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Nadawca:

(Poda¢ czytelnie doktadny adres)

(imig i nazwisko)
(poczta, wojewddztwo)

(miejscowos$¢, ulica, numer domu)

Aby umozliwi¢ zaopatrywanie sie uj wy-
dawnictwa ksigzkowe tym, Kktorzy pracuja
z dala od wiekszych $rodowisk oraz tym,
ktérzy potrzebnej im ksigzki w miejscowej
ksiegarni otrzymac¢ nie moga - ,Dom Ksigzki”
uruchomit Centralng Ksiegarnie Wysytkowga
w Warszawie, wysytajacg ksigzki za zalicze-
niem pocztowym.

Zamoéwienia ksigzek dokonuje sie przez
wypetnienie odpowiednich pozycji na od-
wrotnej stronie niniejszej pocztéwki i wrzu-
cenie jej do skrzynki pocztowej po uprzed-
nim naklejeniu znaczka za 20 gr.

Zamoéwienia wykonujemy bezposrednio
po ich otrzymaniu az do wyczerpania na-
ktadu, z zachowaniem kolejnosci zgtoszen.

Korzystajcie z naszych ustug i zache-
cajcie do tego innych.

DRUK

Nalepié¢
znaczek
za 20 gr.

,DOM KSIAZKI"

Centralna Ksiegarnia Wysytkowa

Warszawa 10

Plac Dabrowskiego 8
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Poza tym zamawiam dodatkowo:
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5,80

Koszty przesyiki i zaliczenia prosze doliczy¢ do rachunku.
Przesytke zobowigzuje sie wykupi¢ zaraz po jej nadejsciu.

(podpis)
Niepotrzebne skresli¢.

Gospodarka miesna

Przemyst miesny i mleczarski
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I ZJAZD PZPR
BODZCEM NOWYCH OSIAGNIEC PRODUKCYJNYCH

Il Zjazd Polskiej Zjednoczonej Partii Robotni-
czej powitaty entuzjastycznie masy pracujagce na-
szego kraju wielkimi osiggnieciami produkcyjnymi
we wszystkich gateziach gospodarki narodowej.

Potezna fala zobowigzan, ktéra ogarneta ludzi
pracy miast i wsi, i data dodatkowo wiele setek
ton wegla, stali, urzgdzen, tkanin, artykutéw che-
micznych, spozywczych i innych wykazata, ze za-
rowno partyjni jak i bezpartyjni, robotnicy, chtopi
i inteligencja pracujgca, ze caty naréd na przet
strzeni ostatnich pieciu lat, jakie dziela nas od
| Zjazdu PZPR, zespolit sie wokét Partii prowa-
dzacej masy pracujgce Polski Ludowej do lepszej
przysztosci, do yjzrostu dobrobytu. W referacie
sprawozdawczym na |l Zjezdzie tow. Bierut po-
wiedzial: ,Partia nasza podobnie, jak partie ro-
botnicze calego obozu socjalizmu wysuneta wielkie,
jednoczace, twoércze hasto przyspieszenia wzrostu
stopy zyciowej mas pracujacych miast i wsi —
jako naczelne zadanie obecnego etapu naszego bu-
downictwa socjalistycznego*“.

To przyspieszenie wzrostu stopy zyciowej mas
pracujacych w ciggu najblizszych dwoéch lat wy-
raza sie powaznag cyfrg wzrostu o 15 — 20*h real-
nych ptac robotnikéw i pracownikéw oraz docho-
déw chtopéw pracujgcych. Realizacja tego zadania
wymaga nieustannego wysitku, ofiarnej pracy
i gtebokiego uczucia patriotyzmu, ktéremu data
wyraz cata polska klasa robotnicza w czynie przed-
zjazdowym.

W nurt wspélzawodnictwa przedzjazdowego
wiaczyli sie réwniez robotnicy i pracownicy
obrotu, przemystu oraz handlu miesem, wyrazajac
aktywnym udziatem w zobowigzaniach, obejmuja-
cych kierunek wytyczony przez IX Plenum KC
PZPR, swoje przywigzanie do Partii i Rzgdu. Na
wielu odcinkach pracownicy instytucji miesnych
dali w podjetych zobowigzaniach petny wyraz zro-
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zumienia konsekwentnej linii partii marksisto-
wsko-leninowskiej — realizowania sojuszu robot-
niczo-chtopskiego.

Na odcinku hodowli, kontraktacji i obrotu zo-

bowigzania objety opieke i wspoéiprace stuzby rol-
nej z aktywem gromadzkim, formowanie bazy
paszowej na podstawie wtasciwych zasad agrote-
chniki, stosowanie zabiegéw pielegnacji, popraw-
nego zywienia i wychowu zwierzat, lepsza organi-
zacje skupu, podniesienie jakos$ci bekonéw kontra-
ktowanych i wiele innych, zmierzajagcych do po-
prawienia i zwiekszenia hodowli zwierzagt i szyb-
szej realizacji Uchwaly Rzadu z dnia 17.XI1I.
1953 r. w sprawie zapewnienia niezbednych $rod-
kéw dla wzrostu hodowli zwierzat gospodarskich
i rozwoju bazy paszowej.

Charakterystyczne zobowigzania podjete zostaty
przez stuzbe kontraktacji bekonéw. Asystenci Za-
ktadéw Miesnych w Krotoszynie, kontraktujacy
w terenie trzode bekonowg, postanowili, na pod-
stawie szczeg6towo opracowanego regulaminu,
werbowaé¢ cztonkinie K6t Gospodyn Wiejskich
i gospodyn niezorganizowanych do wziecia udziatu
w ogtoszonym przez Zwigzek Samopomocy Chitop-
skiej i Lige Kobiet konkursie o tytut przodujgcej
w hodowli gospodyni i przodujagcego Kota Gospo-
dyn Wiejskich na rok 1954 oraz zorganizowac¢ 100
zespotéw konkursowych w rejonie krotoszynskim.
Asystenci kontraktacji Torunskich Zaktadéw Mie-
snych postanowili vt ramach czynu przedzjazdo-
wego podnies¢ jakos¢ zywca bekonowego | i I
klasy z 73°/0 do 75°h>, zaopiekowac sie spédidzielnia
produkcyjng na swoim terenie i doprowadzi¢ do
podniesienia hodowli trzody chlewnej o 10 sztuk
oraz pomoéc innej spétdzielni produkcyjnej przy
budowie przepisowej rampy. Asystenci ze Stuzewa
i Piotrkowa zobowigzali sie dostarczy¢ 100°0 za-
kontraktowanej w grudniu ub. roku trzody bez
jakichkolwiek uszkodzen.
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Na odcinku przemysiu zobowigzania zmierzaty
w kierunku obnizenia kosztéw wtasnych, lepszego
wygospodarowania surowca i ubocznych artyku-
t6w uboju, rozszerzenia wachlarza asortymentu
wyrobéw miesnych, wprowadzenia nowszych,
lepszych i oszczedniejszych proceséw technologi-
cznych, dajacych wyzszy pod wzgledem jakosci
produkt, wprowadzenia produkcji regionalnych
wyrobow wedliniarskich itp.

Ciekawe sa zobowigzania natury technicznej,
bedgce odpowiedziag na apel Antoniego Bregu-
ty, tokarza z ZISPOW w Poznaniu. Technicy
i kwalifikowani robotnicy podjeli zobowigzania
terminowego wykonania catego szeregu uspraw-
nien, np. przy myciu form do mrozenia miesa
w blokach, przy hamulcu elektromagnetycznym
windy oraz zbudowaniu przyrzagdu utatwiajgcego
mycie wnetrza samochodéw, opracowania nowej
maszynki do otwierania konserw itp.

Zaktady Miesne w Poznaniu zobowigzaly sie do
przekroczenia normy w smalcowni o 60°» oraz do
zmniejszenia zawarto$ci tluszczu w skwarkach
0 10®lq dzieki czemu zwiekszy sie pula tluszczow
konsumpcyjnych. W dziedzinie obnizki kosztéw
wiasnych sekcja transportowa Z.Ms. w Krotoszy-
nie zobowigzata sie do konca lutego br. przeprowa-
dzi¢ naprawe samochodu ciezarowego, dzieki cze-
mu zaoszczedzono 16.000 zi. Pracownicy Z.Ms.
w Szczecinie w ramach czynu przedzjazdowego
zaopatrzyli produkcje w pare z kottowni central-
nej, dzieki czemu umozliwili zwrot dzierzawionego
od PKP parowozu, ktérego koszt eksploatacji wy-
nosit miesiecznie kilkadziesiagt tysiecy ztotych.
Inni pracownicy tych zaktadéw, jak brygada Le-
stawa Gtlowackiego, brygada Marcina Walkowiaka
1 Kleczewskiego, wykonaty ponad 200°» normy.

W szystkie te zobowigzania przyniosty lub przy-
niosg gospodarce narodowej duze oszczednosci,
niemniej jest to dopiero wstep do wykonania
wielkich i odpowiedzialnych zadan stojgcych przed
nami. Uchwaly IX Plenum naktadajg na przemyst
dalsze obowigzki jeszcze lepszego wykorzystania
rezerw produkcyjnych kryjgcych .sie w rozbiorze
i uboju, w dotychczas w wiekszos$ci nie unowocze-
$nionych metodach chtodzenia i sktadowania miesa
oraz procesach produkcji wedlin i wyrobéw wedli-
niarskich, obowigzki rozszerzenia produkcji takich
asortymentéow, jak paréwki, szynki, salcesony, ba-
lerony, rolady, poledwice, kietbasy krwiste, a réw-
niez asortymentéw regionalnych zaspokajajgcych
gusty i smaki konsumentéw, obowigzki stosowania
szerzej, niz dotychczas postepu technicznego
i szybszej realizacji pomystéw racjonalizatorskich,
obowigzki obnizenia kosztéw wtasnych m.in. przez
likwidacje przerostéw administracyjnych i ulep-
szenie struktury organizacyjnej. ,,Wydatne podnie-
sienie stopy zyciowej ludnos$ci pracujacej =
stwierdza tow. Bierut — wymaga pogtebienia sy-
stemu oszczedzania, dalszego wzrostu wydajnosci
pracy, petnego wykonywania planéw w zakresie
obnizki kosztéw wtasnych w drodze walki z prze-
rostami w zatrudnieniu oraz stanowczej likwidacji
marnotrawstwa materiatow i brakorébstwa“.

Na odcinku handlu miesem i jego przetworami
zobowigzania przebiegaly pod hastem podniesie-
nia kultury handlu, wzmozenia walki o jako$¢ to-
waru, zwiekszenia wydajnosci pracy i obnizki ko-
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sztéw wiasnych. Wspoétzawodnictwo przedzjazdowe
ogarneto prawie wszystkie przedsiebiorstwa MHM
i objeto swym zasiegiem 10.819 pracownikéw.
Przedsiebiorstwa Wojewd6dzkiego Zarzgdu MHM
w Bytomiu podjely zobowigzania uruchomienia do
konca | kwartatu nowych warsztatow i sklepéow
wzorcowych. Niektére przedsiebiorstwa MHM
w Bydgoszczy zobowigzaly sie do zwiekszenia ilo-
§ci wyrob6éw masarskich i garmazeryjnych o 5
asortymentéw, do wyremontowania we wilasnym
zakresie samochod6éw, usprawnienia transportu
itp. Warszawskie przedsiebiorstwa MHM podjety
zobowigzania warto$ci 1.736.000 zi, z czego do Il
Zjazdu wykonano je w 1A24.000 zt. W kwocie tej
znalazly sie m.in. efekty cennych zobowigzan, ta-
kich jak obnizenie gdérnej granicy ubytkéw natu-
ralnych przewidzianych normami.

Przed handlem miesem stojg zadania podniesie-
nia higieny transportu i sprzedazy, dalszego pod-
noszenia estetyki sklepéw miesnych i wystaw
oraz niedopuszczania do obnizania sie jako$ci pro-
duktéw podczas przewozu do sklepédw i trzymania
ich w magazynach przysklepowych.

Postawione na obecnym etapie dodatkowe zada-
nia sg trudne i wymagajag jeszcze wiekszej mobi-
lizacji, jeszcze bardziej wydajnej i ofiarnej pracy
kazdego robotnika, inzyniera, technika, zootech-
nika, pracownika obrotu i handlu miesem. Szcze-
g6lnie wazne zadania, staja przed stuzbami, maja-
cymi bezposredni kontakt ze wsig i wplyw na
wzrost hodowli pod wzgledem iloSciowym i jako-
Sciowym. Sytuacja w rolnictwie ulec musi rady-
kalnej zmianie, w przeciwienstwie bowiem
do przemystu, ktéry szybko rozwija sie na socja-
listycznej podstawie i w ciggu minionych 4 lat
podniést produkcje o 118"», w rolnictwie, opieraja-
cym sie przewaznie na gospodarce indywidualnej,
mamy w tym samym okresie wzrost wynoszacy
zaledwie 10"/a Dysproporcja miedzy rozwojem
przemystu i rolnictwa przybrata powazny chara-
kter i stata sie hamulcem rozwoju catej gospodarki
narodowej. ,Jezeli chcemy podnie$s¢ naprawde po-
ziom naszego rolnictwa w najkrotszym czasie —
oswiadczyt tow. Bierut — to musimy podjg¢ pra-
wdziwg bitwe, tak jak podjeliSmy w swoim cza-
sie bitwe 0 uprzemystowienie kraju, bitwe, ktorej
pierwszy etap wygraliSmy. Niech nasz Il Zjazd sta-
nie sie punktem wyjSciowym tej wielkiej bitwy
o podniesienie rolnictwa polskiego“.

Zwyciestwo w bitwie o dobrobyt jest nieodzo-
wnym warunkiem przyspieszenia marszu do socja-
lizmu. Polska ludu pracujacego miast i wsi staje
sie w oparciu o przykiad i pomoc Zwigzku Radzie-
ckiego z kazdym dniem coraz powazniejszym czyn-
nikiem sity w walce o pokéj i nowe zycie. ,Dzi$

w Polsce Ludowej — powiedziat tow. Bierut
w zakonczeniu referatu sprawozdawczego na Il
Zjezdzie — miliony cztonkéw partii i bezpartyj-

nych budujag nowe zycie w trosce o coraz piek-
niejsza przyszto$¢ cztowieka pracy, o radosne dzie-
cinstwo naszych dzieci, o spokojng staro$¢ naszych
ojcow i matek"”.

W nieztomnej jednosci Partii i Rzgdu Ludowego
z narodem, budujacym socjalizm lezy gwarancja
zwyciestwa w walce o dobrobyt i szczescie naszej
Ojczyzny.
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Przemyst miesny

EDMUND SZWABE
Zaktady Migsne w Poznaniu

MIlgSNA %

Rozbior jako zrédto rezeruj uj przemysle
miesnym

Rozbior jako pierwsza zasadnicza faza produk-
cji przetwérczej odgrywa w przemysle miesnym
bardzo powazng role i stanowi zrédio rezerw
niedostatecznie jeszcze dotychczas opracowane.

Rozbiér jest nie tylko powigzany z fazami na-
stepujacymi po nim jak dystrybucji i produkciji,
ale wyniki jego réwniez Scisle wigzg sie z ubo-
jem, klasyfikacja zywca itd. jak to wynika z pra-
wa metody dialektycznej, ktore glosi, ze wszelkie
zjawiska sg organicznie z sobag powigzane, zalez-
ne od siebie i wzajemnie przez siebie warunko-
wane. Dlatego metoda dialektyczna wymaga roz-
patrywania zjawisk gospodarczych, a wiec i roz-
bioru w tgcznosci z wszystkimi czynnikami, ktore
rga, rozbiér wpltywajg oraz na ktore wplywa roz-

ior.

Przedmiotem rozbioru jest mieso w tuszach,
péttuszach lub éwierctuszach, pochodzace z ubo-
ju. O ile mieso pochodzi z uboju wlasnego, wow-
czas zwane jest poffabrykatem, a o ile pochodzi
z zakupu — stanowi materiat podstawowy. Dla
uproszczenia, w dalszej czesci artykutu potfabry-
katy i materialy podstawowe zastgpione zostang
stowem ,,surowiec” .

W zaleznosci od programu produkcyjnego,
wzglednie od kierunkéw rozchodu, w przemysle
miesnym zachodzg nastepujgce typowe rodzaje
rozbiorow:

1) rozbior czesciowy,

2) na czesci zasadnicze (petny),
3) uzupetniajacy,

4) bekonowy,

5) kulinarny,

6) na miesa drobne (trybowanie).

Ponadto wystepuje rozbiér przez gotowanie,
obrobke stoniny, boczku itp.

Schematycznie rozbiér wieprzowy mozna przed-
stawi¢ nastepujaco:

Celem ustalenia czy rozbior odbyt sie nalezy-
cie, tzn. czy uzyskano prawidtowg ilos¢ i jakos¢
poszczegolnych elementdw, czy realizowana jest
zasada gospodarcza — uzyskanie mozliwie naj-
wiekszej produkcji przy najmniejszych kosztach,
co w rezultacie gwarantuje wykonanie i przekro-

czenie planébw oraz zapewnia rentowng dziatal-
nos¢ przedsiebiorstwa, muszg by¢ przede wszyst-
kim ustalone: normy wydajnosci surowca oraz mu-
si istnie¢ kontrola ich wykonania.

Zwazywszy, ze przy rozbiorze migsa w ogol-
nym koszcie wtasnym surowiec dochodzi do 97%,
wynika z tego prosty wniosek, ze odpowiednie
wykorzystanie surowca ma decydujgcy wplyw na
koszt wtasny. Z tego tez powodu technicznie uza-
sadnione normy wydajnosci surowca, to zasadni-
czy problem rozbioru.

W jporéwnaniu z innymi przemystami, gdzie
obowigzujg bardzo Sciste normy, w przemysle
miesnym normy wydajnosci ze wzgledu na specy-
fike surowca majg nieco inny charakter.

Klasyfikacja zywca oraz miesa po uboju w Kkil-
ku klasach niecatkowicie spetnia role bardzo do-
ktadnego rozsegregowania miesa wedtug ustalo-
nych kryteriow, totez istnieja powazne trudnosci
w opracowaniu bardzo Scistych norm wydajnosci
surowca dla rozbioru. Ponadto liczny asortyment
elementéw otrzymanych z rozbioréw roéwniez nie
upraszcza® tego zagadnienia. Na przykiad z roz-
bioru czesciowego pottusz wieprzowych otrzymu-
jemy okoto 30 asortymentéw w klasach (péitusze
wieprzowe bez szynek i fopatek, péiltusze wie-
przowe bez nog i gtow itp.), z rozbioru zasadni-
czego wieprzowiny 17 asortymentéw (gtowa, kar-
kowka, schab itd.), z rozbioru kulinarnego woto-
wAny ~ 8 asortﬁment()w (rozbratel, szponder
itd.). llos¢ wszystkich asortymentéw z rozbioru
wynosi okoto 200, jednak stosowanie norm, cho-
ciazby nawet nie bardzo Scistych, jest bezwzgled-
nie konieczne celem prawidiowego rozplanowania
produkcji, kontroli, dokonania analizy ekono-
micznej, a przede wszystkim celem wykrywania
rezerw ktore na tym odcinku sg bardzo znaczne.

[ robieni norm wydajnosci surowca przv roz-

biorze nie jest dotychczas nalezycie rozwigzany.
Centralny Zarzad Przemystu Miesnego wydat co
prawda tablice rozbioru tusz na czesci zasadnicze
i miesa drobne dla wieprzowiny, wolowiny i cie-
lecmy, ktére sg wytycznymi dla tych rozbioréw,
jednak dla kontroli catosci rozbioru brak niekto-
rych norm, a w szczegdllnosci norm dla rozbio-
row czesciowych i uzupetniajgcych oraz norm roz-
bioru dla migsa baraniego, koziego i koriskiego.

Ponadto zaktady miesne oddajg do rozbioru
pottusze zdekompletowane, pochodzgace z zakupu
Jak wiadomo, nie wszystkie zdekompletowane
pottusze okres$lone sa klasami, jak np.:

a) pottusze wieprzowe bez sadla i stoniny,

b) - . ,» szynki, sadla
i stoniny,

C) . . glow, nog, sa-
dia i stoniny,

(patrz cenniki zbytu).
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Ten brak wutrudnia doktadng kontrole ilosci
uzyskanych elementéw z rozbioru, poniewaz nie
wiadomo z jakiej klasy pochodzi dana zdekomple-
towana pottusza, natomiast jasne jest, ze procen-
towy udziat wagowy poszczegdélnych elementow
zalezny jest od klas pottusz.

Poza wyzej omowionymi brakami na odcinku
rozbioru istniejg jeszcze inne mankamenty, jak.

a) niedociggniecia w normach juz obowig-
zujacych,

b) niepetna dokumentacija,

c) brak opracowania metody kontroli roz-
bioru.

Przyktadem niedociggnie¢ w opracowaniu obo-
wigzujacych norm moze stuzy¢ rozbiér szynek
wieprzowych na mieso drobne, uwidoczniony
w tablicy 1.

Tablica 1

Szynka klasy
Oddano do rozbioru

Otrzymano z rozbioru

| I I v
w % 7»

i i - 30,81 29,69

Mieso wieprz, kl. | 25, 26,47 s
(.?. ............. p ......... 1 16,25 14,71 8,10 13,02
11 10,63 11,76 13.51 10,94
Ty 1688 1588 1352 14,58
Drobny tluszcz 21,88 20,24 21,63 20,31
Skorki 1,87 2,71 3,23 . 2,08
Kosci 7,18 7,94 9,20 9,38

Strata rozbiorowa 0,31 0,29

100,00 100,00 100,00 100,00

Z powyzszej tablicy wynika, ze normy przewi-
duja strate rozbiorowag dla kI. | i IlI, natomiast
dla kl. Il i IV jej nie przewidujg. Jest to oczy-
wiscie sprzeczne z praktyka.

Niepetnos¢ dokumentacji wyraza sie przede
wszystkim brakiem przepiséw, ktére regulowaty-
by udokumentowanie poszczegélnych rozbiorow
oraz obowigzek prowadzenia oddzielnej ewidencji
dla poszczegélnych elementow w klasach odda-
nych i otrzymanych z rozbioru. Dokumentacja
ujmujgca otrzymane np. drobne mieso w jednej
pozycji, bez uwzglednienia klasy oddanych czesci
zasadniczych, nie daje ostatecznego materiatu dla
kontroli wydajnosci rozbioru.

Rozbiér jest fazg bardzo skomplikowang, po-
niewaz musi by¢ dostosowany do programu pro
dukcyjnego, kierunku rozchodéw oraz powinien
by¢ dokonany w ten sposéb, aby z danego surow-
ca uzyskac¢ najlepszy efekt gospodarczy. Nieuzy
skanie z rozbioru wymaganych ilosci i jakosci
drozszych czes$ci zasadniczych (np. stoniny, scha-
bu, szynki, karkéwki, boczku) kosztem tanszych
(np. gtowy, zeberek, pachwiny, golonek, itp.) ma
swe odbicie w zwyzce kosztu wiasnego, jak row-
niez rzutuje na nierozeznanie produkcji bazujgcej
na rozbiorze.

Czesto spotyka sie rowniez ,przeklasyfikowa-
nia“ miesa drobnego nie uzasadnione wtasciwo-
Sciami surowca, lecz spowodowane brakiem da-
nego miesa do produkcji. Jest to niedopuszczalne
z wielu powodoéw. Przy przeklasyfikowaniu wyz-
szych klas na nizsze przedsiebiorstwo ponosi po-
wazne straty, nie wykonujgc w ten spos6b bardzo
czesto planu produkcji wedlin wysokogatunko-
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wych. W takich wypadkach produkcja wedlin tyl-
ko formalnie odbyta sie zgodnie z recepturg.®

Podobnych przyktadow mozna by wyliczy¢
mnéstwo, jednak wszystkie nieprawidtowos$ci za-
chodzace w rozbiorze maja ogromne znaczenie na
jako$¢ produkcji oraz wyniki gospodarcze przed-
siebiorstwa. Powazng trudno$¢ dla oceny wy-
nikéw rozbioru jako catosci stanowi brak opraco-
wania prawidiowe] metody kontroli, ktora
uwzglednitaby zasadnicze momenty, jak: ilos¢
i jako$¢ uzyskanych elementéw z rozbioru, spo-
sob wykorzystania surowca dla potrzeb produkciji
oraz wyniki ekonomiczne rozbioru.

Jednym z powaznych nastepstw braku prawi-
diowego ujecia rozbioru jako catosci jest nie tyl-
ko brak prawidtowego rozeznania faz, ktére na-
stepujg po rozbiorze, ale réwniez faz, ktore roz-
biér wyprzedzaja.

Przez prawidtowe ustalenie wynikow rozbioru
mozna przede wszystkim oceni¢ jakos$é:

a) klasyfikacja zywca oraz
b) klasyfikacja miesa po uboju.

Zwigzek miedzy rozbiorem a klasyfikacjg zywca

Obowiazujagce normy klasyfikacji zywca nie
moga by¢ bardzo Sciste, poniewaz przedmiotem
klasyfikacji sa organizmy zywe. Klasyfikacja
zvwca ma przeto charakter ,szacowania . Nale
zy jednak z naciskiem podkresli¢, ze wtasnie na
podstawie klasyfikacji zywca zaktady miesne pta-
cg dostawcom za zywiec, a tym samym uzaleznia-
ja od jej prawidtowosci koszty zywca, ktére od-
grywaja dominujacg role w przemysle miesnym.

Klasyfikacja np. swin biatych opiera sie prze-
de wszystkim na trzech gtéwnych wytycznych:

a) wadze zywca przy jego odbiorze,

b) wydajnosci poubojowej,

c) wydajnosci ttuszczéw otrzymanych z ubo-
ju i rozbioru.

Szczegblowo wytyczne te przedstawiajg sie na-
stepujaco:

Talilica 2
Swinie Swinie Swinie
Klasy zywca ekstra- Svs{|n|e miesno- miesne
wg nomenklatury stoni-  stoninowe o, uo e kI 8.9,
CZOZRz. nowe kl. 2,3,4,13 k. 5.6,7.10 11,12
kl. 1
Klasy zywca wg no-
menklatury zakl. I ni v
migsnych
7 onad
\tl)vdagii)riiwvfakgprzy p150 115—150 100— 115 80— 100
wydajnos$¢
poubojowa
wytycz- ponad 87 84 82 79
ne w %
klasy-
fikacji wydajnos¢
zywca tluszczow
(sadto, sto-
nina, boczek, 47 43 39 35
podgardle,
drobny
tluszcz) po-
nad w %
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Z wyzej wymienionych wskaznikow w chwili
dokonania klasyfikacji jedynie wage zywca moz-
na dokfadnie okresli¢, natomiast wydajnos¢ po-
ubojowg ustala sie po dokonaniu uboju, a wydaj-
nos¢ tluszczéw, jak stoniny, boczku, pachwiny,
podgardla oraz czes¢ tluszczu po rozbiorze na
czesci zasadnicze.

Ponizsza tablica wykazuje w jaki spos6b wy-
tyczne klasyfikacji zywca na odcinku wydajnosci
tluszczOw powigzane sg z normami rozbioru migsa
wieprzowego na czesci zasadnicze.

Tablica 3

Klasy zywca 1 11 v
Wytyczne dotyczgce uzyskania
tluszczu z uboju i rozbioru tacz-
nie w % 47 43 39 35
Normy wydajnos$ci rozbioru na
czeséci zasadnicze w %.
Stonina 22,0 19,0 14,5 10,0
Boczek 9,5 10,0 10,0 10,5
Pachwina 33 3,6 35 3,5
Podgardle 52 5,0 5,0 5,0
Drobny tluszcz 2,5 2,2 2,0 2,8
Razem z rozbioru: 43,0 39,8 35,0 31,8

Reszte tluszczu powinno sie uzyska¢ z uboju.

