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Czego spodziewamy sie od absolwentow
szkot zawodowych

Dobrze wyszkolony uczen (przechodzi ze szkoty do
pracy zawodowej bez specjalnych mtrudnosci, o ile w za-
ktadzie produkcyjnym odnajduje dalszy cigg pracy wy-
konywanej jpoprzednio w warsztatach czy pracowniach
szkolnych. Stacitez wyptywa wniosek, iz szkota zawo-
dowa winna zy¢é zyciem zaktadu opiekunczego i od-
wrotnie — zaktad opiekunczy, majgcy szefostwo nad
szkotag, winien interesowac sie praca, osiggnieciami
i niedociggnieciami szkoty.

W szkotach przemystu gastronomicznego na og6t moz-
na zaobserwowad¢ pozadane zjawisko: w mtodziezy co-
raz wyrazniej krzepnie i 'krystalizuje sie wtasciwy po-
glad na zagadnienie zywienia zbiorowego i $wiadomos$¢
odpowiedzialno$ci za wykonang prace. Wtasciwa orga-
nizacja pracy, racjonalne sporzadzanie positkow we-
dtug obowigzujgcych receptur, oszczednos$¢, zuzytkowa-
nie odpadkéw, jak najwieksze, wykorzystanie techno-
logicznych wiadomos$ci — oto elementy sktadajgce sie
na cato$¢, stanowigcg prace gastronomicznych szkét
zawodowych.

Jesienig ub. roku zostata zwotana przez Centralny
Zarzad Szkolenia Zawodowego MHW konferencja, ma-
jaca na celu ustalenie wymagan stawianych absolwen-
tom. W toku dyskusji zwr6cono uwage na nastepujgce
momenty:

1) Na zas6b wiadomos$ci teoretycznych d praktycz-
nych, jakie powinien jposiada¢ absolwent szkoty oraz
na umiejetno$¢ zastosowania ich w praktyce.

2) Na zakres opanowania podstawowych technik
przyrzadzania positkéw, tj. na opanowanie znajomosci
produkciji.

3) Na opanowanie zasad organizacji pracy.

4) Na umiejetno$¢ planowania positkow, kalkulacji
i rozliczen.

Planujgc obrét nalezy mie¢ na wzgledzie nie jtylko
wymagania konsumentéw i mozliwos¢ zakupu przy-
gotowanych potraw, ale przede wszystkim racjonalne
zywienie konsumentéw. O mozliwosSciach w tym kie-
runku moéwit pokaz zorganizowany przez warszawskie
szkoly gastronomiczne, gdzie przygotowano kilkanascie
potraw nie spotykanych dotychczas w zaktadach ga-
stronomicznych. Poza dodatnimi cechami smakowymi,
wartoScig odzywczg i estetycznym wygladem — cha-
rakterystyczng ich cecha byla niska stosunkowo cena.
Dlatego tez przy umiejetnym doborze asortymentu

produkcji o r6znej cenie mozna zacheci¢ konsumenta
i zwigkszy¢ réwnoczesnie obrot.

5) Na umiejetno$¢ dokonywania zakupéw. W tym wy-
padku nie nalezy i§¢ po najmniejszej linii oporu, lecz
nalez} wykazaé¢ zapobiegliwo$¢, mys$lagc zawczasu o ko-
niecznosci terminowego zaopatrzenia magazynu.

6) Na umiejetno$¢ magazynowania produktow i wy-
kazanie troski o witasciwe przechowywanie surowcow.
Winny by¢ stworzone takie warunki przechowywania
artykutéw spozywczych, azeby ich jako$¢ w okresie
magazynowania nie ulegata pogorszeniu.

7) Na umiejetno$¢ stosowania zasad higieny i prze-
prowadzania porzadkéw. Higiena osobista, czystos¢
w zaktadzie, wyglad sali konsumpcyjnej sa to po-
wszechnie znane, ale jakze czesto niedoceniane mo-
menty. Szczeg6lnej uwagi wymaga mycie naczyn.

Dotychczasowi absolwenci zasadniczych szk6t gastro-
nomicznych konczac je majg ogodlne przygotowanie do
przysztej pracy zawodowej.

W zwigzku z tym jpowstaje pytanie, czy w szkotach
gastronomicznych na terenie duzych miast nie nalezy
pomys$le¢ o specjalizacji absolwentéw w zakresie np.
obrébki termicznej, przygotowania specjalistow do
przygotowywania mies, zup, jarzyn, soséw i deseréw
oraz kucharza-garmazera.

Realizacja tych zatozen moze by¢ w petni przepro-
wadzona tylko pod warunkiem wtasciwie zorganizowa-
nych praktyk w zaktadach otwartych. Tylko S$cista
wspoipraca szkoly z nalezycie prowadzanym zakladem
gastronomicznym moze daé¢ pozytywne wyniki.

O tym, iz absolwenci szkét gastronomicznych moga
wnies¢ co$ nowego do zaktadéw, Swiadcza obserwacje
w okresie odbywania ipraktyk przez uczennice szkét
w zaktadach gastronomicznych i prowadzenie zaktla-
déw przez szkoly. Obserwuje sie woéwczas zwiekszenie
obrotéw, spowodowane naplywem konsumentéw za-
checonych nie tylko jakos$cig potraw, lecz i przestrze-
ganiem zasad higieny oraz estetyki. Dlatego tez coraz
bardziej krystalizuje sie i dojrzewa poglad, iz najlep-
szym systemem szkolenia uczennic — przysztych jpra-
cownikéw gastronomicznych — to prowadzenie pla-
céwek zywienia zbiorowego przez poszczegé6lne szkotly
gastronomiczne.

Mgr inz. A. Jenicz
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O dostosowanie programu technikum
gastronomicznego do wymagan zaktadow
zywienia zbiorowego

Absolwentki zasadniczych szk6l gastronomicznych
nie otrzymuja nakazu pracy, lecz sg kierowane do za-
ktadéw zywienia zbiorowego, gdzie zawierajg umowe
na podstawie obustronnej zgody; absolwentki techni-
kum gastronomicznego objete zostaly nakazem pracy,
na podstawie ktérego kierowane sg planowo do zakia-
dow zywienia zbiorowego na terenie catego kraju.

W zaktadach gastronomicznych funkcje kierownikéw
zaktadéw, ich zastepcow, kasjerek, blokierek, referen-
téw rozliczen, magazynierow i kalkulatorow zaliczane
sg do grupy pracownikéw umystowych. W praktyce
jednak wiele z tych stanowisk zlikwidowano lub ogra-
niczono na skutek reorganizacji pracy, mp. stanowiska
kalkulatorow w zaktadach pionu CZPG, stanowiska
magazynierow zaktadowych, stanowiska kasjerek. Po-
zostajg wiec do obsadzenia stanowiska kierownikow
i ich zastepcéw, referentéw rozliczeniowych i blo-
kierek.

%
Wymagania stawiane kandydatom

Stanowiska kierownikéw zaktadéw wymagaja dosé
duzej praktyki zawodowej, Kierownik jest odpowie-
dzialny za cato$¢ gospodarki zaktadu, musi wiec by¢
organizatorem i ekonomista, znajgcym dobrze prace
kuchni i garmazerni, prace w bufecie i na sali. Ab-
solwentki technikum, liczgce w chwili ukonczenia szko-
ty 18 do 20 tat, nadajg sie raczej na te stanowiska do-
piero po dtuzszej praktyce» Trzeba sie réwniez liczy¢é
z tym, ze duzo zakiadéw prowadzi wyszynk napojow
alkoholowych i sg one otwarte do pédznych godzin wie-
czornych, a niektére sg czynne wylgcznie w nocy, za-
tem obsadzenie sitami kobiecymi stanowisk kierowni-
czych tych zaktadéw jest niewskazane.

Stanowiska zastepcéw kierownikéw moga by¢ sku-
tecznie wykorzystane dla absolwentek po odbyciu
przez nie kilkumiesiecznej praktyki. Trudno$¢ polega
jednak na tym, ze w strukturze, mniejszych zaktadéw
nie sa przewidziane tego rodzaju etaty.

Stanowiska blokierek wymagajg okreslonych cech
wrodzonych oraz duzej rutyny zawodowej. Blokierka
musi zna¢ doktadnie rodzaje potraw i napojow dane-
go zaktadu. Musi umie¢ szybko pamieciowo liczy¢, wy-
kazywa¢ szybka orientacje, aby w czasie wiekszego
nasilenia ruchu mogta opanowac sytuacje. Zle pracu-
jaca blokierka moze sta¢ sie przyczyng mank w kuch-
ni, poniewaz przez jej nieuwage potrawy mogag by¢
wydane na sale bez ich ewidencjonowania.

Referent rozliczen jest straznikiem mienia socjali-
stycznego, a w praktyce jest jakby gtéwnym (ksiego-
wym zaktadu. Jego pion moralny musi by¢ bardzo wy-
soki, gdyz rozlicza pracownikéw materialnie odpowie-
dzialnych wykazujgc, czy ich praca jest prawidiowa.
Rozliczeniowiec winien umieé¢ tak zorganizowa¢ swoja
prace, aby kazde manko bgdZz nadwyzka zostaty od
razu ujawnione. Rozliczeniowiec musi codziennie S$le-
dzi¢, jak ‘'ksztattujg sie wyniki pracy poszczegdlnych
dziatdbw' zaktadu i niezwlocznie meldowaé kierowni-
kowi lub wtadzom zwierzchnim o dostrzezonych nie-

dociggnieciach. Z drugiej strony rozliczeniowiec musi
terminowo dostarcza¢ do biura przedsiebiorstwa wszy-
stkie dos¢ liczne zestawienia i sprawozdania, jpopraw-
nie sporzadzone.

Co moéwi rzeczywistosé

Przedsiebiorstwa terenowe otrzymawszy przydziat
absolwentek z nakazem pracy, najczesciej ida po linii
najmniejszego oporu i kieruja je do pracy w charak-
terze rozliczeniowcoéw i blokierek. Absolwentki szkot
gastronomicznych wykazuja bardzo dobre spoteczne
podejscie do pracy, duzo dobrej woli d checi do nadro-
bienia swych brakéw. Skoro jednak przewiduje sie
dla absolwentek prace referentéw rozliczen i jblokie-
rek, to nalezatoby je przede wszystkim doktadniej za-
pozna¢ z systemem rozliczen.

Rozmawiajgc dwa lata temu z dy~ftrtorka jednej
z przodujgcych szkét gastronomicznych, ustyszatam od
niej wypowiedz, ze ,szkoty gastronomiczne nie ksztat-
cg rachmistrzow, tylko zywieniowcéw"“. A zycie mo-
wi, ze 90 procent absolwentek tej szkoly zostato za-
trudnionych jako referenci rozliczeniowi i blckierki.
nie majgc do tej pracy nalezytego przygotowania.

Blokierka i rozliczeniowiec wigekszo$¢ dnia spedzaja
w kantorku lub za kasa i nie widzg nawet, jak jest
zorganizowana praca na sali konsumpcyjnej, w pro-
dukcji, w magazynie itd. Bytoby stusznym przyjmowa-
nie w wiekszej iloSci absolwentek szkét gastronomicz-
nych na takie stanowiska pracy, jak starsze bufetowe,
garmazerki itp.

Reasumujgc powyzsze uwazam, ze: 1) programy szkét
gastronomicznych winny (by¢ przebudowane; rachunko-
wosé¢ i arytmetyka handlowa oraz system rozliczen
winny znalezé w nich nalezyte miejsce; 2) szkoly ga-
stronomiczne winny pogtebi¢ wspoétprace z zakltadami
pracy poprzez wspdélne narady robocze, praktyki uczen-
nic w zaktadach, odczyty i pogadanki fachowe, wspél-
ne wystawy, konkursy itp.; 3) w szkotach gastrono-
micznych na ostatnim roku technikum winna by¢ spe-
cjalizacja w kierunku zywieniowym, montazowo-tech-
micznym i admtaistracyjno-ksiegoiwym; 4) absolwentki
technikum gastronomicznego winny by¢ kierowane do
pracy nakazem, z obowigzkiem przej$cia w ciggu rocz-
nej praktyki wszystkich dziatbw w zaktadzie; 5) fa-
chowcy gastronomicy winni byé czesciej wykorzysta-
ni jako instruktorzy w szkotach gastronomicznych,
a pracownicy posiadajgcy oprécz przygotowania teore-
tycznego i fachowego réwniez przygotowanie pedago-
giczne — jako stali wyktadowcy niektérych przed-
miotow.

W ten sposéb absolwentki szkét gastronomicznych
moglyby sta¢ sie prawdziwag awangarda, pomagajaca
podnie$¢ poziom zywienia zbiorowego i rozwigza¢ po-
mys$inie problem kadr, w ktérym mamy duzo jeszcze
do zrobienia, z uwagi na brak kwalifikowanych sit fa-
chowych fizycznych, przy réwnoczesnym nasyceniu si-
tami umystowymi.

Mgr Janina Adamska
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Szkolenie kucharzy

(Z doswiadczen FWP)

Wysitki Funduszu Wczaséw Pra-
cowniczych szty w kierunku takiego
zcurgamizowamia zywienia na wcza-
sach, zeby odpowiadatlo ono nowo-
czesnym wymaganiom racjonalnego
zywienia, higieny i estetyki. Duzy
nacisk ktadzie sie na to, zeby wcza-
sowicze nie tylko ‘punktualnie, w
okredlonych godzinach, otrzymywali
urozmaicony, smaczny i odpowied-
nio pozywny positek, lecz takze aby
positek ten podany byt przez uprzej-
ma i odpowiednio wyszkolong obstu-
ge, w estetycznie urzgdzanych sadach
jadalnych. Ogo6lnie dazy sie do tego,
aby nie tylko lokal, w ktérym (przy-
gotowuje sie positki, byt czysty i
estetycznie utrzymany ale i zastawy
stolowe, obrusy oraz wnetrza sal ja-
dalnych w domach wczaséw byty hi-
gieniczne, estetyczne i wygodne.

Dotychczasowe doswiadczenia

W zwigzku z powaznymi trudno-
Sciami i brakiem odpowiedniej ilo-
$Sci wykwalifikowanych pracownikéw
kuchennych, zorganizowano fachowag

pomoc rutynowanych instruktoréw,
ktorzy obstuguja osrodki i demy
wczasowe, udzielajac praktycznych

wskazowek w zakresie umiejetnosci
prowadzenia kuchni i sposobu przy-
rzagdzania potraw oraz uktadania ja-
dlospiséw. Pomoc ta bezposrednio
odbywa sie przy pracy w kuchni.
I tak w 6 najwiekszych os$rodkach

FWP Instruktorzy objeli praktycz-
nym szkoleniem i konsultacjami oko-
to 60% kucharek i podkuchennych.
Oceniajgc ogélnie wyniki tej formy
szkolenia potgczonego z konsultacja-
mi stwierdzi¢ nalezy, ze okoto 55%
ogétu kucharek i podkuchennych
podniosto swéj poziom zawodowy.
Pozostate za$ pracownice w dalszym
ciggu swej codziennej pracy zawo-
dowej nabierajag doswiadczen ; po-
gtebiaja swa wiedze przy pomocy in-
struktoré6w. Praca instruktoréw po-
lega na tym, ze kazdego dnia in-
struktor jest w czterech administra-
cjach, pomagajac w wykonywaniu
prac w kuchni i na sali jadalnej. Nie
dato to jednak w peini zadowalaja-
cych wynikéw. Wobec tego zmienio-
no dotychczasowg forme nauki, prze-
diuzajgc pobyt instruktorow w jed-
nej administracji wczasowej na caly
'dzienr, od rozpoczecia pracy az do
jej zakonczenia. Obecnie instruktor
ma obowigzek przebywania w miare
potrzeby od jednego do kilku dni w
jednej i tej samej administracji, az
do catkowitego usprawnienia pracy.

W | kwartale 1953 r. zorganizowa-
no trzymiesieczne kursy dla kucha-
rek w os$rodkach: Zakopane, Kar-
pacz i Szklarska Poreba. Szkoleniem
tym objeto kucharki réwniez wielu
innych os$rodkéw. Do kazdej admi-
nistracji, w ktorej pracuje wyszko-
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lony personel przydzielono po 2
uczestniczki kursu, szkolgce sie pod
nadzorem instruktora. Celem nauki
jest specjalizacja zawodowa w zakre-
sie przygotowania szerszego asorty-
mentu potraw, ich smaku i estetyki
podawania. Nie ulega watpliwos$ci, ze
praca instruktorow w tej dziedzinie
przyniosta i przynosi powazne rezul-
taty, ze ta metoda szkolenia podnosi
poziom wiedzy i kwalifikacje zawo-
dowe. Jednakze i najsprawniej pro-
wadzony instruktarz nie jest w sta-
nie zastgpi¢ normalnego szkolenia.

