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Czego spodziewamy się od absolwentów 
szkół zawodowych

Dobrze w yszko lon y  uczeń (przechodzi ze szkoły do 
p racy zaw odowej bez specja lnych ■trudności, o  ile  w  za
k ładz ie  p ro d u k c y jn y m  odna jdu je  da lszy ciąg p racy w y 
kon yw a n e j ¡poprzednio w  w arszta tach czy pracow niach 
szkolnych. Stąci też w y p ły w a  w niosek, iż szkoła zawo
dow a w in n a  żyć życiem  zak ładu  opiekuńczego i  od
w ro tn ie  —  zak ład  op iekuńczy, m a jący  szefostwo nad 
szkołą, w in ie n  in te resow ać się pracą, osiągnięciam i 
i  n iedoc iągn ięc iam i szkoły.

W  szkołach p rzem ysłu  gastronom icznego na ogół m oż
na zaobserwować pożądane z ja w isko : w  m łodzieży co
raz w y ra ź n ie j k rzepn ie  i  'k rys ta lizu je  się w ła ś c iw y  po
gląd na zagadnienie żyw ien ia  zbiorowego i  świadomość 
odpow iedzia lności za w yko na ną  pracę. W łaśc iw a  orga
n izac ja  pracy, rac jona lne  sporządzanie po s iłków  w e
d łu g  obow iązu jących recep tu r, oszczędność, zuży tkow a
n ie  odpadków , ja k  na jw iększe, w yko rzys tan ie  techno
log icznych w iadom ości —  oto e lem enty  sk łada jące się 
na całość, s tanow iącą pracę gastronom icznych szkół 
zawodowych.

Jesienią ub. ro k u  została zw o łana  przez C e n tra lny  
Zarząd Szkolen ia Zawodowego M H W  kon fe renc ja , m a
jąca na celu usta len ie w ym agań s taw ianych  absolwen
tom . W  to ku  dysku s ji zwrócono uwagę na następujące 
m om enty :

1) Na zasób w iadom ości teore tycznych d p ra k tycz 
nych , ja k ie  p o w in ie n  ¡posiadać absolw ent szkoły  oraz 
na um ie ję tność zastosowania ich  w  p raktyce .

2) N a zakres opanow ania  podstaw ow ych te c h n ik  
p rzyrządzan ia  pos iłków , t j .  na  opanow anie znajom ości 
p ro d u kc ji.

3) N a opanowanie zasad o rg an izac ji pracy.
4) Na um ie ję tność p lanow an ia  pos iłków , k a lk u la c ji 

i  rozliczeń.

P la nu jąc  ob ró t na leży m ieć na w zględzie n ie  ¡ty lko 
w ym agan ia  konsum entów  i  m ożliw ość zakupu p rzy 
gotow anych po tra w , ale przede w szys tk im  rac jona lne  
żyw ien ie  konsum entów . O m ożliw ościach w  ty m  k ie 
ru n k u  m ó w ił pokaz zorgan izow any przez w arszaw skie  
szko ły  gastronom iczne, gdzie p rzygotow ano k ilkana śc ie  
p o tra w  n ie  spo tykanych  dotychczas w  zakładach ga
stronom icznych. Poza d o d a tn im i cecham i sm akow ym i, 
w a rtośc ią  odżywczą i  estetycznym  w yg ląd em  —  cha
rak te rys tyczn ą  ic h  cechą b y ła  n iska  stosunkow o cena. 
D latego też p rzy  u m ie ję tn y m  doborze asortym entu

p ro d u k c ji o różnej cenie m ożna zachęcić konsum enta 
i  zw iększyć równocześnie obrót.

5) Na um ie ję tność dokonyw an ia  zakupów. W  ty m  w y 
padku nie  na leży iść po n a jm n ie jsze j l in i i  oporu, lecz 
na leż}' w ykazać zapobiegliwość, m yśląc zawczasu o  ko 
nieczności te rm inow ego zaopatrzenia magazynu.

6) Na um ie ję tność m agazynow ania p ro d u k tó w  i  w y 
kazanie tro s k i o w łaśc iw e  p rzechow yw anie  surowców . 
W in n y  być stworzone ta k ie  w a ru n k i p rzechow yw ania  
a r ty k u łó w  spożywczych, ażeby ich  jakość w  okresie 
m agazynow ania n ie  u lega ła  pogorszeniu.

7) Na um ie ję tność stosowania zasad h ig ie ny  i p rze
prow adzan ia  porządków . H ig iena  osobista, czystość 
w  zakładzie, w yg lą d  sa li konsum pcy jne j są to po
wszechnie znane, ale jakże często n iedoceniane mo
m enty. Szczególnej uw ag i w ym aga m ycie  naczyń.

D otychczasow i absolwenci zasadniczych szkół gastro
nom icznych kończąc je  m a ją  ogólne p rzygo tow an ie  do 
p rzysz łe j p ra cy  zaw odowej.

W  zw iązku  z ty m  ¡powstaje pytan ie , czy w  szkołach 
gastronom icznych na te ren ie  dużych m ia s t n ie  należy 
pom yśleć o spec ja lizac ji abso lw entów  w  zakresie np. 
ob rób k i te rm iczne j, p rzygo tow an ia  spec ja lis tów  do 
p rzyg o tow yw an ia  mięs, zup, ja rzyn , sosów i deserów 
oraz kucharza-garm ażera.

R ealizacja  tych  założeń może być w  p e łn i p rzepro 
wadzona ty lk o  pod w a ru n k ie m  w ła ś c iw ie  zorgan izow a
nych p ra k ty k  w  zakładach o tw a rtych . T y lk o  ścisła 
w spó łp raca  szkoły z należycie prow adzanym  zakładem  
gastronom icznym  może dać po zytyw ne w y n ik i.

O tym , iż absolwenci szkó ł gastronom icznych mogą 
w nieść coś nowego do zakładów , świadczą obserw acje 
w  okresie odbyw an ia  ¡prak tyk  przez uczennice szkół 
w  zakładach gastronom icznych i prowadzenie zak ła 
dów  przez szkoły. O bserw uje  się wówczas zw iększenie 
ob ro tów , spowodowane na p ływ em  konsum entów  za
chęconych n ie  ty lk o  jakością  po traw , lecz i  przestrze
ganiem  zasad h ig ie n y  oraz este tyk i. D latego też coraz 
ba rdz ie j k ry s ta liz u je  się i  do jrzew a pogląd, iż  n a jle p 
szym system em  szkolen ia  uczennic —  przysz łych  ¡pra
c o w n ikó w  gastronom icznych —  to prowadzen ie p la 
ców ek żyw ien ia  zbiorowego przez poszczególne szko ły  
gastronomiczne.

M gr inż. A. Jenicz
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O dostosowanie programu technikum 
gastronomicznego do wymagań zakładów 

żywienia zbiorowego
A b s o lw e n tk i zasadniczych szkó l gastronom icznych 

n ie  o trz y m u ją  nakazu pracy, lecz są k ie row ane  do  za
k ła dó w  żyw ien ia  zbiorowego, gdzie zaw ie ra ją  um ow ę 
na podstaw ie  obustronne j zgody; ab so lw en tk i tech n i
ku m  gastronom icznego ob ję te  zosta ły nakazem  pracy, 
na  podstaw ie  k tó rego  k ie row ane są p lanow o do zak ła 
dów żyw ien ia  zb iorow ego na te ren ie  całego k ra ju .

W  zakładach gastronom icznych fu n k c je  k ie ro w n ik ó w  
zakładów , ich  zastępców, kasjerek, b lok ie rek , re fe ren 
tó w  rozliczeń, m agazyn ie rów  i  k a lk u la to ró w  zaliczane 
są do g ru py  p ra c o w n ik ó w  um ysłow ych . W  p ra k tyce  
jednak  w ie le  z ty c h  s tan ow isk  z lik w id o w a n o  lu b  ogra
niczono na  s ku te k  reo rgan izac ji p racy, mp. s tanow iska  
k a lk u la to ró w  w  zakładach p ion u  CZPG , s tanow iska 
m agazyn ierów  zakładow ych , s tanow iska  kas je rek. Po
zostają w ięc do obsadzenia s tanow iska k ie ro w n ik ó w  
i  ic h  zastępców, re fe re n tó w  roz liczen iow ych  i  b lo 
k ie rek .

%
W ymagania stawiane kandydatom

S tanow iska  k ie ro w n ik ó w  zak ładów  w ym a ga ją  dość 
dużej p ra k ty k i zaw odowej, K ie ro w n ik  jes t odpow ie
d z ia ln y  za całość gospodarki zak ładu, m us i w ięc  być 
organ iza torem  i  ekonom istą, zna jącym  dobrze pracę 
ku c h n i i  ga rm ażern i, pracę w  bu fec ie  i  na  sa li. A b 
so lw e n tk i tech n iku m , liczące w  c h w ili ukończenia szko
ły  18 do 20 ła t, na da ją  się raczej na  te s tanow iska  do
p ie ro  po dłuższej praktyce» Trzeba się ró w n ie ż  liczyć  
z tym , że dużo zak ładów  p ro w a dz i w y s z y n k  napo jów  
a lkoho low ych  i są one o tw a rte  do późnych godzin w ie 
czornych, a n ie k tó re  są czynne w y łączn ie  w  nocy, za
tem  obsadzenie s iła m i kob ie cym i s tan ow isk  k ie ro w n i
czych ty c h  zak ładów  jes t niewskazane.

S tanow iska  zastępców k ie ro w n ik ó w  m ogą być  sku
tecznie w yko rzystane  d la  absolw entek po odbyciu  
przez n ie  k ilkum ie s ię czne j p ra k ty k i.  T rudność polega 
je d n a k  na tym , że w  s tru k tu rze , m n ie jszych  zak ładów  
n ie  są przew idz iane  tego rod za ju  etaty.

S tanow iska  b lo k ie re k  w ym a g a ją  okreś lonych  cech 
w rodzonych oraz dużej ru ty n y  zaw odowej. B lo k ie rk a  
m us i znać dok ładn ie  rodzaje p o tra w  i  napo jów  dane
go zakładu. M us i um ieć  szybko pam ięciow o liczyć, w y 
kazyw ać szybką orien tac ję , aby w  czasie w iększego 
nas ilen ia  ruch u  m og ła  opanować sytuację . Ż le  p ra cu 
jąca b lo k ie rk a  może stać się p rzyczyną m a n k  w  k u c h 
n i, poniew aż przez je j  n ieuw agę p o tra w y  m ogą być 
w ydane na  salę bez ich  ew idencjonow ania .

R e fe ren t roz liczeń jes t s tra żn ik ie m  m ie n ia  soc ja li
stycznego, a w  p ra k tyce  jes t ja k b y  g łów n ym  (księgo
w y m  zakładu. Jego p io n  m o ra ln y  m usi być  bardzo w y 
soki, gdyż roz licza  p ra c o w n ik ó w  m a te ria ln ie  odpow ie
dz ia lnych  w yka zu ją c , czy ic h  praca jest p ra w id ło w a . 
Rozliczeniow iec w in ie n  um ieć ta k  zorganizow ać sw o ją  
pracę, aby każde m an ko  bądź na dw yżka  zosta ły od 
razu u jaw n ione . Rozliczeniow iec m u s i codziennie śle
dzić, ja k  'ksz ta łtu ją  się w y n ik i p ra cy  poszczególnych 
działów ' zakładu i  n iezw łoczn ie  m eldow ać k ie ro w n i
k o w i lu b  w ładzom  zw ie rzchn im  o dostrzeżonych n ie 

dociągnięciach. Z d ru g ie j s tro n y  roz liczen iow iec m usi 
te rm in ow o  dostarczać do b iu ra  p rzedsięb iorstw a w szy
s tk ie  dość liczne zestaw ienia i  sprawozdania, ¡popraw
nie  sporządzone.

Co m ówi rzeczywistość

Przedsięb io rstw a terenow e o trzym aw szy p rzydz ia ł 
absolw entek z nakazem  pracy, na jczęście j id ą  po  l in i i  
na jm nie jszego oporu  i  k ie ru ją  je  do p ra cy  w  cha rak 
terze roz liczen iow ców  i  b lok ie rek . A b so lw e n tk i szkół 
gastronom icznych w y k a z u ją  bardzo dobre społeczne 
podejście do pracy, dużo dob re j w o li d chęci do na d ro 
b ien ia  sw ych  b raków . S koro je dn ak  p rze w id u je  się 
d la  abso lw entek pracę re fe re n tów  rozliczeń i  ¡blokie
rek , to  na leża łoby je  przede w szys tk im  d o k ła d n ie j za
poznać z system em  rozliczeń.

R ozm aw ia jąc dw a la ta  tem u z d y ^ ftr to rk ą  jedne j 
z przodu jących  szkó ł gastronom icznych, usłyszałam  od 
n ie j w ypow iedź, że „szko ły  gastronom iczne n ie  ks z ta ł
cą rachm is trzów , ty lk o  żyw ien iow ców “ . A  życie m ó
w i,  że 90 p ro cen t abso lw en tek te j szko ły  zosta ło za
tru d n io n ych  ja ko  re fe renc i roz liczen iow i i  b lc k ie rk i.  
n ie  m a jąc  do te j p racy na leżytego p rzygotow ania .

B lo k ie rk a  i  roz liczen iow iec w iększość dn ia  spędzają 
w  k a n to rk u  lu b  za kasą i  n ie  w idzą  naw et, ja k  jes t 
zorgan izow ana praca na sa li kon sum p cy jne j, w  p ro 
d u k c ji, w  m agazyn ie itd . B y ło b y  s łusznym  p rz y jm o w a 
n ie  w  w iększe j ilo śc i abso lw entek szkół gastronom icz
nych  na ta k ie  s tanow iska  pracy, ja k  starsze bu fetow e, 
ga rm ażerk i itp .

Reasum ując powyższe uw ażam , że: 1) p ro g ra m y szkół 
gastronom icznych w in n y  (być przebudow ane; rachunko 
wość i a ry tm e tyka  hand low a oraz system  roz liczeń 
w in n y  znaleźć w  n ich  na leżyte  m ie jsce; 2) szko ły  ga
stronom iczne w in n y  pogłębić w spółpracę z zak ładam i 
p racy poprzez w spólne na rady  robocze, p ra k ty k i uczen
n ic  w  zakładach, odczyty i  pogadank i fachowe, w spó l
ne w ys taw y , ko n ku rsy  itp .; 3) w  szkołach gastrono
m icznych na os ta tn im  ro ku  te ch n iku m  w in n a  być spe
c ja liza c ja  w  k ie ru n k u  żyw ien iow ym , m ontażow o-tech- 
m icznym  i  adm ta is tracy jno-ks ięgo iw ym ; 4) abso lw en tk i 
tech n iku m  gastronom icznego w in n y  być k ie row ane  do 
pracy nakazem , z obow iązk iem  prze jścia  w  c iągu rocz
ne j p ra k ty k i w szys tk ich  dz ia łów  w  zakładzie ; 5) fa 
chow cy gastronom icy w in n i być częściej w yko rzys ta 
n i ja k o  in s tru k to rz y  w  szkołach gastronom icznych, 
a p racow n icy  posiadający oprócz p rzygo tow an ia  teore
tycznego i  fachowego ró w n ie ż  p rzygotow anie  pedago
giczne —  ja ko  s ta li w yk ła d o w cy  n ie k tó rych  p rzed
m io tów .

W  te n  sposób ab so lw en tk i szkó ł gastronom icznych 
m og łyb y  stać się p ra w d z iw ą  aw angardą, pom agającą 
podnieść poziom  żyw ie n ia  zb iorow ego i  rozw iązać po
m yś ln ie  prob lem  k a d r, w  k tó ry m  m am y dużo jeszcze 
do zrob ien ia , z uw ag i na  b ra k  k w a lif ik o w a n y c h  s ił fa 
chow ych fizycznych , p rz y  rów noczesnym  nasyceniu s i

ła m i um ys łow ym i.
M gr Janina Adamska
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Szkolenie kucharzy
(Z doświadczeń FW P)

W y s iłk i Funduszu W czasów P ra 
cow niczych sz ły  w  k ie ru n k u  tak iego 
zcurgamizowamia żyw ien ia  na wcza
sach, żeby odpow iada ło ono now o
czesnym w ym agan iom  racjona lnego 
żyw ien ia , h ig ie n y  i  es te tyk i. D uży 
n a c isk  k ła d z ie  się na to, żeby w cza
sow icze nie  ty lk o  'punktua ln ie , w  
okreś lonych  godzinach, o trz y m y w a li 
urozm aicony, smaczny i  odpow ied
n io  pożyw ny posiłek, lecz także aby 
pos iłek  ten podany b y ł przez up rze j
m ą i  odpow iedn io  w yszko loną  obsłu
gę, w  estetycznie urządzanych sadach 
jada lnych . O gó lnie dąży się do tego, 
aby n ie  ty lk o  lo ka l, w  k tó ry m  (przy
go tow u je  się po s iłk i, b y ł czysty i 
estetycznie u trzym a n y  ale i  zastawy 
sto łowe, ob rusy oraz w n ę trza  sal ja 
da lnych  w  domach wczasów b y ły  h i
gieniczne, estetyczne i  wygodne.

Dotychczasowe doświadczenia
W  zw iązku  z pow ażnym i tru d n o 

śc iam i i  b ra k ie m  odpow iedn ie j i lo 
ści w y k w a lif ik o w a n y c h  p ra co w n ikó w  
kuchennych , zorgan izow ano fachow ą 
pom oc ru tyn o w a n ych  in s tru k to ró w , 
k tó rz y  obs ługu ją  ośrodk i i  dem y 
wczasowe, udzie la jąc prak tycznych  
w skazów ek w  zakresie um ie ję tnośc i 
prow adzen ia  ku ch n i i  sposobu p rz y 
rządzan ia  p o tra w  oraz uk ładan ia  ja 
d łospisów. Pomoc ta  bezpośrednio 
odbyw a się p rzy  pracy w  kuchn i. 
I  ta k  w  6 na jw iększych  ośrodkach

FW P  In s tru k to rz y  o b ję li p ra k ty c z 
n ym  szkolen iem  i kon su lta c jam i oko
ło  60% k u ch a re k  i podkuchennych. 
O ceniając ogóln ie  w y n ik i te j fo rm y  
szkolen ia połączonego z kon su lta c ja 
m i s tw ie rdz ić  należy, że oko ło 55% 
ogółu k u c h a re k  i  podkuchennych 
podniosło sw ó j poziom  zaw odowy. 
Pozostałe zaś pracow n ice  w  da lszym  
ciągu sw ej codziennej p ra cy  zawo
dow e j nab ie ra ją  doświadczeń ; po
g łęb ia ją  sw ą w iedzę p rzy pomocy in 
s tru k to ró w . Praca in s tru k to ró w  po 
lega na tym , że każdego dn ia  in 
s tru k to r  jest w  czterech ad m in is tra 
cjach, pom agając w  w y k o n y w a n iu  
p rac w  k u c h n i i  na sa li ja da lne j. N ie  
da ło  to  je dn ak  w  pe łn i zadow ala ją
cych w y n ik ó w . Wobec tego zm ien io 
no dotychczasową fo rm ę  nauk i, prze
d łuża jąc p o b y t in s tru k to ró w  w  je d 
ne j a d m in is tra c ji wczasowej na ca ły  
'dzień, od rozpoczęcia p racy aż do 
je j zakończenia. Obecnie in s tru k to r  
m a obow iązek p rzebyw ania  w  m ia rę  
po trzeby od jednego do k i lk u  d n i w  
je dn e j i  te j sam ej a d m in is tra c ji, aż 
do ca łkow ite go  usp raw n ie n ia  pracy.