Wynika z tego, ze w celu posiadania pewnosci
odnosnie prawidtowej klasyfikacji zywca niezbed-
ne jest dokladne ustalenie wynikow rozbioru.
Wyniki uzyskane z rozbioru na migeso drobne
(trybowanie).muszg réwniez by¢ zgodne z klasy-
fikacjg zywca i normami rozbioru na czesci za-
sadnicze. llosci uzyskane z rozbioru na mieso
drobne ( z trybowania) powinny by¢ nastepujace:

Tablica 4
Klasy zywca | I 11 \%
Elementy z rozbioru na mieso
drobne (z trybowania) w %
1. Mieso (kL. I, 11,111,1V,Y ipo-
ledwica) 43,4 46,0 49,3 52,7
2. Tiuszcze (stonina i drobny
tluszcz) 42,4 38,4 33,6 28,0
3. Razem mieco i tluszcz: 85,8 84,4 82,9 80,7
4. Inne elementy (skérki, ma- |
ski z gtéw, nogi, ogon) 6,0 6.4 6,9 7,6
5. Kosci 75 8.5 9,5 11,0
6. Strata rozbiorowa i odpad
techniczny 0,7 0,7 0,7 0,7
Razem: 100,00 100,00 100,00 100,00

Dopiero tg droga da sie ustali¢, czy zaklady
miesne nie poniosty strat na skutek nieprawidto-
wej klasyfikacji zywca. Rozbior jest przeto jed-
ng z faz, ktéra ma réwniez zadanie skontrolowa-
nia prawidiowej klasyfikacji zywca, a tym sa-
mym stanowi bardzo wazne narzedzie kontroli
kosztow wiasnych.

miesna 97

Zwigzek miedzy rozbiorem a klasyfikacjg miesa
po uboju

Mieso po uboju klasyfikowane jest wedtug
obowigzujgcych norm. Klasyfikacja miesa powin-
na zasadniczo odpowiada¢ klasyfikacji zywca,
jednak ze wzgledu na trudnosci oceny zywca kla-
syfikacja miesa przewaznie wykazuje odchylenia.
Odchylenia te moga by¢ dodatnie lub ujemne.
O ile odchylenia sg dodatnie i potwierdzone sg
wynikami rozbioru, wéwczas wiadomo, ze klasy-
fikacja zywca odbyla sie na niekorzy$¢ dostawcy,
wzglednie odwrotnie, gdy klasyfikacja miesa
wykazuje odchylenia ujemne, potwierdzone roz-
biorem, wowczas zaktady migsne poniosty straty.

Jak z powyzszego wynika, wyniki tych klasy-
fikacji powinny by¢ przedmiotem szczegotowej
analizy. Dla przykladu moze postuzy¢ nastepujgca
tablica (dane ogdlne, orientacyjne):

Tablica 3
Klasy | 11 Il v
Zywiec oddany do uboju w % 10 30 40 20
Klasylikacja migsa po uboju
w % 1 32 43 14
W yniki rozbioru w % 9 28 39 24

Powyzsza tablica wykazuje, ze wyniki klasyfi-
kacji zywca i klasyfikacji miesa sg z sobg sprze-
czne, co réwniez potwierdzajg wyniki rozbioru.
Przyjmujac rozbiér jako prawidtowy, klasyfika-
cja zywca odbyta sie na niekorzys¢ zaktadow
miesnych. Za wysoko zakwalifikowano:

10,0% zywca do klasy |,
6,6% woow L
7,3% wow L

Wyliczajgc odchylenia wartosciowo (roznice
cen dla poszczegolnych klas), mozna ustali¢ osta-
teczng strate jaka zaktady miesne poniosty.

Poza faktyczng stratg w podobnych wypad-
kach nastepujg dalsze mankamenty, a mianowi-
cie:

a) kalkulacja uboju staje sie nierealna,
wykazujac za niski jednostkowy koszt
wiasny elementéw poubojowych,

b) kalkulacja rozbioru jest spaczona, po-
nadto w fazie rozbioru nie uzyskuje sie
okreslonych normami ilosci poszczegdl-
nych elementéw porozbiorowych,

c) nieprawidiowa klasyfikacja miesa nie
spetnia roli prawidiowego i natychmia-
stowego wplywu na klasyfikacje zywca.

Z powyzszych przykladéw wynika, ze musi
istnie¢ szczegOtowe powigzanie oraz kontrola efe-
ktéw gospodarczych poszczeg6inych faz.

Wszystkie nieprawidlowosci istniejgce na od-
cinku rozbioru przyczyniajg sie do ogromnych
rezerw jakie jeszcze istniejg w przemysle mies-
nym, a ktore trzeba jak najrychlej ujawni¢, co da
wiele milionéw ztotych obnizki kosztéw wiasnych,
a tym samym przyczyni sie do wzrostu rentowno-
Sci przemystu miesnego.
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Inz. ZDZISLAW JABLONSKI
CZPMs w Warszawie

MIESNA Rok 1954

Produkcja konseriu in opakowaniach szklanych

Wskazania 1X Plenum Komitetu Centralnego
Polskiej Zjednoczonej Partii Robotniczej posta-
wity przed przemystem miesnym konkretne za-
dania podniesienia ilosci produkcji, jakosci
gotowego produktu, rozszerzenia asortymentu
i przystosowania go do potrzeb coraz wiecej wy-
magajacego konsumenta, jak réwniez w kierun-
ku obnizenia kosztow wiasnych produkcji oraz
stosowania materialdw zastepczych.

Jednym z odcinkéw pracy przemystu miesne-
go, ktéry ma spemi¢ wytyczne IX Plenum, jest
produkcja konserw w opakowaniach szklanych.

My$l wprowadzenia do produkcji konserw sto-
ika szklanego zamiast puszki blaszanej, wymaga-
jacej uzycia kosztownej cyny, nurtowala w prze-
mysle miesnym od dawna. Z tej przyczyny w pra-
cach Zaktadu Badawczego CZPMs w roku 1953
znalazt sie temat, obejmujgcy wypracowanie typu
stoika oraz instrukcji produkcyjnej pozwalajacej
na uruchomienie produkcji na skale fabryczna.
Praca, ktéra stanela przed Zaktadem Badawczym
CZPMs nie byla tatwa, zwazywszy na brak lub
prawie brak danych wyjsciowych, wzglednie wzo-
row, na ktdrych mozna by oprze¢ przeprowadze-
nie badan. Mimo to zostat opracowany wtasny typ
stoika, spetniajgcy stawiane przed produkcjg wy-
magania. W czasie koncowych prac nad zastoso-
waniem stoika Zaktadu Badawczego CZPMs, po-
przez fachowcow z przemystu rybnego, uzyskano
dane odnosnie produkcji konserw rybnych w opa-
kowaniach szklanych, produkowanych od dawna
i z powodzeniem w Zwigzku Radzieckim. Dane
te przemyst rybny uzyskal drogg praktyki w
Zwigzku Radzieckim, a odnosity sie one do pro-
dukcji konserw rybnych w opakowaniach szklg-
nych.

Korzystajac z mozliwosci zaopatrzenig w stoiki
typu radzieckiego zdecydowano, ze produkcja wy-
konywana bedzie wtasnie w tego typu stoikach.
W zwigzku z tym przed Zaktadem Badawczym
i przedmiotowym dzialem produkcji CZPMs sta-
nelo zadanie jak najszybszego przeprowadzenia
prob i przystosowania zakladoéw do nowej pro-
dukciji.

Przeprowadzono szereg prob, ktore po prze-
zwyciezeniu wielu trudnosci daty wynik pozytyw-
ny. Ostatecznie do produkcji wprowadzono stoik
typu radzieckiego, wyprodukowany zgodnie z nor-
ma radzieckg GOST 5717-51, o pojemnosci 500
ml. Zamkniecia stoika dokonuje sie przy pomocy
nakrywki blaszanej. Uszczelnienie uzyskuje sie
przez docisk krgzkiem zamykarki przystosowanym
odpowiednio do profilowanego obrzeza nakrywki
na pierscieniu bocznym kotnierza gtowki stoika.
Do uszczelnienia stosuje sie uszczelki gumowe
umiejscowione miedzy nakrywka a wspomnianym
pierscieniem bocznym kotnierza gtowki.

Zamkniecie stoika wytrzymuje najwyzej cis-
nienie wewnetrzne 0,7 do 1 atm. i dlatego ko-
nieczne jest zastosowanie w tej produkcji stery-
lizacji i ochtadzania w autoklawie przeciwcisnie-

niowym. Wobec braku firmowych autoklawow
przeciwcisnieniowych, przerobiono na ten cel
zwykty autoklaw. Przerobka polegata na dopro-
wadzeniu do autoklawu zimnej wody pod ci$nie-
niem 4 do 5 atm. oraz zabezpieczeniu dopitywu
pary pod tymze cisnieniem. Aby utrzymaé state
ciSnienie wody lepiej jest wprowadzi¢ jg przez
hydrofor.

Sterylizacje konserw w sloikach przeprowa-
dza sie wg ustalonej doswiadczalnie tabeli.

(tabela 1)

konserwy zamykane

Konserwy zamykane .
na ciepto temp.

na zimno sei 40 °C
owyze °C.
Okres powyzel
sterylizacji czas w
min. od temp. cién. cisnie- temp. C'SNI€-
rozp. w °C w atm. nie w °C. nie
ogrz. w atm.
Poczatkowa 0 20 0.2 0
temp. autokl. ’ 40 02
5 30 0,3 5 50 0,3
Ogrzewanie 10 40 0,5 10 62 0,5
przez dopusz- 15 50 0,8 15 70 0,8
czanie pary 20 60 1 17,5 75 1.0
25 70 13 20 80 13
30 80 1.6 22,5 85 1.6
35 920 1,9 25 920 1,9
40 100 2,1 30 100 21
45 110 2,4 35 110 2,4

50 120/121 2,5/2,7 40 120/121 2,5/2,7

Wiasciwa sterylizacja trwa w zaleznosci od
rodzaju konserwy w granicach 50 minut. Naste-
pnie zaczyna sie okres chtodzenia konserwy, kto-
re odbywa sie w tym samym autoklawie pod cis-
nieniem.

(tabela 2)
czas w min. i
Okres i temp. ci$nienie
chtodzenia od rozpocz‘eua w °C. w atm.
chtodzenia
poczatek 0 120/121 2,5/2,7
chtodzenia
chtodzenie 2,5 110 2,5
przez doptyw 5,0 100 2,5
zimnej wody 7,5 920 2,5
1 odptyw 10,0 80 2,5
goracej. 12,5 70 2,4
15,0 60 2,2
17,5 50 2,0
20,0 40 1,8
25,0 30 15
30 30 1,2
35 25 1,0
40 25 0

W czasie podnoszenia temperatury, wilasciwej
sterylizacji jak i chtodzenia, nie mozna dopusci¢
do wahan cisnienia ani schodzi¢ ponizej cisnien
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wykazanych w tabelkach, gdyz grozi to niebez-
pieczenstwem otwarcia sie stoikdw.

Podane uwagi nie wyczerpujg zagadnienia pro-
cesu technologicznego produkcji konserw w opa-
kowaniach szklanych, wskazujg natomiast w za-
rysie na istotne zmiany w stosunku do procesu
przy puszkach blaszanych.

W trakcie procesu wytonito sie szereg zagad-
nien, ktére wymagaly rozwigzania. Do zagadnien
tych nalezalo opracowanie instrukcji dla odbioru
i kontroli stoikow, nakrywek i uszczelek, przysto-
sowanie urzgdzen transportowych i produkcyj-
nych dla tatwo mogacych ulec sttuczeniu stoikdw,
opracowanie sposobu mycia stoikow i obchodze-
nia sie z gotowym produktem. Oddzielnym za-
gadnieniem byto przetamanie oporéw kierownic-
twa i zatogi jednostki produkcyjnej, w ktorej
uruchomiono produkcje w zwigzku z ogolnie przy-
jetym przeswiadczeniem o matej odpornosci szkla
na dziatanie temperatury i stluczenie.

Wszystkie te trudnosci udato sie jednak po
mys$Inie pokonaé. W pierwszej fazie wprowadze-
nia produkcji pracowano nad zagadnieniem stoi-
ka, urzadzen technicznych, warunkoéw steryliza-
cji, chiodzenia i obchodzenia sie z opakowaniem,
nie rozpatrzono natomiast zagadnienia surowca,
asortymentéw i wymagan jakie nalezy postawic¢
gotowemu produktowi i jaka role powinien on
spetnia¢. Na te wszystkie pytania daty odpowie-
dzi wytyczne IX Plenum KC PZPR. Stalo sie
jasne, ze konserwy w szkle stanowi¢ bedg pro-
dukt przeznaczony do bezposredniego spozycia
najszerszych mas naszego spoteczenstwa, a w
zwigzku z tym majg by¢ petnowartosciowe, smacz-
ne, urozmaicone i tanie. Z drugiej strony do pro-
dukcji tej nalezy wykorzysta¢ rezerwy przemystu
miesnego, jakie niewatpliwie stanowig podroby
lub mieso nizszych klas, nie zawsze nalezycie wy-
korzystane i zuzytkowane. Z potgczeniem tycn
dwoch aspektow powstat caly wachlarz juz wpro-
wadzonych lub bedacych w opracowaniu konserw
podrobowych jakimi sg flaki, pasztety, cyriader-
ki, gulasz podrobowy (z serc), ptucka na kwasno,
watrébka podsmazana. Celem przekazania konsu-
mentowi gotowych potraw, co ma szczegolne zna-
czenie dla kobiet pracujgcych, istniejg mozliwos-
ci sporzadzania konserw kombinowanych miesno-
roslinnych. Do tych konserw nalezg: baranina
z ryzem, baranina z fasolg, zeberka w kapuscie,
gulasz podrobowy z peczakiem, potrawka cieleca,
cielecina z groszkiem, boczek z grochem, golon-
ka z grochem purée, ucho z grochem, o0zér wo-
towy z grochem, gtowizna i golonka w galare-
cie.

Podane tu asortymenty nie wyczerpujg z jed-
nej strony mozliwosci produkcyjnych przemystu
miesnego, zaréwno od strony surowcowej jak
i zdolnosci produkcyjnych, z drugiej nie zaspo-
kajajg stale-rosngcych potrzeb  spoteczenstwa,
dlatego tez przed przemystem miesnym stojg dal-
sze zadania zwiekszenia produkcji, rozszerzenia
produkcji na wieksza ilos¢ zaktadow, a przede
wszystkim state podnoszenie jakosci i rozszerza-
nie asortymentéw.

W tej chwili sprawa jest juz latwiejsza niz
byla na poczatku. Polski przemyst miesny ma juz
doswiadczenia. Mozemy szerzej korzysta¢ z do$
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wiadczen Zwigzku Radzieckiego i krajéw demo-
kracji ludowe;j.

Przebywajacy w ostatnich miesigcach ub. roku
w Czechostowacji i na Wegrzech polscy fachow-
cy przemystu migesnego przywiezli materialy od-
nosnie postepu produkcji konserw w opakowa-
niach szklanych w tych krajach.

W Wegierskiej Republice Ludowej produkcja
konserw w opakowaniach szklanych prowadzona
jest juz od dwdch lat. Wielko$¢ produkcji pokry-
wa nie tylko zapotrzebowanie wiasne, ale nasta-
wiona jest réwniez na eksport. W biezacej pro®
dukcji znajduje sie 50 asortymentow miesnych
i miesno-roslinnych. W ilosci tej znajduje sie 14
asortymentéw dietetycznych. Szczeg6lnego pod-
kreSlenia i przeniesienia na nasz teren wymagajg
konserwy dietetyczne, sporzadzone wg wskazo-
wek lekarzy, a stanowiace leczniczy pokarm dla
konsumentéw cierpiacych na rézne dolegliwosci.
Sprzedaz gotowego produktu na Wegrzech odby-
wa sie przy. mozliwosci zwrotu stoikéw, co
w znacznym stopniu obniza cene zakupu, a wiec
spelnia podstawowy postulat taniosci produktu
oraz przynosi oszczedno$¢ materiatu.

Doswiadczenia wegierskiego przemystu kon-
serwowego pozwolg nam réwniez na usprawnie-
nie pracy autoklawu, a w konsekwencji wptyna
na polepszenie jakosci, dotychczas bowiem sto-
sowany u nas czas podnoszenia temperatury i chto-
dzenia jest bezwzglednie za dlugi. Zastosowanie
do autoklawu dodatkowego przewodu doprowa-
dzajgcego powietrze pozwala na pewniejszg re-
gulacje, a przede wszystkim umozliwia wzrost
ci$nienia niezaleznie od temperatury. Fakt ten po-
zwala na skrécenie czasu podnoszenia oraz obni-
Zania temperatury do 20, a nawet 15 minut, co
sprowadza warunki sterylizacji do warunkoéw kon-
serw w puszkach blaszanych. Poza tym Wegrzy
stosujg odmienny typ stoika. Zasadnicza rdznica
poi ga na sposobie zamkniecia. Nakrywka we-
gierska sklada sie z dwodch czesci, denka odpo-
wiadajgcego wymiarom gtowce sloika oraz pier-
Scienia okalajgcego kotnierz gtéwki, podtrzymu-
jacego i dociskajgcego denko nakrywki wspartej
na uszczelce lezacej na rowkowanej powierzchni
gornej kotnierza. Pierscien polaczony jest przy
pomocy zaczepu, ktory pozwala na otwarcie stoika
bez wiekszych trudnosci. Dzieki temu nalezy
stwierdzi¢, ze stoik ten goéruje nad stosowanym
u nas.

Wprowadzenie produkcji konserw w opakowa-
niach szklanych bylo niewatpliwie rzeczg trudna,
jednak osiagniete efekty przemawiajg za dal-
szym rozwojem tej produkciji.

Rozprowadzona w Warszawie pierwsza partia
zawierajgca tylko 5 asortymentéw konserw -cie-
szyta sie duzym popytem mieszkancow stolicy.
W ten sposob przemyst miesny przekazal spote-
czenstwu nowe wysokowartosciowe produkty, za-
oszczedzit powazne ilosci blachy biatej oraz wy-
korzystat we wtasciwy sposob nadwyzki podrobéw
i mniej chodliwych elementéw miesnych. Wpro-
wadzanie konserw kombinowanych miesno-roslin-
nych w formie gotowych potraw daje masom pra-
cujgcym obok wysokowartosciowego sktadnika
pozywienia, jakim jest biatko zwierzece, row-
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nlez produkty roslinne, konieczne dla normalne-
go wyzywienia. Gotowa forma potraw daje osz-
czedno$¢ czasu przy sporzadzaniu positkow.

Aby catkowicie wypei¢ zadania postawione
przez 1X Plenum KC PZPR na tym odcinku, trze-
ba bedzie wiele jeszcze poprawi¢ w sposobie pro-
dukcji, w urzadzeniach przetworh, w zestawie
receptur i asortymentdw. Prowadzona w obecnej
formie produkcja jest niezmiernie pracochionna,

Mgr ini. SZEFER JANINA
CZPMs w Warszawie

Noire asortymenty

Wspotpraca z zagranicg i wymiana doswiad-
czenn miedzy krajami demokracji ludowej przy-
biera w naszym przemysle miesnym coraz bar-
dziej konkretne formy.

Wyjazd na Wegry przedstawicieli CZPMs
wzbogacit nas w nowe doswiadczenia, dzieki kto-
rym Swiat pracy zostanie zaopatrzony w zupetnie
nowe asortymenty, to jest w mrozone gotowe po-
trawy i potprodukty miesne.

Na tle przekazanych doswiadczeri opracowano
receptury i wstepne instrukcje na szes¢ asorty-
mentéw potraw gotowych w porcjach 200, 250
i 500 g. Obejmujg one: moézdzek, flaki, cynader-
ki, podroby w sosie, podroby po wegiersku i pa-
prykarz cielecy. Opracowano ponadto wzorce
o$miu asortymentéw  pOtproduktdéw mrozonych
w porcjach 300 g, tj. sznycle cielece, sznycle wie-
przowe, kotlety schabowe, kotlety siekane cielece,
kotlety siekane wieprzowo-wotowe, zrazy wolowe
zawijane, befsztyki z cebulkg i watrébka z ce-
bulka.

Wszystkie wyzej wymienione asortymenty pro-
dukowane sg w warunkach higienicznych, bowiem
juz na stole produkcyjnym kazda porcja jest za-
wijana w celofan, w tym celofanie mrozona, prze-
chowywana i dostarczana do sklepow. Konsu-
ment ma wiec pelng gwarancje, ze produkt w dtu-
giej drodze jaka przechodzi od hali produkcyjnej
do momentu sprzedazy nie jest bezposrednio do-
tykany. Poza tym wszystkie potrawy gotowe mro-
zone i potprodukty mrozone majg bardzo estetycz-
ny wyglad i dobry smak, co zacheca do kupna
towaru.

Dystrybucja potraw mrozonych i poétgotowych
jest réwniez utatwiona dzieki zachowaniu warun-
kow chtodniczych, gdyz towar moze by¢ przecho-
wywany bez narazenia go na zepsucie i wobec
tego zawsze dostepny dla konsumenta.

Gotowe potrawy i potprodukty wymagajg je-
dynie krotkiej obrébki termicznej, polegajacej na
tym, ze potrawy gotowe nalezy tylko zagrzac,
a potprodukty po odmrozeniu odsmazy¢. Potrawy
gotowe sg catkowicie doprawione, a pOtprodukty
przygotowane do odsmazenia, np. sznycle sa zbi-
te i otoczone jajkiem i butkg, a do befsztykow
i watrobki dodana jest obrana i pokrojona cebula,

Rok 1954

miesna

wymaga wiec powaznych prac nad zmechanizo-
waniem jak najwiekszej ilosci czynnosci.

Wszystkie te zadania realizowane beda w dro-
dze rozszerzania produkcji na coraz wiekszg licz-
be zakltadéw i ulepszania urzadzen produkcyj-
nych.* Zakrojony plan szybkiego zwiekszenia asor-
tymentow dostosowanych do przyzwyczajen regio-
nalnych pozwoli na zaspokojenie na tym odcinku
potrzeb mas pracujgcych catego kraju.

— potrairy mrozone

nalezy tylko doda¢ tluszcz potrzebny do ich od-
smazenia.

Zaktady Miesne CZPMs beda produkowaly go-
towe potrawy mrozone, natomiast potprodukty
mrozone — zaklady produkujgce artykuly garma-
zeryjne.

Zaktady Miesne w Nakle podjely zobowigza-
nie na czes¢ Il Zjazdu PZPR uruchomienia pro-
dukcji gotowych potraw mrozonych, montujgc
specjalny oddziat produkcyjny. Zobowigzanie to
wykonaty. Obecnie produkty te znajduja sie juz
w sprzedazy detalicznej.

Rowniez Zaktady Miesne w Gdansku urucho-
mity produkcje gotowych potraw mrozonych w ce-
lofanie.

Produkcja gotowych potraw mrozonych ma dla
zakladow majgcych trudnosci ze zbytem podro-
bow duze znaczenie jako spos6b ich wykorzysta-
nia, z drugiej strony dostarczy szerokim rzeszom
ludzi pracy smaczne i pozywne produkty, ktérych
przyrzadzanie w domu zajmuje bardzo mato
czasu.

Proces produkcji gotowych potraw mrozonych
polega na tym, ze sporzadza sie gotowag do kon-
sumpcji potrawe, ktorg wylewa sie do form,
w formach tych studzi sie do temperatury ok. 2°
do 5° C, nastepnie kroi w kostki 250 g lub 500
0, zawija w celofan, a nastepnie uklada sie na ta-

ycach lub ptytkich formach w pojedynczej war-
stwie i zamraza w aparatach zamrazalniczych lub
tunelach, doprowadzajac jak najszybciej do tem-
peratury wewnatrz kostki ponizej — 15° C.

Zamrozone kostki uktada sie $cisle do karto-
néw, w ktérych beda wysytane do sprzedazy
i przechowuje w komorach sktadowych — mroz-
niach tak, zeby temperatura nie podniosta sie po-
wyzej —15° C.

Transport towaru powinien odbywaé sie $rod-
kami transportowymi chtodzonymi o temperatu-
rach ponizej 0° C. Wskazane jest; aby sklepy dy-
strybujgce byly wyposazone* w chiodnie o tempe-
raturach ponizej 0° C. O ile takiej chtodni brak,
woéwczas sklepy powinny by¢é zaopatrzone w kon-
tenery, ktére pozwolg im przechowywaé towar
przez pewien okres czasu.
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Mgr MIECZYSLAW STEPINSKI
MPMs i MI w Warszawie
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Zadania remontoine w przemys$le miesnym

Plan przemystu miesnego na rok biezacy sta-
wia trudne i mobilizujgce zadania, ktérych wy-
konanie wymaga nie tylko podniesienia jakosci
i szybkosci wykonania wszystkich remontow, lecz
takze powigzania remontéw kapitalnych z podnie-
sieniem stanu higieniczno-sanitarnego  zaktadow
miesnych oraz podniesienia bezpieczenstwa i hi-
gieny pracy robotnikbw zatrudnionych w prze-
mysle miesnym.

Remonty kapitalne w przemysle miesnym sg
powaznym zagadnieniem, gdyz wykonanie re-
montu w oznaczonym czasie bez usterek stanowi
warunek dotrzymania zaplanowanej mocy pro-
dukcyjnej i tym samym wykonania zadan pro-
dukcyjnych.

W poprzednich latach kierownictwa poszcze-
golnych zaktadow miesnych nie doceniaty w pel-
ni znaczenia prawidiowego i terminowego wyko-
nania remontéw dla podniesienia sprawnosci pro-
dukcyjnej zakladéw miesnych. Nie zapewnity
przede wszystkim wykonania we wlasciwym cza-
sie dokumentacji technicznej oraz przeprowadze-
nia remontdw maszyn, urzgadzen technicznych
i obiektdw budowlanych jak i nie przejawialy na-
lezytego zainteresowania w zapewnieniu dosta-
tecznej ilosci materialdbw niezbednych do wyko-
nania remontu.

Na bazie popetnionych btedéw i niedociggniec
przemyst miesny wyciggnat wihasciwe wnioski
w kierunku zapewnienia petnej realizacji planu
kapitalnych remontéw, nakreslonego Narodowym
Planem Gospodarczym na rok 1953. Plan kapi-
talnych remontéw na rok 1953 wzrést o 20°0
w poréwnaniu do planu z 1952 r. Przemyst
miesny wykonat plan kapitalnych remontow
w roku 1953 finansowo i rzeczowo w 101,1%.
Nalezy podkresli¢, ze przemyst miesny w roku
1953 potozyt szczegblny nacisk na remonty ma-
szyn i urzadzen technicznych, przeznaczajac na
ten cel powazne $rodki finansowe, co wyraza sie
wskaznikiem wzrostu o ok. 59% w stosunku do
sumy wydanej w roku 1952 na remonty maszyn
i urzadzen technicznych.

Z wazniejszych remontéw wykonanych w roku
1953 nalezy wymieni¢: 1) remont instalacji ele-
ktrycznej i chtodniczej oraz ogrodzenie zaktadéw
miesnych w Gdansku, 2) remont kapitalny insta-
lacji elektrycznej i wodno-kanalizacyjnej oraz
budynku administracyjnego w zakladach mies-
nych w Szczecinie, 3) remont kotldw parowych
w zaktadach miesnych w Bydgoszczy, 4) remont
urzadzen chtodniczych budynku chtodni przy-
zakladowej oraz hali uboju w zaktadach mies-
nych w Legnicy, 5} remont budynkow fabrycz-
nych w zakfadach miesnych w Czerniewicach.

Mimo duzych trudnosci, szczeg6lnie na odcin-
ku zaopatrzenia materialowego, stuzba gtéwnego
mechanika w Centralnym Zarzadzie, jak réwniez
terenowe stuzby starszych mechanikéw i stuzby
zaopatrzenia potrafity zapewni¢ niezbedne wa-
runki, ktoére pozwolity na terminowe wykonaw-
stwo remontdw w ten sposob, ze w okresie trzech

kwartatow przemyst miesny wykonat plan roczny
kapitalnych remontéw w 67,9% i tym samym
przygotowat zaktady miesne do wzmozonej pro-
dukcji czwartego kwartatu.

Wiele zakladow miesnych w okresie trzech
kwartatdbw wykonato plan roczny w wysokim pro-
cencie, jak np.: zaklady miesne na terenie ekspo-
zytury kieleckiej w 79,4%, opolskiej 85,3%,
wroctawskiej 95,7%, olsztynskiej 83,5%, by-
tomskiej 74,2%. Niektore natomiast ekspozytury
miaty stosunkowo niski wskaznik wykonania pla-
nu za okres 9 miesiecy, jak np.: zaklady miesne
na terenie ekspozytury lubelskiej 45%, byd-
goskiej 60,6%, poznanskiej 58,6%, rzeszowskiej
52,2%. Mimo «tych niewatpliwych osiagniec,
stluzba techniczna przemystu miesnego nie potra-
fita doprowadzi¢ do terminowego zgodnego z obo-
wigzujagcymi przepisami, odbioru technicznego.

Jakie stojg zadania przed przemystem miesnym
w zakresie kapitalnych remontow na rok 1954?