Konieczno$¢ nowych form szkolenia

Szkolenie dotychczasowe daje nie-
wspoétmiernie mate korzy$ci w sto-
sunku do naktadu kosztéw, jakie po-
chtania. Nie przyczynia sie réwniez
do nalezytego podnoszenia poziomu
fachowego szkolonych kadr pracow-
niczych : nie stabilizuje w zawodzie.
Z tego wiec wzgledu nalezy przysta-
pi¢ do zawodowego diugofalowego
szkolenia kuchmistrzéw i kucharek.
Stare kadry fachowcéw w tej dzie-
dzinie w bardzo znacznym stopniu
przerzedzity sie. Tymczasem zapo-
trzebowanie na tego rodzaju pracow-
nik6w wzrasta z dnia na dzien w
zwigzku z szybkim rozwojem form
zbiorowego zywienia.

Dorywcze szkolenie kucharzy jest
Srodkiem stosowanym w warunkach
koniecznych i doraznych. Nie zastap:
jednak ono dlugofalowego, zawodo-
wego szkolenia kucharzy.

Stanistaw Pawlak

Organizacja praktycznej nauki zawodu
w warsztacie szkolnym

Szybki rozw6j gospodarki narodowej i narastajgce

wtasnym warsztacie szkolnym, c) w otwartych zakta-

potrzeby na odcinku zywienia $wiata pracy, zwigzane
z rozwojem wszystkich gatezi przemystu, stawiajg przed
szkotg gastronomiczng zagadnienie nalezytego przygo-
towania zawodowego kadr pracownikéw. Stanie s:e to
w drodze wtasciwego zorganizowania praktycznej
nauki zawodu w warsztacie szkolnym.

Celem sprostania zadaniom, szkoly gastronomiczne
muszg postawi¢ sobie jako gtowny cel realizacje zato-
zen pedagogiki radzieckiej, Scistego powigzania szkoty
z zyciem, tj. teorii z praktyka. Wigzac ze sobag jak naj-
Scislej czynniki dydaktyczno-wychowawcze, szkota
gastronomiczna i warsztat szkolny stwarza realng pod-
stawe przysztej pracy zawodowej absolwentow, for-
muje wtasciwg i trwatg podbudowe Swiatopogladu
i przygotowuje absolwentéw do pracy gospodarczej
i spotecznej.

W ten spos6b w ogdélnym rzucie naszkicowana syl-
wetka absolwenta szkoty gastronomicznej kaze nam
podja¢ walke o organizacje, usprawnienie i podniesienie
na wtasciwy poziom praktycznej nauki zawodu, w opar-
ciu o wytyczne programu i nowej metody nauczania
zawodu w warsztacie szkolnym.

Program i zakres praktycznej nauki zawodu

Zasadnicza szkola gastronomiczna realizuje program
praktycznej nauki zawodu: a) w pracowni szkolnej —
na lekcjach technologii sporzadzania positkow, to) we

dach zywienia zbiorowego.

Uczniowie klas pierwszych odbywaja z zasady prak-
tyke zawodowag we witasnych warsztatach szkolnych.

W arsztat szkolny stanowi praktycznie najmniejszg ko-
morke zywienia zbiorowego jakg jest stotowka szkolna,
z ktérej korzystajg uczniowie, wychowankowie inter-
natu lub okres$lona liczba pracownikéw.

Celem zaje¢ praktycznych ucznibw w warsztacie
szkolnym jest nabycie sprawnos$ci w technice sporza-
dzania potraw oraz zaznajomienie sie z technikg i spo-
sobami utrzymania porzadku w warsztacie pracy.
W zwiazku z tym praktyczna nauka zawodu ucznidw
zasadniczej szkoly gastronomicznej przebiega w trzech
etapach. Etap pierwszy stanowi okres ¢wiczen podsta-
wowych, przewidziany dla poczatkujgcych w nauce
zawodu klas pierwszych. Etap drugi stanowi okres
pracy ucznibw na samodzielnych stanowiskach pracy,
pod kierunkiem nauczyciela lub instruktora. Trzeci
etap zaje¢ praktycznych, przewidziany dla ucznidw
zaawansowanych w nauce zawodu, stanowi organizacja
pracy warsztatowej na sposob przemystowy, stoso-
wany w otwartych zaktadach zywienia zbiorowego.

Okres ¢wiczen podstawowych trwa okoto czterech
miesiecy. Na pierwszy plan pnacy dydaktycznej wy-
suwa sie w tym okresie zagadnienie nalezytej organi-
zacji pracy ucznibw w warsztacie oraz wtasciwa orga-
nizacja poszczegoélnych jednostek lekcyjnych.



Str 180

Juz na tym etapie pracy zgodnie z celem zaja¢ prak-
tycznych dzielimy uczennice ze wzgledéw dydaktycz-
nych na trzy grupy ¢wiczebne, ktére pracuja kolejno
w kazdym dziale pracy warsztatowej. Wskazane jest,
by w okresie poczgtkowym c¢wiczenia byty prowadzone
W spoiséb zapewniajgcy wszystkim uczennicom réwno-
cze$nie wykonywanie tych samych ¢wiczen.

W |l etapie szkolenia warsztatowego — trwajgcym
rowniez okoto 4 miesiecy — uczniowie otrzymujag i wy-
konujag samodzielnie okreslone zadania produkcyjne.
Dzieki temu zaznajamiaja sie z caloksztaltem wykony-
wanej pracy produkcyjnej warsztatu i wdrazajg sie do
ponoszenia petnej odpowiedzialno$ci za wykonang pra-
ce, a wiec za jakos$¢, ilos¢ produkcji oraz zuzycie
surowca. Pod koniec roku szkolnego praca w war-
sztacie szkolnym jest organizowana wg zasad stosowa-
nych w otwartych zaktadach zywienia zbiorowego.

Wzgledy dydaktyczno-wychowawcze wskazujg na
celowos$¢ kolejnego typowania poszczeg6lnych uczen-
nic na szeféw kuchni przy jednoczesnym powierzaniu
uczennicy klasy drugiej opieki nad utrzymaniem po-
rzadku i czysto$ci w warsztatach pracy.

Organizacja jednostki lekcyjnej

Kazda jednostka lekcyjna w warsztacie pracy win-
na by¢ tak rozplanowana, aby pozostata wystarczajgca
ilo§¢ czasu na omoéwienie i analize wynik6w nauczania
i pracy ucznibw. Z zasady lekcja zaje¢ praktycznych
rozpoczyna sie od omdéwienia jadtospisu, jego wartosci
odzywczej, szczegblowego omowienia receptur, norm
i podania wskazéwek technicznych. Ze wzgledu na ko-
nieczno$¢ korelacji ¢wiczen warsztatowych z zajeciami
w pracowni technologicznej nalezy dgzy¢ do tego, by
procesy technologiczne w warsztacie przebiegaly
w oparciu o naukowe podstawy i wskazania oméwione
na lekcjach technologii. '

Kazde ¢wiczenie w warsztacie winno by¢ poprze-
dzone przez nauczyciela krétkim pokazem, wskazujg-
cym uczniom wtasdciwg technike pracy przy sporza-
dzaniu positku. Pokaz taki winien by¢ przeprowadzony
w sposob zywy, budzacy zainteresowanie i skupiajacy
uwage ucznia poprzez demonstrowanie poszczegdlinych
faz procesu produkcyjnego ze stopniowym pomijaniem
uprzednio poznanych elementéw produkcji. Nalezy da-
zyé, aby pokaz byt wzorem organizacji pracy i tech-
niki, stosowanej przy produkcji masowej. W tym celu
nalezy uzy¢ odpowiedniej ilosci surowca, nie mniej jak
na pie¢ porcji okreSlonej potrawy.

W poczatkowej fazie nauczania, przebieg zaje¢ prak-
tycznych nasuwa wiele trudnos$ci organizacyjnych
i technicznych. Uczniowie mimo uzyskania szczeg6to-
wych wskazéwek nie pamietaja ich lub nie umiejag
zastosowac praktycznie. W celu opanowania tych trud-
nosci wielkg pomocag dla nauczyciela jest wprowadze-
nie statych dyzuréw petnionych przez uczniéw klas
starszych w warsztacie szkolnym podczas lekcji spo-
rzgdzania -positkéw, prowadzonej -dla uczniéw klas
pierwszych. Wspdipraca ta posiada nie tylko znaczenie
organizacyjne, ale i wychowawcze, zacie$nia bowiem
wspétzycie uczniéw réznych klas, budzi u poczatkujg-
cych che¢ nasladowania starszych; tych ostatnich na-
tomiast mobilizuje i zobowigzuje do zachowania odpo-
wiedniej postawy spotecznej i dawania przykitadu
mtodszym kolegom.

Po pokazie i wyjasnieniach nastepuje przydziat czyn-
nosci i ich rozplanowanie w czasie, po czym kazdy
z ucznibw wykonuje samodzielnie powierzone mu kon-
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kretne zadania produkcyjne. Dobre wyniki w poczatko-
wym okresie nauczania zawodu -dajg stosowane przez
szereg szkdét gastronomicznych pisemne instrukcje czyli
karty robocze. Instrukcje takie, wreczone uczniom bez-
posrednio po omoéwieniu tematu i dokonaniu przydziatu
funkcji winny zawiera¢ spos6b wykonania potrawy,
recepture oraz normy czasu potrzebnego do wykonania
poszczegdlnych faz produkcyjnych, wielko$¢ i wage
porcji oraz inne wskazania techniczne. Wspomniane
karty robocze spetniajg réwniez role wychowawczg.
Bardziej samodzielna praca wyrabia w uczniach po-
czucjp odpowiedzialno$ci za wykonanie powierzonego
zadania i budzi che¢ do wspoétzawodniczenia. Stosowa-
nie kart roboczych wskazane jest zwlaszcza przy spo-
rzgdzaniu nowych potraw.

Waznym elementem skladowym jednostki lekcyjnej

jest podsumowanie pracy uczniéw i i wynikéw naucza-
nia przez nauczyciela. W starszych klasach moze do-
konaé¢ tego uczen — szef warsztatu, w obecnosci na-

uczyciela i kierownika warsztatu.

Podsumowanie lekcji winno uwzgledni¢ krytyke pra-
cy zespotu pod wzgledem organizacji pracy, dyscypliny,
czystosci, oszczednos$ci surowca, poszanowania inwen-
trza itp.

Nia nauke zawodu w zasadniczej szkole gastrono-
micznej przeznaczone jest 12 godzin tygodniowo, z kt6-
rych mozna wydzieli¢ 8 godzin na sporzadzanie posit-
kéw w warsztacie i 4 godziny zaje¢ w dziale porzadko-
wo-ustugowym. Obydwie grupy zaje¢ praktycznych
muszg pozostawa¢ w Scistej zgodnosci w czasie, aby
uczniowie w okresie przyrzgdzania i wydawania posit-
kéw mogli réwnoczesnie podawac¢ do stotu, porzgdko-
wac teren warsztatu i spetniaé inne czynnos$ci przewi-
dziane planem praktycznej nauki zawodu.

W arsztat szkolny wychowuje przysztego pracownika
zaktadéw gastronomicznych. Dlatego tez winno sie or-
ganizacje pracy warsztatu szkolnego opiera¢ o zasady
stosowane w zaktadach gastronomicznych. Wychodzgc
z tego zatozenia szkoty gastronomiczne w Krakowie
zorganizowaty prace w ten sposéb, ze w warsztacie
pracuje grupa uczennic liczagca od 12 do 15 os6b przy
produkcji od 60 do 150 obiadéw. Praca odbywa sie we-
dtug przydzielonych funkcji. Funkcje te zostajg przy-
dzielone uczennicom na miesigc z gory, zgodnie z pla-
nem rocznym. Praca catego zespotu w -dniu zaje¢ war-
sztatowych trwa od godz. 8 do 17. Czas rozpoczecia za-
je¢ przez kazda poszczeg6lng uczennice w produkcji
jest uzalezniony od przydzielonej funkcji, np. uczennica
petnigca funkcje j*rrzyniarki, rozpoczyna prace o go-
dzinie 8, a konczy o 14, natomiast kelnerka rozpoczyna
swe zajecia o 11 i pracuje do godziny 17.

Z organizacjg zaopatrzenia w surowiec, magazyno-
waniem, prowadzeniem dokumentacji i wydawaniem
produktéw spozywczych zaznajamiajg sie uczennice
szkoly podczas petnienia dyzuréw intendentek.

W celu polepszenia wynikéw nauczania i usuniecia
popetnionych btedéw organizowane sg przez kierownic-
two warsztatow narady robocze raz w miesigcu dla po-
szczeg6lnych klas i dwa razy w ciggu roku szkol-
nego — ogélne dla catej szkoly. W naradach biorg
udziat przedstawiciele zaktadéw gastronomicznych, ra-
cjonalizatorzy oraz przodownicy pracy. Na naradach
tych mtodziez podejmuje zobowigzania o usunieciu po-
petnionych btedéw, a tym samym podniesienia wyni-
kéw nauczania i wychowania.

Maria Szymanska
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Stotowki akademickie w todzi

W Polsce sanacyjnej £6dz wie jpo-
siadata wyzszej uczelni a dzi$§ ksztat-
ci sie tu 16.000 mtodziezy w 10 wyz-
szych uczelniach. Stale zwiekszajgcy
sie wérod studentéw udziat miodzie-
zy robotniczo-chtopskiej, przybywa-
jacej ze wsi i malych miasteczek,
wymaga wtasciwej organizacji jej
wyzywienia.

Odpowiedzialno$¢ za wtasciwe zor-
ganizowanie wyzywienia rzesz stu-
dentéw t6dzkich spoczywa gtéwnie
na Zaktadzie Stotdbwek i Bufetéw
ZSS, ktéry prowadzi siedem stoté-
wek i szes¢ bufetéw akademickich.
Placowki te ZSS otacza szczeg6lng
opiekg. Ogromna pomoc finansowa
naszego panstwa ludowego stwarza
korzystne warunki dla wtasciwej
pracy stotbwek akademickich. Z do-
tacji panstwowych w tej chwili po-
krywana jest nie tylko cato$¢ kosz-
tow administracyjno-rzeczowych, ale
i pewna cze$¢ kosztéw surowca. Do
najlepiej pracujacych stotdwek nale-
z3 stotowki Uniwersytetu tdédzkiego,
potozone przy ul. Piotrkowskiej 48
i Bystryckiej 3/5 oi*hz stotéwka WSE
przy ul. Jaracza 34. Swiadczy o tym
pozytywna opinia studentéw, komi-
tetow uczelnianych ZSP oraz uzna-
nie ze strony delegata Ministra
Szkolnictwa Wyzszego. Obiady w

tych stotbwkach sg bardzo smaczne,
punktualnie przygotowane, zawsze
gorgce i estetycznie natozone na ta-
lerze. Wymieniajgc te stotdéwki nie
mozna pomingé milczeniem ofiarnej
pracy ich personelu. Pracownicy
tych stotbwek zastuguja na uzna-
nie.

Na jakos$¢ pracy stotowki niema-
ty wptyw posiada staty kontakt z ko-
misjami stotéwkowymi oraz podje-
cie nowej formy wspéizawodnictwa
zwanej cyklem gospodarczym. Kie-
rownictwo Zaktadu Stotéwek i Bu-
fetow w todzi wspdipracuje Scisle
z delegatami odpowiednich mini-
sterstw, a w szczeg6lnosci z delega-
tem Ministra Szkolnictwa Wyzsze-
go tow. Horanska. Zupeinie dobrze
uktada sie rowniez wspoétpraca z Za-
rzgdem Os$rodkow Akademickich, a
w szczego6lnosci z kier. mgr W. Han-

kiewiczem. Wiasciwa wspotpraca z
uczelniami, dobrze =zaplanowane i
wykonane remonty majg réwniez

wplyw na poziom pracy stotdwek,
zwiekszenie ich przepustowos$ci itp.
Przyjat sie u nas zwyczaj odbywania
okresowych narad u delegata Mini-
stra Szkolnictwa Wyzszego przy
udziale dyrektoré6w administracyj-
nych uczelni, ZSS, organizacji stu-
denckich oraz komisji stotéwkowych.
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Na narady te zapraszani sg réwniez
przedstawiciele Kt PZPR i Wydzia-
tu Handlu MRN oraz Zarzadu té6dz-
kiego ZMP.