W  I  k w a rta le  1953 r. zorganizow a
no trzym iesięczne k u rs y  d la  kuch a 
re k  w  ośrodkach: Zakopane, K a r 
pacz i  S zk la rska  Poręba. Szkolen iem  
ty m  ob ję to k u c h a rk i rów n ież  w ie lu  
in nych  ośrodków . Do każdej adm i
n is tra c ji, w  k tó re j p ra cu je  w yszko

lo n y  personel p rzydz ie lono  po  2 
uczestn iczk i kursu , szkolące się pod 
nadzorem  in s tru k to ra . Celem n a u k i 
jes t specja lizac ja  zawodowa w  zakre 
sie p rzygotow ania  szerszego aso rty 
m en tu  po traw , ich  sm aku i  es te tyk i 
podawania. N ie  ulega w ą tp liw ośc i, że 
praca in s tru k to ró w  w  te j dz iedzin ie  
p rzyn ios ła  i  p rzynos i poważne re zu l
ta ty , że ta  m etoda szkolen ia  podnosi 
poziom  w iedzy  i  k w a lif ik a c je  zawo
dowe. Jednakże i  na jsp ra w n ie j p ro 
w adzony in s tru k ta rz  n ie  jes t w  sta
n ie  zastąpić no rm alnego szkolenia.
Konieczność now ych  fo rm  szkolen ia

Szkolen ie dotychczasowe daje n ie 
w spó łm ie rn ie  m ałe korzyści w  sto
sunku  do na k ładu  kosztów, ja k ie  po
ch łan ia . N ie  p rzyczyn ia  się rów n ież  
do na leżytego podnoszenia poziom u 
fachowego szkolonych k a d r p racow 
n iczych : n ie  s ta b ilizu je  w  zawodzie. 
Z tego w ięc  w zg lędu należy p rzys tą 
pić do zawodowego d ługofa low ego 
szkolen ia kuch m is trzów  i  kucharek. 
S tare k a d ry  fachow ców  w  te j dzie
dz in ie  w  bardzo znacznym  stopn iu  
p rze rzedz iły  się. Tym czasem  zapo
trzebow anie  na tego rodza ju  p ra cow 
n ik ó w  w zrasta  z dn ia  na dzień w  
zw iązku  z szybk im  rozw o jem  fo rm  
zb iorow ego żyw ien ia .

Dorywcze szkolen ie ku ch a rzy  jest 
ś rodk iem  stosowanym  w  w a run kach  
kon iecznych i  doraźnych. N ie  zastąp: 
jednak  ono długofa low ego, zawodo
wego szkolen ia kucharzy.

S tan is ław  P a w la k

Organizacja praktycznej nauki zawodu 
w warsztacie szkolnym

S zybk i rozw ó j gospodark i na rodow e j i  narasta jące 
po trzeby  na od c in ku  żyw ie n ia  św ia ta  pracy, zw iązane 
z rozw o jem  w szys tk ich  ga łęzi przem ysłu , s ta w ia ją  przed 
szkołą gastronom iczną zagadnienie na leżytego p rzygo 
tow a n ia  zawodowego k a d r  p ra cow n ikó w . S tan ie s:ę to  
w  drodze w łaściw ego zorgan izow an ia  p ra k tyczn e j 
n a u k i zaw odu w  w arsztac ie  szkolnym .

Celem sprostan ia  zadaniom , szko ły  gastronom iczne 
m uszą postaw ić  sobie ja k o  g łó w n y  ce l rea lizac ję  zało
żeń pedagog ik i rad z ie ck ie j, ścisłego pow iązan ia  szkoły 
z życiem , t j .  te o r ii z p ra k ty k ą . W iążąc ze sobą ja k  n a j
ściś le j c z y n n ik i dydaktyczno-w ychow aw cze, szkoła 
gastronom iczna i  w a rsz ta t szko lny  stw arza rea lną  pod
staw ę p rzysz łe j p ra cy  zaw odowej abso lw entów , fo r 
m u je  w łaśc iw ą  i  t rw a łą  podbudow ę św ia topog lądu  
i  p rzyg o to w u je  abso lw en tów  do p ra cy  gospodarczej 
i  społecznej.

W  ten sposób w  ogó lnym  rzuc ie  naszkicowana s y l
w e tk a  abso lw en ta  szkoły gastronom iczne j każe nam  
pod jąć  w a lk ę  o organizację, usp raw n ie n ie  i  podn iesien ie  
na w ła ś c iw y  poziom  p ra k tyczn e j n a u k i zawodu, w  opar
c iu  o w y tyczn e  p ro g ra m u  i  now e j m e tody  nauczania 
zawodu w  w arsztac ie  szkolnym .

Program i zakres praktycznej nauki zawodu

Zasadnicza szkoła gastronom iczna re a lizu je  p ro g ra m  
p ra k tyczn e j n a u k i zaw odu: a) w  p ra co w n i szkolne j —  
na  le kc jach  tech no log ii sporządzania p o s iłkó w , to) w e

w łasnym  w arsztac ie  szkolnym , c) w  o tw a rty c h  zak ła 
dach żyw ien ia  zbiorowego.

U czn iow ie  k las  p ie rw szych  od byw a ją  z zasady p ra k 
ty k ę  zaw odową we w łasnych  w arszta tach szkolnych. 
W arszta t szko lny s tanow i p ra k tyczn ie  na jm n ie jszą  ko 
m órkę  żyw ien ia  zbiorowego ja k ą  je s t s to łów ka  szkolna, 
z k tó re j k o rzys ta ją  uczn iow ie , w ych ow a nko w ie  in te r 
na tu  lu b  okreś lona liczba  p ra cow n ikó w .

Celem zajęć p ra k tyczn ych  uczn iów  w  w arsztacie  
szko lnym  je s t nabycie  spraw ności w  technice sporzą
dzan ia  p o tra w  oraz zaznajom ienie się z te ch n iką  i  spo
sobam i u trz y m a n ia  po rządku  w  w arsztac ie  pracy. 
W  zw iązku  z ty m  p ra k tyczn a  nauka  zawodu uczn iów  
zasadniczej szko ły  gastronom iczne j przebiega w  trzech 
etapach. E tap  p ie rw szy  s tanow i okres ćw iczeń podsta
w o w ych , p rze w id z ia ny  d la  począ tku jących  w  nauce 
zaw odu k las  p ierw szych . E tap  d ru g i s tan ow i okres 
p racy  uczn iów  na sam odzie lnych s tanow iskach pracy, 
pod k ie ru n k ie m  nauczycie la  lu b  in s tru k to ra . T rzec i 
etap zajęć p ra k tyczn ych , p rze w id z ia ny  d la  uczn iów  
zaawansow anych w  nauce zawodu, s tanow i o rgan izac ja  
p ra cy  w a rsz ta to w e j na sposób przem ysłow y, stoso
w a n y  w  o tw a rty c h  zakładach żyw ien ia  zbiorowego.

O kres ćw iczeń podstaw ow ych trw a  oko ło czterech 
m iesięcy. N a p ie rw szy  p lan  pnący dydak tyczne j w y 
suw a się w  ty m  okresie zagadnienie na leżyte j o rgan i
za c ji p ra cy  uczn iów  w  w arsztac ie  oraz w łaśc iw a  orga
n izac ja  poszczególnych jednostek le kcy jnych .
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Już na ty m  etapie p ra cy  zgodnie z celem zająć p ra k 
tycznych  d z ie lim y  uczennice ze w zg lędów  dyd ak tycz
n ych  na t rz y  g ru p y  ćwiczebne, k tó re  p ra c u ją  ko le jn o  
w  każd ym  dzia le  p ra cy  w a rsz ta tow e j. W skazane jest, 
b y  w  okresie począ tkow ym  ćw iczenia b y ły  prow adzone 
w  spoisób zapew n ia jący w szys tk im  uczennicom  rów no 
cześnie w y ko n yw a n ie  ty c h  sam ych ćwiczeń.

W  I I  etapie szko len ia  w arszta tow ego —  trw a ją c y m  
rów n ież  oko ło 4 m iesięcy —  uczn iow ie  o trz y m u ją  i  w y 
k o n u ją  sam odzie ln ie  okreś lone zadania p ro du kcy jne . 
D z ię k i tem u  zazna jam ia ją  się z ca łokszta łtem  w y k o n y 
w a n e j p ra c y  p ro d u k c y jn e j w a rsz ta tu  i  w d ra ża ją  się do 
ponoszenia pe łne j odpow iedzia lności za w yko n a n ą  p ra 
cę, a w ięc  za jakość, ilość p ro d u k c ji oraz zużycie 
surowca. Pod kon iec ro k u  szkolnego p raca  w  w a r 
sztacie szko lnym  je s t o rgan izow ana w g zasad stosowa
nych  w  o tw a rty c h  zakładach żyw ien ia  zbiorowego.

W zględy dydak tyczno -w ychow aw cze  w ska zu ją  na 
celowość ko le jnego  typo w an ia  poszczególnych uczen
n ic  na szefów  k u c h n i p rz y  jednoczesnym  p o w ie rzan iu  
uczenn icy k la sy  d ru g ie j op ie k i nad  u trzym a n ie m  po
rządku  i  czystości w  w a rszta tach  pracy.

Organizacja jednostki lekcyjnej

K ażda jednostka  le k c y jn a  w  w arsztac ie  p ra c y  w in 
na być ta k  rozp lanow ana, ab y  pozostała w ystarcza jąca 
ilość czasu na om ów ien ie  i  analizę w y n ik ó w  nauczania 
i  p ra cy  uczn iów . Z  zasady le k c ja  zajęć p ra k tyczn ych  
rozpoczyna się od om ów ien ia  jad łosp isu , jego w a rtośc i 
odżywczej, szczegółowego om ów ien ia  recep tu r, n o rm  
i  podania w skazów ek techn icznych. Ze w zg lędu  na k o 
nieczność k o re la c ji ćw iczeń w a rsz ta to w ych  z za jęc iam i 
w  p ra cow n i technolog iczne j na leży dążyć do tego, by 
procesy technolog iczne w  w arsztac ie  przeb iega ły  
w  op a rc iu  o naukow e pods taw y i  w skazan ia om ówione 
na le kc jach  techno log ii. '

Każde ćw iczenie w  w arsztac ie  w in n o  być poprze
dzone przez nauczycie la  k ró tk im  pokazem , w ska zu ją 
cym  uczn iom  w ła śc iw ą  tech n ikę  p ra cy  p rz y  sporzą
dzan iu  pos iłku . Pokaz ta k i w in ie n  być  p rzeprow adzony 
w  sposób żyw y, budzący za in teresow anie i  sku p ia jący  
uw agę ucznia poprzez dem onstrow an ie  poszczególnych 
faz  procesu p ro du kcy jne go  ze s top n io w ym  p o m ija n ie m  
up rzedn io  poznanych e lem entów  p ro d u k c ji.  N a leży dą
żyć, ab y  pokaz b y ł w zorem  o rg a n iza c ji p ra c y  i  tech 
n ik i,  stosowanej p rz y  p ro d u k c ji m asowej. W  ty m  celu 
na leży użyć odpow iedn ie j ilo śc i surowca, n ie  m n ie j ja k  
na pięć p o rc ji okreś lone j po tra w y .

W  początkow ej faz ie  nauczania, p rzebieg zajęć p ra k 
tycznych  nasuw a w ie le  trudn ośc i o rgan izacy jnych  
i  technicznych. U czn iow ie  m im o  uzyskania szczegóło
w y c h  w skazów ek n ie  pa m ię ta ją  ic h  lu b  n ie  u m ie ją  
zastosować p ra k tyczn ie . W  celu opanow ania  ty c h  t r u d 
ności w ie lk ą  pom ocą d la  nauczycie la  je s t w p row adze
n ie  s ta łych  dyżu rów  pe łn ion ych  przez uczn iów  k las  
starszych w  w arsztac ie  szko lnym  podczas le k c ji spo
rządzan ia  -posiłków, p row adzone j -dla uczn iów  k la s  
p ierw szych . W spółpraca ta  posiada n ie  ty lk o  znaczenie 
organ izacyjne , a le  i  w ychow aw cze , zacieśnia bow iem  
w spó łżyc ie  uczn iów  różnych klas, bu dz i u  p o czą tku ją 
cych chęć naś ladow an ia  s tarszych; tych  osta tn ich  na
tom ia s t m o b iliz u je  i  zobow iązu je do zachow ania odpo
w ie d n ie j pos taw y społecznej i  daw ania  p rz y k ła d u  
m łodszym  kolegom .

P o pokazie i  w y ja śn ie n ia ch  następu je  p rz y d z ia ł czyn
ności i  ic h  rozp lanow an ie  w  czasie, po  czym  każdy 
z uczn iów  w y k o n u je  sam odzie ln ie pow ie rzone m u  k o n 

k re tn e  zadania p ro du kcy jne . Dobre w y n ik i w  początko
w y m  okresie nauczania zawodu -dają stosowane przez 
szereg szkó ł gastronom icznych pisem ne in s tru k c je  c z y li 
k a r ty  robocze. In s tru k c je  tak ie , wręczone uczn iom  bez
pośredn io  po om ów ien iu  tem atu  i  dokonan iu  p rzydz ia łu  
fu n k c ji w in n y  zaw ierać sposób w yko n a n ia  po tra w y , 
recepturę  oraz n o rm y  czasu potrzebnego do w yko n a n ia  
poszczególnych fa z  p ro d u k c y jn y c h , w ie lko ść  i  wagę 
p o rc ji oraz in ne  w skazan ia  techniczne. W spom niane 
k a r ty  robocze spe łn ia ją  rów n ież  ro lę  wychowawczą. 
B a rd z ie j sam odzielna praca w y ra b ia  w  uczn iach po- 
czucjp odpow iedzia lności za w yko n a n ie  pow ierzonego 
zadan ia i  bu d z i chęć do współzaw odniczen ia. S tosowa
n ie  k a r t  roboczych wskazane je s t zwłaszcza p rz y  spo
rządzan iu  n o w ych  po tra w .

W ażnym  elem entem  sk ła do w ym  je d n o s tk i le k c y jn e j 
jes t podsum ow anie p ra c y  uczn ió w  i  i  w y n ik ó w  naucza
n ia  przez nauczyciela . W  starszych k lasach może do
konać tego uczeń —  szef w a rsz ta tu , w  obecności n a 
uczycie la  i  k ie ro w n ik a  w arsz ta tu .

Podsum owanie le k c ji  w in n o  uw zg lędn ić  k ry ty k ę  p ra 
cy  zespołu pod względem  o rg an izac ji p racy , dyscyp liny , 
czystości, oszczędności surowca, poszanowania in w e n - 
trza  itp .

Nia naukę  zaw odu w  zasadniczej szkole gastrono
m iczn e j przeznaczone jes t 12 godzin tygodn iow o , z k tó 
ry c h  m ożna w yd z ie lić  8 godzin  na  sporządzanie po s ił
k ó w  w  w arsztac ie  i  4 godziny zajęć w  dzia le  po rządko- 
w o-us ługow ym . O bydw ie  g ru p y  zajęć p ra k tyczn ych  
muszą pozostawać w  ścis łe j zgodności w  czasie, aby 
uczn iow ie  w  okresie p rzyrządzan ia  i  w yd a w a n ia  po s ił
k ó w  m o g li rów nocześnie podaw ać do s to łu , po rządko 
w ać te re n  w a rsz ta tu  i  spe łn iać inne  czynności p rz e w i
dziane p lanem  p ra k tyczn e j n a u k i zawodu.

W arszta t szko lny  w y c h o w u je  przyszłego p ra co w n ika  
zak ładów  gastronom icznych. D la tego też w in n o  się o r
gan izację  p ra cy  w a rsz ta tu  szkolnego opierać o zasady 
stosowane w  zakładach gastronom icznych. W ychodząc 
z tego założenia szko ły  gastronom iczne w  K ra k o w ie  
zorgan izow a ły  pracę w  ten  sposób, że w  w arsztac ie  
p ra cu je  g ru pa  uczennic licząca od 12 do 15 osób p rzy  
p ro d u k c ji od 60 do 150 obiadów . Praca odbyw a się we
d łu g  p rzydz ie lonych  fu n k c ji.  F u n k c je  te zosta ją p rz y 
dzie lone uczennicom  na  m iesiąc z gó ry , zgodnie z p la 
nem  rocznym . P raca całego zespołu w  -dniu zajęć w a r
sz ta tow ych trw a  od godz. 8 do 17. Czas rozpoczęcia za
jęć  przez każdą poszczególną uczennicę w  p ro d u k c ji 
je s t uza leżn iony od p rzydz ie lone j fu n k c ji,  np. uczennica 
pe łn iąca  fu n k c ję  j^ rrzyn ia rk i, rozpoczyna pracę o go
dz in ie  8, a  kończy o 14, na tom ias t k e ln e rka  rozpoczyna 
swe za jęcia  o 11 i  p ra cu je  do godz iny 17.

Z  organ izacją  zaopatrzenia w  surow iec, m agazyno
w aniem , prow adzen iem  do kum e n tac ji i  w yd aw a n iem  
p ro d u k tó w  spożywczych zazna jam ia ją  się uczennice 
szko ły  podczas pe łn ien ia  d yżu ró w  in tenden tek .

W  ce lu  polepszenia w y n ik ó w  nauczania i  usunięcia 
pope łn ionych  b łęd ów  organ izow ane są przez k ie ro w n ic 
tw o  w a rsz ta tó w  n a ra d y  robocze raz  w  m iesiącu d la  po
szczególnych k las  i  dw a razy  w  c iągu ro k u  szko l
nego —  ogólne d la  ca łe j szkoły. W  naradach b io rą  
ud z ia ł p rzeds taw ic ie le  zak ładów  gastronom icznych , ra 
c jo n a liza to rzy  oraz p rzo do w n icy  p racy. N a naradach 
ty c h  m łodzież p o de jm u je  zobow iązania o usun ięc iu  po
pe łn ion ych  b łędów , a  ty m  sam ym  podn ies ien ia  w y n i
k ó w  nauczania i  w ychow an ia .

M aria  Szymańska
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Stołówki akademickie w Łodzi
W  Polsce sanacy jne j Łódź wie ¡po

s iada ła  wyższe j ucze ln i a  dziś kszta ł
c i się tu  16.000 m łodzieży w  10 w yż 
szych uczeln iach. S tale zw iększa jący 
się w śró d  s tuden tów  udz ia ł m łodz ie 
ży robo tn iczo-ch łopsk ie j, p rzyb yw a 
jące j ze w s i i  m a łych  m iasteczek, 
w ym aga w ła śc iw e j o rg an izac ji je j 
w yżyw ien ia .

O dpow iedzia lność za w łaśc iw e  zor
ganizow anie w y ż y w ie n ia  rzesz s tu 
den tów  łó dzk ich  spoczywa g łów n ie  
n a  Z ak ładz ie  S to łó w e k i  B u fe tó w  
ZSS, k tó ry  p ro w a dz i siedem  sto łó 
w e k  i  sześć b u fe tó w  akadem ick ich . 
P la ców k i te ZSS otacza szczególną 
opieką. O grom na pomoc finansow a 
naszego państw a ludow ego s tw arza 
korzystne w a ru n k i d la  w ła śc iw e j 
p racy s to łów ek akadem ick ich . Z do
ta c ji państw ow ych  w  te j c h w ili po
k ry w a n a  jes t n ie  ty lk o  całość kosz
tów  adm in is tracy jno-rzeczow ych , ale 
i  pewna część kosztów  surowca. Do 
n a jle p ie j p racu jących  s to łów ek na le
żą s to łó w k i U n iw e rsy te tu  Łódzkiego, 
położone p rzy  u l. P io trk o w s k ie j 48 
i B y s try c k ie j 3/5 oi*hz s to łów ka  W SE 
przy ul. Jaracza 34. Św iadczy o tym  
pozy tyw na op in ia  studentów , k o m i
te tó w  ucze ln ianych ZSP oraz uzna
n ie  ze s trony  de legata M in is tra  
S zko ln ic tw a  Wyższego. O biady w

tych  sto łów kach  są bardzo smaczne, 
p u n k tu a ln ie  przygotow ane, zawsze 
gorące i  estetycznie nałożone na ta 
lerze. W ym ien ia jąc  te s to łó w k i nie 
m ożna pom inąć m ilczen iem  o fia rne j 
p racy  ich  personelu. P racow n icy 
tych  s to łów ek zasługują na uzna
nie.

N a jakość p ra cy  s to łó w k i n iem a
ły  w p ły w  posiada s ta ły  k o n ta k t z ko
m is ja m i s to łó w ko w ym i oraz podję
cie now e j fo rm y  w spó łzaw odn ic tw a 
zw ane j cyk le m  gospodarczym. K ie 
ro w n ic tw o  Z ak ładu  S to łów ek i  B u 
fe tó w  w  Łodz i w spó łp racu je  ściśle 
z de legatam i odpow iedn ich  m in i
s terstw , a w  szczególności z delega
tem  M in is tra  S zko ln ic tw a  Wyższe
go tow . H orańską. Zupe łn ie  dobrze 
uk ład a  się rów n ież  w spó łp raca z Za
rządem  O środków  A kadem ick ich , a 
w  szczególności z k ie r. m g r W . H an- 
k iew iczem . W łaśc iw a w spó łp raca z 
ucze ln iam i, dobrze zaplanowane i 
w ykonane rem o n ty  m a ją  rów n ież  
w p ły w  na poziom  p racy sto łów ek, 
zw iększenie ich  przepustowości itp . 
P rz y ją ł się u  nas zw ycza j odbyw an ia  
okresow ych narad u  delegata M in i
s tra  S zko ln ic tw a  W yższego przy 
udzia le  d y re k to ró w  a d m in is tra c y j
nych  ucze ln i, ZSS, o rg an izac ji s tu 
denckich oraz k o m is ji s to łów kow ych.

