeciej — réwnowarto$ciowy po-
sitek bez mleka. Dzieci w pierwszej i drugiej klasie
wykazaty o 20% wiekszy przyrost wagi niz dzieci trze-
ciej grupy, ktéra nie otrzymywata mleka, tylko pokarm
zastepczy.

Potwierdzeniem tego, ze mleko zawiera wszystka
niezbedne sktadniki, potrzebne do prawidlowego rozwo-
ju i wzrostu dziecka, jest fakt, ze niemowle, zywione
przez kilka miesiecy prawie wytagcznie mlekiem, ro-
$nie i rozwija sie normalnie. Z tego tez wzgledu mle-
ko nosi nazwe pokarmu kompletnego, czyli zupeine-
go, lub petnowarto$ciowego.

Aby mleko mogto spetni¢ swoje zadanie powinno od-
powiada¢ wszystkim warunkom dobrego mleka a dzie-
ci powinny je otrzymywacé¢ wg ustalonych norm zywie-
nia. llosci te zalezne sg od wieku i stanu zdrowia dziec-
ka i wahajg sie w granicach od 600 do 750 gramow
dziennie na 1 dziecko.

Dzieci mogg otrzymywac¢ mleko w bardzo réznorod-
nej postaci. Jedng z form wtasciwego wykorzystania
mleka sa desery mleczne, przy pomocy ktérych moze-
my urozmaici¢ pozywienie dziecka i zwiekszy¢ pozyw-
no$¢ poszczeg6lnych positkéw. Desery mleczne poda-
jemy gtéwnie po obiedzie, zwiaszcza w tych wypad-

kach, gdy zupy lub drugie dania nalezg do dan nisko
kalorycznych (rosét, sztuka miesa, ryba). Desery poda-
jemy takze na podwieczorki, gdy obiad byt bez dese-
ru ztozony z potraw lekko strawnych, po ktérych szyb-
ko zjawia sie taknienie. Na kolacje podajemy desery
wtedy, gdy wymagajag one dopetnienia biatkowego
i kalorycznego. Do najlatwiejszych w wykonaniu i naj-
tanszych deser6w mlecznych nalezg: kisiele mleczne
pod r6zng postacig, krem z kaszki manny i sosy mlecz-
ne z kasza lub owocami. Mleczka zapiekane sa droz-
sze, gdyz wymagajg stosunkowo duzego dodatku jaj,
a kremy zmleka — dodatku zelatyny. Bardzo orzezwia-
jacy i smaczny jest krem z zsiadtego mleka. Do dese-
réw mlecznych mozemy zaliczy¢ réwniez zupe ,,nic .

Do najbardziej typowych kisieli mlecznych naleza:
kisiel waniliowy, karmelowy, kawowy, kakaowy, her-
baciany. JeS$li rozporzagdzamy palonymi orzechami, mig-
datami, rodzynkami, smazona skorkag pomaranczowa,
otartg skorka z cytryny itp. mozemy przyrzadzi¢ kisiel
orzechowy, migdatowy, bakaliowy (z mieszanych do-
datkéw) lub z dodatkiem skérki z cytryny. Mozemy
réwniez przyrzadzac¢ kisiele mleczne z dodatkiem suro-
wych owocéw. Przecietnie na jedng porcje mleka Ii-
czymy: 1/8 litra mleka, 10 g maki ziemniaczanej,
10—15 g cukru (zaleznie od tego, czy podajemy Kkisiel
polany syropem owocowym) oraz dodatki, zaleznie od
rodzaju kisielu, a wiec wanilie lub cukier waniliowy,
karmel, kakao, napar z kawy lub herbaty, a poza tym
z6ttko surowe, surowe owoce zasypane cukrem, syrop
owocowy itp.

Kisiel waniliowy (ilo§¢ na 1 porcje) — 1/8 litra mle-
ka, 10 g cukru, 10 g maki ziemniaczanej, wanilia lub
cukier waniliowy (5 g zo6tka, tj. okoto 1/4 szt), 15 g



Nr 9 ZYWIENIE ZBIOROWE

syropu owocowego. Polowe mleka zagotowaé¢ z cukrem
a w pozostatej ilosci zimnego mleka rozprowadzi¢ make
ziemniaczang. Ciggle mieszajac wyla¢ na wrzace mle-
ko rozprowadzong make ziemniaczang. Mieszajac za-
gotowaé a nastepnie odstawi¢. Ugotowany kisiel wy-
miesza¢ z cukrem waniliowym (z surowym zoéitkiem)
i zgstudzi¢ w kompotierkach. Podawac¢ oblany syropem
owocowym lub w sezonie owocowym, pokryty surowy-
mi owocami (malinami, poziomkami, truskawkami)
z cukrem.

Kisiel karmelowy, kawowy lub herbaciany. Przygo-
towac kisiel jak waniliowy, a po zestawieniu z ognia
doda¢ tyle karmelu lub mocnego naparu z kawy lub
herbaty, zeby kisiel zabarwit sie i byt aromatyczny. Dla
zwiekszenia pozywnos$ci zawsze mozna kisiel podpra--
wi¢ z6ttkiem lub catym jajem. Podawaé¢ zimny, polany
syropem owocowym Ilub 2z surowymi owocami z cu-
krem.

Kisiel kakaowy — 1/8 litra mleka, 15 g cukru, 5 g ka-
kao (wanilia, 5 g z6tka) okoto 30 g mleka do polania
kisielu. Mleko podzieli¢ na dwie czesci. W jednej cze-
$ci zimnego mleka rozprowadzi¢ make ziemniaczang,
z drugiej przyrzadzi¢ kakao z cukrem. Na wrzace ka-
kao wla¢ ciggle mieszajagc make ziemniaczang i zago-
towaé¢. Po zestawieniu z ognia mozna dodaé¢ cukru wa-
niliowego i podprawi¢ kisiel zéltkiem. Podawac Kkisiel
polany ostodzonym mlekiem. Mozna mleko podac takze
oddzielnie.

Krem z kaszy manny —m1/8 litra mleka, 10 g cukru,
20 g kaszy manny, cukier waniliowy lub otarta z cy-
tryny skoérka, 5 g z6ttka lub jaja, 10—20 g syropu owo-
cowego lub $mietana z cukrem i owocami surowymi
(25—30 g $mietany, 10 g cukru, 25 g malin, truskawek
lub poziomek). Potowe mleka zagotowa¢ z cukrem,

Praca Kota Naukowego
w Czestochowie

Koto Naukowe Technologii Zy-
wienia Zbiorowego powstato przy

Przebudowano wiec jtrzon jkuchenny,
zaciemniono okna
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a w pozostatym, zimnym mleku rozmiesza¢ kasze. Na
wrzace mleko wla¢ rozmieszang kasze i mieszajgc go-
towaé¢ okoto 10 minut. Ugotowang kasze wla¢ do ka-
miennej miski, doda¢ cukier waniliowy Ilub startg
skérke z cytryny i utrze¢ razem z jajami lub z6hkami
na puszysty krem (wlewaé stopniowo roztrzepane, su-
rowe jaja do gorgcej masy i bardzo szybko ucierac¢). Je-
Sli przyrzagdzamy matg ilos§¢ kremu, mozemy utrze¢ z ja-
jami w tym naczyniu, w ktéorym gotujemy. Zgstudzié
krem w kompotierkach Ilub na pétmiskach, oblanych
zimng, przegotowana wodg. Zaleznie od temperatury
dnia podawaé¢ krem zimny lub cieply, polany syropem
owocowym lub $mietang z cukrem i owocami.