Sumy przeznaczone na kapitalne remonty sa
0 24% wieksze w por6éwnaniu do sum z ro-
ku 1952. W roku 1954 szczegOlnie wzrosly kre-
dyty na remonty maszyn i urzadzen technicznych,
co wyraza sie wskaznikiem wzrostu 65% w sto-
sunku do sum przeznaczonych na ten cel w ro-
ku 1952. Sumy przeznaczone w planie 1954 r.
na remonty kapitalne maszyn i urzadzen technicz-
nych stanowig 44,5% calego planu, remonty bu-
dowlane 23,6%, transport 25,8%, roboty budow-
lano-wodne 4,2% oraz opracowanie dokumen-
tacji 1,9%.

Wazniejsze remonty przewidziane w roku 1954
obejmujg: 1) kanalizaje w Zaktadach Miesnych
w Szczecinie, co podniesie stan sanitarny i hi-
gieniczny tych zakladéw, 2) urzadzenia chiodni-
cze w Zakladach Miesnych w Gliwicach i Tarnow-
skich Goérach, 3) instalacje wodociggowg we
Wroctawskich Zakladach Miesnych, 4) remont
hali uboju wraz z urzadzeniami technicznymi
w Zaktadach Miesnych w Krakowie i w Cho-
rzowie.

Azeby wykona¢ postawione zadania w zakresie
gospodarki remontowej w przemysle miesnym,
nalezy przede wszystkim w odpowiednim terminie
opracowa¢ dokumentacje techniczng, zapewni¢
sobie wykonawcow i kontrole wykonawstwa oraz
zaopatrzenie materiatowe.

Terminowe zaopatrzenie w materialy i czesci
zamienne ma duze znaczenie dla skrécenia posto-
ju maszyn i urzadzen technicznych. Wiasciwe
przygotowanie materiatbw na miejscu pracy wy-
maga aktywnego dziatania pracownikow zaopa-
trzenia dla realizacji dostawy przed terminem
odstawienia urzadzeh do' remontu, co niewatpli-
wie przyczyni sie do sprawnego i szybkiego prze-
prowadzenia remontu.

Chcac wykona¢ stojgce zadania remontowe
w przemysle miesnym z jednoczesnym skroceniem
postojow i zwiekszeniem mocy dyspozycyjnej, na-
lezy w pierwszym rzedzie poswieci¢ wiekszg
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uwage niz dotychczas samemu opracowaniu Sszcze-
gotowych harmonograméw remontéw w zakla-
dach miesnych, przy uwzglednianiu zadan pro-
dukcyjnych, wynikajgcych z ustalonych planéw
kwartalno-miesiecznych.

Bezawaryjna praca maszyn czy urzadzen zalezy
w duzym stopniu od sposobu przeprowadzenia ko-
misyjnego odbioru. Odbiér wykonanych remon-
tow powinien odbywaé sie zgodnie z obowigzu-
jacymi przepisami. Nalezy sprawdzi¢ komisyj-
nie wykonanie zaplanowanego zakresu remontu
pod wzgledem ilosciowym i jakoSciowym oraz
przeprowadzi¢ badania maszyn i urzadzen tech-
nicznych w ruchu po remoncie w celu ustalenia
czy dana maszyna lub urzadzenie techniczne pra-
cuje normalnie. Zdarzajg sie wypadki, jak wska-
zuje statystyka awaryjna, ze bezposrednio po

JAROSLAW LITWINOWICZ
CZPMs w Warszawie

O usprairnienie

Eksport artykutow miesnych zajmuje w pro-
gramie dziatalnosci CZPMs powazne miegjsce.
Eksport ten ma za sobg wieloletnig tradycje i jest
chlubnie zapisany na miedzynarodowych rynkach
zbytu.

thJspo}eczniona gospodarka miesna Polski Lu-
dowej zdazyta w krotkim przeciggu czasu nie
tylko odbudowaé zniszczone wojng zaktady mies-
ne, ale nawet podniosta produkcje eksportowg
na wyzszy poziom niz przed wojna, rozszerzajac
jednoczesnie rynki zbytu.

Eksport ten podlega surowym przepisom, re-
gulujgcym produkcje towaru i obrot nim. Obstu-
ga eksportu artykutéw miesnych wymaga nie tyl-
ko wielkiej starannosci w wykonaniu towaru, lecz
takze- roznych czynnosci pomocniczych zanim to-
war dojdzie do portu i zostanie ostatecznie zba-
dany przez urzedowag kontrole standaryzacyjna
i' zatadowany na statek.

Na dokonanie eksportu artykutéw miesnych
skladajg sie nastepujgce czynnosci: 1) przygoto-
wanie towaru, 2) opakowanie, 3) transport do
portu, 4) kontrola standaryzacyjna, 5) przetado-
wanie na statek, 6) dokumentacja.

Zaktady miesne majg obowigzek wyproduko-
waé zlecony im asortyment towarowy wedtug
obowigzujacej receptury, w podanym terminie
i dostarczy¢ do portu, do burty statku. Zaklady
miesne odpowiadajg tym samym za towar az do
chwili zaladowania go na statek. Tylko towar
w zupetnosci odpowiadajgcy przepisom standa
ryzacyjnym jest dopuszczony do eksportu, za$ to
war nie odpowiadajacy pod wzgledem jakosci,
opakowania lub dokumentacji jest odrzucany i po-
zostaje do dyspozycji wysytajgcego zaktadu.

Forma opakowan blaszanych i drewnianych,
ich ksztatt, wielkos¢, etykieta, napisy i  znaki
ustalone sg przepisami dla wszystkich gatunkéw
konserw. Na skrzyniach umieszcza sie napisy po-
dajgce pochodzenie, wage netto i brutto towaru.

Skrzynie musza by¢ czyste, sporzadzone
z drzewa suchego, bez sekéw, obandowane tas-
ma stalowg i numerowane biezagco. Gwozdzie do
skrzynn nalezy wbijaé w ten sposob, azeby nie
przebijaty blaszanych puszek..

Rok 1954

miesna

oddaniu maszyn i urzadzen z remontu do ruchu
wiele z nich ulega uszkodzeniu wskutek zlego
wykonania prac i pobieznego odbioru przez ko-
misje. Totez odbidr wykonanych remontéw nie
moze by¢ traktowany formalnie, a musi by¢ do-
konywany wnikliwie, doktadnie, zgodnie z obo-
wigzujagcymi przepisami.

Rytmiczne wykonanie planu kapitalnych re-
montéw w roku 1954 wymaga duzej mobilizacji
stuzb technicznych w kierunku wykonania- planu
rocznego co najmniej w 80% w okresie 9 mie-
siecy, aby w ten sposéb zapewni¢' przygotowanie
zakltadébw miesnych do wzmozonej produkcji
czwartego kwartatu. Jak najdalej idgca oszczed-
nos¢ surowcOw, czesci zamiennych i materiatow,
jest prawem warunkujgcym rozw0j naszej gos-
podarki.

techniki eksportu

Przy bekonach, wrapery, ktérych wymiary sg
unormowane, muszg by¢ numerowane i zaopatrzo-
ne w znaki rozpoznawcze wypisane czarng nie-
rozlewng farba. Baloty, tj. wrapery wypetione
potéwkami bekonowymi, owija sie grubym sznu-
rem o przekroju 1,5 do 2 cm, gdyz cienszy moze
wrzyna¢ sie w bekon i szpeci¢ go. Kazdy balot
musi by¢ zaopatrzony w zawieszke kartonowa,
oznaczajaca jakos¢ bekonu i przeprowadzong kon-
trole weterynaryjng i druga zawieszke drewnia-
na, na ktorej podany jest numer przetworni, nu-
mer biezgcy balotu i waga netto bekonu.

Transport artykutdbw miesnych odbywa sie
zgodnie z ustalonym planem dostaw. Dla regu-
larnie  wychodzacych tygodniowych fadunkéw
ustala sie-staty terminarz wysytkowy dla kazdej
przetwdrni z podaniem dnia zatadunku, numeru
pociggu i godziny jego odejscia. Terminarz ten
ustalony jest w ten sposob, azeby towar zdazyt
na czas do statku i wagon nie potrzebowat czekac
na roztadunek.
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Przy wysylkach sporadycznych, wysytanych
nieregularnie kursujagcymi statkami, daty wysyh-
ki podaje zakladom miesnym kazdorazowo orga-
nizacja spedycyjna Hartwig w Gdyni.

Przew6z odbywa sie z reguly w wagonach
chtodniczych, wzglgdnie w wyjgtkowych wypad-
kach samochodem chtodniczym. Srodki transpor-
towe muszg by¢ odpowiednio przygotowane, tj.
przed zaladunkiem wyczyszczone i wychtodzone.
Zaladowane wagony nalezy wysyta¢ z konwojen-
tami, ktorym wrecza sie dokumenty wysytkowe
celem oddania ich spedytorowi w Gdyni.

Centralny Inspektorat Standaryzacji, jako
organ Ministerstwa Handlu Zagranicznego, doko-
nuje badania towaru bezposrednio przed zatadun-
kiem na statek, niezaleznie od kontroli przepro-
wadzonej na zakladach. Tylko towaf odpowiada-
jacy pod kazdym wzgledem wymaganym warun-
kom moze by¢ przetladowany na statek.

Przetadunek odbywa sie z reguly bezposred-
nio z wagonéw na statek lub tez droga przejscio-
wego sktadowania w chtodni portowej. Przetadu-
nek musi odbywac sie starannie, azeby nie uszko-
dzi¢ i nie zabrudzi¢ towaru i opakowania.

Wyladowany =z wagondéw towar uktada sie
w lukach chtodzonych na statku i przelicza sie
przetadowywane baloty, wzglednie skrzynie, pod
kontrolg instytucji kontrolnej ,Polcargo”, ktéra
wystawia urzedowe potwierdzenie ilosci i wagi
zatadowanego towaru. Na odebrany do transpor-
tu towar wystawia kapitan statku konosament, tj.
morski dokument przewozu. Konosament bywa
wystawiany w kilku egzemplarzach, z ktérych je-
den otrzymuje instytucja eksportowa, a jeden
przesyta sie zazwyczaj pocztg lotnicza do zagra-
nicznego odbiorcy, ktdéry na podstawie tego do-
kumentu dysponuje towarem po jego nadejsciu
do portu przeznaczenia.

Eksportowy towar musi by¢ zaopatrzony w do-
kumenty stwierdzajgce jego pochodzenie, jakos¢,
zdrowotnos¢, ilos¢, wage i przeznaczenie. Brak
jednego z tych dokumentow lub niedoktadnosé
w ich wypetieniu powoduje zatrzymanie towa-
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ru lub jego wycofanie z eksportu, co w konse-
kwencji zakléca prace w porcie.

Dokumenty towarzyszgce towarowi sg z reguty
nastepujace:

a) list przewozowy kolejowy wazny az do por-
tu zatadunkowego,

b) specyfikacja towarowa, wyszczegolniajgca
poszczegolne skrzynie lub baloty wraz z waga
brutto.i netto oraz ogdlng sumg tych wag,

c) Swiadectwo kontroli technicznej zaktado-
wej,
d) Swiadectwo  weterynaryjne  wystawione

zgodnie z postanowieniami konwencji weteryna-
ryjnej obowigzujgcej dla kraju odbiorczego,

e) Swiadectwo dokonanej kontroli standaryza-
cyjnej,

f) atest instytucji kontrolnej », POLCARGO*,
poswiadczajacy ilos¢ i wage towaru zatadowane-
go na statek,

g) konosament, tj. morski list przewozowy, pot-
wierdzajgcy odbidr towaru celem przewozu go do
portu przeznaczenia, a takze jego ilos¢ i wage.

W stosunku do odbiorcy zagranicznego w por-
cie przeznaczenia, dokumenty zatgczone do trans-
portu stanowig podstawe do zatatwienia formal-
nosci importowych, dopuszczenia towaru do obro-
tu i przeprowadzenia obowigzujgcej kontroli sa-
nitarno-weterynaryjnej.

Doktadna dokumentacja jest przy eksporcie
czynnoscig nader wazna I musi by¢ wykonang
z najdalej idacg starannoscig i punktualnoscia.

Braki w dokumentacji lub niedoktadnosci mo-
ga spowodowa¢ nieobliczalne szkody, a nawet
zwrot lub strate danej partii towaru. Obserwacje
poczynione przez Sekcje Eksportowg w porcie
wykazujg, ze kazdego tygodnia zdarzajg sie trans-
porty z brakami i niedoktadnosciami, ktére po-
wodujg réznorodne kilopoty, koszty i zakidcenia
porzadku w pracy portowe).

Dla przykladu podajemy nizej szereg kon-
kretnych faktow niedoktadnosci, ktére zaistnia-
ty w ostatnich miesigcach. Zaznaczamy, ze sta-
nowig one tylko drobng czes¢ skonstatowanych
btedéw i wybrane zostaly tylko dla wykazania
réznych form brakorObstwa w eksporcie.

Usterki

3.269 kg
3945

Numery skrzyn fatszywe, niezgodne z konsygnacja.

Transport 500 skrzyn przybyt za p6zno — po odejSciu statku.

Transport konserw z brudnymi etykietami, zatrzymano dla zmiany etykiet.
Waq(a puszek fatlszywie deklarowana na 12 oz zamiast 24 oz

Swiadectwa Kkontroli technicznej.

W konsygnacji podana fatszywa waga towaru.

Skrzynie falszywie numerowane, te same numery powtarzajg sie.
gatunku zatadowano réwniez towar |l gat.

400 skrzyn zle zbandowanych zatrzymano do przepakowania.

Falszywa waia na konsygnacji kg 9.490 zamiast 9.360 kg
larowano jako szynki.

uszkach etykietowano falszywie jako topatki.
Ibs na balocie.

Data: Zaktad:

1953 rok

1 21.IX. Ptock — konserwy Falszywa waga konsygnacji
—_— Krakow zamiast istotnej

3. 21.IX. Poznan

4. 21.1X. Lublin

% %%& Radom

X Bydgoszcz

7. 27.X. Lublin — konserwy B>

8. 27.X. Krakow - szynki
18' 5;;( Gdynia

. 21X, Bydgoszcz — konserwy
11_12. ZZ.>>§.I Bielsko — szynki Przy” towarze I
3 5% gﬂ)}/dség\évzlgg Btedne podliczenie specyfikacji.
14 2.XI. Sopot
15. 19.X11 Radom — konserwy
%s %gé(llll Bielsko — szynki Puszki przebite gwozdziami.
g . Radom — konserwy Brak kontroli termostatowej.
18. 19.XII Jarostaw

. . Bielsko — topatki i
21 21.X11 Lublin — szynki Ezlsﬁiyg\{(lt%rdfh
22. 31.XI1 Tarnow - - bekon NiedowagayZ—

1954r.
23. 51 Lublin — szynki Brak j j i
i jednej skrzyni,

24. 51 Lublin — bekon Specyfikacja bez ‘ilosci potéwek.
25. 51 Stalinogréd — konserwy A ‘5 b zar
26. 51 Tarnowskie Goéry — bekon

Falszywa waga 5400 Ibs zamiast istotnej 5.040 Ibs.

do.ll(Hul.l brak 347 Ibs wagi deklarowanej i do Londynu brak 290 Ibs wagi deki. na spe-
cyfikaciji. 9
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Analizujgc te przykiady widzimy, ze wiek-
szos¢ usterek pochodzi z niedbatego podliczania
specyfikacji, skutkiem czego transporty wykazu-
ja fatszywa i niezgodng z rzeczywistoscig wage.
Inne usterki wagowe pochodza z niedoktadnego
wazenia skrzyn wzglednie balotéw.

W obu tych wypadkach musi by¢ stwierdzona
ostatecznie istotna waga towaru, co pocigga za
sobg przerobienie specyfikacji towarowej i strate
czasu.

Wady tego rodzaju jak falszywe numerowanie
skrzyn, mylne etykietowanie puszek, zle obando-
wanie, uszkodzenia puszek itp., wymagajg duzo
pracy z przepakowaniem towaru. Roboty te mu-
sza by¢ wykonywane z wielka nagtoscia, gdyz
statek nie moze czeka¢ i musi wyjsS¢ w przepisa-
nym terminie. Zdarza sie tez czesto, ze towar ten
nie zdgza juz na statek i musi by¢ skladowany
w chtodni portowej az do nastepnego statku, co
powoduje znaczne koszty i opOznienie w zakon-
traktowanych dostawach.

Inz. JOZEF GRZEGORZEWICZ
Zakt. Bad. CZPMs w Warszawie

MITESNA Rok 1954

Suma tego rodzaju niedoktadnosci w ekspor-
cie daje w ciggu roku wielkie straty w robociz-
nie, kosztach skladowania i materiale opakunko-
wym, siegajace do wielu setek tysiecy ziotych.
Poza tym praca w porcie ulega dezorganizacji,
wagony kolejowe sg zmuszone do przestoju po-
nad przepisang norme, czestokro¢ statki ulegajg
opOznieniu lub tez nie otrzymujg zakontraktowa-
nego do transportu tonazu, co pocigga za sobg
koszty ptacenia odszkodowania za tzw. martwy
fracht. Dlatego tez wszystkie dokumenty powin-
ny by¢ natychmiast po wyekspediowaniu trans-
portu zbadane i w razie stwierdzenia omytek na-
lezy je bezzwiocznie drogg telefoniczng poda¢ do
portu, celem sprostowania. Poza tym personel
zaktadowy wysytek eksportowych tak w produkcji
jak i w dziale handlowym powinien przez szkole-
nie. podnosi¢ swoje kwalifikacje, a szeroko roz-
winiety w zaktadach miesnych ruch wspétzawod-
nictwa powinien obja¢ réwniez usterki w techni-
ce eksportu.

Fosforany jako Srodek do podniesienia jakoSci
kietbas i wyrobow wedliniarskich

Niemieckie czasopisma fachowe od dluzszego czasu po-
Swiecaja duzo miejsca sprawie dodawania fosforanow do
masy miesnej, gtownie z tego powodu, ze ustawodaw-
stwo tamtejsze zabrania uzywana ich, podczas gdy do-
Swiadczalnie stwierdzono, ze fosforany znakomicie wptly-
wajg na podniesienie jakosci kietbas, kiszki, pasztetow
itp., dzieki czemu otrzymuje sie wyroby bardziej soczyste,
doskonale zwigzane, bez odsgdzonego pod ostonkag ttusz-
czu.

Ustawodawca zabronit dodawania soli fosforowych do
miesa w tej intencji, aby producent nie mogt fatszowac
wyrobow przez zwiekszenie ilosci wody dodawanej w cza-
sie kutrowania, bowiem przez dodanie soli fosforowych
przy produkcji wedlin zwieksza sie zdolno$¢ wigzania
wody oraz utatwia sie emulgowanie ttuszczu.

Jak wiadomo, zdolno$¢ wigzania wody ma ogromne
znaczenie przy produkcji kiletbas. Woda wigzana jest
przede wszystkim przez nierozpuszczalne biatka miesni,
podczas gdy biatka rozpuszczalne wydajg sie odgrywac
w tym wzgledzie tylko podrzedng role.

W praktyce stwierdza sie, ze w czasie ogrzewania (we-
dzenie, parzenie) biatka denaturujgc sie wydzielajg wode.
Sole fosforowe, szczegbélnie przy réwnoczesnym dodaniu
soli kuchennej, wptywaja wysoce dodatnio na zdolnos$é
pecanienia biatka zawartego we witbékienkach miesnio-
wych.

Inaczej rzecz sie ma przy stosowaniu takich Srodkow
wigzacych jak skrobia, proszek mleczny i produkty zela-
tynujgce, ktére nie wplywajg na pecznienie biatka. Srod-
ki te peczniejg same i dzieki temu .pochtaniajg wode wy-
dzielong przez tkanke migsniowa.

Z praktycznego punktu widzenia sprawia bedzie sie
przedstawiata w sposob nastepujacy:

Jezeli do produkcji kietbasy wezmiemy mieso o stabej
zdolnosci wigzania wody, to przez dodanie soli, fosfo-
rowych podniesie sie zdolnoS¢ pecznienia biatka i tkan-
ka migsniowa utrzyma stosunkowo duzg ilos¢, %rody, na-
tomiast gdy do tego samego miesa doda sie maki ziem-
niaczanej, to w czasie produkcji kietbasy tkanka mesnio-

wa straci wiecej wody niz miato to miejsce przy do-
daniu soli fosforowych, a wydzielona woda zostanie zwig-
zana przez make ziemniaczang .W rezultacie otrzyma sie
dwie kietbasy, ktorych wydajnos¢ moze by¢ jednakowa,
lecz o ile w pierwszym wypadku (fosforany) tkanka
miesna w kietbasie bedzie soczysta i smaczna, to w wy-
padku drugim (magka ziemniaczana), na skutek wiekszej
thratyd wody, tkanka miesna bedzie bardziej sucha
i twarda.

W miesigczniku ,Die Fleischwirtschaift* z X1l — 1953r.
publikowane jest doswiadczenie J. Fritza, z ktorego wy-
nika, ze jezeli kutruje sie wg praktycznie stosowanej oce-
ny na tzw. ,chwyt“, to przy uzyciu soli fosforowych (w da-
nym wypadku 0,5% fibryzolu) masa miesna traci predzej
swa strukture grubo-widknistg i staje sie gladka i pot-
plynna, podczas gdy przy kutrowaniu takiego samego
iniesa bez dodania isoli fosforowych trzeba dodia¢ wiecej
wody i dluzej kutrowac, aby uzyska¢ te samag konsysten-
cje farszu.

Przy badaniu chemicznym tak kutrowanego migsa
stwierdzono w wykutrowanym farszu:

a) przy uzyciu fibryzolu mieso, ktére zawieralo 66—
—68% wody ogolnej, wchtoneto 40 do 41% wody, b) bez
dodania fibryzolu mieso, ktére zawierato 70% wody ogol-
nej, wchtoneto 44% wody.

Powyzsze doswiadczenie dowodzi, ze dodanie soli fos-
forowych nie doprowadzitoby w praktyce do nadmiernego
dodawania wody przy kutrowaniu. Emulgujgcy wplyw
soli fosforowych ma znaczenie szczeg6lnie przy produkcji
pasztetow, kiszki pasztetowej itp. Poza tym rowniez przy
produkcji kietbas, w wypadku przerabiania zbyt tlustego
miesa, dodanie soli fosforowych przyczynia sie do tego,
ze tluszcz nie ,odsgdza sie" przy obrébce termicznej.

W Niemczech przygotowywane sg fabrycznie prepara-
ty soli fosforowych pod réznymi nazwami, jak Fibryzol,
Plazmal, Carrnal. Omawiane preparaty dodaje sie do ku-
trowania w ilosci do 0,5% w stosunku do masy miesne;j.



Nr 4 gospodarka

JAN KU2NIARZ
Eksp. CZPMs W Bytomiu

miesna 165

O petniejsze wykorzystanie miesa konskiego

Zagadnienie wykorzystania koni juz nie przydatnych
do pracy jako zywca rzeznego nie zostalo dotad u nas
nalezycie rozwigzane. Do dzi$ nie podjeto jeszcze szer-
szej akeji unormowania podazy koni na rzez dla zlikwi-
dowania zbyt jaskrawo wystepujacej jeszcze sezonowosci.
Zwiekszone nasilenie tej podazy przebiegajace u nas je-
sienig, jest zwyklym zjawiskiem gospodarczym, ktore
przebiega w sposéb anormalny i dlatego wywotuje sze-
reg kolizji i trudnosci. Okres ten odczuwany jest przez
produkcyjny i handlowy aparat miesny jako zlo koniecz-
ne, na szczescie krotkotrwale.

Przyczyny podobnego stanu siegajag gteboko i z daw-
na juz tkwig w nas samych. BylibySmy a moze i jestesmy,
najwiekszym — poza Zwigzkiem Radzieckim — produ-
centem koni w Europie, mimo to od wiekéw chtop nasz
czy robotnik gtodowat, zjadat masowo chude kartofle,
lecz nie tknat i zakopywat do ziemi wysokokaloryczng
zywnos$¢, jaka jest konina. W tym samym czasie Belg,
Francuz czy Niemiec sprowadzat i zjadat nasze ikonie,
dajgc im nierzadko pierwszenstwo przed wotowing. Nasz
stosunek do koniny jeszcze i dzisiaj jest wyrazem wie-
kowych uprzedzen i przesadéw, co jest widoczne, tak
w postawie producentéw zywca i aparatu miesnego prze-
tworczo-handlowego jak i w postawie odbiorcow.

Konina nie wiele odbiega od wotowiny. Nadaje sie ona
do konsumpcji bezposredniej i do wyrobu wedlin w sze-
rokim asortymencie. Pewna réznica smakowa, spowodo-
wana wigkszg zawartoScig glikogenu jest tatwa do usu-
niecia przyprawami.

Zakup koniny do konsumpcji domowej nasza opinia pu-
bliczna przyjmuje jako objaw niskiej stopy zyciowej i ja-
ko dowdd zejScia ponizej poziomu. Podobne nastawienie
jest gospodarczo szkodliwe, bo kon — pomimo odmien-
nego stanowiska naszej opinii publicznej — jest i bedzie
nie tylko silg robocza, ale i wartosciowym zywcem rzez-
nym.

W obecnych warunkach tracimy wiele tak na zywcu jak
i na miesie, bo chtop jeszcze przed sprzedaza konia rzez-
nego uszczupla mu karme, gdyz ten ,idzie na skére®,
w przeciwienstwie do krowy czy $wini, ktére ,idg na
rzez". Dalsza strata nastepuje w transporcie i w zakfa-

Produkcja wedlin z

Zarzadzeniem nr 6 z dnia 22 stycznia 1954 r. Central-
ny Zarzad Przemystu Miesnego wprowadzi! nowy, obowig-
zujacy asortyment wedlin i wyrobow wedliniarskich
z miesa konskiego. W mys$l tego zarzgdzenia produkcja
ta obejmuje nastepujgce asortymenty:

1) kietbasa belgijska konska, 10) ., konska popular-
2) " tatarska na,
3) " gorzowska wyso . .
kogatunkowa, 11) " zggczaj.na kon-
4) ” gorska luksuso-
wa, 12) konska serdelowa,
5) salami konskie, . |
3) >  suszone konskie, 13 Egtledwma koriska antry-
7) kabanosy pieczone z ko- ' )
niny, 14) konska kiszka kaszana —

8) metka konska, jeczmienna,

9) kielbasa turystyczna  wy-

borowWa lS)IéE;ka watrobiana  kon-

Jednocze$nie podane zostaly obowigzujgce receptury
tych asortymentéw oraz anulowane wszelkie, dotychczas

dach miesnych przed ubojem, gdzie zywiec nie jest odpo-
wiednio dokarmiany oraz po uboju na masie miesnej
z powodu niemoznosci petnego jej wykorzystania.

Tegoroczny sezon koniny przebiegiem swoim nie rozni
sie od sezon6w poprzednich. Zmiany w podejsciu i w tra-
ktowaniu konia jako zywca rzeznego sg niewielkie. Opo-
ry natury psychicznej plyngce z zastarzalych przesadow
jak i trudnosci natury materialnej, wynikajgce z niedo-
ciggnie¢ i_zaniedban gospodarczych, dziatajg nadal tak
u odbiorcow jak i w aparacie przetworczym, jednak do-
bro gospodarki narodowej oraz zdrowotno$¢ ogolna wy-
magaja zdecydowanego przetlamania istniejgcych prze-
szkdd i podciagniecia koniny do poziomu, jaki jej przy-
stuguje w dziedzinie wyzywienia ludnosci.

Dla osiggniecia tego celu uwazamy za konieczne za-
stosowanie nastepujacych Srodkow:

Ij Podniesienie jakosci koniny. Konie bite sg bezpo-
Srednio po odejsciu od pracy, zmeczone i chude, o mies-
niach zesztywniatych i przesigknietych kwasami. Nie-
zbedne i bazy dia wypoczynku przed ubojem i dla pod-
ikiarmienia spracowanego zywca.

2) Regulowanie réwnomiernosci podazy m. in. poprzez
tworzenie rezerw w postaci koniny mrozonej.

3) Urzadzenie i wyspecjalizowanie jednego zaktadu
miesnego na terenie kazdego wojewo6dztwa do przetwor-
stwa koniny i szkolenia fachowcéw.

4) Opracowanie szerszego wachlarza receptur dla
wedlin i konserw konskich. Receptury powinny przewi-
dzie¢ dobre dodatki, a do przetwoérstwa i sprzedazy po-
winny by¢ przeznaczone nowoczesne lokale i urzadzenia,
tak jak dla artykutu, ktéry dopiero ma zdoby¢ rynek.