Na na rady te zapraszani są rów n ież  
przedstaw ic ie le  K Ł  P ZP R  i W ydz ia 
łu  H a n d lu  M R N  oraz Zarządu Łódz
kiego ZM P.

Z b liża ją cy  się now y ro k  akade
m ic k i nak łada  na ucze ln ie  i  ZSS obo
w iązek  zw iększenia przepustowości 
s to łów ek i  odpow iedniego ich  p rzy 
gotowania. S to łó w k i łódzk ie  p ro w a
dzone przez ZSS nie  są w  stan ie  w  
te j c h w ili pom ieścić w szystk ich  ko 
rzysta jących  z w yżyw ie n ia  studen
tów . Np. studenci A ka d e m ii M edycz
ne j żyw ie n i są w  restau rac jach ŁZG  
na zasadach do tac ji. S tan ten  na leży 
uznać za prze jściowy.

U zupe łn ien iem  p racy sto łów ek 
akadem ick ich  są bu fe ty , oparte  o 
zasadę sam owystarcza lności i  p racu
jące na n is k ie j m arży. B u fe ty  te 
posiadają duży aso rtym ent kanapek, 
napo jów , słodyczy i  p ieczyw a oraz 
w y ro b ó w  gastronom icznych z w ła s 
nych garm ażern i. B u fe ty  te  są czę
sto położone zdała od sto łów ek, w  
bezpośrednie j b liskośc i sal w y k ła d o 
w ych ; na P olitechnice , A ka d e m ii 
M edyczne j czy W SE są p ra w d z iw ym  
dobrodzie js tw em  d la  studentów .

O rgan izacja  w yżyw ie n ia  studen
tó w  poprzez s to łó w k i i  b u fe ty  aka
dem ick ie  jes t w yrazem  tro s k i pań
stw a ludowego o ja k  najlepsze roz
w iązan ie  spraw  by to w ych  uczącej 
się m łodzieży.

M gr W acław  Wyrozębski

Nowe zasady zaszeregowania zakładów 
do odpowiednich rodzajów i kategorii*)

S praw a usta len ia  rodza jów  i  ka te g o rii zak ładów  zna
la z ła  w yra z  w  os ta tn im  Zarządzen iu M in is tra  H a nd lu  
W ewnętrznego. Posiada to  is to tne  znaczenie, gdyż ja k  
w iadom o z doświadczenia, różn ice m iędzy poszczegól
n y m i rod za jam i i  ka tego riam i zak ładów  gastronom icz
nych  b y ły  często n ieuchw ytne . P row ad z iło  to  do is tn ie 
n ia  n ie zw yk le  ubogiego i  m onotonnego aso rtym entu  po
daw anych p o tra w  w e  w szystk ich  rodza jach i  katego
r ia ch  zakładów . R ów nież w yg ląd  zew nę trzny zak ładów  
ja k  i  ic h  urządzenia n ie  m ia ły  w p ły w u  na przyna leż
ność zak ładu  do odpow iedn ie j k a te g o rii (zdarza ły się 
w yp ad k i, że zak ład  niższej ka te g o rii odznaczał się lep 
szym  w yg lądem  i  lepszym i urządzeniam i, n iż  zakład 
wyższej ka tegorii).

D latego za podstaw ę zróżn icow an ia  rodza jów  i  ka te 
g o rii zak ładów  p rz y ję to  w  p ie rw szym  rzędzie p ro f i l  
dz ia ła lnośc i gastronom iczne j, us ta lony ściśle d la  każde
go rodza ju  i  k a te g o rii zak ładu  gastronom icznego i  po
mocniczego. K o le jne  e lem enty sk łada jące się na p o ję 
cie p ro fi lu  dz ia ła lności gastronom iczne j są następujące:

1) Asortyment dań produkcji zasadniczej i  pomoc
niczej oraz to w a ró w  hand low ych , k tó re  p rzyn a jm n ie j 
raz  w  m iesiącu muszą znaleźć się w  sprzedaży w  da
n ym  zakładzie. U sta lony w yka z  aso rtym entu  d la  dane
go rodza ju  i  ka te g o rii może być pow iększony w  p ia rw -

*) N a podstan ie  zarządzeń M in is tra  H a n d lu  W ew nętrzne
go n r  369 z d n ia  7 lip ca  1953 r. w  sp raw ie  ro d za jó w  i  katego-i 
r i i  uspo łeczn ionych zak ład ów  ga s tronom icznych  i  n r  370 z dn ia  
8 lip c a  ,1953 r. w  sp raw ie  a so rtym e n tu  w y ro b ó w  k u lin a rn y c h  
1 typow y,eh  to w a ró w  h a n d lo w ych  w  podstaw ow ych  zakładach 
gastronom icznych .

szym rzędzie o dan ia  oparte  o  recep tu ry  regionalne. 
N a tom iast stosowanie pom nićjszonego asortym entu  nie 
może m ieć m iejsca.

2) M in im um  asortymentu usta la jące w yka z  dań 
w  każdej g rup ie  i  podgrupie, k tó re  muszą zna jdow ać 
się w  sprzedaży codziennie, w  rozm iarach uzależnio
nych  od nasilen ia  ru ch u  (od o tw a rc ia  zakładu do go
d z in y  13, od 13 do  19 i  od 19 —  do zam kn ięc ia  za k ła 
du). Ilość dań w  poszczególnych grupach i podgrupach 
(z w y ją tk ie m  dań m ięsnych) może być powiększana, 
na tom iast w  żadnym  w yp a d ku  (a w  każdym  raz ie  bez 
w ażnych przyczyn) n ie  może być pom niejszana.

3) Struktura asortymentu okreś la jąca stosunek iloś
c iow y, w  ja k im  pozostają dan ia  podstaw ow e do dań 
pom ocniczych i  to w a ró w  hand low ych  oraz stosunek, 
w  ja k im  pozostają do sieb ie  poszczególne dania. W łaś
c iw e  us taw ien ie  s tru k tu ry  aso rtym entu  posiada p ie rw 
szorzędne znaczenie, gdyż reg u lu je  ono częstotliwość 
w ystępow ania  dań.

S tru k tu ra  aso rtym entu  jes t podstaw ą do usta len ia  
w ska źn ikó w  zaopatrzenia surowcowego (tymczasowe 
średnie n o rm y  surowcowe) -dla poszczególnych rodza i 
i  ka te g o rii zakładów . Tym czasow y średni w ska źn ik  
no rm  surow cow ych jes t w yp row adzony w  oparc iu  
o s tru k tu rę  poszczególnych g ru p  dań wchodzących 
w  sk ład  w yka zu  asortym entu  dań p ro d u k c ji zasadni
czej, pom ocniczej i  to w a ró w  hand low ych. N a podsta
w ie  w ska źn ikó w  tym czasow ych no rm  w  ¡poszczególnych 
grupach w prow adza  się tym czasowo średnie w skaź
n ik i no rm  w szys tk ich  surow ców  potrzebnych do zą-
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pe w n ien ia  p ro d u k c ji zgodnej z w ykazem  asortym entu 
oraz jego s tru k tu rą . Jako podstawę, do k tó re j odnoszą 
się średnie tym czasowe w s k a ź n ik i no rm  surow cow ych 
p rzy ję to  1.000 dań  g łów n ych  (dania drugie). W ysta rczy 
zatem  przem nożyć ilość dań g łów nych  p rz e z 'w s k a ź n ik  
n o rm y  surow cow e j i  iloczyn  p ro d u k c ji przez 1000, aby 
otrzym ać zapotrzebowanie każdego surowca potrzebne
go do  p ro d u k c ji w  okresie p lan ow a nym  dla określone
go rodza ju  i  k a te g o rii zak ładu gastronomicznego. W /g  
te j sam ej zasady określono średnie no rm y  zaopatrze
n ia  (w ska źn ik i tym czasowe) w  to w a ry  hand low e d la  
w szys tk ich  rodza i i  ka te g o rii zak ładów . W /g  te j sa
m e j zasady wreszcie określone zostanie zapotrzebowa
n ie  d la  zak ładu  pomocniczego, p rzy jm u ją c  ja k o  pod
staw ę 1.000 kg w y ro b ó w  k u lin a rn y c h  p rodukow anych  
w  ty m  zakładzie.

R ealizacja  om ówionego pow yże j p ro f i lu  dz ia ła lności 
gastronom iczne j w ym aga ponadto sprecyzow ania w y 
m agań w  zakresie przestrzen i w  dz ia le  p ro du kcy jnym , 
pom ocniczym  i sa li konsum pcy jne j, w ym agań w  zakre
sie wyposażenia części p ro d u kcy jn e j i  konsum pcy jne j, 
pew nych w ym agań o rgan izacy jnych  (zatrudnien ie ,

Esielycznie urządzone zakłady 
wyrazem troski o konsumenta
A p a ra t żyw ien ia  zbiorowego w yka zu je  coraz w ię k 

szą troskę  o konsum enta. Z n a jd u je  to  sw ó j w yra z  
w  estetycznie urządzonych zakładach, co ilu s tru ją  po
niższe zdjęcia.

k w a lif ik a c je  personelu itd .) oraz w ym agań w  zakresie 
zaopatrzenia (o czym  ju ż  w spom nie liśm y). Zespół tych  
w szys tk ich  czyn n ikó w  s tan ow i k ry te r iu m  w łaściw ego 
zaszeregowania zak ładu  do określonego rod za ju  d k a 
teg o rii.

W  oparc iu  o powyższe usta len ia  p rze w id u je  się na 
stępujące zaszeregowania: 

res tau rac je  do k a te g o rii „S “ , I ,  I I ,  I I I ,  
b a ry  sam oobsługowe do k a te g o rii I I  i I I I ,  
ja d ło d a jn ie  do k a te g o rii I I  i  I I I ,  
gospody i  b a ry  cuk ie rn icze  do k a te g o rii I I I ,  
k a w ia rn ie  do ka te g o rii „S “ , I ,  I I ,  I I I ,  
cuk ie rn ie  do k a te g o rii I ,  I I  i  I I I .
P onadto w  poszczególnych rodza jach zak ładów  prze

w id u je  się zak łady w yspec ja lizow ane w  p ro d u k c ji 
okreś lonych dań  a w ięc  restau rac je  rybne, ta ta rsk ie , ob
s łu g i podróżnych (w  ty m  w agony restauracyjne), .ba ry 
rybne, m leczne, ja d ło d a jn ie  ta ta rsk ie , ja rsk ie , d ie te 
tyczne itd . W szystkie  w yże j określone rodzaje i  katego
r ie  zak ładów  mogą w ystępow ać zarów no w  m ieście, 
ja k  i  na w s i z tym , że fo rm ą  w ystępu jącą  specyficznie 
na w s i je s t gospoda.

Podstawą- zaszeregowania zak ładów  pom ocniczych 
jes t ic h  dzia ła lność p ro du kcy jna , k tó ra  w in n a  znaleźć 
pe łne u jęc ie  w  p lan ie  p ro d u k c y jn y m  danego zakładu. 
Podzia ł is tn ie ją cy  w  te j dz iedzin ie  jes t zatem  ściśle 
branżow y. O ok reś len iu  przynależności b ranżow ej de
cydu je  go tow y p ro d u k t zak ładu  pomocniczego. W ym ie 
n ić  na leży następujące rodza je  zak ładów  pom ocniczych: 
rozb ie ra ln ie  mięsa, p rzygo tow a ln ie  p ó łfa b ry k a tó w  i  go
tow ych  w y ro b ó w  k u lin a rn y c h , p racow n ie  cukiern icze, 
w y tw ó rn ie  lodów , ja k  rów n ież  p ra ln ie .

U sta len ie  powyższych zasad w in n o  być k ro k ie m  na
przód w  k ie ru n k u  lepszego p rzystosow ania  s iec i^zakła - 
dów  żyw ien ia  zb iorow ego do zaspoka jan ia  potrzeb lu d 
ności. Jednym  z b łędów  dotychczasowej lo k a liz a c ji za
k ła d ó w  gastronom icznych jes t usytuow anie  ich g łów 
n ie  w  cen tru m  m ias ta  z pozbaw ieniem  m ożliw ośc i za
opatrzen ia konsum entów  w  gotow e p o s iłk i w  pozosta
łych  dzie ln icach. W  zw iązku  z ty m  w ysuw a  się koniecz
ność usunięcia  tych  b ra k ó w  i  s tw orzen ia  szerokie j sieci 
zaopatrzenia w  w y ro b y  k u lin a rn e  p rzy  pom ocy k ios
kó w  gastronom icznych, sprzedaży w ózkow e j oraz in 
nych  fo rm  sprzedaży obnośnej. T ak ie  uzupe łn ien ie  sieci 
w in n o  m ieć m iejsce przede w szys tk im  w  pob liżu  fa 
b ry k  i  w ie lk ic h  zak ładów  pracy, w zgl. w  dzieln icach, 
w  k tó ry c h  z b ra ku  odpow iedn ich  lo k a li n ie  is tn ie ją  
m ożliw ości na tychm iastow ego u ru cho m ien ia  zakładu. 
F o rm y  te w in n y  u m o ż liw ić  rów n ież  zaopatrzenie w  go
tow e p o s iłk i na w s i podczas szczytowych p rac w  polu, 
podczas akcja s iew ne j, żn iw no -om ło tow e j itd . F o rm y 
sprzedaży kioskow o-obnośnej zb liżą  zak łady  do konsu
m en tów  na w sze lk iego rod za ju  im prezach, podczas k tó 
rych  skup ia  się w ie lk a  ilość lu d z i w  m ie jscach od le
g łych od zakładu gastronom icznego, w zg lędnie tam , 
gdzie przepustowość is tn ie jących  zak ładów  n ie  zezwala 
na obsługę w szys tk ich  konsum entów .

Powyższe usta len ia  s tw a rza ją  jedyn ie  ra m y  do pod
wyższenia jakośc i us ług p rzem ys łu  gastronomicznego, 
do rozszerzenia aso rtym entu  i  do podn iesien ia  dyscy
p lin y  w  dziedzin ie  zaspokojen ia potrzeb ludności. Osta
teczny w y n ik  gospodarczy, ja k i one p rzyn iosą zależy 
je dn ak  w  p ie rw szym  rzędzie od p ra w id ło w ośc i zastoso
w a n ia  ich  w  życ iu  i  od k o n tro li ich  w ykonan ia .

B a r PSS w  G rodz isku  W lkp . H enryk Kom itau
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Walczymy z brakiem uczciwości
W  o tw a rty c h  zakładach żyw ien ia  

zbiorowego w  Je len ie j Górze m a ją  
m ie jsce częste w y p a d k i um yślnego 
m y le n ia  się w  ob liczan iu  rach un ków  
na n iekorzyść konsum entów . Obok 
ke lne rek  i  ke lne rów , w yw iązu ją cych  
się ze sw oich obow iązków  bez za
rzu tu , p racu ją , n ies te ty  je dn os tk i 
n ieuczciwe, k tó re  pob ie ra ją  o p ła ty  
niezgodne z cenn ik iem , wyższe lu b  
za a r ty k u ły  niepodane.

B u fe to w a  K Z G  na s tac ji Je len ia  
G óra G ł. us iłow a ła  pobrać od śpie
szącego się podróżnego kw o tę  w  w y 
sokości 10,20 zł, zam iast na leżnej w g  
cenn ika  k w o ty  9,20 zł.

W  na jw iększe j res ta u ra c ji JZG  
„Je len iogórzanka“  zażądano po d w ó j
ne j op ła ty  za ko lac ję . W  te j restau
ra c ji jeden z „pom ys łow ych “  ke lne
ró w  ośw iadczy ł konsum entow i, za
m aw ia jącem u k a la f io r  (porc ja  w g

cenn ika  kosztow ała 4,20 zł), że to 
będzie ty lk o  po łów ka ka la fio ra , a 
je ś li konsum ent życzy sobie ca ły  k a 
la f io r  —  będzie on kosztow a ł drożej. 
N a to  konsum ent od rzek ł: „Proszę 
o podanie ta k ie j p o rc ji k a la fio ra , ja 
ka  jes t ob ję ta  cenn ik iem  jad łosp iso
w y m “ . W tedy  k e ln e r poda ł ca ły  ka 
la f io r  za 4,20 zł. D z ia ło  się to  w  po
ło w ie  lip ca  br.

W  res tau rac ji „K lu b o w a “  w  Jele
n ie j Górze ke lne rka  us iłow a ła  po
brać wyższą op ła tę za dw a dania 
ko lacy jn e  oraz jedną  bu te lkę  o ra n 
żady. K onsum ent zażądał dokładne
go ob liczen ia  rachuku . W tedy k e l
ne rka  ośw iadczyła , że żądana k w o 
ta  p rzypada za 2 k o la c je  i  2 b u te lk i 
oranżady. Ponieważ konsum ent 
w skazu jąc na próżną bu te lkę  pod
k re ś lił,  że padano m u  ty lk o  jedną

bu te lkę  oranżady, ke lne rka  odrze
k ła : „O m y liła m  się“ . m

Osobną dziedziną, w  k tó re j is tn ie 
je  m ożliw ość pope łn ian ia  nadużyć 
jes t sprzedaż p iw a  w  ku fla ch . 
W b re w  zarządzeniu „w a rs tw a “  p ia 
ny  s tanow i ponad 1/3 po jem ności 
k u fla . N asuw a się pytan ie , do czyich 
rą k  t ra f ia  gotówka, pobierana za 
pow sta jącą w  ten  sposób znaczną 
superatę p iw a  w  bu fe tach  zak ła 
dó w  żyw ien ia  zbiorowego, w  p i ja l
n iach p iw a  S pó łdz ie ln i In w a lid ó w  
itd?

Z ja w is k a  tego rod za ju  dowodzą 
b ra k u  na leżyte j k o n tro li w e w n ę trz 
ne j i  dozoru nad obsługą ke lne rską  
i  bu fe tow ą  p laców ek żyw ien ia  zbio
rowego. T rzeba stanowoczo w yp o 
w iedzieć w a lk ę  w sze lk im  naduży
c iom  w  zakładach żyw ie n ia  zb ioro- 
wego a szczególnie na odc inku  ob
s ług i konsum enta.

M P

O transporcie artykułów żywności
Na u lic y  K rucze j p rzed sklepem  za trzym u je  się wóz 

p ie ka rsk i, z k tó rego  w y ła d o w u je  się p ieczywo. B u łk i 
i  ch leby z wysokości samochodu rzuca się do kosza lu b  
obok kosza, stojącego n a  zabłoconej jezdn i. Po p rz e li
czeniu w rzuconego pieczywa, kosz c iągn ie  s ię  po chod
n ik u  do sklepu.

W  ta k ic h  w a ru n ka ch  odbyw a się często tra n sp o rt 
i  w y ła d u n e k  a r ty k u łó w  żywności. F a k t te n  św iadczy 
o n iezna jom ości zasadniczych w ym agań  s a n ita rn o -h i-  
g ien icznych, n iezbędnych p rzy  przew ożeniu i  ładow a
n iu  ś rodków  żywności. Z aop a tryw a n ie  zak ładów  ga
stronom icznych w  a r ty k u ły  żyw nościow e odbyw a  się 
często w  ró w n ie  n ieh ig ien icznych  w a runkach . D latego 
znajomość i  przestrzeganie zasad w łaśc iw ego transp o r
tu  a r ty k u łó w  żyw nościow ych jes t obow iązk iem  praco
w n ik ó w  żyw ie n ia  zbiorowego.

W arunki higienicznego transportu

T ra n sp o rt w in ie n  odbyw ać się w  ta k ic h  w a runkach , 
aby odbiorca o trzym a ł p ro d u k t o  n iezm ien ione j ja k o 
ści, czysty  i  świeży. W szystk ie  środk i transp ortu , s łu 
żące do przew ożenia a rty k u łó w  żyw ności n ie  mogą być 
używ ane do in n y c h  celów . Ś rod k i żyw ności p rzy  p rze
w ożen iu  na leży ch ro n ić  od ku rzu , opadów  atm osfe rycz
nych i  m rozu przez używ an ie  za k ry tych  wozów , a w  ra 
zie posiadan ia  ty lk o  o d k ry ty c h  w ozów  na leży p ro d u k 
t y  osłan iać czystym  brezentem . Na wozie zn a jd u je  się 
w ydz ie lone  m ie jsce do  siedzenia d la  osób tra n s p o rtu 
jących.

