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Jak urentowni¢ gospodarke zaktadow

Pracownicy zbiorowego zywienia, przyzwyczajeni
w ubieglych latach do wysokich marz — a przez to
do tatwego wypracowania nadwyzek — nie zwracali

uwagi na wiele czynnikéw, ktére moga wplynaé na
obnizenie kosztéow. Nie zastanawiano sie nad struk-
turg obrotu, nad wskaznikiem wydajnos$ci, oraz likwi-
dacjg wszelkiego marnotrawstwa wystepujacego w za-
ktadach.

Z chwilg wej$cia w zycie uchwaty z 3.1 1953 r. apa-
rat kierowniczy nie potrafit zmieni¢ dotychczasowego
stylu pracy, skutkiem czego w | kwartale br. powstaly
w zbiorowym zywieniu do$¢ powazne straty.

By zmieni¢ ten stan, Oddziat Okregowy ZSS
w W-wie zwotat w marcu br. specjalng narade kie-
rowniczego aktywu zbiorowego zywienia, na ktorej
przeanalizowano przyczyny nierentowno$ci zaktadéw
otwartych. Narada wykazata, ze gtéwnymi powodami
wyniktych strat bylo: a) zanizenie marzy i b) przekro-
czenie kosztéw osobowych i materiatowych.

Zanizenie marzy na daniach miesnych nastgpito
z powodu niestosowania w catej rozciggtoSci receptur
MHW, mianowicie przez uzycie drozszych gatunkéw
miesa do potraw, do Kktérych receptura przewiduje
tanszy gatunek miesa. Przyktad: kotlet mielony —
tzw. siekanka | — wg obowigzujgcego w IIl kat. za-
ktad6w cennika kosztuje 4 zt. Do produkcji jego winno
by¢ uzyte 35% miesa wotowego i 65% miesa wieprzo-
wego, najtanszego gatunku, tzw. odrzynki. Zaktady
natomiast produkujgc te potrawe nie zastanawiaty sie
nad tym, jaki gatunek miesa nalezy uzy¢ do produk-
cji i dawaty 100% jednego gatunku miesa i to prze-
waznie najdrozszego, jak szynka. Kotlet siekany wy-
produkowany z szynki winien kosztowac 4,95 zi, a sprze-
dawany by}t wg cennika, czyli po 4 zi, a wiec r6znica
na niekorzy$§¢ zakltadu w tym wypadku wynosita
0,95 zt na jednym kotlecie. Drugim powodem zanize-
nia marz byt zbyt niski udziat produkcji wiasnej
w obrotach zaktadéw, na ktérej zaktady uzyskujg wyz-
szg marze, oraz produkowanie gtownie dan miesnych,
co w konsekwencji spowodowato zanizenie $redniej
marzy brutto.

Ponizsza tabelka ilustruje, jaki wptyw na wysokos$¢
marzy od ceny zakupu ma struktura obrotu:

Na 29 spoétdzielni prowadzacych zaktady otwarte
w wojewddztwie warszawskim, 4 spéidzielnie (Mlawa,
Siedlce, Gréjec i Ptonsk) potrafilty jednak w | kwar-
tale br. wypracowac¢ rentowno$¢ swoich zaktadéw. By-
to to potwierdzeniem zalozenia, ze przy odpowiednim
prowadzeniu zaktadéw nie powinno by¢ strat.

Celem zahamowania dalszego powstawania strat
i przejscia na rentowno$¢ zaktadéw w Il kwartale br.

wprowadzono biezagcg analize kosztéw w zaktadach,
oraz sprawdzano zgodno$¢ cennika gastronomicznego
z wiasng kalkulacjg. Do produkcji dan miesnych uzy-
wano tylko takich gatunkéw miesa, jakie przewiduje
receptura MHW i na jakich oparta jest kalkulacja
W cenniku. Rozszerzono asortyment positkéw na ko-
rzy$¢ dan ,innych“ jak: rybne, maczne, jarskie. Pod-
niesiono wydajno$¢ pracy. Wprowadzono wszech-
stronne oszczednos$ci na opale, sprzecie kuchennym,
energii elektrycznej itp.

Zastosowanie w praktyce powyzszych wytycznych
zaczeto wkrotce wydawacé dobre rezultaty. W Il kwar-
tale br. bilans zbiorczy spoétdzielni spozywcoéw woje-
woédztwa warszawskiego wykazatl poprawe w 20' spot-
dzielniach i to poprawe tak radykalng, ze spoétdzielnie
te nie tylko zahamowaly straty, ale nawet uzyskaly
nadwyzki. Lepsza gospodarka zaktadow podwyzszyta
ilo§¢ spotdzielni prowadzacych rentowne zaktady z 4
w | kwartale na 12 z koncem | pé6trocza br.; oile w |
kwartale w stosunku do catosci obrotu straty wyno-
sity 3,8%, to na koniec | pétrocza tylko 1,4%. Miesiac
lipiec wykazat dalsze zmniejszenie strat.

Przy strukturze
obrotu 35 proc.
prod, wiasnag

Przy strukturze
obrotu 50 proc.
prod, wtasng

Zaktad " .
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Ogotem 100 70,9 41— 100 69,4 44,1
I. Produkcja wlasna 35 233 50 50 32,8 52,4
w tym:
a) dania miesne 15 106 41,3 15 10,6 41,3
b( dania inne, przek.
napoje 20 127 57,6 35 22,2 57,6
Il. Towary handlowe 65 47,6 37,7 50 36,6 36,7
W okresie 1l kwartatu obnizono koszt wtasny su-

rowca i towaréw handlowych z 71,8% na 70,3%, po-
prawiajac $rednig wypracowang marze brutto z 39,1%
na 41,8%. Podniesiono wydajno$¢ pracy w stosunku
do | kwartatu o 19,7%, dzieki czemu uzyskano obniz-
ke kosztow osobowych. W Il kwartale wydajno$¢ na
1 pracownika wyniosta $rednio 22.059 zt. Przez wpro-
wadzenie i przestrzeganie oszczednos$ci w kazdej
dziedzinie uzyskano obnizenie kosztéw administracyjno-
rzeczowych z 22,9% w | kwartale na 19,52% w Il kwar-
tale.

Najlepszg rentowno$¢é w |
ktady zbiorowego
dzielnie: Siedlce

pétroczu wykazaly za-
zywienia prowadzone przez spot-
(5,2% czystej nadwyzki), Ostrow
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Mazowiecka (4,1%), Wegrow (3,7%). Sa jednak na te-
renie wojewo6dztwa warszawskiego spoétdzielnie,
jeszcze nie przeszly na gospodarke rentowng i ich za-
ktady wykazujg dosyé powazne straty.
dzielniami sg: Ciechanéw, Milan6wek, Grodzisk, Prusz-
kéw. W zaktadach tych nadal brak jest biezgcej ana-
lizy kosztow. Kierownictwo tych zakladédw nie potra-
fito sprawag kosztéw zainteresowac catlej
rowniez najnizsze wskazniki wy-

ktady te wykazujag
dajnosci w skali wojewdédztwa.
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) ZSS 0,5% zysku netto w stosunku do catosci obro-
ktore tow.

Takimi spot- skiego,

sprzataczki
zatogi. Ze- prza

waé¢ w trakcie

wac sie biezgco.
ich wykonywania, a
uzyskaniu materiatbw z ksiegowosci,
pozyteczne w przyszioSci, jednak nie naprawig wstecz
btedéw popetnionych wskutek braku dobrej orientacji

Jak wida¢ na przykladzie wojewddztwa warszaw-
zaktady zywienia zbiorowego moga by¢
towne pod tym warunkiem, ze sprawag kosztéw beda
zainteresowani wszyscy pracownicy, od kierownika do
wiacznie.

ren-

Analiza kosztéw winna odby-
trzeba ksztatto-
nie dopiero po
ktére mogg byc

Wysokos¢ kosztéw

Celem dalszej mobilizacji pracownikéw do uzyska-
nia rentownos$ci zaktadéw kierownicy tychze — na na-
radzie w czerwcu br. — podjeli zobowigzanie wypra- w biezacej gospodarce zaktadu.

cowania na koniec roku w skali wojewdédzkiej

pionu

Wykorzystujmy wszystkie mozliwosci
(Z DOSWIADCZEN POWIATU CIESZYNSKIEGO)

Dobra inicjatywe podjeto kierow-
nictwo zywienia zbiorowego PZGS w
Cieszynie, organizujgc ,s,suchomag*
konferencje dla kierownikéw gospdd
swego terenu. Uczestnicy jej mieli
mozno$¢ poznania wielu gospdéd, m.
in. w Cieszynie-Bobrku, Goleszowie,
Istebnej, Nierodzimiu, DrogomySlu,
Strumieniu, Chybiu i Zarzeczu. Za-
poznali sie z systemem pracy posz-

czegblnych kierownikéw, analizujgc
na miejscu, a po6zniej na odprawie,
btedy i niedociggniecia, jakie pod-

czas zwiedzania gospod zauwazyli.

Jak wiele dala jej uczestnikom
konferencja potaczona ze zwiedza-
niem gospo6d, Swiadczy najlepiej fakt,
ze juz podczas obrad wielu kierow-
nikéw gosp6d postanowito wprowa-
dzi¢ szereg zmian w dotychczasowym
systemie pracy. Okazuje sie, ze byly
gospody, odczuwajace np. brak urza-
dzen do sprzedazy piwa beczkowego,
podczas gdy inne mialy takie urzag-
dzenia w zapasie. Od razu na miejsca
uzgodniono przesuniecie tych urzg-
dzen do potrzebujacych je gospoéd.

Plan pétroczny wykonaty gospody
powiatu cieszynskiego w 123%, do
czego przyczynity sie w duzym stop-
niu bufety ruchome. Obroty produk-
cja wlasng, ktére w tym okresie wy-
niosty 15% w stosunku do ogdlnego
obrotu wskazujg, ze i na tym odcin-
ku jest jeszcze wiele do zrobienia.
Pod tym wzgledem na stopien dosta-
teczny zastugujg zaledwie nieliczne
gospody podbeskidzkie, jak: Chybie,
Zarzecze, Strumien, Skoczéw i Bren-
na. Réwniez w zakresie oszczednoSci
wykorzystanie doswiadczen przoduja-
cych w tym zakresie gospéd w Gor-
kach Wielkich, Zebrzydowicach i Za-
marskach, w ktérych planowany
wskaznik kosztéw nie jest wykorzy-
stany, moze da¢ dobre rezultaty. Cho-
ciaz gospody zatrudniaja okoto 75%
kobiet, to jednak zaledwie cze$¢ ich
zostata objeta szkoleniem.

Jak urzadzi¢ lokal bardziej
atrakcyjnym?

Czy uczyniono wszystko w punk-
tach wiejskich zywienia zbiorowego
pow. cieszynskiego, aby byly one na-
prawde atrakcyjnymi?

Owszem, uczyniono czasem nawet
wiele, ale atrakcyjnos¢ ta jest jed-

nostronna. Zacznijmy od asortymen-
tu dan. Czesto operuje sie takimi ar-
gumentami jak: ,ludzie przyzwyczai-
li sie*, ,ludzie to" itd. Ale jako$ nikt
nad tym nie pomys$lat, ze i upodoba-
nia ludzkie moga sie zmienia¢ pod
wpltywem warunkéw zewnetrznych.
Wzbogacenie asortymentu dan nie
zostato rozwigzane dotychczas nale-
zycie. Nie uwzglednia sie potraw re-
gionalnych, jak np. typowe dla $la-
skiego regionu réznego rodzaju plac-
ki kartoflane (,stryki“), ktore zwta-
szcza dla przybyszéw moglyby stano-
wi¢ atrakcje. Tymczasem w czasie
dorocznego Swieta Goéralskiego, jakie
odbywa sie na czeskim Podbeskidziu
w Jabtonkowie, sprzedaje sie juz nie
setki, ale tysigce porcji plackéow kar-
toflanych. W okresie zimy, kiedy
ruch narciarski w naszych Beskidach
jest bardzo ozywiony, nie mozna np.
dosta¢ bigosu w zadnej gospodzie. W
og6le za mato w gospodach podcie-
szynskich jest dan goracych. Czyzby
urzgdzenie kuchni wymagato skom-
plikowanych zabiegéw? Czy nie moz-
na by postuzy¢ sie choéby zwykig
maszynkg spirytusowg lub tam, gdzie
jest elektryczno$¢, elektryczng? Bodaj
ze w styczniu w Istebnej, ktora w
tej chwili uchodzi za dobrze zorga-
nizowang placéwke zywienia zbioro-
wego, przedstawiciel WRN ze Stali-
nogrodu, ktéry przybyt,w sprawach
stuzbowych, nie mdégt dostaé w go-
spodzie nawet szklanki herbaty. Ist-
nieje konieczno$¢ podjecia ze strony
PZGS intensywniejszej kontroli go-
sp6d, zwtaszcza tych, ktore lezg w
rejonie masowej turystyki.

W zadnej prawie gospodzie w cie-
szynskim nie praktykuje sie podawa-
nia zup (tylko przy obiedzie), acz-
kolwiek PZGS stusznie uwaza, ze
zupy, dobrze zareklamowane, cieszy-
tyby sie powodzeniem w kazdej porze
dnia. Kanapki robi sie tez na ogét
mato atrakcyjne, cho¢ niektére gos-
pody powoli wychodzg juz poza sza-
blon: ,butka z kietbasg“. Zapomnia-
no tez o daniach z konserw. A gdy
zabraknie zwlaszcza w okresie upa-
téw napojéw chtodzacych tgcznie z
piwem, dlaczego nikt nie pomys$li o
tak prostej rzeczy, jak sporzadzenie
napojow w postaci zwyktej wody z
sokiem? Nie trzeba bedzie wéwczas
narzeka¢, ze np. rozlewnia piwa w

Roman Swierat

Skoczowie zbyt czesto — jak to sie
dzieje np. z Debowcem i Ogrodzong

* rozklada bezradnie rece i mowi:
,sami nie mamy piwa“. Kiepsko jest
takze z ciastkami. Zaledwie kilka go-
sp6d posiada ciastka i umie je odpo-
wiednio zaprezentowac¢. Z lodami jest
jeszcze gorzej. Jedna tylko gospoda
w Chybiu podaje lody. Najwiecej bo-
daj w gospodach ,idzie“ Kkietbasa.
Ale znéw dlaczego nie ma kietbasy
cienkiej, ktérg mozna podgrzac i jako
goragce danie dawac¢ konsumentom.
Kierownik Wydziatu Handlu PRN w
Cieszynie, obecny na konferenciji,
wskazatl, ze wina lezy po stronie
GS-6w, ktére zamawiajg towar poz-
no lub w ogdle nie skitadaja zamé-
wien, dlatego tez rzeznia w Cieszy-
nie nie moze dostarczy¢ wymaganego
asortymentu w okreslonym, bardzo
krétkim zazwyczaj terminie. Stanow-
czo za malo jest tez w gospodach ja-
rzyn.

Wiekszo$¢ kierownikéw gospdéd po
przeczytaniu tych uwag wzruszy ra-
mionami i powie: ,nie znajg wszy-
stkich trudnoéci*. Gdziez one lezg?
W zaopatrzeniu? Alez po styczniu nie
napotyka ona na zasadnicze trudno-
Sci. Brak srodkéw inwestycyjnych na
rozbudowe? Faktem jest, ze dobra
praca,dajemoralne prawo domagania

sie od czynnikéw nadrzednych roz-
toczenia nalezytej opieki nad pla-
cowka zywienia zbiorowego. | tu

czujno$¢ PZGS w stosunku do ros-
nacej, tworczej inicjatywy oddolnej
nie moze by¢ przystonieta takimi
czy innymi wzgledami. Nalezy umiec¢
szybko i nalezycie oceni¢ zapat ludzi,
ich pomystowos$¢ i dobrg wole.

W kuchniach i magazynach gospdd
cieszynskich brak jest np. grzybow,
konfitur, réznego rodzaju ,zawarze-
lin“., A przeciez w Beskidach grzy-
bow jest w bréd. Jako$ nikt o tym
nie pomys$lal. To samo mozna bylo
zrobi¢ jesli chodzi o dzemy, marmo-
lady, kiszonki, zaprawy warzywne i
owocowe. A czy rozwigzany zostat
nalezycie problem ogrédkéw przygo-
spodnich?

Wezmy jeszcze pod uwage sprawe
piwa, ktérego picie jest bardzo roz-
powszechnione na Slgsku. Jeden z
doswiadczonych kierownikéw gospdéd
wyjasnit, dlaczego u niego piwo jest
dobre. Sprawa posiadania piwnicy,
czyszczenie przewodow (co tydzien),
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sprawa gazu, naczyn itp. moga by¢
rozwigzane nalezycie i na podanie
dobrego piwa warto zwréci¢ szcze-

g6lng uwage.
Nie wykorzystujemy mozliwosci

Z konsumpcjg wigze sie $cisle spra-
wa jadtospisu. Chodzi zar6wno o je-
go forme, jak i tres¢. Forma jest. cze-
sto niedbata (niewyrazne pismo od-
reczne), a tre$¢ skapa. Gospody nie
umiejg sporzadzaé¢ jadtospis6w. Nie
znaja swoich mozliwos$ci. Postugujg
sie czesto szablonem. A przeciez ja-
dtospis winien obejmowac¢ nie Tylko
dania gotowe, ale i te, ktére mozna
kazdej chwili z posiadanego surowca
sporzadzi¢. Jadlospis to zewnetrzne
oblicze mozliwos$ci produkcyjnych
kuchni. O tym sie czesto zapomina.
Podobnie zreszta, jak zapomina sie
czesto o reklamie. WezZmy, mowigc
juz o jadlospisach, pod uwage napi
sy reklamowe na $cianach. Co uczy-
niono, aby te czy inng potrawe, spe-
cjalnos¢ kuchni (taka zawsze powin-
na by¢) spopularyzowaé? Czy sg wy-
wieszki reklamowe? Czy kierownicy
gospéd wykorzystujg mozliwosci w
zakresie propagandy zywienia zbio
rowego poprzez prase miejscowa
(mutacje terenowe), czy radiowezly?