5) Przeprowadzenie akcji uswiadamiajgcej i propagan-
Eowej przez prase, pogadanki, pokazy i witasciwg polity-
e cen.

Panstwo ludowe wiele zdziatalo w zakresie burzenia
starych oraz szkodliwych przesadéw i uprzedzen w roz-
nych dziedzinach. Ze wzgledu na stan naszego pogtowia
konskiego oraz na rosnhgce potrzeby ludnosci musimy tez
zburzy€ istniejace jeszcze zapory na odcinku konsump-
cji migsa konskiego.

miesa konskiego

obowigzujgce receptury na-wedliny i wyroby wedliniar-
skie z miesa konskiego.

Wprowadzenie nowego, jednolitego systemu produkcji
wedlin i wyrobéw wedliniarskich z migsa konskiego
W znacznym stopniu przyczyni sie do jeszcze wiekszego
podniesienia jakosci tych wyrobéw. Nowe receptury prze
widujg w wiekszosci wypadkéw produkcje wysokogatun
kowych wedlin z miesa konskiego najlepszych klas ze
znaczng domieszkg tluszczu wieprzowego, dodatkiem mieg-
sa wieprzowego i przypraw.

Mieso konskie jest petnowartoSciowym, smacznym arty-
kutem spozywczym, a wedliny produkowane z niego zdo-
bywaja sobie, mimo pokutujgcego jeszcze w naszym Sspo
teczenstwie niestusznego uprzedzenia do tego rodzaju wy-
robéw, coraz wieksza popularno$¢ witasnie dzigki swej
wysokiej jakosci | dobremu smakowi.

Nalezy oczekiwa¢, ze obecna, produkcja spotka sie
z wielkim uznaniem konsumentéw, a juz tylko kwestig
umiejetnego rozpropagowania jest to, by zajeta ona nalez-
ne sobie miejsce na rynku miesnym.

Rzetelnie, gieboko i krytycznie analizujmy braki, niedomagania i btedy naszej pracy
i usuwajmy je.
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WACLAW MIELCZAREK
OPOZRz w todzi

W alka z ubytkami

Rok 1953 byt rokiem przelomowym w wysit-
kach nad osiggnieciem rezultatéw w walce o ob-
nizke kosztébw w obrocie zwierzetami rzeznymi,
a w szczegolnosci o zmniejszenie ubytkéw ilos-
ciowych i wartosciowych. Wprawdzie rezultaty te
nie wyczerpujg jeszcze w zupetnosci mozliwosci
naszych na tym odcinku, to jednak przez zwr6-
cenie szczegodlnej uwagi na to zagadnienie i dro-
ga systematycznego szkolenia aparatu terenowe-
go spowodowano zahamowanie narastania kosz-
tdw a nastepnie stopniowe ich zmniejszanie. Bio-
rac pod uwage, ze odcinek ten przez diuzszy
okres czasu byt niewatpliwie mocno zaniedbany,
nalezy uwaza¢ osiggniecia te za pozytywne.

Analizujgc poszczegoélne ubytki wagowe jakie
spotyka sie w obrocie zwierzetami rzeznymi trze-
ba stwierdzi¢, ze wiekszo$¢ ubytkéw powstaje na
tle nadmiernego okarmiania zywca przez produ-
centa. Poniewaz cena paszy jest znacznie nizsza
niz cena zywca — nhieuczciwi producenci bedg
wykorzystywali ten moment i dostarczany na sped
zywiec bedzie nadal okarmiany. Dopuszczalne
potracenia za nadmierne okarmianie jest niewy-
starczajgce i jak wykazaly prébne uboje podwyz-
szenie norm o 100% réwniez nie rozwigze pow-
stalych na tym tle ubytkow.

Wysitki uswiadamiajgce szerokie rzesze rolni-
kow nie odnoszg nalezytego rezultatu i wskazujg
na koniecznos¢ silniejszego niz dotychczas oddzia-
tywania politycznego.

Najwlasciwszym rozwigzaniem tego zagadnie-
nia bytoby rozliczanie producenta z masy mies-
nej, lecz niestety ze wzgledéw technicznych pro-
blem ten nie mégtby by¢ zrealizowany. Pozosta-
je zatem zrewidowanie dotychczasowych norm
potracen za nadmierne okarmienie.

Waznym momentem réwniez wplywajgcym na
ubytki jest niewlasciwa klasyfikacja. Tutaj trzeba
jednak podkreslic, ze ten rodzaju ubytkow wy-
raznie sie zmniejszyt i przeklasyfikowania zyw-
ca nalezg juz do wypadkow rzadszych. Jest to
wyrazny wplyw systematycznego szkolenia apa-
ratu i problem ten niewatpliwie z czasem zosta-
nie zlikwidowany.

Do ubytkow, na ktore réwniez ma wplyw apa-
rat skupu, zaliczy¢ nalezy te ubytki, ktére pow-
stajg na tle niewtasciwej opieki nad zakupionym
zywcem rzeznym az do momentu przekazania go
odbiorcy. Chodzi tu gtownie o opieke nad zyw-
cem sprawowang przez konwojentdéw. Aparat ten
niezupetnie stoi jeszcze na wysokosci zadania.
Pomimo szerokiej akcji szkoleniowo-uswiadamia-
jacej, pozostajg na tym odcinku duze zalegtosci.

Przyczyng tego stanu jest brak dostatecznej
ilosci konwojentéw statych, wobec czego trzeba
korzysta¢ z konwojentow donajetych, ktorzy nie
zwigzani na stale z instytucjg nie traktujg po-
waznie swoich obowigzkéw, a co gorsza — zda-
rzajg sie wsrdd nich jednostki szkodliwe, ktére
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nie tylko nie opiekujg sie zywcem w transporcie,
ale sprzedajg pobrang pasze. Walka z tego rodzaju
przestepstwami jest bardzo utrudniona, gdyz wy-
maga ustawienia duzego aparatu kontrolnego, co
?rzy kompresjach etatowych jest wprost niemoz-
iwe.

Prowadzona kontrola wyrywkowa nie zlikwi-
duje w zupetosci tego stanu. Rozwigza¢ to za-
gadnienie mozna jedynie przez zaangazowanie
stalych konwojentéw i catkowite wyeliminowanie
konwojentow donajetych.

Z kolei pragne oméwi¢ ubytki wagowe, ktére
powstajg na terenie zakladdéw miesnych, a ktére
stwarzajg do$¢ powazng pozycje w ogélnych kosz-
tach. Sprawe przekazywania, odbioru i opieki nad
zywcem regulujg przepisy porozumienia zawar-
tego pomiedzy b. Centralg Miesng a CZPMs
m dniu 6.XI.51 r., ponadto Zarzadzenie Ministra
Przemystu Miesnego i Mleczarskiego oraz Pre-
zesa b. CUS z dnia 23.X.1952 r. ogloszone w
Monitorze Polskim A-93 z dnia 11.XI.1952 r.

W praktyce odbierajgcy zywiec nie zawsze
starajg sie wykonywac¢ poszczegdllne przepisy.
Z reguly zywiec przychodzacy do zakladow mies-
nych nie jest otoczony taka opieka jaka naktadajg
ww przepisy. Czesto sie zdarza, ze pomieszczenia
do przetrzymywania zywca nie odpowiadajg
wilasciwym wymogom. Przetrzymywanie na wol-
nym powietrzu, bez $ciotki, w niesprzyjajacych
warunkach atmosferycznych nie wplywa korzyst-
nie na zmeczone drogg zwierzeta, ktére traca na
wadze. ‘ Przyczynia sie do tego jeszcze sprawa
braku karmienia lub niewtasciwego karmienia
zywca.

Istnieja przepisy regulujace te kwestie, ale
tylko na papierze. W praktyce odbierajgcy zy-
wiec najczesciej stara sie go nie karmi¢ lub gdy
jest juz do tego zmuszony, zadaje karme w ilos-
ciach niewystarczajgcych.

Zdarzajg sie rOwniez i takie wypadki, ze kar-
ma zbyt p6zno zadana zostaje o0 pewnej godzinie
wyrzucana z koryt, pomimo iz zywiec nie zdgzyi
jej zjes€. Tlumaczy sie to tym, ze zwierzeta mu-
szg by¢ glodzone przed ubojem przez okres od
12 —18 godzin. Tego rodzaju metody sa szkod-
liwe dla gospodarki narodowej, bowiem jak moz-
na zadawac pasze, ktérg w rezultacie sie niszczy?

Jakos$¢ paszy réwniez pozostawia wiele do zy-
czenia. Stechle siano, zgnita stoma, lub otreby
zanieczyszczone piaskiem, to zjawiska, ktére po-
wodowaly niejednokrotng reklamacje ze strony
dostawcy. Nic dziwnego, ze w takich warunkach
skladowany zywiec wykazywal duze ubytki wa-
gowe, ktére niejednokrotnie przekraczaty ustalo-
ne przez MHW normy.

Oddzialy Powialowe OPOZRz, ktore prowadzag
obecnie zdecydowang walke z ubytkami wago-
wymi, po prostu bojg sie wysyla¢ zywiec do nie-
ktérych zaktadéw miesnych.
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Stan ten jest bardzo szkodliwy dla catoksztal-
tu zadan i Swiadczy, ze do aparatu panstwowe-
go, ktéry ma tak powazne zadania do wykonania,
wkradta sie niewlasciwa atmosfera stawiania 2 od-
rebnych instytucji jakimi sg CZPMs i CZOZRz
jako instytucji konkurujgcych ze soba, z ktérych
jedna stara sie osiggna¢ zyski kosztem drugiej.

STANISLAW KOZLOWSKI
CZOZRz w Warszawie
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Zjawisko to nie moze mie¢. miejsca w gospo-
darce socjalistycznej. Zespolenie wysitkow w wal-
ce o zwiekszenie dochodéw gospodarki narodo-
wej przez obie instytucje wyeliminuje zakorze-
nione dotychczas niezdrowe stosunki jakie istnie-
ja pomiedzy dostawcg a odbiorcg w walce —
z jednej strony o ,,ubytki wagowe"- a z drugiej
o ,wydajnos¢ poubojowg” .

Dostaiuy zirierzat rzeznych
pod katem potrzeb zaktadom miesnych

Terminowe wykonywanie planowych dostaw
zwierzat rzeznych do zakladow, uwzgledniajgce
wlasciwg proporcje  poszczegoélnych  rodzajéw
zywca (trzoda, bydilo, cieleta, owce, konie), sta-
nowi zasadniczy warunek umozliwiajgcy réwno-
mierne przetwarzanie masy surowcowej i jej pla-
nowe rozprowadzanie do sieci dystrybucyjnej.
Przy stosowaniu tej zasady zaktady miesne nie sg
narazane na ewentualne dodatkowe koszty prze-
stoju w przypadkach braku odpowiedniego surow-
ca, wzglednie, na nieplanowe przedtuzanie zaje¢
ponad ustalone godziny pracy przy jego nadmia-
rze, co i w jednym i w drugim przypadku musia-
toby niekorzystnie wplywaé na ksztaltowanie sie
kosztow wytwarzania.

W roku biezacym problem ten wysuwany jest
przez pion produkcji rzeznianej przed aparatem
obrotu zywcem w coraz szerszym zakresie, przy
czym nowym dodatkowym warunkiem, poza wy-
mogami wykonywania dostaw w odpowiedniej
proporcji rodzajowej (trzoda, bydto, cieleta itp),
jest zagadnienie dostaw uwzgledniajacych w po-
szczegolnych rodzajach zywca odpowiednie klasy
jakosciowe, odpowiadajgce kierunkowi produkcji
-odno$nego zaktadu miesnego, do ktérego trans-
port jest kierowany.

Faktem jest, Zze pojedyncze zaktady miesne
w zaleznosci od charakteru produkcji, wyposaze-
nia technicznego, a takze z uwagi na posiadane
urzadzenia i pomieszczenia, nastawione sg na spe-
cjalne kierunki przetworstwa. Przy istnieniu ta-
kiej specjalizacji o okresSlonym kierunku, zakta
dom wytwarzajgcym w szerszych rozmiarach ttu-
szcze potrzebna jest trzoda typu stoninowego, te
natomiast, ktére nastawione sa na produkcje szy-
nek czy wedlin, zadajg surowca ze sztuk'lzejszych
typu miesnego czy miesno-stoninowego. Inne, dla
pokrycia potrzeb produkcji konserw specjalnych,
muszg otrzymywac¢ odpowiednio dobrany w kla-
sach surowiec wolowy czy cielecy, inne jeszcze
zadaja lepszych jakosciowo klas towarowych na
cele mrozenia czy rozbioru itp.

Plany dostaw zywca w zalozeniach szczebli
centralnych, a takze dzienne i tygodniowe plany
operatywne uzgadniane pomiedzy jednostkami
terenowymi aparatu obu pionéw uwzgledniajg
specyfikowanie przesytek transportowych pod kg
tern potrzeb okreslonych zakladéw miesnych
w tych przypadkach, jesli aparat obrotu dyspo
nuje petnymi tadunkami danego asortymentu, od
powiadajgcego potrzebom produkcji zaktadu.

Ma to swdj wyraz w nalozonym na aparat
obrotu obowigzku dokonywania selekcji skupio-
nych zwierzat na bazach zbiorczych przed ich za-
tadowywaniem do wagonu i wysyikg. Nalezy jed
nakze stwierdzi¢, ze tego rodzaju selekcja, doko
nywana przez aparat skupu ze znacznym nakia-
dem pracy i kosztéw, nie daje catkowicie zado-
walajacych wynikéw, co w szczegdélnosci daje sie
zauwazy¢ na terenie okregdw o mniejszej towa-
rowosci i przy znacznym jej rozdrobnieniu na
licznych punktach skupu. Dowodem tego sa dos¢
znaczne roznice w stosunku do Ustalonych wskaz-
nikbw odchylenn od planu i to zaréwno w dosta-
wach rodzajowych jak réwniez w odniesieniu do
jakosci klas towarowych, w poszczegdinych okre-
sach toku.

Nasuwa sie w zwigzku z tym pytanie, czy apa-
rat skupu zywca moze w szerszym niz dotychczas
zakresie wykonywac¢ dostawy planowe z uwzgled-
nieniem proporcji rodzajowej zwierzgt i czy moz
na obecnie stawia¢ postulaty o ewentualnym za-
spokajaniu potrzeb zaktadéw miesnych biorac pod
uwage charakter ich produkcji? Czy dalej powin
nismy iS¢ po tej linii, majgcej na celu taka orga-
nizacje obrotu zywcem w pionie skupu zwierzat
rzeznych, ktéra by zaspokoita potrzeby pionu pro-
dukcji rzeznianej? | wreszcie, czy dalsze realizo-
wanie takiego zalozenia, a wiec rozszerzanie se
lekcji uwzgledniajgcej w dostawach stosunek ro-
dzajowy i odpowiednio dobrane klasy towarowe
w pionie obrotu zywcem da w efekcie korzysci
ogodlnogospodarcze?

Zeby odpowiedzie¢ na te pytania, nalezy roz-
wazy¢ trudnosci, na jakie napotyka dotychczas
aparat obrotu zywcem przy realizowaniu plano-
wych dostaw rodzajami, uwzgledniajgc jedynie
ich wtasciwg proporcje wagswag (stosunek masy
trzody do bydta, cielat itp.) w okreslonych okre-
sach operatywnych tygodniowych, miesiecznych
i kwartalnych.

Znaczne odchylenia w wykonywaniu dostaw we
wlasciwej proporcji rodzajowej powodowane sg
gtéwnie tym, ze aparat obrotu zywcem nie dyspo-
nuje odpowiednimi remanentami poszczegdlnych
rodzajow zywca, wobec Czego niejednokrotnie
zmuszony jest dokonywa¢ wysytek wprost ze spe-
du w takim przekroju jakosciowym (klasy towa-
rowe) i w takiej wzajemnej proporcji rodzajowe;j
(trzoda, bydto, cieleta, itp), w jakiej zywiec po-
jawit sie w danym dniu na spedzie. Nalezy przy
tym stwierdzi¢, ze réznice w odniesieniu do ja-
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kosci zywca, jak réwniez jego wzajemnej propor-
cji rodzajowej sa w roznych sezonach roku
w dziennym skupie Oddzialu Powiatowego
OPOZRz tak znaczne, ze wykonanie obydwu wa-
runkéw wedlug potrzeb zaktadu miesnego jest
bardzo czesto zupelnie niewykonalne. W poruszo-
nym zagadnieniu interesuje nas gtdwnie to, ze te-
go rodzaju zréznicowanie jakosci dostaw zywca
rzeznego kilku rodzajéw, dobranych w odpowied-
nich klasach towarowych jedynie pod katem po
trzeb odbiorcy (zaktadu miesnego), musi by¢ oce-
nione z punktu widzenia ogdlnogospodarczych za-
tozen panstwowych jako niewtasciwe, poniewaz
taka organizacja techniki obrotu zywcem musia-
taby powodowac znaczny wzrost kosztow zwigza-
nych z przetrzymywaniem zywca, paszag, ubytka-
mi, konwojem, ryzykiem padnie¢ i znacznym
przedtuzeniem cyklu obrotowego, koniecznego do
zgromadzenia odpowiednio dobranych partii zyw-
ca. Przy stosowaniu petnej selekcji wedlug wy-
mogoéw zaktadéw miesnych aparat obrotu bytby
zmuszony badZz do znacznego przedtuzenia okresu
gromadzenia zywca (w wielu powiatach po kilka
dni) celem zebrania petnowagonowych fadunkow,
badz tez przy koniecznosci wczesniejszego doko-
nania dostaw wysytania niepetnych tadunkéw, co
oczywiscie powodowatoby niewspétmierny wzrost
kosztéw transportu, konwoju i niewtasciwe wyko-
rzystywanie srodkéw transportowych. Nalezy tez
przypuszczaé, ze przy takim ustawieniu techniki
dostaw koszty i straty na odcinku obrotu prze-
wyzszylyby znacznie ewentualne efekty, mozliwe
do osiggniecia w pionie produkcji rzeznianej.

Praktycznie rzecz biorac aparat skupu zywca
na szczeblu powiatowym nie jest w stanie Scisle
przewidzie¢ tonazu puli skupu w rozbiciu na ro-
dzaje, wobec czego nie moze doktadnie okresli¢
rzeczywistego udzialu masy poszczegolnych ro-
dzajow zwierzat w dostawach do rzezni.

Nasuwa sie w zwigzku z tym wniosek ze
w obecnych warunkach obrotu, przy uwzglednie-

WLADYSLAW MASLOWSKI
OZTP w Warszawie
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niu koniecznosci przerzucania znacznej masy zyw-
ca z terenow produkcyjnych do okregow deficy-
towych, zroznicowanej w okresach kwartalnych
pod wzgledem jej wielkosci w poszczegéinych ro-
dzajach, nie jest mozliwe rozszerzenie selekcji do
podziatu asortymentowego w klasach, natomiast
aparat obrotu zywcem w dalszym ciggu i w szer-
szym niz dotychczas zakresie powinien czyni¢ wy-
sitki w kierunku dokonywania planowych dostaw
do zaktaddéw miesnych w takiej relacji rodzajowej
(trzoda, bydto, cieleta itp.) na jaka pozwala przy-
najmniej 2 dniowy skup oddzialu powiatowego
przy zachowaniu obowigzujgcej dyscypliny petne-
go wykorzystywania powierzchni $rodkéw trans-
portowych.

W takiej sytuacji z punktu widzenia ogoinej
polityki gospodarczej stusznym wydaje sie byc
wniosek, azeby ewentualne odchylenia w dosta-
wach rodzajowych, zaistniale w pojedynczych za-
ktadach miesnych w skali tygodnia, uzupetniane
byly przesytkami odpowiednich rodzajow migsa
w tuszach z najblizszych zaktadow, posiadajgcych
odpowiednie pomieszczenia i wieksze remanenty,
co zapewnitoby wykonywanie planowej produkciji
i mogtoby da¢ znacznie wieksze efekty niz diuz-
sze gromadzenie zywca rozdrobnionego na bazach
zbiorczych CZOZRz i na punktach skupu Gmin-
nych Spéitdzielni. Wniosek powyzszy wydaje sie
tym bardziej wskazany, jesli wezmiemy pod uwa-
ge fakt, ze wszystkie wieksze zaktady miesne obo-
wigzane sg posiada¢ znaczne remanenty Surowco-
we w miesie oraz 2 dniowe rezerwy ich zdolnosci
ubojowej w zywcu.

Od. Redakcji: ze wzgledu na wielkg wage poru-
szanego w pomyzszym artykule zagadnienia iakirn
jest wiasciwe zaopatrywanie zakladéw miesnych
w zywiec rzezny — Redakcja traktuje powyzszy
artykut jako dyskusyjny i prosi Czytelnikéw o nad-
sylanie wypowiedzi, uwag, spostrzezen i wnioskéw
wchodzacych w zakres danego tematu.

Wiosenny obrot prosietami

Stoimy przed powaznym zadaniem, jakim
jest wiosenne zaopatrzenie tuczarin przemysto-
wych w materiat wyjsciowy do tuczu. Na
prosieta czekaC bedg zreszta nie tylko nasze
tuczarnie przemystowe, lecz rowniez tysigce
mniejszych lub wiekszych tuczari przyzaktado-
wych, ktére wiosng bedg musialy odnowi¢ stan
swego pogtowia.

W skali krajowej bedzie to olbrzymia operacja
gospodarcza, majaca duzy wpityw na gospodarke
wsi, przez zdjecie zbednych nadwyzek produk-
cyjnych oraz przez duzy naptyw do wsi gotowki.
Podkresli¢ przy tym nalezy, ze stopien naszej
zdolnosci organizacyjnej w akcji skupu prosiat
bedzie miat decydujacy wptyw na catoroczng gos-
podarke naszych tuczarh przemystowych, bo
przeciez ostateczne wyniki tuczu w olbrzymiej
mierze zalezg od zdobycia petnowartosciowego,
zdrowego materialu wyjsciowego do tuczu.

Totez z poczatkiem wiosny doniostg role do
spetnienia bedzie miat aparat obrotu — Powia-
towe Oddzialy OPOZIllz. Dwie Instytucje odegra-
ja tu zasadnicza role, tj. Okr. Przeds. Obrotu
Zwierzetami Rzeznymi i Panstwowa Stuzba We-
terynaryjna. Z obecnych oznak nalezatoby wno-
si¢, ze walka z chorobami zakaznymi bedzie obec-
nie trudniejsza niz w 1953 r. chocby z tego
wzgledu, ze nalezy liczy¢ sie ze wzrostem obrotu
w ogole.

Nalezy przewidywaé zwiekszenie zapotrzebowa-
nia na s$rodki transportu do przewozu prosiat,
a Centrowet musi by¢ przygotowany na zwiekszo-
ne réwniez zapotrzebowanie na surowice prze-
ciwpomorowa, przeciwrdzycowg i C. V. Panstwo-
wa sluzba wet. musi zwiekszy¢ obstuge targow
i miejsc spedowych, by podota¢ zatatwianiu waz-
nych formalnosci, jakimi sg dokladne badania
prosiat, szczepienia itp.
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Zwykle ze zwiekszeniem sie obrotow zywcem
zwieksza sie proporcjonalnie niebezpieczenstwo
masowego rozwleczenia choréb zakaznych, dla-
tego tak waznym jest Sciste przestrzeganie prze-
pisbw san. wet., a zwtaszcza konieczne jest prze-
prowadzenie dezynfekcji pojazdow wszelkiego ro-
dzaju, stuzacych do transportu prosigt, wagonow
kolejowych, miejsc i urzadzen targowych oraz po-
mieszczen tymczasowych i baz zbiorczych. Przed-
siebiorstwo obrotu powinno zabezpieczy¢ i zapew-
ni¢ dostateczng ilos¢ suchej stomy Sciotkowej, tak
na okres przetrzymania prosigt na bazach zbior-
czych jak i na czas ich transportu. Wazng role
odgrywa tu zabezpieczenie dla prosigt na okres
obrotu dostatecznej ilosci dobrej, czystej wody
do picia. Sam przebieg transportu w decydujg-
cym stopniu wplywa na zdrowotnos$¢ prosiagt. Zbyt
szybka jazda przy transporcie samochodowym,
rzucanie samochodem, przeciggi, nadmierne prze-
tadowanie powoduja przemeczenie prosiat, zazie-
bienia i tym samym sprzyjaja rozwojowi grypy
W naszych tuczarniach przemystowych.

W roku biezagcym niewatpliwie otrzymamy
wieksze niz w latach poprzednich transporty pro-
sigt ze spotdzieln produkcyjnych. Tuczarnie prze-
mystowe czekajg na te prosieta, tym bardziej ze
beda one na pewno przedstawiaty wieksza war-
tos¢ hodowlang od skupowanych na targach, jako
pochodzace od lepszych, podrasowanych stad.

Mgr JAN RYSZKOWSKI
CZTP w Warszawie
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Wszyscy, ktorzy w taki czy inny sposob bedag
bra¢ udziat w wiosennym obrocie prosietami,
musza sie dx niego doktadnie i solidnie przygoto-
wac. Powazne podejscie do zagadnienia, socjali-
styczne poczucie odpowiedzialnosci dopomoga
w wykonaniu zadan.

Specjalng role w obrocie prosietami ma do wy-
konania obstuga i zalogi tuezarn przemystowych,
przez zdanie sobie przede wszystkim sprawy ile
trudoéw pochtonie doprowadzenie prosiecia od
drobnego rolnika, poprzez targi, badania i zabie-
gi lek. wet., transport — do tuczami przemysto-
wej, przez zdanie sobie sprawy, ze dostarczone do
tuczami prosie posiada juz nie tylko wartos¢ wy-
mierng w kilogramach swej wagi, ale ze na jego
konto zuzyto wiele pracy ludzkiej, wiele wysit-
kéw zwigzanych z obrotem.

Obstuga tuezari przemystowych powinna tros-
kliwie, sprawnie i szybko przejmowa¢ od orga-
néw obrotu prosieta dostarczane czesto juz w poz-
.nych godzinach, a nawet i w nocy. Wszelkie tru-
dy tu wlozone sowicie sie optaca, iim szybciej bo-
wiem damy prosietom normalne warunki bytowa-
nia, moznos¢ spoczynku i spokoj, tym mamy lep-
szg gwarancje, ze nie bedziemy pracowaé przy
chartakach, przy chorych, stabych tucznikach,
lecz bedziemy mieli pogtowie zdrowe, rzezkie,
dajagce nam wysokie przyrosty, wysokag produkcje.

Zastosoiranie drozdzowania pasz
w tuczarniach CZTP

Wprowadzajgc postep w technice produkcji tu-
czu przemystowego w Centralnym Zarz. Tuczu
Przem. zwraca sie stale uwage rowniez na pod-
niesienie jakosci karmy i w tym celu zastosowa-
no metode, ktéra moze da¢ duze efekty, miano-
wicie drozdzowanie pasz.

Opierajgc sie na danych z doswiadczen krajow
demokracji ludowej, przeprowadzono wstepne
préby nad wyborem odpowiednich sposobéw droz-
dzowania dostosowanych do warunkéw pracy tu-
czarh przemystowych, a nastepnie przystgpiono do
szerokiego zastosowania ich w praktyce.

Drozdzowanie pasz moze da¢ duze efekty gos-
podarcze. Karma na skutek drozdzowania nabie-
ra specyficznego dobrego smaku, dzieki czemu
jest bardzo chetnie wyjadana przez trzode chlew-
ng. Ponadto nabiera ona konsystencji rozpuich-
nionej papki, co ulatwia jej trawienie, gdyz soki
trawienne w przewodzie pokarmowym mogg tat-
wiej dotrze¢ do wszystkich czesci karmy.

Drozdzowanie ponadto wzbogaca pasze w wi-
taminy. Drozdze zawierajg duze ilosci witamin
z grupy B i witamine PP. Do drozdzowania pasz
uzywane sg skrzynie drewniane o wymiarach
2 m dlugosci, 1,5 m szerokosci i 70 cm wyso-
kosci. Skrzynia powinna mie¢ przykrywe. Po-
jemnos¢ skrzyni wynosi 1,8 nP, a wiec moze ona
pomiesci¢c ok. 700 — 800 kg paszy tresciwej.
Poniewaz na 1 sztuke w tuczami przypada prze-

cietnie ok. 2 kg paszy tresciwej dziennie, wiec
jedna skrzynia moze pomiesci¢ pasze dla 2000
sztuk tucznikéw, gdyz drozdzowanie odbywa sie
w trzech etapach codziennie, w dostosowaniu do
3 odpasow: rano, w potudnie i wieczorem.