W  c iep łe j porze ro ku , p rz y  transporc ie  ła tw o  p s u ją 
cych się p ro d u k tó w  (np. ry b , p ó łfa b ry k a tó w  gastrono
m icznych) używ a się do ch łodzenia sztucznego lodu. 
N a tu ra lnego  lo d u  n ie  na leży używ ać, pon iew aż może 
on spowodować zanieczyszczenie lu b  zakażenie p ro 
d u k tu .

P raco w n icy  za tru d n ie n i p rz y  transporc ie  są obow ią 
zan i poddawać się okresow ym  badaniom  le ka rsk im , 
p rzew idz ianym  d la  p ra c o w n ik ó w  zak ładów  żywnościo
w ych . P rzy  p rze ła dun ku  ro b o tn icy  w in n i m ieć czyste 
fa rtu c h y , rękaw ice , używ ane w yłączn ie  do tego celu.

Ś rodk i p rzew ozu: w ozy, samochody, a także narzę
dzia, opakow an ia , b rezen ty  itp . m uszą być reg u la rn ie  
czyszczone i  m yte . W  Z w ią zku  R adz ieck im  is tn ie ją  
p rzy  w iększych bazach tra n sp o rtu  samochodowego (25 
m aszyn) specja lne m ie jsca, przeznaczone do m yc ia  w o 
zów. Są to  asfa ltow ane lu b  be tonowane place, zaopa
trzone  w  ścieki. Do m yc ia  i d e zyn fekc ji środków  t ra n 
spo rtow ych  używ a  się gorących ro z tw o ró w  m yd lanych , 
sody kaustyczne j i  ka lcynow ane j. W  bazach tra n sp o r
tu  konnego i  sam ochodowego zn a jd u ją  s ię  pomieszcze
n ia  d la  suszenia i  p rzechow yw an ia  b rezen tów  i  och ron
ne j odzieży. P rzy  dużych sk ładach  żyw nościow ych 
i ch łodn iach  u tw orzone są specja lne p u n k ty  san ita rne  
d la  k o n tro li stanu san ita rnego  transportu .

Przewóz chleba

W ła śc iw y  przewóz ch leba odbyw a się w  kaszach lu b  
skrzynkach  na samochodach lu b  zak ry tych  furgonach. 
Jeżeli w ozy n ie  są szczelnie zam knięte, kosze m uszą 
być zaopatrzone w  p rz y k ry w y . W  autach i  fu rgonach  
zn a jd u ją  się d rz w ic z k i d la  za ładow ania  i w y łado w a n ia  
p ieczywa. P ieczyw o nie  może być ułożone jedno  na 
d ru g im , an i przewożone w  opakow an iu  od in nych  p ro 
du k tów . Ładow an ie  i  w y ła d o w yw a n ie  p ro d u k tó w  od
byw a  się bez wchodzenia do w n ę trza  wozu. Z w ozów  
i koszów n ie  przenosi się p ieczyw a w  rękach do  m ie jsc 
sprzedaży, rów n ież  n ie  s taw ia  się koszów  bezpośrednio 
na z iem i lu b  podłodze.

Przewóz mięsa

D o przew ozu m ięsa używ a się wozów  z g ła d k im i, 
szczelnym i ścianam i, ła tw y m i do  czyszczenia. Ściany 
w yłożone są sta low ą, n ie rdzew ną b lachą lu b  ocynow a
ną  żelazną, spawaną na zgięciach a n ie  lu tow aną, po 
n iew aż z lu tó w  m óg łby prze jść do p ro d u k tó w  m ię 
snych toksyczn ie  dz ia ła jący ołów . Do przewożenia m ię 
sa używ a się w ożów  zakry tych , zabezpieczających p ro 
d u k ty  od k u rz u  i  zanieczyszczeń. P racow n icy , przeno
szący m ięso w in n i używ ać czystych, n iep rzem aka lnych
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fa rtu c h ó w  i  czepki. W  w ozie  z m ięsem  n ie  w o ln o  p rze 
w ozić żyw ych  zw ie rzą t, zw ierzęcych skór, b rudnych  
szm at i  naczyń.

Przewóz ryb

R y b y  są p ro du k te m  n ie trw a ły m , je dn ym  z na jszyb
c ie j psu jących się, d la tego przewóz w  c iep łe j porze ro 
k u  odbyw a się w  m o ż liw ie  na jszybszy sposób. W  za
leżności od ga tu n ku  i  ro z m ia ru  oraz stanu ry b  (św ie
że, m rożone, solone), ła d u n k i ry b  p rzew ozi się w  od
po w ie dn im  opakow aniu , sk rzynkach  lu b  koszach, w  w o 
zach chłodzonych lodem.

Przewóz m leka

D o przew ozu m le ka  i  p ro d u k tó w  m lecznych używ a 
się w ozów  zak ry tych , zabezpieczających p ro d u k ty  od 
p y łu  i  nagrzan ia  słonecznego. W ozy u trz y m u je  się 
w  n ienaganne j czystości. N ie  w o ln o  przew ozić n im i 
osób chorych, zw ie rzą t, szmat, śm ieci itp ., mogących 
zanieczyścić i  zakazić m le ko  lu b  naczynia. W łaściw e 
naczynia, używ ane do  przewozu m le ka  w ykonane  są 
z a lu m in iu m  lu b  z innego m eta lu , dok ładn ie  ocynow a
ne, em a liow ane lu b  szklane. P ob ia ła  w e w n ą trz  tych 
naczyń n ie  po w in na  zaw ierać uszkodzeń pow yże j 1%.

N aczynia em a liow ane n ie  m ogą m ieć uszkodzonej po
le w y  lu b  zaw ie ra jące j m eta le  szkod liw e  d la  zdrow ia . 
N ie  m ożna używ ać do  przewozu m le ka  i jego p rze tw o 
ró w  naczyń zardzew ia łych  i  d re w n ianych . Przewoże
n ie  m le ka  w  bu te lkach , do k ła dn ie  w y m y ty c h  i  nape ł
n ionych  ca łkow ic ie  m le k ie m  zapobiega w strząsan iu  
m le ka  drodze i  z b ija n iu  się tłuszczu w  masło. N ie  
w o ln o  p rz y k ry w a ć  naczyń i  uszczelniać p rz y k ry w  m a
te r ia łe m  m ogącym  zanieczyścić m leko, np .: d ru ka m i, 
m aku la tu rą , sianem , szm atam i. P ie rśc ien ie  gum owe, 
używ ane do uszczeln ian ia p rz y k ry w  n ie  mogą zaw ie
rać szkod liw ych  d la  zd ro w ia  m e ta li pow yże j 1%. B u 
te lk i,  o  i le  n ie  są zam kn ię te  herm etyczn ie  zam yka się 
w yg o tow anym i k o rk a m i, kap s la m i lu b  te k tu ro w y m i 
k rążka m i. Te osta tn ie  niszczy się po  jednorazow ym  
użyciu . W szystk ie  naczyn ia  do przew ożenia m le ka  m u
szą być u trzym yw a n e  w  bezwzględnej czystości. Po 
każdorazow ym  użyc iu  m y je  się je  gorącą w odą z do 
d a tk ie m  sody lu b  w apiennego m leka , płucze gorącą 
w odą i  suszy.

S p ra w y  te  in te resow ać .pow inny i  p ra cow n ikó w  za
k ła d ó w  ż yw ie n ia  zbiorowego, k tó rz y  są przecież odpo
w ie d z ia ln i za jakość w ydaw anych  pos iłków .

m gr H a lin a  Sadowska

Przygotowanie mięsa króliczego do konsumpcji
M ięso k ró licze  pod wzg lędem  w a r

tości odżywczej d o rów nu je  n a j
lepszej w o ło w in ie , cie lęcin ie , w ie 
p rzo w in ie  i  m ięsu k u ry , gdyż zaw ie 
ra  32,41% b ia łka , 4,72% tłuszczu 
oraz 1,68% s k ła d n ik ó w  m ine ra lnych . 
Już od daw na zn a jd u je m y  mięso 
k ró licze  i  jego p rze tw o ry  w  w ie lu  
postaciach w  zagran icznych ja d ło 
da jn iach , res tau rac jach  i  hotelach. 
W  Z w ią zku  R adz ieck im  zagadnie
niem . chowu, ho do w li i  u ży tko w an ia  
k ró lik a  za jm u je  się spec ja lny  in s ty 
tu t  naukow y. W  Polsce m ięso k ró 
licze ze w zg lędu na korzystne  u  nas 
m ożliw ośc i chow u i  h o d o w li m usi 
w  na jb liższym  czasie zająć poważ
ne m iejsce. N ada je  się ono do sze
rok iego stosowania w  żyw ie n iu  zb io
row ym .

U b ó j. Do ub o ju  nada ją  się sz tuk i 
ok. 6-miesięczne, k tó re  przez okres 
4 tyg o d n i b y ły  tuczone. Dodaw anie 
do k a rm y  odpow iedn ich  ilośc i zdro
w y c h  odpadków  z ió ł a rom atycznych, 
m. in . m ię ty , m a je ran ku , k o p ru  w ło 
skiego i  ogrodowego, p ie truszk i, 
w ro tyczu , zw iększa żerność k ró lik ó w  
i  przez to  skraca okres tuczu. W  n a j
b liższe j h u r to w n i z ie la rsk ie j można 
nabyć po ta n ie j cenie czysty i  zdro
w y  odpadow y proszek z io ło w y  z z ió ł 
n ie tru ją cych  i  obojętnych. Do póź
ne j jes ien i na leży w  k a rm ie  z ie lo 
ne j podawać zie le i  korzeń m niszka 
lekarsk iego  (dm uchawca). Pełną w a r
tość pokarm ow ą, przewyższającą 
w artość na jlepsze j luce rny , m a ją  l i 
ście p o k rz y w y ; dużą w artość posia
da ją : zie le  k rw a w n ik a , łop ianu , rde - 
stu  ptasiego, leb iody, podróżnika . 
N a leży je d n a k  un ika ć  jednos tron 
ności i  podawać z io ła  w  postaci 
m ieszanek, dodając s iln ie  arom atycz

ne i  in te nsyw n ie  sm akowe w  ilo 
ściach odpow iedn io  m nie jszych. W  
okresie tuczu obow iązu je szczegól
na dbałość o czystość pomieszczeń, 
k a rm id e ł i  ka rm y , gdyż m a to  w p ły w  
na jakość, a szczególnie na sm ak 
mięsa.

Do u b o ju  nada ją  się w szystk ie  ra 
sy k ró lik ó w . W  okresie przedzim o- 
w y m  w y b ie ra m y  sz tu k i n ie  nada ją 
ce się do chow u i  ho do w li oraz 
egzemplarze ze źle p rezen tu jącym  
się fu te rk ie m . K r ó l ik i  p rzesta jem y 
k a rm ić  na dz ień przed ubojem . S ztu
kę przeznaczoną na rzeź k ładz ie  się 
na podłodze lu b  na stole. Do czoła 
pow yże j oczu p rzyk ład a  się bolec u - 
de rzen iow y (rys. 1), z rob iony  w e

Rys. 1

w łasnym  zakresie. K ró tk im , ce lnym  
uderzeniem  niedużego m ło tk a  d re w 
nianego lu b  k a w a łk a  ła ty  w  bolec 
ogłuszam y zw ierzę i  p rzygo tow anym  
ju ż  os trym  nożem zab ija m y  je, prze
c ina jąc  ży łę  szyi. Następnie, trz y m a 
jąc  zw ierzę jedną  ręką  za słuchy,

a drugą za ty ln e  sko k i odpuszcza 
się k re w  do przygotow anego czyste
go naczynia. Z a b ija n ie  uderzeniem  
za s łuchy  często ty lk o  ogłusza zw ie 
rzę, a poza ty m  n iep rzy jem n ie  za
b a rw ia  m ięso w  oko licy  uderzenia. 
K re w  w  porze le tn ie j m iesza się z 
odpow iedn ią  ilośc ią  octu. M ożna ją  
zużyć do po traw .

N a tych m ia s t po zab ic iu  na leży 
p rzystąp ić  do zd jęc ia  s k ó rk i i  w y 
patroszen ia k ró lik a , zostaw ia jąc w ą 
trobę, serce i p łuca. Z w ło k a  w  pa
troszen iu  pow odu je  z ły  w yg ląd , zm ia 
nę sk ładu  i  sm aku mięsa.

Z de jm ow an ie  s kó rk i. O ile  skó r
ka  nada je  się na  fu te rk o  lu b  na 
f ilc ,  na leży je j p ra w id ło w e m u  zd ję
c iu  pośw ięcić dostateczną uwagę. 
M iędzy  ścięgnem i  kością p rzy  sta
w ie  skokow ym  ty ln y c h  skoków  ro b i 
się nacięcie, aby m ożna by ło  k ró l i-
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ka  zaw iesić na ro zw a rtych  ty ln y c h  
skokach. N astępnie nacina się skó r
kę w  o ko licy  s taw ów  nap ięstkow ych  
oraz naoko ło odby tu  do w skazanych 
nacięć, po czym  po odcięciu przed
n ich  skoków  w  s taw ie  na p ięs tkow ym  
m ożna ją  ściągnąć aż do g łow y. 
U w ażn ie  w ykonać na leży obcięcie 
słuchów , k tó re  zosta ją p rzy  skórce, 
podobnie uw ażn ie  w y k o n u je  się od
dzie len ie  p a r t i i p rzy  oczach. S kórkę  
po zupe łnym  je j ściągnięciu nap ina  
się na gotowe p ra w id e łk o  (rys. 2, 
rys. 3) w łosem  do w e w ną trz , po 
up rzed n im  g ru n to w n y m  oczyszcze
n iu  tępym  narzędziem  z tłuszczu, po 
czym  zawiesza się ją  w  suchym , 
p rze w ie w n ym  m ie jscu, n ie  w ys ta 
w io n y m  na dz ia łan ie  bezpośrednich 
p ro m ie n i słonecznych i  n ie zb y t b l i 
sko pieca.

Patroszenie. Po zd jęc iu  s k ó rk i roz
c ina  się brzuch, zaczynając od oko
lic y  pępka, k ie ru ją c  nóż m iędzy dw o
m a pa lcam i le w e j re k i k u  górze oko
ło  o tw o ru  odbytowego, bacząc, aby 
n ie  uszkodzić je l i t  i  pęcherza m o
czowego, gdyż w yp łyn ię c ie  moczu 
spow odow ałoby niezdatność m ięsa do 
konsum pc ji. Po o tw a rc iu  ja m y  b rzu - 
n e j w  dó ł m ostka w y jm u je  s ię  ję l i—

skrzydełkowa
Rys. 3

to grube i  pęcherz m oczowy. Oso
bom  m n ie j w p ra w n y m  zaleca się o- 
próżn ic  pęcherz bezpośrednio po za
b ic iu  k ró lik a ; lew ą ręką  trzym a ją c  
zw ierzę za słuchy, a p ra w ą  nac iska
jąc  oko licę  pęcherza z gó ry  na dó ł

usuwa się mocz do w iad ra . P rzy  te j 
czynności g rzb ie t k ró l ik a  op ie ra snę
0 w e w nę trzną  stronę ko lana  w y k o 
nawcy.

N astępnie usuwa się pozostałe 
w nętrzności zostaw ia jąc w ątrobę , 
płuca, serce i  ne rk i. Żo łądek po 
g ru n to w n ym  oczyszczeniu rów n ież  
nada je  się do użycia.

Pozostają jeszcze do usunięcia 
dw a g ru czo łk i w ie lko śc i m ałego 
groszku b a rw y  szarej, zna jdu jące  się 
na grzb ie tach obydw óch ud, u zbie
gu n e rw ó w  i  m ięśn i, w  k tó ry c h  gro
m adzi się tłuszcz. M ie jsce to  le kko  
nac ina  się, po czym  przez le k k i 
uc isk  w y w o łu je  się w yp łyn ię c ie  g ru - 
czołków . Z w ą tro b y  w yc in a  się o- 
s trożn ie  n ieb ieskaw y pęcherzyk żó ł
c iow y, w y c in a  się rów n ie ż  ją d ra  
samca i  g ruczo ły  p iżm ow e z n a jd u ją 
ce się w  k roku .

Po zakończeniu patroszenia obm y
w a m y k ró lik a  g ru n to w n ie  w e w ną trz
1 zew nątrz, w yc ie ra m y  do sucha i  
w yw ieszam y w  p rzew iew ne m ie jsce 
na 1 do 3 dn i, zależnie od po ry  roku .

O sta tn ią  czynnością jes t usunięcie 
b ło n k i, nasolenie lu b  m oczenie przez 
12— 14 godzin w  occie.

S. Korzenlec

Zwiększamy asortyment potraw mlecznych
W iem y, że m le ko  na leży do podstaw ow ych a r ty k u 

łó w  spożywczych. Ze w zg lędu na w ysoką w a rtość  b io 
log iczną i  ła tw ą  p rzysw a ja łność p o w in n o  należeć do 
p ro d u k tó w  spożywanych codziennie, ja ko  źróde ł pe łno
w artośc iow ego b ia łka , w a p n ia  a także w ita m in  rozpusz- 

-cza lnych w  tłuszczu. W  ż y w ie n iu  dorosłych, ze w zg lędu 
na  zaw artość s k ła d n ik ó w  m in e ra ln y c h  —  w apn ia , sodu 
i  ¡potasu, m le ko  m iędzy  ¡innym i ¡spełnia ro lę  czynn ika  
odkwaszającego organizm .

W  zakładach ż yw ie n ia  zbiorowego zn a jd u ją  zastoso
w a n ie  ta k ie  a r ty k u ły  ispożywcze ja k  m le ko  w  prosz
k u  d m le ko  skondensowane, m le ko  zsiadłe, k e f i r  oraz 
in ne  p rz e tw o ry  m leczne pow sta łe  w  w y n ik u  procesów 
fe rm en tacy jn ych , posiadające w ysoką  w artość  odżyw 
czą. Dużą w artość  odżywczą ¡posiada rów n ie ż  chude 
m leko, k tó re  pozbaw ione tłuszczu oraz w ita m in  w  n im  
rozpuszczalnych (A , D, E), zachow uje  na tom ias t w a r 
tości biologiczne, gdyż zaw ie ra  b ia łko , rwapń i  w ita m in y  
rozpuszczalne w  w odzie  (Ba —  rybo flaw iina , C). S erw a t
ka , ja k o  p ro d u k t uboczny, o trzym yw a n y  p rz y  fa b ry 
k a c ji serów, zachow uje dość dużą ilość c u k ru  li kw asu  
m lekowego, pew ne ilośc i b ia łk a  (a lb u m in y  i  g lob u liny ) 
oraz s k ła d n ik ó w  m in e ra lnych . W in n a  ona znaleźć w ię 
ksze n iż  dotychczas zastosowanie w  ż y w ie n iu  zb io 
row ym .

W  ¡układaniu jad łosp isów  m le ko  może być zastąpio
ne częściowo serem  ¡hub ¡twarogiem. N a jw iększą  w a r 
tość b io log iczną posiada m le ko  surowe, pon iew aż je d 
n a k  spożyw anie go w  ty m  stan ie  może na raz ić  ¡kon
sum enta na ze tkn ięc ie  z b a k te r ia m i cho robo tw órczym i, 
prze to  spożywa się je  up rzedn io  przegotowane luib pa 
steryzowane.

W  zakładach żyw ien ia  zbiorowego spo tykam y ciąg le  
jeszcze za m a ło  p o tra w  p fty g o to w y w a n y e h  z m leka  lu b  
jego p rze tw orów . Rzadkością ¡są zupy m leczne w  za

k ładach  o tw a rty c h  ż y w ie n ia  zbiorowego. W  okresie  le t
n im  zazwyczaj spo tyka  się w  jad łosp is ie  je d yn ie  zsia
d łe  m leko. A  przecież ^Zasadnicze re ce p tu ry  gastro 
nom iczne na p o tra w y “ , w ydane przez M H W  zaw ie ra ją  
szereg rece p tu r na p o tra w y  z m leka, k tó re  m ożna 
i  na leża łoby zastosować w  jad łosp is ie , są to ; zupa 
m leczna z ciastem  w łasnego w yp ie ku , zupa z d y n i na 
m leku , zupa z m a rc h w i na m le ku , zupa z m anny na 
m leku , p ła tk i owsiane na m leku , w e rm isze l z m le 
k ie m , zupa n ic , k lu s k i k ładz ione z serem, le n iw e  
p ie rog i, n a le śn ik i z serem, p ie ró żk i z serem ze śm ie
taną, k re m  z m an ny  na m le ku , owoce z b itą  
śm ietaną, b l in y  z kwaśnego m leka , kasza jag lana  
ina m le ku , lagu rm na z .sera, p lacek  z serem. Poniże j za
m ieszczam y k i lk a  p rzep isów  na m n ie j ziname po tra w y , 
zachow ując w  n ic h  p ro po rc je  s k ła d n ik ó w  n a  5 osób.

