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<Sw ięło
Siódme to ju ż  po w o jn ie  Św ięto Pracy w  

Polsce Ludow e j, dzień 1 m aja  1951 roku.
W szystkie m iasta i  miasteczka, wszystkie  

wsie i  osiedla płoną w  tym  dn iu  czerw onym i 
sztandaram i i  rozbrzm iew a ją  dźw iękiem  pieśni 
rew o lucy jnych . P łyną  ulicam if m iast tłum y . 
Nad n im i transparen ty  z p łom iennym i hasła­
m i wodzów światowego p ro le ta ria tu  —  M a r­
ksa, Engelsa, Lenina, S ta lina, w iodącym i na 
barykady wolności. Bojowe wskazania dla  
w szystkich pognębionych i  poniżonych, w  ich  
zmaganiach o nowe, prom ienne ju tro , k tóre  
nastanie, gdy „k rw a w y  skończy się t ru d “ . 
Dzień 1 m a ja  1951 roku  ma szczególnie u -

p ra c y
roczysty charakte r św ięta narodu polskiego, 
k tó ry  m an ifestu je  swoją n iezłom ną solidarność 
z masami p racu jącym i św iata, w  n ieustęp liw e j, 
stale rosnącej walce o pokój i  sp raw ied liw y  ład  
na ziem i. Nad w szys tk im i zagadnieniam i tego­
rocznych m an ifes tac ji p ierwszom ajow ych, do­
m inu je  hasło fro n tu  narodowego, rzucone n ie ­
dawno przez P rezydenta Bolesława B ie ­
ru ta  na V I  p lenarnym  posiedzeniu K o m ite tu  
Centralnego PZPR. W  poprzedn im  numerze o- 
, m ów iliśm y ju ż  ten, tak ważny w  życiu  p o lity ­
cznym k ra ju , re fe ra t. Teraz chcemy p rzypom ­
nieć zasadnicze jego przesłanki, dotyczące 
fro n tu  narodowego.

„N IE  JEST P R Z Y P A D K IE M  —  M Ó W IŁ PREZYDENT —  ŻE HASŁO TO D ZIŚ  W ŁA Ś N IE  U N A S  
SZCZEGÓLNIE W Y S U W A  SIĘ N A  CZOŁO. ZŁOŻYŁY S IĘ  N A  TO N AS TĘP U JĄC E  C Z Y N N IK I. PC 
P IERW SZE N IE BE ZP IE C ZE Ń S TW O  W O JN Y, NIEBEZPIECZEŃSTW O AG R ESJI A M E R Y K A Ń S K O - 
H IT LE R O W S K IE J  STAŁO S IĘ  W  O S TA TN IM  CZASIE Z N A C ZN IE  OSTRZEJSZE. PO WTÓRE IM P E ­
R IA L IZ M  A M E R Y K A Ń S K I W  O PARC IU  O TZW . P AK T A T L A N T Y C K I I  T R IZ O N IĘ , W KTÓREJ 
ZNÓW U ZBR AJA  H ITLER O W S K IE  HORDY I  ODDAJE W ŁAD ZĘ W  RĘCE ZBAN KR U TO W AN YC H  H I­
TLEROW SKICH GENERAŁÓW  —  ZAG RAŻA N ASZEJ N IEPODLEGŁOŚCI, C H C IA ŁB Y  PRZEKSZTAŁCIĆ 
POLSKĘ W  SWOJĄ K O LO N IĘ ” .

W tych  w arunkach  —  zapytu je  P rezydent
—  czyż znajdzie  się choć jeden uczciw y Polak  
i  p raw dz iw y  pa trio ta , k tó ry  by nie zacisnął p ię ­
ści w  odpow iedzi na te nikczem ne p lany i  za­
kusy? Czyż może być na to inna odpowiedź, n iż  
zwarcie szeregów w  narodow ym  fronc ie  w a lk i 
o Pokó j i  P lan 6 -le tn i —  ręko jm ię  naszego u- 
przem ysłow ienia, naszej s iły  i  naszej suw eren­
ności. Hasło fro n tu  narodowego oznacza zw ar ■ 
cie szeregów narodu, którego trzon  stanowią  
robo tn icy, ch łop i pracu jący i  in te ligen c ja  p ra ­
cująca, narodu przekształcającego się w  naród  
socja listyczny, pod przew odnictw em  klasy ro ­
botn iczej, w  walce o najważnie jsze cele ogól­
nonarodowe, ja k im i są: pokó j, zabezpieczenie 
niepodległości i  rea lizacja  P lanu 6-letniego.

Podstawowe wym agania, ja k ie  staw ia przed  
nam i rea lizacja  P lanu 6-letn iego u ją ł P rezy­
dent W' następujące, na jważnie jsze p u n k ty : 
zwartość i  ofiarność polskich mas pracujących
—  m ilio n ó w  robo tn ików , chłopów i  in te lig e n c ji 
pracującej. Zw iększenie w yda jnośc i pracy i  da l­
szy, jeszcze w yda tn ie jszy  rozw ó j współzawod­
n ic tw a  socjalistycznego. Obniżanie kosztów  
w łasnych p ro d u kc ji przez na jba rdz ie j rac jona l­
ne i  oszczędne gospodarowanie. W prowadzanie  
zasady oszczędzania, jako  nakazu w  codzien­

nym  postępowaniu, w  społecznej pracy p ro ­
d u kcy jne j i  we w łasnym  gospodarstwie domo­
w ym . Energiczna i  n ieubłagana w a łka  z wszel­
k im  n iech lu js tw em , m arnotraw stw em , szkod­
n ic tw em  i  grabieżą własności społecznej —  za 
pomocą k ry ty k i i  sam okry tyk i, tęp ien ia  nadu­
żyć, w a lka  z wszelką bezdusznością i  b iu ro k ra ­
tyzm em .

Powyższe wskazania odnoszą się także do 
naszej pracy na odpow iedzia lnym  odcinku ży ­
w ien ia  zbiorowego. P am ię ta jm y bow iem , że 
zdrow ie, s iły  i  dobre samopoczucie mas pracu­
jących w  Polsce Ludow e j, w  dużej m ierze za­
leżą od naszych w ys iłkó w  organ izacyjnych w  
dziedzinie żyw ienia, od należytego rozw iązania  
tego prob lem u w  oparciu  o naukę, o p rak tycz ­
ne w skazów ki bogatych doświadczeń radzie­
ckich. P om yślm y w ięc rze te ln ie  w  M ajow e Ś w ię­
to nad ro lą  pracow n ików  zakładów zbiorowego  
żyw ien ia  w  w ykonan iu  zadań P lanu 6 -le tn ie - 
go, gdyż n ie  każdy z nas jeszcze zdaj,e sobie 
sprawę z ważąości te j ro li. Zastanówm y się 
nad zobowiązaniam i p ie rw szom ajow ym i, zgło­
szonym i przez w ie le  naszych zakładów na apel 
Pruszkowa i  n ie zapom ina jm y o przytoczonych  
nakazach, k tó re  nas w szystk ich  obow iązują  
w  codziennej pracy.
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m a r i a n  n i c z m a n

Obniżka koszłów-bojowym zadaniem 1951 r.
W  roku  1951, d rug im  roku  sześciolatki, wę­

z łow ym  .zagadnieniem Narodowego P lanu Go­
spodarczego jest obniżka kosztów w łasnych. 
Wiceprezes Rady M in is tró w  H ila ry  M inc w Ł a -  
zując w  swoim  referacie na V I  P lenum  KC  

Zf , W 19,51 r ‘ akum ulacja  z ty tu łu  obniż­
k i kosztow w łasnych w  przemyśle w ie lk im  i 
sredmm, w  drobnym  przem yśle uspołecznio­
nym, w  budow nictw ie , w  ro ln ic tw ie  i  leśn i­
ctw ie, w  ko m u n ika c ji i  łączności oraz w  han­
d lu  w ew nętrznym  ma stanow ić źródło pokryc ia  
p lanow ych in w e s tyc ji w  44,1»A;, s tw ie rd z ił m. 
in . co następuje:

t0i ’ * 6 ka^ e niedociągnięcie, każde 
niepełne w ykonanie  p lanu • obn iżk i kosztów  
w łasnych m usi doprowadzić do powstania re- 
a nego la k u  pokryc ia  na w y d a tk i inw es tycy j-
^ L Wl f l dnie na inne ważne w yd M k i państw o- 

^  ł asna jest, że zadanie obn iżk i kosz­
ów w łasnych jest podstawowym  ogniwem  pla-

w  rn łn t 1 5 i  BeZ te j ohn iżk i w ykonanie  p lanu  
a np rvn o h ^C rozm w rach by łoby niem ożliwe, 
to n J ‘ P k yWy naSzego rozw o ju  b y łyb y  zagro-