Zblizajgcy sie nowy rok akade-
micki naktada na uczelnie i ZSS obo-
wigzek zwiekszenia przepustowosci
stotowek i odpowiedniego ich przy-
gotowania. Stotowki t6dzkie prowa-
dzone przez ZSS nie sa w stanie w
tej chwili pomiesci¢ wszystkich ko-
rzystajacych z wyzywienia studen-
tow. Np. studenci Akademii Medycz-
nej zywieni sa w restauracjach £ZG
na zasadach dotacji. Stan ten nalezy
uznaé¢ za przejSciowy.

Uzupetnieniem pracy stotbwek
akademickich sa bufety, oparte o
zasade samowystarczalnos$ci i pracu-
jace na niskiej marzy. Bufety te
posiadajg duzy asortyment kanapek,
napojéw, stodyczy i pieczywa oraz
wyrob6éw gastronomicznych z wtas-
nych garmazerni. Bufety te sa cze-
sto potozone zdata od stotéwek, w
bezposredniej blisko$ci sal wyktado-
wych; na Politechnice, Akademii
Medycznej czy WSE sg prawdziwym
dobrodziejstwem dla studentéw.

Organizacja wyzywienia studen-
tow poprzez stotéwki i bufety aka-
demickie jest wyrazem troski pan-
stwa ludowego o jak najlepsze roz-
wigzanie spraw bytowych uczacej
sie miodziezy.

Mgr Wactaw Wyrozebski

Nowe zasady zaszeregowania zaktadow
do odpowiednich rodzajow i kategorii*)

Sprawa ustalenia rodzajow i kategorii zaktadéw zna-

szym rzedzie o dania oparte o receptury

regionalne.

lazta wyraz w ostatnim Zarzgdzeniu Ministra Handlu
Wewnetrznego. Posiada to istotne znaczenie, gdyz jak
wiadomo z doswiadczenia, réznice miedzy poszczegdl-
nymi rodzajami i kategoriami zaktadéw gastronomicz-
nych byty czesto nieuchwytne. Prowadzito to do istnie-
nia niezwykle ubogiego i monotonnego asortymentu po-
dawanych potraw we wszystkich rodzajach i katego-
riach zaktadow. Rowniez wyglad zewnetrzny zaktadow
jak i ich urzadzenia nie miaty wptywu na przynalez-
no$¢ zaktadu do odpowiedniej kategorii (zdarzaly sie
wypadki, ze zaktad nizszej kategorii odznaczat sie lep-
szym wygladem i lepszymi urzadzeniami, niz zaktad
wyzszej kategorii).

Dlatego za podstawe zréznicowania rodzajow i kate-
gorii zaktadéw przyjeto w pierwszym rzedzie profil
dziatalno$ci gastronomicznej, ustalony $cisle dla kazde-
go rodzaju i kategorii zakltadu gastronomicznego i po-
mocniczego. Kolejne elementy skladajgce sie na poje-
cie profilu dziatalnosci gastronomicznej sa nastepujace:

1) Asortyment dan produkcji zasadniczej i pomoc-
niczej oraz towaréw handlowych, ktére przynajmniej
raz w miesigcu muszg znalez¢ sie w sprzedazy w da-
nym zaktadzie. Ustalony wykaz asortymentu dla dane-
go rodzaju i kategorii moze by¢ powiekszony w piarw-

*) Na podstanie zarzagdzen Ministra Handlu Wewnetrzne-
go nr 369 z dnia 7 lipca 1953 r. w sprawie rodzajéw i katego-i
rii uspotecznionych zaktadéw gastronomicznych i nr 370 z dnia
8 lipca ,1953 r. w sprawie asortymentu wyrobéw kulinarnych
1 typowy,eh towaréw handlowych w podstawowych zaktadach
gastronomicznych.

Natomiast stosowanie pomniéjszonego asortymentu nie
moze mieé¢ miejsca.

2) Minimum asortymentu ustalajace wykaz dan
w kazdej grupie i podgrupie, ktére muszg znajdowac
sie w sprzedazy codziennie, w rozmiarach uzaleznio-
nych od nasilenia ruchu (od otwarcia zaktadu do go-
dziny 13, od 13 do 19 i od 19 — do zamkniecia zakta-
du). llos§¢ dan w poszczego6lnych grupach i podgrupach
(z wyjatkiem dan miesnych) moze byé powigekszana,
natomiast w zadnym wypadku (a w kazdym razie bez
waznych przyczyn) nie moze by¢é pomniejszana.

3) Struktura asortymentu okresSlajaca stosunek ilos-
ciowy, w jakim pozostaja dania podstawowe do dan
pomocniczych i towaréw handlowych oraz stosunek,
w jakim pozostajg do siebie poszczegélne dania. Wias-
ciwe ustawienie struktury asortymentu posiada pierw-
szorzedne znaczenie, gdyz reguluje ono czestotliwos$¢
wystepowania dan.

Struktura asortymentu jest podstawg do ustalenia
wskaznik6w zaopatrzenia surowcowego (tymczasowe
Srednie normy surowcowe) -dla poszczeg6lnych rodzai
i kategorii zaktadéw. Tymczasowy $redni wskaznik
norm surowcowych jest wyprowadzony w oparciu
o strukture poszczeg6lnych grup dan wchodzacych
w sktad wykazu asortymentu dan produkcji zasadni-
czej, pomocniczej i towaréw handlowych. Na podsta-
wie wskaznikéw tymczasowych norm w jposzczeg6lnych
grupach wprowadza sie tymczasowo $rednie wskaz-
niki norm wszystkich surowc6éw potrzebnych do za-
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pewnienia produkcji zgodnej z wykazem asortymentu
oraz jego struktura. Jako podstawe, do ktérej odnoszg
sie $rednie tymczasowe wskazniki norm surowcowych
przyjeto 1.000 dan gtéwnych (dania drugie). Wystarczy
zatem przemnozy¢ ilos¢ dan gtéwnych przez'wskaznik
normy surowcowej i iloczyn produkcji przez 1000, aby
otrzymac¢ zapotrzebowanie kazdego surowca potrzebne-
go do produkcji w okresie planowanym dla okreS$lone-
go rodzaju i kategorii zaktadu gastronomicznego. W/g
tej samej zasady okreslono $rednie normy zaopatrze-
nia (wskazniki tymczasowe) w towary handlowe dla
wszystkich rodzai i kategorii zaktadow. W/g tej sa-
mej zasady wreszcie okre$lone zostanie zapotrzebowa-
nie dla zaktadu pomocniczego, przyjmujac jako pod-
stawe 1.000 kg wyroboéw kulinarnych produkowanych
w tym zaktadzie.

Realizacja oméwionego powyzej profilu dziatalnosci
gastronomicznej wymaga ponadto sprecyzowania wy-
magan w zakresie przestrzeni w dziale produkcyjnym,
pomocniczym i sali konsumpcyjnej, wymagan w zakre-
sie wyposazenia czesci produkcyjnej i konsumpcyjnej,
pewnych wymagan organizacyjnych (zatrudnienie,

Esielycznie urzadzone zaktady
wyrazem troski o konsumenta

Aparat zywienia zbiorowego wykazuje coraz wiegk-
szg troske o konsumenta. Znajduje to swéj wyraz
w estetycznie urzadzonych zaktadach, co ilustrujg po-
nizsze zdjecia.

Bar PSS w Grodzisku Wlkp.
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kwalifikacje personelu itd.) oraz wymagan w zakresie
zaopatrzenia (0 czym juz wspomnieliSmy). Zespo6t tych
wszystkich czynnikéw stanowi kryterium wtasciwego
zaszeregowania zaktadu do okres$lonego rodzaju d ka-
tegorii.

W oparciu o powyzsze ustalenia przewiduje sie na-
stepujagce zaszeregowania:

restauracje do kategorii ,S*“, I, I, I,

bary samoobstugowe do kategorii Il i III,

jadtodajnie do kategorii Il i III,

gospody i bary cukiernicze do kategorii I,

kawiarnie do kategorii ,S“, I, I, III,

cukiernie do kategorii I, Il i Ill.

Ponadto w poszczeg6lnych rodzajach zaktadéw prze-
widuje sie zakltady wyspecjalizowane w produkcji
okres$lonych dan a wiec restauracje rybne, tatarskie, ob-
stugi podréznych (w tym wagony restauracyjne), .bary
rybne, mleczne, jaditodajnie tatarskie, jarskie, diete-
tyczne itd. Wszystkie wyzej okre$lone rodzaje i katego-
rie zaktadéw moga wystepowac¢ zaréwno w miescie,
jak i na wsi z tym, ze forma wystepujaca specyficznie
na wsi jest gospoda.

Podstawa- zaszeregowania zaktadéw pomocniczych
jest ich dziatalno$¢ produkcyjna, ktéra winna znalezé
peine ujecie w planie produkcyjnym danego zaktadu.
Podzial istniejgcy w tej dziedzinie jest zatem S$ciSle
branzowy. O okre$leniu przynaleznos$ci branzowej de-
cyduje gotowy produkt zaktadu pomocniczego. Wymie-
ni¢ nalezy nastepujace rodzaje zaktadéw pomocniczych:
rozbieralnie miesa, przygotowalnie pétfabrykatéow i go-
towych wyrobéw kulinarnych, pracownie cukiernicze,
wytwoérnie lodéw, jak réwniez pralnie.

Ustalenie powyzszych zasad winno by¢ krokiem na-
przéd w kierunku lepszego przystosowania sieci*zakta-
déw zywienia zbiorowego do zaspokajania potrzeb lud-
nosci. Jednym z btedéw dotychczasowej lokalizacji za-
ktadéw gastronomicznych jest usytuowanie ich gtow-
nie w centrum miasta z pozbawieniem mozliwosci za-
opatrzenia konsumentéw w gotowe positki w pozosta-
tych dzielnicach. W zwigzku z tym wysuwa sie koniecz-
no$¢ usuniecia tych brakéw i stworzenia szerokiej sieci
zaopatrzenia w wyroby kulinarne przy pomocy Kkios-
kéw gastronomicznych, sprzedazy woézkowej oraz in-
nych form sprzedazy obnos$nej. Takie uzupetnienie sieci
winno mie¢ miejsce przede wszystkim w poblizu fa-
bryk i wielkich zaktadéw pracy, wzgl. w dzielnicach,
w ktérych z braku odpowiednich lokali nie istniejg
mozliwos$ci natychmiastowego uruchomienia zaktadu.
Formy te winny umozliwi¢ réwniez zaopatrzenie w go-
towe positki na wsi podczas szczytowych prac w polu,
podczas akcja siewnej, zniwno-omtotowej itd. Formy
sprzedazy kioskowo-obnos$nej zblizg zaktady do konsu-
mentéw na wszelkiego rodzaju imprezach, podczas kt6-
rych skupia sie wielka ilos¢ ludzi w miejscach odle-
glych od zaktadu gastronomicznego, wzglednie tam,
gdzie przepustowo$¢ istniejacych zaktadéw nie zezwala
na obstuge wszystkich konsumentéw.

Powyzsze ustalenia stwarzajg jedynie ramy do pod-
wyzszenia jakos$ci ustug przemystu gastronomicznego,
do rozszerzenia asortymentu i do podniesienia dyscy-
pliny w dziedzinie zaspokojenia potrzeb ludnos$ci. Osta-
teczny wynik gospodarczy, jaki one przyniosg zalezy
jednak w pierwszym rzedzie od prawidtowos$ci zastoso-
wania ich w zyciu i od kontroli ich wykonania.

Henryk Komitau
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Walczymy z brakiem uczciwosci

W otwartych zaktadach zywienia
zbiorowego w Jeleniej GOrze maja
miejsce czeste wypadki umys$inego
mylenia sie¢ w obliczaniu rachunkéw
na niekorzy$¢ konsumentéw. Obok
kelnerek i kelneréw, wywigzujgcych
sie ze swoich obowigzkéw bez za-
rzutu, pracujg, niestety jednostki
nieuczciwe, ktére pobierajg optaty
niezgodne z cennikiem, wyzsze lub
za artykuty niepodane.

Bufetowa KZG na stacji Jelenia
Gora Gt usilowata pobra¢ od $pie-
szgcego sie podréznego kwote w wy-
sokosci 10,20 zi, zamiast naleznej wg
cennika kwoty 9,20 zi

W najwiekszej restauracji JZG
,Jeleniogérzanka* zazgdano podwéj-
nej optaty za kolacje. W tej restau-
racji jeden z ,pomystowych“ kelne-
row os$wiadczyt konsumentowi, za-
mawiajgcemu kalafior (porcja wg

cennika kosztowata 4,20 z}), ze to
bedzie tylko potéwka kalafiora, a
jesli konsument zyczy sobie caly ka-
lafior — bedzie on kosztowat drozej.
Na to konsument odrzekt: ,Prosze
o podanie takiej porcji kalafiora, ja-
ka jest objeta cennikiem jadtospiso-
wym*., Wtedy kelner podat caty ka-
lafior za 4,20 zt. Dziato sie to w po-
towie lipca br.

W restauracji ,Klubowa“ w Jele-
niej Gorze kelnerka usitowata po-
bra¢ wyzsza optate za dwa dania
kolacyjne oraz jedng butelke oran-
zady. Konsument zazadal doktadne-
go obliczenia rachuku. Wtedy kel-
nerka os$wiadczyta, ze zgdana kwo-
ta przypada za 2 kolacje i 2 butelki
oranzady. Poniewaz konsument
wskazujgc na préznag butelke pod-
kreslit, ze padano mu tylko jedna
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butelke oranzady, kelnerka odrze-
kta: ,Omylitam sie“. m

Osobng dziedzing, w ktdrej istnie-
je  mozliwo$¢ popetniania naduzy¢
jest sprzedaz piwa w kuflach.
Whbrew zarzadzeniu ,warstwa“ pia-
ny stanowi ponad 1/3 pojemnosci
kufla. Nasuwa sie pytanie, do czyich
rgk trafia gotéwka, pobierana za
powstajacg w ten sposéb znacznag
superate piwa w bufetach zakta-
déw zywienia zbiorowego, w pijal-

niach piwa Spétdzielni Inwalidéow
itd?
Zjawiska tego rodzaju dowodza

braku nalezytej kontroli wewnetrz-
nej i dozoru nad obstuga kelnerska
i bufetowg placowek zywienia zbio-
rowego. Trzeba stanowoczo wypo-
wiedzie¢ walke wszelkim naduzy-
ciom w zaktadach zywienia zbioro-
wego a szczegblnie na odcinku ob-
stugi konsumenta.
MP

O transporcie artykutdw zywnosci

Na ulicy Kruczej przed sklepem zatrzymuje sie w6z
piekarski, z ktéorego wytadowuje sie pieczywo. Buiki
i chleby z wysokos$ci samochodu rzuca sie do kosza lub
obok kosza, stojacego na zabtoconej jezdni. Po przeli-
czeniu wrzuconego pieczywa, kosz ciggnie sie po chod-
niku do sklepu.

W takich warunkach odbywa sie czesto transport
i wytadunek artykutéw zywnos$ci. Fakt ten $Swiadczy
0 nieznajomos$ci zasadniczych wymagan sanitarno-hi-
gienicznych, niezbednych przy przewozeniu i tadowa-
niu $Srodkéw zywnos$ci. Zaopatrywanie zaktadéw ga-
stronomicznych w artykuty zywnos$ciowe odbywa sie
czesto w roéwnie niehigienicznych warunkach. Dlatego
znajomos$¢ i przestrzeganie zasad wtadciwego transpor-
tu artykutéw zywnosciowych jest obowigzkiem praco-
wnikéw zywienia zbiorowego.

Warunki higienicznego transportu

Transport winien odbywaé¢ sie w takich warunkach,
aby odbiorca otrzymat produkt o niezmienionej jako-
Sci, czysty i Swiezy. Wszystkie $Srodki transportu, stu-
zace do przewozenia artykutow zywnosci nie moga by¢
uzywane do innych celéw. Srodki zywnos$ci przy prze-
wozeniu nalezy chroni¢ od kurzu, opadéw atmosferycz-
nych i mrozu przez uzywanie zakrytych wozéw, a w ra-
zie posiadania tylko odkrytych wozéw nalezy produk-
ty ostania¢ czystym brezentem. Na wozie znajduje sie
wydzielone miejsce do siedzenia dla os6b transportu-
jacych.