Gospody spetniajg wazna role w
og6lnym systemie naszej gospodarki
tecz tej swojej roli na ogét nie umie-
ja podkresla¢. Zmienit sie zasadni-
czo charakter naszych gospéd, nie-
wiele jednak zmienita sie $wiado
mos$¢ tych przemian w naszym spo-
teczenstwie. Wina lezy w duzej mie
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rze po stronie kierownikéw. Na po-
chwate gospdd cieszynskiego Podbe-
skidzia nalezy doda¢, ze troszcza sie
one o dobdr prasy (nawet ,Gazete
Handlowg" i ,Zywienie Zbiorowe"
mozna znalezé w niektédrych gospo-
dach), ze posiadajg gry kulturalne,
takie jak domino, szachy itp., ze
Sciany gospéd zdobiag obrazy, podkre-
Slajagce piekno regionu, lecz wszyst-
kie te walory nowej gospody nie
znajdujg wtasciwego odbicia w ele-
mentach propagandowych. Gospoda
czeka na klienta zamiast go $ciggnac¢
Nawet szyldy sporzadzane sg zazwy-
czaj niewybrednie i stereotypowo.
Réwniez organizacja otoczenia jest
naidal stabym punktem gospdd pod-
cieszynskich. Jaka$ taweczka, stolik
juz moze ten ,problem* rozwigzaci
poméc w zrealizowaniu planu obrotu.

Slask Cieszynski posiada bogate-
tradycje kulturalne o charakterze
postepowym. Co uczynity gospody, a-
by nawigzujgc do tych tradycji, po-
wigza¢ swojg prace z wysitkami
miejscowych akcji kulturalnych? My-
Sle tu o wieczorkach, przedstawie-
niach, ré6znego rodzaju wystepach ar-
tystycznych, w organizowaniu kté-
rych jest zainteresowana gospoda. W
Istebnej ruchliwy kierownik zorga-
nizowat ,dancingi“. Pomyst jest do

bry i rentowny. Niech sie tylko te
imprezy zamienia w zwykle ,wie-
czorki taneczne“ z programem —
choéby krétkim — kulturalnym, a
przyktad Istebnej warto bedzie na-

Sladowacé¢ gdzie indziej.
Nalezatoby jeszcze poruszy¢ sprawe
nie istniejgcego wspdizawodnictwa,
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jafco, jednego z waznych elementéw
kazdej dobrze przemys$lanej pracy,
no i organizacji obrad wewnatrz-
zaktadowych. Urzgdzanie kolektyw-
nych nairad w grupie gospéd o jed-
nolitym typie daloby duzo pozytyw-
nego materiatu dyskusyjnego, i po-

zwolito rozwigza¢ niejedng ,trudng
sprawe”.
Znacznie lepiej przedstawia sig

sprawa z obstuga imprez. W tegoro-
cznej akcji zniwno-omtotowej wzieto
udziat kilkanascie gosp6d.

Piszac o problemach zywienia zbio-
rowego na wsi, trudno nie wspom-
nie¢ o czystosci. Pod tym wzgledem
gospody podcieszyrniskie stoja na wy-
sokosci zadania. Za wz6r moze stu-
zy¢ gospoda GS w Goleszowie. Trze-
ba jednak, aby niektére gospody za-
opatrzyly sie jeszcze w apteczki i
,muohotowy“. W Ochabach np. go-
spoda jest potozona blisko stacji zre-
bigt. Nie trzeba sie dziwi¢, ze muchy
ze stajni ciggng do gospody. Kierow-
nik gospody zatamuje rece, bo nie ma
lepéw. Tymczasem kierownik w Is-
tebnej mia lepy, a inni kierownicy
rowniez potrafili odmuszy¢, chocéby
czesciowo, lokal sposobami wtasnego
pomystu (jest ich do$¢ duzo).

Gospody powiatu cieszynskiego u-
chodzg pod wielu wzgledami za wzo-
rowe. Jesli postuzytem sie w stosun-
ku do nich zbyt ,rygorystycznymi®
kryteriami oceny, to jedynie przez
wzglad, ze wysoki ich poziom stawia
przed nimi jeszcze wyzsze wymaga-
nia.

W. Oszelda

Prowizyjny system ptac w gospodach

Od dnia 1 pazdziernika br.
zbiorowego gminnych spéidzielni

pracownicy
przeszli

zywienia

na prowi- wani

kéw tych zespotéow z tym,
sa: kucharz

ze wyraznie uprzywilejo-

i kierownik. Jednocze$nie stwarza

zyjny system uposazenia. Placg prowizyjng objeci zo-
stali wszyscy bez wyjgtku pracownicy gospéd, .baréw,
bufetow, kawiarni i cukierni. Wprowadzenie prowizji
spotkato sie w terenie z petnym uznaniem, gdyz wtas-
nie pracownicy zaktadéw zywienia zbiorowego, majac
mozno$¢ zetkniecia sie z tego rodzaju ptacg w skle-
pach GS-6w, wskazywali na mozliwo$s¢ i potrzebe
wprowadzenia tego systemu w gospodach z tym, ze
pracownicy kuchni otrzymujg prowizje tylko od pro-
dukcji wtasnej, natomiast pracownicy pozostali (bu-
fetowe, kelnerzy, kierownik, kalkulator, magazynier) —
prowizje od obrotu produkcja wtasng i odrebnie wyli-
czang od obrotu towarami handlowymi. System pro-
wizyjny przewiduje 5 grup stawek. Pracownicy kuchni
moga otrzymac¢ stawke od 7,2% do 9,1%; pozostali pra-
cownicy otrzymujg od produkcji wtasnej stawke od
5,9% do 6,6%, a niezaleznie od tego 2—2,5% od obrotu
towarami handlowymi.

(0] tym, do jakiej grupy stawek prowizyjnych zostali

pracownicy zaszeregowani,
cietny produkcja wtasng i
przestrzeni ostatnich 9 miesiecy.
obroty moga by¢ znacznie przekraczane,
dzie obowigzywata nadal ta sama.

zadecydowat obrét prze-
towarami handlowymi na
Obecnie mimo ze
stawka be-

System okre$la stawki dla grup pracowniczych (pra-
cownicy kuchni, pracownicy pozostali) oraz sposéb
podziatlu zarobkéw miedzy poszczeg6lnych pracowni-

to bodziec dla pracownikéw do podnoszenia kw alifi-
kacji, gdyz to warunkuje mozliwo$s¢ do awansu na
stanowiska kucharzy i kierownikéw. Tak wiec dla
kucharzy przewidziane sg wspdtczynniki: 0,9 i 1,3; dla
pomocy kuchennej — 0,6; podkuchennej — 0,7.

Chcac ustali¢ zarobek dla poszczegélnych pracowni-
kéw, nalezy dokona¢ nastepujacych wyliczen: obrét
produkcjag witasng wynosi tyle, ze suma prowizji na-
lezna pracownikom kuchni stanowi np. 2100 zt; w ku-

chni zatrudnione sg trzy osoby: kucharz — wspo6t
czynnik 0,9 i dwie pomoce kuchenne — wspoh
czynniki — 0,6. Suma wspo6tczynnikbw  wynosi

09+ 06+ 0,6 = 2,1. Nalezy nastepnie sume prowizji
podzieli¢ przez sume wspoétczynnikéw, z czego otrzy-
mamy wysoko$¢é wspéilczynnika: 2100 :2,1 = 1000; za-
tem w tym przypadku wspoétczynnik ré6wna sig 1000 zi,
a wiec zarobek kucharza wyniesie 1000 X 0,9 = 900 zi,
pomocy kuchennej 1000 X 0,6 = 600 zt. Sprawdzamy:
900 + 600 + 600 = 2.100.

Analogicznie postepuje sie przy wyliczaniu zarob-
kéw pracownikow pozostatych z tym, ze trzeba uprzed-
nio doda¢ sume prowizji uzyskanych od produkciji
wtasnej i sume prowizji za towary handlowe. Na przy-
ktad: w gospodzie na sali zatrudnione sg 4 osoby z po-
zostatego personelu: kierownik — wspéiczynnik 1
dwie bufetowe — wspoiczynnik 0,7 i jedna kelnerka —
wspétczynnik  0,7. Suma prowizji za produkcje
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wilasng wyniosta np. 2000 zi, a za towary handlo-
we 1410 zi, razem — 3410 zt. Suma wspoétczynnikow
1+ 0,7+ 0,74-0,7) wynosi 3,1; 3410:3,1 = 1100. Czyli,
ze kierownik otrzymuje 1100 zt (1 100 X 1), bufetowe
i kelnerka po 770 zt (1 100 X 0,7).

Regulamin systemu ptac przewiduje, ze za,wyko-
nanie planu produkcji wtasnej otrzymuje sie 10% pre-
mii, taki sam procent przyznany jest za wykonanie
planu towarami handlowymi. Jezeli, na przykiad, nie
zostanie wykonany plan produkcji wtasnej a tylko to-
warami handlowymi, to premii nie otrzymujg pracow-
nicy kuchni oraz pracownicy pozostali od czesci pro-
wizji za produkcje wiasng. W naszym przyktadzie pra-
cownicy sali otrzymaliby 2000+ 1410+ 141 (premia) =
3551. Gdyby plan produkcji wtasnej zostat wykona-
ny, to ptaca przedstawiataby sie nastepujgco: 2000+200
(premia) + 1410 + 141 = 3751 zt

Nieco odmienniej wynagradzani sg pracownicy ba-
row i bufetéw, gdzie nie ma pracownikéw wytacznie
zatrudnionych w kuchni. Sg oni dlatego tez wszyscy
uzaleznieni prowizjag od produkcji wtasnej i od towa-
row handlowych z tym, ze przewidziane sg dla nich
inne stawki.

Poniewaz bardzo waznym elementem pracy zaktadu
gastronomicznego jest peilna i biezagca rachunkowos$¢
techniczna oraz terminowa sprawozdawczo$¢ przewi-
dziana jest réwniez dla kierownikéw (ktérzy w go-
spodach wykonuja te prace sami) zryczaltowana pre-
mia w wysokos$ci od 105 do 150 zi.

Nowy bodziec ekonomiczny. Widzimy z tego, ze sy-
stem prowizyjny stwarza powazne bodzce ekonomicz-
ne, ktére winny spowodowaé¢ przede wszystkim znacz-
ne rozszerzenie zaopatrzenia ludnos$ci wiejskiej w wy-
niku silniejszego materialnego zainteresowania pra-
cownikéw w podnoszeniu produkcji wlasnej. System
prowizyjny pomoze zrozumie¢ powaznej czeSci pra-

Jak zorganizowaliSmy wspdizawodniciwo

Z poczatkiem 1953 r. otrzymali-
Smy ze Zw. Zaw. i Zarzadu OKZG dane
Olsztyn polecenie przeanalizowania
dotychczasowych metod wspéiza-
wodnictwa, usuniecia usterek na
tym odcinku oraz ustalenia nowych

zawarte

za wytyczne do wspoétzawodnictwa

.Jak zorganizowaliSmy wspoétzawod-
nictwo“. UstaliliS§my nast. elementy
do podejmowania wspéizawodnictwa
indywidualnego o tytut najlepszego
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cownikéw, ze uchwata z 3 stycznia, dajgca mnogos$¢
artykutow spozywczych w detalu, wymagata zmiany
stylu pracy w zaktadach zywienia zbiorowego, a nie
biernosci prowadzacej do odsuniecia ludzi do kon-
sumpcji w zaktadach gastronomicznych. Uchwata
styczniowa postawita przed zaktadami gastronomicz-
nymi o wiele wyzsze zadania w zakresie jakoS$ci pro-
dukcji, czego powazna cze$¢ pracownikéw gospdéd nie
zrozumiata. Zacheta w postaci wysokiej stawki prowi-
zyjnej przekona ich, ze przez rozszerzenie asorty-
mentu i podniesienie jakos$ci produkcji ilos¢ konsu-
mentéw w stosunku do okresu sprzed 3-go stycznia
znacznie wzrosnie.

Likwidacja przerostow personalnych. System pro-
wizyjny usuwa niesprawiedliwo$¢, wynikajaca ze
sztywnego zaszeregowania w ramach dwoch-trzech
grup uposazeniowych pracownikéw na tych samych

stanowiskach, ale o jakze réznym stopniu obcigze-
nia pracg. Mimo najwiekszych wysitkbw i inicja-
tywy efekty materialne dla poszczeg6lnych grup pra-
cowniczych i indywidualnie dla pracownikéw byty

stosunkowo znikome. Przy systemie prowizyjnym sy-
tuacja sie zmienia, poniewaz wiekszy wktad pracy
i szeroka inicjatywa znajdujag realny odpowiednik
w zarobku.

Nowy system ptac spowoduje réwniez wyelimino-
wanie zbednych etatéw, za ktérymi najczesciej kryty
sie nieroby i réznego rodzaju ,protegowani“. Obec-
nie sami pracownicy zainteresowani sg, by etatéw byta
naprawde konieczna liczba, bo zbedny pracownik be-
dzie zmniejszat zarobki kazdego z czlonkéw zespotu
pracowniczego, a tacy sga najmniej pozadani.

| wreszcie system prowizyjny przyczyni sie do znacz-

nego zwiekszenia obrotéw zwtaszcza produkcjg wias-
ng, co da nowg, dodatkowag akumulacje.

Henryk Bucholc

len aibu w prasie, dajemy 25 pkt.
dodatnich, za jedng sprawdzong opi-
nie ujemnag — 50 pkt. ujemnych
kazdemu pracownikowi. 3. Za zagi-
niecie lub zniszczenie spodka, noza,
kufla Iub tp. dajemy po 10 pkt.
ujemnych. 4. Za jedno spéznienie do
pracy dajemy 25 pkt. ujemnych, za
jedng nieusprawiedliwiong nieobec-

artykule pt.

jego metod, ktére zagwarantowa-
tyby objecie wspoétzawodnictwem
wszystkich zatrudnionych pracowni-
kéw. W 1952 r. wspdéizawodnictwo
obejmowato tylko bufetowe, a wy-
niki pracy oceniata komisja na pod-
stawie uzyskanego utargu przez po-
szczegblne bufetowe w stosunku
miesiecznym. Byto to niestuszne,
poniewaz czasami bufetowa majagca
najwiekszy utarg miata duzo zaza-
len i nieporzadki podczas dyzuru
albo manka i mimo to uznano jg za
dobrg bufetowg. Pozostali pracowni-
cy wspéizawodniczyli miedzy soba,
lecz wyniki ich pracy nie byly oce-
niane, gdyz komisja wspéizawod-
nictwa nie wiedziata, jak to robi¢
i jak wustali¢, czy dolarze pracujgca
pracownica biura jest lepsza niz
dobrze pracujgca bufetowa.

Trudno$¢ te rozwigzato nam cza-
sopismo ,,Zywienie Zbiorowe* w
nrze 4 z dn. 251153 r.,, w ktorym
znalezliSmy 2 artykuly dotyczace
wspoéizawodnictwa. Po przeanalizo-
waniu tresci artykutéw wzieliSmy

pracownika, najlepszej bufetowej i
pracownika kuchni: 1. Wykonanie
1 przekroczenie nalozonego planu
indywidualnie i prgez calg placow-
ke. 2. Przedterminowa sprawozdaw-
czo$¢. 3. Zwiekszenie asortymentu.
4. Czysto$¢ pomieszczen zaktadu i
osobista. 5. Uprzejmos$¢ i likwidacja
zazalen. 6. Indywidualna prenume-
rata pism zawodowych. 7. Likwida-
cja mank. 8. Dekoracja zaktadu i
organizacja uroczystosci panstwo-
wych. 9. Skrécenie do minimum
czasu obliczenia remanentu przy
przekazywaniu bufetu.

W stosunku do bufetowych i kel-
nerek przy ocenie wspéizawodnictwa
stosujemy punktacje:

1. Za wykonanie natozonego pla-
nu obrotow indywidualnie na bufe-
towag 100 pkt. za 100% wykonanego
planu, za kazdy % ponad 100% —
2 pkt.,dodatnie. Gdy plan nie zo-
stanie wykonany, liczymy pkt. 1:1.
2. Za jedna stuszng pochwatle za-
ktadu, kuchni lub pracownika uwi-
doczniong w ksigzce zyczen i zaza-

no$¢ — 50 pkt. ujemnych.

W stosunku do pracownikéw ku-
chni: 1. Za wykonanie planu pro-
dukcji tak jak bufetowym. 2. Za
pochwate tak jak bufetowym. 3. Za
zwigkszenie asortymentu potraw o
jedno danie ztozone —m20 pkt., o dwa
dania — 50 pkt., o trzy dania — 75
pkt. i za kazde dalsze powyzej
trzech dan 100 pkt. dodatnich. 4. Ku-
charce, jes$li prowadzi rozliczenie
kuchni, dajemy 100 pkt. za dobre
i terminowe planowanie i rozlicze-
nie.

Ref. do spraw rozliczeniowych:
1. Punkty zasadnicze — w zalezno-
Sci od wykonania planu placéwki,
jak bufetowym. 2. Za sprawozdanie
dekadowe zlozone w pierwszym
dniu po dekadzie dajemy 20 pkt.,
w drugim dniu — 10 pkt. dodat-
nich. Za opéznienie .sprawozdania
— 30 pkt. ujemnych. 3. Za dobre
sprawozdanie nadestane w terminie
— 100 pkt. dodatnich, za kazdy biad
20 pkt. ujemnych.
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Magazynier i jego pomocnik: 1
Punkty zasadnicze liczymy od wy-

konania planu obrotéw placowki,
jak bufetowym. 2. Za dobre zaopa-
trzenie placoéwki w towary — 100

pkt. dodatnich. Za sprowadzenie to-

waréw o ztej jakosci lub braki —
po 50 pkt. ujemnych. 3. Za kazdy
brak wykryty przy remanencie —
po 20 pkt. ujemnych. Za zte prze-
chowywanie towaré6w — po 50 pkt.
ujemnych, za dobre — po 25 pkt.
dodatnich. 4. Za kazda usterke

stwierdzong przez organa kontrolne
— po 10 pkt. ujemnych.