Napój dla żniw iarzy 0,90 kg kwaśnego m leka , 0,25 kg 
ogórków  św ieżych lu b  kwaszonych, 0,01 k g  k o p ru  0,01 
Ikg soli. U m yte  o g ó rk i obrać, c ienko poszatfcować; .kcper 
d robno  p o k ro ić ; m leko.roesitrzepać bardzo dok ładn ie  na 
je d n o litą  masę, połączyć z doda tkam i, posolić, .staran
n ie  wym ieszać, ochłodzić.

M leko zsiadłe z rzodkiewkam i 1 ikg m leka, 0,15 k g  
rzodk iew ek, 0,03 kg szczypiorku, 0,01 k g  ¡soli. D o ro z 
trzepanego m le ka  dodać pokra jane  w  c ie nk ie  p las te r
k i  rz o d k ie w k i o raz d robno  ¡pokrajany szczypiorek, po
solić, s ta ran n ie  wym ieszać i  ochłodzić.

Napój musujący z m leka 0,50 kg chudego m leka, 0,50 
feg w ody, 0,05 k g  chloru, 0,02 k g  ¡drożdży. W odę z c u k 
re m  zagotować, dodać przegotowane m leko, ostudzić 
do te m p e ra tu ry  oko ło  259C, dodać drożdże rozpuszczo
ne w  łyżce ¡przegotowanej wody. O trzym a ny p ły n  w lać 
do grubych , czystych bu te lek, n a jle p ie j o  herm etycznym , 
au tom atycznym  zan ikn ięc iu . Pozostaw ić w  ¡temperaturze
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po ko jow e j na  przeciąg 24 godzin a następn ie oziębić 
w  tem pera tu rze  od 8 —  10°C. B u te lk i o tw ie rać  ostroż
n ie  poniew aż napó j jes t s iln ie  m usujący.

Szam pan z s e rw a tk i 0,90 k g  św ieżej se rw a tk i, 0,07 tog 
cuk ru , 0,015 kg  drożdży, 0,01 kg  c u k ru  (karm e l), 0,015 
kg  rodzynków . Świeżą serw atkę  spasteryzować (pod
grzewać k i lk a  m in u t) w  tem pera tu rze  92°C. Dodać cu 
k ie r  ii dobrze wym ieszać. Po przestudzeniu dodać droż
dże, pozostaw ić p łyn  w  tem pe ra tu rze  19 —  23°C przez 
15 godzin. Po zakończeniu procesu fe rm e n ta c ji dodać 
k a rm e l, po  czym  ozięb ić do te m p e ra tu ry  8 10°C, prze-
filb row ać, rozlać do  bu te lek , dodając po 2 3 sz tu k i
rodzynków . P rzechow yw ać w  tem pe ra tu rze  oko ło  10°C.

C octa il z m le ka  (napój beza lkoho low y) 0,09 k g  soku 
owocowego, 0,15 ikg lo dó w  o sm aku dob ranym  do so
ku , 1 kg  m leka. W g podanej ko le jnośc i połączyć sk ład
n ik i  a następn ie  d o k ła dn ie  wym ieszać aż do uzyska
n ia  p ian y , n a jle p ie j p rz y  pom ocy e lektrycznego lu b  
m echanicznego m ieszadła. Zaw artość naczyn ia  po w y 
m ieszan iu prze lać do  odpow iedn ich  szk lanek i  podać 
ze słom ką.

N apó j m leczno-owocowy 0,90 ¡kg pasteryzowanego 
m leka, 0,25 k g  owoców, 0,10 ikg cuk ru , <0,015 k g  żół
tek). P oziom ki, m a lin y  i  t ru s k a w k i łu b  czarne ¡jagody 
op łukać na w łos ia nym  sicie; dodać cuk ie r, dok ładn ie  
w ym ieszać i  połączyć, m ieszając, z  z im n ym  m lek iem . 
D la  zw iększen ia w a rto śc i odżywczej, zwłaszcza poda jąc 
napó j dzieciom, m ożna dodać ż ó łtk o . U w aga: zam  a t  
p rzec ie ru  owocowego m ożna użyć 250 ,g soku w iś n io 
w ego oraz 5 g c u k ru  w an iliow ego . D odatek c u k ru  je s t 
wówczas zbyteczny.

K is ie l m leczny z ow ocam i 0,62 kg  m leka , 0,05 kg  cu
k ru , 0,04 kg  m ą k i ziemniaczanej^ 0,25 kg  sezonowych 
owoców, 0,07 kg  cu k ru  do owoców. M le ko  z cukrem  za
gotować, pozostaw ia jąc część zim nego m leka  do rozbe ł- 
tan ia  z m ąką ziem niaczaną. Z aw iesinę z m ą k i w lać, 
ciągle m ieszając, do wrzącego m le ka ; odstaw ić z p y iy -  
K is ie l p rd z ie lić  na porc je , a następn ie po k ryć  je  sezo
n o w y m i ow ocam i (poziom kam i, tru s k a w k a m i, m a lin a 
m i, w inog ronam i, sza tkow anym i ja b łk a m i) posypany

m i cukrem .

• K is ie l z se rw a tk i 0.62 kg  se rw a tk i, 0,06 k g  cuk ru . 0,04 
tog m ą k i z iem niaczanej, 0,06 k g  soku w iśniowego. Ś w ie
żą. p rz e filtro w a n ą  serw atkę podgrzać do 80"C, dodać 
cuk ie r, podgrzać do 95°C, w lać  zaw iesinę z m ą k i z iem 
niaczanej, pozostaw iając w  te j tem peraturze przez 10 
m in u t. D la  uzyskan ia  odpow iedn ie j b a rw y  i  arom atu 
dodać sck ow ocow y lu b  odpow iedn ie  b a rw n ik i i  esencje 
■owocowe.

K re m  z siadlego m le ka  0,50 'kg świeżego zsiadłego 
■mleka, 0.50 kg  c u k ru , 0.008 kg że la tyny, 0.003 k g  w rz ą 
cej w cdy, 0.05 kg  b ia łk a  (z dw óch ja j), 0,03 kg  c u k ru  
do p ian y , 0,01 k g  cu k ru  w an iliow ego , (ja d a ln y  b a rw 
n ik ), 0,025 k g  kw a śne j śm ietany. U m yć żelatynę, na 
m oczyć w  z im ne j wodsie, roabe łtać dok ła dn ie  m leko, 
dodać c u k ie r oraz odciśn ię tą  i  rozpuszczoną żelatynę. 
Masę odstaw ić w  ch łodne m iejsce. Z b ia łk a  utrzeć p ia 
nę, k tó rą  w  czasie u b ija n ia  na leży usz tyw n ić  doda tk iem  
cukru . G dy masa zaczyna tężeć, dodać p ianę  oraz b a rw 
n ik  lu b  ¡miazgę owocową, le k k o  wym ieszać 1 w yp o rc jo - 
wać. S tężały k re m  p rzyb rać  Ubitą śm ietaną.

K re m  tw a ro go w y  0,75 kg  świeżego tw arogu , 0,12 kg  
owocowego dżemu lu b  m arm o lady. św ieży , chudy 
tw arożek  należy ub ija ć  z doda tk iem  owocowego dżemu 
ta k  dl-ugo, aż dżem zostanie ca łk ie m  w ym ieszany z b ia ł
k ie m  m lecznym  i  masa uzyska konsystencję  krem u ,

Czas u b ija n ia  p rzy  zastosowaniu m ieszadła cuk ie rn icze 
go trw a  7 —  10 m in u t. O dm ianą k re m u  tw arogow ego 
będą następu jące zestaw ienia : 1) 0,85 k g  tw arogu , 0,12 
—  0,17 c u k ru  pudru , 0,025 k g  kaka o  a lbo  2) 0,85 kg 
tw arogu , 0,12 —  0,17 Ikg cu k ru  pu d ru , 0,012 Ikg w a n i
l i i .  Sposób w yko n a n ia  ta k i sam ja k  k re m u  tw arogo
wego z dżemem.

K ry s ty n a  J a n ik

Usprawnienie techniczne w pracy 
wind wyciągowych

Ob. A ugustyn  Benek, p ra c o w n ik  PSS w  Czecho
w icach, w  dążeniu do usp raw n ie n ia  p racy  w in d y  w y 
ciągow ej w  zakładzie zbiorowego żyw ien ia  udoskona l.ł 
je j m echanizm , och ran ia jąc  w  te n  sposób od stłuczeń 
przewożone na k ryc ia  s to łowe, oraz zm nie jsza jąc do 
m in im u m  zużyw an ie  się łapek w y łączn ika . U sp raw n ie 
n ie  techniczne ob. B enka polega na tym , że na k ra ń 
cow ych położeniach l in y  nośnej w  w in d z ie  w yciągo
w e j na leży za insta low ać am o rtyza to ry  sprężynowe, 
k tó re  p o w o du ją  łagodne za trzym yw a n ie  się w in d y . 
S tw ie rdzono, że zakład zbiorowego ż yw ie n ia  przed za
stosowaniem  am ortyza to rów  pon iós ł roczn ie 1800 zł. 
s tra t z ty tu łu  s tłuczek oraz 850 z ł s tra t z pow odu c ią 
g łych na p ra w  w in d y  i  uzupe łn ian ia  zużyw ających się 
części. Zastosowanie am o rtyza to rów  u c h ro n iło  zakład 
od s tra t i s ta łych  k ło po tó w  i  d la  tych pow odów  udo
skonalenie techniczne zasługuje na rozpowszechnienie.

N ie sko m p liko w a n y  m echan izm  w in d y  uw idaczn .a  
-’um ieszczony w ra z  z opisem , rysun ek  tech n iczn y.

W IN D A  W Y C IĄ G O W A

Po u sp ra w n ie n iu  P rzed usp raw n ie n iem

Obudowo silnika z bana
mi wyciągowymi 

-— Wyłącznik—  

■Łapki wułqcznlka 
Płytka uderzeniowa 

\Sprężyna amortyzacyjna
'Ciężarek wyłącznikowy

—Lina stalowa

Ciężar wyrównawczy

■Klatka wyciągowa—^

Przed usp raw n ien iem .
W ind a  zostaje w yłączona za pomocą ciężarka w y 

łączn ikow ego przez bezpośrednie uderzenie w  łapkę 
w y łączn ika . P ow odow a ło  to  nagłe za trzym yw an ie  
w in d y  i  częste aw arie  w y łą czn ika  przez łam an ie  lu b  
zakrzyw ian ie  łapek w y łączn ikow ych .

Po usp raw n ien iu .
Założenie sprężyn am ortyzacy jnych  spowodow ało 

zm nie jszenie s iły  uderzenia w  łapkę  w y łą czn ika  i  za
trzym an ie  w in d y  następu je bez wstrząsów . W y e lim i
now ano ca łkow ic ie  aw a rię  w y łączn ika .
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Wartość odżywcza dyni i możliwości wykorzystania
jej w żywieniu zbiorowym

W arzyw a  i  owoce s tanow ią  jedną z na jw ażn ie jszych  
po zyc ji w  p ra w id ło w o  u łożonym  jadłospis ie. One to 
w łaśn ie , p o m ija ją c  ju ż  ic h  w łaśc iw ośc i sm akowe, są 
d la  o rgan izm u cz łow ieka  g łó w n y m  źród łem  w ita m in  
oraz s k ła d n ik ó w  m in e ra lnych . D la tego też ocena w a r
tości odżywczej te j g ru p y  p ro d u k tó w  op ie ra  sfę przede 
w szys tk im  na zaw artośc i w  n ic h  ty c h  w łaśn ie  s k ła 
d n ikó w , podczas gd y  np. w artość ka lo ryczna  m a tu ta j 
z p u n k tu  w idzen ia  żyw ie n ia  znaczenie dodatkowe.

W śród w ita m in  n a  szczególne podkreś len ie  zas ługu je  
w ita m in a  C oraz p ro w ita m in a  A  (w ystępu je  ona w  ro 
ś linach w  postaci żó łto-pom arańczow ego ¡barw nika k a 
rotenu, k tó ry  w  o rgan izm ie  zam ien ia się n a  w ita m in ę  
A).

W arzyw a , k tó re  dotychczas są dość powszechnie sto
sowane w  ż y w ie n iu  cz łow ieka  i  s tanow ią  dobre źród ło  
powyższych w ita m in , to  m . in . szpinak, m archew , po
m id o ry , kapusta, szczypior, groszek z ie lony. W  m n ie j
szym  a rty k u le  p ra gn iem y zw róc ić  uw agę n a  m a ło  lu b  
p ra w ie  w ca le  n ie  w yko rzys tyw a n e  dotychczas w  na 
szym  ży w ie n iu  dobre  ź ród ło  ka ro te n u  i  w ita m in y  C 
ja k im  je s t dyn ia . ¡P rodukt pow yższy zasługuje na pod
kreś len ie  d latego, że jes t dość tan i, może być w  róż
no rodny  sposób w yko rzys ta n y  w  technice k u lin a rn e j 
o raz da je  duży  z b ió r z  je dn os tk i pow ie rzchn i.

Z  przeprow adzonych u  nas badań (1) w y n ik a , że 
m iąższ d y n i zaw iera  średnio ck . 1,2 mg% (m ilig ra m ó w  
v / 100 g) ka ro te nu  oraz ponad 13 m g%  w ita m in y  C. 
S tw ie rdzano  ponadto, że zaw artość powyższych sk ła d 
n ik ó w  może się w ahać w  dość dużych granicach i za
leży m. in. od czasu zb io ru  (s tad ium  dojrza łości) oraz 
odm iany. T a k  w ięc  np. odm iana d y n i m oze lew skie j 
p rzed okresem  do jrza łośc i zaw ie ra ła  ck . 0,07 mg%. k a 
ro ten u  na  początku do jrzew an ia  1,9 m g% , a w  pe łne j 
do jrza łośc i 3,7 m g% . Podobnie przedstaw ia  się spraw a 
z w ita m in ą  C, k tó re j zaw artość w  te j sam ej o d m ia n ę  
d y n i w yn o s iła  przed okresem  do jrza łośc i 15,7 m g% , 
podczas gd y  w  pe łne j do jrza łości zaw artość w zrosła  
p ra w ie  do 24 mg% .

Z powyższych danych w y n ik a , że p rz y  w yborze d y n i 
do spożycia na leży używ ać w  p ie rw szym  rzędzie dyn :e  
do jrza łe . P onadto na jlepszym i odm ianam i dyn. będą 
te, k tó ry c h  m iąższ je s t n a js iln ie j zabarw iony. Na po d 
s taw ie  naszych os ta tn ich  badań (2) przez odpow iedn ie  
zabiegi hcdow lane dyn ia  może do rów nyw ać pod wzg lę
dem  zaw artości ka ro te nu  naw et m a rch w i, w  k tó re j 
powyższy zw iązek ja k  w ie m y  w ys tęp u je  w  stosunko
w o  na jw iększych  ilościach. W prow adzenie d y n i do 
jad łosp isów  w  żyw ie n iu  cz łow ieka  na szerszą n iż  do 
tychczas skalę, w  pow ażnym  s topn iu  może po p ra w ić  
p o k ryc ie  zapotrzebowania o rgan izm u na om aw iane 
w ita m in y . W  p o rc ji d y n i ck. 200—250 g organ izm  
o trzym a  po uw zg lę dn ie n iu  powszechnie p rzy jm ow a ne j 
p rzysw a ja lnośc i ka ro te nu  ('A) ś rednio ok. 1500 je d 
nostek m iędzynarodow ych w ita m in y  A , co s tan ow i 
p ra w ie  po łow ę dziennego zapotrzebow ania oraz ok. 20 
m g w ita m in y  C. P o k ry w a  to  w  p rzyb liże n iu  ‘A dz ien
nego zapotrzebowania na ten sk ła d n ik . Na szczególne 
podkreślen ie  zasługuje fa k t, że ja k  w y n ik a  z badań 
przeprow adzanych w  Dzia le  H ig ie n y  Ż yw ie n ia  P aństw  
Z ak ł. H ig . w yko rzys ta n ie  karo tenu  z d y n i jes t lepsze 
w  p o rów nan iu  do in n y c h  w a rz y w  np. m a rch w i. Ze

w spom n ianych  pow yże j w zg lędów  n ie  m ożna po m ijać  
d y n i w  ż y w ie n iu  zb iorow ym .

Dynia z pomidorami: d y n ia  —  250 g, cebula —  20 
po m id o ry  — 150 g  lu b  pasta pom idorow a —  20 g, śm ie
tana  —  15 g, m ąka 5 g, sól. D yn ię  um yć, obrać, oczy
ścić z nasion, po k ra ja ć  w  kostkę. Cebulę obrać, o p łu 
kać, d robno  po k ra jać . D yn ię  w raz  z cebulą zalać b a r
dzo m a łą  ilośc ią  w ody, (dyn ia  w  czasie go tow an ia  w y 
dzie la  dużo w ody) posolić i  gotować. P om ido ry  um yć, 
po k ra ja ć  na części, rozgotow ać i  p rze trzeć do dyn i. 
Śm ietanę rozm ieszać z m ąką. G dy dyn ia  m ię kka , do
dać do n ie j zapraw ę i  zagotować. Podawać ja k o  do 
datek do I I  dan ia  obiadowego.

Dynia z kwaszonymi ogórkami: dyn ia  —  250 :g, cebu
la —-20 g, o g ó rk i kw a szon e— 400 g, tłuszcz — 10 g, 
kw a s  ogórkow y, z ie lon y  koperek —  2 g, sól. D yn ię  
um yć, obrać, oczyścić z nasion, po k ra ja ć  w  kostkę. 
Cebulę obrać, op łukać, drobno po k ra jać . D y n ię  w ra z  
z cebulą zalać bardzo m a łą  ilośc ią  w ody, posolić i  go
tować. Z tłuszczu i  m ą k i p rzyrządz ić  le k k o  zrum iem o- 
ną  zasmażkę, osłodzić i  rozp row adzić  gorącym  w y w a 
rem  z d yn i. O gó rk i zetrzeć n a  ta rce  o  dużych o tw o 
rach , ¡dodać do d yn i. P o traw ę d o p ra w ić  do sm aku 
kw asem  ogórkow ym , wym ieszać z zasm ażką i  zago
tować. Przed podan iem  posypać z ie lonym  koperk iem . 
Podawać ja k o  doda tek do I I  da n ia  obiadowego.

O latki z dyni: dyn ia  —  200 g, ja ja  — 1/2 szt., m ąka  
—  50 g, b u lk a  ta r ta  —  20 g, sól, tłuszcz do  smażenia, 
c u k ie r — 15 g. D yn ię  um yć, obrać, oczyścić z nasion 
i zetrzeć na ta rce  lu b  zemleć na maszynce. U ta rtą  
dyn ię  posolić, wym ieszać z ja ja m i, z m ąką  i  b u łk ą  
ta rtą . Na dobrze rozgrzany na p a te ln i tłuszcz ¡kłaść 
łyżką  o ła tk i i  smażyć na jasnoz ło ty  k o lo r. Podawać 
z cukrem .

Zupa z dyni: dyn ia  — 150 g, ja b łk a  — 100 g, śm ie ta
na —  15 g, m ąka —  3 g, c u k ie r —  20 g, cynam on. D yn ię  
um yć, obrać, oczyścić z nasion, po k ra jać  w  k a w a łk i. 
Jab łka  um yć, po k ra ja ć  na  ć w ia r tk i.  D yn ię  w raz z ja b ł
k a m i zalać gorącą wodą, rozgotować, prze trzeć i w y 
mieszać z cukrem . Śm ietanę rozmieszać z m ąką, w la ć  
do go tu jące j się zupy, dodać cynam on i  zagotować. 
Podawać z g rzankam i, m akaronem  itp .

S u rów ka  z dyni i  ja b łe k : dyn ia  — 150 g, ja b łk a  —  
100 g, c u k ie r.—  3 g. D yn ię  um yć, obrać, oczyścić z n a 
sion. Jab łka  um yć. D yn ię  i ja b łk a  zetrzeć na tarce 
o dużych otworach. D yn ię  wym ieszać z ja b łk a m i i do
p ra w ić  cuk re m  do sm aku.