W cieptej porze roku, przy transporcie tatwo psuja-
cych sie produktéw (np. ryb, péifabrykatéw gastrono-
micznych) uzywa sie do chitodzenia sztucznego lodu.
Naturalnego lodu nie nalezy uzywaé, poniewaz moze
on spowodowaé zanieczyszczenie lub zakazenie pro-
duktu.

Pracownicy zatrudnieni przy transporcie sg obowiag-
zani poddawac¢ sie okresowym badaniom lekarskim,
przewidzianym dla pracownikéw zaktadéw zywnoscio-
wych. Przy przetadunku robotnicy winni mie¢ czyste
fartuchy, rekawice, uzywane wytgcznie do tego celu.

Srodki przewozu: wozy, samochody, a takze narze-
dzia, opakowania, brezenty itp. musza by¢ regularnie
czyszczone i myte. W Zwigzku Radzieckim istnieja
przy wiekszych bazach transportu samochodowego (25
maszyn) specjalne miejsca, przeznaczone do mycia wo-
z6w. Sa to asfaltowane lub betonowane place, zaopa-
trzone w $cieki. Do mycia i dezynfekcji srodkéw tran-
sportowych uzywa sie gorgcych roztworéw mydlanych,
sody kaustycznej i kalcynowanej. W bazach transpor-
tu konnego i samochodowego znajdujg sie pomieszcze-
nia dla suszenia i przechowywania brezentéw i ochron-
nej odziezy. Przy duzych sktadach zywnos$ciowych
i chtodniach utworzone sg specjalne punkty sanitarne
dla kontroli stanu sanitarnego transportu.

Przew6z chleba

Wtasdciwy przew6z chleba odbywa sie w kaszach lub
skrzynkach na samochodach lub zakrytych furgonach.
Jezeli wozy nie sg szczelnie zamkniete, kosze muszg
by¢ zaopatrzone w przykrywy. W autach i furgonach
znajdujg sie drzwiczki dla zatadowania i wytadowania
pieczywa. Pieczywo nie moze by¢ utozone jedno na
drugim, ani przewozone w opakowaniu od innych pro-
duktow. tadowanie i wytadowywanie produktéw od-
bywa sie bez wchodzenia do wnetrza wozu. Z wozdéw
i koszéw nie przenosi sie pieczywa w rekach do miejsc
sprzedazy, robwniez nie stawia sie koszow bezposSrednio
na ziemi lub podtodze.

Przew6z migsa

Do przewozu miesa uzywa sie wozéw z gtadkimi,
szczelnymi $cianami, tatwymi do czyszczenia. Sciany
wylozone sg stalowa, nierdzewng blachg lub ocynowa-
ng zelazng, spawang na zgieciach a nie lutowana, po-
niewaz z lutéw mogitby przejs¢ do produktéw mie-
snych toksycznie dziatajgcy ot6w. Do przewozenia mie-
sa uzywa sie wozéw zakrytych, zabezpieczajgcych pro-
dukty od kurzu i zanieczyszczeh. Pracownicy, przeno-
szgcy mieso winni uzywaé czystych, nieprzemakalnych
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fartuchéw i czepki. W wozie z miesem nie wolno prze-
zwierzecych skbér,

wozi¢ zywych zwierzat,
szmat i naczyn.

Przew6z ryb

Ryby sa produktem nietrwatym, jednym z najszyb-
ciej psujagcych sie, dlatego przewéz w cieptej porze ro-
ku odbywa sie w mozliwie najszybszy sposéb. W za-
i rozmiaru oraz stanu ryb (Swie-
ze, mrozone, solone), tadunki ryb przewozi sie¢ w od-
powiednim opakowaniu, skrzynkach lub koszach, w wo-

leznos$ci od gatunku

zach chtodzonych lodem.

Przewéz mleka

Do przewozu mleka i produktéw mlecznych uzywa
zabezpieczajacych produkty od

sie wozéw zakrytych,
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Naczynia emaliowane nie moga mie¢ uszkodzonej po-
lewy lub zawierajgcej metale szkodliwe dla zdrowia.

Nie mozna uzywaé¢ do przewozu mleka i jego przetwo-

r6w naczyn zardzewiatych

i drewnianych. Przewoze-

nie mleka w butelkach, doktadnie wymytych i napet-

nionych catkowicie mlekiem
drodze i zbijaniu sie tluszczu w masto. Nie
wolno przykrywaé naczyn i uszczelnia¢ przykryw ma-
teriatem mogacym zanieczys$ci¢é mleko,
sianem,
uzywane do uszczelniania przykryw nie moga zawie-
ra¢ szkodliwych dla zdrowia metali powyzej

mleka

makulatura,

zapobiega wstrzasaniu

np.: drukami,
szmatami. PierScienie gumowe,

1%. Bu-

telki, o ile nie sg zamkniete hermetycznie zamyka sie

wygotowanymi
krgzkami.

pytu i nagrzania stonecznego. Wozy utrzymuje sie
w nienagannej czystosci. Nie wolno przewozié nimi datkiem sody
os6b chorych, zwierzat, szmat, $mieci itp., mogacych wodg i suszy.

zanieczysci¢ i zakazi¢ mleko

naczynia,

ne, emaliowane lub szklane.

lub naczynia. Wtasciwe
uzywane do przewozu mleka wykonane sa
z aluminium lub z innego metalu, doktadnie ocynowa-
Pobiata wewnatrz tych

naczyh nie powinna zawieraé uszkodzen powyzej 1%.

Przygotowanie miesa kroéliczego do konsumpcji

Mieso krolicze pod wzgledem war-

toSci odzywczej doréwnuje naj-
lepszej wotowinie, cielecinie, wie-
przowinie i miesu kury, gdyz zawie-
ra 32,41% biatka, 4,72% tluszczu

oraz 1,68% sktadnikéw mineralnych.
Juz od dawna znajdujemy mieso
krélicze i jego przetwory w wielu
postaciach w zagranicznych jadto-
dajniach, restauracjach i hotelach.
W Zwigzku Radzieckim zagadnie-
niem. chowu, hodowli i uzytkowania
krolika zajmuje sie specjalny insty-
tut naukowy. W Polsce migso kré-
licze ze wzgledu na korzystne u nas
mozliwosci chowu i hodowli musi
w najblizszym czasie zaja¢ powaz-
ne miejsce. Nadaje sie ono do sze-
rokiego stosowania w zywieniu zbio-
rowym.

Ubo6j. Do uboju nadajg sie sztuki
ok. 6-miesigczne, ktore przez okres
4 tygodni byly tuczone. Dodawanie
do karmy odpowiednich ilosci zdro-
wych odpadkéw ziét aromatycznych,
m. in. miety, majeranku, kopru wto-
skiego i ogrodowego, pietruszki,
wrotyczu, zwieksza zerno$¢ krélikow
i przez to skraca okres tuczu. W naj-
blizszej hurtowni zielarskiej mozna
naby¢ po taniej cenie czysty i zdro-
wy odpadowy proszek ziotowy z ziét
nietrujgcych i obojetnych. Do péz-
nej jesieni nalezy w karmie zielo-
nej podawac ziele i korzeh mniszka
lekarskiego (dmuchawca). Petngwar-
toé¢ pokarmowa, przewyzszajaca
warto$¢ najlepszej lucerny, majg li-
Scie pokrzywy; duza warto$¢ posia-
daja: ziele krwawnika, topianu, rde-

stu ptasiego, lebiody, podréznika.
Nalezy jednak unika¢ jednostron-
noséci i podawaé¢ ziota w postaci

mieszanek, dodajgc silnie aromatycz-

ne i intensywnie smakowe w ilo-
Sciach odpowiednio mniejszych. W
okresie tuczu obowigzuje szczeg6l-
na dbato$¢ o czysto$¢ pomieszczen,
karmidet i karmy, gdyz ma to wplyw
na jako$¢, a szczegdlnie na smak
miesa.

Do uboju nadajg sie wszystkie ra-
sy krélikéw. W okresie przedzimo-
wym wybieramy sztuki nie nadajg-

ce sie do chowu i hodowli oraz
egzemplarze ze zle prezentujgcym
sie futerkiem. Kroliki przestajemy

karmi¢ na dzien przed ubojem. Sztu-
ke przeznaczong na rzez ktadzie sie
na podtodze lub na stole. Do czota
powyzej oczu przyktada sie bolec u-
derzeniowy (rys. 1), zrobiony we

Rys. 1

wiasnym zakresie. Krotkim, celnym
uderzeniem nieduzego mtotka drew-
nianego lub kawatka taty w bolec
ogtuszamy zwierze i przygotowanym
juz ostrym nozem zabijamy je, prze-
cinajagc zyte szyi. Nastepnie, trzyma-
jac zwierze jedna reka za stuchy,

korkami,
Te ostatnie niszczy sie po jednorazowym
uzyciu. Wszystkie naczynia do przewozenia mleka mu-
sza by¢ utrzymywane w bezwzglednej czystosci. Po
kazdorazowym uzyciu myje sie je goragcag wodg z do-
lub wapiennego mleka,

Sprawy te interesowac¢ .powinny i
ktadéw zywienia zbiorowego, ktérzy sg przeciez odpo-
wiedzialni za jako$¢ wydawanych positkéw.

kapslami lub tekturowymi

ptucze goragca

pracownikéw za-

mgr Halina Sadowska

a druga za tylne skoki odpuszcza
sie krew do przygotowanego czyste-
go naczynia. Zabijanie uderzeniem
za stuchy czesto tylko ogtusza zwie-
rze, a poza tym nieprzyjemnie za-
barwia mieso w okolicy uderzenia.
Krew w porze letniej miesza sie z

odpowiednig iloscig octu. Mozna ja
zuzy¢ do potraw.
Natychmiast po zabiciu nalezy

przystgpi¢ do zdjecia skorki i wy-
patroszenia krolika, zostawiajac wa-
trobe, serce i piluca. Zwtoka w pa-
troszeniu powoduje zty wyglad, zmia-
ne sktadu i smaku miesa.

Zdejmowanie skorki. O ile skor-
ka nadaje sie na futerko Iub na
filc, nalezy jej prawidtowemu zdje-
ciu poswieci¢ dostateczng uwage.
Miedzy $ciegnem i kos$cig przy sta-
wie skokowym tylnych skokéw robi
sie naciecie, aby mozna byto kroéli-
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ka zawiesi¢ na rozwartych tylnych
skokach. Nastepnie nacina sig skor-
ke w okolicy staw6w napiestkowych
oraz naokoto odbytu do wskazanych
nacie¢, po czym po odcieciu przed-
nich skokéw w stawie napiestkowym
mozna ja $ciggng¢ az do gtowy.
Uwaznie wykona¢ nalezy obciecie
stuchow, ktore zostajg przy skérce,
podobnie uwaznie wykonuje sie od-
dzielenie partii przy oczach. Skoérke
po zupeinym jej S$ciggnieciu napina
sie na gotowe prawidetko (rys. 2,
rys. 3) wiosem do wewnatrz, po
uprzednim gruntownym oczyszcze-
niu tepym narzedziem z tluszczu, po
czym zawiesza sie ja w suchym,
przewiewnym miejscu, nie wysta-
wionym na dziatanie bezpos$rednich
promieni stonecznych i niezbyt bli-
sko pieca.

Patroszenie. Po zdjeciu skorkiroz-
cina sie brzuch, zaczynajgc od oko-
licy pepka, kierujac néz miedzy dwo-
ma palcami lewej reki ku gérze oko-
to otworu odbytowego, baczac, aby
nie uszkodzi¢ jelit i pecherza mo-
czowego, gdyz wyplyniecie moczu
spowodowatoby niezdatno$¢ miesa do
konsumpcji. Po otwarciu jamy brzu-
nej w dot mostka wyjmuje sie jeli—

ZYWIENIE ZBIOROWE

skrzydetkowa
Rys. 3

to grube i pecherz moczowy. Oso-
bom mniej wprawnym zaleca sie o-
préznic pecherz bezposrednio po za-
biciu krolika; lewag reka trzymajac
zwierze za stuchy, a prawa naciska-
jac okolice pecherza z g6ry na dot
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usuwa sie mocz do wiadra. Przy tej
czynnos$ci grzbiet krélika opiera sne
0 wewnetrzng strone kolana wyko-

nawcy.
Nastepnie usuwa sie pozostate
wnetrznosci  zostawiajac  watrobe,
ptuca, serce i nerki. Zotgdek po
gruntownym  oczyszczeniu réwniez
nadaje sie do uzycia.

Pozostajg jeszcze do usunigcia
dwa gruczotki wielkosci matego

groszku barwy szarej, znajdujgce sie
na grzbietach obydwéch ud, u zbie-
gu nerwow i mieéni, w ktérych gro-
madzi sie tluszcz. Miejsce to lekko
nacina sie, po czym przez lekki
ucisk wywotuje sie wyptyniecie gru-
czotkbw. Z watroby wycina sie o-
stroznie niebieskawy pecherzyk z6t-
ciowy, wycina sie réwniez jadra
samca i gruczoly pizmowe znajduja-
ce sie w kroku.

Po zakonczeniu patroszenia obmy-
wamy krélika gruntownie wewnatrz
1 zewnatrz, wycieramy do sucha i
wywieszamy w przewiewne miejsce
na 1 do 3 dni, zaleznie od pory roku.

Ostatnig czynnos$cig jest usuniecie
btonki, nasolenie lub moczenie przez
12—14 godzin w occie.

S. Korzenlec

Zwiekszamy asortyment potraw mlecznych

Wiemy, ze mleko nalezy do podstawowych artyku-
téw spozywczych. Ze wzgledu na wysoka warto$¢ bio-
logiczng i tatwa przyswajatnos¢ powinno nalezeé¢ do
produktow spozywanych codziennie, jako zrédet petno-
wartosciowego biatka, wapnia a takze witamin rozpusz-
-czalnych w tluszczu. W zywieniu dorostych, ze wzgledu
na zawarto$¢ sktadnikéw mineralnych — wapnia, sodu
i jpotasu, mleko miedzy jinnymi jspetnia role czynnika
odkwaszajgcego organizm.

W zaktadach zywienia zbiorowego znajdujg zastoso-
wanie takie artykuly ispozywcze jak mleko w prosz-
ku d mleko skondensowane, mleko zsiadte, kefir oraz
inne przetwory mleczne powstate w wyniku proceséw
fermentacyjnych, posiadajgce wysoka warto$¢ odzyw-
cza. Duzg warto$¢ odzywcza iposiada réwniez chude
mleko, ktére pozbawione ttuszczu oraz witamin w nim
rozpuszczalnych (A, D, E), zachowuje natomiast war-
tosci biologiczne, gdyz zawiera biatko, rwapn i witaminy
rozpuszczalne w wodzie (Ba — ryboflawiina, C). Serwat-
ka, jako produkt uboczny, otrzymywany przy fabry-
kacji serow, zachowuje dos$¢ duzg ilos¢ cukru li kwasu
mlekowego, pewne ilosci biatka (albuminy i globuliny)
oraz sktadnik6w mineralnych. Winna ona znalez¢ wie-
ksze niz dotychczas zastosowanie w zywieniu zbio-
rowym.

W juktadaniu jadlospis6w mleko moze by¢ zastgpio-
ne czes$ciowo serem jhub jtwarogiem. Najwiekszg war-
to$¢ biologiczng posiada mleko surowe, poniewaz jed-
nak spozywanie go w tym stanie moze narazi¢ jkon-
sumenta na zetkniecie z bakteriami chorobotwdérczymi,
przeto spozywa sie je uprzednio przegotowane luib pa-
steryzowane.