Sprzataczki: 1. Punkty zasadnicze
liczymy w zaleznos$ci od wykonania
planu placéwki, jak bufetowym i do-
datkowe w zaleznosci od skali ocen
za czysto$¢. Skala ocen: dostateczny
— 50 pkt., dobry — 75 pkt., bardzo

dobry — 100 pkt.,, wzorowy m
150 pkt.
Ponadto kazdemu pracownikowi

dajemy po 50 pkt. dodatnich za in-
dywidualng prenumerate ,Zywienia
Zbiorowego“, jednorazowe wykona-
nie gazetki $ciennej, jednorazowa
dekoracje sali oraz za kazde podjete
i zrealizowane zobowigzanie. JeSli
pracownik bedzie miat urlop Ilub
bedzie chory i natozonego planu in-
dywidualnie nie wykona, to woéw-
czas punkty zasadnicze liczy sie w
zaleznosci od wykonania planu pla-
cowki.

W | kwartale natrafiono na trud-
nosci przy punktowaniu pracowni-
kéw biura i bufetowych, poniewaz

pracownicy biura otrzymywali 2 ra-
zy tyle punktéw, co pracownicy fi-

Racjonalizatorzy

Zatoga Wytworni Ciast,
zaktadem pomocniczym dla zakta-
doéw gastronomicznych w Zakopa-
nem, zdala egzamin ze swej pracy.
Swa wytezong i coraz lepiej uspra-
wnionag pracag stale dazy do jak naj-*
wiekszego przekroczenia planu pro-
dukcji. Dowodem tego sa nastepuja-
ce pomysty usprawniajgce i racjona-
lizatorskie, ktére daty w swoich wy-
nikach bardzo duze oszczednosci, je-
$li chodzi o czas pracy.

bedacej

Przy produkcji ciastek ,Paryzan-
ki“ dragzono kazde ciastko osobno,
potem naktadano krem, sktadano,

wyréwnywano krem dookota ciastka
i obsypywano cukrem - pudrem. Ob.
Swiec¢howicz zastosowal inng pro-
dukcje tego samego ciastka: po uto-
zeniu potdwek ciastka, szprycowano
krem, nastepnie przyktadano druga
potowke, wyréwnywano torem i obsy-
pywano. Czas produkcji wg tej me-
tody jest o 40% krotszy.

Przy produkcji gwiazdek — powy-
krojeniu z ciasta jednej gwiazdki,
smarowano kazda osobno, .nastepnie
maczano w cukrze i uktadano na
blache. Ob. Jan Bielski zastosowat
inng metode. Po wykrojeniu gitebsza
foremka czterech do 5-ciu gwiazdek
rownoczes$nie, rzucat je na mokry ka-
watek ptoétna, nastepnie maezat w
cukrze i uktadat na blache. Czas
przygotowania ciastek wg tej meto-
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zyczni i na wykresie wspoétzawod-
nictwa linie pracownikéw fizycz-
nych szly nizej. Stawiato to komi-
sje wspétzawodnictwa w zlym Swie-
tle. Postanowiono wiec w Il kw.
zmieni¢ punktacje pracownikom
biura: za sprawozdanie dekadowe
ztozone w pierwszym dniu po de-
kadzie dawa¢ 10 pkt., w drugim —
5 pkt. Za dobre sprawozdanie nade-
stane w terminie dawa¢ — 50 pkt.,
za kazdy btgd — 10 pkt. ujemnych.

Zmieniono punktacje co do mank
biorgc pod uwage wartos¢, tj. jesli
manko nie przekracza 50 zt, dajemy
— 10 punktéw; od 50 do 100 zt da-
jemy 20 pkt. ujemnych, powyzej
100 zt 50 pkt. ujemnych.

Obecnie nie ma trudnos$ci z punk-
towaniem pracownikéw, ktérego do-
konuje komisja wspéizawodnictwa
co miesigc na zebraniu. Przez okres
miesigca komisja czuwa nad wyko-
naniem planu. Dzieki wspoétzawod-
nictwu plan obrotéw zostat wykona-
ny w pierwszym poétroczu z nad-
wyzka, mimo ze pula zagwaranto-
wana umowg i rozdzielnikami wy-
nosita 53% przecietnie.

W ielkie korzyS$ci
nictwa odnie$li pracownicy biorgcy
w nim udzial. Zarzad OKzZG Ol-
sztyn i Zwigzek Zaw. Prac. Przem.
Spozywczego widzac nasze osiagnie-
cia udziela nam wszechstronnego
poparcia. Na podstawie naszych wy-
nikéw pracy w | pétroczu wszyst-
kich pracownikéw biorgcych udziat
we wspélzawodnictwie przeszerego-
wano do wyzszych grup uposaze-
nia. Przodujacg bufetowag Ignato-

ze wspoizawod-

w Zakopanem

dy byt o 60% krotszy od czasu wg
starej metody.

Przy watkowaniu ciasta Ob. W 6j-
cik zastosowal metode watkowania
ciasta wielkosci powierzchni 2blach.
Uzyskat przez to czas watkowania o
50% krotszy.

Do dzielenia ,znaczenia“ tortéow
na odpowiednig ilos§¢ kawatkéw u-
zywano noza, Ob. Zdebski zastosowat
przy znaczeniu tortow forme z bla-
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wicz Stanistawe w dniu 22 lipca
1953 r. odznaczono Odznakag Przo-
downika Pracy; bufetowag Stasiak

Wande przeniesiono na stanowisko
referenta do spraw rozliczeniowych
i nagrodzono nagroda pieniezng; bu-
fetowg Nidecka Krystyne przenie-
siono na stanowisko starszej bufe-
towej; sprzataczke Rajskg Jozefe —
na stanowisko bufetowej. Na-
grodami  pienieznymi nagrodzono
sprzataczke Pakulty Bronistawe,
bufetowe Ujasz Helene, Karol
Marie i Opolskg Stanistawe, pra-
cownice kuchni Bartoszke Marie
i tukomska Anne, robotnika Stani-
stawa Bijak. Zawistowska Witady-
stawe przeniesiono z pomocy Kku-
chennej na stanowisko kucharki.
Razem pracownicy otrzymali 1450 zt
nagréd.

W celu lepszej organizacji wspot-
zawodnictwa zostanie wprowadzona
tablica poréwnawcza, taka jak w
podlanym wyzej Nrze ,Zywienia
Zbiorowego“, z tym, ze pracowni-
kom uzyskujacym w poszczeg6lnych
dniach punkty ujemne ilos¢ ta zo-
stanie odjeta od punktéw dodatnich.
Pracownicy nie majgcy usterek
otrzymajag po 30 pkt. dodatnich.

Wspotzawodnictwo traktujemy ja-
ko $rodek wychowania pracowni-
kéw; zagwarantowana pula towaro-
wa, dobrze uswiadomiony politycz-
nie, spoteczenie i fachowo personel,
znajacy codzienne swoje zadania,
bioracy udziat w socjalistycznym
wspoétzawodnictwie pracy, daje gwa-
rancje wykonania planu.

Franciszek Charubin

chy, ktéra znaczono torty przez jed-
no jej przylozenie. Czas dzielenia
skrocit sie dziesieciokrotnie.

Ob. Brach zastosowatl aparat do
krojenia ciast, skladajacy sie z sze-
regu kot z blachy stalowej umiesz-
czonych na osi. Odstepy miedzy ko-
tami mozna zmienia¢, suzycie czasu
do'krojenia ciast aparatem pomystu
Ob. Braichai zmniejszg sie do 10%
czasu zuzywanego normalnie przez
praioiwnuka przy uzyciu noza,

Tadeusz Bommer

W sprawie ujednolicenia pracy stotéwek:

W zwigzku z artykutami w Nrze 9
,Zywienia Zbiorowego" pt. ,0 wita$-
ciwe ustawienie stotowek" i ,Ujed-
nolicenie pracy stotéwek“, chce po-

dzieli¢ sie spostrzezeniami z kursu
dla kierowniczek stotowek szkoét
potoznych, pielegniarek i felczer-

skich z catej Polski. Kurs organizo-
wato Ministerstwo Zdrowia w Kra-

kowie od 1 do 15 lipca br. Na go-
dzinach organizacji pracy, a wiec
przedmiotu, ktéry dat moznos$¢ za-

znajomienia sie z warunkami pracy
kazdej stotéwki, zostaly zebrane po-
nizsze informacje.

Omawiane stotdéwki podlegajg jed-
nemu resortowi — Ministerstwu
Zdrowia, nalezatoby wiec sadzi¢, ze
organizacja i praca w stotdwkach

bedzie oparta na ujednoliconych in-
strukcjach. O lokalach trudno mé-
wié, gdyz korzysta sie z takich, ktore
byty pod reka. Drobne jednak re-
monty, ktére upraszczajag prace i o-
szczedzajg sity pracownikéw, powin-
ny by¢ przeprowadzone, np. 1) win-
dy na positki i towarowe; 2) okien-
ka z kuchni do jadalni i o ile moz-
noéci podwodjne, by. brudne naczynie
nie stykalo sie z wydawanymi po-
trawami; 3) kuchenki gazowe lub o-
lektryczne do podgrzewania $niadan
stuchaczkom idgcym na ranne dyzu-
ry do szpitala; 4) maszyny do obie-
rania ziemniakéw (tylko 2 stotowki
je maja; 5 maszyny do miesa (w
Siemianowicach zadnej nie maja); i
6) najdotkliwszy brak, to utatwienie
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zdobywania naczyn kuchennych i
nakry¢ stotowych. Np. 30—40 gar-
nuszkéw do kawy na 160—240 mto-
dziezy absolutnie nie utatwia pracy
personelu, ani nie oszczedza drogie-
go czasu uczacej sie mtodziezy.

Stotéwki pozostajg bez receptur
MHW. Na 14 kierowniczek stotowek
dwie slyszaly, ze receptury sa, lecz
nikt ich nie poinformowat, ze i ich
receptury obowigzujg. Czym kiero-
waty sie przy uktadaniu jadtospisow
i w calej gospodarce produktami?
Swoim doswiadczeniem, a to sta-
nowczo juz nie wystarcza.

W dziale kadr mamy duze uroz-
maicenie, bo sa np. stotéwki, gdzie
na 250 stotujgcych sie mamy 10 pra-
cowniczek, a w innej — 15 itp. llos¢
personelu oczywiscie musi by¢ do-
stosowana do miejscowych warun-
kéw, ale nie powinny to by¢ az tak
duze wahania. Np. na 1-go pracow-
nika wypada konsumentéw w szko-
tach Ministerstwa Zdrowia: Bialy-
stok 13, Czestochowa 24, Bytom 9,
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Gdansk 22, Krakéw 33 i 17, t6dz 22
i 21, Poznan 20, Siemianowice 17,
Tarnéw 12, Warszawa 17, Zabrze 16.

Wymienione wyzej stotowki w
globalnej, sumie zywia okoto 3 tysie-
cy miodziezy, praca w nich winna
wiec byé bardziej ujednolicona
zwtaszcza, ze naleza do resortu o
duzymi ciezarze gatunkowym, wal-
czacym o zdrowie i zycie obywateli
Polski Ludowej.

Uczestniczki stwierdzajg, ze kurs
im dat duzo nowych i cennych wia-
domosci, lecz wiedzg, ze jeszcze wie-
le brakéw trzeba usuwaé stalg, sy-
stematyczng praca. | dlatego zobo-
wigzaly sie do organizowania na
swoim terenie okresowych narad kie-
rowniczek wszystkich stotéwek. Wy-
sunety réwniez projekt zawodowego
doksztatcania sie w formie organi-
zowania pokazéw i czytania ksigzek
i wydawnictw prasowych, m. in.
,Zywienia Zbiorowego“.

A. Witwieka

O tuczu trzody i premiach

(z DOSWIADCZEN FWP)

Jakkolwiek na |l péirocze br.
tucz trzody wskazuje, ze przecietna
norma ,2 tuczniki na 100 konsu-
mentéw" przez wiekszo$¢ OSrodkow
Wczasowych zostata wysoko prze-
kroczona, a to dzieki wiasciwemu i
umiejethnemu wygospodarowaniu od-
padkéw, to jednak wida¢ duzg roz-
pietos¢: o ile OW Jastrzebie na kaz-
de 100 miejsc wczasowych tuczy 8
tuczniké6w, to Zakopane tylko 4, a
Szczawnica 1,5.

Gdzie lezg przyczyny tych r6znic?

Hodowcy, ktérym nalezy sie pre-
mia w wysokos$ci zt 1.20 od przyro-
stu 1 kg zywca, w OW Szczawnica
nie zostali o tym wcale poinformo-
wani, natomiast w OW Krynica za

wyhodowanie 2.300 kg otrzymali
tylko 147. —zt premii, podczas gdy
nadz6r, ktéremu nalezy sie 3% od
przyrostu wartosci, otrzymat w tym
samym czasie tyt. premii zt 700.—.
Brak troski ze strony kierownictwa
OW. o pracownikéw zatrudnionych
bezposrednio przy hodowli jeszcze
jaskrawiej przedstawia sie w OW
Zakopane, gdzie kier. OW. zlecit so-
bie tytutem premii wyptate zit
1.432.—, podczas gdy hodowcom,
ktéorzy wyprodukowali okoto 5 ton
miesa, zlecit wyptate tylko 685.— zi,
a OW Zakopane, Krynica, Mikuszo-
wice, Szczawnica i lwonicz za p6t
roku nie wyptacity premii pracowni-
kom zbierajgcym odpadki pokon-
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sumpcyjne ani jednego grosza, pod-
czas gdy zbierajgcy za kazdy 1 kg
powinien otrzymac¢ 0,06 zt tyt. pre-
mii. W czasie, gdy Panstwo Ludowe
stara sie na kazdym kroku uzna¢
peace pracownika, to niedbalstwo
Swiadczace o zbiurokratyzowaniu sie
aparatu kierowniczego, nie zapomi-
najacego przy tym o wtasnych do-
chodach, podrywa zaufanie pracow-
nikéw do zaktadu pracy.'

O podejsciu zza biurka do nie-
ktéorych zagadnien produkcyjnych
moze $wiadczy¢ sprawa hodowli
krolikow. Wedtug przekonania wigk-
szosci kierownikéw OW hodowla
krolikbw jest grubo deficytowa, a
wiec ,nie warto“, ,nie optaca sie"
itp., co ma usprawiedliwia¢ nie-
wykonanie planéw na rok 1953.
Tymczasem OW Jastrzebie na 2
kuchnie hoduje stale okoto 50 szt.
krolikow, Zakopane wigec mogtloby,
idgc za tym przyktadem, hodowad
okoto 750 sztuk, co w skali naszej Dy-
rekcji, wyniostoby przyrostu roczne-
go kilka tysiecy sztuk zwierzat futer-

kowych. Niepowodzenia, wynikte z
prowadzenia centralnych hodowli,
wystarczyty, aby hodowle kroélikéw

zlikwidowac. Nikt natomiast nie
przeanalizowal mozliwosci tej ho-
dowli przy poszczeg6lnych Domach
Wczasowych, z ktérych kazdy posia-
da ogrody, nikt nie wzigt pod uwage
gtoséw  pracownikéw, aimatorow-
hodowcéw, ktérzy domagali sie za-
prowadzenia hodowli. Nikt nie za-
poznal sie z mozliwosciami uzyska-

nia taniego i smacznego miesa dla
wczasowiczéw i wartosciowych fu-
terek, ktére tytutem premii stano-

wig wtasnos¢ hodowcy.

OW Jastrzebie, kté6ry wykazuje o-
ptacalno$¢ hodowli krolikéw, powi-
nien by¢ przyktadem dla pozosta-
tych, zywi¢ wiec nalezy nadzieje ze
ten odcinek gospodarczy ulegnie ra-
dykalnej poprawie.

Zygmunt Smolarz

Racjonalna gospodarka weglem

Aby zmobilizowaé sie do akcji

ke weglem w czasie produkciji.

W ciggu dnia nalezy zwraca¢ uwage na intensyw-

jak
oszczednej gospodarki weglem, trzeba poznaé technike
palenia pod plyta kuchenng oraz racjonalng gospodar-

najbardziej
nej

nego kragzki,

po zakonczeniu pracy w kuchni. Wegiel do catodzien-
produkcji nalezy obliczy¢
lonego normatywu.
zamkng¢ drzwiczki
garng¢ haczykiem

i zwazy¢ wedtug usta-
Nastepnie zdjg¢ z trzonu kuchen-
dolne i goérne, prze-
ruszt, wybra¢ do oddzielnego wia-

no$¢ palenia w poszczegdbinych okresach produkcji, np.
gdy potrawy postawione na plycie kuchennej maja
osiggna¢ punkt wrzenia, nalezy wtozy¢ wiecej wegla,
potem za$ podtrzymywac tylko palenie doskonale na-
dajacym sie do tego celu miatem weglowym lub zuz-
lem. Nadmierne palenie w momentach, kiedy produk-
cja tego nie wymaga, prowadzi tylko do marnotraw-
stwa wegla.

Przygotowanie materiatéw opatowych i czyszczenie
paleniska Materiaty potrzebne do rozpalenia pod pty-
tg kuchenng: a) papier (makulatura), b) drzewo drob-
no porgbane, mozliwie drzazgi smolne oraz drzewo
grubsze lub lofiks, ¢) wegiel drobny i wegiel grubszy
i d) zapatki — nalezy przygotowa¢ dnia poprzedniego.

dra zuzel. Do wiadra przykrytego mokrg $cierka, aze-
by sie pyt nie rozchodzit po kuchni, wybra¢ topatka
popiot.

Technika rozpalania ognia. Otworzy¢é szyber —
ciggnik. Na ruszcie potozy¢ papier, utozy¢ w studzien-
ke drzewo drobne (drzazgi), na nim drzerwo grubsze,
podpali¢ papier. Gdy drzewo catkowicie ogarnie pto-
mien wsypac¢ drobny wegiel, potem grubszy.