Owoce w mlecznym sosie —m40—-50 g suszonych $li-
wek, w sezonie: 100 g Swiezych jabtek lub gruszek, 10 g
cukru, woda. Sos mleczny: 1/8 litra mleka, 5 g maki
ziemniaczanej, 15 g cukru, 10 g jaja lub zoéttka, wani-
lia lub cukier waniliowy. Owoce optukaé, obraé, po-
dzieli¢ na potéwki, wydrgzy¢, wrzuci¢ na wrzgcy syrop,
ugotowaé do miekkosci. Sliwki gotujemy w catosci
z pestkami. Ugotowane owoce wyjaé z syropu, ostu-
dzi¢ i utozy¢ w kompotierkach.

Aby przygotowac¢ 'sos, nalezy rozklei¢ na mleku ma-
ke ziemniaczang w ten sam sposéb jak do kisielu
mlecznego, ostudzi¢. Zéitka lub cate jaja utrze¢ z cu-
krem i wanilig, polaczy¢ z rozklejong maka i zala¢ owo-
ce w kompotierkach. Jeé$li zamiast zéttek dodajemy do
sosu cate jaja, to nalezy je rozprowadzi¢ gorgcym mle-
kiem, zagotowanym z magkg. W sezonie letnim mozemy
z sosem mlecznym podawac takze surowe, posypane cu-
krem truskawki lub poziomki. Z sosem mlecznym mo-
zemy podawac¢ na deser ryz lub kasze jaglang, ugoto-
wang na sypko.

Sabina Witkowska

ZaWiairtos¢ w mg
przy WSE ha 100 g
o Nz N .
Sposéb gotowania gg 5 3 o
o 2 U)O (=2} x
3¢ <o W ™
M N o
w  magazynie cfgz 2 8 =2

Wyzszej Szkole Ekonomicznejw Cze-
stochowie w listopadzie ub. r. jako
wyraz potrzeby pogtebiania wiado-
mosci teoretycznych zdobywanych
na wyktadach. Koto liczy obecnie
30 cztonkoéw, ktérzy zajmujg sie ana-
lizg (poszczegdlnych zagadnien, uje-
tych w planie pracy.

Jedng z pierwszych prac Kota by-
to zagadnienie czystosci w zaktadach
zywienia zbiorowego. Na zwotanym
zebraniu przedyskutowano stan hi-
gieny w zaktadach zywienia zbioro-
wego oraz stotéwki akademickiej
na terenie Czestochowy. W rezulta-
cie opracowano instrukcje podajaca
zasady mycia sprzetu produkcyjnego
oraz higieny osobistej. Instrukcje te
powielono i dostarczono dyrekcji
Czestochowskich Zakladéw Gastro-
nomicznych.

poto przeanalizowalo réwniez pra-
ce stotdwki akademickiej, wydajace]j
ok. 800 obiadéw, pod wzgledem or-
ganizacyjnym, pomieszczehn i wypo-
sazenia, magazynoéw, obstugi jkonsu-
mentéw i produkcji positkow. Za-
uwazone braki zostaly usuniete.

ziemniakéw, aby zmniejszy¢ wytwa-
rzanie sie isolaniny. Usprawniono
prace przy wydawaniu potraw przez
uruchomienie windy z kuchni do
stotu rozdzielczego.

Na jednym z kolejnych zebran
cztonkowie Kota przepracowali spra-
we przygotowywania ziemniakow
w zywieniu zbiorowym. W czasie
przeprowadzonych badan nad tech-
nologiczng obrobka ziemniaka usta-
lono, ze zawarto$¢ witaminy C
w ziemniaku po ugotowaniu zmniej-
sza sie w zaleznosci od czasu prze-
chowywania. Stwierdzano réwniez,
ze witamina C ginie przy uzywaniu
do gotowania naczyhn z uszkodzong
emalig. Porcja zupy jarzynowej
(500 g) w stotdwce akademickiej za-
wierata po ugotowaniu 13,6 mg wit.
C. Ta sama porcja po 2 i p6t godzi-
nach przetrzymania w kotle w tem-
peraturze ok. 60 stopni zawierata
juz tylko 5 mg wit. C.

Zmiany zawartosci wit. C przy
procesach technologicznych ziemnia-
kéw ujeto w nastepujaca tabelke:

W skoérce w naczy-
niu emaliowanym 94 73 54 337 11

W skérce w naczy-
niu aluminiowym 9,4

Obierane w naczy-
niu emaliowanym 81 63 47 2,0% 09

Obierane w naczy-
niu aluminiowym, 8,1

Obierane w naczy-
niu z uszkodzong
emalia dna do 25% 6,6

Obierane w naczy-
niu z uszkodzong
emalia dna do 75% 4,7

(100 g surowego ziemniaka zawiera
10,2 mg witaminy C).

Obecnie Koto zajmuje sie przepro-
wadzaniem badahn nad witaming C,
nad kalorycznoscia potraw i nad
pracochtonnoscia  przygotowywania
positkow w zaktadach zywienia zbio-
rowego.

Kolo Naukowe
Technologii Zywienia Zbiorowego
przy WSE w Czestochowie
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W KILKU ZDANIACH

BARY MLECZNE

Na podstawie
Sawickiego.

korespondencji S.

Pierwsi racjonalizatorzy poznan-
skich baréw mlecznych. Dwaj pra-
cownicy OPDIBM w Poznaniu —na
Stefan Stachowiak i Czestaw Jopek
— ztozyli wnioski racjonalizatorskie,
ktore gospodarce narodowej przynio-

sgq 45.324 zt oszczedno$ci rocznej.
Stefan Stachowiak

St. Stachowiak usprawnit prace

Sekcji Rozliczen przedsigbiorstwa.

Dotychczas w nadsytanych dowo-
dach dostaw przeminazano kazda po-
zycje dla wskazania iloSci i warto-
Sci, co pochtaniato 4 dni robocze
w kazdej dekadzie. Obecnie w ksigz-
ce dostaw dokonuje sie wytgcznie
zapis6w ilosciowych, a jwarto$¢ wy-
licza sie jjednorazowo na podstawie
podsumowania wszystkich ilosci de-
kady: Oszczedno$¢ jmiesieczna jwy-
niesie 348 jroboczo-godzdn, co da
rocznie 13.050 zi.

Czestaw Jopek

Ob. Czestaw Jopek usprawnit pra-
ce transportu. (Przy dotychczasowej
organizacji samochéd ciezarowy
czynny byt codziennie 10—12 godzin.
Na jskutek opracowanego przez ob.
Joplka harmonogramu dostaw i jdo-
ktadnego planu jazdy, samochéd be-
dzie uwzgledniatl jkolejnos¢ obstugi
punktéw, zaleznie od ich rejonizacji.