Konieczna jest poza skrzynig do drozdzowania
paszy druga skrzynia, w ktérej musi odbywac
sie jej scukrzanie. Skrzynia ta musi byC¢ takiej
wielkosci jak poprzednia. W skrzyni tej musi by¢
oddzielona niewielka przestrzen np. 1/4 po-
wierzchni skrzyni, w ktérej bedzie sie przygoto-
wywaé zaczyn drozdzowy. Zaczyn drozdzowy
mozna rowniez przygotowywaé w osobnej skrzy-
neczce.

Pomieszczenie, w ktérym ustawia sie skrzynie
do drozdzowania pasz, musi by¢ ogrzewane w zi-
mie, aby panowala tam temperatura ok. 20<C

W doswiadczeniach CZTP, przeprowadzonych
w tuczarniach okregu krakowskiego pod kierun-
kiem inz. H. Sloczynskiej, przystosowano do' wa-
runkow tuezarn przemystowych 3 nastepujgce
metody drozdzowania pasz.

1 metoda. Drozdzowanie pasz rozpoczyna sie
0 godzinie 7 rano. Najpierw przeprowadza sie
proces scukrzania pasz, polegajgcy na zalaniu ich
wrzacg wodg w ilosci 1,5-krotnej w stosunku do
ilosci paszy. Pasze nalezy po zaparzeniu doklad-
nie wymiesza¢, uklepa¢ i okry¢ workami. Dobrze
bedzie na wierzch paszy nasypa¢ warstwe Sruty
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zbozowej grubosci 5 cm, aby tym lepiej uchro-
ni¢ pasze od utraty ciepta. Nastepnie przygoto-
wuje sie zaczyn drozdzowy przez dodanie 0,5 kg
drozdzy do 2 kg paszy tresciwej zalanej wrzaca
wodg w celu scukrzania, a nastepnie ostudzone;.
Po 5 — 6 godzinach zaczyn, ktéry stat w cie-
ptym miejscu o temperaturze 22°C, dodaje sie do
zacukrzonej paszy i doktadnie =z nig miesza.
Czynnos¢ ta wypadnie o godzinie 12 — 13
w potudnie. Taka. ilos¢ zaczynu drozdzowego wy-
starczy na 100 kg paszy scukrzonej. Dokfadnie
wymieszang pasze z zaczynem drozdzowym po-
zostawia sie przez 5 — 6 godzin, mieszajac ja
co pot godziny.

Skarmia¢ mozna pasze drozdzowang o godzinie
6 — 7 wieczorem, a wiec w czasie wieczorowe-
go odpasu. Stosujgc te metode drozdzowania pasz
mozna zywi¢ S$Swinie drozdzowang pasza tylko
W czasie wieczorowego odpasu.

2 metoda. Metoda ta polega na skréceniu okre-
su scukrzania pasz. Po zalaniu paszy wrzgcg wodg
i po jej ostudzeniu miesza sie jg z pot kg drozdzy,
(na 100 kg paszy 'wystarcza 0,5 kg drozdzy)
1 pozostawia sie przez 6 godzin, mieszajac co pot
godziny. Drozdze nalezy uprzednio rozprowadzi¢
w wodzie, dodajgc do nich troche sparzonej i ostu-
dzonej Sruty. W metodzie tej proces scukrzania
paszy ograniczony jest w czasie tylko do sparze-
nia wrzacg wodag i ostudzenia paszy. Przy zasto-
sowaniu tej metody mozna drozdzowal pasze na
2 odpasy w ciggu dnia, na potudnie i wieczor.

3 metoda. Polega ona na przygotowaniu wiek-
szej ilosci zaczynu drozdzowego i uzywania go
kilkakrotnie (5 razy). Metoda ta pozwala, zaosz-
czedzi¢ pewne ilosci drozdzy. Po zalaniu wrzacg
wodg 100 kg paszy oddziela sie jej 2/5 do osob-
nego naczynia i po ostudzeniu mieszg sie z 1 kg
drozdzy. Pozostale czesci paszy okrywa sie wor-
kami i pozostawia przez 5 — 6 godzin. Po tym
okresie bierze sie 1/5 cze$¢ rozczynu i miesza
z scukrzong pasza, natomiast do drugiej czesci
rozczynu dodaje sie scukrzong przez zaparzenie
pasze w takiej ilosci, jaka zostala, pobrana z roz-
czynu, to jest 1/5 cze$€. Scukrzong pasza po
zmieszaniu z zaczynem drozdzowym musi droz-
dzowac sie przez okres 3 godzin, po czym moze
by¢ skarmiana. Przygotowany zaczyn drozdzowy,
z ktérego odbiera sie 1/5 jego czes¢, a nato miej-
sce dodaje sie czes¢ Swiezo scukrzonej paszy,
moze by¢ uzywany 5 razy, po czym nalezy przy-
gotowa¢ nowy zaczyn, uzywajac do niego Swieze
drozdze. Metoda ta pozwala na zywienie $win
karmg drozdzowang w czasie wszystkich odpasow
w ciggu dnia.

Doswiadczenia przeprowadzone w CZTP wyka-
zaly, ze tuczniki zywione paszami drozdzowanymi
wykazujg lepsze przyrosty wagowe niz przy zy-
wieniu karmg nie drozdzowana. ROznice na ko-
rzys¢ grupy zywionej karma drozdzowang wyno-
szg $rednio 10 gramow na sztuke dziennie, przy
czym w niektorych przypadkach rdznice te do-
chodzity nawet do 25 graméw. Stwierdzono row-
niez, ze pasze niechetnie wyjadane przez trzode
chlewna, jak np. wycierki ziemniaczane, po pod-
daniu ich procesowi drozdzowania byly chetnie
wyjadane przez trzode. Maksymalne dawki dzien-
ne wycierek ziemniaczanych nie drozdzowanych
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a tylko zaparzanych wrzacg wodg wynosity do
500 graméw na sztuke, natomiast po poddaniu
ich procesowi drozdzowania dawki te wzrosty do
800 gramow (w przeliczeniu wagowym na wy-
cierki suche).

W okregu krakowskim drozdzowano rézne ro-
dzaje pasz tresciwych, jak np. mieszakne tresciwg
., 1", otreby zytnie i pszenne, make jeczmienna,
mieszanki $rut zbozowych. Zwykle brano miesza-
nine kilku rodzajow pasz tresciwych i uzupetnia-
no je maczkami zwierzecymi. Zuzycie pasz na
1 kg przyrostu przy stosowaniu pasz drozdzowa-
nych byto o 5% nizsze niz przy zywieniu paszami
nie drozdzowanymi.

W okregu gdanskim przy stosowaniu pasz droz-
dzowanych (w grupie doswiadczalnej) zuzyto na-
stepujace ilosci pasz na 1 kg przyrostu zywca’

jedn karm. biatko strawn.
grupa doswiadczalna 4,8 472 ¢
kontrolna 53 685 g

W tuczarniach CZTP prowadzono réwniez pro-
by w celu stwierdzenia mozliwosci zastosowania
do drozdzowania pasz drozdzy pozostatych jako
odpady z browaru, tak zwanej gestwy drozdzo-
wej. Gestwa drozdzowa pozostaje po zakoriczeniu
fermentacji brzeczki piwnej. Okazalo sie, ze ge-
stwa drozdzowa nie nadaje sie do przeprowadza-
nia procesu drozdzowania pasz, poniewaz jest
mato aktywna, zdolna do powolnego dziatania.
Karma mieszana z gestwg drozdzowg musiata by¢
od razu skarmiana, gdyz pozostawienie jej przez
kilka godzin powodowato skwasnienie na skutek
przewagi dziatania bakterii kwasowych. Z prob
tych wyciggnieto wniosek, ze do drozdzowania
pasz muszg by¢ uzywane tylko drozdze o duzej
aktywnosci, a wiec np. drozdze piekarskie.

W okregu krakowskim uzywano' do drozdzowa-
nia swiezych drozdzy piwnych, co dawato bardzo
dobre wyniki. Ze wzgledu na wysoka cene tych
drozdzy, jak tez i drozdzy piekarskich, wydaje sie
konieczne produkowanie drozdzy pastewnych
o duzej aktywnosci; Przez stosowanie takich droz-
dzy mozna, by znacznie obnizy¢ koszty drozdzo-
wania pasz.

Drozdzowanie pasz daje duze korzysci przez
podnoszenie przyrostébw wagowyeh tucznikow,
przez obnizenie zuzycia pasz oraz przez wplyw na
prawidtowe funkcjonowanie przewodu pokarmo-
wego*. Pasza drozdzowana nie zalega w przewo-
dzie pokarmowym, co czesto zdarza sie przy skar-
mianiu drobno mielonych $rut zbozowych lub ma-
czek.

Drozdzowanie pasz prowadzone jest w CZTP
w okresie miesiecy zimowych, natomiast w okre-
sie lata, gdy skarmiane sg znaczne ilosci zielo-
nek ze wzgledu na to, ze jest dostatek witamin
w paszach, stosuje sie metode scukrzania pasz
w celu poprawienia ich przyswajalnosci. Seukrza-
nie pasz zostalo opisane wyzej jako wstepny pro-
ces drozdzowania pasz. Scukrzanie pasz przynie-
sie 'duze korzysci, poniewaz poprawi strawnosé
pasz, co dodatnio wptynie na przyrosty wagowe
i oszczednosci zuzycia pasz.
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Tucz letni trzody chleumej

Tucz letni trzody chlewnej przeprowadzony
w tanio zbudowanych, pomieszczeniach zdat na
0go6l egzamin pod wzgledem zootechnicznym
i sanitarno weterynaryjnym. Uzyskane rezultaty
Swiadcza, ze pomieszczenia te zupeinie dobrze
stuzg celowi do jakich zostaly przeznaczone. Nie-
mniej jednak ze wzgledu na swoj eksperymen-
talny charakter tucz letni wg dokumentacji
z 1952 r. ma pewne btedy, ktére hamujgco dzia-
taja na proces produkcji, a w innych wypad-
kach nie zezwalaja na racjonalng organizacje
pracy w tych obiektach. Dlatego chce tutaj po-
dzieli¢ sie z czytelnikami moimi uwagami na
temat tego co zrobiliSmy w omawianym ,letnia-
ku“ dla poprawienia warunkéw bytu tucznikow
oraz utatwienia sobie pracy.

Pomieszczenie dla wazenia $win

Problem ten nie byt przy zatlozeniach budowy
w -ogble brany pod uwage, mimo ze stanowi po-
wazny elementlorganizacji pracy w warunkach,
gdy catos¢ poglowia musimy raz w miesigcu
przewazy¢ poza prébnym wazeniem w ciggu mie-
sigca, zdje¢ i wstawien nowego materiatu. Dla
rozwigzania tego problemu zbudowali$my przed
frontem szalaséw bardzo proste pomieszczenie
dla wazenia swin. Waga ustawiona pod daszkiem
jest waga bydleca o nosnosci 1000 kg.

Urzgdzenie to oprécz przydatnosci przy waze-
niu spetnia dodatkowo jeszcze inne zadania.

a) Przeglad Swin przyjmowanych z zakupu czy
przerzutu w buchtach po obu stronach wagi jest
0 wiele latwiejszy niz w szalasach czy na wy-
biegach. Utatwia to ogromnie doktadng kontrole
przyjmowanych $win i umozliwia prawidtowg
selekcje.

b) W urzadzeniach tych przeprowadzali§my
szczepienia ochronne, ktére wg opinii lek. wet.
szly o wiele sprawniej niz w szatasach. Dla przy-
kladu podaje, ze przeszczepienie ,Staubem” 651
szt. wraz z kontrolnym przewazeniem (nie poje-
dynczo lecz grupowo) trwato 5 godz., przy czym
Swinie byly szczepione na wadze bezposrednio
po zwazeniu.

¢) Pomieszczenie to jest bardzo pomocne przy
zdawaniu swin. Przy jednej z bucht zbudowana
jest rampa, po ktoérej Swinie wychodzg na sa-
mochody.

Urzadzenie takiego pomieszczenia jest bardzo
proste i tanie, a daje duzg wygode i dlatego po-
lecam je uwadze wszystkim posiadajgcym ,let-
niaki® .

Odwodnienie terenu tuczu letniego

Wierzchnia warstwa ziemi w szatasach i na
wybiegach juz po krétkotrwatym uzytkowaniu
wymieszana jest z kalem $win, przez co staje
sie nieprzepuszczalna, powoduje w okresie slot
znacznie gorsze warunki bytowe tucznikéw, unie-
mozliwiajac nawet niekiedy ich produkcie.
Szczegolnie przejscia miedzy szczytami szata-
sOw, gdzie odbywa sie najbardziej intensywny

ruch trzody, z biegiem czasu posiadajg obnizony
poziom i stajg sie zbiornikiem wody opadowej,
sptywajgcej sprzed szatasOw oraz wybiegow.

W celu poprawienia tego stanu rzeczy zapro-
jektowatem odwodnienie terenu tuczu letniego.
Zaznaczam, ze odwodnienie to jest mozliwe tyl-
ko tam, gdzie istnieje cho¢by minimalne nachy-
lenie terenu wzdluz linii szatasow.

Odwodnienie to polega na tym, ze z tylu za
szatasami przekopano row otwarty, na wysokosci
okapu dachu szatasu, ktéry ma za zadanie od-
prowadza¢ wode. ROw ten zostat od reszty wy-
biegu odgrodzony ptotem z drggowiny, aby Swi-
nie nie zarywaly rowu. PrzejScie miedzy szczyto-
wymi Scianami szatasow wylozono podtoga
z dragowiny lub z desek w ten sposob, ze miedzy
poditogg a ziemig powstatla wolna przestrzen do
odprowadzania wody, pogiebiona jeszcze specjal-
nym rowem posiadajacym potgczenie z rowem
odwadniajgcym.

Cale to odwodnienie zrobitem tytutem préby
przy jednym szalasie. Juz pierwsze deszcze prze-
konaly nas, ze urzadzenie to dziata bez zarzutu
i wszystkie szalasy zostang w ten spos6b ,zme-
liorowane".

Dla zapewnienia jeszcze lepszych warunkéw
potozyliSmy rowniez tytutem proby w jednym
szalasie podioge z drggowiny, zostawiajgc pod
podiogg troche wolnej przestrzeni dla odprowa-
dzania moczu i opadow przenikajgcych przez
dachy. Utozenie takiej podiogi nie przedstawia
wiekszej trudnosci. Nalezy pamietac, ze:

a) podktady winny by¢ utozone wzdluz sza-
tasu;

b) podioge ktadziemy w kierunku od ztobow
do tylnej Sciany szalasOw, co jest wazne z tego
wzgledu, ze krotsze kawalki drggowiny fatwie]
dadzg si¢ utozy¢ w ten sposob, aby miedzy nimi
nie bylo dziur, w ktérych Swinia mogtaby zia-
mac noge;

c) podioga umocowana jest przy minimalnej
ilosci gwozdzi dzieki wskazowkom lek. wet.
CZTP w Bytomiu dr. Kdstrzewskiego. Polega to
na tym, ze do podktadéw nie przybija sie poszcze-
golnych dragowin, ale po utozeniu pewnej czesci
podiogi ktadzie sie na oba korice drggowin réw-
nolegle do podktadow dtugie laty, ktére przybija
sie w kilku miejscach do podktadow.

Na zakoniczenie zwracam uwage na jesz-
cze jeden szczegéh Szalas X prawdopodob-
nie we wszystkich ,letniakach“ miat by¢ trakto-
wany jako izolatka i wskutek tego pomiedzy nim
a szalasem IX jest pas izolacyjny. Poniewaz
w praktyce szalas ten zostal zmieniony na nor-
malne stanowiska produkcyjne zbedne jest pod-
wojne ogrodzenie miedzy wspomnianymi dwoma
szatasami. Zlikwidowanie jednego z nich daje
nam pokazng ilos¢ stupkéw i draggowiny, z czego
mozna zrobi¢ albo pomieszczenie do wazenia,
albo dodatkowe ogrodzenie, ktére przy ustawia-
niu koryt drewnianych zwieksza nam ilos¢ po-
siadanych stanowisk.
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Zadania aparatu kontraktacji CZPMs

W Siuietle Uchiralty Rzadu in sprairie zapeinnienia niezbednych Srodkoéw
dla wzrostu hodowli zwierzgt gospodarskich

Zagadnienie walki o podniesienie produkcji ho-
dowlanej zostalo wysuniete na IX Plenum KC
PZPR jako najwazniejsze zadanie Scisle wigzgce
sie z zadaniem szybkiego podniesienia stopy zy-
ciowej mas pracujacych. Jednym z doniostych
krokbw w tym kierunku jest podjeta uchwata
Rady Ministrow z dnia 17.X11.1953 r. w spra-
wie zapewnienia niezbednych srodkow dla wzro-
stu hodowli zwierzat gospodarskich i rozwoju
bazy paszowej. Szczegllne znaczenie dla roz-
woju hodowli trzody chlewnej posiada polityka
Panstwa na odcinku kontraktacji trzody chlew-
nej. Warunki kontraktacji trzody bekonowej dob-
rze znane sg chtopom i bardzo sg przez nich ce-
nione. Kontraktujgcym chiopom zapewnia pan-
stwo dodatkowsg pasze, wegiel, korzystne ceny,
co daje poczucie pewnosci hodowcy trzody beko-
nowej w jego rachunkach gospodarskich.

W ciggu ostatnich lat skup zywca bekonowego
w stosunku do roku 1950 (przyjmujac ten rok
za 100%) wynosit: w 1951 r. — 103%,
w 1952 r. — 110,5%, w 1953 r. — 149,8%.

Obok ilosciowego wzrostu polepszyta sie row-
niez jakos¢ zywca bekonowego, co szczegdlnie
dalo sie zauwazy¢ na zapleczu Zakladow Mies-
nych w Krotoszynie woj. wroctawskie, gdzie
ilos¢ | i 1l klasy bekonow wzrosta o 8,2%, w woj.
poznanskim o 2%, w woj. gdanskim o 1,7%.
Zmniejszyly sie réwniez uszkodzenia zywca be-
konowego, szczegblnie w Zaktadach Miesnych
w Czerniewicach, gdzie w IV kwartale 1953 r.
zmniejszone one zostaly do 1,7%. Roéwniez pod
wzgledem poprawy typu oraz zmniejszenia prze-
tluszczenia uzyskaly pewne osiggniecia Zakkiay
Miesne w Chojnicach, Jarostawiu, Grudzigdzu,
Tarnowie, Debicy, Czerniewicach i Koscierzynie.

Osiagniecia te uzyskano przez instruktaz zoo-
techniczny stuzby kontraktacyjnej wsrdéd produ-
centow trzody chlewnej bekonowej. Na terenie
wojewddztwa bydgoskiego Ekspozytura Woje-
wodzka CZPMs organizowata wycieczki chtopow-
producentéw trzody chlewnej bekonowej do go-
spodarstw rolnych Instytutu Zootechniki w Ko-
tudze Wielkiej, gdzie chitopi zapoznawali sie ze
sposobami racjonalnego tuczu bekonowego oraz
z budownictwem tanich i zdrowych dla zwierzat
chlewni szatasowych. Z inicjatywy kierownika
Sekcji Kontraktacji w Toruniu, Ob. Bartoszyn-
skiego, sitami aparatu kontraktacyjnego wybu-
dowano wzorowg i przykladowg chlewnie szala-
sowg w spotdzielni produkcyjnej w Grebocinie
pow. torunskiego. Wiele réwniez pracy poswiecit
aparat kontraktacji na odcinku zaopatrzenia spot-
dzielni produkcyjnych w materiat wyjsciowy —
maciory i knury.

Duzg role w produkcji trzody chlewnej odgry-
waja kobiety wiejskie. W zwigzku z tym aparat
kontraktacji witaczyt sie czynnie do akcji orga-
nizowania Két Gospodyn ZSCb w konkursach ho-

dowlanych. Osiagniecia w organizacji konkursu
hodowlanego posiada stuzba kontraktacyjna ZMs.
w Krotoszynie, ktéra zwerbowata juz okoto
1700 kobiet wiejskich, ZMs Gniezno 830 ko-
biet.

Celem podniesienia poziomu pracy instruktazo-
wej asystentéw i st. asystenéw, zorganizowano
szkolenie stuzby kontraktacyjnej  Ekspozytury
Bydgoskiej w Zaktadach Instytutu Zootechniki
w Koludzie Wielkiej oraz Ekspozytury Rzeszéw
w stacji doswiadczalnej w Chorzelowie. Dotych-
czas jednak pomoc instruktazowa miata ra-
czej charakter niezorganizowany, bezplanowy.
W Uchwale Rady Ministrow z dnia 17.XII. 1953 r.
w sprawie zapewnienia niezbednych srodkéw dla
wzrostu hodowli zwierzat gospodarskich mowi
sie: ,Organizacje kontraktujgce zwierzeta rzezne
i hodowlane nie wywigzujg sie nalezycie z za-
dan udzielania pomocy szkoleniowej i instrukta-
zowej"“ .

Co musimy uczyni¢, aby wykona¢ zadania pod-
niesienia hodowli trzody chlewnej w terenach be-
konowych?

Nalezy przede wszystkim wskaza¢ i uruchomié
wszystkie rezerwy tkwigce w indywidualnej
chlopskiej gospodarce drobnotowarowe] i wspot-
dziala¢ w rozwoju rolniczej spotdzielczosci pro-
dukcyjnej. Prace te mozna i nalezy najlepiej po-
wigza¢ z kontraktacja.

Rezerwy lezg m. in w zapewnieniu zdrowia
zwierzetom, gdyz wysorty lek. wet. z produkciji
bekonowej wtasnie ze wzgledu na nieodpowiedni
stan zdrowia wynosza okoto 8%. Pod tym wzgle-
dem istniejg jeszcze u nas duze zaniedbania.

Trzoda chlewna zamykana jest na przeciag ca-
tego lata i zimy w ciemnych, zapajeczonychb, nie-
wybielonych pomieszczeniach, w ktérych duszne
powietrze, a czesto wilgo¢ w zastraszajacy spo-
sob podrywajg zdrowie zwierzat. Niedostateczne
zabezpieczenie pomieszczeh przed zimnem, prze-
ciggami, naraza zwierzeta na ustawiczne zaziebie-
nia, a nawet padniecia miodziezy. Tego rodzaju
warunki sprawiajg,- ze przyrost trzody chlewnej
zostaje zahamowany prawie o potowe, totez dob-
rego zywca bekonowego spodziewaé sie po ta-
kim wychowie nie mozemy. Przyczyna tkwi
w niedbatosci i braku gospodarnosci: wybiele-
nie chlewni, zabezpieczenie Scian przed zimnem,
opatrzenie ich stoma nie pocigga za sobg zadnych
kosztow.

Powszechne jest narzekanie na brak pasz tres-
ciwych. Istotnie, pasz treSciwych za duzo nie ma-
my, nalezy sobie zda¢ sprawe z tego, ze gospo-
darujgc rozumnie i oszczednie paszami znajdu-
jacymi sie w gospodarstwie, mozna osiagnac¢ pro-
dukcje czesto o 30% wyzsza niz sie osiaga. lle to
paszy marnuje sie przez dolewanie jej do brud-
nych koryt, z ktérych nie wybiera sie paszy nie-
Zjedzonej.
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Powazne rezerwy istniejg w sposobach chowu
i uzytkowania zwierzat. Tak np._przez krycie ma-
cior dwoma knurami mozna zwiekszy¢ liczeb-
nos¢ prosiat o okoto 15%. Przez powszechne sto-
sowanie budkowego systemu wychowu trzody
chlewnej mozna wprowadzi¢ znaczne potanienie
budownictwa. Na zwiekszenie produktywnosci
mozemy wplyng¢ przez budowe okdélnikow dla
macior, knuréw i tucznikbw bekonowych. W la-
sach znajduje sie duzo trzebiezy, ktéra masowo
niszczeje. Z materiatlu tego mozna budowaé okél-
niki, zapewniajgce przewiew powietrza, nie-
odzownego dla zdrowia i jakosci trzody beko-
nowe; .

Mozliwosci oddziatywania stuzby kontraktacyj-
nej a'specjalnie asystentéw kontraktacji na pod-
niesienie hodowli trzody chlewnej, ostatnio ulegty
poprawie. Wytaczeni zostali z kontraktacji agenci
gminnych spotdzielni, co wptynie na zblizenie
sie asystentow bezposrednio do producentow
i w wiekszym niz dotychszas stopniu na oparcie
sie w swojej pracy kontraktacyjnej i hodowlanej
na aktywie spotecznym Zwigzku Samopomocy
Chiopskiej oraz Gromadzkich i Gminnych Ko-
misjach Gospodarczych. Uprawnienia asystentow
zwiekszyly sie w zakresie decyzji przyznawania
producentom bezprocentowych kredytéw z GKS
na zakup warchlakow i srodkéw produkcji. Przy
kontraktacji trzody chlewnej Panstwo stawia za
warunek uprzednie wykonanie dostaw obowigz-
kowych. Znajdujg sie jednak tacy spekulanci,
ktérzy nie wywigzujg sie ze swych obowigzkow
wobec Panstwa, ale kontraktujg przy pomocy
swych wspolnikéw. Trzeba réwniez, by wszyscy
asystenci w dobrze zrozumianym interesie wias-
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nym i Panstwa pilnowali w gromadzie uczciwosci
w kontraktacji i oszustéw tepili.

Aby przez aparat kontraktacji dotrzymane byty
warunki zwiekszenia hodowli i. polepszenia ja-
kosci zywca bekonowego, konieczne jest:

1) upowszechnienie ws$réd chtopéw gospodaru-
jacych indywidualnie i spotdzielcow wszystkiego,
co ,na temat postepowych metod hodowli i tuczu
bekonowego méwi nauka i przodujgca praktyka
rolnicza;

2) wykorzystanie przez aparat kontraktacji na-
rad produkcyjnych w gromadach i gminach
w celu upowszechnienia osiggnie¢ oraz doswiad-
czenn przodujacych metod tuézu bekonowego.
W tym celu nawigza¢ nalezy Scistg wspoOtprace
ze stuzbg rolng gad narodowych, zootechnikami
POM, zarzagdami ZSCh na wszystkich szczeblach
od gromady i gminy do wojewodztwa;

3) doprowadzenie do wszystkich hodowcéw po
stanowienn Uchwaly Rzadu z dnia 17.X11.1953 r.,
szerokie ich spopularyzowanie i konsekwentne
realizowanie;

4) wigczenie sie do pracy z zarzgdami kol
ZSCh na odcinku organizacji wspoétzawodnictwa
pomiedzy spétdzielniami produkcyjnymi i indy-
widualnymi hodowcami w zakresie produkcji
zywca 'bekonowego czotowych klas;

5) uaktywnienie sie w wiekszym niz dotychczas
stopniu w pracy z Kotami Két Gospodyn ZSCh
na odcinku konkurséw hodowlanych i tuczu trzo-
dy bekonowej;

6) rozszerzenie form wspotzawodnictwa miedzy
asystentami na odcinku zaopatrzenia przemystu
miesnego w surowiec najlepszej jakosci.

Ogolne zasady kontroli przedsiebiorstw
handlu miesem

Kontrola jest zagadnieniem o pierwszorzed-
nym znaczeniu dla nalezytego rozwoju handlu
uspotecznionego. Przez codzienne, nieustanne
i systematyczne kontrolowanie aparatu dystrybu-
cji tepi sie w nim wszelkie tendencje do lekcewa-
Zenia potrzeb mas, zapobiega korupcji i demora-
lizacji, jak rowniez chroni sie handel uspotecz-
niony od nabierania ztych nawykdw.

Dla nalezytego wykonywania tej funkcji pan-
stwo rozporzadza catym systemem kontroli, kto-
ry spetia to zadanie w okreslonym zakresie, poza
zwyklym nadzorem ze strony kierownictwa kaz-
dego przedsiebiorstwa handlowego i jego komor-
ki nadrzednej. System ten jest nie tylko waznym
elementem aparatu panstwowego, ale jest row-
niez jego elementem niezbednym, bez ktérego
niemozliwe byloby zaréwno kierownictwo jak i li-
kwidacja istniejacych niedociagnie¢. Brak prawi-
diowo zorganizowanej kontroli pracy przedsie-
biorstw handlowych zawsze jest powodem niewy-
konania badz zlego wykonania planéw oraz nie-
whasciwego stylu pracy.