Powyższe p rz y k ła d y  nie w ycze rpu ją  w szystk ich  m oż
liw ośc i zastosowania d y n i w  żyw ie n iu  zb iorow ym . 
M ożna z n ie j jeszcze przyrządzać szereg in n ych  po traw  
np. d y n ia  smażona w  cieście, zupa z d y n i na  m leku, 
k tó ra  ma duże zastosowanie w  żyw ie n iu  dz iec i; moż
na ją  także używ ać ja ko  n ie w ie lk i doda tek do różnych 
po tra w , ja k  do ja rz y n y  po Śląsku, do  zupy ja rzyno w e j 
przec ie rane j, do zupy ja b łk o w e j itp . W prow adza jąc 
m a ło  znane p o tra w y  z dyn i do naszych zak ładów  ży
w ien ia  zbiorowego; rozpow szechnim y w śród ludności 
w a rtośc iow e pod w zględem  w ita m in o w y m  w a rzyw o .

D r Stanisław Berger 
M gr Ludm iła W ojna  

Literatura:
1) St. B e rge r. P rzem ys ł R o ln y  i  Sipoż. n r .  12 s tr. 459, 1952.
2) St. B erger. R o czn ik i P Z U  n r . 2, s tr , 156, 1953.
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W k dlhAy Bp
bźtowUehb

Na podstaw ie ko 
respondencji J. K a 
puścińskiego.

Z p o w ia tu  przem yskiego. Z o ka z ji 
9-ej roczn icy  P K W N  i  1-ej roczn icy 
uchw a len ia  K o n s ty tu c ji, k ie ro w n ik  
gospody w  B irczy  ob. A m aro w icz  
p o d ją ł zobow iązanie w yko n a n ia  p la 
nu ob ro tu  za lip ie c  w  118%. W szy
scy pozosta li p ra co w n icy  ta m te j
szych p laców ek zobow iąza li się w y 
konać p la n y  ob ro tu  od 105 do 115%. 
Jednakże w  ślad za tym  nie  podąża 
w yko n a n ie  p lan u  p ro d u k c ji w ła 
snej. T rzeba s tw ie rdz ić , że w  p la 
now a n iu  p ro d u k c ji w łasne j są je 
szcze us te rk i, bo np. p la n  w y k o n a 
n ia  dań  ob iadow ych nie  może bye 
zrea lizow any je ś li liczba  ob iadów  
dzienn ie  na jedną gospodę w ynos i 
185. P rzy  u k ła d a n iu  p lan u  n ie  b ra 
n o  w ięc  pod uwagę an i m ożliw ości 
techn icznych tam te jszych  gospód 
an i też cha rak te ru  środow iska, w  
k tó ry m  się one zna jd u ją .

D ru g i k w a r ta ł p rzyn ió s ł pew ną 
popraw ę na o d c in ku  w yko na n ia  
p la n u  p ro d u k c ji w łasne j. Poziom 
tego w y k o n a n ia  jes t jednak  nada l 
niedostateczny. W  B irc z y  zna jd u je  
się jedna gospoda rea lizu jąca  p lan  
ogó lny p o w ia tu  w  25%, P rzem yśl- 
w ieś posiadająca dw a b u fe ty  re a li
zu je  p lan  w  s k a li p o w ia tow e j w  
22%, Ż u ra w ica  prowadząca t rz y  b u 
fe ty ’ z a jm u je  trzecie  m ie jsce i  rea
liz u je  p la n  p o w ia tu  w  18%, gospoda 
w  D u b ie cku  -  w  17%, K rzyw cza , 
posiadającą na sw o im  te ren ie  dwa 
bu fe ty  w y k o n u je  10% p lanu , zas 
b u fe t w  M edyce 8%.

Gospoda w  B irczy  m a  m ożliw ości 
w yko na n ia  p la n ó w  w  wyższym  ja k  
do tąd procencie, je ś li p ro d u kc ja  
k u c h n i będzie m n ie j jednostronna, 
a jakość p ro d u k c ji —  wyzsza. B u 
fe t w  M edyce m a słabe zaopatrze
n ie  w  surowce potrzebne do p ro 
d u k c ji w łasne j ja k  rów n ie ż  w ys tę 
p u je  tu  b ra k  p iw a , w in a , w ę d lin , 
śledzi a n a w e t chleba. Zarząd G m in 
ne j S pó łdz ie ln i za m a ło  troszczy s.ę 
o zaopatrzenie tego bu fe tu .

Gospoda lu b  b u fe t p o w in n y  być 
p rz e d m io te m  większego^ za in tereso
w a n ia  zarządów gm inne j spó łdz ie lń  , 
gdyż m ożna zaryzykow ać tw .e rdzc- 
n ;e _  ja ka  gospoda, ta k a  spó łdz ie l
n ia  Gospodarka p la c ó w k i żyw ien ia  
zbiorowego jes t w  dużym  s top n iu  
odzw ie rc ied len iem  gospodark i za
rządu gm inne j spó łdz ie ln i. _ Należy 
w ięc gospody i  b u fe ty  w ie js k ie  po
s taw ić  n a  odpow iedn im  poziom ie.

W ym aga ją  tego zarów no po trzeby 
"m ie jscow ych konsum entów  ja k  i  k o 
nieczność p o p ra w ie n ia  o p in ii o na 
szych gospodach i  bu fetach.

(jk )

N a podstaw ie ko 
respondencji E dm un
da Szym ieca i  innych .

Narada robocza CZPG. W  dn iach  
26 i 27 s ie rpn ia  tor. odbyła  się w  C ie
szynie dw u d n io w a  narada robocza 
w szystk ich  k ie ro w n iczych  c z y n n i
k ó w  p ionu  CZPG : d y re k to ró w  
W ZPG , d y re k to ró w  przedsięb iorstw , 
d y re k to ró w  p ro d u k c y jn o  -  hand lo 
w ych , g łów n ych  księgow ych, k ie ro 
w n ik ó w  kom ó re k  personalnych.

Tem atem  obrad pierwszego dn ia  
by ło  om ów ien ie  w y n ik ó w  dz ia ła lno
ści p rzeds ięb io rs tw  w  I  pó łroczu br. 
i  na  podstaw ie  tych  osiągnięć p e r
spektyw a zadań I I  półrocza. D ru g i 
dzień za ję ły  ob rady  g rupow e uczest
n ik ó w .

O bradom  przew odn iczy ł D y re k to r 
CZPG  ob. S tan is ław  Stała , k tó ry  po 
w ycze rpu jące j d ysku s ji zreasumo
w a ł poruszone zagadnienia.

Jednodaniowc posiłki. W e w szy
s tk ic h  w a rszaw sk ich  ja d ło da jn iach  
i res tau rac jach  I I I  kat. i  n ie k tó rych  
restauracjach I I  ka t. w p row adzono 
od 10 s ie rpn ia  b r. sprzedaż po s iłkó w  
jednodan iow ych , na k tó re  sk łada ją  
się p rzew ażn ie  posilne  zupy z do
da tk ie m  m ięsa i  chleba.

SZPG  z w ró c ił szczególną uwagę 
na to , aby p o s iłk i jednodan iow e b y 
ły  s ta rann ie  p rzygotow ane i smacz
ne. P onadto polecono k ie ro w n ik o m  
res tau rac ji, k tó re  będą sprzedaw ały 
te  ob iady, aby konsum enci b y li szyb
k o  i sp ra w n ie  obsłużeni.

N ow e zak łady  gastronom iczne. 
W ZG  u ru cho m ią  do końca bieżące
go ro ku  w  śródm ieściu  W arszaw y 
osiem  zak ładów  gastronom icznych. 
P rzy  N o w ym  Sw iecie 63 pow stan ie 
k a w ia rn ia  na 200 m ie jsc, a pod n u 
m erem  50 res tau rac ja  na 100 m iejsc. 
P rzy  K ra k o w s k im  Przedm ieściu 27 
u ruchom iona zastanie k a w ia rn ia  na 
80 m ie jsc, a na M D M  c u k ie rn ia  na 
100 m ie jsc, k a w ia rn ia  na 310 m ie jsc, 
oraz restau rac ja  na 330 m ie jsc. M D M  
o trzym a  także w ie lk i,  o  420 m ie j
scach ba r sam oobsługowy. P rzy  ul. 
P u ła w sk ie j 104-106 pow stan ie  w  n ie 
d łu g im  czasie k a w ia rn ia  na  120 
m iejsc.

Kiermasz garmażeryjno -  cukier
niczy. W  celu udostępnien ia  szero
k im  rzeszom konsum entów  m o ż li
w ości zakupu pełnego asortym entu 
w y ro b ó w  ga rm aże ry jno  - c u k ie rń .- 
czych do dom ów  —  Poznańskie Za
k ła d y  G astronom iczne-W schód zor
gan izow a ły  cd 14 s ie rpn ia  br. s ta ły  
k ie rm asz  ga rm aże ry jno  - cuk ie rn iczy  
w  lo k a lu  „A rk a d ia “  p rz y  P lacu W o l
ności.

Przodujące zakłady. Na naradzie, 
k tó ra  się odbyła  n iedaw no  w  B y to 
m iu  przeanalizow ano działa lność 
poszczególnych zak ładów  gastrono
m icznych  w o jew ód z tw a  s ta lino - 
grodzkiego.

W  w y n ik u  k o n fe re n c ji p ierwsze 
m ie jsce przyznano Częstochowskim  
Zak ładom  G astronom icznym , d rug ie  
B y tom sk im , trzecie  C ieszyńskim .

Najw iększy lokal gastronomiczny. 
P rzy  końcu bieżącego ro ku  urucho
m io n y  zostanie p rz y  P lacu W arec
k im  3/5 na jw ię kszy  lo k a l gastrono

m iczn y  w  W arszaw ie, k tó ry  obe jm ie  
ka w ia rn ię , res tau rac ję  i  ¡bar sam o
obs ługow y na  900 osób.

Nowe jadłodajnie w  Bytomiu. B y 
tom sk ie  Z ak ła dy  G astronom iczne 
odda ły  os ta tn io  do u ż y tk u  m ieszkań
ców  m iasta  św ieżo o tw a r ty  „B a r  
T ro ja k “  i  w yrem on tow aną  restau ra
c ję  „P o lon ia “ . W  ro k u  bieżącym  
B ZG  o tw o rzą  n o w y  zak ład  żyw ien ia  
zbiorowego w  ¡dzielnicy Chruszczów, 
d z ię k i czemu u legn ie  po p ra w ie  za
opatrzen ie g ó rn ikó w  k o p a ln i „Szom 
b ie rk i“ . W  I I I  k w a rta le  b r. u legną 
m odern izac ji lo ka le : „P od Z ło tą  Ró
żą“  i  „B a r  B y to m s k i“ , (sg).

Bielsko -  Bialskie ZG  pracują. 
W  trosce o zaspokojen ie s ta le  ro 
snących po trzeb św ia ta  p ra cy  Z a
k ła d y  G astronom iczne w  B ie lsku - 
B ia łe j u ru ch a m ia ją  nowe, dobrze 
urządzone zak ład y  gastronom iczne 
oraz rem o n tu ją  i  od na w ia ją  do tych 
czas is tn ie jące.

W  czynie lip co w ym  uruchom iono  
p iękną , rep rezen tacy jną  k a w ia rn ię  
pod nazwą „B esk id “  w  gm achu ho
te lu  „P od  O rłem “ . N a  p e ry fe ria ch  
m iasta , w  dz ie ln icy  A leksandrow ice , 
p rze ję ta  została zaniedbana restau
ra c ja  „H u la n k a “ , k tó rą  g ru n tow n ie  
odrem ontow ano. Obecnie konsu
m enci, ko rzys ta jący  z us ług tego za
k ła du , w y ra ż a j a się z uznan iem  o 
dob rym  zaopatrzeniu, w iększe j czy
stości i  lepszej, sp raw n ie jsze j ob
słudze.

P rzy  u l. P a rtyza n tów  o tw a rta  zo
s ta ła  w yre m on to w an a  restau rac ja  
„P od  Rem izą“ . L o k a l ten  w  rękach 
p ry w a tn y c h  b y ł b ru d n ą  kna jpą . 
Obecnie odnow iony, zaopatrzony w  
maszynę do m yc ia  naczyń, ob ie ra 
n ia  z ie m n ia ków  —  staną ł na  odpo
w ie d n im  poziom ie. O dbyw a się o- 
toecnie g ru n to w n y  re m o n t res tau 
ra c j i „P a tr ia “ . W  dw óch salach te j 
res ta u ra c ji zostanie urządzona ka 
w ia rn ia  z osobnym  w e jśc iem  od u l. 
S m o lk i. O dm alow ano lo k a l res tau 
ra c ji „Ś ląska“  oraz k a w ia rn ię  „ K r u 
szynka“ .

D y re k c ja  B ie lsko  -  B ia ls k ic h  ZG  
dok łada  starań , aby zw iększyć p ro 
d u k c ję  w łasną  zakładów . _ W  ty m  
ce lu p rzebudow u je  kuchn ie , zastę
pu je  pracę ręczną w  k u c h n i m aszy
nam i. Częste k o n tro le  z  d y re k c ji 
czuw a ją  nad  tym , by p o s iłk i ¡były 
smaczne i  estetycznie w ykonane. 
S pec ja lny  in s tru k to r  szko li kuch a 
rzy  i k o n tro lu je  jakość w ydaw anych  
po s iłkó w .

W śród zakładów gastronomicznych 
w  Bielsku-Białej w yró żn ia  się p ra 
cą ja d ło d a jn ia  „S ta ró w k a “ , k tó ra  
zdobyła  ju ż  n ie je d n o k ro tn ie  p ie rw 
sze m ie jsce w e w spó łzaw odn ic tw .e  
w  B ie lsku  i  czołowe m ie jsce w e 
w spó łzaw odn ic tw ie  m iędzy zespoła
m i kuch e n n ym i w  s k a li ogó lnokra 
jo w e j.

Czystością oraz jakośc ią  w y d a w a 
nych po s iłkó w  i  sp raw ną  obsługą 
gości w y ró żn ia  się rów n ie ż  ja d ło 
d a jn ia  „P a rk o w a “ , k tó ra  d z ię k i do
brem u k ie ro w n ic tw u  (k ie ro w n ik ie m  
jest ob. Zontek) w y k o n u je  z na d 
w yżką  p lan y  m iesięczne i odnosi 
sukcesy w e w spó łzaw odn ic tw ie . Do
b rą  cp in ię  m a ró w n ie ż  restau rac ja  
„O ris ta l“ , k tó ra  p rzodu je  w  w y k o 
n y w a n iu  p lanów  m iesięcznych.
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Sekcja kulturalno-oświatowa przy 
RRZG . P rzy  B ie ls k o -B ia ls k ic h  ZG 
zorgan izow ano m łodzieżow y zespół 
a rtys tyczny  oraz tea tra lne  k ó łk o  
am atorskie , k tó re  w ys tęp u je  n ie  
ty lk o  na akadem iach sw ojego zak ła 
du  pracy, ale rów n ież  na im prezach 
o rgan izow anych w  ram ach d z ia ła l
ności m ie jscow ego K o m ite tu  F ro n tu  
Narodowego. Zespół ten  m a poza 
sobą szereg udanych w ystępów  w  
san a to rium  w  B ys tre j, w  Ligocie, 
w  zakładach im . Zm ożka w  B ie lsku . 
W  zespole w y ró ż n ia ją  się: oto. J a k i-  
m ow  —  o rg an iza to r zespołu i n a j
lepszy a k to r oraz eto. Pasyńska, o r 
gan iza to rka  zespołu tanecznego, ró 
w n ież  dob ra  akto rka .

Zespół o fia rn ie  p ra cu je  w  c iężk ich  
w a ru n ka ch  loka low ych , gdyż n ie  
posiada w łasne j sceny an i św ’e tlicy . 
Czyn ione przez D yre kc ję  B B ZG  sta 
ran ia , b y  uzyskać lo k a l na  w łasną 
św ie tlicę  n ie  odnoszą pożądanego 
sku tku . Zespół te n  n ie  posiada ró 
w n ie ż  funduszów  n a  k o s tiu m y  i  w y 
ja zdy  w  te ren  (np. w  ram ach łącz
ności m iasta  ze wsią). W ładze 
zw ie rzchn ie  w in n y  p rzy jść  tu ta j z 
pomocą, (es).

Rady zakładowe przejm ują inicja
tywę. R edakcja  w ie lo k ro tn ie  us iło 
w a ła  naw iązać k o n ta k t z radam i 
za k ład ow ym i w  przedsiębiorstwach. 
U s iłow an ia  te  b y ły  bezskuteczne. 
Jednakże w  s ie rp n iu  b r. Rada Z a
k ła d o w a  p rz y  W arszaw skich  ZG — 
Praga zap ros iła  p rzedstaw ic ie la  Re
d a k c ji na  p lena rne  posiedzenie, na  
k tó ry m  om ów iono  m. in . w sp ó łp ra 
cę R e dakc ji z Radą M ie jscow ą oraz 
zgłoszone zosta ły na zw iska  kores
ponden tów  zak ładow ych , w yb ran ych  
spośród p ra co w n ikó w  tego przedsię
b io rs tw a .

Za p rzyk ład em  W ZG -P raga  w in n y  
pó jść w szystk ie  ra d y  zakładowe.

N a podstaw ie ko re 
spondencji W. C hm a- 
szyńskiego i  innych .

Dyplom uznania. W  p ie rw szym  o- 
fcresie dz ia ła lnośc i K Z G  w  G d yn i 
n ie  w y k o n y w a ły  p lanów . Rada Za
k ła d o w a  tego przeds ięb io rs tw a us i
ło w a ła  rozw iązać is tn ie jące tru d n o 
ści p rzede w szys tk im  przez zo rgan i
zow anie w spó łzaw odn ic tw a  pracy 
w śró d  cz ło nkó w  załóg. N a zebra
n iach  p ra c o w n ik ó w  popu laryzow ane 
•były osiągnięcia in n ych  p laców ek 
K Z G , w  k tó ry c h  rozw inę ło  się ju ż  
w sp ó łza w o dn ic tw o  oraz w ie lk ie  su k 
cesy K ra ju  Rad.

Już po  pe w n ym  czasie n ie k tó rz y  
p ra cow n icy  zaczęli przekraczać sw o
je  n o rm y  pracy. W  okresie  tym  w y 
ró ż n ili się ob. oto. N ies io łow sk i, 
Chm aszyńsM, C iechorsk i, M a rk ie 
w icz, C h o jn icka , Rosner. W spółza
w o d n ic tw o  p rzyczyn iło  się do tego, 
że w  I I I  i IV  k w a rta le  1952 r. K Z G - 
G dyn ia  o trzym a ło  p rzechodn i p ro 
porzec.

Jednak w  I  k w a rta le  b r. p ropo 
rzec ten  przeszedł w  inne ręce. P rzy
czyną tego by ła  n iew łaśc iw a  orga
n izac ja  p racy  na o d c in ku  zaopatrze
n ia  zak ładu  oraz p ro d u k c ji. Zagad-

n ie n ia  te  zosta ły  przeanalizow ane 
przez p ra co w n ikó w  n a  odpraw ach 

'  roboczych, o rgan izow anych przez 
Radę M ie jscow ą. W  w y n ik u  ty c h  
na rad  na s tąp iła  pop raw a  w  d z ia ła l
ności p rzeds ięb io rs tw a i  w  I I  k w a r
ta le  tor. K Z G -G d y n ia  o trzym a ły  p ro 
porzec przechodn i O kr. D yr. K Z G - 
G dańsk oraz dyp lo m  uznan ia za o - 
siągn ięcia  w e w spó łzaw odn ic tw ie  w  
s k a li o g ó lnok ra jo w e j w  p ion ie  K ZG .

(wc)

Nowa kadra instruktorów. W  I I
k w a rta le  br. zakończył się k u rs  d la  
in s tru k to ró w  gastronom icznych w  
Poznaniu, zorgan izow any przez CZ 
K ZG .

W śród absolw entów  k u rs u  w y ró ż 
n i l i  s ię p rz y  sk ła da n iu  egzam inów  
końcow ych  tow . P io tr  Issel z Zarzą
du  W roc ła w sk ich  K Z G  i  ob. B ro n i
s ław a  T eure lle  z Zarządu Jelen io
gó rsk ich  K Z G . Przeszkolenie k a d ry  
in s tru k to ró w  gastronom icznych p rz y 
czyn i się do w n ik liw s z e j op ie k i i  
szerokiego in s tru k ta rz a  w  zakresie 
p ro d u k c ji, podn ies ien ia  je j jakości 
i rozszerzenia asortym entu.