Wojewddzka narada robocza
OPDiIBM w Poznaniu. Ze sprawo-
zdania wygloszonego na tej narar

dzie wynika, ze przedsigebiorstwo

prowadzito w r. 1952 na terenie wo-
jewodztwa 45 barow mlecznych,
3 sklepy nabiatowe i kuchnie cen-
tralng. Procent 'zatrudnienia kobiet
osiagnat 82,78%. Narodowy Plan Go-
spodarczy wykonano w 142,8%, plan
operatywny wykonano na 48 dni
przed terminem. Plany roczne prze-
kroczyty bary w Kepnie, Jarocinie,
Poznaniu (nr 21, 27, 28, 30, 36), Ka-
liszu (inr 4), Rawiczu, Ostrowie (nr
17), Luboniu, Gnieznie (nr 2, 3). Nie
wykonaty planu bar nr 19 w Trzcian-
ce i nr 11 w Lesznie. W jdziedzinie
rozliczen wyr6znity sie dobrym i ter-

minowym opracowaniem sprawo-
zdahn bary w Poznaniu (nr. 27, 30,
32, 44, 46), Miedzychodzie, Jaroci-

nie, Pite, Srodzie, Wagrowcu i Wron-
kach. Spéznione sprawozdania prze-
sytaly bary z Leszna i Kalisza; ible-
dnie opracowane z Ostrowia (nr 18)
Leszna (11 i 12), Gniezna (nr 2),
Kota (nr 8), Poznania (23 i 24), No-
wego Tomysla (nr 15).

Na naradzie zapoznano zebranych
z nowym asortymentem dan ztozo-
nych. Beda to surdwlki a kapusty
biatej i czerwonej, makaron z jaja-
mi i twarogiem, nales$niki z serem

Widok og6lny

i Smietang, ciasto biszkoptowe prze-
ktadane masa, ciastka z jtwarozku,
maslanka ze $mietang.

Na podstawie ko-
respondencji J. Ka-
'IfN tS Puscinskiego, Przy-

bytka, J. Miotka i T.
Rydlerowej.

Krajowa narada. Dnia 14 maja
odbyta sie w Warszawie krajowa
narada aktywu zywienia zbiorowego
pionu CRS ,Samopomoc Chtopska“.
Narade wyznaczono na- godz. 10, a
w zaproszeniu specjalnie podkres$lo-
no ,punktualne jprzybycie*. O godz.
10 sala jnapetnita sie delegatami z
catego kraju. Dyrektor Zarzadu Zy-
wienia Zbiorowego ob. Bucholc z re-
feratem .pod pachg zdradzat niepo-
kéj, ale narada jnie mogta sie roz-
poczaé, bo nie bylo... ,igory“.

Zobowigzania diugofalowe instruk-
toréw. Instruktorzy zywienia zbio-
rowego z Biatej Podlaskiej podjeli
diugofalowe zobowigzania dotyczace
podniesienia wykonania planéw pro-
dukcji wtasnej do 37%, zwigkszenia
asortymentu dan, a zwlaszcza napo-
jiow chtodzacych, ciastek i lodow,
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zorganizowania wspélizawodnictwa
miedzyzaktadowego i indywidualne-
go w powiecie oraz wykonania pla-
nu obrotéw za | pétrocze do dnia
15 czerwca.

Instruktorzy GS w Wejherowie
mdla uczczenia $wieta 1 Maja i 22
Lipca zobowigzali sie obstuzy¢ w te
dnie ludno$¢ przez zorganizowanie
ruchomych bufetéw w gminach, w
ktéorych znajdujg sie gospody. Ru-
chome bufety wysytane réwniez be-
da do PGR i spétdzielni produkcyj-
nych w .czasie sianokos6w i zniw.
Instruktorzy PZGS w Ktodzku dla
uczczenia $Swieta 1 Maja oraz 61
rocznicy urodzin Bolestawa Bieruta
postanowili zorganizowa¢ wspéiza-
wodnictwo diugofalowe we wszyst-
kich zakiadach PZGS w powiecie,
zatozy¢ karte kontrolng wspotzawo-
dnictwa i podawa¢ do wiadomosci
pracownikom zaktadéw stopien wy-
konania podjetych zobowigzan.

W powiecie przemyskim mamy
3 gospody i 7 bufetéw, ktére na
og6ét wykonujag plany obrotéw z
inadwyzka, w czym duzg pomocag sa
organizowane w gminach jarmarki.
Nie wszystkie jednak zaktady wy-
konujag pomys$inie plany produkcji
wiasnej, ijgdyz nie wszyscy kierow-

sali obrad

nicy starajg sie o odpowiedni dobor
dan i przekasek oraz o nalezyte jroz-
winiecie wspo6izawodnictwa w tej
dziedzinie.

Wiecej troski o zaklady zywienia
zbiorowego. Istniejg takie zarzady
GS, ktére traktujag swoje gospody
jak przystowiowe ,pigte koto". Zao-
patrzenie tych zaktadéw stawia sie
na ostatnim miejscu. Czesto kierow-
nik gospody sam biega od magazy-
nu rozdzielczego do sklepu wedli-
niarskiego, od mleczami do wiej-
skich gospodyn w poszukiwaniu to-
waru. Naturalnie, ze nie bardzo mo-
zejwtedy mieé¢ czas na wykonywa-
nie swych rzeczywistych obowigz-
kéw. Aby praca zaktadéw stata na
dobrym poziomie, musi istnie¢ S$cista
wspobtpraca zarzgdu zywienia zbio-
rowego GS, kontroli i zaopatrzenia.
Najlepszg reklamg pracy Zarzadu
GS jest dobrze prowadzony bufet
lub gospoda. Swieta i uroczysto$ci
gromadzg w bufetach i gospodach
ludowych jduza ilo§¢ konsumentow
i te dnie sg jakby konkursem czy-
stosci i. sprawnos$ci pracy nie tylko
dla gospody, ale i dla calej GS. (jk)



Na podstawie ko-
respondencji H. Pe-
rowny, J. Zielinskie-
go, J. Swistulskiej, J.
Krauzego i J. Swie-
rzego.

Wspotpraca szkoly gastronomicz-
nej z 1ZG. Miedzy uczennicami
Szkoly Gastronomicznej w Inowro-
ctawiu a Inowroctawskimi ZG ist-
nieje S$cista wspéipraca. Uczennice
mszkoly odbywaja praktyke w zalkta-
mdach, w ciastkarni i w garmazerni.
Pracownicy 1ZG organizujg w loka-
lu szkoty akademie i imprezy oko-
licznosciowe. Na akademii 1-imajo-
wej szereg pracownikéw 1ZG otrzy-
mato nagrody. Za prowadzenie bu-
fetéw bez mank nagrodzono oto. jNa-
wrockiego, Kaczorowska, Borowska
i Jakubowska. Za wzorowe zacho-
wanie sie w czasie praktyki wyréz-
niono dwie uczennice.

Studenci Akademii Medycznej w
todzi korzystajg z ustug tdédzkich
ZG w zaktadzie ,Nowomiejska“. Po
przeprowadzeniu remontu zaktad
ten moze wyzywi¢ do 1.500 oso6b.
W dniu otwarcia wyremontowanej
stotéwki przedstawiciel Komitetu
Uczelnianego ZSP wreczyt nagrody
pieniezne cto.oto. Chojnackiej, Zielin-
skiej i |. Pietras, pracownicom Kku-
chni, za debrg prace i uprzejma ob-
stuge kosumantéw.