Przy stosowaniu lofilkksu do rozpalania ognia drzewo
jest zbyteczne. Na palacy sie lofiks ktas¢ bezposred-
nio najpierw drobniejsze kawatki wegla, potem grub-
sze.

Na rozzarzony wegiel doklada¢ wieksze kawatki we-
gla, co powinno mie¢ miejsce podczas najwiekszego
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nasilenia gotowania potraw. Dosypywaé¢ wegiel w mia-
re potrzeby po jednej lopatce, utrzymujgc stale pto-
mien konieczny do gotowania potraw.

Racjonalna gospodarka weglem w czasie produkcji.
W czasie matego nasilenia produkcji, to jest w godzi-
nach rannych, utrzymywacé¢ staby ogien tak, alby byta
rozgrzewana mata powierzchnia plyty, wystarczajgca
do przygotowywania dan $niadaniowych. W nastep-
nych godzinach produkcji w miare potrzeby nastawia-
nia dalszych potraw rozgrzewaé¢ wiekszg powierzch-

KOLEJNOSC NASTAWIENIA POTRAW W ZAKLADZIE

Godziny 6-8 8-9 9-10
Slaby ogien Slaby ogien Mocniejszy ogien
Rozgrzana Rozgrzana mata Rozgrzana wieksza
maia pow. pow. ptyty pow. ptlyty

plyty
Przygotowa- . Nastawienie wywa- . Nastawienie i wykan-
nie $niadan row kostnych na zu- czanie potraw baro-

Py

. Gotowanie deseréw

studzonych

. Gotowanie zup stu-

dzonych owocowych
i chtodnikéw jarzy-
nowych

. Gotowanie migsa na

sztuke migsa

. Nastawienie kasz dtu-

zej gotujgcych sie
i strgczkowych

. Wstawienie do pie-

wych

. Nastawianie jarzyn

dtuzej gotujgcych sig
(burakéw kapusty
kisz.)

. Nastawianie kasz kré-

cej gotujacych sie

. Wstawienie do pie-

czenia miesa woto-
wego

. Nastawienie wody na

zupy jarzynowe
(w zimie)

. Wstawienie do pie-

. Nastawienie kacz- 3. Nastawienie zie-

. Nastawienie zup

czenia migsa wieprzo-

czenia gesi, indyka
wego

Gdy potrawy dogotowujg sie, wykorzystaé¢ d6 palenia
miat weglowy, przygotowany w nastepujacy sposoéb:
miat skropi¢ woda, zawingé w gazete i wltozy¢ na roz-
zarzony wegiel. Mozna tez wykorzystaé¢ zuzel weglowy,
ktéry przed wiozeniem do pieca nalezy skropi¢ woda.

Tablica 2
ILOSC CZASU POTRZEBNA DO UGOTOWANIA
POSZCZEGOLNYCH RODZAJOW ZUP

Czas gotowania

L. )
p. Rodzaj zup godzi- minu- UWAGI
ny ty
i Zupy na wywTarze kos- Jarzyny wrzucac
tno - jarzynowym 2 30 latem *agodziny
zimg godzine
przed zakohcze-
niem gotowania
zupy
2 Zupy na wywarze jarzy- od momentu za-
nowym latem i jpsienig — 30 gotowania
3 Zupy na wywarze j arzy- od momentu za-
nowym zima t gotowania
4 Zupy owocowe (owoce od momentu za-
Swieze) — 1—15 gotowania

od momentu za-
15—25 gotowania

5 Zupy owocowe (owoce
suszone) —
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nie ptyty przez réwnomiernie dosypywanie wegla
i w ten spos6b utrzymywac¢ wtasciwy ptomien pod
Piyta.

W kazdym wypadku nalezy pamieta¢ o oszczedzaniu
wegla, ktéry dosypuje sie systematycznie taik, aby uzy-
ska¢ rozgrzanie odpowiedniej wielko$ci powierzchni
ptyty, koniecznej do nastawienia wtasSciwej iloSci garn-
kéw w danym czasie. Odpowiednie utrzymanie ognia
pod ptyta kuchenng przedstawia tablica nr 1

O CHARAKTERZE OTWARTYM — CZYNNYM OD GODZ. 7 - 22-EJ

Wydawanie $niadan od godz. 7—10-gj
. obiadéw od godz. 12—17-ej
" dan
barowych od godz. 10—22-ej
10 - 11 li - 12 12 - 17
Silny ogien Silny ogien Staby ogien
Rozgrzana cata Rozgrzana cata
pow. plyty pow. .p+yty
. Nastawienie ja- 1. Wkiadanie ziem- 1. Utrzymanie w stanie

gorgcym dan typu

rzyn krécej gotu-
J ! g obiadowego

thych 3|e (mar-
wi itp.)

niakéw do zup

. Nastawienie ryzu 2. Smazenie sieka- 2. Smazenie dan na za-

na sypko nek itp. moéwienie
3. Gotowanie ziemnia-
kéw w matych ilos-
ciach ca 1/2 godz.
godziny 17-22
Staby ogien
1. Uzupetnianie dan
na zamoéwienie
2. Gotowanie potraw
barowych.

ki do pieczenia mniakéw w ma-
tych ilosciach

4. Wykanczanie po-

na wywarze ja- traw

rzynowym (w le-

cie j jesienia)

. Nastawienie cie-

leciny na potrawe

. Nastawienie ma-

karonu do goto-
wania

. Przygotowanie

zaplanowanych
dodatkéw do zup

Celem wtasciwego wykorzystania trzonu kuchenne-
go i oszczednej gospodarki weglem, pracownicy kuchni
powinni $cisle przestrzegaé czasu gotowania .poszcze-
go6lnych potraw, wedtug zatgczonych tablic: nr 2, 3
4 5

Tablica 3
ILOSC CZASU POTRZEBNA DO UGOTOWANIA
POSZCZEGOLNYCH KASZ | KLUSEK

Czas gotowania

L. Sposéb
p- Nazwa surowca gotowania godzi- minu-
ny ty
i Kasza gryczana na sypko 2 -
na gesto i 30
2 Ryz na sypko i 30
na gesto 1 _
3 Kasza jeczmienna na sypko 2 30
na gesto
4 Kasza owsiana na gesto — 5%)
5 Kasza manna na gesto — 10%)
6 Kasza kukurydziana na gesto 2 —
7 Kluski fabryczne, kolan-
ka, muszelki itp. w wodzie — 30
8 Kluski wermiszel w wodzie — 15

*) Od momentu zagotowania.
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Tablica 4
ILOSC CZASU POTRZEBNA DO OBROBKI CIEPLNEJ POSZCZEGOLNYCH JARZYN
N : Czas goto- )
Lp. . &}E\Na larzyny Sposob cieplnej obréobki wania Uwagi
i spos6b przygotowania W minutach
1 Ziemniaki obierane w catosSci gotowane w wodzie 30 od momentu zagotowania
2 Ziemniaki krajane w kostke gotowane w zupie 15 wrzucone na gotujgcy wywar
3 Ziemniaki mtode w catosci gotowane w wodzie 15 od momentu zagotowania
4 Buraki ¢éwiktowe w skorce duze N 0 70 >
5 Buraki ¢wiktowe w skoérce >
mate i Srednie n . 50 >
6 Marchew krajana na jarzyne i " 20—30 T
7 Kalafiory cate 1 - 20—30
8 Kapusta brukselka t b 10— 15 wrzucone na gotujaca wode
9 Fasola szparagowa - 3 20— 30 "
10 Szparagi » » 15—20 »
n Kapusta mioda » » 10—15 a
12 Kapusta stodka zimg 60
13 Kapusta kiszona 120 >
14 Szpinak gotowany partiami " 3 od momentu zagotowania
(kazda partia)
15 Ziemniaki krajane w makaron
(frytki) smazone w tluszczu 7— 10 wrzucone na goracy tluszcz
Moczenie przed gotowaniem peczaku, fasoli nasiennej, grochu i owocéw suszonych skraca czas gotowania.
Przed moczeniem nalezy doktadnie surowce wymy¢ pod biezaca woda.
Tablica 5
ILOSC CZASU POTRZEBNA DO OBROBKI CIEPLNEJ ROZNYCH RODZAJOW MIESA
Sposéb obrébki cieplnej
Rodzaj elgme,ntu gastronomicznego gotowanie smazenie duszenie pieczenie
i potfabrykatu
godz. min. godz. min. godz. min. godz. min.
1. Wotowe na rosét 2 30 _ — — — —
" . pieczen _ _ _ _ 2 o — _
Poledwica w catosci
po angielsku — 25 - - - -
Rozbef w catosci po angielsku — — — 40 — — _ —
Befsztyki po angielsku — — — 41—6 — _ — —
Kotlety bite z poledwicy
lub rozbefu 15—20 — - - _
2. Cielecina na potrawke 1 20 — — — - —
Migso z wudzca w duzym
kawatku — 1 45 2 _
Kotlety naturalne — — — 15—20 — — — —
3. Baranina mtoda 1 30 — — — — 1 30
Kotlety naturalne — — _ 10— 12 — _ _ _
4. Wieprzowina
B (szynka duza)
6 kg — — 2 30
N (kawatki mniej-
sze) 2 kg — — — — 2 — 1 30
Kotlety naturalne — — — 15—20 — —
N panierowane — — - 10— 15 — —
5 Kroliki — 45 — — 1 1 30
6. Kotlety mielone — — — 10—15 - — — —
7. Kury stare 3 — — — — — —
, miode - 40 filety 20—25 — — — 45
8. Kurczeta — 30 — — — — - 30
9. Gesi — — — - — — 2 -
10. Kaczki — — — — — — 1 30
11. Indyki - - 2
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Gdy potrawy sg w stanie wrzenia, nalezy przymkna¢
drzwiczki dolne, aby zmniejszy¢ szybko$¢ spalania sie
wegla.

Nowa porcje wegla nalezy doktada¢ dopiero wow-
czas, gdy wegiel jest zupetnie rozzarzony, przy czym
zamyka¢ dolne drzwiczki. Powierzchnia ptyty kuchen-
nej powinna by¢ catkowicie wykorzystana przez caly
czas trwania produkcji — garnki ustawia¢ talk, aby nie
byto niewykorzystanego miejsca na rozgrzanej ptycie.

Jesli garnki czesciowo juz zdejmujemy z ptyty ku-
chennej, nastawi¢ wode do mycia naczyn, szczegélnie
jesli brak jest w kuchni boylera lub wykorzysta¢ pty-
te do gotowania surowcéw zaplanowanych w produk-
cji na 'dzien nastepny (buraki, nézki na .galarete, fla-
ki iitp.). Wszystkie garnki postawione na ptycie ku-
chennej powinny by¢ przykryte pokrywkami, gdyz wte-
dy szybciej uzyskuje sie punkt wrzenia.

Wielko$¢ garnkéw dopasowac¢ do iloSci zaplanowa-
nych porcji, gdyz duzy garnek wymaga dtuzszego o-
grzewania. Ze wzgledu na oszczedno$¢ opatu przestrze-
ga¢ $cisle godzin wydawania positkow podstawowych.

Do utrzymania odpowiedniej temperatury potraw
nalezy wykorzysta¢ piekarniki. Po zakonczeniu dnia
pracy nalezy wygasi¢ palenisko, zalewajac ostroznie
wodg. Pozostaly niewypalony wegiel zuzytkowaé¢ w dniu
nastepnym.

Przechowywanie

Przechowywanie ziemniakéw. Nieumiejetne przecho-
wywanie ziemniakéw w. okresie jesienno-zimowym po-
woduje straty siegajgce a nawet przekraczajgce 8 /o
stanu zbioréw. Dlatego, zanim przystapimy do sktado-
wania ziemniakéw w piwnicach lub innych do tego
celu przeznaczonych pomieszczeniach, ziemniaki na-
lezy starannie przebraé, osuszyé i oczys$ci¢ z ziemi. Su-
szenie winno sie odbywa¢ na wolnym powietrzu lub
tez w lekko ogrzanym pomieszczeniu.. Przed zloze-
niem ziemniakéw piwnice gruntownie czyscimy i do-
brze przewietrzamy, poditoge, $ciany i sufit malujemy
wapnem. Ponadto podioge i $ciany oktadamy deska-
mi. W braku piwnic do przechowywania ziemniakéw
wybiera sie chtodne, ciemne i suche pomieszczenie z do-
brg cyrkulacjg powietrza. Najs-t-os-owniejsza tempera-
tura waha sie od +2 do +4»C. Maksymalng granice
dolng stanowi +1°C, g6rng za$ +8°C. W 9/10 wypad-
kéw powodem nadmiernych ubytkéw ziemniakéw jest
albo nadmierne ciepto albo tez zbytnie zimno. Ziem-
niaki przechowywane -w zbyt cieptym pomieszczeniu
tracg na wadze i posiadaja sklonno$¢ do kietkowania.
Przechowywane natomiast w zbyt niskiej temperatu-
rze przemarzajg i stajag sie stodkie w smaku. W wy-
padku, gdy w przechowalni temperatura sie obnizy,
nalezy ziemniaki przykryé workami, papierem lub wet-
ng drzewnag. Do badania temperatury ziemniakéw zto-
zonych na stercie stuzy tzw. termometr laskowy.

Okna piwnicy otwieramy az do nadejScia mrozow.
W dalszym etapie, gdy temperatura na dworze sie ob-
nizy, okna nalezy opatrzy¢ stomiankami, ale tak aby
byt udostepniony doptyw powietrza. Proces kietkowa-
nia powstaje w temperaturze od +2° do +3°. W okre-
sie wiosny ziemniaki wykazujag wiekszg tendencje do
kietkowania w ciemnej piwnicy. Straty, jakie w tym
okresie powstaja, siegaja do 30%.

Ziemniaki nalezy przechowywac¢ w stertach, ktérych
wysokoé¢ nie moze przekraczaé 1,5 m. Najbardziej od-
powiednig wysokos$cia warstwy jest 80 cm. Zasadni-
czym btedem, w praktyce najczes$ciej spotykanym, jest
pobieranie ziemniakéw od go6ry sterty. Od czasu do
czasu trzeba ziemniaki przegarnia¢ i obsypujaca sie
ziemie wyrzucic.

Przechowywanie owocéw. Przy przechowywaniu owo-
céw w okresie jesienno-zimowym, nalezy zachowa¢
duzg ostrozno$¢. Owoce bowiem wymagaja wielkiego
wysitku i starannej opieki w czasie przechowywania.

Kierownik i magazynier winni przestrzega¢ wtasci-
wych terminéw zaoipatrzenia i wiasci/lwego asortymen-
tu wegla, odpowiedniego dla potrzeb zbiorowego zy-
wienia. Na magazynowanie wegla przeznaczy¢ odpo-
wiednie piwnice, zwré6ci¢ uwage, aby nie tratowac¢ we-
gla przy nabieraniu i -nie rozkrusza¢ go na miat.

Maksymalne normy wegla opracowane przez Dziat
Zbiorowego Zywienia ZSS na podstawie zebranego ma-
teriatlu w terenie przedstawiajg sie -nastepujgco: a) dla
restauracji, jadtodajni i stotdwek na sporzadzenie '-jed-
nego obiadu (2-daniowego) — 0,20 kg wegla, b) dla .ba-
row na sporzadzenie jednego dania — 0,10 tog wegla,
c) dla kawiarni i cukierni na sporzadzenie jednego da-
nia oraz utrzymanie ognia pod plyta kuchennag celem
dalszej produkcji — 0,15 tog wegla. Przy wylacznym
uzyciu gazu, co czesto ma miejsce w tym typie zakla-
doéw, na sporzadzenie jednego dania norma gazu zo-
stata ustalona w ilosci 0,03 mii

Nalezy zaznaczyé, ze podane normy wegla i gazu
trzeba uwaza¢ za maksymalne; nizszg norme w -kilku
wypadkach osig-gnely zaktady -Zbiorowego -zywienia przy
stosowaniu wtasciwej gospodarki materiatami opate
wymi.

Maria Walens

zapasoOw zimowych

Najmniejsze chociazby niedopatrzenie w tym wzgle-
dzie moze pociggnaé¢ za sobg niepowetowane straty.

Przed przechowywaniem nalezy przeprowadzi¢ S$ci-
stg selekcje owocdw, eliminujgc sztuki z uszkodzonym
naskoérkiem, czy robaczywe. Robaki z owoc6w zarazo-
nych w czasie przechowywania przechodzg do owocéw
zdrowych. Owocéw przeznaczonych do przechowywa-
nia, nie nalezy wyciera¢. Przez wycieranie bowiem
owoce tracg woskowata warstwe i stajg sie mniej od-
porne na wplywy atmosferyczne.

Najlepszym miejscem do przechowywania owocéw
jest piwnica lekko oSwietlona, przewiewna, o tempera-
turze od +3° do -h4°C. Przechowalnia nie moze by¢
zbyt sucha, gdyz wtedy owoce tracg na wadze i zmie-
niaja Swoéj smak. Przechowalnie posiadajagce centralne
ogrzewanie nie nadaja sie do przechowywania owocow.
Polecane jest wybielanie $cian i podtég. W przecho-
walniach zbyt suchych nalezy ustawi¢ zbiornik z woda,
ewentualnie od czasu do czasu skrapia¢ poditogi woda.
Jezeli natomiast wilgotno$¢ przekracza dozwolong nor-
me (75%—85%), dobrze jest niegaszone wapno posypac
na blaszanej ptycie.

Owoce winny by¢ przechowywane na potkach o po-
chyleniu 40°, aby mozna byto doktadnie je obserwo-
wacé. Potki te dobrze jest wytozy¢ stomag lub innym
wolnym od zapachu materiatem. Owoce na poéice nie
moga sie styka¢, nacisk bowiem przy$piesza gnicie.
Wielkos¢ poétek oblicza sie w ten sposéb, ze na kazda
sztuke przewiduje sie 10 cm, zaktadajgc, ze odstepy
pomiedzy poszczegélnymi sztukami wyniosa okoto
1,5 cm.