Trzeba podkreślić, że po raz p ierw szy w  
w arunkach naszej gospodarki p lanowej zostały 
wprowadzone do Narodowego P lanu Gospo­
darczego na rok  1951 zadania w  zakresie obn i­
żenia kosztow w łasnych, u ję te  n ie w  ogólnych 
założeniach, ale sprecyzowane dokładnie dla 
poszczególnych dziedzin gospodarki narodo­
w e j. W yn ika  to z fak tu , że osiągnięcia w  tym  
zakresie uzyskane w  1950 r. —  m im o is tn ien ia  
poważnych m ożliwości -  b y ły  niedostateczne. 
D latego tez w  1951 r., k tó ry  jes t rok iem  k lu -  
czowyrn d la pełnego i  zwycięskiego w ykonan ia  
zadań P lanu 6-letmego, zostanie dokonany za- 
sadniczy przełom  w  dziedzinie kosztów w ła ­
snych. Doświadczenia budow n ic tw a soc ja lis ty­
cznego ZSRR uczą nas, że jedyn ie  na drodze 
w a lk i o obniżkę kosztów w łasnych p ro d u kc ji 
i  obro tu  unożna stworzyć źródła akum u lac ji 
d la  przyśpieszenia tempa uprzem ysłow ienia 
k ra ju . J. S ta lin  w  przem ów ieniu wygłoszonym  
na naradzie działaczy gospodarczych 23 czerw­
ca 1931 r. —  t j .  w  okresie pierwszej p ięc io la t­
k i —  po stw ierdzeniu, że „daw nych  źródeł na­
gromadzenia zaczyna ju ż  n ie wystarczać dla  
dalszego rozw o ju  p rzem ysłu“  wskazał na ob­
n iżkę kosztów, jako  na realne, nowe źródło a- 
kom u lac ji.*) Jak skuteczne okazało się to 
wskazanie, ja k  ogrom nym  źródłem  akum u lac ji 
jes t obniżka kosztów  -— dowodzą wspaniałe, 
g igantyczne osiągnięcia Zw iązku  Radzieckiego 
we w szystk ich  dziedzinach budow n ic tw a socja­
listycznego.

P rzyk ład  Zw iązku  Radzieckiego p o tw ie r­
dza również, że założona w, p lan ie  na rok  1951 
obniżka kosztów  w łasnych jes t realna. W ice­
p rem ie r H. M inc  wskazał, że ,,u nas w  r. 1950 
przem ysł zdo ła ł obniżyć swe koszty własne

zaledwie o 3,4%, a w  ZSRR obniżka kosztów 
własnych w  przem yśle w yn ios ła : w  1948 r. — 
o,o/c, a w  1949 r. __ 7,3%“ **)

W  okresie k iedy  podpalacze św iata usiłu ją  
pchnąc narody do nowej w o jny , naród polski 
pod przew odnictw em  Polsk ie j Zjednoczonej 

a r t i i Robotniczej —  w  b ra te rsk im  sojuszu ze 
zw iązkiem  Radzieckim  i  k ra ja m i dem okracji 

ludow ej ̂  —  kroczy zdecydowanie ku  lepszej 
przesz 0SC1- ł’ę nową wspania łą przyszłość bu- 

u jem y przez konsekwentną rea lizację  zadań 
anu -letn iego, p lanu  budow y podstaw so­

c ja lizm u w  naszym k ra ju . Na obecnym etapie 
ea ^ a c j i  p janu  6-letniego, w  d ru g im  jego ro- 

, obniżka kosztów w łasnych we wszystkich 
aziedzinach gospodarki narodowej stanow i za- 

ame bojowe. O w ykonan iu  tego zadania roz- 
iz y g m e nasza postawa, k tó re j w łaśc iw y  w y- 
z c aje polska klasa robotnicza od pierwszych 

«v! powj ta m a ,w ładzy ludow e j. Jeszcze nieda- 
i - i ’ Podnosiliśmy z gruzów  nasz przem ysł, a 

^ d u j e m y  nowe o lb rzym ie  ob iek ty  prze- 
S i S  ’ k t ° rych  n igdy nie znała Polska kap i- 

Lyczna. W raz ze wzrostem  tem pa rozbudo- 
sf-TinnaSZ+e^ ° i Potenc.iału  gospodarczego, nara- 
i J i P° i Zeb^  gospodarki narodowej, k tó rych  

pokryc ia  tk w ią  w  dużym  stopn iu  w ew - 
d?o«Za naSZ'V g °sP°da rk i i  mogą być uzyskane
drogą zwiększonej akum u lac ji
b rn ii!3? ^ ^ !  kosztów w łasnych p ro d u kc ji i  o- 
in c i v Cd eJ gospodarce socja listycznej ma w 
m ld -a  o  ,e^fekcie stanow ić łączną sumę 10>2 
R v łn h „ ' • , w ^ c zwiększą się nasze zasoby- 
i .  , y  Jednak błędne m niem anie, że obniz- 
s707p?iSZ ° W •'es  ̂ ^ astem sezonowym. Zasada o- 
n ne§0 gospodarowania stać się m usi raz
s n o r ifT SZe«rZe-lazny m  praw em  całej naszej g°" 
s~ -  f ls łym  Przestrzeganiu zasady go-
s S t  +uSC1’ tzn ' Pracy na ja k  najn iższych ko- 
ne w t ’ tkiWlą- 0 lb rzym ie  rezerwy, k tó rych  pe ł- 
ia l i7rm tf^ c^ n e .Przyśpieszy nasz marsz ku  soc- 
równor- l 'r- ■ >mzka kosztów, to w  konsekw encji 
clobrohvtnnie Podniesienie poziom u naszego 
zała toy fJ  ,naszei stopy życiow ej, ja k  w yka - 
dzaia w  obniżka cen. Tezę tę p o tw ie r-
Radzieckiego*1 t&kze doświadczenia Zw iązku

a ku m u iir-!!11?  założonej w  p lan ie  na rok  1951 
Wyda in n śH  lw a runkowane jes t podniesieniem  
S S  S a f e S  Widzużycia su- 
ne rg ii o ś tS  P°mocniczych, pa liw a  i  e-
notrawsfwn W l ką z w sze lk im i ob jaw am i m a r- 
ków  t r a n ł  ’ Pednie jszym  w ykorzystan iem  środ-

t S  WZm°4 riem d"SCypllnyN a r o d o w i  z dma 23 m arca 1951 r. o
ustala ' i f i 16 Gospodarczym na rok  1951
___  ‘ P sob ko n k re tn y  zadania i  wskazuje

J - i ” ~ aga?menie Len in izm u“ , str. 322—323. 

num  KC  PZPR.311660 ^  przem ówienia na V I P le '
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drogę uzyskania zaplanowanej obn iżk i kosz­
tów . N aród po lsk i zjednoczony w okó ł hasła 
fro n tu  narodowego w  walce o pokó j i  P lan  6- 
le tn i, z klasą robotniczą na czele w yp e łn i żywą 
treścią przepisy te j U staw y i  leżące u  je j pod­
staw wskazania V I  P lenum  K C  PZPR.

Wnioski dla żywienia zbiorowego
N arodow y P lan  Gospodarczy na ro k  1951 

staw ia konkre tne  zadania w  zakresie obn iżk i 
kosztów także przed odcinkiem  żyw ien ia  zbio­
rowego. P rzedsiębiorstwa naszego odcinka m u­
szą obniżyć koszty swych usług średnio o 21 /o, 
a koszty osobowe o 22%.

W alka  o jakość pracy zakładów żyw ien ia  
zbiorowego łączy się w ięc w  roku  bieżącym 
n ierozerw aln ie  z w a lką  o koszty, o zwiększoną 
w ydajność pracy, o pełną ich  rentowność. W o­
kó ł w ykonan ia  tego bojowego zadania m usim y 
zm obilizować ca ły k o le k ty w  pracow niczy 
przem ysłu  gastronomicznego, zarówno państ­
wowego, ja k  i  spółdzielczego. K ażdy z nas, w  
p rak tyce  dn ia  codziennego, swoją postawą i  
czujnością ma obowiązek konsekwentnego rea­
lizow an ia  te j zasadniczej l in i i  działania. S iły  
k o le k tyw u  pracowniczego zdołam y zm obilizo­
wać do w a lk i o w ykonan ie  p lanu  zbiorowego 
żyw ien ie  i  w yda tne  obniżenie kosztów, je ś li po­
s taw im y przed n im  konkre tne  zadania do w y ­
konania. Rozstrzygające znaczenie w  m ob iliza ­
c ji s ił posiadają narady p rodukcy jne , odbyw a­
ne bezpośrednio w  zakładach żyw ienia. Na na­
radach tych  pow inno się analizować w ykona­
nie p lanu za ub ieg ły  m iesiąc i  przedyskutować 
p lan zakładu na miesiąc bieżący i  to  zarówno 
p lan p ro d u kc ji i  ob ro tu  (ze zwróceniem  szcze­
gólnej uw ag i na s tru k tu rę  p lanow anych obro­
tów, ja k  i  na p lan  kosztów). Na naradach p ro ­
dukcy jnych  pow inno się rów nież om awiać ak­
tua lne zarządzenia w ładz państw ow ych i  w y ­
tyczne naczelnej d y re k c ji danego pionu. Zna­
jomość p ionu  przez każdego pracow nika zakła­
du i  dobra o rien tac ja  w  aktua lne j p rob lem a ty ­
ce żyw ien ia  zbiorowego stanow i podstawowy 
w arunek pełnego i  p raw id łow ego w ykonan ia  
planu, w arunek w yg ran ia  w ie lk ie j b itw y  o ob­
niżkę kosztów. D z ięk i naradom  p ro d u kcy jn ym  
zdołam y rów nież rozw inąć ruch  współzawod­
n ic tw a  zobowiązaniowego oraz rac jona liza to r­
stwo i  now atorstw o, a w  żyw ien iu  zb io row ym  
is tn ie ją  przecież duże m ożliw ości w  ty m  zakre­
sie, dotąd p raw ie  wcale n ie  wyzyskane.