Gdanskie ZG pracuja. Zgodnie z
uchwatg XI| Plenum CRZZ aktyw
zwigzkowy i partyjny zmobilizowat
zatogi GZG do lepszej pracy. W za-
ktadzie ,Pod godtami Tréjmiasta“
zdarzaty sie wypadki nieuprzejmej
i nieuczciwej obstugi. Kelnerzy tego
zaktadu zobowigzali sie do uczciwej
1 wydajniejszej pracy. Szef kuchni
eto. T. Szcstakiewioz postanowit
zwiekszac¢ ilos¢ produkowanych dan
oraz polepsza¢ ich jakos¢. Kelner
Leon Adelman, ktéry wykonuje nor-
me w 216%, pierwszy podjgt zobo-
wigzanie indywidualne przekrocze-
nia normy ponad 216%. Cata zaloga
zaklacj.u postanowita w roku 1953
przekracza¢ plany miesieczne, pod-
nies¢ wydajnos$¢ pracy na pracowni-
ka o 5%, zwigkszy¢ obroty, podnies¢
jakos¢ jprodukcji wtasnej i zlikwi-
dowaé¢ manka. Podobne zobowigza-
nia podjeli .pracownicy ,Wspoéicze-
snej* we Wrzeszczu. Na wyrdznie-
nie zastuguje praca kierownika tego
zaktadu ab. Wajszczytka oraz kie-
rowniczki zaktadu ,Ratuszowa“ ob.
M arii Razulak, ktéra wraz ze swo-
ja zatoga wykonuje plamy miesigcz-
ne z nadwyzka. Dobrze pracujg tak-
ze zatogi zaktadow: ,iNowa"“, ,Otaw-
ska“, ,Gdanska“, bar ,Stoneczny*,
,Stowianska“. Ta ostatnia placowka
mimo trudnych warunkéw lokalo-
wych wykonata plan za | kwartat
w 109%. Dobrze pracuje zatoga cia™
stfcanni z ob. B. Bielakiem i A.
Chrzanowskim.

iByly i takie zaktady, ktoérych za-
togi nie przystapity w | jkwartale do
wspoéizawodnictwa. Stalo sie tak
skutkiem stabego uswiadomienia
personelu i ztej dziatalnosci aktywu
zwigzkowego, np. ob. Makowskiej,
meza zaufania z zaktadu Adria“.

iDla usuniecia brakéw w organi-
zacji transportu podjeto diugofalo-
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we zobowigzania, ktére obnizg ko-
szty wtasne transportu o 5%. Zobo-
wigzania dotyczg m. in. zwigekszenia
gotowosci technicznej taboru samo-

chodowego, zwiekszenia wspéiczyn-
nika wykorzystania tadownos$ci do
85% itp. Realizowanie podjetych

zobowigzanh jest systematycznie kon-
trolowane. (js).

W letnim sezonie
uruchamiajg zaktad ,Dom Zdrojo-
wy“ w Jastarni oraz ,Plazowag“ w
Gdyni. Buifet na plazy Gdynia-Orlo-
wo zaopatrzy plazowicz6w w napoje
chtodzgce, kanapki i stodycze. Dla
nalezytej obstugi wycieczek napty-
wajacych w okresie letnim ng Wy-
brzeze otwarto zaktad ,Warszaw-
ska® o 300 miejscach konsumpcyj-
nych. Uruchomiono réwniez w Gdy-
ni drugi w Polsce bar owocowy z
duzym asortymentem kompotéw, ki-
sieli, ciast owocowych i lodow.

Gdynskie ZG

Garmazernia w Tarnowskich Go6-
rach jest jednym ,z czterech zakla-
déw pomocniczych Tarnowskich ZG.
Kierowniczkg zaktadu jest wycho-
wanka tamtejszej Zasadniczej Szko-

Pracownicy garmazent TZG

ty Gastronomicznej ob. Teresa Ko-
nopka. Garmazer Kazimierz Gurbiel
ma za soba kilkunastoletnig prakty-
ke zawodows. (is)

Stomiany ogien. Zespét pracowni-
czy restauracji ,Spéidzielczej* tZG
powziagt na naradzie roboczej zobo-
wigzanie doprowadzenia do wzoro-
wej czystosci swojej placéwki. Po
trzech dniach wspdélnych wysitkéw
lokal przybrat od$Swietny wyglad.
L$nitly podtogi i Szkta na czystych
obrusach, $wiecily naczynia w ku-
chni, a doniczki kwiatow na wy-
stawie przyciggaly wzrok przecho-
dniow.

Minetly cztery dni. jProtokét Ko-
misji Spotecznej stwierdzit, ze w re-
stauracji ,Spétdzielczej* panujg jnie-
mozliwe brudy. To samo podkreslit
protokdét Inspektora Dozoru Sanitar-
nego. Byto to smutne $wiadectwo,
ze pracownicy restauracji ,Spot
dzielczej* po jpieknym zrywie spo-
czeli na laiurach i sprawg czystosci
swojej placowki przestali sie intere-
sowac. (jz)

Praktyki wakacyj-
ne. W os$rodkach wy-
poczynkowych odbe-
dg sie doroczne prak-
tyki wakacyjne dla
uczniéw szko6t zawo-

dowych i studentéw wyzszych uczel-
ni. Dla uczniéw szkét zawodowych
typu gospodniego i gastronomiczne-
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go przewidziane sa praktyki gastro-
nomiczne. Dla uczniéw technikéw
administracyjno - gospodarczych —
praktyki administracyjne. Przewidu-
je sie réwniez pewng ilos¢ praktyk
w dziedzinie kulturalno-oSwiatowej
i spaleczno-OTigamiizacyjinej dla stu-
dentéw wydziatbw humanistycznych,
studibw nauk spotecznych, specjali-
zacji kulturalno-oSwiatowej i spo-
teczno-orgainizacyjnej. Dla studen-
téw wyzszych szké6t ekonomicznych
przeznaczone sg praktyki wakacyjne
w technologii i organizacji zywienia
zbiorowego. Na praktyki dyplomo-
we studentéw szkoét wyzszych przy-
bywaé¢ beda studenci wyzszych szkét
ekonomicznych o specjalizacji: jtech-
nologii, ekonomii i organizacji zy-
wienia oraz studiéw nauk spotecz-
nych przy uniwersytetach. Praktyki
dyplomowe jtrwajg 3 miesigce, w
czasie ktérych studenci piszg prace
dyplomowe.

Na podstawie ko-
respondencji L. Zi-
mermana, T. Nowin-
skiego.

Zaktad Wielooddzia-
towy Poznan-Miasto

obstuguje wszystkie bufety na sta-
cjach podmiejskich, posiada zaktady
pomocnicze: wytwornie herbatnikéw
na skale wojewdédzka, rozlewnie le-
moniady, ciastkarnie, wytwoérnie lo-
déw. Zaktad prowadzi tez tuczarnie
Swin.

Ws&r6d pracownikéw sg i przo-
downicy pracy: kelner Zenon Go-
tebowski i bufetowa Helena Drze-
wicka (jnajwyzsze obroty bez mank).
Ws$r6d pozostatej zatogi sa ludzie,
ktérzy rowniez z pewno$cig zdobe-
dg szlify przodownikéw pracy; wal-
ka o to itrwa. (bk)

Wroctawskie KZG wezwaty do
wspoéizawodnictwa Bydgoskie KZG
w zakresie juzyskania wiekszych o-
brotéw ze sprzedazy peronowej, ob-
nizki kosztow wtasnych, zwiekszenia
wydajnosci pracy i wskaznika pro-
dukcji. Aktyw kierowniczy Wro-
ctawskich KZG wezmie wudziat w
najblizszej naradzie roboczej Bydgo-
skich KZG dla wymiany jdoswiad-
czen.