Celem artykutu jest wskazanie zasadniczych
elementéw, na ktérych powinna sie opiera¢ kon-
trola wewnetrzna badz tez zewnetrzna dziatalno-
sci handlowej przedsiebiorstw uspotecznionych,
przy czym zaklada sie, ze obiekt kontrolowany
jest przedsiebiorstwem Miejskiego Handlu Mie-
sem.

Przede wszystkim nalezy stwierdzi¢, ze kon-
trola tylko wtedy moze da¢ oczekiwany wynik,
jezeli stoi na wkasciwym poziomie, tj. gdy jakos¢
jej jest bez zarzutu. Wspomniana juz jako$¢ kon-
troli zalezy od szeregu elementéw. Przede wszy-
stkim kazdy aparat kontrolujgcy powinien by¢ na
mozliwie wysokim poziomie fachowym, tj. posia-
da¢ taka sume wiadomosci, ktdra umozliwia wta-
Sciwg ocene dziatalnosci przedsiebiorstwa branzo-
wego i pozwala na réwnoczesny instruktaz. Wigze
sie wiec z tym problem doszkalania zawodowego
pracownikow uzywanych do kontroli, zaréwno
przez CZ MHM i wojewédzkie zarzady MHM,
badz tez wydzialy handlu rad narodowych. Pra-
cownikdw kontroli powinien réwniez cechowac
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wysoki poziom ideologiczny, a to dlatego, ze pra-
ca kazdego kontrolera nosi w sobie rowniez cha-
rakter wychowawczy.

Znaczne pogtebienie i witasciwe ukierunkowa-
nie kontroli moze by¢ ponadto osiggniete przez
dorazne nawigzanie kontaktu kontroleréw z akty-
wem pracowniczym danej placéwki. Kontakt
z przodujagcymi pracownikami w danej jednostce
dla wykorzystania ich rad, wnioskéw i spostrze-
zen moze tu da¢ nieocenione wyniki. Ponadto
aparat kontrolujgcy musi cechowa¢ witasciwa po-
stawa moralna. Kontroler powinien by¢ w peni
Swiadomy tego — ze bronigc interesow ogétu
i panstwa, sam musi by¢ uczciwy, nieposzlako-
wany i bezwzglednie moralny. Tylko taki kontro-
ler posiada niezbedny przy tej czynnosci autory-
tet osobisty, jak réwniez nie tylko formalne, ale
[ mhoralne prawo kontrolowania i pouczania in-
nych.

Ogolnie biorac, naczelnym zadaniem kontroli
dziatalnosci MHM jest analiza stopnia wykonania
przez dang placéwke obowigzujgcego jg planu
dziatania — celem ustalenia powoddéw rozhiez-
nosci pomiedzy tym co byle planowane a wyko-
naniem. W tej drodze ustala sie krytyczny poglad
na gospodarke danej placowki, co umozliwia juz
postawienie wiasciwych wnioskéw dla worowa-
dzenia takich ulepszen w pracy, ktére zagwaran-
tuja wykonanie obowigzujgcych planéw. Na bazie
tego ogodlnego zalozenia, aktualnego przy kazdej
kontroli, rozwazmy jakie podstawowe odcinki
dziatalnosci nalezy skontrolowac¢, aby moc ocenié
i zanalizowa¢ dziatalno$¢ handlowg placOwki
MHM

Odcinki te wigzg sie ScisSle z obowigzujacym
komérki handlowe zakresem czynnosci, ktéry

rzewiduje, ze do zadan tej komorki m.in. na-
ezy:

1) opracowywanie podzialu obowigzujacych
miesiecznych rozdzielnikbw na mase miesno-ttu-
szczowg na poszczegOlne tygodnie, w porozumie-
niu z wkasciwym wydzialem handlu i innymi dy-
strybutorami (ZSS, CRS),

2) sporzadzanie tygodniowych i dziennych
rozdzielnikdw zaopatrzenia sklepéw na podstawie
zapotrzebowan zgtoszonych przez kierownikow
sklepow,

3) sprawozdania stanu ilosciowego i jakos-
ciowego miesa i przetworéw w sklepach i maga-
zynach przyskiepowych,

4) czuwanie nad terminowoscig dostaw oraz
pianowg realizacjg zapotrzebowanego towaru
przez przemyst, zar6wno pod wzgledem iloscio-
wym jak i asortymentowym,

5) interweniowanie w przypadkach niewyko-
nania lub przekroczenia planu dostaw,

6) wydawanie bezposrednich polecen odnos-
nie zaopatrzenia sieci w mieso i przetwory,

7) dokonywanie odbioru towaréw z punktéw
wydawczych i zaopatrzenie w ten towar sklepow.

8) czuwanie nad prawidlowym wystaniem
przez dostawce towaru dokumentacji obcigzajacej
i uznajgcej poszczegolne sklepy,

9) kierowanie praca konwojentéw oraz prze-
prowadzanie z nimi rozliczen,

nej

10) sporzadzanie sprawozdawczosci operatyw-
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11) Scista wspotpraca z komorkg kontroli tech-
nicznej dostawcéw obcych i wtasnych na odcinku
jakosci otrzymywanych towarow,

12) opracowywanie umow szczegoétowych z do-
stawcami na podstawie ramowych uméw gene-
ralnych, sporzadzanie protokotéw rozbieznosci
1 przeprowadzanie analizy ich wykonania,

13) wspoipraca ze wszystkimi dostawcami
w ramach umoOw i porozumien zawartych przez CZ
MHM z wtadzami nadrzednymi dostawcy,

14) opracowywanie umotywowanych wnios-
kow odnosnie planu rozwoju sieci detalicznej oraz

posazenia technicznego nowouruchomionych
placéwek,

15) analiza rynku miejscowego w zakresie za-
opatrzenia i popytu, uwzgledniajgca upodobania
konsumentow, okresowe wahania popytu na nie-
ktdre asortymenty miesa i przetworéw miesnych,

16) stawianie wnioskéw odnosnie korekty pla-
néw poszczegolnych punktéw sprzedazy,

17) analiza wykonania planu obrotu towarowe-
go przez komorke handlowa, kontrola réwnomier-
nego splywu masy towarowej w przekroju mie-
siecznym i stawianie odpowiednich wnioskow,

18) opracowywanie wytycznych odnosnie wia-
Sciwego sktadowania i przechowywania miesa
[ Erzetworéw w magazynach przyskiepowych
i sklepach,

19) nadzorowanie prac magazynu oraz instruo-
wanie w zakresie prawidtowej gospodarki i kon-
serwacji towardw i opakowan,

20) badanie przydatnosci urzadzen technicz-
nych i nalezyte ich wykorzystanie,

21) badanie zgodnosci obiegu dokumentéw
sklepowych z obowigzujgcymi instrukcjami,

22) prowadzenie zbioru cennikow oraz kon-
troli ich wykonania przez sklepy,

23) instruowanie sklepéw w zakresie techniki
ustug poprzez zwolywanie narad roboczych per-
sonelu sklepowego i instruktaz przywarsztatowy,

24) opracowywanie projektow dekoracji
wnetrz i wystaw sklepowych oraz nadzorowanie
estetyki sklepow i sprzedazy,

25) wykonywanie zarzadzenn i wytycznych
wydziatu handlu i zespotu miesnego w zakresie
organizacji i techniki sprzedazy oraz innych za-
rzadzenn wydanych posrednio lub bezposrednio
przez CZ MHM.

Aby wiasciwie oceni¢ dziatalno$¢ handlowa
kontrolowanej placowki na wszystkich ww odcin-
kach, jak rowniez dokona¢ nalezytej analizy za-
rzadzen kierownictwa w przesziosci, konieczne
jest ustalenie prawidtowosci sprawozdan przed-
stawionych podczas kontroli. W sprawozdaniach
tych wykazywany jest stan faktyczny przedsie-
biorstwa i osiggniete rezultaty, co moze i powin-
no postuzy¢ do analizy stopnia wykonania planu
i odchylen w jego realizacji — w stosunku do
planu. Zatem sprawozdawczos¢ szczegétowa, ana-
lityczna, stanowi podstawe do kontroli z punktu
widzenia oceny kierownictwa placéwki i osiggnie-
tych przez nig wynikow.

Kontrola w praktycznym wykonaniu dzieli sie
na cztery fazy, a mianowicie:

1) diagnoze, polegajgca na ustaleniu stanu
faktycznego kontrolowanego przedsiebiorstwa,
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2) porownywanie stanu faktycznego, ustalone-
go podczas kontroli, ze stanem przewidywanym,
tj. takim, jaki powinien byt mie¢ miejsce w opar-
ciu o plany pracy przedsiebiorstwa,

3) ustalanie przyczyn, ktore spowodowaly, ze
realizacja odbiegata od planu pracy przedsiebior-
stwa,

4) postawienie wnioskéw, ktérych uwzglednie-
nie bedzie podstawg dla kierownictwa kontrolo-
wanego przedsiebiorstwa w przysztosci.

Uwzglednianie wszystkich tych faz stanowi
nieodtgczny warunek kompletnej kontroli przed-
siebiorstwa, z tym ze kazda z faz powinna byc¢
oparta na konkretnych danych liczbowych. Tylko
przy oparciu sie podczas kontroli na tych danych
mozna unikng¢ dowolnosci w ocenie faktow, za-
tem jedynie poprzez wnikliwg analize cyfrowa
mozna wyprowadzi¢ wtasciwe wnioski dla kierow-
nictwa przedsiebiorstwa.

Podstawowg fazg kontroli jest diagnoza, opar-
ta réwniez na analizie sprawozdawczosci przed-
siebiorstwa, dokonywanej przy pomocy metod
statystycznych, ksiegowych badz kalkulacyjnych.
Analizujac te dane, w pierwszym rzedzie nalezy
skontrolowa¢ czy sporzadzone one zostaly zgod-
nie z prawda i przy zastosowaniu przyjetych ja-
ko obowigzujace zasad sprawozdawczosci.

Poréwnanie wynikow diagnozy z planami pra-
cy przedsiebiorstwa, badz tez poréwnanie tych
wynikow z wynikami osigganymi przez analogicz-
ne przedsiebiorstwa, pozwolg na stwierdzenie
przyczyn ustalonego wyniku dziatalnosci danego
przedsiebiorstwa. Szczegdlna uwaga powinna by¢
przy tym zwrdcona na poréwnywanie stanu fak-
tycznego pracy przedsiebiorstwa z tg podstawg
jego dziatalnosci, jaka stanowi plan. Poréwnywa-
nie to moze sie odbywa¢ w réznych przekrojach,
w zaleznosci od tego, jakich fragmentow dziatal-
nosci danego przedsiebiorstwa dotyczy kontrola,
tj. czy obejmuje ona tylko pewne fragmenty, np.
dziatalnos¢ handlowa, czy tez kontroluje sie cato-
ksztalt pracy.

Analizujgc  dzialalnos¢ handlowg nalezy
w szczegolnosci stwierdzi¢, czy i w jaki sposob
zostaly wykonane weziowe zadania wynikajgce
z obowigzujgcego kontrolowane przedsiebiorstwo
zakresu czynnosci. Analiza powinna wiec przede
wszystkim wykazywac, czy i na ile przedsiebior-
stwo MHM uczestniczy w rozdzielnictwie masy
miesno-tluszczowej na poszczegodlne tygodnie.
Fakt niewtgczania sie kierownictwa przedsiebior-
stwa do tej tak waznej czynnosci dowodzitby, ze
masa dzielona jest w sposob szablonowy, biuro-
kratyczny, bez uwzglednienia analizy popytu, jak
réowniez bez praktycznego wykorzystania do-
Swiadczen minionych okreséw, ze szczegolnym
uwzglednieniem praktyki z zaopatrzenia Swigtecz-
nego, w okresach wyptat, poszczegoélnych sezo-
nach roku itp. Dalej, analiza powinna wykazac
w jaki sposéb dzielony jest tygodniowy rozdziel-
nik na poszczegdlne sklepy, tj. czy i w jakim
stopniu uwzglednia sie wnioski kierownikow skle-
poéw, ich planowanie oddolne oparte na rozezna-
niu potrzeb rejonu, ktéry zaopatrujg. W szcze-
golnosci nalezy przy tym ustalaé, czy i o ile sg
uwzgledniane wnioski co do asortymentu, tak by
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sklep otrzymywal istotnie taki towar, ktdrego
konsumenci w danym rejonie sie domagaja.

Majac juz wyrobiony poglad na planistyczng
czes¢ dziatalnosci przedsiebiorstwa, kontroler po-
winien z kolei stwierdzi¢ czy realizacja tych pla-
néw przebiega w sposéb prawidlowy. W szcze-
golnosci nalezy zwraca¢ uwage, czy przedsiebior-
stwo walczy o petng ilosciowo i whasciwg jakoscio-
wo realizacje a wiec czy dba o nalezyte i termi-
nowe dostawy towaru z przemysiu. Pelne wyko-
nanie ustalonych planéw zaopatrzenia decyduje
0 wiasciwym zaopatrzeniu ludnosci w artykuty
miesne w ramach ustalonych rozdzielnikami i dla-
tego szczegdlnie dokftadnie powinno sie analizo-
wacé w jaki sposéb przedsiebiorstwo zabiega o za-
pewnienie sobie wiasciwe] realizacji planéw zao-
patrzenia, wilgczajgc w to sprawnos¢ transportu.

Rownolegle z tym, trzeba szczegdlng uwage
zwraca¢ na to, czy i w jaki sposéb przedsiebior-
stwo toczy walke o dobrg jakos$¢ towaru, jak ma
ustawiong kontrole techniczng i jakie sg wyniki
tej kontroli, celem niedopuszczenia do sprzedazy
towarow zitych, zepsutych lub o niewlasciwej ja-
kosci. Ta faza kontroli ma szczeg6lne znaczenie
dla ochrony intereséw konsumentéw, ktorzy po-
winni mie¢ zagwarantowany w sklepie zakup to-
wardéw petnowartosciowych.

Dalszy etap kontroli powinien wykaza¢ w jaki
sposéb towar jest w sklepach przechowywany
1 sprzedawany, ze szczegélnym zwréceniem uwagi
na to, czy wytyczne dotyczace techniki obrotu ar-
tykutami miesnymi sag przestrzegane, jak rowniez
czy przedsiebiorstwo czuwa nad podniesieniem
kultury handlu, czy szkoli sprzedawcow, czy dba
o estetyke wnetrz sklepowych, wystaw itp. Ana-
liza tych probleméw podczas kontroli w sposob
jak najbardziej szczegOtowy jest niezbedna dla
stwierdzenia, czy przedsiebiorstwo dba o zmniej-
szenie strat w handlu artykutami miesnymi do mi-
nimum, jak rowniez czy d.gzy do tego, zeby han-
del miesem podnies¢ na wyzszy poziom. Szcze-
golna uwaga, zwtaszcza w okresie letnim, powin-
na by¢ zwrécona na wilasciwe przechowywanie
artykutdw miesnych przez racjonalne zastosowa-
nie urzadzen chtodniczych i lodu. Nieraz drobne
naprawki, usprawnienia itp. powodujg zmniejsze-
nie strat i zapewnienie wlasciwej jakosci artyku-
tow miesnych w okresie upatow i dlatego nalezy
skontrolowa¢ czy przedsiebiorstwo w odpowied-
nim czasie poczynito whasciwe starania.

Analizujgc dziatalnos¢ handlowg przedsiebior-
stwa nalezy réwniez stwierdzi¢ czy siatka sklepéw
jest wystarczajgca dla zaspokojenia potrzeb lud-
nosci oraz czy przedsiebiorstwo zrobito starania
w kierunku powiekszenia sieci badZz rozszerzenia
sklepéw, co uczyniono, by wyposazenie technicz-
ne sklepéw byto jak najlepsze, badz tez czy byly
starania o utworzenie sklepéw specjalistycznych,
np. wytgcznie wedliniarskich, jakie daly wyniki
itd.

Podkreslajgc jedynie niektore z gtdwnych mo-
mentéw, ktérych zdiagnozowanie w toku kontroli
jest niezbedne, zaznacza sie, ze dla pelniejszej
oceny analiza dziatalnosci przedsiebiorstwa po-
winna rowniez obejmowaé porownanie wynikow
osiagnietych w okresie kontrolowanym z wynika-
mi poprzednimi. Poréwnanie odpowiednich cyfr
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sprawozdawczych ilustruje w sposéb wtasciwy
tendencje rozwojowg przedsiebiorstwa. Dlugos¢'
okresu czasu, ktory brany jest pod uwage dla
przeprowadzenia analizy poréwnawczej, zalezy
od celu analizy i konkretnych warunkéw towarzy-
szgcych kontroli.

Poréwnujgc  dziatlalnos¢ handlowg danego
przedsiebiorstwa z innymi, tej samej oczywiscie
branzy, mozna przeprowadzi¢ analize badz doty-
czaca szeregu przedsiebiorstw, badz tez poréw-
nanie wynikéw przedsiebiorstwa kontrolowanego
z przedsiebiorstwem przodujgcym z danej branzy,
badz tez z danymi, ktére zawierajg Srednig bran-
zowg. Niezbedne jest, aby w toku tych analiz
przestrzegana byta zasada wspotmiernosci poréw-
nywanego materiatu cyfrowego. Na moment ten
powinna by¢ zwracana szczegdlna uwaga, gdyz
zmiany cen, zmiany organizacyjne, badz tez
zmiany metod dystrybucji mogg stworzy¢ nie-
wspotmierno$¢  materiatu, ktérym sie positkuje
kontrola w czasie analizy.

Najtrudniejsze i najbardziej odpowiedzialne
zadanie kontroli polega na ustaleniu przyczyn
i skutkdbw stanu pracy przedsiebiorstwa w chwili
kontroli, i-rzyczyny te sg rdznorodne i nieraz
w sposob skomplikowany ze sobg zazebione. Dla-
tego tez analiza tych przyczyn musi sie nieraz
zadowoli¢ liczbami przyblizonymi i wnioskami
najistotniejszymi z punktu widzenia potrzeb pra-
ktycznych, natomiast przyczyny drugoplanowe
mogg by¢ w toku analizy kontrolnej potraktowane
w sposéb bardziej sumaryczny i opisowy. Na pod-
stawie przeprowadzanej analizy kontroler obowig-
zany jest dokona¢ zawnioskowania. Wnioski te
powinny opiera¢ sie na ustaleniu podziatu przy-
czyn stwierdzonego stanu przedsiebiorstwa, za-
leznych lub niezaleznych od jego kierownictwa
(przyczyny subiektywne i obiektywne). Wyrazne
skontrolowanie tych przyczyn jest konieczne dla
ustalenia w jakich dziatach pracy przedsiebior-
stwa i z jakich powodow powstata potrzeba wyda-
nia zarzadzen usprawniajacych.

Nalezy tu wyraznie stwierdzi¢, ze ustalone
w toku analizy przyczyny obiektywne majg w go-
spodarce socjalistycznej znaczenie przede wszyst-
kim dla organéw administracji gospodarczej, sto-
jacych ponad przedsiebiorstwem, ktére z urzedu
powinny dba¢ o planowy rozwdj calego zycia go-
spodarczego, natomiast stwierdzone wszelkie od-
chylenia pracy o charakterze subiektywnym moga
by¢, jako znajdujace sie w obrebie przedsiebior-
stwa, wlasciwie ustalone i skorygowane w drodze
zarzadzen kierownictwa, opartych na wynikach
i wnioskach kontrolnych. Niezbedne jest'przeto,
azeby wnioski te byly jasne i prosto sformuto-
wane.

Niezbedne uzupetnienie protokotu kontrolnego
stanowig zestawienia analityczne, ujete w postaci
wskaznikow, wspotczynnikébw i Srednich oraz
oparte na tych zestawieniach wykresy. Wskazniki
przewaznie wyrazane sg w %%, wykazujg w spo-
sob najbardziej przejrzysty drogi rozwojowe ba-
danego zjawiska i jego tendencji do malenia lub
wzrostu. Wspélczynniki pozwalajg na uchwyce-
nie np. szybkosci obrotu towarowego, rotaciji,
przelotowosci magazynow, wydajnosci pracy up.
Srednie stosowane sg dla uchwycenia odchylen
pracy danego przedsiebiorstwa w stosunku do
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wzorca, z ktérym praca ta jest poréwnywana, dla
poréwnan pracy kontrolowanego przedsiebiorstwa
w poszczegolnych okresach itd.

Na bazie omowien juz dokonanych nalezy
stwierdzi¢, ze kontrola dziatalnosci przedsie-
biorstw ma znaczenie zasadnicze dla rozwoju
i prawidtowosci dziatania przedsiebiorstw i jest
czynnikiem mobilizujgcym prace.

Z kolei zajmiemy sie tg formg kontroli przed-
siebiorstw, ktora wchodzi w ramy dziatalnosci
prezydidow rad narodowych. ,Do tych zagad-
nien — mowit Wiceprezes Rady Ministrow
Tow. T. Gede w toku dyskusji IX Plenum — kt6-
re powinny by¢ calkowicie rozwigzywane przez
prezydia rad narodowych, nalezy kontrola nad
organizacjami handlowymi i sklepami co do wy
konywania przez nie planow i rozdzielnikow" .

Prezydia rad narodowych sprawujg na podle-
glym sobie terenie wszystkie funkcje wykonaw-
cze wtadzy panstwowej w ramach obowigzujecych
przepiséw, a wiec rowniez i funkcje wykonawcze
wladzy panstwowej w dziedzinie handlu. Bedac
zatem terenowym organem administracji handlu,
pj ezydium rady narodowej petni w odpowiednim
zakresie funkcje planowania i regulowania dzia-
talnosci w dziedzinie handlu, jak réwniez kieruje
dziatalnoscig przedsiebiorstw i zaktadéw handlo-
wych podleglych radzie narodowej. Ze wzgledu
na to, ze nieodtagcznym skfadnikiem kierownictwa
jest kontrola, prezydia rad narodowych wykonujg
réwniez kontrole spoleczng dziatalnosci urzedéw,
przedsiebiorstw, zaktadow i instytucji. Zgodnie
z cytowanymi wyzej wytycznymi IX Plenum, kon-
trola ta powinna stanowi¢ zagadnienie rozwiazy-
wane catkowicie przez prezydia rad narodowych
na odcinku wykonywania przez uspoteczniony
handel miesem planéw i rozdzielnikOw.

Nie mozna nie zaznaczy¢, ze dotychczas, pra-
wie z reguly, terenowe rady narodowe przywig-
zywaly zbyt malg wage do kontroli przedsie-
biorstw, prowadzonej w sposéb analityczny i me-
todyczny. Kontrola ta jest niezbedna i powinna
opiera¢ sie zarowno na analizie dziatalnosci han-
dlowej jak i na ocenie potrzeb rynku i stanu zao-
patrzenia.

Walka rad narodowych o prawidiowe wyko-
nanie planéw handlu bezwzglednie wymaga wnik-
liwej, statej i systematycznej kontroli. Szczeg6lna
rola przypada przy tym komisjom handlu, zarow-.
no wojewddzkim jak i powiatowym Ilub miej-
skim. Trzeba pamieta¢ o tym, ze przedsiebiorstwa
handlowe stanowig uspoteczniony aparat dystry-
bucji, ktory jest nie tylko aparatem handlowym
ale i politycznym. Dlatego tez niezbedne jest
réwniez przy kontroli zwracanie uwagi na to, czy
i w jakim stopniu przedsiebiorstwo uwzglednia
w swej dziatalnosci potrzeby spoleczenstwa (kon-
sumentéw) oraz czy i w jakim stopniu utrzymuje
kontakt z tym spoteczenstwem. W zwigzku z tym
szczegOlna uwaga powinna by¢ zwrOcona przez
organa kontroli na to, czy przedsiebiorstwo pro-
wadzi w dostatecznym stopniu analize popytu,
czy i w jakim stopniu koryguje swe plany w za-
leznosci od wplywajgcych skarg i zazalen, wnios-
kow konsumentow zawartych w ksigzkach zyczen
i zazalen, jak réwniez w jakim stopniu uwzgled-
nia ono w swej dziatalnosci krytyke zawarta za-
rowno w prasie codziennej jak i tygodniowej’



Nr 4

GOSPODARKA Mig SNA 117

Racjonalizacjo i wspotzawodnictwo

Od Redakcji: celem jak najszerszego popularyzowania i rozpowszechniania osiggnie¢
naszych racjonalizatoré6w rozpoczynamy druk pomystéw racjonalizatorskich zastosowa-
nych w poszczegdlnych zaktadach produkcyjnych. Zwracamy sie do naszych korespon-
dentéw oraz Klubéw Racjonalizacji i Techniki o przesytanie nam wszystkich ciekawszych
pomystéw (z opisem i rysunkiem, ewent. fotografiami) dotyczacych wszelkich uspraw-
nien wprowadzonych na swoich zaktadach. Pomysty te moga obejmowaé tematyke z roz-
nych dziedzin gospodarki miesnej (z zakresu obrotu zywcem, przemystu miesnego, han-
dlu itp.), powinny jednak obejmowaé¢ tylko usprawnienia, ktére moga by¢ zastosowane
i w innych, podobnych zaktadach, a wiec nie usprawnienia o charakterze lokalnym, ktére
moga by¢é wprowadzone tylko na terenie danego zaktadu.

Prasa do salcesonow w warsztacie wedliniarskim

Gorgce salcesony po napetnieniu uktadano dawniej na
posadzce, po czym naktadano na nie deski z ciezarkami
celem sprasowania (nadania im odpowiedniej formy). Pra-
sowanie takie byto niehigieniczne, powodowato Czeste pe-
kanie salcesonéw. Skonstruowana przez ob. Jerzego Pa-
lugnioka w Stalinogrodzkich Zaktadach Miesnych specjal-
na prasa do salcesonéw usuwa wszystkie dotychczasowe
wady poprzedniej pracy.

Istotne cechy usprawnienia: prasowanie salcesonéw na
stalugach. Do bocznych stojakdw wsuwa sie deski z ze-
laznymi Uchwytami, na dolng deske uklada sie salceso-
ny, po czym gorng deska przykrywa sie je. Miedzy deska-
mi z obu koncéw wktada sie Sruby z lewym i prawym
gwintem, ktére w razie potrzeby réwnomiernie sie rozkre-
ca, wzglednie przykreca. Spos6b ten po przeprowadzonych
prébach okazat sie dobry — salceson byl suchy i dobrze
sprasowany. Drugag zaletg stalug jest to, ze zajmujg one
stosunkowo w porownaniu z poprzednim prasowaniem —
duzo mniej miejsca, tylko 3 m dtugosci i 1,5 m szerokoci
i mogg pomiesci¢ okoto 1200 szt. salcesondw. Zastosowa-
nie projektu w petni potwierdzito jego zalety. Otrzymuje
sie wydajniejsze wykorzystanie urzadzen i wprowadzenie
korzystnych zmian w zakresie techniki i organizacji pro-
dukcji. Réwnomierny nacisk na salcesony eliminuje do-

tychczasowe uszkodzenia wyrobow i daje mozliwos¢ diuz-
szego magazynowania.

Staluga do prasowania salcesonéw
1) staluga, 2) deski do prasowania, 3) piaskownik zelazny,
i) Sruba z lewym i prawym gwintem, 5) nakretka, 6) bolec
do trzymania desek.

Przebudowa uchwytéw przy szczypcach Weinbergera

Uchwyty koncowe przy szczypcach do ogtuszania trzody
chlewnej wymagaty staltych napraw. Czeste zawilgocenie
ich bytlo powodem silnej indukcji catych kleszczy, co cze-
Sciowo uniemozliwiato ogluszanie swin przez duzy uptyw
pradu. Znajdujgcy sie w uchwycie wosk wykruszat sie
I woda dostawala sie do wewnatrz kleszczy, co powodo-

Uchwyt kleszczy do ogiluszania $win przed usprawnieniem
1) korona, 2) filc, 3) wosk, i) aluminium, 5) przewo6d elek-
tryczny, 6) kontakt elektryczny, 7) nakretka, 8) Sruba.

wato czeste spiecia. Ponizej podajemy rysunek kleszczy
do ogtuszania $win przed usprawnieniem.

Skonstruowane przez ob. Karola Rothera ze Stalinogrodz-
kich Zaktadow Miesnych nowe uchwyty wykonane sg
z blachy i konstrukcja ich daje wieksza gwarancje uzy-
walnosci jak i wytrzymatosci. Rysunek ponizszy przedsta-
wia uchwyty kleszczy do ogtuszania $win po usprawnie-
niu.

Uchipyt kleszczy do ogiluszania $win po usprawnieniu

a) zmontowany, b) rozmontowany
1) korona, 2) filc, 3) guma, 4) ptytka izolacyjna, 5) rurka ze-
lazna, 6) $ruba, 7) nakretka, S) $ruba, Q przewdd elektryczny.