Zak łady żyw ien ia  zbiorowego muszą być 
rentowne. To pow inno być podstawową zasadą 
w  naszej pracy. T e j obow iązującej zasadzie 
muszą być podporządkowane w szystkie  ele­
m enty  pracy zakładów. Najczęściej przyczyną 
s tra t jes t zła s tru k tu ra  obrotów , zby t w ysokie 
koszty surowca oraz koszty osobowe i  rzeczo­
we, ja k  rów nież b ra k  w n ik liw e j k o n tro li. P rzy ­
czyny te m us im y zdecydowanie usuwać.

Ź ród łem  w a d liw e j s tru k tu ry  obro tów  jest 
w  dużym  stopn iu  b ra k  in w e n c ji ze s trony  k ie ­
ro w n ic tw a  i  zespołów pracow niczych zakładów 
w  zakresie rozbudow y asortym entu  śniadań, o- 
b iadów  i  k o la c ji oraz asortym entu  dań gorą­
cych i  z im nych. Z m yślą  o zw iększeniu p rzy ­

datności zakładów  żyw ien ia  zbiorowego d la  mas 
pracujących, a równocześnie celem u ren tow n ie - 
n ia  zakładów, niezbędne jest w iększe n iż  dotąd 
urozm aicenie jadłospisów. K roczym y bardzo 
często po na jm n ie jsze j l in i i  oporu, a w ięc po 
drodze fa łszyw e j, narzekając na tak ie  czy inne 
b ra k i w  zaopatrzeniu, a n ie  w ykazu jem y in c ja - 
ty w y  i  n ie  w yko rzys tu je m y  w  potrzebnych roz­
m iarach źródeł zdecentra lizowanych d la  uzu­
pe łn ien ia  zaopatrzenia surowcowego.

U zyskanie p lanowanej a ku m u la c ji u ła tw ia  
w  poważnym  stopn iu  zarządzenie M in is tra  H an­
d lu  W ewnętrznego z 6 lu tego 1951 r. ustalające 
nowe zasady k a lk u la c ji i  nowe marże w  żyw ie ­
n iu  zb iorow ym . Jednakże korzystn ie jsze n iż  po­

przednio marże nie upow ażn ia ją  nas do osłabie­
n ia  czujności, czy też zm niejszenia w ys iłkó w  w  
zakresie w a lk i o obniżkę kosztów  osobowych i 
rzeczowych. B itw ę  o koszty, ta k  ja k  b itw ę  o po­
prawę jakości p racy zakładów i  podniesienie 
ich  poziomu, m usim y konsekw entn ie  nasilać aż 
do uzyskania pe łnych efektów .

W ysokie koszty surowca w y n ik a ją  g łów nie  
z fak tu , że n ie zawsze przeprowadzana jest do­
k ładna ka lku la c ja  poszczególnych posiłków , 
ja k  rów nież z niestosowania w  zakładach obo­
w ią zu ją ce j'1 receptury. W prowadzenie ścisłej 
k o n tro li surowca i  dokładne sporządzanie ro z li­
czeń, w  oparciu  o recepturę, zapobiegnie lic z ­
nym  jeszcze niespodziankom, za łam ującym  b a r­
dzo często rentowność zakładów. Od niespodzia­
nek tych  m usim y się zabezpieczyć, wzm agając 
ko n tro lę  i  zdecydowanie tępiąc wszelką złą w o­
lę, będącą najczęściej źród łem  oportun is tycz- 
nego stosunku do zagadnienia k o n tro li. Obow ią­
zywać nas m usi zdecydowana postawa w o ­
bec prze jaw ów  n iech lu js tw a  na odcinku  kon­
t ro l i  surowca i  w  zakresie rozliczeń, bo to le ro ­
wanie tych  p rze jaw ów  um nie jszy nasze sukcesy 
w  walce o obniżkę kosztów.

Stosowanie obow iązującej recep tury , jako 
zasadniczego w a ru n ku  um ożliw ia jącego kon ­
tro lę  surowca zużytego do p ro d u kc ji i  zabez­
pieczającego in teres konsumenta, 'uznać należy 
za zagadnienie o znaczeniu ka p ita lnym .

Ścisła kon tro la  pow inna objąć także odpad­
k i  z uw ag i na niezbędność ro zw ija n ia  przez 
przedsiębiorstwa żyw ien ia  zbiorowego we w ła ­
snym  zakresie tuczu  trzody  chlewnej.

Rozstrzygnie nasza postawa
P am ię ta jm y o tym , że P a rtia  i  Rząd ocze­

k u ją  od nas pełnego zwycięstw a w  walce o ob­
niżkę kosztów w  zb io row ym  żyw ien iu , tzn. o 
w ykonanie  p lanu  akum u lac ji. Zw ycięstw p to 
po tw ie rdz i dojrzałość po lityczną k o le k tyw u  
pracowniczego żyw ien ia  zbiorowego. Naszym i 
sprzym ierzeńcam i w  te j walce są terenowe ra ­
dy narodowe. A u to ry te t rad  narodow ych pod­
stawowego organu w ładzy ludow e j, u ła tw i nam 
pokonanie oporów i  trudności. Zacieśniając 
współpracę i  ko n ta k ty  z radam i na rodow ym i 
ty m  śm iele j będziem y m og li podejm ować rea­
lizac ję  coraz trudn ie jszych  zadań, ty m  szybsze 
i  pełn ie jsze będzie nasze zwycięstwo je ś li cho­
dzi o bo jow e zadanie drugiego ro ku  P lanu  6- 
le tn iego —  o obniżkę kosztów  w łasnych.
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Z A G A D N IE N IA  SZKO LENIO W E

Katedra Technologii Żywienia Zbiorowego 
w Wyższej Szkole Ekonomicznej w Częstochowie

Przedstaw icie l „Ż yw ie n ia  Zbiorowego“  zw ró ­
c ił się do Rektora WSE pro f. A. Czarnoty z 
prośbą o udzielenie odpowiedzi na szereg pytań, 
związanych z utworzeniem  ka ted ry  technolog ii 
żyw ien ia zbiorowego na te j uczelni oraz w p ro ­
wadzeniem nauk i o żyw ien iu  zb io row ym  do 
prac W ydzia łu  P lanowania Handlu. W yw iad  
ten zainteresuje n ie w ą tp liw ie  naszych czy te ln i­
ków, gdyż stworzenie pierwszej ka tedry  żyw ie ­
n ia  zbiorowego na wyższej uczeln i ekomomicz- 
n fb  dowodzi, ja k  duże znaczenie p rzyw iązu je  

M in is te rs tw o  Szkół W yższych i  N auk i do tego 
zagadnienia.

Co skłoniło Ministerstwo Szkół Wyższych i 
Nauki do utworzenia w  Częstochowie uczelni, 
specjalizującej w  dziedzinie żywienia zbio­
rowego?

M in is te rs tw o nasze p rzystąp iło  w  roku  b ie ­
żącym do przeprowadzenia zasadniczych re fo rm  
w  zakresie szkoln ictwa ekonomicznego. Jedną 
z tak ich  re fo rm  jest nadanie określonych p ro - 
f i lo w  poszczególnym uczelniom  ekonomicznym. 
Zyc ie  gospodarcze wym aga obok tradycy jnych  
k ie runków , ja k  specjalizacja przemysłowa, han­
dlowa, finansowa itp ., rów nież stworzenia no ­
w ych  w ydzia łów , nie m ających precedensu w  
naszym szkoln ictw ie. Taką nową specjalizacją, 
k tó re j ważność uw yda tn ia  się szczególnie na. t le  
założeń społecznych i  gospodarczych P lanu 6-le- 
tniego, jes t żyw ien ie  zbiorowe.

W ybór Częstochowy, jako  ośrodka naukowe­
go, k tó ry  m ia ł to  zagadnienie zorganizować za­
leżał od różnych czynn ików . W  program ie’ no ­
wego w ydz ia łu  można było  w ykorzystać w  zna­
cznej m ierze dotychczasowy personel naukow y 
uczelni, a w  zakresie p rzedm iotów  technologicz­
nych —  personel m iejscowej Szkoły In żyn ie r­
skie j. W a ru n k i loka low e pozw ala ły  na rea liza­
cję p rogram u przejściowego w  bieżącym ro ku  
akadem ickim . Wreszcie dotychczas wykazana 
prężność organizacyjna m łode j uczelni często­
chowskie j pozwalała stawiać dobre horoskopy 
pracom nowego w ydzia łu .

Jak przedstawia się struktura organizacyjna 
WSE i je j program naukowy?

Uczeln ia nasza posiada dw a w ydz ia ły : p la ­
nowania hand lu  ze szczególnym uw zględn ie­
niem  żyw ien ia  zbiorowego oraz technolog ii ży ­
w ien ia  zbiorowego. W  bieżącym roku  został 
u ruchom iony I  ro k  w edług nowego program u. 