Diugofalowe zobowigzanie. Kie-
rownik zespotlu KZG w Jeleniej G6-
rze podjat w imieniu zalogi zobo-
wigzanie wykonania rocznego planu
obrotéw do dnia 30 listopada br.

oraz wykonania w 100% akcji sa-
initamo-porzadkawejj.
Usprawniamy sprawozdawczos¢€.

Wiele troski prz3sparzata pracow-

nikom Wroctawskich KZG sprawa
nieterminowej i wadliwej sprawo-
zdawczo$ci operatywnej, przesyta-

nej przez podlegte zespoly. Dla za-
radzania takiemu stanowi rzeczy
zorganizowano odprawy zaintereso-
wanych dziatbw, potagczone ze szko-
leniem i szerokim instruktarzem.
Poddano rewizji jsprawe duzej ilo-
Sci réznych sprawozdan. Okazato
sie, ze ispoaozadza sie niepotrzebnie
szereg sprawozdan od dawna juz
nieaktualnych. Obecnie praca w
dziedzinie sprawozdawczo$ci jpopra-
wita sie. Wypadki przesytlania nie-
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terminowych Ilufo wadliwie sporza-
dzonych sprawozdan zdarzajg sie te-
raz bardzo rzadko. Wktad pracy i
wysitek pracownikéw zarzagdu Wro-
ctawskich KZG wtozony w uspraw-
nienie tej wazne,! dziedziny gospo-
darki nie poszedt zatem na marne.
(12)

Gdanskie KZG wykazujg ostatnio
duzo inwencji. Poza szerokim asor-
tymentem przekasek i dan goracych
wprowadzono w bufetach i restau-
racjach dworcowych dania barowe.
Specjalnie dobrze zorganizowano ten
dziat w Sopocie, Elblaggu, Tczewie i
Gdyni. Druga pozyteczng innowacja
jest rozszerzenie sieci kioskow ru-
chomych i stalych. Na skutek tego
ozywienia dziatalno$ci Gdanskich
KZG piany miesieczne realizowane
sg obecnie z duzg nadwyzka. Ostat-
nio uruchomiono 3 wytwérnie lo-
doéw, ktére sprzedawcy beda rozpro-
wadza¢ na peronach dworcowych,
plazach itp. Dobrze postawione zo-
stalo wspétzawodnictwo miedzyze-
spotowe. Podjete i zrealizowane w |
kwartale dla uczczenia pamigci Jo6-
zefa Stalina i Swieta 1 Maja zobo-
wigzania przyniosty powazne u-
spirawnienia i oszczedno$ci w pracy.

(ta)

Na podstawie Jco-
respondencji A. Re-

chniewskiego i J.

iOBBiSI Zdrzaitki.
Szkolenie mitodych
kadr. Pracownicy restauracji ,Or-
bis* w Gdansku przeszkolili mto-

dziez ZMP. Brygada ZMP clbstugu-

Stanistawa
ferent
rest.

Gromelska, re-
kontroli produkcji
,orbis* w Gdansku

je obecnie kawarmie. Na wyrdznie-
nie ws$réd mtodziezy zastuguje J6-
zefa Kobylarz, ktéra z pomocy ku-
chennej zostata dzieki swym zdol-
nosciom awansowana na stanowisko
kucharki-tgarmazerki oraz Stanista-
wa Gromelsfca, awansowana z po-
mocy kuchennej na referenta kon-
troli produkcji. Wéréd kelnerek wy-
r6zniajg sie Regina Walczewska i
Bronistawa topato. Nad dalszym do-
ksztalcaniem mtodziezy czuwa dy-
rektor zaktadu ob. B. Naumiuk wraz
z sekretarzem Podstawowej Organi-
zacji Partyjnej i przewodniczacym
Rady Miejscowej. i(jz)
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Uczestnicy kursu szefow produkcji i
kuchmistrzéw w Sopocie

Jézefa Kobylarz, kucharka-
garmazerka rest. ,Orbis“ w
Gdansku

Na podstawie kore-
spodencji. E. Budzan,
W. Gtowacza, Z. Bro-
dy, J. Patockiego, A-
Wiodarczyka, J. Eu-
biga i M. Niczmana.

Pracownicy stotéwki nr 1 w Po-
znaniu postanowili mimo wysokich
zadan planu na rok 1953 wykonad
go z nadwyzka oraiz rozwingé¢ ele-
menty cyklu gospodarczego. Kiero-
wnik, jnagazymier, referent i bufe-
towa postanowili opracowywac¢ do-
kumentacje na biezgco. Magazynier,
bufetowe i kucharka zobowigzali
sie do pracy bez maink. Postanowio-
no rozszerzy¢ asortyment positkow
w bufecie oraz bardziej urozmaicaé
jadlospisy. Pracownicy zobowigzali
sie réwniez do skrupulatnego zbie-
rania kosci, stluczek i makulatury.
Dla podniesienia poziomu ideolo-
gicznego i fachowego postanowiono
prowadzi¢ szkolenie ideologiczne o-
raz szkolenie przywarsztatowe. Pra-
cownicy stotdwki wezwali wszyst-
kie zaktady zamkniete zywienia
zbiorowego w kraju do wspoéilzawo-
dnictwa o tytut najlepszej stotéwki
pod wzgledem jakosci positkéw, czy-
stosci i estetyki, pracy bez mamlk 1
bezbtednego wykonania zadan cyklu
gospodarczego.

PSS w Nowej Rudzie zrzekta sie
przydziatbw migesa wieprzowego na
ckres od 1 maja do -31 lipca br.
pokrywajac w tym czasie zapotrze-
bowanie na mieso z wtasnego tuczu
przyzakfadowego.

Popularyzacja potraw z dorsza.
W zwiazku z akcjg popularyzowania
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dorsza odbyta sie we Wroctawiu na-
rada potgczona z pokazem potraw
przyrzgdzonych z dorsza. Potrawy
te zdobyty petne uznanie zebranych
pracownikéw. (jrp)

Gospoda nr 1 w Sandomierzu pod-
jeta zobowigzanie diugofalowe o-
szczednos$ci paliwa. Od marca do
listopada zatloga zaoszczedzi 594 zi.

(eb)

Zaktady otwarte ZSS woj. biato-
stockiego wezwaly do wspoétzawo-
dnictwa Biatostockie ZG na odcin-
ku realizacji planéw produkcji wta-
snej, higieny i estetyki zaktadéw o-
raz takiego stylu pracy, aby w pra-
sie miejscowej nie ukazywaly sie
notatki, méwigce o brakach i nie-
dociggnieciach zaktadéw ZSS woj.
biatostockiego.

Zaktady PSS w Konskich chetnie
dzielg sie swymi dosSwiadczeniami
z personelem gospéd GS w powie-
cie. W ramach wspélpracy miasta
ze wsig kuchmistrze zaktadéw PSS
w Konskich Stanistaw Ouper, Zy-
gmunt Telecki i Wiadystaw Nowak
zobowigzali sie przeszkoli¢ kucha-
rzy z gospéd GS oraz pom6c gospo-
dom przy wprowadzaniu cyklu go-
spodarczego'. (atw)

Pracownicy PSS w Konskich, ob. ob.