Pokazy i  wystawy gastronomicz
ne. W  trosce o podn iesien ie  poziom u 
p ro d u k c ji i  k w a lif ik a c ji zaw odowych 
personelu p rodukcy jnego  Bydgoskie 
K Z G  zorgan izow ały szereg w ys taw  
i  pokazów  gastronom icznych. O sta t
n ia  w ystaw a, zorgan izow ana w  za
k ła dz ie  K Z G -C iechoc inek zdobyła 
sobie szerokie uznan ie konsum en
tów . P ozytyw ne w ypow iedz i, za
m ieszczane w  książce życzeń i  zaża
leń  św iadczą o tym  n a jle p ie j.

Uruchomienie nowych działów  
produkcji. W  Z ie lonogórsk ich  K Z G  
rozpoczęły p ro d u kc ję  p ra cow n ia  cu 
k ie rn icza  i w y tw ó rn ia  lodów . W y 
tw ó rn ia  m ieści się w  d a w n ym  lo ka lu  
p ie k a rn i, k tó ry  zosta ł przystosow a
n y  do po trzeb w y tw ó rn i. Obecna 
p ro d u kc ja  dzienna w ynos i oko ło  
1000 ciastek i  100 k g  lodów .

Po c a łk o w ity m  zm echan izow aniu 
zak ładu  zdolność p ro d u k c y jn a  w z ro 
śnie tak , że p o k ry je  on zapotrzebo
w an ie  w szys tk ich  zak ładów  K Z G  w  
w o j. z ie lonogórsk im .

Wręczenie przechodniego propor
ca. W  w y n ik u  w spó łzaw odn ic tw a  o 
na jlepszy zakład w  I I  k w a rta le  —  
proporzec p rzechodn i zdobyło p rzed
s ięb io rs tw o  K Z G  w  Częstochowie. 
W ręczenie zespołow i p ra c o w n ik ó w  
p ropo rca  w ra z  z nagrodą p ien iężną 
w  w ysokości 4000 zł. odby ło  s ię  w 
Częstochowie p rzy  udzia le  p rzedsta
w ic ie l i C Z K Z G  i  m ie jscow ych  
w ładz. (sp).

K ra jow a narada. W  końcu  lip ca  
odbyła  się w  G dańsku k ra jo w a  na 
rada d y re k to ró w  przeds ięb iors tw , na 
k tó re j om ów iona została d z ia ła l
ność p ion u  K Z G  w  I  pó łroczu br. 
oraz w y tyczne  na I I  pó łrocze 1953 r.

Na podstaw ie k o re 
spondencji J. Z d rza ł-  
Jci.

W łasna rozlewnia piw a. Przedsię
b io rs tw o  w  G dańsku od pewnego 
czasu c ie rp ia ło  na  niedostateczną 
dostawę p iw a . W  zw iązku  z ty m  
postanow iono u ru cho m ić  w łasną  
roz lew n ię  p iw a . Zorgan izow an ia  ta k

^ 2"roKBiffl

ważnego dzia łu  p o d ją ł się k ie ro w 
n ik  dz ia łu  adm in is tracy jno-gospo
darczego ob. P aw eł Ż łob icz. D z ię k i 
jego p ra cy  roz lew n ia  została u ru 
chom iona. (jz)

OZR

Narada robocza. W  końcu  lipca  
odbyła  się w  G dańsku odpraw a k ie 
ro w n ik ó w  i  g łów n ych  ks ięgow ych 
O Z K o le ja rz y  w  D O K P  i  Zakładach 
N apraw czych  T abo ru  K o le jow ego.

| P O L S K IE  U ZD R O W IS K A

N a podstaw ie korespondencji 
A . Rościszewskie j.

Gospodarstwa pomocnicze. Przed
s ięb io rs tw a  uzd row iskow e  prow adzą 
gospodarstwa pomocnicze, k tó ry c h  
zadan iem  jes t uzupe łn ien ie  zaopa
trzen ia  w  n ie k tó re  a r ty k u ły  spożyw 
cze. P rod ukc ja  gospodarstw  u ż y tk o 
w a na  je s t w y łączn ie  :na po trzeby 
uzd row iskow ych  p u n k tó w  żyw ien ia .

W  po rów nan iu  z I -m  półroczem  
ub. ro k u  p ro d u kc ja  gospodarstw  w  
I-m  pó łroczu bieżącego ro k u  znacz
n ie  w zrosła . G ospodarstwa dosta r
czają n ie  ty lk o  m ięso z tucza rń  p rz y 
zakładow ych , lecz rów n ie ż  w a rzyw a  
inspek tow e  i  g run tow e, owcce, 
m iód, m leko, ry b y , drób, k ró l ik i 
o raz k w ia ty . Z aopa tryw an ie  p u n k 
tó w  żyw ien ia  w  a r ty k u ły  świeże, 
dobre j jakości, ja k ie  p ro d u k u ją  go
spodarstw a, w p ły w a  w  znacznym  
s topn iu  na  podnoszenie się jakości 
w yżyw ien ia . N iestety, p ro d u kc ja  go
spodars tw  zaspokaja po trzeby uzd ro 
w is k  za ledw ie w  oko ło  20%. (ar)

N a podstaw ie  . ko 
respondenc ji N. W y 
sockie j. W. W yrozęb- 
skiego i  innych .

Zwycięska załoga. Załoga restau
ra c ji w  Łom ży o trzym a ła  proporzec 
przechodn i na  ro k  1953. Załoga ta 
ma duże osiągnięcia na od c inku  
p ro d u k c ji w łasne j, szczególnie w  
p rzyg o tow yw an iu  p o tra w  z dorsza. 
K s iążka  życzeń i zażaleń zaw iera  
po chw a ły  personelu obsługującego.

P racow n icy  zak ładu  przeszkoleni 
zesta li na  kursach  doszkala jących. 
K ie ro w n iczką  re s ta u ra c ji je s t absol
w e n tk a  liceum  gastronom icznego ob. 
Eugenia Depczyńska. (nw)

Sprzedaż „obnośna“ w  zakładach  
produkcyjnych. Z ak ła d  S to łów ek i 
B u fe tó w  w  Łodzi p ro w a dz i w  Z a k ła 
dach Przem ysłu Odzieżowego im . 
M . F o rna lsk ie j s to łów kę  w ra z  z bu 
fetem . O sta tn io  pom ieszczenia sto
łó w k i zna laz ły  się poza obrębem  
pomieszczeń p ro d u kcy jn ych  zakładu.
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K orzys tan ie  ze s to łó w k i a w  szcze
gólności z b u fe tu  zosta ło  u tru d n io 
ne. Personel s to łó w k i p rzys tą p ił na 
tych m ia s t do uruchom ien ia  sprzeda
ży  obnośnej. Na te ren  fab ryczn y  i 
do  poszczególnych oddz ia łów  dono
szone jes t p ieczyw o cuk ie rn icze , k a 
napk i, w ę d lin y , lo dy  itp . P ra co w n i
cy  m a ją  u ła tw io n e  zaopatrzenie, a 
personel s to łó w k i zapew nia  sobie 
w yko n a n ie  p lanów .

Dążąc do rozszerzenia tego ty p u  
sprzedaży, szczególnie w  dużych za
k ładach  p ro d u kcy jn ych , na leża łoby 
pom yśleć o w yp ro d u ko w a n iu  odpo
w ie d n ich  w ó zków  przez przem ysł 
lu b  sporządzanie ich przez zak ład y  
p ra cy  system em  gospodarczym.

Ten ty p  sprzedaży w  zakładach 
p ro d u k c y jn y c h  zna laz łby n ie w ą tp li
w ie  uznan ie w śród  k ie ro w n ic tw a  za
k ła dó w , gdyż przyczyn ia  się do z l i 
k w id o w a n ia  p rz e rw  w  pracy, ja k ie  
pow sta ją , gd y  p ra c o w n ik  uda je  się 
do  bu fe tu , (w w)

A k tyw  terenowy analizuje pracę.
W  szeregu okręgów  ZSS od b y ły  się 
w  s ie rp n iu  b r. na rady robocze k ie 
row niczego a k ty w u  żyw ie n ia  zb io 
row ego spó łd z ie ln i spożywców, na  
k tó ry c h  dokonano a n a lizy  p ra cy  za
k ła d ó w  w  I  pó łroczu. N a  naradzie  
okręgu  w ro c ław sk ie go  p rzedysku to 
w a no  w yko n a n ie  p la n u  obro tu , p ro 
d u k c ji,  za tru d n ie n ia  i  w yda jnośc i, 
ja k  rów n ież  koszty i  rentowność. 
Na na radz ie  okręgu gdańskiego w 
S tarogardzie , PSS w  K w id z y n iu  i 
S tarogardzie  szczegółowo o m ó w iły  
p rzyczyn y  n ie rentow ności zak ładów  
o tw a rty c h  w  okresie  I  półrocza. Ró
w n ież  na naradzie  okręgu  rzeszow
skiego skoncen trow ano uwagę na 
zagadn ien iu  kosztów  i  ren tow ności. 
N a w szys tk ich  na radach usta lono 
n ie  ty lk o  zadania terenow ego apara
tu  żyw ie n ia  zbiorowego p ionu  ZSS 
na pozostałe m iesiące bieżącego ro 
ku , ale rów n ież  sposób ich  re a liz a 
c j i  i  ś rod k i zabezpieczające w y k o 
nanie zadań p lanow ych .

Szkolenie korespondencyjne. K ie 
ro w n ic y  dz ia łó w  i  sekc ji zb iór, ży
w ie n ia  spó łdz ie ln i spożywców b y li 
dotychczas szko len i na cen tra ln ych  
4-tygodn iow ych  kursach w  O środku 
Szkolen ia  ZSS w  Raciborzu. T a  fo r 
m a szko len ia  n ie  daw a ła  je dn ak  w  
p e łn i dobrych  w y n ik ó w , gdyż s łu 
chacze o d ry w a n i b y li na  d łuższy 
czas od p ra cy  zawodowej. C ie rp ia ła  
na  ty m  także bieżąca dzia ła lność 
kom ó rek  zbiorowego żyw ien ia  spó ł
dz ie ln i.

A b y  tem u zapobiec, od g ru dn ia  
br. ZSS przechodzi na  szkolen ia  k o 
respondencyjne k ie ro w n ik ó w  dz ia 
łó w  i  sekc ji zb iorow ego żyw ien ia  
spó łdz ie ln i. W  szko len iu  ty m  będą 
m o g li rów n ież  uczestniczyć w y ró ż 
n ia ją cy  się p ra co w n icy  dz ia łó w  i  
s e kc ji zb iór, żyw., n ie  za jm u ją cy  
obecnie fu n k c ji k ie row n iczych , ale 
s tanow iący rezerw ę k a d ro w ą  na te 
s tanow iska. Z ap lanow any n a  paź
d z ie rn ik  b r. ku rs  us tn y  będzie os ta t
n im  tego ty p u  kursem .

B rak kontroli społecznej nad pra
cą stołówek. P rzy  n ie k tó ry c h  sto
łó w kach  p racow n iczych  z w ią z k i za
w odow e n ie  zorgan izow a ły  d o tych 
czas k o m is ji s to łów kow ych , p rz e w i
dz ianych w  § 4 u c h w a ły  Prez. Rządu 
z d n ia  21 lu tego  1951 r. w  spraw ie

zasad p row adzen ia  s to łów ek p raco 
w n iczych  i tw orzen ia  oddz ia łów  za
opa trzen ia  robotniczego. Na teren ie  
W arszaw y n ie  dz ia ła  do tąd k o n tro la  
społeczna z ra m ie n ia  konsum entów  
np. w  sto łów ce p rzy  Fabryce M oto
c y k li,  p rzy  Zakładach im . gen. 
Św ierczew skiego i  w  k i lk u  in n ych  
sto łów kach. N ie w ą tp liw ie , w  ram ach 
a k c ji po d ję te j przez G RZZ d la  zo r
gan izow ania  k o n tro li społecznej nad 
pracą apara tu  hand low ego i  żyw ie 
n ia  zbiorowego, rów n ież  s to łó w k i, 
w  k tó ry c h  n ie  is tn ie ją  ko m is je  s to 
łów kow e , ob ję te  zostaną tą  kon tro lą .

K raków  mobilizuje siły do w y 
grania współzawodnictwa. Bezpo
średnio po  k ra jo w e j naradzie w  To
po row ie  Lu b u sk im , ik tóra odbyła  
s ię  w  końcu g ru dn ia  ub. ro k u  sto
łó w k i PSS w  Poznan iu i  w  K ra k o 
w ie  p rz y s tą p iły  do  w spó łzaw odn ic
tw a  w  ram ach c y k lu  gospodarczego. 
P ierwsze w y n ik i w y p a d ły  racze j na 
korzyść Poznania. Jednak w  K ra 
ko w ie  nas tąp iła  ju ż  po p raw a  stanu 
san ita rnego s to łów ek, a  w  w ie lu  
w ypadkach  podn iós ł się poziom  i  
jakość p ro d u kc ji. P onadto p ra co w 
n ic y  s to łów ek k ra k o w s k ic h  p o d ję li 
d ługo fa low e  zobow iązanie oszczęd
nościowe, łącznej w a rto śc i 153 410 
zł. W  I  pó łroczu b r. zobow iązanie 
to  zosta ło w ykonane  w  56%, a  osz
czędności uzyskano g łów n ie  przez 
zm niejszone zużycie opału, ra c jo 
n a ln ą  gospodarkę transp o rtem  i 
zw iększenie w yd a jn ośc i pracy. 
W spó łzaw odn ic tw o m iędzy s to łó w ka 
m i poznańsk im i i  k ra k o w s k im i trw a  
nadal.

Nowogard pracuje źle. Z a k ła d y  
gastronom iczne prow adzone przez 
PSS w  N ow ogardzie  w yka za ły  za 
okres I  pó łrocza 1953 r. na jw yższą 
s tra tę  w  w o j. szczecińskim , w y n o 
szącą 9,18% w  s tosunku do ob ro tu  
podczas gdy w  I  k w a rta le  s tra ta  
w yn o s iła  6,91%. N ie  ty lk o  w ięc  n ie  
zm nie jszono s tra t, a dopuszczono 
do pow stan ia  now ych . Jest to  
n ie w ą tp liw ie  w y n ik ie m  n ie a n a li- 
zow ania kosztów  w  to k u  re a liz a c ji 
p lanu. Zarząd i  k ie ro w n ik  dz ia łu  
zbiorow ego żyw ien ia  PSS w  N ow o
gardzie p o w in n i w yciągnąć z tego

Zarzqdzenia
D z ie n n ik  U rzęd ow y M in is te rs tw a  H an

d lu  W ew nętrznego n r  11 z d n ia  27 m a ja
1953 r .  zaw iera zarządzenie M in is tra  B u 
do w n ic tw a  M ias t i  O s ied li i  M in is tra  
H a n d lu  W ew nętrznego z dn ia  28 k w ie t
n ia  1953 r. w  sp raw ie  try b u  uzgadn ian ia  
i  za tw ie rdzan ia  lo k a liz a c ji,  zaiożeń do 
p ro je k tó w  oraz p ro je k tó w  w s tęp nych  w  
zakres ie  sieci h a nd lu  (sk lepy d e ta licz 
ne, za k ła d y  żyw ie n ia  zb iorow ego, maga
zyn y  h u rto w e , o b ie k ty  p ro d u k c ji uzu 
p e łn ia ją ce j) d la  no w o bud ow anych  m ias t 
i  os ied li.

Zarządzenie  to  w  odn ies ien iu  do p io 
nó w  żyw ie n ia  zb io row ego w  resorc ie  
M H W  za in te resu je  przede w szys tk im  k ie 
ro w n ik ó w  ko m ó re k  in w e s ty c y jn y c h  
p rzeds ięb io rs tw  gastronom icznych .

D z ie n n ik  U rzęd ow y M in is te rs tw a  H an
d lu  W ew nętrznego n r  12 z d n ia  23 lip ca  
1953 r .  zaw ie ra  m . in . zarządzenie M i
n is tra  H a n d lu  W ew nętrznego z dn ia  18 
czerw ca 1953 r. w  sp raw ie  k o n tro l i  spo
łeczne j spraw ow ane j przez zw ią zk i za
w odow e nad dz ia ła lnośc ią  p lacó w ek han
d lu  de ta licznego i  zak ład ów  żyw ien ia  
zb io row ego po d le g łych  M in is te rs tw u  H an 
d lu  W ew nętrznego.

Do zakresu dz ia ła n ia  k o n tro l i  społecz
ne j w  od n ies ien iu  do p lacó w ek żyw ie 
n ia  zb io row eg o  na le ży : 1) ko n tro lo w a n ie

w n io s k i p ra k tyczn e  i  p o p ra w ić  swój 
s ty l pracy.

W  woj. poznańskim przodują pod
w zględem  s tru k tu ry  o b ro tu : PSS w  
K o le , k tó re j zak łady  o tw a rte  w  I  
pó łroczu 1953 r. m ia ły  48% p ro d u k 
c j i  w łasne j w  ogó lnym  obrocie, PSS 
w  Ja ro c in ie  —  44%, PSS w  T u rk u  
—  43,8%, PSS w  Ś rem ie —  42,2%, 
PSS w  K ro to szyn ie  —  41,6 i  PSS w  
P ile  —  40%.

W  ty m  sam ym  okresie  zak ład y  ga
stronom iczne w  PSS C zarnkow ie  
m ia ły  29,8% p ro d u k c ji w łasne j, PSS 
w  O bo rn ikach  —- 28,4%, PSS w  Ra
w iczu  —  27,7%. PSS w  W ągrow cu —  
26,7%, PSS w  Z bąszyn iu  —  25,3%, 
a PSS w  Rogoźnie ty lk o  20,2%. B y 
ło b y  dobrze, gdyby  k ie ro w n ic y  za
k ła d ó w  gastronom icznych ty c h  spół
d z ie ln i zechcie li w ypow iedz ieć  się 
na łam ach „Ż y w ie n ia  Z b io row ego“  
dlaczego ta k  ba rdzo  pozostają w  ty 
le. Jest to  ty m  ba rdz ie j n iep oko ją 
ce, że np. zak ład y  PSS w  Z bąszyn iu  
z a ję ły  rów nocześnie p ierw sze m ie j
sce w  w o j. poznańskim , je ś li chodzi 
o przekroczenie kosztów  osobowych, 
w yka zu ją c  17,8% kosztów  osobo
w y c h  w  stosunku do obro tu .

W  woj. olsztyńskim przoduje pod 
w zględem  s tru k tu ry  ob ro tu  PSS w  
N ow em  M ieście, k tó re j zak ład  ga
s tronom iczny m ia ł w  I  pó łroczu 
1953 r. 43,6% p ro d u k c ji w łasne j w  
ogó lnym  obrocie.