W zaktadach zywienia zbiorowego spotykamy ciagle
jeszcze za mato potraw pftygotowywanyeh z mleka lub
jego przetworow. Rzadko$cig isa zupy mleczne w za-

ktadach otwartych zywienia zbiorowego. W okresie let-
nim zazwyczaj spotyka sie w jadlospisie jedynie zsia-
dte mleko. A przeciez ~Zasadnicze receptury gastro-
nomiczne na potrawy“, wydane przez MHW zawierajg
szereg receptur na potrawy z mleka, kté6re mozna
i nalezaloby zastosowa¢ w jadlospisie, sa to; zupa
mleczna z ciastem wiasnego wypieku, zupa z dyni na
mleku, zupa z marchwi na mleku, zupa z manny na
mleku, ptatki owsiane na mleku, wermiszel z mle-
kiem, zupa nic, kluski kiltadzione z serem, leniwe
pierogi, nales$niki z serem, pier6zki z serem ze $mie-
tang, krem z manny na mleku, owoce z bitg
$mietana, bliny z kwasnego mleka, kasza jaglana
ina mleku, lagurmna z .sera, placek z serem. Ponizej za-
mieszczamy kilka przepis6w na mniej ziname potrawy,
zachowujac w nich proporcje sktadnik6w na 5 oséb.

Napdj dla zniwiarzy 0,90 kg kwasnego mleka, 0,25 kg
ogo6rkéw Swiezych lub kwaszonych, 0,01 kg kopru 0,01
Ikg soli. Umyte ogdrki obra¢, cienko poszatfcowac; .kcper
drobno pokroi¢; mleko.roesitrzepa¢ bardzo doktadnie na
jednolita mase, potgczy¢ z dodatkami, posoli¢, .staran-
nie wymieszac¢, ochtodzi¢.

Mleko zsiadte z rzodkiewkami 1 ikg mleka, 0,15 kg
rzodkiewek, 0,03 kg szczypiorku, 0,01 kg jisoli. Do roz-
trzepanego mleka doda¢ pokrajane w cienkie plaster-
ki rzodkiewki oraz drobno jpokrajany szczypiorek, po-
soli¢, starannie wymieszaé¢ i ochtodzic.

Nap6j musujacy z mleka 0,50 kg chudego mleka, 0,50
feg wody, 0,05 kg chloru, 0,02 kg ijdrozdzy. Wode z cuk-
rem zagotowac¢, doda¢ przegotowane mleko, ostudzi¢
do temperatury okoto 259C, dodac¢ drozdze rozpuszczo-
ne w tyzce jprzegotowanej wody. Otrzymany ptyn wla¢
do grubych, czystych butelek, najlepiej o hermetycznym,
automatycznym zaniknieciu. Pozostawi¢ w jtemperaturze
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pokojowej na przeciag 24 godzin a nastepnie oziebic
w temperaturze od 8 — 10°C. Butelki otwiera¢ ostroz-
nie poniewaz napo6j jest silnie musujacy.

Szampan z serwatki 0,90 kg $wiezej serwatki, 0,07 tog
cukru, 0,015 kg drozdzy, 0,01 kg cukru (karmel), 0,015
kg rodzynkéw. Swieza serwatke spasteryzowaé (pod-
grzewaé¢ kilka minut) w temperaturze 92°C. Dodac¢ cu-
kier ii dobrze wymiesza¢. Po przestudzeniu doda¢ droz-
dze, pozostawi¢ pltyn w temperaturze 19 — 23°C przez

15 godzin. Po zakonczeniu procesu fermentacji dodac
karmel, po czym oziebi¢ do temperatury 8 10°C, prze-
filborowaé¢, rozla¢ do butelek, dodajac po 2 3 sztuki

rodzynkéw. Przechowywa¢ w temperaturze okoto 10°C.

Coctail z mleka (nap6j bezalkoholowy) 0,09 kg soku
owocowego, 0,15 ikg lodéw o smaku dobranym do so-
ku, 1 kg mleka. Wg podanej kolejnos$ci potagczy¢ sktad-
niki a nastepnie dokladnie wymiesza¢ az do uzyska-
nia piany, najlepiej przy pomocy elektrycznego lub
mechanicznego mieszadta. Zawarto$¢ naczynia po wy-

mieszaniu przela¢ do odpowiednich szklanek i poda¢
ze stomka.
Nap6j mleczno-owocowy 0,90 jkg pasteryzowanego

mleka, 0,25 kg owocéw, 0,10 ikg cukru, <0,015 kg z6t
tek). Poziomki, maliny i truskawki tub czarne jjagody
optuka¢ na wilosianym sicie; dodac¢ cukier, doktadnie
wymieszac¢ i potaczyé, mieszajac, z zimnym mlekiem.
Dla zwiekszenia warto$ci odzywczej, zwlaszcza podajac
napéj dzieciom, mozna dodaé z6ittko. Uwaga: zam a't
przecieru owocowego mozna uzy¢ 250 ,g soku wisnio-
wego oraz 5 g cukru waniliowego. Dodatek cukru jest
woéwczas zbyteczny.

Kisiel mleczny z owocami 0,62 kg mleka, 0,05 kg cu-
kru, 0,04 kg maki ziemniaczanej® 0,25 kg sezonowych
owocéw, 0,07 kg cukru do owocéw. Mleko z cukrem za-
gotowac, pozostawiajagc czes¢ zimnego mleka do rozbet-
tania z maka ziemniaczang. Zawiesing z maki wlac,
ciggle mieszajgc, do wrzacego mleka; odstawi¢ z pyiy-
Kisiel prdzieli¢ na porcje, a nastepnie pokry¢ je sezo-
nowymi owocami (poziomkami, truskawkami, malina-
mi, winogronami, szatkowanymi jabtkami) posypany-
mi cukrem.

Kisiel z serwatki 0.62 kg serwatki, 0,06 kg cukru. 0,04
tog maki ziemniaczanej, 0,06 kg soku wisniowego. Swie-
z3. przefiltrowang serwatke podgrza¢ do 80"C, dodac
cukier, podgrza¢ do 95°C, wla¢ zawiesing z maki ziem-
niaczanej, pozostawiajagc w tej temperaturze przez 10
minut. Dla uzyskania odpowiedniej barwy i aromatu
dodaé¢ sck owocowy lub odpowiednie barwniki i esencje
mowocowe.

Krem z siadlego mleka 0,50 'kg $wiezego zsiadtego
mmleka, 0.50 kg cukru, 0.008 kg zelatyny, 0.003 kg wrzg-
cej wcdy, 0.05 kg biatka (z dwéch jaj), 0,03 kg cukru
do piany, 0,01 kg cukru waniliowego, (jadalny barw-
nik), 0,025 kg kwas$nej Smietany. Umy¢ zelatyne, na-
moczy¢é w zimnej wodsie, roabetta¢ doktadnie mleko,
doda¢ cukier oraz odci$nieta i rozpuszczonag zelatyne.
Mase odstawi¢ w chtodne miejsce. Z biatka utrze¢ pia-
ne, ktérg w czasie ubijania nalezy usztywni¢ dodatkiem
cukru. Gdy masa zaczyna teze¢, dodac¢ piane oraz barw-
nik lub jmiazge owocowga, lekko wymiesza¢ 1 wyporcjo-
wac. Stezaly krem przybra¢ Ubitg $mietang.

Krem twarogowy 0,75 kg $wiezego twarogu, 0,12 kg
owocowego dzemu lub marmolady. Swiezy, chudy
twarozek nalezy ubija¢ z dodatkiem owocowego dzemu
tak dl-ugo, az dzem zostanie catkiem wymieszany z biat-
kiem mlecznym i masa uzyska konsystencje kremu,
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Czas ubijania przy zastosowaniu mieszadta cukiernicze-
go trwa 7 — 10 minut. Odmiang kremu twarogowego
bedg nastepujagce zestawienia: 1) 0,85 kg twarogu, 0,12
— 0,17 cukru pudru, 0,025 kg kakao albo 2) 0,85 kg
twarogu, 0,12 — 0,17 lkg cukru pudru, 0,012 lkg wani-
lii. Spos6b wykonania taki sam
wego z dzemem.

jak kremu twarogo-

Krystyna Janik

Usprawnienie techniczne w pracy
wind wyciggowych

Ob. Augustyn Benek, pracownik PSS w Czecho-
wicach, w dazeniu do usprawnienia pracy windy wy-
ciggowej w zaktadzie zbiorowego zywienia udoskonal.t
jej mechanizm, ochraniajac w ten spos6b od stluczen
przewozone nakrycia stotowe, oraz zmniejszajagc do
minimum zuzywanie sie tapek wytgcznika. Usprawnie-
nie techniczne ob. Benka polega na tym, ze na kran-
cowych potozeniach liny nosnej w windzie wyciggo-
wej nalezy zainstalowa¢ amortyzatory sprezynowe,
ktore powodujg tagodne zatrzymywanie sie windy.
Stwierdzono, ze zaktad zbiorowego zywienia przed za-
stosowaniem amortyzatoréw poniést rocznie 1800 =zt
strat z tytutu stluczek oraz 850 zt strat z powodu cig-
gltych napraw windy i uzupetniania zuzywajacych sie
czesci. Zastosowanie amortyzatoréow uchronito zaktad
od strat i statych ktopotéw i dla tych powodéw udo-
skonalenie techniczne zastuguje na rozpowszechnienie.
Nieskomplikowany mechanizm windy uwidaczn.a
‘umieszczony wraz z opisem, rysunek techniczny.

WINDA WYCIAGOWA

Po usprawnieniu Przed usprawnieniem

Obudowo silnikaz bana-
MIWyGa00WyMI
-— Wylacznk-

i wutgcznlka
Piytka uderzeniowa

\Sprezyna amortyzacyjna
'Ciezarek wylgcznikowy
—Lina stalowa

Ciezar wyrdwnawczy

mKlatka wyciggowa—"

Przed usprawnieniem.

Winda zostaje wytgczona za pomoca ciezarka wy-
tacznikowego przez bezposrednie
wytgcznika. Powodowato to
windy i

uderzenie w tapke
nagte zatrzymywanie
czeste awarie wylgcznika przez tamanie lub
zakrzywianie tapek wytgcznikowych.

Po usprawnieniu.

Zalozenie sprezyn amortyzacyjnych spowodowato
zmniejszenie sity uderzenia w tapke wytgcznika i za-
trzymanie windy nastepuje bez wstrzgséw. Wyelimi-
nowano catkowicie awarie wytgcznika.
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Wartos¢ odzywcza dyni i mozliwosci wykorzystania
je] w zywieniu zbiorowym

Warzywa i owoce stanowig jedna z najwazniejszych
pozycji w prawidiowo utozonym jadlospisie. One to
witasnie, pomijajac juz ich wtasciwosci smakowe, sag
dla organizmu czlowieka gtownym Zroédiem witamin
oraz sktadnikéw mineralnych. Dlatego tez ocena war-
tosci odzywczej tej grupy produktow opiera sfe przede
wszystkim na zawarto$sci w nich tych wtasnie skia-
dnikéw, podczas gdy np. warto$¢ kaloryczna ma tutaj
z punktu widzenia zywienia znaczenie dodatkowe.

W$r6d witamin na szczegdlne podkres$lenie zastuguje
witamina C oraz prowitamina A (wystepuje ona w ro-
Slinach w postaci zétto-pomaranczowego jbarwnika ka-
rotenu, kté6ry w organizmie zamienia sie¢ na witamine
A).

Warzywa, ktére dotychczas sg dos¢ powszechnie sto-
sowane w zywieniu cztowieka i stanowig dobre Zrédto
powyzszych witamin, to m. in. szpinak, marchew, po-
midory, kapusta, szczypior, groszek zielony. W mniej-
szym artykule pragniemy zwréci¢ uwage na mato lub
prawie wcale nie wykorzystywane dotychczas w na-
szym zywieniu dobre Zrédto karotenu i witaminy C
jakim jest dynia. jProdukt powyzszy zastuguje na pod-
kreslenie dlatego, ze jest dos$¢ tani, moze byé¢ w réz-
norodny spos6b wykorzystany w technice kulinarnej
oraz daje duzy zbiér z jednostki powierzchni.

Z przeprowadzonych u nas badan (1) wynika, ze
migzsz dyni zawiera $rednio ck. 1,2 mg% (miligramoéw
v/ 100 g) karotenu oraz ponad 13 mg% witaminy C.
Stwierdzano ponadto, ze zawarto$¢ powyzszych skiad-
nikéw moze sie waha¢ w dos¢ duzych granicach i za-
lezy m. in. od czasu zbioru (stadium dojrzato$ci) oraz
odmiany. Tak wiec np. odmiana dyni mozelewskiej
przed okresem dojrzato$ci zawierata ck. 0,07 mg%. ka-
rotenu na poczatku dojrzewania 1,9 mg%, a w petnej
dojrzatosci 3,7 mg%. Podobnie przedstawia sie¢ sprawa
z witaming C, ktérej zawarto$¢ w tej samej odmiane
dyni wynosita przed okresem dojrzatosci 157 mg%,
podczas gdy w peinej dojrzalosci zawartos¢ wzrosta
prawie do 24 mg%.

Z powyzszych danych wynika, ze przy wyborze dyni
do spozycia nalezy uzywa¢ w pierwszym rzedzie dyn:e
dojrzate. Ponadto najlepszymi odmianami dyn. beda
te, ktérych migzsz jest najsilniej zabarwiony. Na pod-
stawie naszych ostatnich badan (2) przez odpowiednie
zabiegi hcdowlane dynia moze doréwnywac¢ pod wzgle-
dem zawarto$ci karotenu nawet marchwi, w ktorej
powyzszy zwigzek jak wiemy wystepuje w stosunko-
wo najwiekszych ilosciach. Wprowadzenie dyni do
jadlospis6w w zywieniu cztowieka na szerszg niz do-
tychczas skale, w powaznym stopniu moze poprawic
pokrycie zapotrzebowania organizmu na omawiane
witaminy. W porcji dyni ck. 200—250 g organizm
otrzyma po uwzglednieniu powszechnie przyjmowanej
przyswajalnosci karotenu (‘A) $rednio ok. 1500 jed-
nostek miedzynarodowych witaminy A, co stanowi
prawie potowe dziennego zapotrzebowania oraz ok. 20
mg witaminy C. Pokrywa to w przyblizeniu ‘A dzien-
nego zapotrzebowania na ten skitadnik. Na szczegélne
podkres$lenie zastuguje fakt, ze jak wynika z badan
przeprowadzanych w Dziale Higieny Zywienia Panstw
Zakt. Hig. wykorzystanie karotenu z dyni jest lepsze
w poréwnaniu do innych warzyw np. marchwi. Ze

wspomnianych powyzej wzgledéw nie mozna pomijac
dyni w zywieniu zbiorowym.

Dynia z pomidorami: dynia — 250 g, cebula — 20
pomidory — 150 g lub pasta pomidorowa — 20 g, $mie-
tana — 15 g, maka 5 g, s6l. Dynie umy¢, obraé¢, oczy-
$ci¢ z nasion, pokraja¢ w kostke. Cebule obraé, optu-
kaé¢, drobno pokrajaé. Dynie wraz z cebulg zala¢ bar-
dzo matg ilosciag wody, (dynia w czasie gotowania wy-
dziela duzo wody) posoli¢ i gotowaé¢. Pomidory umy¢,
pokraja¢ na czesci, rozgotowac¢ i przetrze¢ do dyni.
Smietane rozmieszaé z maka. Gdy dynia miekka, do-
da¢ do niej zaprawe i zagotowa¢. Podawaé jako do-
datek do Il dania obiadowego.

Dynia z kwaszonymi ogoérkami: dynia — 250 :g, cebu-
la—20 g, ogoérki kwaszone— 400 ¢, ttuszcz— 10 g,
kwas ogo6rkowy, zielony koperek— 2 g, s6l. Dynie
umy¢, obraé, oczysci¢ z nasion, pokraja¢ w kostke.
Cebule obraé¢, optukac¢, drobno pokraja¢. Dynie wraz
z cebulg zala¢ bardzo matg iloscia wody, posoli¢ i go-
towaé. Z tluszczu i maki przyrzadzi¢ lekko zrumiemo-
ng zasmazke, ostodzi¢ i rozprowadzi¢ goragcym wywa-
rem z dyni. Ogorki zetrze¢ na tarce o duzych otwo-
rach, jdoda¢ do dyni. Potrawe doprawi¢ do smaku
kwasem ogo6rkowym, wymiesza¢ z zasmazka i zago-
towaé. Przed podaniem posypa¢ zielonym koperkiem.
Podawac¢ jako dodatek do Il dania obiadowego.

Olatki z dyni: dynia — 200 g, jaja — 1/2 szt., maka
— 50 g, bulka tarta — 20 g, sdl, tluszcz do smazenia,
cukier— 15 g. Dynie umyé, obraé¢, oczysci¢ z nasion
i zetrze¢ na tarce lub zemle¢ na maszynce. Utarta
dynie posoli¢, wymiesza¢ z jajami, z maka i butka
tarta. Na dobrze rozgrzany na patelni tluszcz jklasé
tyzkg otatki i smazy¢ na jasnozitoty kolor. Podawacd
z cukrem.