Piotr orleanczyk, Wtadystaw Lachowski

i Jan Smotuch z tadnymi okazami wy-
hodowanych tucznikéw

Rozwéj hodowli trzody chlewnej
PSS w Szczecinie. Spétdziania na-
sza prowadzi wtasng tuczarnie dla
uzytku zaktadéw zywienia zbioro-
wego. W chwili Obecnej tuezarnia
liczy 95 sztuk tucznikéw. Zatoga tu-
czami dla uczczenia Swieta 1 Maja
postanowita wykona¢ pomieszczenie
dla dalszych 100 tucznikéw oraz sto-
sowaé radzieckie metody karmienia
trzody, co wptlynie na 'znaczniejszy
przyrost wagii. Sumienna praca za-
rowno kierownika tuczami ab. Hen-
ryka Sieprawskiieigo, jak i pracowni-
kéw F,r. Zbiarskiego i J. Mazura
daje gwarancje, ze zobowigzanie zo-
stanie nie tylko" wykonane, lecz i
przekroczone. Sa jednak sprawy,
ktére utrudniajg nam rozwéj hodo-
wli trzody. Nie mozemy, mimo za-
biegéw w tym kierunku, otrzymac
odpowiedniej ilosci materiatdw budo-
wlanych dla wykonania pomiesz-
czen. Rowniez za mato troski prze-
jawia sie o odpadki ze stotéwek czy
sklepéw owocowo-warzywnych. Od-
padki te czesto wedrujg do prywat-
nych posiadaczy inwentarza, zamiast
zasili¢ karme naszej trzody. Od
diuzszego czasu ztozono projekt na
uruchomienie tuczami w Kleskowie,



Nr 9

Ktéra mogtaby pomiesci¢ bk. 600
tucznikéw i catkowicie zaspokoi¢ za-
potrzebowanie stotdwek na mieso.
Projekt utkngt gdzie$ w instancji
wyzszej. A tymczasem nadszedt se-
zon letni, zwiekszajg sie iloSci od-
padkéw," znacznie obniza sie koszt
hodowli, a tym samym koszt spo-
rzagdzenia positkéw. Szybkie zatem
rozwigzanie sprawy bedzie wypet-
nieniem intencji styczniowej uchwa-
ty Rzadu, u podstaw ktorej lezy tro-
ska o0 maksymalne zaspokojenie ma-
terialnych i kulturalnych pcitrzeib lu-
dzi pracy, dje)

ZYWIENIE ZBIOROWE

ZSS wptyneto na podniesienie po-
ziomu stotbwek i poprawienie ja-
kosci ich pracy. Stwierdzajg to ko-
mitety stotowkowe i konsumenci w
licznych  wypowiedziach. Komitet
stotowkowy przy Oddziale NBP w
Sosnowcu os$wiadczyt, ze w wyniku
kontroli, jak réwniez z wypowiedzi
stotownikéw wynika, ze stan higie-
niczny stotéwki oraz jakos¢ posik-
kéw sa zadowalajace. Uprzejmosé
personelu bez zarzutu. Podobnie po-
zytywne wypowiedzi dotyczg szere-
gu innych stotbwek w Sosnowcu,
Zabrzu, Poznaniu, tadzi, Krakowie,
Stalinogrodzie, Toruniu itd. Duza
poprawa nastgpita réwniez w sto-
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hratu, a okreg tédz-Wojewbddziwo
— o0 6% w stosunku do ub. roku.

(im)

Fragment wystawy prac garmazeryjnych

uczestnik6w 3-miesigcznego kursu dla
to6wkach akademickich. kucharzy w Os$rodku Szkolenia ZSS
Okreg koszalinski 5 szczecinski w Sosnéwce
wspoétzawodniczg ze sobg o podwyz-
szenie udziatu produkcji wlasnej w
0g6lnym obrocie o 6% w stosunku
do wykonanego wskaznika w 1952 r. SPIS TRE S C
oraz w zmniejszeniu kosztow wta-
snych o 5% w stosunku do wskaz- o o Str.
nika ustalonego planem na rok bie- O whasciwe ustawienie sto-
zacy. WSPO_IZ_aWOanCtWO to zastato Ujednolicenie pracy stotéwek 130
. ) ) podjete z inicjatywy O/O ZSS w Ko- Elementy wspétzawodnictwa 131
Wystawa prac garmazeryjnych uczestni- szalinie Bufety przyzaktadowe . 132
kéw 3-miesigeznego kursu dla kucharzy 3 L . . Bulion rumieniony . . .+ 135
w OsSrodku Szkolenia ZSS w Sosnéwce .Okre_g gdanski _ZS_S _pOdJaJ %Obo' Jadlospisy letnie dla stoté-
wigzanie o jpodniesienie wskaznika wek . . . . . .. 135
Wspoétzawodnictwo pracy w ra- udziatu produkcji wtasnej w og6l- Potrawy rybne i pétrybne 137
. . < Desery mleczne dla dzieci 138
mach cyklu gospodarczego, podjete nym obrocie zaktadéw otwartych o
przez zespoly pracownicze stotdwek 15%, tj. do 57% w stosunku do o-
- 2 ., "
Zbiorka odpadkow kuchennych?)
Prasa Niemieckiej Republiki Demokratycznej szeroko oma- Na podstawie danych statystycznych stwierdzono, ze $wi-
wia zagadnienie organizacji zbi6rki odpadkéw pokonsum- nie karmione wytgcznie odpadkami kuchennymi przybierajg
cyjnych ze stotéwek pracowniczych, zakltadéw otwartych dziennie na wadze 750 gr. W Erfurze w rezultacie powyz-

zbiorowego zywienia oraz gospodarstw
wigzek zbidrki
stat natozony przez panhstwo na

zarzadzeniem z dn. 23X 1.1951 r. Celem zbiérki jest dostar- lecz trudnos¢ ta
czenie odpadkéw do miejskich tuczami $win, ktére czesciowo 2 razy w ty
mieszczg sie przy zaktadach pracy, czes$ciowo za$ w specjal- ki kon’n(_e | 0
nie wybudowanych chlewniach, zdata od zakladéw pracy. obecnosci. Odpadki

Po dojéciu tucznikéw do odpowiedniej
je do dyspozycji
Wymienione wyzej

indywidualnych.
odpadkéw kuchennych na
rady miejskie i

wagi,
zaktadéw zbiorowego zywienia.