Przez usuniecie wosku i zastgpienie go guma, ktéra da-
je wieksza szczelnos¢ i bezpieczenstwo przy uzyciu klesz-
czy oraz zmiane kontaktow — zapewniony mamy dobry
styk, a tym samym lepsza i wydajniejszg prace przy sa-
mym ogtuszaniu.

Przebudowa uchwytu ulepszyta stan uzywalnosci klesz-
czy i usuneta state remonty i naprawy. Zastgpienie dro-
giego i trudnego do nabycia materialu materialem za
stepczym umozliwia szybka wymiane wkltadéw oraz przy-
czynia sie do usuniecia statego uptywu pradu przez za-
wilgocone kleszcze, co dotychczas stanowito duzag prze-
szkode w wykonywaniu prac przy ogtuszaniu.
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Zabezpieczenie kotéw biegowych

Dotychczas koty biegowe przesuwaly sie po szynach
(kolejce) na rolkach, ktére z czasem zuzywaly sie (wy-
cieraty) powodujgc wypadki wypadniecia bolca, ktory pro-
wadzit rolki, a wiszace mieso z catym wieszakiem spadato
na ziemie. Rysunki obok przedstawiajg zabezpieczenie
kotéw biegowych dokonane przez ob. Karola Rohtera
ze Stalinogrodzkich Zaktadéw Miesnych.

Azeby zapobiec wypadaniu bolca z rolek zmontowano
uchwyt z ptaskiego zelaza, ktéry tgczy i trzyma rolki, jak
rébwniez zabezpiecza sam bolec, a tym samym stwarza
wieksze bezpieczenstwo pracy przy zawieszaniu miesa na
kotv biegowe, wzglednie ich posuwanie.

Z doswiadczen nauki

JOZEF KALINOWSKI
Instytut Zootechniki w Bydgoszczy

Zabezpieczenie kotéw biegowych.

Zastosoiuanie odpadkow kuchennych w tuczu
trzody chlewnej

Zwiekszenie produkcji miesa, przewidziane pla-
nem 6-letnim, zmusza nas do wykorzystania wszel-
kiego rodzaju zrédet pasz i nalezytego ich zuzyt-
kowania.

Jednym ze zrodet, dotychczas jeszcze nie wyko-
rzystanym nalezycie, sg odpadki kuchenne. Do
niedawna byty one skarmiane sporadycznie i duzy
ich procent ulegat zmarnowaniu. Dowodem zro-
zumienia roli jakg mogg odegra¢ odpadki kuchen-
ne w zwiekszeniu produkcji zywca sg zarzadzenia
i uchwaly Rzadu o zbiorce i wykorzystaniu od-
padkéw w zakladach zbiorowego zywienia.

Stosowanie odpadkéw kuchennych w tuczu
Swin jest szeroko omawiane w literaturze kra-
jowej i zagranicznej. Stosujac odpadki kuchen-
ne uzyskano poprawe przyrostow Wagowych
i obnizke kosztow produkciji.

W ZSRR zastepujgc w dawkach 33% pasz od-
padkami kuchennymi uzyskano zwyzke przyro-
stdw sSrednio o 86 g na szt/dzien i o 13,8%
obnizke kosztow produkcji. Przy zastgpieniu 50%
pasz odpadkami uzyskano zwyzke przyrostow wy-
noszaca 221 g ponad norme na szt/dziehn
i obnizke kosztéw produkcji o 25%.

W zwigzku ze znaczeniem odpadkéw i racjonal-
nym ich wykorzystaniem Oddziat Doswiadczalnic-
twa Zywieniowego Instytutu Zootechniki w Byd-
goszczy przeprowadzit doswiadczenia nad okresle-
niem wartosci odzywczej i dawkowaniem odpad-
kow kuchennych w tuczu trzody chlewnej. Od-
padkami kuchennymi miano zastgpi¢ ziemniaki
I cze$¢ paszy tresciwej.

Doswiadczenie przeprowadzono na 15 tuczni-
kach, réznego pochodzenia, wagi 25 — 32 kg,
ktére doprowadzono do 110 kg. Zwierzeta dos-
wiadczalne podzielono na 3 grupy zywieniowe.
Grupa | — kontrolna zywiona byta bez dodatku
odpadkOéw, paszami stosowanymi zwykle w tu-
czu (ziemniaki, mieszanka ,,T“, otreby — 50%
zytnich i 50% pszennych, chude mleko). W gru-
pie Il cze$¢ ziemniakow zastgpiono odpadkami.
Zastgpienie odpadkami pasz treSciwych nie byto
mozliwe z uwagi na niekorzystny zestaw pasz.

Brak bylo przede wszystkim wyttokOw suszonych

i ptatkbw ziemniaczanych. W grupie Il ziem-

niaki wyeliminowano catkowicie. Dzienne dawki

pasz w kg utozone na podstawie wynikow analiz
przedstawia ponizsza tabela:

(tabl. 1)

Waga zywa w kg
21—34 34—50 50—66 66— 86 86—104

Grupa X

Ziemniaki parowane 2,50 3,50 4.00 5,50 6,00
Mieszanka ,,T" 0,75 0,75 1.00 1,10 1:35
Otreby*) 0,75 0,75 0,75 0,85 0,75
Mleko chude 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Grupa Il.

Ziemniaki parowane 1,00 2,00 2,50 3,00 3.50
Odpadki kuchenne 2,50 2,50 2.75 3,50 3.50
Mieszanka ,,T" 0,75 0,75 1,00 1,10 1,10
Otreby*) 0,75 0,75 1.75 0,75 0,25
Mleko chude 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
Grupa III.

Odpadki kuchenne 4,00 5,00 5,75 7.00 8,00 -
Mieszanka ,,T" - 0,75 0,75 0,60 0,50 0,25
Otreby*) 0,85 0,85 1,50 2.00 2,50

*) 5°% otrab zytnich 1 50% otragb pszennych.

Od klasy wagowej 66 kg skarmiano inng par-
tie mieszanki ,, T, ktéra zawierala mniej jed-
nostek i biatka w 1 kg. Nalezy réwniez zwrécic
uwage na niskg wartos¢ odzywcza otrgb, co spo-
wodﬂ\;valo duze ich zuzycie szczeg6lnie w “ru-
pie IlI.

Odpadki kuchenne byly skarmiane bez uprzed-
niego parowania, gdyz byly zawsze $wieze, do-
starczane po kazdorazowym positku. Nie zawie-
raty obierzyn, ktére byly parowane wraz z zie -
makami.

Wartos¢ 1 kg odpadkoéw kuchennych obliczono
na 0,237 jedn. owsianych i 18 g biatka strawn.,
przy czym przyjeto nastepujace wspotczynniki
strawnosci: biatko — 75, bezazotowe wyciggo-
we — 00, wyciag eterowy — 50, wviékno — 60.
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Wahania zachodzace w skladzie odpadkéw sg na-
stepujace:

(tabl. 11)
Zawartos¢ surowych sktadnikéw w %

Data Ek- Beza-
. Sucha .., strakt Witok- Biatko zotowe
pobrania Popiét . .

. masa etero- no ogb6lne wycig-

préby
wy gowe
3.X1.52 14,77 0,22 0,88 0,42 1,89 11,36
19.X1.52 20,07 0,44 1,19 0,33 2,41 15,64
13.1.53 13,07 0,23 1,15 0,41 1,23 10,05
5.11.53 24,26 0,92 6,49 0,39 4,96 11,50
10.111.53 17,29 = 0,80 1,01 0,66 2,00 12,82
16.1vV.53 18,05 0,44 1,11 0,44 2,04 14,02
Srednio 17,91 0,51 3,05 0,44 2,42 12,56

W zwigzku z duzg zawartoscig biatka w odpad-
kach trzeba byto zrezygnowa¢ z dodatku chudego
mleka w grupie Il i zmniejszy¢ jego udziat
w dawce grupy Il w stosunku do grupy | (kon-
trolnej). Wyeliminowanie i ograniczenie mleka
w wyzej wymienionych grupach nie wplywa na
uzyskane wyniki, gdyz odpadki kuchenne zawie-
raly miedzy innymi mileko.

Najwieksza ilos¢ niewyjadkow byta w gru-
pie Ill. Prawdopodobnie spowodowane to byto
nie tylko duzg iloscig skarmianych odpadkéw, ale
réwniez niekorzystnym wpltywem codziennie zmie-
niajgcego sie sktadu tych odpadkéw. Niewyjadki
w grupie | i Il byly sporadyczne. Podobnie jak
pasze, tak samo i niewyjadki byly codziennie wa-
zone dla kazdej grupy.

W czasie trwania doswiadczenia zwierzeta nie
chorowaty, poza jednym wieprzkiem w grupie IlI.
ktory w pierwszych dniach  doswiadczenia
kaszlat.

Zwierzeta byly wazone na poczatku i konhcu
doswiadczenia przez kolejne 3 dni oraz w cza-
sie trwania doswiadczenia co 2 tygodnie przez
2 dni z rzedu.

Wyniki doswiadczenia podane sg w ponizszej

tabeli: (tam. iii)
Zuzycie na
Waga k
ga w kg Przyrost 1 kg przyrostu
llos¢
Grupa dni ° © 2z -
tuczu o E g = )
Y g x 2 0w F
o o c O N T3 > n2
a2 X o X T o & O -Q co fD

I 140,0 33,84 110,93 77,10 551 591 618
I 137,2 34,16 113,89 79,73 581 5,563 599
11 161,0 33,13 110,99 77,85 484 6,29 723

Jak widzimy, przyrost catkowity w poszczegol-
nych grupach jest prawie jednakowy. Najlepsze
wyniki osiggneta grupa Il tak pod wzgledem diu-
gosci tuczu jak ji zuzycia jednostek oraz biatka na
przyrost 1 kg zywej wagi. Grupa ta wykazala
bardzo réwnomierne przyrosty' przez caly okres
doswiadczenia, czego nie notowano w grupie |
i 1. Najbardziej nieregularny przyrost byt
w grupie IlI.

W grupie Il znacznie mniej zuzyto ziemniakow,
mleka, czesciowo mieszanki ,,T“, przy nieznacz-
nym zwiekszeniu ilosci otrgb w stosunku do gru-
py |. Przez caty okres tuczu 289 kg ziemniakdw,
14 kg mieszanki ,,T* i 71 kg mleka zastapiono
412 kg odpadkéw i 14 kg otrgb. W grupie llI
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ziemniaki  zastgpiono catkowicie odpadkami.
W stosunku do grupy kontrolnej zaoszczedzono
654 kg ziemniakéw, 59 kg mieszanki tresciwej,
139 kg chudego mleka przy wzroscie zuzycia otrgb
0 147 kg.

Odpadki w zywieniu grupy Il stanowity 22,17%>
udzialu w stosunku do innych pasz o przeliczeniu
na jednostki owsiane i 15,34% w stosunku do
biatka strawnego, w grupie 11l odpadki stano-
wity 46,79% ogo6lnej wartosci jednostkowej pasz
125,49% w stosunku do biatka.

Koszt pasz zuzytych na 1 kg przyrostu w gru-

pie | wynioést 10,71 z, w grupie Il — 6,87 z,
a w grupie Il — 2,97 zk.

Wedtug klasyfikacji w rzezni w Bydgoszczy
wszystkie tuczniki otrzymaly klase Il. Przy roz-

biorce tusz okazalo sie, ze prawie wszystkie zwie-
rzeta doswiadczalne przechodzity grype prosiat.
Jedna sztuka z grupy | byla dotknieta gruzlicg
przewodu pokarmowego. Jedna sztuka z grupy Il
i jedna z grupy Il wykazywaly zmiany watro-
bowe (brudnobiate plamy), co wedtug opinii le-
karza weterynarii mialo by¢ spowodowane skar-
mianiem nadmiernych ilosci soli i réznych przy-
praw (ocet, musztarda itp.).

Celem zbadania jakosci tluszczu i ewentual-
nego wplywu na jego wartos¢ oznaczono w sto-
ninie liczbe jodowag oraz .wspotczynnik refrakcji.

Jakos¢ tluszczu zalezy od rodzaju i wzajem-
nego stosunku kwasOw ttuszczowych biorgcych
udziat w jego budowie. Tiuszcz zawierajgcy mato
kwasOw nienasyconych ma konsystencje tward-
szg, temperature topnienia wyzszag i jest bardziej
odporny na jetczenie. Wychodzac z tego zatoze-
nia jakos¢ tluszczu mozna scharakteryzowa¢ po-
Srednio po ustaleniu zawartosci nienasyconych
kwasow tluszczowych. O ilosci nienasyconych
kwasow ttuszczowych moéwi liczba jodowa, ktéra
wzrasta w miare wiekszej zawartosci nienasyco-
nych kwasow ttuszczowych. Przy wzroscie liczby
jodowej tluszcz jest bardziej miekki i ma nizszg
temperature topnienia oraz ulega szybciej psuciu.
Dla tluszczu stoninowego liczba jodowa waha sie
w granicach 62,5 do 79.

Wartos¢ wspotczynnika refrakcji jest takze za-
lezna od nienasyconych wigzan wegla. Liczbe jo-
dowa i wspoiczynnik refrakcji dla grup z ze-
wnetrznej i wewnetrznej warstwy stoniny przed-

stawia ponizsza tabela: (tam iv)
Grupa | ii 11
: i g : : :
= > (=S = c
2 h& == 22 £Z2 =2
Ne M@ Ne o =z Re =20
. @ s . O . ®© . © . ©
=2 3 i =2 = 2 = 2 =3

Liczba jodowa 62,763 58,331 61,797 58,219 63,585 60,033
Wspotcz. reir. 1,4604 1,4596 1,4605 1,4599 1,4608 1,4600

Jak widzimy w liczbie jodowej nie ma wielkich
réznic miedzy poszczegolnymi grupami; jedynie
wyzsze nieco wartosci wykazuje grupa Ill. Wa-
hania miedzy poszczegélnymi sztukami w gru-
pach sg znaczne (od 56,6 do 68,4 dla warstwy
zewnetrznej i od 52,9 do 65,9 dla warstwy we-
wnetrznej stoniny) i wydaje sie, ze sa zwigzane
z dhugoscig tuczu.
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Whnioski

1) Odpadki z kuchni nie wplywajg ‘Ujemnie na
przebieg tuczu w ilosci 3 kg dziennie, zas skar-
mianie 6 kg dziennie ($rednio na sztuke przez
caly okres) przediuza tucz,

2) Dla zaoszczedzenia pasz tresciwych nalezy
przy skarmianiu odpadkow stosowaé pasze weglo
wodanowe, takie jak wyttoki suszone, ptatki
ziemniaczane itp.

3) Wprowadzenie odpadkéw do dawek znacznie
obniza koszt tuczu.

4) Skarmianie odpadkéw w wyze] opisanym
doswiadczeniu nie wptyneto na jako$¢ stoniny.

5) Skarmianie znacznych ilosci odpadkéw ze
stotébwek wplywa ujemnie na apetyt Swin.

6) eelem lepszego wykorzystania odpadkow ze
stotéwek nalezy je skarmia¢ z odpadkami innego
pochodzenia, badz z ziemniakami.

Streszczenia

Zwiekszenie produkcji

Rok 1954

miesna
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artykutow miesnych

i podniesienie ich jakosci w ZSRR

Minister U. P. Zotow, na wszechzwigzkowej naradzie
w Przemystu spozywczego , ktéra odbyta sie
mzodcfkWT w ,dnlach 31.X.\/— -3XI. 53 r, szczegGtowo
przedstawit zadania w zwigzku ze zwrothym punktem
*, he -e wielkoSci produkcji, wachlarza asortymentéw

podniesienia jakosci, omawiajgc szczeg6towo Srodki za-

C r S ff* » myl, S U fy

' : 77

la IS» «S*
zwiekszy¢ udziat artykutébw wyzszych® gatunkéw polen
Byt BSEialnalo™Rnthel prRC b aRzsshen fobie;
NS DSBS 7SR GanAasaR) nveRechodisRy
nycfarS aentU kotet- ' k°>d™ gieW irft”

Uysoka jakos¢ artykutdow miesnych ma by¢ osiagnietg
zarowno w wyniku podniesienia kondycji zwierzafOez-

nych przez tuczenie, opasanie, wypasanie | podchowywanie
doraszczjiwamie), jak, rowniez w wyniku polepszenia nro
c(,esow techno ObnghyCh proc?u%(cu. y Boe Szenia pro-

nie'mniei Jdz”6/ °Lg" izacde, skuPu Powinrry otrzymac
avm A B BBryPvd Bt ut57eR1s, PRKEe 185
65 A sposrod ogolnej ilosci bydta zakupionego na rzez
mviec, w stanie utuczenia bardzo dobrym, dobrym i $red-

«*e 1854 - 80%. aw W ,: - 85% cakeo

n ®ardM wiele uwagi i wysitku nalezy poswieci¢ dla
podniesienia jakosci i rozszerzenia wachlarza asortymen-
u w zakresie produkcji konserw miesnych, w Szczegodl-
nosci rozszerzy¢ produkcje pasztetow, ozorkéw  szynek
niz*no/1 KonjeT. delikatesowych. W 1954 r. nie mniej
rnz 30% ogolnej produkcji konserw musi by¢é wyprodu-
kowane w puszkach litografowanycli i lakierowanych, a w
1955 r. produkcja w takich puszkach powinna by¢ zwiek
szona do d) % ogolnej masy. Znacznie zwiekszy sie réw-
niez produkcja konserw w matych porcjach — puszkach

5 o N - .
zwiekszyc¢ prg—ﬂ(ijes]%arrg\}\iesﬁe qst'\éllaegg)n ursolglzlajﬁn cgtrpée_
téw, koidunow i innych artykutébw majacych duzy popyt
u konsumenta tak, aby w ciagu najblizszych dwoéch lat
a’P™wadzlc 'ck produkcje do catkowitego nasycenia

Olbrzymie znaczenie dla podniesienia przemystu mies-
nego majg S$rodki skierowane ku dalszej modernizacji

mechanizacji zakiadow miesnych ze szczeg6lnym
uwzglednieniem dziatow obrébki bydta, produkcji tlusz-
czow topionych i ubocznych artykutow uboju.

Bardzo powazny hamulec na drodze do podniesienia
produkcj. miesa i artykutbw miesnych stanowi niedosta-
. . ” o e i
ZAMFAZaIRRS2or ik P82 Ohru i SRR RE CRERIONDRS
mys$lowych mieSa d° Centrow konsumpcyjnych — prze-

badanie polega na tym, by w najkrotszym czasie usu-
na¢ braki w technicznym uzbrojeniu zaktadéw przemystu

Wana st W Sovet 53k T8RP 8V pama "B
podniesiona do 75%. Produkcje wedlin, paréwek, migsa
porcjowanego, kotletéw i kotdunéw nalezy zmechanizowaé
calkowicie, przy czym mechanizacja musi by¢ wprowa-
dzona me tylko w wielkich kombinatach migsnych ale
tez ! we wszystkich innych zaktadach - przetwérniach

Na podstawie uchwat wrzesniowego Plenum Centralne-
go Komitetu KPZR realizuje sie szereg waznych poczynan
zmierzajacych do tego, by w najkrotszym czasie zwalczyé
zaniedbanie w zakresie hodowli zwierzat oraz wydatnie
zwiekszy¢ 1 zabezpieczy¢ zaopatrzenie ludnosci w mieso
i artykuty miesne.

Roéwnoczesnie stawia sie zadanie rozszerzenia budow-
nictwa pomieszczen — baz dla skupionych zwierzat oraz
zwiekszenia produkcji i magazynowania pasz, niezbed-
nych do przetrzymania zakupionych zwierzat do czasu
przekazania ich kombinatom miesnym.

Wiele uwagi nalezy poswieci¢ wypasaniu bydta i swin
odpadkami przemystu spozywczego. We wszystkich cu-
krowniach, gorzelniach i olejarniach, gdzie dotychczas nie
prowadzi sie stacji opasania — nalezy je wprowadzi¢
oraz poszerzy¢ juz istniejace, aby tak cenne odpadki prze-
mystu spozywczego, jak wyttoki, makuchy, kietki i inne
catkowicie _wykorzysta¢ dla opasania zwierzat rzeznych.

Zdolno$¢ produkcyjna zaktadéw przetworczych prze-

mysiu miesnego powinna wzrosng¢ w 1956 r. w zakresie
produkcji migesa poltorakrotnie w stosunku do roku 1950
w zakresie produkcji wedliniarskiej 1,7 razy, kotdunow
5 razy i kotletow 7 razy.
...W najblizszych 2 — 3 latach zaplanowano zbudowanie
144 zaktadow przetwoérczych przemystu miesnego. Taki
wymiar kapitalnych wktadéw wymaga od budowniczych
zespotdw i przedsiebiorstw przemystu miesnego, zasadni-
czego usprawnienia prac budowlanych. Niezbedne jest aby
przydzielone na ten cel $rodki byly catkowicie i efektyw-
nie” wykorzystane.

W ten sposéb Partia i Rzad ZSRR realizuje swoje po-
stanowienia w zakresie podniesienia dobrobytu mas pra
cujacych i zaspokojenia ich potrzeb na odcinku artykutéw
spozywczych.

(wg ,Miasnoj Industrii* 1953 r., Nr 5, str. 6).
M. Misztal
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Nowe urzadzenie do zdejmowania skor ze sSwin
| drobnego bydta rogatego

Tasmowe zdejmowanie skoér drobnych zwierzat
1) urzadzenie naprezajace, 2) tancuch, 3) zacisk, 4) ,wzma-
cniacz" (stabilizator).

Urzadzenie do zdejmowania skor, skonstruowane i wpro-
wadzone do produkcji w Woroszytowgrodzkim kombinacie
miesnym, jest pionowg tancuchowa winda. tancuchy po-
suwajg sie miedzy prowadnicami, w kierunku z dotu do
gory. Skére wktada sie do zacisku, ktéry automatycznie
zwalnia skore po zdjeciu jej. Czas trwania zdejmowania
skory wynosi 1 minute, przy obstudze 1 robotnika. Kon-
strukcja zacisku umozliwia wtozenie do niego skory nieco
rozciggnietej i nie dotyka tuszy. Zdejmowanie skory ze
Swin przeprowadza sie od gtowy do ogona. Zdejmowanie
skér z bydta dokonuje sie z goéry na dét, od ogona do gto-
wy, wykorzystujac do tego celu drugg, niewykorzystang
strone dzwigu.

Hydrauliczny . .wzmac-
niacz* (stabilizator), uzywa-
ny przy zdejmowaniu skor, u-
latwia i jednoczesnie przy-
spiesza odcinanie gtéw. Uru-
chamia sie go przy pomocy
czterowyjsciowego kranu wo-
dnego. W celu przedtuzenia
,wzmacniacza“ zastosowano
zebatke, po ktorej przesuwa
sie oprawa (8) zaopatrzona
w hak (11) i rekojes¢ (9) ze
spiralng sprezyna (10), za-
zebiajgcg sie przy pomocy
zatrzasku (14).

Urzadzenie pracuje w na-
stepujacy sposob: w rozciecie
czelusci  tuszy wieprzowej
wktada sie hak stabilizatoraf

,Wzmacniacz" do urzagdzenia
zdejmowania sko6r ze swin i
drobnego bydta rogatego
1) cylinder, 2) ttok, 3) pier-
Scienie uszczelniajace, 4) pier-
Scien, 5) rdzen, 6) zebatka,
7) uszczelka dtawikowa, 8) o-
prawa chwytna, 9) rekojes¢,
10) sprezyna spiralna, U) "hak,
12) zderzak posuwu, 13) swo-
rzen zawiasowy, 14) zatrzask.

i odcigga sie go wraz z oprawg zebatki w doét. Odkreca-
jac kran w kierunku ,w doél* nacigga sie tusze do po-
trzebnej wielkosci, wéwczas przekreca sie kran do pozycji
,Stop“. Naddetg skoére poddaje sie do zacisku na tancu
chu dzwigu i umacnia. Dzwig poruszajac sie ku gorze
plynnie $cigga skoére. Gdy tylko skoéra zaczyna sie od-
dziela¢ od tylnej czesci, ,wzmacniacz* opuszcza sie
W dol“ jednoczesnie odcinajgc glowe. Wskutek obnizania
sie trzonu (5), tkanki szyi naciagaja sie, a to z kolei po-
maga fatwiej i szybciej obcig¢ gtowe. Po ukonczeniu zdej-
mowania skory wigcza sie bieg ,w gore“, zwalniajgc tu-
sze. Skora, ktora zawista w zacisku, zwalniana jest przy
pomocy urzadzenia zwalniajgcego zacisk, a znajdujgcego
sie w gornej czesci dzwigu. Wzmacniacz o $rednicy cy-
Iilndr()w 150 mm pracuje nalezycie przy cisnieniu wody
atm.

(wg ,Miasnoj Industrii* 1953 r., Nr 5, str. 5S)
W. Kobylanski

Peklowanie solankag zawierajgcag fosforany

Fachowa literatura z dziedziny technologii miesa,,
zwlaszcza niemiecka, szeroko opisuje 'korzystne dziatanie
dodatku fosforanéw i -polifosforanéw do kietbas i innych
przetworéw miesnych.

W Stanach Zjednoczonych przepisy zezwalajg na do-
dawanie fosforanéw do solanek peklujgcych w takiej ilo-
Sci, by .gotowy produkt nie zawiera! go wiecej niz 0,5%.
W 1952 r. G. E. Brissey opatentowat zastosowanie dwu-
zasadowych fosforanéw w procesie peklowania miesa
i obecnie metoda ta stosowana jest w wielu zakladach
miesnych.

Wedtug opisu patentowego w St. Zjednoczonych doda-
tek fosforanéw wpltywa na soczystoSC i barwe produktu
oraz zmniejsza wiasciwosci kurczenia sie miesa, wyste-
pujacego podczas procesdw termicznych. Wykazano, ze
straty na wadze produktu poddanego dziataniu tempera-
tury, zawierajgcego dodatek fosforanéw sg o prawie 2%
mniejsze, niz ma to miejsce przy produkcie poddanym
tym samym procesom, ale bez 'dodatku fosforanow. Szcze-

golnie dobre wyniki uzyskano przy dodatku 5% dwuzasa-
dowego fosforanu do solanki, w ktorej pekluje sie mieso
przeznaczone w stanie mielonym do zapuszkowaniia, jak
np. ,Luncheon Meat“. Produkt ten, jak wiadomo, stanowi
przedmiot polskiego eksportu. Wedtug przepisow amery-
kanskich, nie ma potrzeby wyszczego6lniania dodatku fos-
foranéw na etykiecie puszki.

W St. Zjednoczonych opublikowano drugi patent, oma-
wiajagcy zastosowanie do przetworéw miesnych hexa-me-
tafosforanéw, ktérych dziatanie ma przewyzsza¢ dziatanie
fosforanéw dwuzasadowych w kierunku lepszego utrwale-
nia barwy i powiekszenia soczystosci. Dodatek zasado-
wych fosforanow podwyzsza wprawdzie pH miesa, przez
co staje sie ono bardziej wrazliwe na dziatanie drobno-
ustrojow, jednak dotychczasowe obserwacje w praktyce
nie wykazaly ujemnego wptywu na trwato$¢ produktu.

(wg ,La revue de la conserve® Nr XII, 1953.)
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Niektore praktyczne wskazoéwki dla unikniecia
przebarwien w konserwach

W produkcji konserw w kraju, zwtaszcza w konserwie
sLuncheon meat* i niektérych konserwach w szkle wy-
stepujg przebarwienia brgzowe lub czarne trudne do usu-
mecia.

Szczegotowe badania oraz wyniki opublikowane zostaty
" L- J- Prosta w Nat. Provisioner
tu. lyol. Autorzy stwierdzili, ze brgzowo-czarne
przebarwienia wystepuja zwykle, jesli zwiazki siarki, po-
chodzace z rozpadu substancji bialkowych, styka¢ sie
beda z metalami. Siarczki metali moga powsta¢ podczas
stykania sie masy konserwowej z urzgdzeniami i maszy-
nami metalowymi, a réwniez i z puszka blaszana. Prze-
waznie powstajg tg drogg czarne siarczki zelaza. We-
wnetrzne lakierowanie puszek moze w pewnym stopniu
zmniejszy¢ przebarwienie.