Zupa z dyni: dynia — 150 g, jabtka — 100 g, $mieta-
na — 15 g, mgka — 3 g, cukier — 20 g, cynamon. Dynie
umy¢, obraé, oczysci¢ z nasion, pokraja¢ w kawatki.
Jabtka umy¢, pokraja¢ na ¢éwiartki. Dynie wraz z jabt-
kami zala¢ goraca woda, rozgotowac, przetrze¢ i wy-
mieszaé z cukrem. Smietane rozmieszaé¢ z maka, wlaé
do gotujacej sie zupy, doda¢ cynamon i zagotowac.
Podawaé¢ z grzankami, makaronem itp.

Suréwka z dyni i jabtek: dynia — 150 g, jabtka —
100 g, cukier.— 3 g. Dynie umy¢, obraé, oczysci¢ z na-
sion. Jabtka umy¢. Dynie i jabitka zetrze¢ na tarce
o duzych otworach. Dynie wymiesza¢ z jabtkami i do-
prawi¢ cukrem do smaku.

Powyzsze przyktady nie wyczerpujg wszystkich moz-
liwosci zastosowania dyni w zywieniu zbiorowym.
Mozna z niej jeszcze przyrzadzaé szereg innych potraw
np. dynia smazona w cies$cie, zupa z dyni na mleku,
ktéra ma duze zastosowanie w zywieniu dzieci; moz-
na jg takze uzywac jako niewielki dodatek do réznych
potraw, jak do jarzyny po Slasku, do zupy jarzynowej
przecieranej, do zupy jabtkowej itp. Wprowadzajac
mato znane potrawy z dyni do naszych zaktadoéw zy-
wienia zbiorowego; rozpowszechnimy ws$réd ludnosSci
wartosciowe pod wzgledem witaminowym warzywo.

Dr Stanistaw Berger
Mgr Ludmita Wojna

Literatura:

1) St. Berger. Przemyst Rolny i Sipoz. nr. 12 str. 459, 1952.
2) St. Berger. Roczniki PZU nr. 2, str, 156, 1953.



Str. 188

W kdihAy Bp
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Na podstawie ko-
respondencji J. Ka-
puscinskiego.

Z powiatu przemyskiego. Z okazji
9-ej rocznicy PKWN i 1-ej rocznicy
uchwalenia Konstytucji, kierownik
gospody w Birczy ob. Amarowicz
podjat zobowigzanie wykonania pla-
nu obrotu za lipiec w 118%. Wszy-
scy pozostali pracownicy tamtej-
szych placéwek zobowigzali sie wy-
konaé¢ plany obrotu od 105 do 115%.
Jednakze w $lad za tym nie podaza
wykonanie planu produkcji wta-
snej. Trzeba stwierdzi¢, ze w pla-
nowaniu produkcji wtasnej sag je-
szcze usterki, bo np. plan wykona-
nia dan obiadowych nie moze bye
zrealizowany jesli liczba obiadéw
dziennie na jedna gospode wynosi
185. Przy uktadaniu planu nie bra-
no wiec pod uwage ani mozliwosci
technicznych tamtejszych  gospdd
ani tez charakteru $rodowiska, w
ktérym sie one znajduja.
kwartat

Drugi przyniést pewng
poprawe na odcinku wykonania
planu produkcji wtasnej. Poziom

tego wykonania jest jednak nadal
niedostateczny. W Birczy znajduje
sie jedna gospoda realizujgca plan
ogo6lny powiatu w 25%, Przemysl-
wie$ posiadajgca dwa bufety reali-
zuje plan w skali powiatowej w
22%, Zurawica prowadzgca trzy bu-
fety’zajmuje trzecie miejsce i rea-
lizuje plan powiatu w 18%, gospoda
w Dubiecku - w 17%, Krzywcza,
posiadajgca na swoim terenie dwa
bufety wykonuje 10% planu, zas
bufet w Medyce 8%.

Gospoda w Birczy ma mozliwosci
wykonania planéw w wyzszym jak

dotad procencie, jes$li produkcja
kuchni bedzie mniej jednostronna,
a jakos¢ produkcji — wyzsza. Bu-

fet w Medyce ma stabe zaopatrze-
nie w surowce potrzebne do pro-
dukcji wiasnej jak réwniez wyste-
puje tu brak piwa, wina, wedlin,
Sledzi a nawet chleba. Zarzad Gmin-
nej Spéidzielni za mato troszczy s.e
0 zaopatrzenie tego bufetu.

Gospoda lub bufet powinny byé
przedmiotem wiekszego” zaintereso-
wania zarzadéw gminnej spotdzieln ,
gdyz mozna zaryzykowacé tw.erdzc-
n;e _ jaka gospoda, taka spéidziel-
nia Gospodarka placéwki zywienia
zbiorowego jest w duzym stopniu
odzwierciedleniem gospodarki za-
rzagdu gminnej spéidzielni. _ Nalezy
wiec gospody i bufety wiejskie po-
stawi¢ na odpowiednim poziomie.

Wymagajg tego zaré6wno potrzeby
"miejscowych konsumentéw jak i ko-
nieczno$¢ poprawienia opinii o na-
szych gospodach i bufetach.

(ik)
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Na podstawie ko-
respondencji Edmun-
da Szymieca i innych.

Narada robocza CZPG. W dniach
26 i 27 sierpnia tor. odbyta sie w Cie-
szynie dwudniowa narada robocza
wszystkich kierowniczych czynni-
kéw pionu CZPG: dyrektoréw
WZPG, dyrektoréw przedsiebiorstw,
dyrektorow produkcyjno - handlo-
wych, gtéwnych ksiegowych, kiero-
wnikéw komdrek personalnych.

Tematem obrad pierwszego dnia
byto oméwienie wynikéw dziatalno-
Sci przedsiebiorstw w | poétroczu br.
i na podstawie tych osiggnie¢ per-
spektywa zadan Il pétrocza. Drugi
dzien zajely obrady grupowe uczest-
nikow.

Obradom przewodniczyt Dyrektor
CZPG ob. Stanistaw Stata, ktoéry po
wyczerpujgcej dyskusji zreasumo-
wat poruszone zagadnienia.

Jednodaniowc positki. We wszy-
stkich warszawskich jadtodajniach
i restauracjach 11l kat. i niektérych
restauracjach Il kat. wprowadzono
od 10 sierpnia br. sprzedaz positkow
jednodaniowych, na ktére sktadaja
sie przewaznie posilne zupy z do-
datkiem miesa i chleba.

SZPG zwr6cit szczegblng uwage
na to, aby positki jednodaniowe by-
ty starannie przygotowane i smacz-
ne. Ponadto polecono kierownikom
restauracji, ktére beda sprzedawaty
te obiady, aby konsumenci byliszyb-
ko i sprawnie obstuzeni.

Nowe zaktady gastronomiczne.
WZG uruchomia do konca biezace-
go roku w $rédmiesciu  Warszawy
osiem zaktadéw gastronomicznych.
Przy Nowym Swiecie 63 powstanie
kawiarnia na 200 miejsc, a pod nu-
merem 50 restauracja na 100 miejsc.
Przy Krakowskim Przedmies$ciu 27
uruchomiona zastanie kawiarnia na
80 miejsc, a na MDM cukiernia na
100 miejsc, kawiarnia na 310 miejsc,
oraz restauracja na 330 miejsc. MDM
otrzyma takze wielki, o 420 miej-
scach bar samoobstugowy. Przy ul.
Putawskiej 104-106 powstanie w nie-
diugim czasie kawiarnia na 120
miejsc.

Kiermasz garmazeryjno - cukier-
niczy. W celu udostepnienia szero-
kim rzeszom konsumentéw mozli-
woséci zakupu peilnego asortymentu
wyrobéw garmazeryjno - cukiern.-
czych do doméw — Poznanhskie Za-
ktady Gastronomiczne-Wschéd zor-
ganizowaly cd 14 sierpnia br. staly
kiermasz garmazeryjno - cukierniczy
w lokalu ,Arkadia“ przy Placu Wol-
nosci.

Przodujgce zaktady. Na naradzie,
ktéra sie odbyla niedawno w Byto-

miu przeanalizowano dziatalnos¢
poszczegélnych zaktadéw gastrono-
micznych wojewodztwa stalino-
grodzkiego.

W wyniku konferencji pierwsze

miejsce przyznano Czestochowskim
Zaktadom Gastronomicznym, drugie
Bytomskim, trzecie Cieszynskim.
Najwiekszy lokal gastronomiczny.
Przy koncu biezacego roku urucho-
miony zostanie przy Placu Warec-
kim 3/5 najwiekszy lokal gastrono-
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miczny w Warszawie, ktory obejmie
kawiarnie, restauracje i jbar samo-
obstugowy na 900 os6b.

Nowe jadtodajnie w Bytomiu. By-
tomskie Zaktady Gastronomiczne
oddaly ostatnio do uzytku mieszkan-

c6w miasta Swiezo otwarty ,Bar
Trojak" i wyremontowang restaura-
cje ,Polonia“. W roku biezacym

BZG otworzg nowy zaklad zywienia
zbiorowego w jdzielnicy Chruszczéw,
dzieki czemu ulegnie poprawie za-
opatrzenie go6rnikéw kopalni ,Szom-
bierki“. W 11l kwartale br. ulegng
modernizacji lokale: ,Pod Ztotg R6-

za" i ,Bar Bytomski“, (sg).
Bielsko - Bialskie ZG pracuja.
W trosce o zaspokojenie stale ro-

sngcych potrzeb $wiata pracy Za-
ktady Gastronomiczne w Bielsku-
Biatej uruchamiajag nowe, dobrze
urzadzone zaktady gastronomiczne
oraz remontujg i odnawiajg dotych-
czas istniejgce.

W czynie lipcowym uruchomiono
piekna, reprezentacyjng kawiarnie
pod nazwag ,Beskid® w gmachu ho-
telu ,Pod Ortem“. Na peryferiach
miasta, w dzielnicy Aleksandrowice,
przejeta zostata zaniedbana restau-
racja ,Hulanka", ktéra gruntownie
odremontowano. Obecnie konsu-
menci, korzystajagcy z ustug tego za-
ktadu, wyrazaja sie z uznaniem o
dobrym zaopatrzeniu, wigekszej czy-
stosci i lepszej, sprawniejszej ob-
studze.

Przy ul. Partyzantéw otwarta zo-
stalta wyremontowana restauracja
,Pod Remizg“. Lokal ten w rekach
prywatnych byt brudng knajpa.
Obecnie odnowiony, zaopatrzony w
maszyne do mycia naczyn, obiera-
nia ziemniakéw — stanag}l na odpo-
wiednim poziomie. Odbywa sie o-
toecnie gruntowny remont restau-
racji ,Patria“. W dwdch salach tej
restauracji zostanie urzadzona ka-
wiarnia z osobnym wejsciem od ul.
Smolki. Odmalowano lokal restau-
racji ,,S'Iaska“ oraz kawiarnie ,Kru-
szynka*“.

Dyrekcja Bielsko - Bialskich ZG
doktada staran, aby zwiekszyé pro-
dukcje wtasng zaktadow. _ W tym
celu przebudowuje kuchnie, zaste-
puje prace reczng w kuchni maszy-

nami. Czeste kontrole z dyrekecji
czuwajg nad tym, by positki jbyly
smaczne i estetycznie wykonane.

Specjalny instruktor szkoli kucha-
rzy i kontroluje jako$¢ wydawanych
positkéw.

Ws$réd zaktadoéw gastronomicznych
w Bielsku-Biatej wyr6znia sie pra-
ca jadtodajnia ,Staré6wka“, ktora
zdobyta juz niejednokrotnie pierw-
sze miejsce we wspotzawodnictw.e
w Bielsku i czolowe miejsce we
wspoétzawodnictwie miedzy zespota-
mi kuchennymi w skali ogdélnokra-
jowej.

Czystos$ciag oraz jakosciag wydawa-
nych positkéw i sprawng obstuga
gosci wyrdznia sie réwniez jadio-
dajnia ,Parkowa“, ktéra dzieki do-
bremu kierownictwu (kierownikiem
jest ob. Zontek) wykonuje z nad-
wyzka plany miesieczne i odnosi
sukcesy we wspétzawodnictwie. Do-
brg cpinie ma réwniez restauracja
,Oristal*, ktéra przoduje w wyko-
nywaniu planéw miesiecznych.
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Sekcja kulturalno-oSwiatowa przy
RRZG. Przy Bielsko-Bialskich ZG
zorganizowano mtodziezowy zespét
artystyczny oraz teatralne koétko
amatorskie, ktére wystepuje nie
tylko na akademiach swojego zakta-
du pracy, ale réwniez na imprezach
organizowanych w ramach dziatal-
nosci miejscowego Komitetu Frontu
Narodowego. Zespét ten ma poza
sobg szereg udanych wystepow w
sanatorium w Bystrej, w Ligocie,
w zakftadach im. Zmozka w Bielsku.
W zespole wyr6zniajg sie: oto. Jaki-
mow — organizator zespotu i naj-
lepszy aktor oraz eto. Pasynska, or-
ganizatorka zespotlu tanecznego, ré-
wniez dobra aktorka.

Zespot ofiarnie pracuje w ciezkich
warunkach lokalowych, gdyz nie
posiada wtasnej sceny ani $w'etlicy.
Czynione przez Dyrekcje BBZG sta-

rania, by uzyska¢ lokal na wtasng
Swietlice nie odnoszg pozadanego
skutku. Zespo6t ten nie posiada roé-

wniez funduszéw na kostiumy i wy-
jazdy w teren (np. w ramach lgcz-
nosci miasta ze wsig). Wiladze
zwierzchnie winny przyj$¢ tutaj z
pomoca, (es).

Rady zaktadowe przejmujg inicja-
tywe. Redakcja wielokrotnie usito-
wata nawigza¢ kontakt z radami
zaktadowymi w przedsiebiorstwach.
Usitowania te bytly bezskuteczne.
Jednakze w sierpniu br. Rada Za-
ktadowa przy Warszawskich ZG—
Praga zaprosita przedstawiciela Re-
dakcji na plenarne posiedzenie, na
ktorym omoéwiono m. in. wspotpra-
ce Redakcji z Radg Miejscowg oraz
zgtoszone zostaty nazwiska kores-
pondentéw zaktadowych, wybranych
sposréd pracownik6w tego przedsie-
biorstwa.

Za przyktadem WZG-Praga winny
p6js¢ wszystkie rady zakladowe.

Na podstawie kore-
spondencji W. Chma-
szynskiego i innych.

Dyplom uznania. W pierwszym o-
fcresie dziatalnosci KZG w Gdyni
nie wykonywatly planéw. Rada Za-
ktadowa tego przedsiebiorstwa usi-
towata rozwigzac¢ istniejgce trudno-
Sci przede wszystkim przez zorgani-
zowanie wspdéizawodnictwa pracy
wsréd cztonkéw zatdég. Na zebra-
niach pracownikéw popularyzowane
*byly osiggniecia innych placéwek
KZG, w ktérych rozwineto sie juz
wspoétzawodnictwo oraz wielkie suk-
cesy Kraju Rad.

Juz po pewnym czasie niektérzy
pracownicy zaczeli przekracza¢ swo-
je normy pracy. W okresie tym wy-

ré6znili  sie ob. oto. Niesiotowski,
ChmaszynsM, Ciechorski, Markie-
wicz, Chojnicka, Rosner. Wspoéiza-

wodnictwo przyczynito sie do tego,

zew Il i IV kwartale 1952 r. KZG-
Gdynia otrzymato przechodni pro-
porzec.

Jednak w | kwartale br. propo-

rzec ten przeszedt w inne rece. Przy-
czyng tego bytla niewlasciwa orga-
nizacja pracy na odcinku zaopatrze-
nia zaktadu oraz produkcji. Zagad-
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nienia te zostaly przeanalizowane
przez pracownikéw na odprawach
roboczych, organizowanych przez
Rade Miejscowg. W wyniku tych
narad nastgpita poprawa w dziatal-
noéci przedsiebiorstwa i w Il kwar-
tale tor. KZG-Gdynia otrzymaty pro-
porzec przechodni Okr. Dyr. KZG-
Gdansk oraz dyplom uznania za o-
siggniecia we wspoétzawodnictwie w
skali ogé6Ilnokrajowej w pionie KZG.
(wce)

Nowa kadra instruktorow. W |1l
kwartale br. zakonczyt sie kurs dla
instruktoré6w  gastronomicznych w
Poznaniu, zorganizowany przez CZ
KZG.