Owocéw w zadnym wypadku nie wolno przechowy-
waé razem z artykutami o silnym zapachu, jak: ziem-
niaki, nafta, $ledzie, mydto. Owoce bowiem tatwo przy-
swajajg sobie te .obce zapachy, tracac przy tym na
wartosci.

Do mniej znanych u nas sposob6éw przechowywania
owocOw, szczegllnie pestkowych, zaliczy¢ nalezy prze-
chowywanie w miatkim torfie. Owoce przeznaczone do
przechowywania tym sposobem musza sie ,wypocic”
przez magazynowanie luzem przez okres 3 tygodni.
Nastepnie zawija sie je w pergaminowy papier, nakfa-
da warstwami i przesypuje miatkim torfem.

Przechowywanie warzyw. Podstawowym warunkiem
przechowywania warzyw jest zdolno$¢ utrzymania po-
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mieszczenia w pewnej normie temperatury jak i wil-
gotnosci. Najbardziej odpowiednig temperaturg — to
temperatura +2° do +3°C. Wilgotno$s¢ natomiast nie
moze spadaé¢ ponizej 60% wg skali tzw. psychrometru
Augusta — przyrzadu do mierzenia wilgotnosci. Nad-
mierna sucho$¢ magazynu powoduje wysychanie i wie-
dniecie warzyw. Temperatura warzyw nagromadzo-
nych w magazynie posiada tendencje do wzrastania,
dlatego zmagazynowane warzywa nalezy czesto spraw-
dza¢ termometrem laskowym, ktéry sie wktada do
Srodka zlozonej warstwy produktéw. Za krytyczng tem-
perature nalezy uwaza¢ +6°C. W wypadku stwierdze-
nia zbyt wysokiej temperatury, warzywa nalezy prze-
miesza¢, aby udostepni¢ im doplyw powietrza.
Warzywa w wiekszych iloSciach wysypuje sie albo
wprost na podtoge, albo tez w oddzielne skrzynie. Wa-
rzywa przechowywane w skrzyniach przesypuje sie su-
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chym piaskiem. Skrzynie te winny by¢ odsuniete od
Scian na odlegto$¢ 1/2 metra w celu uprzystepnienia
przeptywu powietrza. Okopowe w niewielkich iloSciach
(pietruszka, pory, selery itp.) przechowuje sie na pot-
kach posiadajgcych boczne $ciany. W ten sposéb utozo-
ne warzywa przesypuje sie rowniez suchym piaskiem.

Kapuste kitadzie sie na potki plecione z chrustu.

Do przechowywania cebuli wybieramy tylko wyboro-
we sztuki, nie wykazujgce najmniejszego nawet zadra-
$niecia tuski. Cebule umieszczamy w workach juto-
wych, luzno tkanych i zawieszamy u sufitu, tak by do-
ptyw powietrza byt zapewniony w najwiekszym stop-
niu. Wazng role odgrywa tutaj utrzymanie odpowied-
niej wilgotnosci'‘powietrza (od 70— 75%), wtedy bowiem
zahamowany zostaje rozwo6j niektérych szkodliwych
plesni.

mgr Tadeusz Wdowiak

Surowki z kapusty kiszonej w dozywianiu dzieci

Poniewaz ilos¢ witaminy C w kapuscie kiszonej jest
Scidle uzalezniona od 1) techniki kiszenia i prawidto-
wego przebiegu fermentacji, 2) sposobu przechowania,
3) czasu zuzytkowania kapusty po wyjeciu z beczki —
konieczne jest poznanie catego zespotu czynnikéw de-
cydujgcych o wysokiej jakosci kiszonki. Badania pro-
wadzone w wielu zakladach naukowych wykazaly, ze
kapusta kiszona w ilosciach mniejszych, a wigc w becz-
kach, ma lepsze warunki dla zachowania wit. C, niz
kapusta kiszona na skale przemystowg w wielkich ka-
dziach (silosach) 4—5 tonowych. Dzieje sie tak dlatego,
ze kapusta kiszona w wielkich kadziach, narazona jest
na zetknigcie z tlenem na bardzo duzej powierzchni,
a jak wiemy tlen jest jednym z czynnik6w najszybciej
niszczacych wit. C. Ze wzgledu ;na zachowanie witami-
ny C niekorzystne jest réwniez przektadanie ukiszonej
kapusty z kadzi do beczek, jak rowniez drobna sprze-
daz detaliczna, gdyz w obu wypadkach kapusta nara-
zona jest na dziatanie tlenu na stosunkowo duzej po-
wierzchni. Z tego tez wzgledu w czasie kiszenia, tak
organizujemy prace, zeby poszatkowane partie kapusty
byty zaraz ubijane w beczkach.

Kapusta (i sok) po wyjeciu z beczki musi by¢ szybko
zuzytkowana, w kazdym razie do czasu podania czy
przyrzgdzenia — przechowywana w naczyniach mocno
ubita. Warto$¢ witaminy C w kapuscie i soku jest bar-
dzo zblizona, z niewielkg przewaga dla soku. Wg Z.
Markuze w 100 g soku wystepuje $rednio 352 mg wi-
taminy C, a w 100 g kapusty 31,1 mg.

llo§¢ soku w dobrze ukiszonej kapus$cie wynosi od
25 do 40%, co jest iloscia bardzo wysoka. Poniewaz
sok z kiszonej kapusty poza swoj* warto$cig witami-
nowa i mineralng posiada jeszcze wysokie wartosci
smakowe i lecznicze (posiada wybitne dziatanie soko-
pedne, to znaczy wzmaga wydzielanie sokéw trawien-
nych, a tym samym pobudza apetyt),, powinien by¢
w petni wykorzystany w zywieniu i dozywianiu dzieci
oraz dorostych.

Sok z kiszonej kapusty mozemy podawaé dzieciom:
1) jako napodj-sur6wke, przed obiadem czy drugim
$niadaniem (jesli sok jest zbyt kwasny lub stony roz-
prowadzi¢ go zimna, przegotowana wodg), 2).uzywac,
w braku jabtek, do zakwaszania suréwki z marchwi
i czesciowo do innych suréwek, 3) uzywa¢ do zakwa-
szania barszczu buraczanego zabielanego, do zupy
ziemniaczanej, tgcznie z pokrajana drobno kapustg itp.

Kapuste kiszong nalezy podawa¢ dzieciom gtéownie
pod postacig ré6znorodnych suréwek.

Suréwka z kiszonej kapusty (w stanie naturalnym).
llo§¢ na 1 jporcje: 100 g kapusty, 5—10 g cukru. Ka-

puste osgczy¢ z soku, pokraja¢ i poda¢ posypanag po
wierzchu cukrem (kapusty nie nalezy ptukaé¢ a odci-
Sniety sok wykorzysta¢ oddzielnie lub wla¢ do beczki).

Suréwka z kiszonej kapusty z cebulg lub szczypior-
kiem. llos¢ na 1 porcje: 100 g kapusty, 5 g cebuli lub
szczypiorku, 5—10 g cukru, 2 g oleju. Kiszong kapuste
»sgczong’ z soku pokraja¢, wymiesza¢ z pokrajang
.drobno cebulg, olejem i doprawi¢ do smaku cukrem.
Jesli kapusta jest zbyt kwas$na, to odcisngé¢ sok i na-
sgczy¢ kapuste jprzegotowang wodg z cukrem.

Suréwka z kiszonej kapusty z jabtkami. llos§¢ na 1
porcje: 100 g kapusty, 25 do 50 g jabtek, 5—10 g cukru,
5 g cebuli, 2 g oleju, kminek. Kiszong kapuste wymie-
sza¢ z pokrojonymi w ipaseezki lub utartymi na grubej
tarce jabtkami, drobno krajang cebula, kminkiem, ole-
jem i cukrem.

Suréwka z kiszonej kapusty z marchwig. llo$¢ na 1
porcje: 100 g kapusty, 25—50 g. marchwi, 5—10 g cukru,
2 g oleju. Osaczong z soku kapuste wymiesza¢ z utartg
marchwiag, doda¢ oliwy i cukru do smaku. Na suréwke
te mozemy wykorzysta¢ kapuste nawet b. kwasng.

Suréwka z kiszonej kapusty — barwiona. Ilos¢ na
1 porcje: 100 g kapusty, 5—10 g buraka cukrowego,
5—10 g cukru, 2 g oleju. Kiszong kapuste wymieszaé
z burakiem ¢wiktowym utartym na bardzo drobnej tar-
ce, z olejem i cukrem.

Poza suréwkami kapuste kiszonag odcisnieta z soku
mozemy uzywaé zamiast ogorkow do satatek ziemma-
czano-jiarzynowych, a jpoza tym do zupy ziemniaczanej,
gdzie drobno pokrajang kapuste dodajemy do zupy juz
ugotowanej i podprawionej. Surowki z kiszonej ka-
pusty nalezy podawac¢ dzieciom do drugich dan, tub
po zawiesistych i niekwasnych zupach np. po fasolo-
wej, krupniku itp.

Dla dzieci w wieku szkolnym podajemy réwniez ka-
puste gotowang pod postacig kapu$niaku mazurskiego.
Przy prawidtowym gotowaniu kapus$niaku zachowu-
jemy znaczne ilosci witaminy C. Sabina Witkowska

PRZEGLAD BIBLIOGRAFICZNY

Ukazat sig zeszyt 4 ,Przeglagdu Bibliograficznego Wydaw-
nictw Gospodarczych* posdwiecony zagadnieniom handlu
i zywienia zbiorowego. M. in. zeszyt ten zawiera ciekawy
przeglad literatury dotyczacej zywienia zbiorowego piora
Janusza tosia.

Zwracamy uwage czytelnikbw na to pozyteczne i staran-
nie redagowane czasopismo, ktére przynosi w kazdym ze-
szicie poza obfitym materiatem bibliograficznym m. in. z
zakresu zywienia zbiorowego réwniez przeglady literatury
i zestawienia bibliograficzne ze wszystkich dziedzin gospo-
darki naiodowej.

Nastepny zeszyt z okazji Rewolucji Pazdziernikowej po-
ﬁyviecony jest w czesci artykutowej zagadnieniom radziec-
im.
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Potrawy z dziczyzny

Mieso dziczyzny jest chude, ciemne, o duzej iloSci
Sciegien. Smak i aromat uzaleznione sa od sposobu
odzywiania sie zwierzecia. Mata ilos¢ tkanki ttuszczo-
wej ttumaczy sie duza ich ruchliwos$cig. Ruchliwos¢
ta powoduje intensywng przemiane materii, aw zwigz-
ku z tym duza ilos¢ substancji wyciggowych w mie-
sie. Ciemna barwa migsa spowodowana jest duzg za-
wartoscia hemoglobiny we krwi, ktéra pozostaje
w tkankach migsa po zabiciu zwierzecia, gdyz po ubo-
ju dzikiej zwierzyny przez zastrzelenie nie nastepuje
wykrWienie. Mieso dziczyzny posiada znacznie mniej
bakterii chorobotwdérczych niz mieso zwierzat rzez-
nych. Wyjatek stanowi mieso dzika, ktérego przydat-
no$¢ konsumpcyjng winien stwierdzi¢ weterynarz.

Najwyzszg warto$§¢ smakowag posiada migso ze zwie-
rzyny zastrzelonej jesienig lub wczesng zimg. Po od-
strzale p6zna zima jest twarde i tykowate.

Zaréwno dzika zwierzyna jak i dzikie ptactwo przed
obrébka wstepng winno wisie¢ w chtodnym miejscu
przez pare dni celem skruszenia. Gluszce i cietrzewie
wymagajg lezenia (bez skubania) co* najmniej 7 dni.
Dzikie gesi po zabiciu nalezy, zaraz wypatroszy¢ i po-
wiesi¢ na tydzien lub diuzej, gdyz mieso ich jest bar-
dzo twarde.

Obrébka wstepna.

Nie bedziemy omawia¢ obrébki wstepnej zwierzyny,
gdyz jest ona dostarczana do zaktadéw gastronomicz-
nych oskérowana i nie w catych tuszach, a wydzie-
lonych elementach gastronomicznych. W calych tusz-
kach dostarczane sa zajace, ale czesto réwniez osko-
rowane. Obrobka wstepna zajecy jest taka sama jak
krolikbw. Zostata ona oméwiona w numerze wrze-
$niowym (12, 1953 r.) ,Zywienia Zbiorowego“. Obréb-
ka wstepna dzikiego ptactwa obejmuje: 1) skubanie
i opalanie, 2) patroszenie, 3) odcinanie szyi, skrzyde-
tek i nézek. Skubanie najlepiej jest przeprowadza¢ na
sucho uwazajgc, aby nie rozedrze¢ skorki. Skubanie
przeprowadza sie w pewnej kolejnosci: 1) duzyfch piér
z ogona i skrzydet, 2) piersi i brzucha, 3) grzbietu,
4) szyi, skrzydet i nog. Usuniecia resztek puchu do-
konuje sie przez opalanie, ktére przeprowadza sie nad
ptomieniem gazowym Ilub spirytusowym. Opala¢ mo-
zna tylko wtedy, gdy tuszka jest sucha. Tuszke pta-
ka ujmuje sie za konce skrzydet i konczyny i przesu-
wa nad ptomieniem tak, aby ptomien wszedzie dotart.
Opalone pi6ra otrzepuje sie czystg $ciereczka.

Patroszenie rozpoczyna sie od odciecia gtowy a na-
stepnie wycigga Wole, tchawice, odcina szyje, noézki
i skrzydta. Gtowe odcina sie przy kregu szyjnym u na-
sady gtowy. Nastepnie tuszke ptaka uktada sie grzbie-
tem do goéry, gtowag do sprawiajgcego. Silnie naciag-
nietag skore szyi przecina, sie wzdluz az do nasady,
obluzowuje i odcigga skére od szyi, nastepnie tcha-
wice i przetyk, ktéry odcina sie nisko nad wolem.
Z kolei wyjmuje sie wole. Tuszke uktada sie bokiem
do sprawiajgcego i odcina szyje miedzy ostatnim kre-
giem szyi a koscig obojczykows.

Skrzydta u dzikiego ptactwa odcina sie od tuszki
w drugim stawie, a nie jak u drobiu — w pierwszym.
U stonek i bekaséw odcina sie skrzydetka i paznokcie.
Szyje i gtowe pozostawia sie zdejmujgc z niej skorke
i usuwajgc oczy.

Ptactwo wodne — kaczki i gesi patroszy sie po-
dobnie jak drob. Tuszke uklada sie na grzbiecie, ta-
pami do sprawiajacego. Jame brzuszng nadcina sie
ostrym, matym nozem od otworu odbytowego do mo-
stka. Wnetrznosci obluzowuje palcami prawej reki,
nastepnie ujmuje zotadek i ostroznie, aby nie roz-
gnie$¢ zo6tci wyjmuje sie watrobe wraz z wnetrznoscia-
mi. Zakonczenie kiszek wycina sie przy odbycie. Od-
ktadamy do wykorzystania zotgdek, serce i watrobe.
W tej ostatniej wycina sie ostroznie woreczek zéicio-
wy. Pozostate wnetrzno$ci odrzuca sie jako niejadalne
odpadki.

Tusze zwierzyny dzikiej dzieli sie¢ podobnie jak tu-
sze zwierzat rzeznych na cze$¢ przednig i tylna. Naj-
bardziej ceniona jest cze$¢ tylna, w ktérej wyrdznia-
ja sie szynki i Srodkowa cze$¢ grzbietu zwana com-
brem. Migeso z tych czes$ci uzywa sie na pieczyste.

Cze$¢ przednia pod wzgledem wartosci kulinarnej
jest mniej ceniona. Zawiera ona duzo tkanki tacznej.
Mieso jest twarde i tykowate. Zmiekczanie miesa pod-
czas obrébki termicznej polega na zamianie tkanki
tacznej w klej. Tkanka ta w czeSci przedniej tuszy
dzikiej zwierzyny jest twarda i jest jej wiecej niz w
czesci tylnej tuszy i dlatego podczas obrébki termicz-
nej proces zamiany tkanki tacznej w klej trwa diugo.
Z tego tez wzgledu czeSci przedniej nie mozna piec,
tylko gotowaé. Zuzytkowuje sie to mieso na potrawki,
dodatki do bigoséw, na pasztety lub na mase kotle-
towq.

Obrébka potfabrykatow.

Obrébka sprawionej dziczyzny obejmuje kilka za-
biegéw, ktére stosuje sie w zaleznosci od rodzaju dzi-
czyzny.

Solenie wewnatrz i od zewnagtrz na pare dni przed
obrébka termiczng stosuje sie do dzikich kaczek i ge-
si. Do kuropatw, cietrzewi i gluszcéw stosuje sie takze
rozgnieciony jatowiec.

Wieksze ptaki i wieksze kawatki miesa zwierzyny
(pieczeh z dzika lub sarny) szpikuje sie stoning. Szpi-
kowanie ma na celu nasycenie tluszczem chudej tkan-
ki miesnej. Mieso nakluwa sie ostrym, waskim nozem
(najlepiej specjalnym szpikulcem). W otwory wpycha
sie paski stoniny diugosci okoto 3 cm, szerokos$ci 0,5 cm.
Nie szpikuje sie tuszek matych ptakéw, np. kuropatwy,
lecz owija ptatami stoniny i okreca sznurkiem.

Niektére rodzaje zwierzyny jak zajgce, sarny, dziki,
cietrzewie i gluszce trzeba przed obrobkg termiczng
wyzytowaé¢ i zamarynowa¢ w occie z korzeniami.
Przetrzymanie miesa w ciggu kilku dni w takiej za-
prawie spowoduje duze skruszenie tkanki migesnej oraz
podnosi warto§¢ smakowag potrawy.

Formowanie.