D a je  on podstawową bazę ogólnego wykszta łce­
nia ekonomicznego, w  program ie analogicznym 
ja k  na innych  uczelniach ekonomicznych. Na 
w ydzia le  technolog ii wprowadzono ponadto w y ­

k łady wstępne z chem ii, f iz y k i i m atem atyki- 
wyZaZe prowadzone są w  program ie p rze j- 

suow ym  ze względu na to, że o trzy riia ły  w  ro - 
' kowe 1Cgłym odm iennc przygotow an ie k ie run -

n i ^ t W yd" ia le  P lan°wam a H and lu  uwzględ- 
razi o u  rpro^ ematykę  żyw ien ia  zbiorowego na 
nuo7n J lk 0, Y Kakresie w yk ładów  ogólno-ekono- 
gnini-7^ - .  ł ek°nom ika  i  p lanow anie  hand lu , <>r " 
no ¡nrnJr and ł u)^N a d ru g im  roku  wprowadzo- 
iiirz tw m  am Pfae'j3clc^wy na w ydzia le  technolo- 
koniec7nn ^ to-ląc na stanow isku, że jest rzeczą 
d rv  n a m i UC ak naiwcześnie j potrzebne ka- 

prow izoryczn ie  ty ilko  przygotowane.
PrzeJściowe na ro k  przyszły dla 

jednak Z0Sta}y  i e3ZC2e opracowane, należy
"średnin>1iPOdZllieiVa^ ^  wprowadzenia już bezpo-

zbiorowymWykład0W’ Zwi^zanych z żywieniem

wionok p rZedew S E ?kreSie szkoIenia kadr posta'

sadn ien il^0^^ szk° łen ia  WSE ma swe uza- 
żyw ienia poitrzebie Posiadania w  dziedzinie
dzaju W y d z ia T p fS°  fachowc6w dwojakiego ro ­
to wać ^ vyazia ł.P lanow an ia  H and lu  ma przygo-
p ła n o w a n ie n T ro T ’ 'k tó rzy  bąd^  za jm ow a li się 
go. Uitwnr- -1 °1r®anizacją żyw ien ia  zbiorowe- 
zbiorowpCTo6^ 6 duzei sieci zakładów żyw ienia 
nom ic7n v f.l T ° rZy m n° stwo prob lem ów  eko- 
snorf- m ir , ’ ak P ła tow an ie  zaopatrzenia, train- 
nansowa gazynowanie żywności, organizacja £i- 
blemanh prz9dsi^b i° !̂ t w  itp . T y m i w łaśnie pro - 
H a n o w ^  N  1 m jąĆ Się absolwenci Wydziału 
działu Tpr-1 dandł u-A b so lw e n c i natom iast W y­
m ię li nryp i n0l 0®d  żyw ie n ia  Zbiorowego będą 
m ów iak ml SObą ro_związywanie tak ich  prob le - 
k ładów  k 5 S h T  inW e9tycji 1 urządzeń za-^g a d m e m e

p r J l r t S ( w em i r t vkuf ?-ChOWCÓW' k ie ™ iac5l ikład ark 1 ,r t y k u ło w  spożywczych w  za
Przez ahsn-i Z9myfł°w y c h , w in n y  być  zasalane 
ka ją  n r a w d l^ n T  ^ego w ydzia łu , k tó rz y  uzys-
ga żvw nn ' . Podobnie ty tu ł  inżyn ie ra -techno lo ­
ga żywnościowego. J

ści recb,rroilog ii o tw ie ra  duże m ożliw o-
tvcho7n<= , 19znymi zastępami kobiet, k tó re  do- 
techn ir7n ° gd  ̂ odseParowane od stud iów

C harakte r pracy w  zakładach ży- 
predv<;t,r owego czyni kob ie ty  szczególniej
p rodystyncw anym i do stud iów  na naszej

s t u d n io tUra organizacyjna WSE, k tó ra  łączy 
ionom iczne z technicznym i, jest d e ka -
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w ym  eksperym entem  w  naszym wyższym  
szko ln ic tw ie  zawodowym.

K ie d y  zostanie uruchom iony zakład żyw ie ­
n ia  zbiorowego?

W  ro ku  bieżącym p rzys tąp iliśm y do o rgan i­
zac ji zakładów  chem ii i  towaroznawstwa. W  ro ­
k u  przysz łym  zostanie p rze ję ty  od In s ty tu tu  
H andlu  i  Ż yw ien ia  Zbiorowego zakład techno­
lo g ii p rzygo tow yw an ia  pokarm ów. Zak ład  ten 
będzie s tanow ił poważną pomoc w  zajęciach 
praktycznych, k tó re  rozpoczną się prawdopodo­
bnie w  ro k u  przysz łym . Przeszkody w ystępu ją  
od s trony personalnej. Ze w zględu na trudności 
m ieszkaniowe Częstochowy, ¡trudno liczyć na

dop ływ  kad ry  naukowej, trzeba w ięc rozwiązać 
to zagadnienie raczej w  ramach m iejscowych 
m ożliwości, k tó re  są dość skromne.

Obecne pomieszczenia, k tó ry m i dysponuje 
Wyższa Szkoła Ekonomiczna, są n ie  wystarcza­
jące d la  p lanu zakreślonego przez M in is te rs tw o - 
i trzeba będzie przystąp ić do budow y nowego 
.gmachu, odpowiadającego potrzebom.

Wyposażenie zakładów  naukow ych będzie 
' ściśle uzależnione od k redy tów , które, ja k  na­
leży oczekiwać, zostaną przez M in is te rs tw o  w  
szerokim  zakresie uruchom ione.

Rozmowę przeprow adził
Bolesław Gromadzki

M gr W. ZAW ISTO W SKA

Szkolenie pracowników gastronomicznych w r. 1950
, W  roku  ub ieg łym  po raz p ierw szy planem  

szkolenia gastronomicznego objęte zostały p la ­
ców ki CZPG, CRS „Samopomocy C h łopsk ie j“ 
oraz b. C en tra li Spó łdz ie ln i M leczarsko-Ja j- 
czarskich. ZSS ja k  w iem y, rozpoczął akcję 
szkolenia już  w  roku  1948. Łącznie w  ramach 
w szystk ich  cen tra l przeszkolono w  r. 1950 
7.074 osoby. Ponadto szkoleniem  d ługo fa low ym  
objęto 2.255 osób, w  czym 323 z w ykszta łce­
n iem  pierwszego stopnia i 1.932 z w ykszta łce­
n iem  drugiego stopnia. W  rozb ic iu  na poszcze­
gólne p laców ki w yg ląda to następująco:

Zw iązek ■ Spó łdzie ln i Spożywców przeszko­
l i ł  5.607 osób, w  ty m  4.159 ke lnerów , 426 sze­
fów  kuchn i i  sal, 354 k ie ro w n ikó w  gospód na 
kursach pierwszego stopnia, 220 k ie ro w n ikó w  
gospód na kursach drugiego stopnia, 220 k ie ­
ro w n ikó w  sto łówek i  ko n tro le rów  stołówek, 
64 p racow n ików  adm in is tracy jnych , 43 ko n tro ­
le rów  żyw ien ia  zbiorowego i  31 inspektorów . 
Po raz p ierw szy w  ty m  roku  zastosowano po­
moce naukowe w  postaci skryp tów , tab lic , 
w ykresów  , itp . Po raz p ierw szy rów nież usta­
lony  został program  w  zakresie ka lku la c ji, ra ­
chunkowości, fo rm alności p raw nych, związa­
nych z zakładaniem  i  prowadzeniem  placówek 
żyw ienia. Dużą uwagę zwrócono na szkolenie 
p racow n ików  operatyw nych, w  p ierw szym  
rzędzie ke lnerów . Pozw oliło  to na w ye lim in o ­
wanie jednostek n ieodpow iednich, przeważnie 
b y łych  p racow n ików  zakładów p ryw a tn ych  i  
na zastąpienie ich  kadram i, pochodzącym i ze' 
środow iska robotniczo-chłopskiego. Kandyda­
ci odbyw a li miesięczną p ra k tykę  i  zaznaja­
m ia li się na dw u tygodn iow ym  kurs ie  z przed­
m io tam i fachow ym i. D la  ke lne rów  m iejsco­
w ych  organizowano ku rsy  p rzy  zakładach 
pracy, d la  te renu  —  ku rsy  in te rna tow e przy  
zakładach.

Szefowie ku ch n i i  sali, ju ż  za trudn ien i na 
p lacówkach żyw ienia, przeszkalani b y li na 
dw utygodn iow ych  kursach. Dużą uwagę zw ró ­
cono na przestaw ienie ich dotychczasowego 
s ty lu  pracy i dostosowanie go do potrzeb

obecnych u ży tkow n ików  placówek żyw ien ia  
zbiorowego.

K ie ro w n icy  gospód odbyw a li szkolenie na 
kursach I  i  I I  stopnia. Po ukończeniu 5-tygo- 
dniowego kursu, odbyw a li 4 -tygodn iow ą p ra k ­
tykę  p rzy  w zorcow ych placówkach, po czym 
k ie row an i b y li na jednodniow ą ku rso -kon ie - 
rencję, podsumowującą zdobyte w iadomości. 
Program  ku rsu  d la  k ie ro w n ikó w  zakładów sta ł 
się podstawą do stw orzenia ogólnopolskiego 
program u przez M in is te rs tw o  H and lu  W ewnę­
trznego.