W  ty m  sam ym  czasie zak łady  ga
stronom iczne PSS w  Bartoszycach 
m ia ły  za ledw ie 19,9% p ro d u k c ji 
w łasne j w  ogó lnym  obrocie, a zak ła 
dy  PSS w  L u b a w ie  na w e t 18,1%. 
N ie  dobrze je s t z p ro d u k c ją  w łasną  
rów n ież  w  zakładach PSS w  N id z i
cy (22,1%), PSS w  M rąg ow ie  (22,1%), 
PSS w  L id z b a rk u  W a rm iń s k im  
(23,2%) i  w  PSS w  K ę trz y n ie  
(25%). Z a rządy  tych  spó łd z ie ln i i  
k ie ro w n ic y  zak ładów  —  ja k  w y n i
ka  z w ym ien ion ych  danych —  n ie  
w y k a z u ją  na leżyte j tro s k i, je ś li cho
dzi o zaspoka jan ie po trzeb m ie jsco
w e j ludności. W  w a ru n ka ch  ekono
m icznych  po 3.1.1953 r. po trzebna 
je s t in ic ja ty w a  w  pracy, a n ie  w y 
kazu ją  je j zak łady  gastronom iczne 
podanych spó łdz ie ln i, (mn)

i komunikaty
spraw ności i ob s łu g i konsum en tów , 
2) k o n tro lo w a n ie  te rm in o w o śc i dostaw  i  
ja ko śc i tow a rów , 3) czuw an ie nad n a le 
ż y ty m  p rzechow yw a n iem  zapasów w  
m agazynach ze szczególnym  u w zg lę dn ię , 
n ie m  ich  p rzyda tn ośc i do p ro d u k c ji,  
4) czuw an ie aby p o tra w y  b y ły  p rzyg o to 
w ane w g  o b ow iązu jących  re ce p tu r, 5) 
k o n tro lo w a n ie  jako śc i i  w a g i w yd a 
nych  p o tra w , 6) d o p iln o w yw a n ie  prze
strzegan ia  o b o w iązu jących  cen, 7) czu
w an ie  nad w yko n a n ie m  zarządzeń d o ty 
czących rozszerzenia aso rtym e n tu  po
tra w , 8) k o n tro lo w a n ie  h ig ie n y  sporzą
dzanych p o tra w , czystości persone lu  oraz 
w a ru n k ó w  sa n ita rn ych  urządzeń i  po
m ieszczeń, 9) ko n tro lo w a n ie  czy perso
ne l posiada k a r ty  okresow ego badania 
le ka rsk iego  i  czy personel w  przep isa
n ych  okresach podda je  się badan iom  le 
ka rs k im . 10) k o n tro lo w a n ie , czy są p ro 
w adzone ks ią żk i życzeń i  zażaleń oraz 
czy, ja k  i  w  ja k im  czasie są za ła tw iane  
u w ag i zamieszczane w  ty c h  książkach, 
a w  szczególności u w ag i dotyczące b ra 
k ó w  i n iedociągnęć, 11) ko n tro lo w a n ie  czy 
i  ja k  są w y ko rzys tyw a n e  o d p a d k i p ro 
d u k c y jn e  i  po kon sum pcy jn e , 12) d o p il
no w yw a n ie  w y k o n y w a n ia  o b ow iązu ją 
cych zarządzeń w yd a n ych  przez M in i
s te rs tw o  H a n d lu  W ew nętrznego.
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N o w e  k
M ic h a ł D rozd ow icz : LO D O C H ŁO D N IC T W O  W  OBROCIE 

O W O C A M I I  W A R Z Y W A M I. W arszawa 1953, PWG.
K s iążka  zaw ie ra  podstaw ow e w iadom ośc i z f iz jo lo g ii  p ło 

dów  og rodn iczych  i lo d o ch ło d n ic tw a , om aw ia  pom ieszczenia 
i  u rządzen ia  do sch ładzania  lodem  ró w n ież  i w  zak ładach  ży 
w ie n ia  zb io row ego, z b ió r i  p rzechow yw a n ie  lodu  oraz te c h n i
kę sch ładzania  p łodów  og rodn iczych  w  k ró tk o  i  d łu g o trw a 
ły m  p rzechow yw a n iu .

Z  ks iążką  tą w in n i zapoznać się p ra co w n icy  żyw ie n ia  zb io 
row ego, a szczególnie m agazyn ie rzy  zak ład ów  i  zaopatrze
n iow cy.’

S .K . T a tu r : R O Z R A C H U N E K  G O SPO D AR C ZY I  R E N TO W 
NOŚĆ. P rze łoży ł z ro sy jsk ie go  A . Tu szyńsk i. W arszawa 1953, 
PW G.

C z te ry  ro zd z ia ły  ks iążk i om a w ia ją  zagadnien ia  ro z rachu n 
k u  gospodarczego w  p rzeds ięb io rs tw ie , w ew ną trzzak ładow ego  
ro z ra ch u n ku  gospodarczego i re n tow nośc i, m e tody  dalszego 
w zm acn ian ia  ro z ra ch u n ku  gospodarczego p rzeds ięb io rs tw  
p rzem ys łow ych , ro z rachu nek  gospodarczy w yd z ia łó w , se kc ji, 
b ryg a d  oraz in d y w id u a ln e  ko n ta  oszczędności.

s i q ż k i
K siążka  ta  za in te resu je  p ra co w n ikó w  ks ięgow ych  i  fina nso 

w ych  żyw ie n ia  zb iorow ego. Z a w ie ra  ona m a te r ia ł szko len io
w y  d la  szkół zaw odow ych gospodarczych i  w yższych.

Jadw iga  B adecka-C e lczyńska: T E C H N O LO G IA  P R Z Y R Z Ą 
D Z A N IA  P O TR AW . W yd . 2 W arszawa 1953, PW G.

U kaza ło  się d ru g ie  w ydan ie  tego po d ręczn ika  d la  zasadni
czych szkó ł gastronom icznych , k tó r y  o b e jm u je  zasadnicze 
w iadom ości o p rzy rządza n iu  p o tra w  z różnych  a r ty k u łó w  ży w 
ności, w skazów k i dotyczące o rgan izow an ia  p ra cy  oraz om ó
w ie n ie  w spó łza w odn ic tw a  i  ra c jo n a liza to rs tw a  w  zakładach 
żyw ie n ia  zb iorow ego.

K s iążka  ta p rzyn ieść może duże ko rzyśc i p ra co w n iko m  ży 
w ie n ia  zb io row ego w szys tk ich  p ionów , p ra co w n iko m  dom ów  
w yp o czyn ko w ych , dom ów  dziecka , k o lo n ii i  p rzedszko li.

Sabina W itko w ska : N O R M Y  Ż Y W IE N IA  D Z IE C I I  JA D Ł O 
SPISY. W yd. 2 uzupe łn ione, W arszawa 1953, PWG.

Praca ta  o b e jm u je  ca ło ksz ta łt zagadnienia żyw ie n ia  dz iec i 
w  zakładach o tw a rty c h  i zam kn ię tych . Z a w ie ra  n o rm y , ja d ło 
sp isy, recep ty  i  w skazów k i żyw ie n ia  dz iec i w  ż łobkach, p rzed
szko lach i  dziec ińcach, na ko lo n ia ch  le tn ich , w  p re w e n to 
riach , dom ach tu rn u so w ych , og ródkach  jo rd a n o w sk ich . Om a
w ia  dożyw ian ie  w  szkołach i  o rgan izac ję  k u c h n i szko lnych .

G ł o s y
W  sezonie le tn ika  w a z  z ca łą  prasą rozpoczęliśm y 

os trą  kam pan ię  na rzecz urozm aiconych  dań ja rz y n o - 
w o-ow ocow ych w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego. 
W  „Trybunie Ludu“ czy ta liśm y  n iedaw no, że „p rzeg ląd  
łó dzk ich  s to łów ek, a ju ż  szczególnie ja d ło d a jn i, ba rów
i  re s ta u ra c ji Ł Z G  w yka za ł, że n ie  wszędzie dbałość 
o konsum enta  je s t na le ży ta “ .

W  s to łów kach  p racow n iczych  ude rza ł b ra k  św ieżych 
ja rzyn . Na p rz y k ła d  w  sto łów ce tra m w a ja rz y  dz ień po 
d n iu  w  lip c u  podawano do mięsa, ry b  i  z ie m n ia ków —  
k iszony  ogórek (czy ty lk o  w  Ło dz i —  nasza uwaga).

S łusznie w ięc  a u to r a r ty k u łu  p rzyp o m n ia ł k ie ro w 
n ik o m  sto łów ek, że zaspoka jan ie  sezonowych żądań
ii życzeń konsum entów  w  zakresie jad łosp isu  jes t spra
w ą  w ażną i  n ie  na leży je j lekceważyć. „S to łó w k i po
w in n y  zw róc ić  baczniejszą uw agę na ta k ie  po tra w y , 
jiaik zupy owocowe, p ie ro g i z owocam i, ja rz y n y  aby 
konsum enci ko rzys ta jący  z ty c h  s to łó w e k  b y l i zado
w o le n i“  —  czy ta liśm y a k tu a ln y  postu la t.

„Dziennik Zachodni“ p isa ł rów n ież, ?e za m ało  ja r 
sk ich  p o tra w  jest w  S ta lino g rod zk ich  Zak ładach Ga
stronom icznych. Owszem, p o ja w iły  się w  jad łosp isach 
k a la f io ry , g rzyby , nowa kapusta , bu raczk i, m ize ria , a le  
n ie  wszędzie. C iekaw e p rzy  tym , że „C e n tra ln a  Jad ło 
d a jn ia “  na s taw iona  na ja rs k ą  ku ch n ię  posiada m n ie j 
ja rz y n  i  ja rs k ic h  p o tra w  n iż  gdzie in dz ie j.

W ro c ła w sk ie  „Słowo Polskie“ a r ty k u ł za ty tu ło w a ło ; 
„B ra k  dań ja rz y n o w y c h  powszechną bo lączką lo k a li 
gastronom icznych“ . A ż  się n ie  chce w ierzyć, a le  ta k  
b y ło  4 s ie rpn ia . W  a r ty k u le  jes t m ow a o  hasze „M y -  
śliwsktiim “ . Jad łospis ub og i: O godzin ie 13-ej, cz te ry  
p o tra w y  z ja je k , na  deser herbata . Jedyne po tra iw y 
ja rzyno w e  to  grochów ka i  kapuśn iak. N ie  le p .e j w y 
gląda sytuac ja  w  in n ych  zakładach gastronom icznych. 
M im o  k ry ty c z n y c h  uw ag  prasy, aso rtym e n t dań we 
w ro c ła w s k ic h  restau rac jach  je s t nada l wąsiki i  ubog i 
w  w a rzyw a  i  owoce —  ska rży  silę „S ło w o  P o lsk ie “ .

p r a s y
N iedopa trzen ia  te  na pew no ju ż  należą do przeszłości, 

bo gdyby nie, to  b y łb y  skandal, ale zw racam y na n ie  
uwagę -dla przestrog i, aby się ju ż  n ig d y  i  n igd z ie  w  le - 
cie n ie  p o w tó rzy ły . W ina  za ten stan rzeczy spada w y 
łącznie na k ie ro w n ic tw o  zakładu. K ie ro w n ic y  muszą 
nareszcie zrozum ieć, że na leży s ię  liczyć  z konsum en
tem , k tó ry  w  każdym  sezonie m a in n e  w ym agan ia , bo 
za to  p ła c i i  żąda.

T em a t ten  porusza w  obszernym  a r ty k u le  „G rzechy  
powszednie zak ładów  gastronom icznych“  w  „Życiu  
W arszawy“ red. I. G a w ry lu k , k tó ry  s tw ierdza, że ¡klien
c i w iększości w a rszaw sk ich  zak ładów  gastronom icz
n y c h  oraz zak ładów  w  in n ych  m iastach, n ie  odczuw ają 
w  p e łn i dobrodz ie js tw a  tegorocznego wspan iałego u ro 
dza ju  w a rzyw . W praw dz ie  obniżono ceny na n ie k tó re  
ja rs k ie  dania, m. in . na m ize rię  ze śm ietaną, z ie m n ia k i 
z masłem, kom p o t z ja b łe k , ale... k lie n t  dosta je  do ¡mię
sa dziś taką  samą „d a w k ę “  ja rz y n  co przed 6 tygod
n iam i. I  p łac i za po rc ję  m ięsa z ja rz y n a m i teraz, k .ed y  
z ie m n ia k i i  kapusta kosztu je  po  1,30 zł za k ilo g ra m , ty 
le  'Co w tedy, k ie d y  b y ły  n o w a li jk i i  kosz to w a ły  pięć 
r.a:zy droże j.

Podobnie jes t z zupą ja rzyno w ą , k tó ra  i  dziś kosztu
je  2.20 z ł oraz z bigosem, k tó rego  n ie  da ją  w ięce j i  k tó 
ry  kosztu je  nada l 6,80 zł, choć kapusta stan ia ła . A u to r  
a r ty k u łu  w skazu je  następnie na dysp ropo rc ję  m iędzy 
cenam i p o tra w  ja rsk ich , a cenam i ry n k o w y m i ja rzyn . 
Z a k ła d y  gastronom iczne —  jego zdaniem  —  k a lk u lu ją  
ceny ¡potraw ja k b y  w  oderw aniu , ja k b y  n ie  w id z ia ły  
a k tu a ln y c h  zm ian ry n k o w y c h  na jrz y n y , w a rzyw a  i  in 
ne p ło d y  ro lne . Poza ty m  w  a r ty k u le  podkreś lone jest 
zagadnienie w ie lko śc i p o rc ji. K lie n to w i n ie  fy lk o  cho
d z i o  ja rz y n y  do mięsa, lecz w  ogóle o  po rc je , o  to , aby 
odpow iada ły  one no rm om  usta lonym  w  przepisach 
gas'.ronoimiczinych, ab y  n ie  b y ły  raz większe, raz m n ie j
sze, ab y  w  zakładach żyw ien ia  zb iorow ego daw ano na 
ta le rz  ty le , ile  się na leży, a n ie  ty le  „co k o t n a p ła k a ł“ .

St. G.

W A R U N K I  P R E N U M E R A T Y  NA R O K  1954
Z a m ów ien ia  na p renum era tę  „Ż y w ie n ia  Zb io row e go “  na ro k  1954 będą rea lizow ane Jedynie na w a ru n ka ch  pe łn ych  

p rzedp ła t.
W szystk ie  zam ów ien ia  i  p rze d p ła ty  na ro k  1954 na leży k ie ro w ać  bezpośrednio lu b  przez sw o ich  lis tonoszy do u rzę 

dów  pocztow ych  w  n ie p rze k ra cza ln ym  te rm in ie  do dn ia  10 g ru d n ia  1933 r.
Jed yn ie  in s ty tu c je , u rzę d y  i  p rzeds ięb io rs tw a  zam aw ia jące p renum era tę  dla p o d leg łych  jedn os tek  w /g  ro zd z ie ln ika  

i  op łaca jące  ją  z k re d y tó w  c e n tra ln ych  mo-gą zam ów ien ia  k ie ro w a ć  bezpośrednio  do P P K  „R u c h “  n ie  późn ie j je d 
n a k  ja k  do d n ia  1 lis topada  1953 r. Zam ów ien ie  na  p re n u m e ra tę  roczną na leży w  ty m  w yp a d ku  sporządzić w  dw óch 
egzem plarzach podając ty tu ł  zam aw ia jącego czasopisma, ilość egzem plarzy, cenę p re n u m e ra ty  rocznej oraz ogólną 
sumę całego zam ów ien ia . Z a m ów ien ie  to  na leży z łożyć w  C e n tra lne j E ksp e d yc ji P P K  „R u c h “ , W arszawa, u l. S reb r
na 12.

P P K  „R u c h "  po  spraw dzen iu  zam ów ien ia , p o tw ie rd z i na  k o p ii do d n ia  20 lis topada 1953 r. p rzy ję c ie  p re n u m e ra ty  
do re a liza c ji, poda jąc  ostateczną sumę na leżności, k tó rą  na leży u regu lo w ać  do d n ia  10 g ru d n ia  1953 r. Ze w zg lędu 
na to , że P P K  „R u c h “  n ie  będzie w y s ta w ia ło  fa k tu ry ,  p o tw ie rdze n ie  zam ów ien ia  posłuży za podstaw ę do u regu 
lo w a n ia  należności.

P ren um era tę  op łacać m ożna w y łączn ie  na p rzysz łe  ok resy  ka lendarzow e. N u m e ry  wsteczne n ie  będą dostarczane.
W p ła t a n i ko respon den c ji w  spraw ie  p re n u m e ra ty  czasopism  n ie  na leży k ie ro w ać  do P o lsk ich  W yd a w n ic tw  Go

spodarczych an i do poszczególnych re d a k c ji, gdyż w sze lk ie  sp raw y zw iązane z p re num era tą  za ła tw ia ją  je d y n ie  l is to 
nosze, u rzędy  pocztow e i  P P K  „R u c h “ . _

P O LS K IE  W Y D A W N IC T W A  GOSPODARCZE



W celu podniesienia poziomu ideologicznego 
i  zawodowego czasopism wydawanych przez Polskie Wydawnictwa Gospodarcze oraz nawią
zania ścisłego kontaktu redakcji iz czytelnikami ogłaszamy konkurs na najtrafniejsze wypowie
dzi, dotyczące tematyki czasopism oraz organizacji czytelnictwa prasy gospodarczej w zakła
dach pracy.

K O N K U R S

Podajemy niżej pytania, na które należy nadesłać odpowiedzi:
1. Czy czasopismo pomaga W am  w  W aszej p racy  zaw odowej i  na  czym  

ta  pomoc polega? (w  m ia rę  możności podać p rzyk ła d y )
2. Co na leża łoby zrob ić  ażeby zw iększyć przydatność czasopisma?

a) czy w p row a dz ić  nowe d z ia ły  i  jak ie?
b) czy rozszerzyć tem a tykę  is tn ie ją cych  dz ia łó w  i  w  ja k im  k ie run ku?
c) z ja k ic h  dz ia łó w  lu b  z  ja k ieg o  rodza ju  a r ty k u łó w  na leża łoby zre
zygnować?

3. Czy m a te r ia ły  zamieszczane w  czasopiśmie są opracow yw ane dosta
tecznie jasno i  przystępnie? (podać p rzyk ład y )

4. Jak ie  m acie jeszcze uw ag i, k tó re  W aszym  zdaniem  p o w in n y  być 
uw zg lędn ione przez redakc ję  w  je j dalszej pracy? -

5. Jak  zorganizować czy te ln ic tw o  w  zakładzie  pracy, aby każdy  num er 
czasopisma gospodarczego b y ł czy tany  przez ja k  na jw iększą  ilość 
p racow n ików ?

Konkurs dotyczy następujących czasopism:

D robna W ytw órczość 
E konom ika  i  O rgan izacja  P racy 
F inanse
Gazeta H and low a 
G ospodarka G ó rn ic tw a  
G ospodarka M a te ria ło w a  
Gospodarka M ięsna 
Gospodarka P lanow a 
Gospodarka R ybna

Gospodarka Zbożowa 
Inw e s tyc je  i  B ud ow n  
M ias to
Przegląd Ja jcza rsko -D rob ia rsk i 
P rzegląd M leczarsk i 
P rzegląd Pożarniczy 
P rzegląd P ieka rn iczy  
P rzegląd U staw odaw stw a

Gospodarczego

Przegląd Ubezpieczeń Społecznych
Przegląd Zagadnień Socja lnych
Postęp K ra w ie c k i
Rachunkowość
R zem ieś ln ik
S trażak
Ż ycie  Gospodarcze 
Zycie  In w a lid y  
Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E

K O N K U R S m a w ie lk ie  znaczenie d la  dalszego ro zw o ju  naszych czasopism, d la tego 
też czy te ln icy  p o w in n i w z iąć w  n im  ja k  na jszerszy udzia ł, nadsyła jąc od 

pow iedzi dotyczące jednego lu b  k i lk u  czasopism, w  zależności od osobistych zainteresowań. Ze w zg lędów  
technicznych, w  raz ie  ob jęc ia  uw agam i k i lk u  czasopism, d la  każdego z n ic h  odpow iedzi na leży podać na  od
dz ie lnym  arkuszu i  nadesłać łącznie w  jedne j kopercie.

T E R M I N  Z A M K N I Ę C I A  K O N K U R S U  15 L I S T O P A D A  1953 R O K U
O dpow iedzi na leży nadsyłać na adres: P O L S K IE  W Y D A W N IC T W A  G O SPO DAR CZE —  W A R S Z A W A , 

u lica  H O Ż A  N r  35 z podaniem  nazw iska , im ie n ia  i  adresu oraz zak ładu  p ra cy  i  w yko n yw a n e j fu n k c ji.

D la  uczestn ików  k  o n k  u r  su 

p rzew idz iane są następujące NAGRODY
Pierwsza nagroda 1000 zł, cztery drugie nagrody po 500 zł, 
osiem trzecich nagród po 300 zł i 50 nagród książkowych

R O Z S T R Z Y G N I Ę C I E  K O N K U R S U  N A S T Ą P I  D O  D N I A  31 G R U D N I A  B R.

POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE

W y d a w c a :  P O L S K IE  W Y D A W N IC T W A  GOSPO DARCZE. Przedsiębiorstwo Państwowe
W arszawa, u lica  Poznańska 15. T e le fon 8-60-71 

R E D A G U JE  K O L E G IU M . Adres re d a k c ji: W arszaw a 1, u l. Hoża 35 ( I I I  p ię tro), te l. 8-10-49
G odziny p rzy jęć in te resan tów  od 10— 14.

Zam ów ien ia  i w p ła ty  na p renum eratę  p rz y jm u ją  w szystk ie  urzędy pocztowe oraz listonosze. 

P renum era ta  w yn os i: roczn ie —  36 zł, pó łroczn ie  —  18 zł, k w a rta ln ie  9 zł.

Z a m ów ien ie  PW G  C P i-P /C  382/53 dn. 17.VIII.53. Podp isano do d ru k u  2.IX . 53. D ru k  ukończonono dn. 13.IX.53. 
N a k ła d  5 000. A rk .  w yd . 3,2. Pap. d ru k . sa i. k i .  V III A i 60 g. Z a k ł. ¡Grał. D om  S łow a P o lsk iego . Zam . 4267Ic. 4-B-18861

Cena egz. 3,—  zl.