Dzikie ptactwo podobnie jak dréb nalezy przed
obrobka termiczng uformowaé. Czynno$é ta ma na
celu przytrzymanie wszystkich odstajgcych czesci —
nézek, skrzydetek tak, aby nie odstawaly i nie wysy-
chaly w czasie pieczenia. W tym celu skére szyi na-
cigga sie na grzbiet ptaka, uktada sie na grzbiecie
skrzydetka, przyciska sie do bokéw i przyszywa igla
kucharska cienkim sznurkiem na wylot. Sznurek
przewija sie pod grzbietem, przymocowuje sie jednym
sztychem skére szyi do grzbietu i wigze sie oba kornce
sznurka w miejscu, gdzie zostata wbita w skrzydto.
Nastepnie podcigga sie uda ku goérze i nie odcinajac
sznurka whbija igte w dolng cze$¢ uda, po czym prze-
wleka przez zakohAczenia mostka, wbijajac w drugie
udo. Sznurek z igla przecigga sie przez zakonhczenie
tutowia, przewleka pod grzbietem, zaczepia o zwigza-
ne skrzydetka, zawigzuje i odcina.

Obrébka termiczna.

Obrébka termiczna dziczyzny przebiega na tych sa-
mych zasadach, co obrébka zwierzat rzeznych. Z dzi-
czyzny przyrzgdza sie najcze$ciej potrawy pieczone.
Wysoka temperatura w piekarniku oraz czeste podle-
wanie sosem z duza iloScig tluszczu sprzyja rozkle-
janiu tkanki tacznej i zmiekczaniu miesa.

Kuropatwy uktada sie w brytfannie na rozgrzanym
tluszczu ciasno, jedna obok drugiej i piecze w gorgcym
piekarniku okoto 3/4 godziny.

Pamieta¢ nalezy o czestym polewaniu sosem Ilub
skrapianiu woda, co zapobiega wysuszeniu i nadaje
miesu soczysto$¢. Po upieczeniu zdejmuje sie sznurek,
kuropatwe kroi wzdluz na potowy. Przed podaniem
kazda potowe nacina sie trzy razy wzdiuz piersi. Na-
ciecie to mozna przelozy¢é mastem roztartym z sokiem
z cytryny. Podaje sie obtozone grzankami z buiki.

Dzikie gesi i kaczki przed pieczeniem sparza sie
wrzgcym bajcem z octu, cebuli i korzeni i pozostawia
na dwa dni. Nastepnie szpikuje sie gesto stonina, na-
ciera majerankiem, soli i piecze w piekarniku pole-

wajgc czesto tluszczem. Podaje sie z kompotem Ilub
satatg.
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Migeso z dzika wymaga lezenia w marynacie przez
6 — 7 dni. Z combra zdejmuje sie wierzchni tluszcz,
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a nastepnie po naszpikowaniu piecze sie w piekarni-
ku przez 1V2 godz. czesto polewajgc tluszczem. Gdy
sie zrumieni, doda¢ 1/8 1 biatego wina, obsypa¢ maka
i zala¢ 1/4 1 kwas$nej $mietany. Zagotowac i pozosta-
wi¢ na ogniu, aby mieso przenikneto smakiem sosu.
Podaje sie naciete w uko$ne plastry po obu stronach
kosci grzbietowej wraz z czerwong kapusta lub satata.
Jadwiga Celczynska.
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Zaktady, ktore trzeba pokazacd

UWAGA, CZYTELNICY!

Wiele instytucji, jak np. Zaktad Stotowek
i Bufetow w Warszawie, PZGS, PSS w ro6znych
stronach kraju, nie otrzymuje ,Zywienia Zbio-
rowego“ pomimo optacenia prenumeraty.

Wskazemy tu na dwie przyczyny
rzeczy:

1. W gospodarce planowej, co wyjasniliSmy w
art. ,Nieco przezornosci® (Nr 11 ,,Zywienia
Zbiorowego“), obowigzuje m. in. planowanie zu-
zycia papieru. | dlatego naklady czasopism usta-
la sie na zasadzie zgloszehn prenumeraty (Patrz
informacje na str. 191 w n-rze 12 naszego cza-
sopisma) do dnia 10 grudnia.

2. Wiele instytuciji jeszcze dzi$ przesyta prenu-
merate do Polskich Wydawnictw Gospodarczych
badz zamawia ja w redakcji. A przeciez wielo-
krotnie informowali$my i podajemy w kazdym
n-rze u dotu ostatniej strony, ze prenumerate
przyjmuja tylko listonosze lub urzedy pocztowe.

tego stanu

W celu unikniecia tegorocznych btedéw musi-
cie dopilnowaé¢, aby zaklad Wasz czy instytucja
zgtosita ewent. optacita prenumerate na rok 1954
do dnia 10 grudnia zgodnie z instrukcjami, poda-
nymi na str. 191 nr 12 ,Zywienia Zbiorowego"“.

Zwycieska zaloga KZG w Czestochowie

H ihilhus a a
ZDANIACH

BARY MLECZNE

Na podstawie korespondenciji
S. Sawickiego

Niedociggniecia w pracy. Bary
Mleczne w Poznaniu nie wykonywa-
ty planéw produkcji wtasnej, gdyz
nie stosowaly szerokiego asortymen-
tu dan. Wplyneta tu takze niska ja-
kos¢ niektérych dostarczanych nie-
terminowo artykutéw np.: kefiru lub
lodéw, oraz czesto nieuprzejma ob-
stuga konsumentow.

Powodem niedociggnie¢ jest prze-
de wszystkim brak szkolenia pracow-
nikow. Nalezy w skaliogélnokrajowej
zaplanowaé¢ szkolenie kierownikéw
baré6w mlecznych, kasjerek, kucha-
rek, garmazerek, magazynierek 1kaz-
dej pomocy barowej. Szkolenie nale-
zaloby oprze¢ na formie szkolenia
stalego, droga samoksztalcenia oraz
kurséw korespondencyjnych, wyda-
jac odpowiednie skrypty.

W IV kwartale winna nastapi¢ po-
prawa w dziatalnosci baréw mlecz-

Bufet przodujagcego zaktadu KZG w Czestochowie

nych w Poznaniu, gdyz wykonanie
planéw zostanie oparte przede wszy-
stkim. na produkcji wtasnej, beda or-
ganizowane narady robocze w pla-
céwkach, zostana zaprenumerowane
czasopisma oraz popularyzowane
ksigzki o tematyce zywienia zbioro-
wego.

Na naradzie roboczej baréw mlecz-
nych w Poznaniu zebrani postanowi-
li uczcié Il Swiatowy Kongres Zw.
Zawodowych oraz rocznice Rewolucji
Pazdziernikowej lepszym wykona-
niem planéw IV kwartatu, (iss)

Na podstawie ko-
respondencji M. Kiet-
czykowskiej, P. Pior-
kowskiego, S. Sande-
ra, J. Kapuscinskiego,
A. Imielskiego.

Plan obrotéw pionu CRS w sierp-
niu br. wykonany zostat w 111,7%,
przy czym wszystkie wojewoddztwa,
z wyjatkiem Rzeszowa (99%), plan
wykonaty. Plan produkcji wykonato
jedynie woj. gdanskie (102,7%). Ogél-
nie plan obrotéw produkcja wtasng
zostat wykonany w 81,5%. W poréw-
naniu z lipcem br. zaznacza sie pew-
na poprawa na tym odcinku. Na nie-
wykonanie planu wptynat brak rea-
lizacji petnej iloSci dostaw masy to-
warowej objetej planem. Powodowa-
to to dokonywanie zakupu ze Zzrédet
zdecentralizowanych. Powazng po-
zycje zakupu z wolnego rynku sta-

nowig: mieso, wedliny, wyroby we-
dliniarskie itp.

Hodowla tucznikéw w pionie CRS
nabiera coraz wigekszego znaczenia,
czego dowodem jest wprowadzenie
systemu premii dla kierownikéw go-
sp6d, oséb zajmujgcych sie tuczem
i zbierajgcych odpadki. System ten
przewiduje premie w wys. 3% war-
tosci przyrostu tuczu dla kierowni-
kéw gospdéd i 1 zt od kg przyrostu
tuczu dla pracownikéw zbierajgcych
odpadki. Brak paszy i trudnos$ci w
uzyskaniu kredytéw na budowe po-
mieszczen spowodowaly, ze roczny
plan tuczu przyzaktadowego w sierp-
niu zostat wykonany zaledwie w
53%.

Prowizyjny system ptac. Dowo-
dem troski o wykopanie planu pro-
dukcji wtasnej jest wprowadzenie
z dniem 1 pazdziernika br. prowi-
zyjnego systemu ptac w zaktadach
zyw. zbioér., ktéry problem ten nie-
watpliwie rozwigze. Meldunki i wy-
powiedzi poszczegdlnych pracowni-
kéw zaktadéw na temat prowizyjne-
go systemu ptac dajg wyraz pozytyw-
nego ustosunkowania sie og6tu pra-
cownikéw do tego rodzaju systemu
wynagradzania. Zlikwiduje on ist-
niejgce dotychczas rozbieznosci w za-
robkach pracowniczych i stworzy
jednoczes$nie korzystne warunki egzy-
stencji jednostki poprzez wniesienie
wiekszego wysitku w zadania posta-
wione przed zaktadem, (mk)
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W gospodzie w Racigzku pow.
Aleksandrow woj. bydgoskie dzieja
sie niewtasciwe zjawiska. W chwili,
gdy kierownik gospody rozpoczagt ur-
lop — zaktad zostat zamkniety, po-
niewaz na jego miejsce Zarzad GS
nie skierowat zastepcy. Od 1 do 10
wrzeénia gospoda nie funkcjonowa-
ta, co powaznie wplyneto na wyko-
nanie jplanéw. Zarzagd GS w Racigz-
ku winien lepiej organizowac¢ prace
w gospodzie, tym bardziej, ze posia-
da ona 3 etaty dla pracownikéw,
a zatrudniony jest tylko jeden.

(PP)

W Biatos$liwiu jest niedobrze. Za-
ktady zyw. zbior. w BiatoS$liwiu
i miasteczku Kraj nalezgce do GS
BiatoSliwie (¢prowadzg tucz przyza-
ktadowy. Prezes GS ob. Przybylinski
mimo kilkakrotnych napomnien in-
struktora zyw. zbiér, zakontraktowat
tuczniki. W sierpniu i wrze$niu
w okolicy pracowaty ekipy.Wojska
Polskiego. Zotnierze pozostawali na
wytacznym calodziennym utrzyma-
niu w tamtejszych zakladach, w kt6-
rych odczuwato sie brak miesa. Dzia-
to sie tak dlatego, ze pracownicy go-
sp6d tuczag trzode chlewng, a prezes
Przybylinski za dostarczenie $win
w ramach dostaw pobiera premie i
wykonuje plany kontraktacji trzody
chlewnej, (ss)

Rejestrowanie produkcji witasnej.
Prowizyjny system ptac, ktéry m.
in. ma na celu podniesienie poziomu
realizowania planéw produkcji wta-
snej natozyt na personel gospdd i bu-
fetébw obowigzek nalezytego rejestro-
wania produkcji wtasnej zaktadow.
Zdarza sie, ze za produkcje wilasng
uwaza wielu pracownikéw gosp6d
jedynie dania obiadowe Ilub barowe,

czasem produkcje kanapek, zalicza-
jac do towardéw handlowych takie
dania, jak kawe, herbate, jaja na

miekko, jajecznice itd.

Aby utatwi¢ rejestrowanie dziennej
produkcji wtasnej nalezy w kuchni
lub w bufecie przygotowaé¢ kazdego
dnia na karcie spis dan, ktére w da-
nym dniu bedg wyprodukowane i za-
znaczac¢ ilos¢ sprzedang. Po zakon-
czeniu pracy zliczy¢ ilos¢ i wartosé
dan wyprodukowanych i wpisa¢ do
dzienniczka produkcji. Mozna tez za-
stosowac bloczki na kazdy rodzaj da-
nia lub dokonywac¢ zapiséw kreda na
tablicy, (jk)

Z okazji Miedzynarodowego Dnia
Spoétdzielczosci odbyta sie w gospo-
dzie nr 1w Bystrej akademia. Po re-
feratach i dyskusji nastgpito rozda-
nie nagréd dla przodujgcych pracow-
nikow, po czym w czes$ci artystycz-
nej wystapit 30-to osobowy chér me-
ski ,,Echo“ z Mystowic oraz zespo6t
taneczny dzieci pracownikéw PSS w
Mystowicach, bawigce w Bystrej
z wycieczka.

Przedterminowe wykonanie planu.
Gospody Iludowe powiatu Bielsko-
Biata dzieki wspétzawodnictwu i sto-
sowaniu cyklu gospodarczego wyko-
naly w 100% plan obrotéw za |11l
kwartat. Wyr6znily sie: gospoda nr 1
w Bystrej, nr 1 w Jaworzu i nr 1
w  Szczyrku, (ai)

ZYWIENIE ZBIOROWE

Na podstawie ko-

respondencji K. Ko-
walewskiego, S. Ko-
zara, H. Klimaszew-
skiej i innych.

Normy kelnerskie. W Olsztyiskich
ZG opracowano nowe normy kelner-
skie, ktére juz zostaly zatwierdzone
przez wtadze nadrzedne. Nowe nor-
my beda niewatpliwie _mobilizowaé
0go6t kelneréw do lepszej i sprawniej-
szej obstugi konsumentéw. Jak do-
tad ws$réd kelneréw przodujg: ob.
ob. Grzegorz Hej, Jézefa Maik, Ag-
nieszka Neuman, 'ktérzy za swoja
uczciwg prace i odpowiednie podej-
Scie do konsumenta otrzymuja naj-
wiecej pochwat Nie posiadajg oni
mank.

Z narady roboczej. We wrzes$niu
odbyta sie w sali prezydium MRN
w Olsztynie rozszerzona narada ro-
bocza, zwotana przez Olsztynskie ZG
dla dokonania analizy dziatalnosci
za minione po6trocze i zapoznania
og6tu pracownikéw z wytycznymi,
jakie wysuniete zostaly na krajowej
naradzie w Cieszynie. Z referatéw
oraz dyskusji wynikato, ze OZG kro-
czag w czotéwce pod wzgledem ren-
townosci i akumulacji. Mimo wyso-
kiego planu obrotéw zostal on wy-
konany w | po6troczu w 98%, chociaz
zawiodto planowane uruchomienie
rest. w Hotelu Warminskim, a ist-
niejgce zaktady nie zawsze odpowia-
dajg stawianym wymaganiom pod
wzgledem przydatnosci. Duze poste-
py osiagnieto w likwidacji mank.
Od stycznia nie zanotowano mank
w kuchniach, a nawet manka kelne-
réw i bufetowych nalezg do rzadko-
Sci. Poprawe na tym odcinku nalezy
w duzej mierze zawdzieczaé wspo6t-
zawodnictwu miedzyzaktadowemu,
obejmujgcemu ok. 90% personelu
oraz sekcji rozliczehn ksiegowosci,
ktéra terminowo rozlicza remanenty
w punktach przerobéw i ustug.

W | po6troczu OZG przygotowaly
690 bufetow ruchomych bijac rekord
w stosowaniu tej formy handlu ob-

nosnego. Wysitki czynione w tym
kierunku daly powazny efekt, gdyz
pomogly w realizacji zagrozonego

planu obrotow.

Nastapita réwniez poprawa na od-
cinku podniesienia jakos$ci produkciji,
chociaz notowano réwniez szereg
niedociggnie¢. Do przodujgcych pra-
cownikéw nalezy zaliczy¢: kierowni-
ka prac. cukierniczej — ob. Wojtko-
wiaka i cukiernika ob. Falkowskiego
wprowadzajgcych produkcje bogate-
go asortymentu wyroboéw cukierni-
czych. Opracowujg oni nowe wzory
ciastek. W produkcji kuchennej
przodujag kuchmistrze: ob. ob. Pu-
chalski z ,Teatralnej* i Rusak
z ,Turystycznej“. Przyrzgdzane przez
nich potrawy cieszg sie dobrg opinig
wsréd konsumentéw. Przykiadem
pracowitosci moze by¢ zaloga gar-
mazerni, ktéra nie liczac sie z godzi-
nami pracy produkuje bogaty asor-
tyment zakasek dla zaktadéw i bu-
fetow ruchomych, (kk)

Rada Kulinarna. W Jeleniogérskich
ZG powstata tzw. Rada Kulinarna,
ktéra ma za zadanie podnie$¢ jakos¢
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produkcji zaktadéiv, wplywaé¢ na
zwiekszenie asortymentu potraw oraz
na poziom estetyki wydawanych dan.
W skiad Rady .weszli: kucharz —
instruktor, najlepsi kucharze przed-
siebiorstwa oraz referent produkcji
— absolwentka Technikum Gastro-
nomicznego. Posiedzenia Rady orga-
nizowane beda 3 razy w miesigcu,
kolejno we wszystkich zaktadach.
Na naradach m. in. referowane beda
artykuty z prasy polskiej i radziec-
kiej, dotyczace zagadnienn zyw. zbio-
rowego.

Zupy z wktadka. We wrze$niu od-
byt S§ie w Warszawie zorganizowany
przez CZPG pokaz produkcji posit-
kéw jednodaniowych tzw. zup
z wktadka miesng. Tego rodzaju po-
sitki cieszg sie juz duzag popularno-
Scig w wielu zaktadach w kraju.