Wedzenie wedlin - urzadzenia

Omawiajgc znaczenie procesu wedzenia (Hannover)
przy produkcji surowych wedlin prof. dr F. Schénberg
wychodzi z zatozenia, ze wedzenie spetnia swdj cel, jezeli
skutecznie wstrzyma rozwéj drobnoustrojow, znajdujg-
cych sie w masie miesnej i w ostonce. Optymalne warun-
ki rozwoju bakterii istniejg w temperaturze +25 do
+30°C; skuteczne wstrzymanie ich rozwoju nastepuje
w temperaturze +10 do +15»C. Doswiadczenia wykaza-
ly ze procesy chemiczne, nastepujace w czasie wedzenia,
dobrze spetniajg swoje zadanie konserwacyjne, jezeli na-
stepuje ono w temperaturze nie wyzszej jak +200C (po-
zadana temperatura wynosi +18°C). Doswiadczenia orali-
tyczne wykazuja, ze najczesciej nieudane produkcje su-
chych surowych wedlin nastepujg w okresie letnim.

Stosowanie gorgcego wedzenia w temperaturze +80
do + 100°C Schénberg zaleca przy produkcji puszkowa-
nych paréwek. Producenci, starajgcy sie utrzymaé jasny
kolor, jak roéwniez delikatny smak puszkowanych oar6-
wek, stosujg czesto wedzenie niewystarczajgce (kolor)
przy stosunkowo” niskiej temperaturze gotowania. Liczne
badania zbombazowanych paréwek puszkowanych (coraz
czestsze zjawisko) stwierdzajg, ze niska temperatura go-
towania i niewystarczajgcy czas wedzenia nie pozwolity
na wstrzymanie rozwoju bakterii; miejscem najbardziej
bogatym w drobnoustroje bywa zwykle ,siodetko®, przy
styku "~ kietbaski z drazkiem.

Dr L. Kotter (Monachium) przeprowadza rozwazania,
czy w obecnym stanie przetwdrstwa miesnego mozna za-
stgpi¢ wedzenie, bedace zabezpieczeniem przed jelcze-
niem, innym, lepszym procesem technologicznym. Prob
jamerykanskich, oddziatywania na surowg wedline sucha
witaming E, wzglednie zabezpieczania jej maczkg owsia-
ng, bogatg w witamine E (patent amerykanski) nie mozna
uwaza¢ za skuteczne zastgpienie wedzenia. By¢é moze, ze
nowy radziecki patent, polegajacy na nasyceniu jsolanki’dy-
mem, na skutek czego nastepuje rownoczesnie proces peklo-
wania i wedzenia, wniesie nowe elementy do tego zagad-
nienia; dotychczas ujawniono, ze opisany sposob dziata
dobrze w zakresie zabijania bakterii. Nowe metody, pole-
gajace na oddziatywaniu na mieso promieniami, nie mo-
ga zastgpi¢ wedzenia tym bardziej ze ich dziatanie przy-
spieszy¢ moze jetczenie ttuszczu.

Wg Kottera nalezy uznaé, ze dotychczas wedzenie
oczywiscie staranne stanowi najlepszy Srodek przeciwko
jetczeniu wedlin.

Brimmendorf omawia w swoim artykule warunki sta-
wiane urzadzeniom Kklimatycznym: 1) w pomieszczeniach

Powstawanie siarczk6w zelaza moze by¢ przys$pieszone
pod wptywem Kkatalizujgcego dziatania $ladéw miedzi.
Autorzy wykaza i, ze je$li pH miesa utrzymuje sie w gra-
nicach 6, siarczki zelaza nie tworza sie, jesli- natomiast
warto$¢ pH jest wyzsza, jak np. w migsie z gotowanych
kosci, wzglednie przekracza wartos¢ 7, jak np. przy fla-
kach, tworzenie sie siarczkow zelaza jest wzmozone.

Celem przeciwdziatania tworzeniu sie niepozadanych
przebarwienn dodaje sie do masy miesnej kwasu octowe-

oko)W d le* by wartos¢ pH tej masy obnizy¢ do

(wg ,Zeitschrift fur Lebensmittel-Untersuchung und Fors.
chung” V, 1952)

klimatyczne w zaktadzie miesnym

przeznaczonych do produkcji wedlin trwatych, 2) w po-
mieszczeniach przeznacz_on)(]ch do przechowywania migsa
| wedlin, 3) w wedzarniach.

Urzadzenia klimatyczne, zapewniajgce wiasciwe wa-
runki w pomieszczeniach, w ktorych odbywa sie produk-
cja surowych, trwatych wedlin, winny pozwala¢ na auto-
matyczne utrzymywanie temperatury pomieszczenia w gra-
-mcach +12 do +15°C i wzglednej wilgotnosci, okreslo-
nej miedzy 75 a 95% w zaleznosci od specyfiki produko-
wanego towaru. Dla dobrego dziatania urzadzen klima-
tycznych konieczna jest izolacja $cian pomieszczenia;
drzwi powinny by¢ skonstruowane w ten sam sposéb jak
w komorach chiodzonych. Napor powietrza winien naste-
powa¢ z kierunku wschodniego lub potnocnego; doptyw
winien przechodzi¢ przez filtry oczyszczajgce. Urzadzenia
chtodnicze i regulatory doptywu powietrza powinny dzia-
maC bez obstugi. Jedynie regulowanie stopnia wilgotnosci
wymaga interwencji obstugujgcego. W sprzyjajacych wa-
runkach, jezeli zaktad posiada stalty doptyw wody o tem-
peraturze miedzy +8 i +10°C, zespdl urzadzen Klirna-
tycznych moze zostaé zmontowany bez kompresoréw
chtodniczych®  (dzieki temu  szereg przedsiebiorstw
w Szwajcarii uzyskato znaczng oszczedno$¢ w inwesty-
cjach i ruchu urzadzen klimatycznych).

Identycznym warunkom powinno odpowiada¢ urzgdze-
nie klimatyczne w pomieszczeniach przeznaczonych na
sktadowanie miesa i wedlin. Autor zwraca uwage, ze
w wypadku duzej czestotliwosci transportu wewnatrzza-
ktadowego bardzo czesto powstaje konieczno$¢ urzgdzenia
LSluzy klimatycznej* pomiedzy drzwiami magazynu
a sgsiednim pomieszczeniem.

Urzadzenia klimatyczne w wedzarniach wedlin suro-
wych muszg pozwala¢ na utrzymywanie temperatury nie
przekraczajacej +20°C, zgodnie =z zaleceniem prof.
Schonberga. Uzyskanie tej temperatury wymaga, dootywu
zimnego powietrza z sieci chtodzonej; zastosowanie chto-
dzenia. zimng wodg z naturalnych zrodet jest mozliwe je-
dynie w wyjatkowo 'korzystnym potozeniu zaktadu.

Dzieki urzgdzeniom klimaiycznym zaktad miesny wi-
nien posiada¢ mozno$¢ produkcji jakosciowo identyczne-
go towaru bez wzgledu na pore roku. Urzgdzenia te po-
winny pozwala¢ na automatyczne chiodzenie, ogrzewanie,
wysuszanie i zwilgocanie pomieszczen.

(wg ,der Fleischverarbeitende Betrieb* Nr 1. 1954 r.)

N. JAUGSCH

Czynem produkcyjnym wigczmy sie w nurt wielkiej bitwy
0 podniesienie rolnictwa.
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Biochemia a baza wyzywieniowa

W dniach 12 i 13111954 r. odbyla sie w Wydziale
Il Polskiej Akademii Nauk konferencja poswiecona omé-
wieniu mozliwosci wykorzystania reakcji biochemicznych,
zachodzacych podczas proceséw technologicznych w réz-
nych przemystach spozywczych oraz mozliwosci przeciw-
dzialania zmianom biochemicznym produktéw zywnoscio-
wych, powodujgcym straty ilosciowe i jakosciowe.

W pierwszym dniu obrad w referatach i dyskusji wska-
zano na nie wyczerpane dotychczas zrodio surowcowe
i odpadkowe przemystéw rolnych i spozywczych, celulo-
zowych, widkienniczych i lesnych, umozliwiajgce produk-
cje spirytusu i drozdzy.

W drugim dniu obrad prof. dr Szczygiet oméwi! zagad- '

nienia strat produktow spozywczych, powstajacych wsku-
tek dziatania biokatalizatoréw, drobnoustrojéw _ oraz
czynnikéw fizycznych i chemicznych, przy$pieszajgcych
przebieg, reakciji.

Z referatu wynikato, ze ocena wartosci odzywczej® $rod-
kéw zywnosciowych tylko na podstawie zawartosci zna-
nych w nich sktadnikéw pokarmowych juz nie zadowala
higienisty zywieniowca, ktory ocenia wartos¢ zywnosci
z punktu widzenia fizjologii zywienia cztowieka i wptywu
na przemiane materii, zawartych w niej skftadnikéw, ule-
gajacych zmianom biochemicznym pod wptywem réznych
czynnikdbw otoczenia i r6znych metod przetwarzania. Au-
tor referatu omowit tez wptyw proceséw termicznych, za-
réwno niskich jak i wysokich temperatur, na zmiany bio-
chemiczne w miesie oraz straty biatek, ttuszczéw, weglo-
wodanow, sktadnikéw mineralnych i witamin.

Referat pod tytutem ,Biochemiczny aspekt stnat ilo-
Sciowych i jakosciowych w surowcach i produktach mies-
snych* wygtosit prof. dr W. Peziaoki. Referat ujety zostat
koncepcjonalnie i wysunat poprzez znaczenie wysokich
cech organoleptycznych i wiasciwosci energiétworcze po-
karméw miesnych dla organizmu ludzkiego — zagadnie-
nie zwolnienia tempa rozwoju niekorzystnych zmian bio-

chemicznych, powstajacych na skutek autolizy i dziatal-
nosci mikroflory, drogg stosowania réznych proceséw te-
chnologicznych.

Procesy termiczne jak sterylizacja pociggaja za soba
obnizenie wartosci biologicznych konserw oraz straty na
wadze i utrate czesci witamin. Stosowane jako $rodki
konserwujace zwigzki chemiczne dziatajg badz toksycznie,
jak azotyny i azotany, badz z innych wzgledéw budza
zastrzezenia fizjologow. Wspotczesna technologia nie opa-
nowata dotychczas w sposob zadowalajacy mozliwosci
przeciwdziatania .niepozadanym przemianom biochemicz-
nym miesa i jego przetworéw. Rozwdj technologii powi-
nien zatem zmierza¢ w kierunku opracowania takich me-
tod, tkére umozliwia:

1) utrzymanie enzyméw w stanie nieczynnym badz to
jako proenzymy znajdujace sie w sympleksowych potacze-
niach, badz tez jako zwigzki otrzymane w wyniku wy-
biorczej destrukcji chemicznej;

2) utrzymanie wszystkich komponentéw miesa, a przy-
najmniej frakcji biatkowej i tluszczowej, w stanie niepo-
datnym na dziatanie, egzo — i endoenzyméw przez utrzy-
manie najbardziej wrazliwych wigzan chemicznych w sta-
nie niezmienionym, przy jednoczesnym uniknieciu wptywu
na zmiane innych cech budowy.

W dyskusji zwr6cono uwage na wiele waznych zagad-
nien, powodujgcych straty i ubytki, a zwigzanych ze
zmianami biochemicznymi w produktach zywnosciowych,
poddawanych procesom przetwérczym, sktadowaniu, dy-
strybucji itp. Aspekt biochemiczny wielu strat, niedosta-
tecznie dotad wyjasniony, kryje w sobie niewykorzystane
rezerwy dla zwiekszenia bazy wyzywieniowej.

Konferencja postawita przed |1l Wydzialem Polskiej
Akademii Nauk dotychczas nie rozwigzane zagadnienie
z dziedziny biochemii oriaz wykazata koniecznos¢ pilnego
zajecia sie problematyka, wysunietg w referatach i dy-
skusji.

Organizacja stuzby BHP w Zaktadach Przemystu Miesnego

Z dniem 111954 r. zostata wprowadzona w Central-
nym Zarzadzie Przemystu Miesnego i podlegtych mu jed-
nostkach nowa organizacja stuzby Bezpieczenstwa
i Higieny Pracy. Na szczeblu Centralnego Zarzadu
w miejsce dotychczas dzialajacej Sekcji Bezpieczenstwa
i Higieny Pracy zostat powotany Inspektorat Bezpieczen-
stwa i Higieny Pracy oraz odpowiednio w ekspozyturach
zostaty utworzone  stanowiska  Inspektorow  BHP,
a w zaktadach przemystowych inzynieréw lub technikow
BHP.

Personel inzynieryjno-techniczny petnigcy obowigzki
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy musi posiadac
wysokie kwalifikacje zawodowe jak i przygotowanie teo-
retyczne z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy. Wy-
nika to 2z szerokiego zakresu dziatania, ustalonego
w mys$l nowej organizacji dla stuzby b. h. p. w zaktadach
produkcyjnych.

Do zakresu dziatania personelu inzynieryjno-technicz-
nego nalezy w podstawowych zarysach; 1) stale czuwa-
nie nad przestrzeganiem ogolnych i szczeg6towych prze-
piséw o ochronie pracy oraz stosowanie przewidzianych
przepisami skutecznych $rodkéw zapobiegajacych wypad-
kom przy pracy i chorobom zawodowym, 2) szczeg6lowa
i systematyczna kontrola stanu technicznego bezpieczen-
stwa i higieny pracy w catym zaktadzie, 3) udziat w pro-
wadzeniu badan przyczyn wypadkéw i chorob zawodowych,
4) organizowanie i prowadzenie dziatalnosci zapobiegaw-
czej na podstawie przeprowadzonej analizy, 5) ustalenie
wspolnie z kierownikami wiasciwych komoérek organiza-
cyjnych warunkéw technicznego bezpieczenstwa i higieny
pracy na poszczego6lnych stanowiskach roboczych, 6) udziat
w opracowaniu projektdbw urzadzeh zabezpieczajacych
przed wypadkami, czuwanie nad stopniowym wprowadze-

niem w zycie zasad mechanizacji, automatyzacji i herme-
tyzacji procesdéw produkcyjnych, inicjowanie racjonali-
zatorstwa i wspotzawodnictwa z zakresu b.h.p. na oddzia-
tach lub poszczegoélnych stanowiskach roboczych, 7) pro-
wadzenie instruktazu i szkoleme pracownikéw, prowadze-
nie akcji propagandowej i organizowanie zaktadowej stuz-
by ratownictwa, 8) wspélpraca z instytucjami zajmujgcy-
mi sie zagadnieniami ochrony pracy, organami stuzby
zdrowoa itp.

Powyzsze, wysoce odpowiedzialne i powazne zadania
stuzby b.h.p. wymagaja maksymalnego zwrdcenia uwagi
na techniczng strone organizacji pracy, stad wytgczona
jest z zakresu stuzby b.h.p. troska o zaopatrzenie mate-
riatowo-techniczne zaktadéw w takie artykuty, jak odziez
specjalna, obuwie specjalne, sprzet ochrony osobistej
itp. Czynnosci te naleza do zakresu dziatania komorek
zaopatrzenia materialowo-technicznego zaktadéw” z kto-
rymi stuzba b.h.p. utrzymuje Scista wspoétprace jako fa-
chowy organ doradczy przy planowaniu zaopatrzenia, bu-
dowie Ilub urzadzaniu nowego magazynu, naprawie
i przerébkach odziezy specjalnej itp.

Stuzba b.h.p. w CZPMs i jednostkach podlegtych jest
podporzadkowana bezposrednio z-cy dyrektora d/s pro-
dukcji, Odpowiedzialno$¢ za istan bezpieczenstwa i higie-
ny pracy w zaktadach produkcyjnych oraz za wykonanie
zarzadzen zwierzchnich jednostek organizacyjnych w za-
kresie bezpieczenstwa i higieny pracy ponosi kierownik
(dyrektor) zaktadu pracy. Niezaleznie od odpowiedzial-
nosci kierownika (dyrektora) zaktadu pracy, odpowie-
dzialno$¢ za stan bezpieczenstwa i higieny pracy na po-
szczegolnych odcinkach pracy zaktadu ponosza kierow-
nicy oddziatow oraz kierownicy odcinkéw dziatalnosci za-
ktadu (majster i brygadzista).



124 GOSPODARKA

MIESNA Rok 1954

Do Autorow

Celem usprawnienia wspotpracy pomiedzy autorami i re-
dakcja, podajemy nizej interesujacg naszych czytelnikdw
tematyke aktualng z dziedziny produkcji zywca, obrotu
i przetwérstwa miesnego oraz wymagania redakcyjne
odnosnie nadsytanych do redakcji opracowan.

Autorzy, ktérzy po linii swoich kwalifikacji i w oparciu
o0 doswiadczenia, jak réwniez literature fachowag sktonni
byliby do opracowania wybranego przez siebie tematu, pro-
szeni sg 0 uprzednie porozumienie sie z redakcjg ustnie
lub pisemnie, podajac jednoczesnie kroétkie streszczenie
(10 wierszy) wybranego artykutu.

Tematyka podana przyktadowo.

1 Mechanizacja paszarm w tuczu przemystowym.
2. Produkcja bekonéw w tuczu przemystowym.
3. Jak poprawi¢ jako$¢ surowca bekonowego.
4. Ekonomiczne zagadnienia tuczu przemystowego.

5. Formy zabezpieczenia planu skupu zwierzat rzez-
nych.

6. Zagadnienie kontraktacji w powigzaniu z planem
skupu.

7. Kontraktacja cieliczek.

8. Technika kontraktacji trzody bekonowej.

9. Czynniki dziatajgce na zywiec, a wptywajgce na ja-
kos¢ miesa (od wyjscia z gospodarstwa wiejskiego do
uboju).

10. Normalizacja proces6w technologicznych i metod
kontrolnych.

11. Zagadnienie nowych metod kontroli jakosci produk-
cji artykutdbw miesnych oraz produktéw odpadkowych.

12. Zagadnienie chtodnictwa w przemysle miesnym.

13 Osiagniecia postepu technicznego w przemysle
miesnym w okresie 10 lat Polski Ludowej.

14. Wyniki badan naukowych i wprowadzanie ich do
produkcji.

15. Pomoc ZSRR, Krajow Demokracji Ludowej i NRD
dla przemystu miesnego w Polsce.

16. Ruch racjonalizatorski.
17. Produkcja tluszczu.

18. Wykorzystanie surowcoéw, ktére obecnie nie sg na-
lezycie wygospodarowane.

19. Zagadnienie jednostopniowego mrozenia migsa oraz
mrozenia miesa w blokach.

20. Produkcja wedlin trwatych.
21. Ekonomika i Organizacja przemystu miesnego.

22. O koniecznosci powotania Naukowo-Badawczego
Instytutu Przemyslu Miesnego.

W artykutach powinny by¢ wskazane najlepsze meto-
dy i najnowoczesniejsze maszyny czy urzadzenia oraz
podane korzysci ekonomiczne (jako$é¢, higiena, zatrudnie-
nie, wydajnos¢) dla ewentualnego ich zastosowania
w produkciji.

Wymagania redakcyjne

1 Objetos¢ artykutdow nie powinna zasadniczo prze-
kracza¢ 6 stron znormalizowanego maszynopisu ( w tym
tabele, rysunki, wykresy, fotografie itip.). Wszelkie inne
materiaty, jak streszczenia, bibliografie, opisy uspraw-
nien w ramach racjonalizacji pracy powinny obejmowaé
t do 3 stron maszynopisu. Wieksze objetosci tekstu nalezy
uzgadnia¢ z redakcja.

2. Artykuly czy inne opracowania powinny by¢ napi-
sane w sposob jasny i zwiezly, przy czym obowigzuje pi-

sownia zgodna z uchwatami PAN z 1936 r. (Zasiady pi-
sowni polskiej i interpunkcji ze stownikiem ortograficz-
nym — St. Jodtowski I W. Taszycki). Tres¢ artykutow czy
innych opracowari musi by¢ powigzana z realnymi potrze-
bami gospodarczymi kraju i zawiera¢ konkretne wnioski,
mogace stuzy¢ jako materiat szkoleniowy dla zespotéw
pracowniczych.

3. Prace nalezy przesyta¢ do redakcji w dwoch egzem-
plarzach, maszynopisu, pisane jednostronnie, z podwoj-
nym odstepem pomiedzy wierszami. Z lewej strony arku-
sza nalezy zostawi¢ margines szerokosci 3,5 cm. Liczba
wierszy na stronie — 31. Oryginat maszynopisu (pierw-
szy egzemplarz) na dobrym papierze (nie na bibutce).

Kazdg dalsza mysl tematu nalezy rozpoczynac¢ od ,a ca-
pite*, tzn. cofnaé¢ wiersz od lewej krawedzi maszynopisu
na 3 uderzenia. Tabele i zestawienia cyfrowe nalezy prze-
syla¢ w trzech egzemplarzach.

4. W tekscie maszynopisu muszg by¢ doktadnie zazna-
czone miejsca tabel, wykreséw, rysunkéw, fotografii itp.

5. Rysunki i wykresy powinny by¢ wykonane staran-
nie, przejrzyscie i czysto, w miare mozliwosci czarnym tu-
szem na kalce kreslarskiej, fotografie wyrazne i kontra-
stowe, odbite na blyszczagcym papierze. Tabele nalezy
montowac przejrzyscie, w logicznym uktadzie, bez skro-
tow literowych.

6. Rysunki, wykresy czy fotografie ipowinny by¢ niezbyt
duze. Poszczegdlne elementy rysunkéw powinny by¢ pro-
porcjonalne co do wielkosci, zgodnie z opisem w tekscie.

7. Na odwrocie rysunkéw, wykreséw itp. nalezy napi-
sa¢ nazwisko autora, tytut pracy oraz strone maszynopi-
su, do ktérej zalgcznik sie odnosi.

Pod rysunkiem, wykresem czy fotografig i nad tabelg
powinien by¢ umieszczony kolejny numer oraz odpowiedni
napis.

8. Wykorzystana przez autora literatura powinna byc
umieszczona na koncu tekstu, w 'kolejnosci odno$nikow
cyfrowych podanych w tekscie, przy czym obowigzuje na-
stepujacy uktad porzadkowy:

a) ksigzki: nazwisko autora, pierwsze litery imion, dwu-
kropek, tytut ksigzki w jezyku oryginalnym, miej-
sce wydania, rok wydania, wydawca, tom, strona;

b) czasopisma: nazwisko autora, pierwsze litery imion,
dwukropek, tytut artykutu, nazwa czasopisma w pel-
nym jego brzmieniu, rok, numer, strona.

9. W pracach opartych o materiaty referatowe — zrodto
notatki umieszcza sie pod tytutem.

10. Tytuly artykutdéw, czy notatek nalezy pisa¢ duzyrm
czcionkami i podkresli¢; zrodio pod tytutem i tytuliki
dzielgce tekst na odrebne czeSci — nalezy pisa¢ Srodkiem
arkusza, czcionkami jak tekst i podkreslic.

11. Na pierwszej stronie maszynopisu u goéry (przed
tytutem artykutu itp.) i z lewego brzegu nalezy podag;
skrot stopni naukowych, imie w petnymilbrzmieniu oraz
nazwisko w jednym szeregu, a pod nim w skrocie nazwe
instytucji, w ktérej autor jest zatrudniony oraz nazwe
miejscowosci, w ktorej dana instytucja sie znajduje (np.
OPOZRz w Opolu lub Zakt. Ms w Krakowie itp.). Na
ostatniej stronie maszynopisu, u dotu, nalezy podia¢ do-
ktadny adres stuzbowy i prywatny autora.

12. Maszynopisy przesytane do redakcji nie sg zwra-
cane.

13. Redakcja zastrzega sobie terminy umieszczania
pnac oraz dokonywania poprawek i zmian redakcyjnych.

14. Wyptata honorarium, wg norm PKPG, nastepuje
po wydrukowaniu pracy.

15 Egzemplarzy autorskich nie przydziela sie.



JPrzeglad Bibliograficzny Pismiennictwa Ekonomicznego“ podaje biezaca bibliografie
ksigzek i artykutow ekonomicznych polskich, radzieckich i krajéw demokracji ludowe;j.
Kazda pozycja zaopatrzona jest w krétkg adnotacje, uwypuklajgca zasadnicze tezy i wnio-
ski autora oraz okreslajaca przydatnosé publikacji dla okreslonych celéw. Czotowe pozycje
ksigzkowe opatrzone sg adnotacjami krytycznymi, opracowanymi przez wybitnych specja-
listbw. Ponadto ,Przeglad Bibliograficzny PiSmiennictwa Ekonomicznego* zamieszcza
przeglady literatury i zestawienia bibliograficzne z réznych dziedzin gospodarki narodo-
wej. *"Czasopismo to przeznaczone jest dla pracownikéw naukowych, publicystéw, aktywu
partyjnego i zwigzkowego,,dla studentéw szkdl wyzszych i zawodowych oraz dla biblio-
tekarzy. Przydatne jest rowniez dla praktykdéw gospodarczych, zainteresowanych w pogte-
bieniu swej wiedzy w zakresie okreslonych dyscyplin ekonomicznych.

Zeszyt 1/1954 ,Przegladu Bibliograficznego PiSmiennictwa Ekonomicznego* otwiera
artykut redakcyjny, omawiajgcy zadania czasopisma i ich realizacje. Dziat ,Przeglady
Literatury, Zestawienia Bibliograficzne®, poswiecony zagadnieniom inwestycyjnym, zawie-
ra nastepujgce artykuly: art. opracowany przez Katedre Planowania Inwestycji Szkoty
Gléwnej Planowania i Statystyki pt. Rozw0j inwestycji w okresie 10-lecia Polski Ludowej
i ogolna ocena bibliografii zagadnien inwestycyjnych, art. K. Secomskiego pt. Teoria inwe-
stycji, art. E. Kuminka i W. Lissowskiego pt. Zasady planowania i realizacji inwestycji
oraz' art. R Secomskiego pt. Finansowanie inwestycji. Do zeszytu dotaczony jest skoro-
widz rzeczowy, skorowidz autoréw, wykaz czasopism, wykorzystywanych w dziale biblio-
graficznym, spis tresci (artykuty, recenzje, stuzba informacyjno-bibliograficzna) oraz spis
nazwisk autoréw adnotacji, zamieszczonych w roczniku VII 1953 r.
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polecajg ostatnie nowos$ci wydawnicze:

Planowanie kosztéw witasnych w przemysle. Str. 119

Zmiany struktury spoteczno-gospodarczej
go. Str. 139

woj. gdanskie-

zaktadéw przemystowych budowni-
str. 108

Analiza dziatalnosci
ctwa. Thum. z ros.,

Mozliwosci pracy oséb z uszkodzeniami konczyn gérnych.

Str. 136 e e V. e o o
Kauczuk na $wiatowym rynku kapitalistycznym. Tium.
Z 10S., Str. 1 7 1 (i

Plan techniczno-przemystowo-finansowy zaktadu budowy
maszyn. Ttum. z ros., str. 332

Planowanie wewnatrzzaktadowe i rozrachunek gospodarczy
w przemys$le obuwniczym. Str. 1 3 9

Dokumentacja i kontrola w uspotecznionym handlu detalicz-
nym. Wyd. Il, str. 301

Materiaty ceramiczne i mineralne w budownictwie. Infor-
mator zaopatrzeniowca. Str. 170

Sprzedaz ryb i przetworéw rybnych. Str. 51

Koszty budownictwa i sposoby ich obnizenia. Ttum. z ros,,
str. 163

Ksiegowos$¢ rejestrowa w handlu. Str. 267

Ekonomika i organizacja gospodarki
Z ros., str. 363

komunalnej.

Planowanie urzadzen kulturalnych i socjalnych. Str. 215

W najblizszym czasie zostang wydane:

Technologia przyrzgadzania positkéw
Organizacja i planowanie przedzalni weiny. Ttum. z ros.

Poradnik administratora budynkéw mieszkalnych
Organizacja robét budowlano-montazowych wedtug har-
monogramoéw tygodniowo-tdobowych

Kontrola bankowa funduszu ptac

Jak czyta¢ bilans przedsiebiorstwa handlowego

Jak czyta¢ bilans gminnej spoétdzielni ,,.Samopomoc Chtopska*

Mieso i przetwory miesne. Wyd. 11l
Kontraktacja produkcji roslinnej

Sprzedaz artykutéw chemicznych gospodarstwa domowego
Sprzedaz artykutéw winno-cukierniczych
Sprzedaz odziezy gotowej

Jak zyje i pracuje goérnik w Polsce Ludowej z
Biurowos$¢ i korespondencja w handlu zagranicznym.
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Polskich Wydawnictw Gospodarczych nabywac¢ i zamawia¢ mozna w ksiegarniach
~,DOMU KSIAZKI*“ oraz w CENTRALNEJ KSIEGARNI WYSYLKO-