W  roku  sprawozdawczym w y n ik ła  potrze­
ba przygotow an ia  k ie ro w n ikó w  stołówek, w o­
bec fa k tu  przejęcia przez ZSS w szystk ich  sto­
łów ek p rzy  zakładach pracy. Na stanowiska 
k ie ro w n ikó w  typow ano lu d z i z te renu  danego 
zakładu, najczęściej z awansu społecznego, do­
b rych  organizatorów , w yrob ionych  społecznie 
i przeszkolonych na m iesięcznym kursie .

P racow nicy a d m in is tra cy jn i zostali prze­
szkoleni jednorazowo, na kurs ie  podw ójnym , 
zorganizowanym  d la  w iększych zakładów.

W  końcu roku  1950 podjęto akcję szkole­
n ia  ko n tro le rów  żyw ien ia  zbiorowego, dzia ła­
jących na teren ie spółdzie ln i, obe jm ujących 
k ilk a  lu b  k ilkanaście  zakładów. Szkolenie tego 
ty p u  p racow n ików  zostanie w  ro ku  bieżącym 
znacznie rozbudowane. Inspekto rzy żyw ien ia  
zbiorowego, obe jm u jący zasięgiem swej dzia-- 
ła lności całe w o jew ództw o (sieć placówek, po­
trzeby dzie ln ic  robotn iczych, organizacja 
pracy itp .) o trz ym yw a li na in fo rm a cy jn ych  
tygodn iow ych  odprawach ins trukc je , odnośnie 
a kc ji ak tua lnych  oraz uzupe łn ia li w iadomości 
fachowe.

Poza w ym ie n io n ym i rodzajam i kursów , 
zorganizowano rów nież w  roku  ub ieg łym  
szkolenie p rzy  warsztatowe, d ługofa lowe, obe j­
m ujące kucharzy i  ke lnerów . Szkolenie to ob­
ję ło  na razie ty lk o  pewną część zakładów, w  
roku  bieżącym akcja ta  zostanie rozbudowa­
na.
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C en tra lny  Zarząd P rzem ysłu G astronom i­
cznego u ru ch o m ił w  roku  1950 —  39 kursów  o 
łącznej ilośc i słuchaczy 1.384. Zakończono 21 
kursów  o liczb ie  absolwentów 649, w  tym : 429 
ke lnerów , 70 rachm istrzów , 50 k ie row n ików  
sekc ji p łacy i  pracy i  100 k ie ro w n ikó w  zakła­
dów. Reszta kursów  została zakończona w  
I  kw a rta le  1951 r. ,

Na 3-m iesięcznych kursach ke lnerzy, 
oprócz zagadnień ideologicznych i  przedm io­
tów  ogólnych, zaznajam ia li się szczegółowo z 
rachunkowością, towaroznaw stw em  i  techn iką 

obsługi. W  czasie trw a n ia  ku rsu  lu b  też po 
jego zakończeniu odbyw ała się p ra k tyka  p rzy  
w iększych zakładach.

Na ku rsy  d la  k ie ro w n ikó w  przy jm ow ano 
zarówno ju ż  pracu jących w  zawodzie gastro­
nom icznym  ja k  i  now ych kandydatów . S łucha­
cze zaznajam ia li się z całokształtem  dz ia ła l­
ności zakładu, poznaw ali poszczególne fazy p ro ­
d u k c ji oraz czynności, w ykonyw ane  przez per­
sonel zakładu. Szkolenie k ie ro w n ikó w  i  ke lne ­
ró w  odbywało się w  w ie lu  m iastach Polski., 
Szczególnie dogodne w a ru n k i is tn ia ły  w  W ar­
szawie, ze względu na możność korzystan ia  z 
w yk ła d p w  fachowców, za trudn ionych  w  M H W , 
SGGW itp .

K ie row n icy  sekcji p łacy i  pracy przeszkole­
n i zostali na 3-m iesięcznym  kurs ie  pierwszego 
stopnia we W roc ław iu . Ponadto w  zakładach 
gastronom icznych oraz w  przedsiębiorstwach 
odbyw a li p ra k tykę  w akacyjną uczniow ie szkół 
zawodowych —  gastronomicznych, handlo­
wych, technicznych i  planowania.

Szkolenie p racow ników  gastronom icznych 
CRS „Samopomocy C h łopsk ie j“  m ia ło  w  roku  
1950 charakter a kc ji wstępnej. P rogram  obej­
m ował w yk ła d y  z zakresu adm in is trac ji, ra ­
chunkowości, sprawozdawczości oraz zagad­
nienia ideologiczne. Częściowo uwzględnione 
b y ły  zagadnienia racjonalnego żyw ien ia  i  h i­
gieny, w  m a łym  stopniu —  zajęcia p rak tycz­
ne. K u rsy  organizowane b y ły  p rzy  Okręgo­
w ych Ośrodkach Szkoleniowych CRS, trw a ły  
początkowo dwa tygodnie, potem  przedłużono 
je  do czterech tygodni. Dobór kandyda tów  b y ł 
n ie jednokro tn ie  dość przypadkow y, w  w y n ik u  
czego część osób już  przeszkolonych przeszła 
do innych  zawodów.

B. C entra la Spó łdzie ln i M leczarsko-Ja j Czar­
skich, posiadająca w łasną sieć barów  m lecz- 
nych, przeszkoliła  w  roku  ub ieg łym  łącznie 
200 k ie row n ików  barów  i  ekspedientów, p rzy 
czym pracow nicy gastronom iczni w łączeni b y ­
l i  do szkolenia na kursach d la  pracow n ików  
sklepowych.

S A B IN A  W ITKO W SKA

Kolonie dziecięce i młodzieżowe
W  trosce o dobro dziecka, o jego tężyznę f i ­

zyczną i  psychiczną —  w racam y stale do zaga­
dn ien ia  k o lo n ii dziecięcych i  m łodzieżowych. 
A k c ja  ta , prowadzona corocznie w  ska li maso­
w ej, wym aga - ciągle jeszcze ulepszeń organiza­
cy jnych  w  zakresie zaopatrzenia, zaprow ianto- 
wania, rozdzie ln ictw a, h ig ieny  żyw ienia itp .

M in is te rs tw o  O św iaty, koordynu je  od roku  
1945 w y s iłk i czynn ików  państw ow ych i  społecz­
nych, b iorących udz ia ł w  a kc ji ko lo n ijn e j, n ie ­
m n ie j jednak masowość tego ruchu  Stała się 
przyczyną 'poważnych trudności. N igdy bow iem  
dotąd n ie  m ie liśm y przeszło m iliona  dzieci na 
ko lon iach w akacy jnych .

Zagadnienie zaopatrzenia w  żywność k o lo n ii 
.— wysunęło się w śród  w ie lu  in n ych  —  na czo­
łow e miejsce. Korzysta jąc z  doświadczeń la t  u -  
b ieg łych, M in is te rs tw o  O św ia ty konsekwentnie 
rozw iązu je  to  zagadnienie i  zwalcza trudności. 
Zasadniczym  posunięciem dokonanym  w  ro ku

„ tG: f  uzgodnienie p lanu  aziaian
f  M l™ fterstw em  H and lu  W ewnętrznego. Ust 
ieme dziennych no rm  produktów , ustaleń 

icz y  dzieci i  m łodzieży, ob ję te j akcją  kolon: 
ną, ustaileme terenów  ko lo n ijn ych  itp ., u ła tw  

H andlu  W ewnętrznego zaopatrz 
i o onu przez swe ko m ó rk i terenow e n ie  t j  
'  ^  p roduk ty   ̂ spożywcze, lecz rów n ież i 
nio , m^0t;y  codziennego uży tku . Rozprowadź 
n l!r,d° &i aW Przypadnie w ięc w  udzia le g łów r 
P ' owkom  hand lu  uspołecznionego', a w ięc ce 
ra om spółdzielczym, spółdzie ln iom  itp ., 

w yk lucza  jednak w  razie potrzeby, zapi 
nantowania ko lo n ii na w o ln ym  ryn ku .

os^atec.zna ilość środków  transpor' 
w a r W okresie najw iększego nasilenia ruc 
na aCyJ neS0 1  wczasowego, może być p rzy  ci 

.rów now agi w  p rzew idziany 
C+ żywnościowych d la  dziecka. B łędna : 

u rp re ta c ja  przepisów by ła  też C2 t<> pow0d< 
ziego zaprow iantowania ko lon ii. '
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Na ty m  ogóln ie naszkicowanym  tle  organ i­
zacyjnym , u w yp u k la  się n iezw yk le  ważna^ ro la  
k ie row n ika  gospodarczego ko lon ii, k tó ry  ześrod- 
kow u je  w  sw ym  ręku  zaprow iantow anie  i  maga­
zynowanie tow aru  oraz dozór nad przyrządza­
niem  i  rozdzie laniem  potraw . Z tego też w zg lę­
du k ie ro w n ik  gospodarczy ko lo n ii pow in ien  być 
fachowcem z zakresu żyw ien ia  lu b  p rzyn a j­
m nie j posiadać przeszkolenie w  te j dziedzinie.

A b y  osiągnąć cel, ja k i s taw iam y ko lon iom  
wakacyjnym,, m usim y do opracowania^ p lanów  i  
skoordynowania w ys iłkó w  przystąp ić na k ilk a  
miesięcy przed rozpoczęciem ko lon ii. W  'pracach 
tych  p o w in n i uczestniczyć ludzie, k tó rzy  posia­
dają doświadczenie z zakresu organ izac ji i  p ro ­
wadzenia k o lo n ii d la  dzieci i  m łodzieży.