(zk)

Krystyna Filipczyk ukonhczyta z wyni-
kiem bardzo dobrym kurs dla zastepcéw
dyrektoréw przedsighiorstwa CZPG

W Panstwowym Os$rodku Szkole-
nia w Jeleniej Gérze odbywajg sie
kursy dla kelnerek, kierownikow za-
ktadéw i kucharzy. Ostatnio odbyt
sie tam kurs dla kandydatéw na dy-
rektorow dla spraw produkcyjno-
handlowych. Kurs miat za zadanie
pogtebi¢ wiadomos$ci spoteczno-poli-
tyczne kandydatéw oraz zaznajomie-
nie z zasobem wiedzy fachowej w
zakresie niezbednym do objecia sta-
nowiska z-cy dyrektora przedsiebior-
stwa. Egzamin koncowy wykazat, ze
kursanci dobrze pracowali. Samorzad
i Egzekutywa Podstawowej Organi-
zacji Partyjnej czuwaly nad nalezy-
tym przebiegiem samoksztalcenia.
Sposrod 23 uczestnikoéw kursu 4 oso-
by zdaly z wynikiem bardzo dobrym.
Sa to: kol. kol. Krystyna Filipczyk

z Chorzowskich ZG, Janina Gote-
biowska z tédzkich ZG, Henryk
Dutkiewicz z Opolskich ZG i Jozef

Ambrozy ze Stargardzkich ZG. (sk)

Wyniki dobrej pracy kuchni. Re-
stauracja ,Polonia“ w Lublinie mo-
ze poszczyci¢ sie powaznymi osig-
gnieciami: produkcja wtasna zakila-
du stanowi 65% w stosunku do
og6lnego obrotu. Wyniki te osigga
zaktad dzieki dobrej jakos$ci duze-
go wyboru positkéw.. Szefem pro-
dukcji jest tow. Teofil Socha, (bk)

Z okazji Swiatowego Kongresu
Zwigzkéw Zawodowych Rada Za-
ktadowa przy WZG-Praga wezwata
do wspétzawodnictwa o tytut ,Naj-
lepszej Rady Zaktadowej“. Apel
ten skierowata do wszystkich rad
zaktadowych Zw. Zawodowego Pra-
cownikéw Przemysiu Spozywczego.
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W wezwaniu swym towarzysze z
Rady Zaktadowej WZG-Praga po-
data 10 punktéw, ktérych wypetnie-
nie zakwalifikuje rade do pierw-
szenstwa. (hk)

Sprawy zywienia zbiorowego na se-
sji MRN w Krakowie. Na ostatniej
sesji MRN w Krakowie omawiano
miedzy innymi niedociggniecia w
dziatalnosci Krakowskich ZG jak:
brak spotecznego wychowania kel-
nerow,
obstuge konsumentéw, brak inicja-
tywy handlowej, wskutek czego
produkcja wtasna ulega obnizeniu,
brak cennikéw w zaktadach, brudy,
pobieranie wyzszych cen za posikki
i napoje.

Chorzowskie ZG usprawniaja swa
prace. W zwigzku z naradg praco-
wnikéw zaktadéw gastronomicznych
z konsumentami, zorganizowang
przez redakcje ,Dziennika Zachod-
niego* w Stalinogrodzie, Dyrekcja
ChZG podjeta na naradzie aktywu
gospodarczego szereg uchwatl zmie-
rzajacych do usprawnienia pracy w
zaktadach gastronomicznych. Do
kazdego zakltadu wyznaczony zostat
z ramienia dyrekcji opiekun, ktére-
go zadaniem jest stata troska o wta-
Sciwy styl pracy personelu i sygna-
lizowanie dyrekcji 6 brakach i nie-
dociggnieciach. Rada Zaktadowa
ChZG zobowigzata mezéw zaufania
w zakladach do stalego przeprowa-
dzania krotkich narad roboczych z
personelem i mobilizowania zatogi

do wykonania planu oraz realiza-
cji 5-dniowego cyklu gospodarcze-
go. Dziat produkcji przeprowadzac

bedzie miesieczne narady z szefem
kuchni, za$ dziat handlowy z perso-
nelem obstugujacym.

Na kursie dla zastegpcow dyrektoréow
przedsiebiorstw CZPG w Jeleniej Gorze.

Narada z konsumentami w So-
snowcu. Okoto stu konsumentow
i pracownikow gastronomicznych
zebrato sie w sali sosnowieckiej
JAdrii*, aby omoéwi¢ prace punk-
tbw zywienia zbiorowego na terenie
Sosnowca, Mystowic i Szopienic.

W dyskusji zabierato gtos kilku-
dziesieciu uczestnikow narady, kt6-
rzy dostarczyli kierownikom zakta-
déw gastronomicznych wiele cen-
nego materiatu do wykorzystania w
ich pracy.

Kiermasz jesienno - zimowy. W
kiermaszu jesienno - zimowym urzag-
dzonym przez handel uspoteczniony
na Placu Zwycigstwa w Warszawie
biorg takze udziat Warszawskie Za-
ktady Gastronomiczne, ktoére usta-
wity tam kioski obficie zaopatrzone
w gorace dania barowe, dania ryb-
ne, zakagski, ciastka i paczki.

co pocigga za sobg wadliwg'

ZYWIENIE ZBIOROWE

Sniadania popularne. CZPG wpro-
wadzit we wszystkich przedsiebior-
stwach tzw. $niadania popularne
wydawane po przystepnych cenach
od godziny 6 rano. Sniadania te
obejmuja szereg zestawien ido wy-
boru konsumentéw. Inowacja ta
zostala powitana z uznaniem ze stro-
ny pracujgcej ludnosci.

Narady z konsumentami. Z Gdan-
ska, Stalinogrodu, Poznania, Krako-
wa, Nowej Huty, Bielska-Biatej,
Bydgoszczy donoszg nasi korespon-
denci o zorganizowanych przez tam-
tejsze  przedsiebiorstwa gastrono-
miczne naradach z konsumentami.

»Rarytas“ w Stalinogrodzie. Sta-
linogrodzkie ZG uruchomity pierw-
szy na terenie miasta zaktad ga-
stronomiczny kategorii ,S* (spe-
cjalny) pod nazwag ,Rarytas“ przy
Ul. Mariackiej. Nowy zakiad otwar-
ty od godz. 7 do 24 w nocy wydaje
jedynie positki najwyzszej jakoSci.

(s9)

Realizujgc zobowig-
zanie pierwszomajo-
we KZG w Rzeszo-
wie wykonaty w dniu
30 wrzes$nia roczny

plan produkcji w 105,3%. Sukces
ten osiggnieto przez czeste organi-
zowanie narad roboczych, na ktérych
zapoznawano zatloge z planami i ich
realizacjg oraz dzieki petnej mobili-
zacji wszystkich pracownikéw, kto-
rzy do tego zagadnienia podeszli ze
zrozumieniem i ofiarnoscig.

Dla uczczenia 36 rocznicy Rewo-
lucji Pazdziernikowej zaloga zakta-
du w ltawie podjeta zobowigzanie
dotyczgce: 1) wykonania planu o-
brotéw we wrzes$niu w 102%, 2) wy-
konania planu produkcji we wrzes$-
niu w 101%, 3) wykopania do dnia
1 pazdziernika zakladowych ziem-
niakéw, 4) zmniejszenia we wrze$-
niu i w nastepnych miesigcach mank

0 25%, 5) powiekszenia asortymen-
tu produkcji kuchennej, garmaze-
ryjnej i cukierniczej o 25%.

Nowy system prowadzenia narad.
We wrzeéniu odbyta sie w Olsztynh-
skich KZG kolejna narada robocza,
kté6ra miata na celu, opré6cz omowie-

nia wynikéw pracy w | pétroczu
oraz wytycznych na Il pétocze, za-
poznanie uczestnik6w z osiggniecia-
mi i stylem pracy przodujacego za-
ktadu KZG w Hawie. Uczestnicy
narady mieli mozno$¢ zobaczenia
wzorowej i najwiekszej na terenie
tuczami przyzakiadowej, widzieli

prace punktu produkcji pomocniczej
1 kuchennej, prace biura, magazynu,
personelu operatywnego oraz obej-
rzeli jedyng Swietlice KZG. Mogli
oni krytykowac¢ dziatalno$¢ oglada-
nego zaktadu. Krytyki tej prawie
nie byto, gdyz zaloga =zaktadu w
ltawie, skiadajaca sie z wiekszosci
z mtodziezy — cztonkéw ZMP, na
wiele dni przed odprawag doprowa-
dzita zaktad niemal ze do wzorowej
doskonatosci.

W wyniku tak prowadzonej nara-
dy roboczej uczestnicy zdobywajag
materiat do nasladowania w swojej
pracy, a zakiad w miejscowos$ci, w
ktérej ma by¢ zorganizowana nara-
da, zobowigzany jest do podniesie-
nia stylu pracy na najwyzszy po-
ziom (wj)
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Na podstawie ko-
respondencji N. Wy-
sockiej, C. Sztymel-
skiego, J. Eubiga i
innych.

Na naradzie roboczej kierownic-
twa otwartych zaktadéw zbiér.zyw.
iwiceprezeséw  spétdzielni woj. bia-
tostockiego oméwiono dwa zasadni-
cze zagadnienia: podniesienie jakosci
i ilosci produkcji wtasnej oraz ren-
towno$¢ zaktadéw. Poddano moc-
nej krytyce dziatalno$¢ dotychczaso-
wa zaktadow oraz wspoiprace z za-
rzgdami spétdzielni. Ustalono, ze od
5 wrzes$nia zaklady przystapig do
lepszej, wydajniejszej pracy. Ze-
brani podjeli wezwan]|| PSS w Ke-
trzynie dotyczace nieprodukowania
potraw ztej jakosci, (nw)

W Nowogardzie jest poprawa. W
n-rze 12 ,,Zywienia Zbiorowego“ na
str. 190 ukazata sie notatka pt. ,No-
wogard pracuje zle*. Do redakcji na-
deszty wyjasnienia, z ktérych wyni-
ka, ze stluszne byto stwierdzenie
ztej pracy zaktadéw w | poétroczu
br. oraz o przywigzywaniu zbyt ma-
tej wagi do analizy kosztéw. Po do-
konaniu analizy pé6trocznego bilan-
su i ustaleniu faktycznego stanu go-
spodarki zwotana zostata specjalna
narada wszystkich pracownikéw, na
ktérej postanowiono dotozyé wszel-
kich staran, aby tamtejsze zaklady
nie pozostaly wigecej na ostatnim
miejscu. Zobowigzanie to zaloga z
honorem wykonata, korzystajac z
kazdej okazji, aby wyniki pracy
podnies¢, a koszty obnizyé. Obstu-
giwano w zakresie wyzywienia u-
czestnikéw imprez, organizowanych
w miejscowos$ciach oddalonych nie-
raz o kilkanascie kilometréw od No-
wogardu, dowozac positki samocho-
dami w kottach. Organizujgc bufe-
ty starano sie obstuzyé wszystkie
wieksze zebrania oraz targi. W yniki
nie daty na siebie czekaé. Juz w
sierpniu plan obrotu wykonany zo-
stat w 116%, plan produkcji — w
142%. Poprawiono réwniez struk-
ture obrotu i zmniejszono strate w
ciggu dwu miesiecy po péiroczu o
2,5%. Dzieki ofiarnej pracy kierow-
nikéw zaktadéw, rachmistrzéow, ku-
charek, bufetowych, kelnerek ii po-
zostatych pracownikéw zyw. zbiér,
w ciggu dwu miesiecy zdotano z
ostatniego miejsca wybi¢ sie na czo-
to w skali okregu szczecinskiego. W
pracy nad poprawg dziatalnosci za-
ktadow w Nowogardzie duzg pomoc
niést ZSS w Szczecinie.

Zatoga zaktadéw w Nowogardzie
wezwata personel zakltadéw w to-
bezie, Lipianach, Kamieniu i Gole-
niowie do poprawienia wynikéw
pracy n.a drodze wspdizawodnictwa.
Doswiadczenie wykazato, ze jeSli
cata zaloga zaktadéw zrozumie swe
btedy i nie zechce ich powtarza¢, to
zrobi¢ mozna jbardzo wiele, jak te-
go zywym przyktadem staly sie no-

wogardzkie placowki zyw. zbioro-
wego. (cs)
Tucz trzody chlewnej. Coraz, le-

piej rozwija sie tucz trzody chlew-
nej PSS w Szczecinie. W przeciggu
ostatnich kilku miesiecy stan pogto-
wia trzody wzrést o przeszio 100%
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i wynosi obecnie 200 sztuk. Plan
uboju na rok biezacy zostanie prze-
kroczony. Na karme dla trzody
uzywane sg odpadki ze stotdwek, a
takze odpadki warzyw i owocéw do-
starczane przez oddzial warzywno-
owocowy spétdzielni.

Tucznikom zapewniono odpowied-
nie warunki sanitarne, racjonalne
karmienie. Zbudowano chlewnie,
ktéora umozliwia przebywanie tuczu
na $wiezym powietrzu. Pracowni-
cy spoidzielni korzystajg z fachowej
literatury. Temu m. ta. mozna za-
wdziecza¢ fakt, ze zdarzyt sie tylko
jeden wypadek padnigecia na rézyce,
podczas gdy w roku 1952 padato po
kilka sztuk miesiecznie, (je)

Jadtodajnia PSS w Garwolinie
podejmujac wspdéizawodnictwo pra-
cy w ramach cyklu gospodarczego
rozszerzyta asortyment potraw i
przekasek, uzyskujgc wskaznik pro-
dukcji wtasnej w wysokos$ci 68,7%.
Kierownikiem jadtodajni jest ob.
Julia Porycka, ktoéra wyrdéznia sie
sumiennos$cig w pracy. Ponadto wy-
r6zniajag sie kelnerka Danuta Bier-

nacka, magazynierka Janina Gra-
barczyk i bufetowa Wanda Reka-
wek.

Restauracja nr 1 w Jarocinie po-
siada wskaznik produkcji wtasnej
wynoszacy 45,8%. Kierownik Sylwe-
ster Cie$lak trafnie ocenia, ze jest
to wynikiem szerokiego asortymen-
tu dan, smacznie przygotowanych
i estetycznie podanych. Wyréznia
sie tu kucharka Zofia Suszczynska.
Pracuje ona z zamitlowaniem, bo —
jak méwi— wyprodukowanymi po-
sitkami moge zadowoli¢ konsumenta.
Jadlospis tej restauracji zawiera co-
dziennie 3 rodzaje zup, 12 rodzajéw
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drugich dan i 3 desery. Przekaski
przygotowywane sa réwniez w du-
zym asortymencie.

Najwyzszy wskaznik produkcji
wtasnej w pionie ZSS posiada rest.
nr 3 w Rypinie, wynoszacy 64,4%.
Kierownik tej restauracji Tadeusz
Rutkowski, staty czytelnik ,,Zywie-
nia Zbiorowego"“, ukonczyt w 1952r.
kurs dla kierownikéw zaktadéw
otwartych. Kucharka Janina Fal-
kowska przygotowuje smaczne po-
trawy, a kelnerka Kazimiera Kra-
wulska szybko i sprawnie obstuguje
konsumentow.

Uczestnicy odprawy

roboczej ZSS woj.
biatostockiego

w  Efku.

W restauracji PSS w Skarzysku-
Kamiennej wskaznik produkcji wta-
snej wynosi 41%. Kierownik Stefan
Mtodawski utrzymuje zaktad na od-
powiednim poziomie, a kuchmistrz
Lucjan Kowalski przygotowuje po-
trawy dobrej jakos$ci.. Podkresli¢
trzeba, ze PSS w Skarzysku nie pre-
numeruje dla zakladéw czasopisma
,Zywienie Zbiorowe", jakkolwiek —
jak stwierdzajg pracownicy zaktadow
innych spéidzielni — pomaga ono
zalogom w uzyskiwaniu jeszcze lep-
szych wynikéw.
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Zarzad PSS w Sremie (woj. po-
znanskie) winien zwr6ci¢ wiekszg

uwage na dziatalno$¢ baru w tym
miescie i doprowadzi¢ do poprawie-
nia Struktury jego obrotu. Wskaz-
nik produkcji wtasnej wynosi tylko
16,4%, gdy tymczasem sgsiednia re-
stauracja uzyskuje 46,2% obrotu
produkcja wiasng, (mn)

Zarzadzenia i komunikaty

W n-rze 29 Przepiséw Wewnetrznych
CZPG ukazaty sie wzory ujednoliconych
formularzy pomocniczych do tygodnio-
wego planowania produkcji. W n-rze 30
m. in. zarzadzenie nr 306 omawia higie-

ne przy transporcie artykutow zywno-
$ciowych, zarzadzenie nr 307 — recep-
tury na potrawy ze $limakéw winnicz-

kéw, ~zarzadzenie nr 308 —
szkotami gastronomicznymi na wyko-
nanie produktéw gastronomicznych, za-
rzgdzenie nr 309 — przyrzgdzanie po-
traw z leszcza. Ok6lInik nr 71/1 dotyczy
nawigzania kontaktu z konsumentami
przez organizowanie narad.

W zeszycie nr 31 ok6Inik nr 339 przy-
pomina o instrukcji Ministra Zdrowia w

umowy ze

sprawie sposobu zmywania naczyn sto-
towych w zakltadach zyw. =zbiorowego,
a oko6lnik nr 342 — o zarzadzeniu Mini-

stra Handlu Wewnetrznego w sprawie
dni bezmiesnych w zaktadach zyw. zbio-
rowego.

Zarzad Zwigzku Spéidzielni Spozyw-
cow w Warszawie wydat zarzadzenie
wykonawcze do uchwatly z dnia 2 wrze-
$nia 1953 r. w sprawie zywienia zbio-
rowego, ogtoszonej w n-rze 17 Komuni-
katbw Wewnetrznych. Zarzgdzenie to
dotyczy zapewnienia wtlasciwego zaopa-
trzenia .zaktadéw, przeglagdu stanu wypo.
sazenia, wilaczenia do eksploatacji urza-
dzen mechanicznych i uzupetnienia w
brakujgcy sprzet, zapewnienia rentow-
nos$ci zaktadéw, rozwiniecia produkcji
wtasnej, oraz systemu kolektywnej oce-
ny pracy zaktadéw zywienia zbiorowego.
Zarzadzenie uzupetinia zatagcznik .podajag-
cy tymczasowy profil dziatalnosci pro-
dukcyjnej zaktadéw otwartych w Il
kategorii.