Ws$réd absolwentéw kursu wyréz-
nili sie przy skladaniu egzaminéw
korncowych tow. Piotr Issel z Zarza-
du Wroctawskich KZG i ob. Broni-
stawa Teurelle z Zarzadu Jelenio-
gorskich KZG. Przeszkolenie kadry
instruktorow gastronomicznych przy-

czyni sie do wnikliwszej opieki i
szerokiego instruktarza w zakresie
produkcji, podniesienia jej jakos$ci

i rozszerzenia asortymentu.

Pokazy i wystawy gastronomicz-
ne. W trosce o podniesienie poziomu
produkecji i kwalifikacji zawodowych
personelu produkcyjnego Bydgoskie
KZG zorganizowaly szereg wystaw
i pokazéw gastronomicznych. Ostat-
nia wystawa, zorganizowana w za-
ktadzie KZG-Ciechocinek zdobyta
sobie szerokie uznanie konsumen-
tow. Pozytywne wypowiedzi, za-
mieszczane w ksigzce zyczen i zaza-
len $wiadczg o tym najlepiej.

Uruchomienie nowych dziatéw
produkcji. W Zielonogérskich KZG
rozpoczety produkcje pracownia cu-
kiernicza i wytwoérnia lodéw. Wy-
twérnia miesci sie w dawnym lokalu
piekarni, ktéry zostal przystosowa-
ny do potrzeb wytwoérni. Obecna
produkcja dzienna wynosi okoto
1000 ciastek i 100 kg lodow.

Po catkowitym zmechanizowaniu
zaktadu zdolno$¢ produkcyjna wzro-
Snie tak, ze pokryje on zapotrzebo-
wanie wszystkich zaktadéw KZG w
woj. zielonogdrskim.

Wreczenie przechodniego propor-
ca. W wyniku wspétzawodnictwa o
najlepszy zakltad w Il kwartale —
proporzec przechodni zdobyto przed-
siebiorstwo KZG w Czestochowie.
Wreczenie zespotowi pracownikéw
proporca wraz z nagroda pieniezng
w wysokos$ci 4000 zt. odbyto sie w
Czestochowie przy udziale przedsta-
wicieli CZ KZG i miejscowych
wiadz. (sp).

Krajowa narada. W koncu lipca
odbyta sie w Gdansku krajowa na-
rada dyrektoréow przedsiebiorstw, na
ktérej omoéwiona zostata dziatal-
no$¢ pionu KZG w | péiroczu br.
oraz wytyczne na |l péirocze 1953r.

Na podstawie kore-
spondencji J. Zdrzat-
"
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Wiasna rozlewnia piwa. Przedsie-
biorstwo w Gdansku od pewnego
czasu cierpiato na niedostateczng
dostawe piwa. W zwigzku z tym
postanowiono uruchomi¢ wtasng
rozlewnie piwa. Zorganizowania tak
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waznego dzialu podjat sie kierow-
nik dziatu administracyjno-gospo-
darczego ob. Pawel Zitobicz. Dzieki

jego pracy rozlewnia zostata uru-
chomiona. (jz)
OZR

Narada robocza. W koncu lipca
odbyta sie w Gdansku odprawa kie-
rownikéw i gtéwnych ksiegowych
OZKolejarzy w DOKP i Zaktadach
Naprawczych Taboru Kolejowego.

| POLSKIE UZDROWISKA

Na podstawie korespondenciji
A. RoSciszewskiej.

Gospodarstwa pomocnicze. Przed-
siebiorstwa uzdrowiskowe prowadza
gospodarstwa pomocnicze, ktdérych
zadaniem jest uzupetnienie zaopa-
trzenia w niektdre artykuty spozyw-
cze. Produkcja gospodarstw uzytko-
wana jest wytgcznie :na potrzeby
uzdrowiskowych punktéw zywienia.

W poréwnaniu z I-m pé6loczem
ub. roku produkcja gospodarstw w
I-m poétroczu biezgcego roku znacz-
nie wzrosta. Gospodarstwa dostar-
czaja nie tylko migso z tuczarn przy-
zaktadowych, lecz réwniez warzywa

inspektowe i gruntowe, owcce,
mio6d, mleko, ryby, dréb, kroliki
oraz kwiaty. Zaopatrywanie punk-
tow zywienia w artykuly Swieze,

dobrej jakosci, jakie produkuja go-
spodarstwa, wplywa w znacznym
stopniu na podnoszenie sie jakoSci
wyzywienia. Niestety, produkcja go-
spodarstw zaspokaja potrzeby uzdro-
wisk zaledwie w okoto 20%. (ar)

Na podstawie .ko-
respondencji N. Wy-
sockiej. W. Wyrozeb-
skiego i innych.

Zwycieska zatoga. Zaloga restau-
racji w tomzy otrzymata proporzec

przechodni na rok 1953. Zaloga ta
ma duze osiggniecia na odcinku
produkcji wtasnej, szczeg6lnie w

przygotowywaniu potraw z dorsza.
Ksigzka zyczen i zazalen zawiera
pochwatly personelu obstugujgcego.

Pracownicy zaktadu przeszkoleni
zestali na kursach doszkalajgcych.
Kierowniczka restauracji jest absol-
wentka liceum gastronomicznego ob.
Eugenia Depczynska. (nw)
Sprzedaz ,,obnos$na* w zaktadach
produkcyjnych. Zaktad Stotéwek i
Bufetow w todzi prowadzi w Zakla-
dach Przemystu Odziezowego im.
M. Fornalskiej stotowke wraz z bu-
fetem. Ostatnio pomieszczenia sto-
téwki znalazty sie poza obrebem
pomieszczen produkcyjnych zaktadu.
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Korzystanie ze stotéwki a w szcze-
g6lnosci z bufetu zostato utrudnio-
ne. Personel stotéwki przystgpit na-
tychmiast do uruchomienia sprzeda-
zy obnos$nej. Na teren fabryczny i
do poszczegdbinych oddziatbw dono-
szone jest pieczywo cukiernicze, ka-
napki, wedliny, lody itp. Pracowni-
cy majg utatwione zaopatrzenie, a

personel stotéwki zapewnia sobie
wykonanie planéw.
Dazac do rozszerzenia tego typu

sprzedazy, szczegdblnie w duzych za-
ktadach produkcyjnych, nalezatoby
pomys$le¢ o wyprodukowaniu odpo-
wiednich wo6zkéw przez przemyst
lub sporzadzanie ich przez zaklady
pracy systemem gospodarczym.

Ten typ sprzedazy w zakladach
produkcyjnych znalaztby niewatpli-
wie uznanie wsréd kierownictwa za-
ktadéw, gdyz przyczynia sie do zli-
kwidowania przerw w pracy, jakie
powstaja, gdy pracownik udaje sie
do bufetu, (ww)

Aktyw terenowy analizuje prace.
W szeregu okregéw ZSS odbyly sie
w sierpniu br. narady robocze Kkie-
rowniczego aktywu zywienia zbio-
rowego spoétdzielni spozywcéw, na
ktéorych dokonano analizy pracy za-
ktadéw w | poélroczu. Na naradzie
okregu wroctawskiego przedyskuto-
wano wykonanie planu obrotu, pro-
dukcji, zatrudnienia i wydajnosci,
jak réwniez koszty i rentownosS¢.
Na naradzie okregu gdanskiego w
Starogardzie, PSS w Kwidzyniu i
Starogardzie szczegélowo omoéwity
przyczyny nierentownos$ci zaktadow
otwartych w okresie | po6trocza. R6-
wniez na naradzie okregu rzeszow-
skiego skoncentrowano uwage na
zagadnieniu kosztéw i rentownoS$ci.
Na wszystkich naradach ustalono
nie tylko zadania terenowego apara-
tu zywienia zbiorowego pionu ZSS
na pozostate miesigce biezgcego ro-
ku, ale réwniez spos6b ich realiza-
cji i Srodki zabezpieczajgce wyko-
nanie zadan planowych.

Szkolenie korespondencyjne. Kie-
rownicy dziatow i sekcji zbior, zy-
wienia spoétdzielni spozywcéw byl
dotychczas szkoleni na centralnych
4-tygodniowych kursach w Os$rodku
Szkolenia ZSS w Raciborzu. Ta for-
ma szkolenia nie dawata jednak w

petni dobrych wynikéw, gdyz stu-
chacze odrywani byli na dluzszy
czas od pracy zawodowej. Cierpiata

na tym takze biezaca dziatalnos¢
komdérek zbiorowego zywienia spot-
dzielni.

Aby temu zapobiec, od grudnia
br. ZSS przechodzi na szkolenia ko-
respondencyjne kierownikéw dzia-
téw i sekcji zbiorowego zywienia
spotdzielni. W szkoleniu tym beda
mogli réwniez uczestniczy¢ wyr6z-
niajgcy sie pracownicy dziatow i
sekcji zbiér, zyw., nie zajmujacy
obecnie funkcji kierowniczych, ale
stanowigcy rezerwe kadrowg na te
stanowiska. Zaplanowany na paz-
dziernik br. kurs ustny bedzie ostat-
nim tego typu kursem.

Brak kontroli spotecznej nad pra-
cg stotéwek. Przy niektoérych sto-
téwkach pracowniczych zwiagzki za-
wodowe nie zorganizowaty dotych-
czas komisji stotowkowych, przewi-
dzianych w § 4 uchwaly Prez. Rzadu
z dnia 21 lutego 1951 r. w sprawie
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zasad prowadzenia stotéwek praco-
wniczych i tworzenia oddziatow za-
opatrzenia robotniczego. Na terenie
Warszawy nie dziata dotad kontrola
spoteczna z ramienia konsumentow
np. w stotdwce przy Fabryce Moto-
cykli, przy Zaktadach im. gen.
Swierczewskiego i w kilku innych
stotowkach. Niewatpliwie, w ramach
akcji podjetej przez GRZZ dla zor-
ganizowania kontroli spotecznej nad
praca aparatu handlowego i zywie-
nia zbiorowego, rdéwniez stotéwki,
w ktérych nie istniejg komisje sto-
towkowe, objete zostang ta kontrolg.

Krakéw mobilizuje sity do wy-
grania wspoétzawodnictwa. Bezpo-
Srednio po krajowej naradzie w To-
porowie Lubuskim, iktéra odbyta
sie w koncu grudnia ub. roku sto-
téwki PSS w Poznaniu i w Krako-
wie przystapity do wspoétzawodnic-
twa w ramach cyklu gospodarczego.
Pierwsze wyniki wypadly raczej na
korzy$¢ Poznania. Jednak w Kra-
kowie nastgpita juz poprawa stanu
sanitarnego stotéwek, a w wielu
wypadkach podniést sie poziom i
jakos¢ produkcji. Ponadto pracow-
nicy stotéwek krakowskich podjeli
diugofalowe zobowigzanie oszczed-
nosciowe, tgcznej warto$ci 153410
zt. W | pétroczu br. zobowigzanie
to zostato wykonane w 56%, a osz-
czedno$ci uzyskano gléwnie przez
zmniejszone zuzycie opatu, racjo-
nalng gospodarke transportem i
zwiekszenie wydajnosci pracy.
Wspoétzawodnictwo miedzy stotdwka-
mi poznanskimi i krakowskimi trwa
nadal.

Nowogard pracuje Zle.
gastronomiczne prowadzone
PSS w Nowogardzie wykazaty za
okres | potrocza 1953 r. najwyzsza
strate w woj. szczecinskim, wyno-
szacg 9,18% w stosunku do obrotu
podczas gdy w | kwartale strata
wynosita 6,91%. Nie tylko wiec nie
zmniejszono strat, a dopuszczono
do powstania nowych. Jest to
niewatpliwie wynikiem nieanali-
zowania kosztow w toku realizaciji
planu. Zarzad i kierownik dziatu
zbiorowego zywienia PSS w Nowo-
gardzie powinni wyciggna¢ z tego

Zaktady
przez

Zarzqdzenia

Dziennik Urzedowy Ministerstwa Han-
dlu Wewnetrznego nr 11 z dnia 27 maja
1953 r. zawiera zarzadzenie Ministra Bu-
downictwa Miast i Osiedli i Ministra
Handlu Wewnetrznego z dnia 28 kwiet-
nia 1953 r. w sprawie trybu uzgadniania
i zatwierdzania lokalizacji, zaiozen do
projektéw oraz projektéw wstepnych w
zakresie sieci handlu (sklepy detalicz-
ne, zaktady zywienia zbiorowego, maga-
zyny hurtowe, obiekty produkcji uzu-
petniajacej) dla nowobudowanych miast
i osiedli.

Zarzgdzenie to w odniesieniu do pio-
néw zywienia zbiorowego w resorcie
MHW zainteresuje przede wszystkim kie-
rownikéw komérek inwestycyjnych
przedsiebiorstw gastronomicznych.

Dziennik Urzedowy Ministerstwa Han-
dlu Wewnetrznego nr 12 z dnia 23 lipca
1953 r. zawiera m. in. zarzadzenie Mi-
nistra Handlu Wewnegtrznego z dnia 18
czerwca 1953 r. w sprawie kontroli spo-
tecznej sprawowane] przez zwigzki za-
wodowe nad dziatalnoscig placowek han-
dlu detaliczne?o i zaktadow zywienia
zbiorowego podlegtych Ministerstwu Han-
dlu Wewnetrznego.

Do zakresu dziatania kontroli spotecz-
nej w odniesieniu do placéwek zywie-
nia zbiorowego nalezy: 1) kontrolowanie
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wnioski praktyczne i poprawi¢ swoj
styl pracy.

W woj. poznanskim przodujag pod
wzgledem struktury obrotu: PSS w
Kole, ktérej zaktady otwarte w |
potroczu 1953 r. miaty 48% produk-
cji wtasnej w ogd6lnym obrocie, PSS
w Jarocinie — 44%, PSS w Turku
— 43,8%, PSS w Sremie — 42,2%,
PSS w Krotoszynie — 416 i PSS w
Pile — 40%.

W tym samym okresie zaktady ga-
stronomiczne w PSS Czarnkowie
miaty 29,8% produkcji wtasnej, PSS
w Obornikach — 28,4%, PSS w Ra-
wiczu — 27,7%. PSS w Wagrowcu —
26,7%, PSS w Zbagszyniu — 25,3%,
a PSS w Rogoznie tylko 20,2%. By-
toby dobrze, gdyby kierownicy za-
ktadéw gastronomicznych tych spot-
dzielni zechcieli wypowiedzie¢ sie
na tamach ,,Zywienia Zbiorowego*“
dlaczego tak bardzo pozostajg w ty-
le. Jest to tym bardziej niepokoja-
ce, ze np. zaktady PSS w Zbagszyniu
zajety rébwnocze$nie pierwsze miej-
sce w woj. poznanskim, jes$li chodzi
o przekroczenie kosztéw osobowych,
wykazujagc 17,8% kosztéw osobo-
wych w stosunku do obrotu.

W woj. olsztyhskim przoduje pod
wzgledem struktury obrotu PSS w
Nowem Miescie, ktérej zaktad ga-
stronomiczny miat w | poétoczu
1953 r. 43,6% produkcji wtasnej w
ogo6lnym obrocie.