Obo- szej akcji
terenie NRD zo-

powiatowe

pozostawia sie

zostata

powiadamiaty

postanowiono wybudowaé¢ nowe chlewy, ab
nie$¢ hodowle tucznych $win z odpadkéw o 100%.
Gtéwna trudnosciag w organizowaniu akcji byt brak kubtow,
nastepujacy sposoéb:
tygodniu na wytypowane ulice zajezdzaly furman-
dzwonkiem o

rozwigzana w

gospodynie

y pod-

swej

z mieszkan wrzucane byty bezposrednio

na furmanki. Aby zacheci¢ dostawcéw, otrzymywali oni drze-
wo opatowe za dostarczane odpadki, co przyjete zostatlo z du-

zarzgdzenie zostato wprowadzone w zy- zym uznaniem i og6lnym zadowoleniem. Ten spos6b zbiorki
cie we wszystkich miastach NRD — totez obecnie analizowa- jednoczes$nie utatwit kontrole zbieraczom, by w odpadkach
ne sg wyniki. Realizacja zarzadzenia posiada duzg warto$é nie znajdowatly sie tego rodzaju nieuzytki, jak: szkto, blacha
ekonomiczng, gdyz np. na terenie demokratycznego sektora itp. Sposoéb ten jednak w rezultacie okazal sie nierentow-
Berlina pozwala na chéw na odpadkach kuchennych 12.000 nym z uwagi na wysoki koszt transportu.

tucznikéw. Do zagadnienia
w miastach Republiki,
runki terenowe i lokalne, jak
nych probleméw powojennych,
Nie wszystkie tez

tego

jakie

podchodzono
z uwagi na cechujgce je odrebne wa-
réwniez na szereg innych waz-
miaty do wykonania.

ré6znorodnie

Prasa NRD podkresla,
bylyby znacznie wigksze,
wiekszg uwage na nalezyte propagowanie akcji.

iz osiggniete
gdyby

rezultaty sg duz
rady narodowe

e, lecz

zwrécity
W tym celu
potozono specjalny nacisk na utrzymanie $cistych kontaktéw

miasta mogly wykazaé¢ sie pozytywnymi z dostawcami odpadkéw poprzez organizowanie zebran Do
rezultatami, ogélnie jednak mozna stwierdzi¢, iz na tym od- prac tych zostali powotani we wszystkich miastach i dziel-
cinku zrobiono bardzo duzo. nicach przedstawiciele zarzadu miast, przedstawiciele partu
Liczna ekipa zbieraczy miejskich, zaopatrzona w wodzki i mezowie zaufania organizacji masowych. Prasa niemiecka
reczne lub konne, po zebraniu odpadkéw z mieszkan pry- nie watpi,

watnych dostarcza je do punktu zbiorczego, z ktérego sg roz-

dzielane na poszczegdlne tuczarnie.

*) Opracowano
Aufbau“.

na podstawie

czasopisma

,Demokratische

ze po przeprowadzeniu odpowiedniej
wszelkie trudnos$ci na tym odcinku zostang przetamane.

Henryk Lezn

Niemieccy przyjaciele pisza

W 1idhiu 1 maja 1953 r. nadszedt do redakcji ,Zywienia Zbiorowego"* list z Lipska. W liscie tym wspot-

pracownicy redakcji ,Leipziger Messeamt"
pracy, piszac m. in.: ,Niemiecki naréd dziekuje w dniu dzisiejszym Zwigzkowi

przesytajag nam braterskie pozdrowienia i

zyczenia pomys$l
Radzieckiemu

propagandy,

icki

nej

i wszystkim

krajom demokracji ludowej za ich pomoc w walce o pokojowe, zjednoczone i demokratyczne Niemcy. Wy-

tezymy wszystkie nasze silty i zdolnosci aby ,Targi Lipskie*

sunkéw handlowych miedzy wszystkimi narodami i do utrwalenia $wiatowego pokoju“.

Zespotowi redakcyjnemu

.Leipziger Messeamt"
zdrowienia i zyczenia, aby walka narodu niemieckiego o

o Pokéj uwienczona zostata petnym sukcesem.

przesytamy wzajemne,
demokratyczne,

serdeczne, proletariackie
zjednoczone Niemcy,

1953 roku przyczynily sie do pogilebienia sto-

po-

walka
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Gtosy prasy

Niedawno czytaliSmy w ,Trybunie Ludu“ notatke pod ty-
tutem ,Personel handlu i stotdwek powinien przechodzié¢
szkolenie sanitarne“. Autor notatki bardzo stusznie wysunat
postulat, aby pracownicy zaktadéw zywienia zbiorowego zo-
stali przeszkoleni z zakresu os$wiaty sanitarnej. Szkolenie
to nie nasuwa duzych trudnoéci. Stacja Sanitarno-Epidemio-
logiczna dysponuje odpowiednig iloscig instruktoréw. Szko-
lenie z zakresu higieny zywienia przy pomocy stacji zorga-
nizowano ostatnio dla kierownikéw baréw mlecznych. Mowa
tu o Warszawie, ale to samo zagadnienie odnosi sie do
wszystkich przedsiebiorstw gastronomicznych w Polsce.

,Dziennik toédzki“ piszac o akcji sanitarno-porzadkowej
podkres$la, ze miesigc czystosci wyznaczony oficjalnie na
wiosne powinien trwaé¢ calty rok. Mimo ogdlnej znacznej
poprawy stanu sanitarnego spotyka sie w todzi jeszcze wiele

zaktadow, ktére z higieng majg niewiele wspdélnego. Na
przyktad ,Tivoli“. Brudna sala konsumpcyjna, $ciany pokryte
kurzem, obrusy i kitle kelneréw przewaznie koloru pietru-

szki, brudy w kuchni, na przewodach instalacyjnych petno
kurzu. Podobnie jest w zaktadzie ,Delfin“: bufetowa w brud-
nym fartuchu, zakaski na bufecie nie zabezpieczone od ku-
rzu, $ciany w kuchni zniszczone, odpada z nich tynk, a ma-
gazyn nie posiada $wiatta dziennego i wentylacji. W niewielu
zaktadach konsument moze znalez¢ iregcznik i mydto do mycia
rak w umywalni, jezeli w ogé6le sie znajduje.

Przepisy sanitarno-higieniczne moéwiag wyraznie, ze kazdy
lokal gastronomiczny powinien posiada¢ ubikacje i umywal-
nieg, a w niej mydto i recznik, obieranie warzyw winno od-
bywa¢ sie z dala od miejsca przyrzadzania potraw, tak samo
jak zmywanie naczyn, magazyny winny posiada¢ doplyw
«Swiezego powietrza i $wiatta, produktéw zywnos$ciowych nie

wolno trzymacé¢ bezposrednio na lodzie Itd. Niestety te i inne
zalecenia sanitarne nie wszedzie sa przestrzegane.
Na brak czystosci w ,Polonii“, reprezentacyjnym zaktadzie

Stalinogrodu narzeka ,Trybuna Robotnicza“. Poza tym ja-
kos¢ potraw i obstuga pozostawiajg wiele do zyczenia w tym
do niedawna wzorowym lokalu. Co$ sie tam popsuto.

Albo taki bar samoobstugowy ,Zacheta® we Wroctawiu.
Czy moze kogo zacheci¢ do wstapienia w jego progi, gdy
przeczyta w ,Stowie Polskim*“ tego rodzaju krytycznag uwa-
ge: ,Zabrudzony bufet, brudne $ciany i brudne stoliczki przy
Scianach. Poza wo6dka nie ma tu zdaje sie niczego czyste-
go“. oczywisScie az prosi sie ten lokal o pedzel, wapno czy
farbe, o mydto, bielidto i szczotke.

N owe

Jadwiga Badecka-Celczyinska. Technologia przyrzadzania po-
traw. Panstw. Wyd. Szkolnictwa Zawodowego. Warszawa 1952,
str. 206, cena 7 zi

Ksigzka ta, zatwierdzona przez CUSZ jako podrecznik dla
zasadniczych szké6t gastronomicznych, przynies¢ moze nie-
watpliwie duze korzys$ci pracownikom zywienia zbiorowego
wszystkich pionéw, pracownikom domoéw wypoczynkowych,
domoéw dziecka, koLonii i przedszkoli. Podaje ona najnowsze,
na podstawach naukowych oparte zasady technologii gastrono-
micznej, z zastosowaniem nowoczesnej klasyfikacji. Recepty
podane w tre$ci ksigzki zgodne sa z obowigzujgca zaktady
zywienia zbiorowego recepturg MHW.