Nowe KksiagzKki

R. Gorski, E. Pawtowski, M. Wierzbicki: EKONOMIKA pow zaktadow gastronomicznych i rodzajow zaktadéw po-
| PLANOWANIE ZYWIENIA ZBIOROWEGO, W DWOCH mocniczych, gospodarke odpadkami i tu.cz trzody chlewnej
CZESCIACH, ¢»olskie Wydawnictwa Gospodarcze, Warszawa oraz takie zagadnienia, jak zasady organizacji pracy, wspot-
1953 r., tacznie stron 415. Cei*a | czesci zt 850 i czegsci Il — zawodnictwo i racjonalizatorstwo, mechanizacje, naukowe
z+ 3,90. podstawy przygotowania positkow, normy wydajno$ci pracy,
Z nowym rokiem szkolnym fachowa literatura z zakresu szkolenie kadr, higiene i bezpieczeinstwo pracy. Ponadto 15
zywienia zbiorowego wzbogacona zostata nowg pozycjg. Jest godzin wyktadéw jest przeznaczonych na omoéw.enie roz-
nia ksigzka R. Gérskiego, e. Pawlowskiego i M. Wierzbic- woju zywienia zbiorowego w ZSRR.

kiego pt. ,Ekonomika i planowanie zywienia zbiorowego®, Program nauczania przedmiotu ,Ekonomika i planowanie
zatwierdzona jako podrecznik zastepczy dla technikum han-

dlowego, wydziat ekonomiki i planowania zywienia zbioro- g(‘:?eer:Iainrfglovsr/%vg;?g(}akwnpteCnhigwl‘;rsvcivcznalggé’mnapos:%%aorrJ:?aI
wego (czes¢ | dla iklaisy Il, a czes¢ Il dla klasy 1ll). Opraco- pomiedzy liczba g’()dzin W);kbad()w przeznaczong na poszcze-
wana przez autor6w jako podrecznik szkolny, ksiazka odpo- gbélne zagadnienia. Wskazuje to na konieczno$é wiekszej
wiada wymogom programu nauczania, chociaz réwnoczesnie wnikliwos$ci przy opracowywaniu programéw nauczania i po-
ulca:wnla lona ;vadydtegé) kprlogr_amui d Mini trzebe bardziej krytycznej oceny przy ich zatwierdzaniu.

H ednllravr\‘nly a:rza z to?n.'a avlvgoszowego |n|Sterstwa_ Nowa ksigzka, ’chociai je_st w zasadzie podrecznikiem szkol-
andiu ewnetrznego ustajajgc w r. program naucza nym, stanowi réwnoczes$nie bardzo cenng literature facho-
nia przedmjotu ,,Eko_nomlka |_p|anowan|e zywienia zbioro- wg dla pracownikéw operatywnych zywienia zbiorowego
wego® w klasach Il i Il technikum handlowego nie ustrzegt pomocng zaréwno w akcji ich doszkalania, szeroko rozwi-
sie Od. tak'Ch.W nim za_sadnlczych'wad, jak np. brak propor- nietej we wszystkich oionach zywienia zbiorowego, jak i w
cji miedzy liczba godzin wyktadéw przeznaczonych na po- toku codziennej pracy, zwtaszcza dla aktywu kierownicze-
szczeg6lne zagadnienia, a rozmiarami materiatu nauczania,

przewidzianymi dla tych zagadnien

W programie.

go przedsiebiorstw

i zaktadow, jak i dla planistéw.

. Lo . . Organizacja zywienia zbiorowego w anfistwie socjalistycz-

Tru_dno uznac za c_alk(_)wu:le prz_emyslany t?k' program nau- nymg— jakJ s#ugznie stwierdzaja gaulorzs ksigzki — }est )j,ed-
czania, ktéry przewiduje 4 godziny wykiadow 2z zakresu de- nym z niezbednych elementéw wlasciwego funkcjonowania
f|n|c_J|'z_y’W|en|a,_skoro autorzy podrecznika b.y“. w moznosci gospodarki narodowej. Rozw6j jej nie tylko zabezpiecza
pomiesci¢ materiat nauczania do tego zagadnienia w krétkim pokrycie wzrastajacego zapotrzebowania ludnosci w zakresie
Jednostron_lcowym wstepie, zas niewieLe wiecej jak .3 stro- wyzywienia, a wiec pokrycie potrzeb pierwszej kategorii,
ny ma‘e”é‘.“’ nauczania  sg odeW|ed_n|k|em 6 g_odzm wy- ale rownoczes$nie pozwala na lepsze i bardziej efektywne
kiadéw o zywieniu zbiorowym w krajach kapitalistycznych. niz w gospodarstwie domowym wykorzystanie produktow
Dysproporcja jest jeszcze bardziej razaca jesli sie poréwna zywnos$ciowych, paliwa i sprzetu. Zywienie zbiorowe przez
materiat nauczania dotyczacy rozwoju zywienia ZbIOTOWEQO dostarczenie tanich, peinowarto$sciowych positkéw powoduje
w Polsce Ludowej (7 stron) z liczbg 15 godzin wyktadow

na to zagadnienie. Zbyt kr6tki jest jeszcze okres dziatalnos$ci

sie tym

faktyczne podwyzszenie
samym do podniesienia dobrobytu i

realnej ptacy roboczej i przyczynia

stopy zyciowej

zywienia zbiorowego w warunkach wtadzy Iudowej, aby mas pracujgcych. Dla sprostania temu zadaniu, sieé¢ uspo-
na jego omowienie potrzeba byto az 15 godzin wyktadéw tecznionych zaktadéw zywienia zbiorowego stale rozwija
tym bardziej, ze réwnoczes$nie 30 godzin wyktadéw przezna- sie i rosnie, wypierajac drobnokapitaliutyczne przedsigbior-

cza sig na omowienie
socjalistycznej.

zywienia

siebiorstw
cznej, o ich
darczych i

zbiorowego
funkcji
zakresie dziatalnosci,

zbiorowego w gospodarce
Te ostatnie wyktady wyczerpuja caloksztatt
m ateriatu merytorycznego o podstawowych zadaniach przed-
zywienia w gospodarce
spoteczno-politycznej,

tacznie z omowieniem ty-

stwa prywatne. Proces teA stanowit w naszym kraju w okre-

sie przejSciowym jedno z ogniw bitwy o handel.
Problem zywienia zbiorowego — co réwniez podkreélaja
socjalisty- autorzy ksigzki ma dwa oblicza: spoteczne — wynika-
zadaniach gospo- jace z najgtebszej troski o cztowieka pracy i gospodarcze

— z przeswiadczenia,

ze zywienie zbiorowe wplywa na roz-
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wéj sit wytwdérczych kraju. Naszym przedsigebiorstwom
wienia zbiorowego obca jest pogon za zyskiem i
niku swej dziatalno$ci

zy-
cho¢ w wy-
powinny one wygospodarowac¢ socja-

listyczng akumulacje, to jednak fakt ten nie przestania za-
sadniczych ich celéw — zaspokajania potrzeb ludnoéci pra-
cujacej.

Rozwédj zywienia zbiorowego w ZSRR, iktéremu poswiecony
jest drugi rozdziat ksigzki, uczy nas — podobnie, jak cate

bogate doswiadczenie budownictwa socjalistycznego jw kraju
rad — ze o wynikach pracy, o spetnianiu w praktyce przez
zywienie zbiorowe jego funkcji spoteczno-gospodarczych,
rozstrzyga przede wszystkim postawa kolektywu pracowni-
czego, nacechowana w kazdym dniu pracy wysokag troska
o interes konsumenta i jak najlepsze zaspokojenie jego po-
trzeb.

Z 415 stron obydwu cze$ci ksigzki, na 292 stronach auto-
rzy omawiajg problematyke planowania zywienia zbiorowego,
w ujeciu kompleksowym. Ksigzka omawia w sposéb wy-

Gtosy

W ,,Zyciu Lubelskim* czytamy: ,Bar ,WZ* kelnerzy
nie wystawiaja oryginalnych rachunkéw, towary z magazy-
nu wydawane s bez dowodoéw, kelnerzy majag manka, w ma-
gazynie nieporzadki, .mleko stoi obok beczki ze $ledziami.
Restauracja ,Stowianska“® —,6 potrawy z bufetu wydawane
sa bez bonowania, kuchnia pracuje bez planu, kelnerzy nie
wystawiajg rachunkéw. Bar ,MyS$liwski“* — kelnerzy nie wy-
stawiajg rachunkéw, kelnerki mylag sie przy obliczaniu na-
leznosci na swojg korzy$¢. W ,Europie“ stwierdzono brak
nalezytej troski o tzw. ,zjadaczy obiadoéw"“. Ze szczeg6lna
uprzejmos$cia obstuguje sie  natomiast pijacych wjodke.
Sprzedawany alkohol byt rozcienczony wodg. Rachunkéw
kelnerzy nie wystawiaja. W restauracji ,Powszechna“
szef kuchni pije w czasie pracy woédke. Wydaje on rowmez
bezptatnie obiady swoim znajomym i jest wyjatkowo ordy-
narny w stosunku do personelu. Gospodarka magazynowa
niewtasciwie prowadzona. Jadtospisy w kieszeniach kelne-
réw i kelnerek, ceny niezgodne z recepturg” itd.

WybraliSsmy kilka przyktadéw z artykutu pt.:  ,Poziom
pracy Lubelskich Zaktadéw Gastronomicznych powaznie sie
obnizyt*. Sg to niektére fragmenty sprawozdania z kontroli
przeprowadzonej pirzez spoteczng komisje handlu MRN
w .réznych okresach czasu. Ostatnia byta dokonana we wrze-
$niu.

Poruszane sprawy byty przedmiotem narady zorganizowa-
nej przez komisje handlu z udziatem dyrekcji LZG, kiarow -
ritkéw baréw, gospéd i .restauracji. ,W podsumowaniu
jak pisze autor stwierdzono, ze w okresie od ostatniej

narady, ktéra odbyta sie w marcu br, nastapitlo pogorszenie
ogbélnego poziomu dziatalnosci zaktadéw podleglych LZG.
Okazato sige, ze dyrekcja LZG zupeinie zlekcewazyta wszyst-

kie zalecenia konferencji marcowej“.

Czy jednak zlekcewazyta i czy .rzeczywiscie tak fatalnie
przedstawia sie sytuacja w Lubelskich Zaktadach Gastrono-
micznych? Postuchajmy, co na ten temat mowi dyrektor LZG
w liscie do redakcji ,Zycia Lubelskiego“ przestanym nam oo
wiadomos$ci. Czytamy tam: ,narada miata przynies¢ popra-
we wielu jeszcze bltedéw popetnionych przez LZG. Dlacze-
go narada ta nie spetnita swego zadania w takim stopniu,
w jakim oczekiwano tego? Referat Komisji Handlu, uzgod-
niony z kier. Wydziatu Handlu Prez. MRN, a nie oméwiony
z dyrekcja LZG, wysuwat li tylko strony ujemne pracy po-
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czerpujacy zaréwno metodologie, jak i technike planowania
oraz zatozenia i przestanki, ktérymi trzeba sie kierowad
przy opracowywaniu poszczegdélnych elementéw planu gospo-

darczego, inwestycyjnego i finansowego zywienia zbioro-
wego.

Plan zatrudnienia d ptac omoéwiony jest najobszerniej, bo
na 79 stronach ksigzki. Uzasadnione jest to przeznaczeniem

na ten plan w programie nauczania
dzin wyktadéow i zajec
na plan produkecji i
poszczegoblnych rozdziatbw poswigconych
nistycznym rzuca sie¢ w oczy przy czytaniu ksigzki, ale
czytelnik musi pamieta¢ zawsze, ze jest ona podrecznikiem
szkolnym. Trudniejsze partie materiatu omdéwione sg nieco
szerzej. Ksigzka jako cato$¢ spetni dobrze swoje zadanie
w stuzbie dla mtodziezy uczacej sig w technikach handlo-
wych i dla pracownikéw operatywnych zywienia zbioro-
wego. Marian Niczman

najwiekszej
praktycznych, wigekszej
obrotu. Dysproporcja w

liczby go-
nawet niz
rozmiarach
zagadnieniom pla-

prasy

ne jest, ze magazyn nie prowadzi kartotek, tylko przeprowa-

dza sie rozliczenie z catego miesigca. Zadna kontrola nie
jest w stanie ujg¢ magazynu. Towar przyjety z dnia 3.IX.
53 r. po przewazeniu zgadza sie wg faktury. Kuchnia na
0g6t czysta. Po przewazeniu poircji watréobki, zgadza sie
z recepturami. Porcja ma 10 dkg po usmazeniu. Jedna z ob-
stugi miata fartuch brudny. Kontrolujgc sale stwierdzamy,

ze nie $wieci ona czystoécig. Jadtospisy lezg na stoliku koto
windy. Na sali nie ma. Kiedy konsument zazgada spisu, wiec
kelnerka wrecza jadlospis konsumentowi. Bufet zaopatrzony
obficie. Zakaski zgodne z recepturg”.

Jalk widzimy nie jest znowu tak ZzZle, azeby bi¢ na alarm.
Po prastu wykona¢ zadania kontrolne i po krzyku. Naj-
bardziej ujeta nas za serce ta watr6bka wazaca 10 dkg po
usmazeniu. Oby tak bylo we wszystkich naszych zaktadach
zywienia zbiorowego.

Ale wracajmy do
ze wiele zagadnien
nej*) znalazta petne

rzeczy. Dyrektor LZG wyjasnia
(np. sprawa kuchmistrza z
rozwigzanie jeszcze przed naradg, nie-
ktére niedociagniecia sa bardzo trudne do usuniecia. Do
takich nalezy np. wystawianie przez kelneréw rachunkéw.
Zadne perswazje, zarzadzenia ani kary nie moga ich zmusic,
aby stosowali sie do tego przepisu.
,Do najbardziej godnych mocnej

dalej,
,Powszech-

krytyki pracownikéw na-

lezy znaczna czes$¢ kelneréw i bufetowych pisze dyrek-
tor _ ale chcemy, aby widziano cigezki trud naszych ludzi
kuchni, ktéorzy wiele daja z siebie stajac cate dni przy roz-
palonej blasze, chcemy, aby zrozumiano, ze od tych nie-
rzadko analfabetéw trudno wymagaé¢ prowadzenia kartotek,
nlanowania produkcji, a absolwenci Technikow Gastirono
micznych nie chca pracowaé¢ poza biuirem. Chcemy, aby

wiedziano, ze z braku
szeféw kuchni, aby
z obsada kelneréw i

ludzi nie wszystkie zaktady posiadajg
rozumiano, ze mamy duze trudnosci
bufetowych ludZzmi na poziomie“.

Dyrektor stusznie sie zali, ze poruszone w dyskusji osigg-
nigcia LZG nie znalazty odbicia w krytycznym artykule
,Zycia Lubelskiego“. Zaliczy¢ do nich trzeba staly wzrost
wykonywania planéw przez poszczegélne zaktady i cae
przedsigbiorstwo. Plan za IlIl kwartat wykonany w 985 proc.
Przedsiebiorstwo posiada pewno$¢ wykonania planu w iv
kwartale i pokrycia dotychczasowych niedoboréw. Jak wi-
dzimy) sg to pozytywy, ktérych nie wolno w sprawozdaniu

szczegblnych zaktadéw, nie wspominajac o calym szeregu prasowym negowac i zamiast wiernego obrazu dawac prze-
osiggnieé. Wydaje mi sie, ze wielu naszych ludzi zashizylo SW|elIon.a czarng klisze wyol.brzymlony(_:h bb(?dow. _
sobie swojg niejednokrotnie ciezkg praca na to, aby takze Uwagi dotyczace pracy winny postuzy¢ innym przedsie-
i to zauwazy¢ i pokazujac osiggniecia chociazby niewielkie, biorstwom jako temat do refleksji, jak nalezy _sUi usUwun-
omoéwi¢ takze btedy i w ten sposéb bardziej wychowawczy, kowaé¢ do krytyki prasowej zawinionej > o
wplyngé na poprawe stylu pracy zaktadéw. Na dowéd, ze Sprawa ta jest aktualna w zwigzku 2z odbywalacymi sie
istniaty przeciez takze pozytywy kontroli — zatlagczam jeden w calym kraju naradami z konsumentami w przedsiebior-
z protokotow komisji*. stwach gastronomicznych oraz konferencjami prasowymido-
Komisja zlustrowata w diniu 3.IX. br. ,Bar Wiejski“. Pro- tyczacymi zagadniefi zywienia zbiorowego. " "
tokdt jej brzmi: ,magazyn czysty, zaopatrzony obficie. Bted-
Dlaczego?

1. W restauracji ,Jedru$® w Zakopanem w dniu 20 wrze- rest. ,Pod O”em“ w tej_ie_ Zie_lon_ej”Gérze daje positki w tak
énia br. juz dobrze podchmielonym gosciom kKelner mato apetycznej postaci, ze si¢ jes¢ odechciewa, gdy sie na

ZMP-owiec dawat jeszcze ?
2. W kawiarni PSS w Nowej Soli (ul. Dworcowa) zamiast
kawy podaje sie rozpuszczong w wodzie cykorie i do tego
jeszcze daje sie tylko 1 kostke cukru?
3. Kucharz restauracji KZG w Zielonej Gérze moze sma-
cznie przyrzgdzaé¢ i estetycznie wydawac¢ positki, a kucharz

JCwiartke“?

Wydawca:

itEDAGUJE KOLEGIUM.

POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE. Przedsigbiorstwo

Warszawa, ulica Poznanska 15. Telefon
Adres redakcji: Warszawa 1, ul.

nie spojrzy?

4 W zaktadzie ,Pod Arkadami‘ na MDM w Warszawie na-
krycie stolowe zmywa sie w wannie nie pod biezagcg woua,
w zmywalni jest brudno, a maszyna-sterylizator nie jest
czynna od poczatku dziatalnosci zaktadu?

Panstwowe
8-60-71

Hoza 35 (Il pietro), tel. 8-10-49

Godziny przyje¢ interesantow od 10— 14.
Zamoéwienia i wptaty na prenumerate przyjmujg wszystkie urzedy pocztowe oraz listonosze.

Prenumerata wynosi: rocznie

Zamowienie PWG TPi480/53, dn. 21.X.53. Podpisano do druku
VIl At 60 g. Zaki.

Naktad 5.080. Ark. wyd. 3,7. Pap. druk. sat. kl.

Cena egz. 3— zl.

36 zl, p6étrocznie — 18 zi, kwartalnie 9 zt
2.X1.53. Druk ukonczono dn. il3)XI1.53.
Graf. Dom Stowa Polskiego. Zam. 5504/C. 4-B-21410