Rozpatru jąc p rob lem y ko lon ijne  na m a łym  
ty lk o  odc inku  organ izacji zaopatrzenia i  h ig ieny  * 
żyw ienia, sp róbu jm y usta lić  zasadniczy rozkład  
czynności przed rozpoczęciem ko lo n ii i  w  czasie 
ich  trw an ia .

Przed rozpoczęciem ko lon ii należy:
1. Zobaczyć teren, budynek, ocenić pomieszczenia i 

urządzenia gospodarcze, biorąc pod uwagę liczbę 
dzieci, uczestniczących w  kolonii.

2. Zaplanować urządzenie i  wyposażenie kuchni, ma­
gazynów, jada ln i itp . w  niezbędne sprzęty, naczynia 
i  przybory. Urządzenie i  wyposażenie może byc 
proste, ale 'zapewniające .samowystarczalność w  pra­
cy i higienę.

3. U stalić na miejscu liczhę punktów  zaprowiantowa- 
nia i zaopatrzenia (mleczarnia, piekarnia, sklep z 
mięsem, sklep owocowo-warzywny, w olny rynek itp ).

4. Uzgodnić plan działania z władzami miejscowymi, 
powołanymi do zaopatrzenia kolonii.

5. Zaplanować i zorganizować wstępne zaopatrzenie i 
zaprowiantowanie. Jeśli ko lon ia^jest oddalona od 
miasteczka, możemy zaopatrywać się w  produkty 
mączne i  cukier partiam i, w  większej ilości, oczywi­
ście w  tym  wypadku, gdy rozporządzamy odpowie­
dnim pomieszczeniem na przechowanie.

6. W szystkie prace organizacyjne, łącznie z 'przekaza­
niem pieniędzy, należy wykonać przed przyjazdem 
dzieci. Na przyjazd dzieci przygotować ciepły po­
siłek.
Zadania kierownika gospodarczego w czasie trw a ­

nia ko lon ii:
1. K ierow nik gospodarczy p ilnuje bieżących » w  > 

zakupów, zaplanowanych^ na podstawie dziennych 
norm produktów i  jadłospisów.

2. W ydaje produkty z magazynu do każdego posiłku 
lub na dwa pos iłk i równocześnie np. na śniadanie 
i  obiad.

3. Instruu je  personel gospodarczy, kontro lu je  metody 
przyrządzania potraw, przypraw ia potraw y do sma­
ku.

4. Opracowuje i kontro lu je  wydzielanie porcji.
5. Obserwuje dzieci w  czasie spożywania posiłków i 

wyciąga odpowiednie wnioski.

Ponieważ praca k ie ro w n ika  gospodarczego 
posiada d|la ko lo n ii zasadnicze znaczenie, posta­
ra jm y  się n iek tó re  p u n k ty  rozpatrzeć szczegóło­
wo. Odnosi się to zwłaszcza do norm  żyw ienia, 
p rzyk ładow ych  jadłospisów  i  w ytycznych , roz­
prowadzonych przez M in is te rs tw o  O św iaty, 
(które pow inny  być ja k  n a jsk ru p u la tn ie j stoso­
wane lu b  stanow ić p u n k t w y jśc ia  do p lanow a­
n ia  pos iłków  dziennych,

W ykaz dziennych norm produktów w  gramach 
dla dzieci od 8 roku życia do 14 lat —  dostoso­

wany do stawki dziennej

Pieczywo /
mąka i  kasza 
mleko 
sery
mięso, ryby, wędliny 
ja jo  (1 sztuka) 
masło
inne tłuszcze 
ziemniaki.
ja rzyny  zielone i  żółte 
inne ja rzyny i owoce 
pomidory, jagody, kapusta 
ja rzyny strączkowe 
cukier i marmolada

N orm y te dostarczają dziennie: *) 
ka lo rii 2892 
b ia łka 95 gramów 
wapnia 1,12 grama 
żelaza 23 m ilig ram y 
w it. A. 7321 jednostek międzynar. 
w it. B i 1,5 m ilig ram a 
w it. C 212 m iligram ów.

W  dziennym  w ykaz ie  p ro d u k tó w  i  w  o b li­
czeniach, w z ię to  pod uwagę p ro d u k ty  „b ru tto  
tzn. w  stanie surow ym  i  z odpadkam i. W y ją ­
te k  stanow i g rupa „m ięso, ry b y , w ę d lin y  ‘ , w  
k tó re j podano ilośc i „n e tto “ , tzn . mięso bez k o ­
ści, a ry b y  patroszone bez łbów .

’podane dzienne no rm y p roduk tów  d la  dzie­
ci od 8 ro k u  do 14 la t, z b raku  dok ładnych  da­
nych  odnośnie w ie ku  dzieci na danej kolonu,., 
przew idziane są na w ie k  średni, d latego tez 
p rzy przewadze na k o lo n ii dzieci m łodszych oh 
7 —  9 la t, no rm y mogą okazać się za wysokie, 
p rzy  przewadze zaś dzieci starszych 1 za n is ­
kie. W  ta k im  w ypadku  należy usta lić  przeciętne 
no rm y p roduktów  oparte o w ie k  dzieci, p rz e ­
byw a jących  na ko lo n ii. Jeśli np. w  grupie 10 
dzieci —  30 m am y w  w ie ku  8 la t, 50 —  w  w ie ­
k u  12 la t i  20 —  w  w ie ku  14 la t, to  m us im y usta­
lić  dzienne no rm y p roduk tów  n a _ l dziecko w  
danej g rup ie , pomnożyć przez ilość dzieci g ru ­
py, dodać trz y  g rupy razem, podzie lić przez 100 
i o trzym am y w tedy dzienną norm ę ko lon ijną . _ 

Np. je ś li dzienną norm ę pieczywa dila dzieci 
w  w ieku  8 la t us ta lim y  na 250 g, d la  dzieci w  
w ie ku  12 la t  —  na 300 g i  d la  dzieci w  w ie k u  
14 la t  —  na 400 g, to ob liczenie będzie w y g lą ­
da ło następująco:

30 dzieci x  250 g =  7500 g chleba dziennie
50 „  x  300 „  =  15000 „  »
20 „  x  400 „ =  8000 „  »

30500 g : 100 =  305 g

iZ obliczenia wypadło nam przeciętnie 30 g chleba
n.a 1 dziecko * * ) .

* )  N orm y zaczerpnięte z m ateria łów  opracowanych 
przez autorkę w  Instytucie  M a tk i i  Dziecka dla M in i­
sterstw Oświaty.

* * )  Szczegółowy wykaz 'dziennych porm produktów 
dla poszczególnych grup w ieku dzieci, opracowany

300
80

600
20—30

100— 120
50

25—30
25

400
150
200
150

15
55 +  20
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Podobnie obliczam y inne ilości produktów . 
Jeśli, w  w arunkach ko lon ijnych  pokryc ie  pe ł­
nych norm  p roduktów , zwłaszcza ja rzyn, będzie 
nastręczało trudności, to należy szukać p roduk­
tów  zam iennych w  ramach tych  samych grup  
owoców i  ja rzyn . (Szczegóły w  tabe li p roduk­
tów  zam iennych. „Ż yw ie n ie  Zb iorow e“  N r 
8/1950).

W  podanych norm ach p roduktów  procent 
odpadków dla ja rzyn  i  owoców p rzy ję ty  jest d la 
surowca I  i  I I  gat. dlatego też gdy procent od­
padków jest wyższy, aniże li p rzew idu ją  usta lo­
ne norm y, to p rzy  zakupie ilość danego surowca 
należy zw iększyć o zwiększoną ilość odpadków, 
gdyż w  przec iw nym  razie dzieci o trzym ają  zbyt 
m ałe porcje. Np. je ś li p rzew idz iany procent od ­
padków d la  szpinaku czy sałaty wynosi 25 a su­
row iec zakupiony źle przechowany, czy nie od­
pow iedn io przew ieziony da nam 50 % odpadków, 
to należy zakupić szpinaku o 25% w ięcej niż 
podaje norma.

P rzy ograniczonej stawce dziennej1 i  pewnej 
rozbieżności cen w  terenie, k ie ro w n ik  gospodar­
czy pow in ien  posiadać um iejętność k a lk u la c ji i  
w yb ie rać p rzy  zakupie te p roduk ty , k tó re  są 
na jbardz ie j opłacalne, ze względu na swe w a r­
tości odżywcze i  cenę, np. cena podrobów (wą­
troba, nerk i, serce, ozorki, mózgi itp .) i  dorsza 
jest o w ie le  niższa od ceny mięsa, dlatego też 
wszędzie tam, gdzie jesit to  m ożliwe, należy 
wejść w  porozum ienie z C entra lą  Mięsną lu b ' 
Rybną i  w  p ierw szym  rzędzie zaopatrzyć dzieci 
w  te p roduk ty . Tam, gdzie jest duża m leczarnia, 
należy rezerwować dla dzieci twaróg, ja ja , m a­
ślankę, a naw et dodatkowo poza norm ą dzien­
ną, m leko chude na zupy mleczne, czy ch łodn i­
k i. W  ośrodkach PGR czy Samopomocy Chłop­
sk ie j, należy rezerwować d la  dzieci ja rzyn y  i 
owoce lu b  naw et wcześniej, pod kątem  potrzeb 
ko lon ji, przeprowadzić uprawę. W arto  również 

ograniczyć zakup b ia łych  bułek, k tó re  w  k a lk u ­
la c ji ko lo n ijn e j są dość kosztowne, a w  zamian 
tego piec dzieciom od czasu do czasu słodkie 
bu łeczki z tw arog iem  lu b  owocami. Te po jedyn­
cze p rzyk ła d y  są zaledwie u łam kiem  m ożliw o­
ści, ja k ie  możemy w ykorzystać w  terenie.