W tym samym czasie zaktady ga-
stronomiczne PSS w Bartoszycach
miaty zaledwie 19,9% produkcji
wtasnej w ogdlnym obrocie, a zakta-
dy PSS w Lubawie nawet 18,1%.
Nie dobrze jest z produkcjg wtasng
rowniez w zaktadach PSS w Nidzi-
cy (22,1%), PSS w Mragowie (22,1%),

PSS w Lidzbarku Warminskim
(23,2%) i w PSS w Ketrzynie
(25%). Zarzady tych spoétdzielni i
kierownicy zaktadéw — jak wyni-

ka z wymienionych danych — nie
wykazujg nalezytej troski, jesli cho-
dzi o zaspokajanie potrzeb miejsco-
wej ludnosci. W warunkach ekono-
micznych po 3.1.1953 r. potrzebna
jest inicjatywa w pracy, a nie wy-
kazujg jej zaktady gastronomiczne
podanych spoétdzielni, (mn)

I komunikaty

sprawnos$ci i obstugi konsumentéw,
2) kontrolowanie terminowo$ci dostaw i
jakosci towaréw, 3) czuwanie nad nale-
zytym przechowywaniem zapaséw w
magazynach ze szczegélnym uwzglednie,
niem ich przydatnosci do produkcji,
4) czuwanie aby potrawy byty przygoto-
wane wg obowigzujgcych receptur, 5)

kontrolowanie jakos$ci i wagi wyda-
nych potraw, dopilnowywanie prze-
strzegania obowigzujagcych cen, 7) czu-

wanie nad wykonaniem zarzadzen doty-
czacych rozszerzenia asortymentu po-
traw, 8) kontrolowanie higieny sporzg-
dzanych potraw, czystoéci personelu oraz
warunkéw sanitarnych urzadzen i po-
mieszczen, 9) kontrolowanie czy perso-
nel posiada karty okresowego badania
lekarskiego i czy personel w przepisa-
nych okresach poddaje sig badaniom le-
karskim. 10) kontrolowanie, czy sg pro-
wadzone ksigzki zyczen i zazalen oraz
czy, jak i w jakim czasie sg zatatwiane
uwagi zamieszczane w tych ksigzkach,
a w szczeg6lnosci uwagi dot?/czqce bra-
kéw i niedociggne¢, 11) kontrolowanie czy
i jak sg wykorzystywane odpadki pro-
dukcyjne i po konsumpcyjne, 12) dopil-
nowywanie wykonywania obowigzujg-
cych zarzadzen wydanych przez Mini-
sterstwo Handlu Wewnetrznego.
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Michat Drozdowicz: LODOCHLODNICTWO W OBROCIE
OWOCAMI | WARZYWAMI. Warszawa 1953, PWG.

Ksigzka zawiera podstawowe wiadomoséci z fizjologii pto-
doéw ogrodniczych i lodochtodnictwa, omawia pomieszczenia
i urzadzenia do schtadzania lodem réwniez i w zaktadach zy-
wienia zbiorowego, zbiér i przechowywanie lodu oraz techni-
ke schtadzania ptodéw ogrodniczych w krétko i diugotrwa-
tym przechowywaniu.

Z ksigzka ta winni zapozna¢ sie pracownicy zywienia zbio-
rowego, a szczegblnie magazynierzy zaktadow i zaopatrze-
niowcy.’

S.K. Tatur: ROZRACHUNEK GOSPODARCZY | RENTOW-
NOSC. Przetozyt z rosyjskiego A. Tuszynski. Warszawa 1953,
PWG.

Cztery rozdziaty ksigzki omawiajg zagadnienia rozrachun-
ku gospodarczego w przedsiebiorstwie, wewnatrzzaktadowego
rozrachunku gospodarczego i rentownoéci, metody dalszego
wzmacniania rozrachunku gospodarczego przedsiebiorstw
przemystowych, rozrachunek gospodarczy wydziatow, sekcji,
brygad oraz indywidualne konta oszczednoSci.

Gtosy

W sezonie letnika waz z catlg prasg rozpoczeliSmy
ostra kampanie na rzecz urozmaiconych dan jarzyno-
wo-owocowych w zakladach zywienia zbiorowego.
W ,,Trybunie Ludu“ czytaliS§my niedawno, ze ,przeglad
tédzkich stotéwek, a juz szczegdlnie jadtodajni, baréw
i restauracji £ZG wykazal, ze nie wszedzie dbatos¢
o konsumenta jest nalezyta“.

W stotéwkach pracowniczych uderzat brak swiezych
jarzyn. Na przyktad w stoléwce tramwajarzy dzien po
dniu w lipcu podawano do miesa, ryb i ziemniakéw—
kiszony ogoérek (czy tylko w todzi — nasza uwaga).

Stusznie wiec autor artykutu przypomniat kierow-
nikom stoléwek, ze zaspokajanie sezonowych zadan
i zyczen konsumentéw w zakresie jadtospisu jest spra-
wag wazng i nie nalezy jej lekcewazy¢. ,Stotéwki po-
winny zwr6ci¢ baczniejszag uwage na takie potrawy,
jiaikk zupy owocowe, pierogi z owocami, jarzyny aby
konsumenci korzystajacy z tych stotbwek byli zado-
woleni® — czytaliSmy aktualny postulat.

»Dziennik Zachodni“ pisat ré6wniez, ?e za mato jar-
skich potraw jest w Stalinogrodzkich Zaktadach Ga-
stronomicznych. Owszem, pojawily sie w jadtospisach
kalafiory, grzyby, nowa kapusta, buraczki, mizeria, ale
nie wszedzie. Ciekawe przy tym, ze ,Centralna Jadito-
dajnia“ nastawiona na jarskg kuchnie posiada mniej
jarzyn i jarskich potraw niz gdzie indziej.

Wroctawskie ,,Stowo Polskie* artykut zatytutowato;
,Brak dan jarzynowych powszechng bolgczkg lokali
gastronomicznych“. Az sie nie chce wierzyé, ale tak
byto 4 sierpnia. W artykule jest mowa o hasze ,My-
Sliwsktiim“. Jadtospis ubogi: O godzinie 13-ej, cztery
potrawy z jajek, na deser herbata. Jedyne potraiwy
jarzynowe to grochéwka i kapus$niak. Nie lep.ej wy-
glada sytuacja w innych zaktadach gastronomicznych.
Mimo krytycznych uwag prasy, asortyment dan we
wroctawskich restauracjach jest nadal wasiki i ubogi
w warzywa i owoce — skarzy sile ,Stowo Polskie“.

WARUNKI

Zaméwienia na prenumerate ,Zywienia Zbiorowego*
przedptat.

ksigzki

Ksigzka ta zainteresuje pracownikéw ksiggowych i finanso-
wych zywienia zbiorowego. Zawiera ona materiat szkolenio-
wy dla szkét zawodow?/ch gospodarczych i wyzszych.

Jadwiga Badecka-Celczynska: TECHNOLOGIA PRZYRZA-
DZANIA POTRAW. Wyd. 2 Warszawa 1953, PWG.

Ukazato sie drugie wydanie tego podrecznika dla zasadni-
czych szkét gastronomicznych, ktéry obejmuje zasadnicze
wiadomosci o przyrzagdzaniu potraw z ré6znych artykutéw zyw-
nosci, wskazowki dotyczace organizowania pracy oraz omo-
wienie wspéizawodnictwa i racjonalizatorstwa w zakladach
zywienia zbiorowego.

Ksigzka ta przynie$§¢ moze duze korzys$ci pracownikom 2zy-
wienia zbiorowego wszystkich pionéw, pracownikom domow
wypoczynkowych, doméw dziecka, kolonii i przedszkoli.

Sabina Witkowska: NORMY ZYWIENIA DZIECI | JADLO-
SPISY. Wyd. 2 uzupetnione, Warszawa 1953, PWG.

Praca ta obejmuje caloksztalt zagadnienia zywienia dzieci
w zaktadach otwartych i zamknietych. Zawiera normy, jadto-
spisy, recepty i wskazéwki zywienia dzieci w ztobkach, przed-
szkolach i dziecincach, na koloniach letnich, w prewento-
riach, domach turnusow?/ch, ogrédkach jordanowskich. Oma-
wia dozywianie w szkofach i organizacje kuchni szkolnych.

prasy

Niedopatrzenia te na pewno juz nalezg do przesztosci,
bo gdyby nie, to bytby skandal, ale zwracamy na nie
uwage -dla przestrogi, aby sie juz nigdy i nigdzie w le-
cie nie powtdrzyly. Wina za ten stan rzeczy spada wy-
tacznie na kierownictwo zakladu. Kierownicy muszg
nareszcie zrozumieé, ze nalezy sie liczy¢ z konsumen-
tem, ktory w kazdym sezonie ma inne wymagania, bo
za to ptaci i zada.

Temat ten porusza w obszernym artykule ,Grzechy
powszednie zakfadéw gastronomicznych* w ,Zyciu
Warszawy*“ red. |I. Gawryluk, ktéry stwierdza, ze jklien-
ci wiekszosci warszawskich zakltadéw gastronomicz-
nych oraz zaktadéw w innych miastach, nie odczuwajg
w peini dobrodziejstwa tegorocznego wspaniatlego uro-
dzaju warzyw. Wprawdzie obnizono ceny na niektére
jarskie dania, m. in. na mizerig ze $mietang, ziemniaki
z mastem, kompot z jabtek, ale... klient dostaje do jmie-
sa dzi§ takg samag ,dawke“ jarzyn co przed 6 tygod-
niami. | ptaci za porcje migsa z jarzynami teraz, k.edy
ziemniaki i kapusta kosztuje po 1,30 zt za kilogram, ty-
le 'Co wtedy, kiedy byty nowalijki i kosztowaty pie¢
raizy drozej.

Podobnie jest z zupa jarzynowa, ktoéra i dzi$ kosztu-
je 2.20 zt oraz z bigosem, ktérego nie dajg wiecej i kt6-
ry kosztuje nadal 6,80 zi, cho¢ kapusta staniata. Autor
artykutu wskazuje nastepnie na dysproporcje miedzy
cenami potraw jarskich, a cenami rynkowymi jarzyn.
Zaktady gastronomiczne — jego zdaniem — kalkuluja
ceny jpotraw jakby w oderwaniu, jakby nie widziaty
aktualnych zmian rynkowych na jrzyny, warzywa i in-
ne ptody rolne. Poza tym w artykule podkreslone jest
zagadnienie wielkos$ci porcji. Klientowi nie fylko cho-
dzi o jarzyny do miesa, lecz w ogéle o porcje, o to, aby
odpowiadaly one normom ustalonym w przepisach
gas'.ronoimiczinych, aby nie byly raz wigksze, raz mniej-
sze, aby w zaktadach zywienia zbiorowego dawano na
talerz tyle, ile sie nalezy, a nie tyle ,co kot naptakat‘.

St. G

PRENUMERATY NA ROK 1954

na rok 1954 bedg realizowane Jedynie na warunkach petnych

Wszystkie zamoéwienia i przedptaty na rok 1954 nalezy kierowa¢ bezposrednio lub przez swoich listonoszy do urze-
doéw pocztowych w nieprzekraczalnym terminie do dnia 10 grudnia 1933 r.

Jedynie instytucje, urzedy i przedsigbiorstwa zamawiajgce prenumerate dla podleglych jednostek w/g rozdzielnika
i optacajace ja z kredytéw centralnych mo-gg zamoéwienia kierowaé¢ bezposrednio do PPK ,Ruch“ nie pdzniej jed-
nak jak do dnia 1 listopada 1953 r. Zamoéwienie na prenumerate roczng nalezy w tym wypadku sporzadzi¢ w dwéch

egzemplarzach podajac tytut zamawiajacego czasopisma,

ilo§¢ egzemplarzy, cene prenumeraty rocznej oraz og6lng

sume catlego zamoéwienia. Zamoéwienie to nalezy ztozy¢ w Centralnej Ekspedycji PPK ,Ruch®“, Warszawa, ul. Srebr-

na_ 12,
PPK ,Ruch" po sprawdzeniu zamdwienia, potwierdzi na kopii do dnia 20 listopada 1953 r. przyjecie prenumeraty

do realizacji, podajagc ostateczng sume nalezno$ci, ktorag
na to, ze PPK ,Ruch“ nie bedzie wystawiato faktury,

lowania nalezno$ci.

nalezy uregulowaé¢ do dnia 10 grudnia 1953 r. Ze wzgledu
potwierdzenie zamdéwienia postuzy za podstawe do uregu-

Prenumerate optaca¢é mozna wytgcznie na przyszie okresy kalendarzowe. Numery wsteczne nie bedag dostarczane.
W ptat ani korespondencji w sprawie prenumeraty czasopism nie nalezy kierowa¢ do Polskich Wydawnictw Go-
spodarczych ani do poszczegélnych redakcji, gdyz wszelkie sprawy zwigzane z prenumeratg zatatwiajg jedynie listo-

nosze, urzedy pocztowe i PPK ,Ruch*®.

POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE



K : N K U R S W celu podniesienia poziomu ideologicznego

i zawodowego czasopism wydawanych przez Polskie Wydawnictwa Gospodarcze oraz nawig-
zania Scistego kontaktu redakcji iz czytelnikami ogtaszamy konkurs na najtrafniejsze wypowie-
dzi, dotyczace tematyki czasopism oraz organizacji czytelnictwa prasy gospodarczej w zakla-
dach pracy.

Podajemy nizej pytania, na ktére nalezy nadesta¢ odpowiedzi:

1. Czy czasopismo pomaga Wam w Waszej pracy zawodowej i na czym
ta pomoc polega? (w miare moznosci poda¢ przyktady)

2. Co nalezatoby zrobi¢ azeby zwiekszyé przydatno$¢ czasopisma?
a) czy wprowadzi¢ nowe dzialy i jakie?
b) czy rozszerzy¢ tematyke istniejgcych dziatow i w jakim kierunku?
c) z jakich dziatbw lub z jakiego rodzaju artykutéw nalezatoby zre-
zygnowac?

3. Czy materiatly zamieszczane w czasopiSmie sga opracowywane dosta-
tecznie jasno i przystepnie? (podac¢ przyktady)

4. Jakie macie jeszcze uwagi, ktéore Waszym zdaniem powinny by¢
uwzglednione przez redakcje w jej dalszej pracy? -

5. Jak zorganizowaé czytelnictwo w zaktadzie pracy, aby kazdy numer
czasopisma gospodarczego byt czytany przez jak najwiekszg ilos¢
pracownikéw?

Konkurs dotyczy nastepujgcych czasopism:

Drobna Wytwoé6rczos¢ Gospodarka Zbozowa Przeglad Ubezpieczenn Spotecznych
Ekonomika i Organizacja Pracy Inwestycje i Budown Przeglad Zagadnien Socjalnych
Finanse Miasto Postep Krawiecki

Gazeta Handlowa Przeglad Jajczarsko-Drobiarski Rachunkowo$¢

Gospodarka Gornictwa Przeglad Mleczarski Rzemies$inik

Gospodarka Materiatowa Przeglad Pozarniczy Strazak

Gospodarka Miesna Przeglad Piekarniczy Zycie Gospodarcze

Gospodarka Planowa Przeglad Ustawodawstwa Zycie Inwalidy

Gospodarka Rybna Gospodarczego ZYWIENIE ZBIOROWE

ma wielkie znaczenie dla dalszego rozwoju naszych czasopism, dlatego
K O N K U R S tez czytelnicy powinni wzig¢ w nim jak najszerszy udzial, nadsytajac od-
powiedzi dotyczace jednego lub kilku czasopism, w zalezno$ci od osobistych zainteresowan. Ze wzgledéw
technicznych, w razie objecia uwagami kilku czasopism, dla kazdego z nich odpowiedzi nalezy poda¢ na od-
dzielnym arkuszu i nadesta¢ tgcznie w jednej kopercie.

TERMIN ZAMKNIECIA KONKURSU 15 LISTOPADA 1953 ROKU
Odpowiedzi nalezy nadsyta¢ na adres: POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE — WARSZAWA,

ulica HOZA Nr 35 z podaniem nazwiska, imienia i adresu oraz zaktadu pracy i wykonywanej funkcji.

on e s NAGRODY

przewidziane sa nastepujace

Pierwsza nagroda 1000 zt, cztery drugie nagrody po 500 zi,

osiem trzecich nagréd po 300 zt i 50 nagréd ksigzkowych
ROZSTRZYGNIECIE KONKURSU NASTAPI DO DNIA 31 GRUDNIA BR.

POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE

Wydawca: POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE. Przedsiebiorstwo Panstwowe
Warszawa, ulica Poznanska 15. Telefon 8-60-71

REDAGUJE KOLEGIUM. Adres redakcji: Warszawa 1, ul. Hoza 35 (Ill pietro), tel. 8-10-49
Godziny przyje¢ interesantéw od 10—14.

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

Prenumerata wynosi: rocznie — 36 zi, p6irocznie — 18 zi, kwartalnie 9 zh

Zamoéwienie PWG CPi-P/C 382/53 dn. 17.VII.53. Podpisano do druku 2.1X.53. Druk ukofnczonono dn. 13.1X.53.
Naktad 5000. Ark. wyd. 3,2. Pap. druk. sai. ki. VIIl Ai 60 g. Zak}l. jGrat. Dom Stowa Polskiego. Zam. 4267lc. 4-B-18861
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