Mgr inz. R. Smetanski. Konserwowanie i sktadowanie pro-
duktow mleczarskich. Polskie Wydawnictwa Gospodarcze.
Warszawa. 1953.

Nowa ta ksigzka przeznaczona jest dla uczniéw szkol mle-
czarskich, dla technikéw przemystu mleczarskiego i pracow-
nikéw zatrudnionych w obrocie produktami mleczarskimi.

Pod wzgledem lekcewazenia czysto$ci i higieny w zakta-
dach gastronomicznych nielepsza jest od tej wroctawskiej
,Zachety* restauracja WZG ~Nadwislanka“ w stolicy.

W ,Kurierze Codziennym"“ czytamy, ze panujg tam razgce
nieporzgdki. Lokal niezamieciony, jszyby brudne, wszedzie
panuje nietad i zaniedbanie. Personel wytgcznie zajety ob-
stugiwaniem licznych konsumentéw alkoholu, nie dba o in-
nych klientéw, ani o stan lokalu. Tego rodzaju typ zaktadu
gastronomicznego musi znikngé co .rychlej z widowni.
,Glos Wybrzeza® w uwagach o przebiegu miesigca czysto-
$ci w Gdansku notuje, ze w restauracji ,Wieloryb“ podtogi
sg stale brudne, w katach znajduja sie émiecie. W restau-

racji ,Stoczniowiec* lokal zadmiecony jest o kazdej porze
dnia, na stotach niedopatki, jresztki jedzenia itp. W kawiarni
,Parkowa“ w Oliwie i w restauracji ,Oliwskiej* $ciany

saq brudne, obstuga nie dba o czysto$§¢ naczyn, stotéw
i odziezy ochronnej. Lokali takich jest wigcej w miastach
Wybrzeza i w gtebi kraju.

,Gazeta Toruhnska“ zapytuje, dlaczego tamtejsze Zaktady
Gastronomiczne nie interesujg sie stanem linoleum w ka-
wiarni ,Europejskiej“. Ludzie potykaja sie o oderwane ptlaty
a nawet sie wywracajg. s

Czytelnik ,Zycia Biatostockiego“ w gospodzie przy Rynku
Kos$ciuszki znalazt w zupie az trzy rude wilosy. Naszym zda-
niem jeden wystarczytby na dowdéd, ze kucharki czy kel-
nerki nie noszg czepkéw. Korespondent ,Gazety Robotni-
czej* zwraca uwage Kkierownictwu baru samoobstugowego
,Jutrzenka® w Swidnicy, ze zamiatanie lokalu w czasie kon-
sumpcji jest nie na miejscu, gdyz kurz osiada na potrawach.
Czy tylko w Swidnicy o tym nie wiedza? WidzieliSmy to
i w stoilicy.

sNowiny Przemyskie* piszac o stanie higieniczno-sanitar-
nym lokali gastronomicznych w Przemys$lu stwierdzity bru-
dy i zaniedbanie w wielu zaktadach. Podtogi, okna, $ciany,

stoty, naczynia zattuszczane — wszystko to wota o porzadek
i kontrole. Najgorzej przedstawiaja sie ustepy. Zagadnienie
ich higieny poruszajg i inne dzienniki. Te czy inne przyto-

czone zaniedbania s typowe, wystepuja wszedzie i dlatego
nie wolno im pobtaza¢.

Walke wypowiedziang brudom i brudasom w zaktadach
zywienia .ezbiorowego musimy nieubtaganie kontynuowacé.
Szkolenie sanitarne nalezy zorganizowa¢ obowigzkowo w ca-
tym kraju, dla wszystkich kierownikéw zaktadéw gastrono-
micznych i nie tolerowaé¢ absencji na wyktadach, jak to byto
ostatnio w Warszawie. St. G.

k sigzki

Omawia szczeg6towo, sposoby .konserwowania i przechowy-
wania .mleka i jego przetworéw.

R, Gorski i T. Sztucki. Wykorzystanie odpadkéw z zakta-
déw zyw enia zbiorowego. Polskie Wydawnictwa Gospodar-
cze. Warszawa. 1953.

Ksigzka omawia znaczenie przemystowych i pokonsumpcyj-
nych odpadkéw powstajagcych w réznych typach zaktadéw
zywienia zbiorowego, ze specjalnym uwzglednieniem .spra-
wy zbiérki, zabezpieczenia i wykorzystania odpadkéw po-
konsumpeyjnych dla hodowli trzody chlewnej i kréolikéw. Po-
niewaz .autorzy duzo .miejsca .poéwiecili sprawie doboru ma-
teriatu hodowlanego, sprawie pomieszczen dla tuczu oraz
normom karmienia $win i krélikéw — ksigzka .stanowi jed-
noczes$nie m(@ly podrecznik .dla .personelu zajmujacego sie pro-
wadzeniem tuczu przyzaktadowego. Osobny rodziat broszu-
ry podaje zbiér przepiséw prawnych regulujacych zasady go-
spodarki odpadkami.

Dlaczego?

1. Gospody ludowe GS na terenie woj. lubelskiego
staty sie terenem pijackich wybrykéw podchmielonych
gosci? Istnieja przeciez przepisy zabraniajace podawa-
nia alkoholu konsumentom w stanie nietrzezwym?

2. Gospoda ludowa w Naleczowie (obok Panstwowe-
go Uzdrowiska) podawata w dniu 6 marca wodke
w szklankach od herbaty?

3. W gospodzie nr 1 w Opolu Lub. juz o godzinie
.20 nie mozna otrzymac¢ kolacji, poniewaz kuchnia jest
czynna tylko do godziny 167

4. W wielu zakfadach gastronomicznych na terenie
Warszawy przygladamy sie stale pewnemu bezmys$l-
nemu przyzwyczajeniu: stoliki po spozyciu potraw
Sciera sie szmatg — czesto watpliwej czystosci — zrzu-
cajgc drobne pozostatosci po konsumcji na podioge,

Wydawca:

lub m—- co sie czasem przytrafia — na ubranie konsu-
menta?

5. W gospodzie nr 1 w Chetmie Lubelskim w dniu
17 marca br. odmawiano konsumentom podawania her-
baty, twierdzac, ze nie ma cukru. Jest to ttumaczenie
nie do przyjecia. W tejze gospodzie dziwnym trafem
nie odczuwa sie nigdy braku wdédki, ktérg podaje sie
w dowolnych ilosciach, w szklankach 200 g.

6. Bar-kawiarnia ,Srédmiescie w Jeleniej G6rze ma
niechlujny wyglad, obrusy sg brudne, a podtoga rzad-
ko zamiatana?

7. Fabryka Dywanéw Smyrnenskich w Kowarach
pow. Jelenia Gdéra nie moze doprosi¢ sie uruchomienia
stotowki lub choc¢by bufetu dla .potrzeb zatogi, mimo
ze zgtosita do dyspozycji odpowiedni lokal z wyposa-
zeniem i pracownika?

POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE. Przedsiebiorstwo Panstwowe

Warszawa, ulica Poznanska 15. Telefon 8-60-71
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