P rzekarm ian ie  dzieci ponad normę pieczy­
wem  i  p roduk tam i m ącznym i, spotykane w  la ­
tach ubiegłych, św iadczy często o w ykonyw a­
n iu  przez k ie ro w n ika  gospodarczego swych od­
pow iedz ia lnych  obow iązków  po \ l in i i  ,n a j-  
mniejszego oporu lu b  o b raku  z jego s trony in i ­
c ja tyw y.

{¡.rzez prof. Dr. A. Szczygła, podany jest w N r 6 „Ż y ­
wienia Zbiorowego“  w  r. 1950. Przy planowaniu jadło­
spisów dla dzieci należy przyjąć normy produktów na 
poziomie „C “ , a mięso i ja ja  na poziomie „D “ .

Pom ija jąc zagadnienie magazynowania i  w y ­
dawania p roduk tów  oraz m etody przyrządzania 
potraw, jako spraw  często om aw ianych na ła ­

mach „Ż yw ie n ia  Zbiorowego“ , sp róbu jm y zana­
lizować w ydzie lan ie  p o rc ji dzieciom.

Przy w ydz ie lan iu  po rc ji należy pam iętać, że 
zienne racje mleka, ja j, sera, owoców i  n ie ­

k tó rych  ja rzyn , pow inny być d la  w szystk ich  
dzieci jednakowe, a stosunkowo n ie w ie lk ie  ró ­
żnice pow inny występować w  porcjach masła 
i mięsa. Ponieważ najw iększe różnice w ystę­
pu ją  w  ilości pieczywa, m ąki, kasz, z iem nia­
ków, wszelkie „d o k ła d k i“  z re g u ły  mogą 
obejmować chleb, kasze, k lusk i, z iem niaki, zu­
py, cuk ie r itp . Jeśli w  grup ie  dzieci starszych 

ę 4 przeważali, chłopcy, należy niezależnie od 
podanych norm , podawać do obiadu i  ko lac ji 
C i eb, k tó ry m  dopełn ią braku jące ilośc i ka lo r ii 
i zaspokoją uczucie głodu. Ponieważ dzieci nie 
jedzą chleba z łakom stwa, lecz ty lk o  w tedy, gdy 
■ 4 napra.\ydę głodne, uzyskam y tą  drogą cenne 
-pos rzężenia, czy dzienne racje  pokarm ow e są 

ys arczające. Ilość spożywanego przez dzieci 
e a p rzy  obiedzie i  ko la c ji należy jednak 

p j  dać pewnej kon tro li, gdyż kosztem  chleba 
nie można e lim inow ać z pos iłku  ja rzyn , m leka, 
•iemniaików itp . T y lk o  te dzieci, k tó re  z jadają

° ’V °^e PorcJe zuPy i  drug iego dania, mogą ko ­
rzystać z dodatkowych p o rc ji chleba.

. z sonie kon tro lę  i  wydzie lana
w łaściw ych porc ji, należy dzieci p rzy  stołaci 

zie ic na g rupy w edług w ieku. K ie ro w n ik  go- 
,P° arczy  w  k ró tk im  czasie może dojść do bar­

dzo tra fn e j oceny p o rc ji „na  oko“ , należy tylkc 
onać kilka, p rób i  ćwiczeń w  ty m  zakresie 

i j  oz trudności ocenimy wagę k ro m k i chleba 
 ̂ OSC masła na n ie j, je ś li przedtem  k ilk a  razj 

W czas*e Przygotowywania po rc ji, przeważymy 
Jt. by usta lić w ie lkość po jedynczych porcj 
np. m akaronu, kaszy, ziem niaków, ja rzyn  itp  
i a ezy p rzyna jm n ie j jeden raz ugotować in d y ­
w idualne porcje, rozłożyć je  na ta lerzu, prze- 

1 rzyc ,na tyżk i, warzechy itp . Podobnie na le­
ży w ym ierzyć porc je  m leka, owoców (jagód)
w j wazyc porcje mięsa. Należy rów nież wymię- 
rzyc pojemność naczyń, a w ięc ko tłów , garn 
\  w  kubeczków, kom potierek, łyżek  wazo­
wych, sto łowych itp ., gdyż ty lk o  w  ten sposót 
panujem y ca łkow ic ie  kon tro lę  ilośc i i  Wielko* 

m ieć m iejsca na ko lon ii 
vypa < , że -dzieci, k tó re  j>edzą w  pierwszej 
zm ianie o trzym u ją  po rc je  za duże, a d la  dzieci 

innych  zm ianach czy grupach, po traw  nie 
n J S arcza' ” Waga i  m ia ra “  muszą zająć naczel- 
d ™lejSCe W ^ uc^ nP gdyż porcje  wydawane 
Padku°m 1116 m ° ^ a nagdy być kw estią  p rzy-
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D r A N TO N I RUTKO W SKI

Wpływ rozkładu tłuszczu na ¡ego wartość
spożywczg

W artość odżywcza tłuszczów opiera się n ie 
ty lk o  na ich  w ysok ie j kaloryczności. W  tłusz­
czach rozpuszczony jes t ca ły szereg sk ładn i­
ków, potrzebnych do rozw o ju  organizm u czło­
w ieka. Przede w szystk im  w ita m in y  A , D i  E, 
oraz fos fo lip idy , a szczególnie lecytyna. Duże 
znaczenie tłuszczów w  odżyw ian iu  polega 
również na zawartości w  n ich  kwasów tłusz­
czowych, k tó rych  n ie syn te tyzu je  organizm  
zwierzęcy, a k tó re  są odkładane w  organizm ie 
ludzk im  bezpośrednio z tłuszczów roś linnych  
lub  pośrednio z tłuszczów zwierzęcych. B rak  
tych kwasów  w  pokarm ie powoduje zaburze­
n ia  u s tro ju  ob jaw ia jące się w yp ryska m i i  łusz­
czeniem skóry  (1).

Rozkład tłuszczu obniża n ie  ty lk o  jego w a r­
tości smakowe, lecz rów nież i  odżywcze. W  
procesach rozkładu tłuszczu można w yodręb­
n ić dwa zasadnicze k ie ru n k i: a) rozkład b io ­
chem iczny i  b) rozkład  chemiczny.

Procesy biochemiczne są uwarunkow ane 
obecnością enzym ów. Zasadniczą ro lę  w  roz­
kładzie b iochem icznym  tłuszczów odgryw a en­
zym  h yd ro lity czn y  —  lipaza, rozkłada jący tłusz­
cze na g lice rynę  i  w olne kw asy tłuszczowe. 
Zwiększenie zawartości w o lnych  kwasów t łu ­
szczowych, pow sta łych na skutek hyd ro lizy , 
by ło  do niedawna uznawane jako  zasadnicze 
k ry te r iu m  oceny świeżości tłuszczu. Jedynie w  
wypadku, gdy w  skład cząsteczki tłuszczu 
wchodzą niższe kw asy tłuszczowe, w zrost za­
w artości w o lnych  kwasów tłuszczowych w p ły ­
wa u jem n ie  na w artości organoleptyczne (sma­
kowe), N atom iast w ysokodrobn inow e kwasy 
tłuszczowe ja k  stearynow y, o le jow y i  p a lm i­
tynow y, występujące przede w szystk im  w  sm al­
cu, n ie  obniżają w yraźn ie  w artości organolep­
tycznych oraz n ie obniża ją  jego w artości od­
żywczych (2, 3).

Procesy chemiczne przebiegają w  swych 
p ierwszych stadiach pod w p ływ e m  dzia łania 
tlenu . Szybkość tw orzen ia  się tzw . nad tlen ­
ków  jes t potęgowana w p ływ em  tem pera tu ry , 
św iatła , m e ta li oraz samego składu chem icz­
nego tłuszczu. Powstające, jako  dalsze p roduk­
ty  rozkładu —  hydroksykw asy oraz a ldehydy, 
w yraźn ie  obniżają w artości organoleptyczne 
tłuszczu. N a d tlenk i pow odu ją  powstawanie ło - 
jowatego zapachu tłuszczu (4). Rozkład chemicz­
ny  obniża bez w ą tp ien ia  jego wartość odżyw ­
czą. Potw ierdzone to zostało ca łym  szeregiem 
badań chem icznych i  b io logicznych.

Znajdu jące się w  tłuszczach w ita m in y  
(szczególnie w  tran ie ) u legają bardzo szybkie­
m u rozk ładow i na skutek u tlen ian ia . Proces 
ten przyśpieszają w  s iln ym  stopn iu  nad tlenk i.

, Paracek (5) w ykaza ł, że w  p ierw szym  rzędzie 
ulegają zniszczeniu w ita m in y  A  i  E. W itam ina  
D jest stosunkowo odporna i  rozk ład  je j nastę­

pu je  dopiero w  tłuszczach, k tó re  u leg ły  daleko 
idącemu u tle n ie n iu  (6).

Badania biologiczne n ie  ty lk o  p o tw ie rd z iły  
zanik w artośc i odżywczych utlenionego tłusz­
czu, ale w ykaza ły  rów n ież jego u jem ny w p ły w  
na zdrow ie. Quackenbusch (7) i in n i podają, że 
u tlen iony tłuszcz powoduje zaburzenia uk ładu  
traw iennego, zanik płodności, anemię, zapale­
n ia  skóry, a naw et ob jaw y raka. Badania (8) 
przeprowadzone na psach w ykaza ły , że doda­
tek 25% utlenionego tłuszczu do pokarm u w y ­
w o łu je  k rw o to k i wewnętrzne, chudnięcie, uszko­
dzenia skó ry  i  u tra tę  w łosów. Stosowane przez 
Kołodzie jską i  Duszyńską (9) mniejsze ilośc i 
utlenionego tłuszczu (10— 25%) w ykaza ły  po­
dobne ob jaw y, m im o równoczesnego dodatku 
do pokarm u znacznych ilośc i w it .  E. W  do­
świadczeniach ze szczuram i stw ierdzono, że 
dawka 100 m g utlenionego tłuszczu w y w o łu ­

je  ob jaw y chorobowe, a daw ka 200 m g jest 
śm ierte lna (8).

I. A . Sm orodincew (10) s tw ie rd z ił p rzy  k a r­
m ien iu  szczurów smalcem o liczb ie  nadtleno­
w ej 15 —  20 (smalec o liczb ie  nadtlenow ej po­
w yżej 3 w ykazu je  organoleptyczne ob jaw y 
zepsucia), występowanie garbu, częściowy pa­
ra liż , a następnie zejście śm ierte lne. Podawa­
n ie  szczurom 5 —  6 g tłuszczu o podobnej lic z ­
bie nadtlenow ej, W yw ołu je  w  przeciągu k i lk u  
dn i ich  sterylność. Podobnie i  K urd iaszew  (11) 
zaobserwował resorbcję p łodu u samic k a r­
m ionych tłuszczem u tlen ionym .

P ro d u k ty  rozkładu chemicznego tłuszczów 
w p ływ a ją  u jem n ie  n ie  ty lk o  na sam organizm  
żyw y, ale obniżają jednocześnie wartość p rzy ­
rządzanych pokarm ów. Rozpuszczalne w  t łu ­
szczach w ita m in y  D, K , a szczególnie toko fe ro l 
i w ita m in a  A  są bardzo w ra ż liw e  na dzia łanie 
nadtlenków . N aw et świeżo przygotowane po­
ka rm y  mogą stracić wartość w itam inow ą, po­
nieważ w  czasie przechodzenia przez przewód 
pokarm ow y u legają niszczącemu dzia łan iu  
nad tlenków  zepsutego tłuszczu. U tlen ione  t łu ­
szcze dzia ła ją  rów nież u jem n ie  na w ita m in y  
rozpuszczalne w  wodzie. W ykazano m .in. że w i­
tam ina  H  ulega zniszceniu na sku tek dzia ła­
n ia  u tlen ionego tłuszczu.

U tle n io n y  tłuszcz ¡wpływa rów nież u je m ­
n ie  na w ita m in ę  B, zarówno bezpośrednio ja k  
i  pośrednio, niszcząc m ik ro flo rę  przewodu po­
karmowego, k tó ra  ją  w ytw arza .

Podane w yże j uwagi, om awiające u jem ny 
w p ły w  zepsutego tłuszczu na jakość p rzy rzą ­
dzonych pokarm ów  oraz na stan zdrow ia  kon­
sumentów, w ykazu ją  w yraźn ie , że na zagad­
n ien ie  to należy zw rócić baczniejszą uwagę, 
zwłaszcza dziś —- w  dobie ro zkw itu  żyw ien ia  
zbiorowego, powodującego konieczność maga­
zynowania surowców tłuszczowych.
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ZB IG N IEW  K A N IU G A

Wielkość a
W arzywa, ze w zględu na. sw oje niezastąpione 

w artości odżywcze, są nieodłączną częścią na­
szych codziennych posiłków . Cenim y je  przede 
w szystk im  dlatego, że zaw iera ją  w ita m in y  i  in ­
ne sk ładn ik i, w arunku jące  no rm a lny  rozw ó j o r­
ganizm u i  zabezpieczaj ące go przed ró żn ym i 
chorobam i. Posługujem y się często podziałem  
w a rzyw  na bogate, średnio zasobne i  ubogie w  
w ita m in y  i  inne sk ładn ik i, ja k  cuk ry , b ia łko, 
sole m ineralne. Podział ten  jest słuszny, a le  na­
leży  pam iętać o tym , że ilość sk ładn ików  odżyw ­
czych zależy od w ie lu  czynn ików , m iędzy in n y ­
m i od odm iany, w a runków  wegetacji, nawoże­
nia, stopnia dojrzałości. Nasuwa się w ięc py ta ­
nie, czy is tn ie je  zależność m iędzy w ie lkością  
w a rzyw  a ich  w artością odżywczą oraz —  ja k  
w ie lk ie  mogą być różnice m iędzy tym i sam ym i 
w a rzyw am i o różnej w ielkości?

Odpowiedzią na to  py tan ie  n iech będą p rz y ­
toczone n iże j dane. Odnoszą się one do kapusty 
b ia łe j, m archw i, ogórków  i  groszku zielonego. 
W arzyw a te, wyhodowane na odpow iednio u -  
p raw iane j i  nawożonej glebie, zostały po zbio­
rze rozsegregowane w edług w ie lkości i  wagi 
oraz poddane analiz ie  chemicznej.

Kapusta biała. Plon g łów ek kapusty, odm ia­
ny  G lucksadter, podzie lony został na, cztery 
k lasy, zależnie od w ag i g łów ek: I  —  4,67 kg 
I I  _  2,64 kg, I I I  —  1,43 kg, IV  —  0,66 kg.

W artości odżywcze kapusty b ia łe j „G luckstad te r”  u; % 
% w itam ina  C u; m g % tu prze liczen iu  na śtuieźą masę

I I I I I I IV

Sucha masa . 6,98 7,31 7,81 8,72
Azot ogółem . 0,127 0,114 0,103 0,108
Cukry ogółem 3.60 3,74 4,12 4,26
Witamina G . 35,96 34,54 45,94 54,70

Z ta b e lk i te j w idz im y, że w raz ze wzrostem  
w ag i g łów ek m ale je  procent suchej masy i  w i­
ta m in y  C. Różnica zawartości w it.  C m iędzy 
l  a IV  k lasą w ynosi 37%. P rzy  36 m inu tow ym  
gotow an iu  m a łych  g łów ek kapusty, s tra ty  w i­
ta m in y  C wynoszą 54%, p rzy  dużych zaś 34%. 
U w zględn ia jąc ilości w ita m in y  C, ja k ie  zna jdu ­
ją  się w  wywarze, pozostałym  z gotowania ka -

7. Quackenbusch F. W. Quatermaster Corps Manuał 
17— 7. str. 149. 1945.

8. W hiple D. O il a. Soap. 10. 228. 1933.

-9‘ 26^ 19*^1939Z ' Duszyńska J- Acta B i° l. E xptl.

I an]M -erg ie rA  M irk in  E- J«- Technologia mia-sa i Miasoproduktow. 1950.

11' a U933)aszew A - A rch- Exp- Path- Pharm- 169- 275-

12‘ F - W - Cox R- P- Steenbock H. Jo-urn. Biol. Chem. 145, 169. 1942.
Sherrman T. C. Journ. N u trition . 22, 153. 1941.13

jakość warzyw
pusty, tra c im y  p rzy  m ałych g łów kach 38%, 

p rzy uzych ty lk o  12%. L iczby te w skazują 
na to, ze kwas askorb inow y jest bardzie j trw a ły  
07 ' azyc Słowikach i  że początkowa, różnica
nnnn międz,y duzym i a m a łym i g łów kam i, przy 
ponownym  użyciu  w yw a ru  spada do 15%.
_ & uke S^ńwki kapusty przynoszą rów n ież  ko - 
my .c! ecdniczne> wym agają bow iem  znacznie 
1 rm vL  pZaSU ,d °, ^czyszczenia. Na oczyszczenie
s T v l kaf?QUSt^  k  asy 1 Pl0trzeba 26 minut,, a k la - 
ipdnat- m^ U^y ' odpadków jes t p raw ie  
jednakowa. Możliwość szybkiego oczyszczania
HadA?V ma szczególnie duże znaczenie d la  za- 
nr 'żywienia, zbiorowego, gdzie codziennie 
1 ygotow uje się ich znaczne ilości.

r o te ^ s t i i^ T ' A ° n m archw i  odm iany „Lange 
stał w prlł P 6 0k,?e t ie rz “ , rozsegregowany z,o- 
oa f S g . Wielk0Ści średnicy. A  w ięc I  g ru - 
P!  o 1 redA A  Większa od 3,1 om, I I  —  średn i- 
01 ’ Kr ’}  cm> tH  —  średnica mniejsza od 

' astępme m archew  każdej grupy, P0'
•iztwtfi,“"“ Yl 'llue"';ci- w grupie I — dtuż- 
S J S f i  . T  17 ~  13- '  cm- 13 -  8 cm. W  gr,u- 

a k ,® m o  ja k  w  p ierw szej, w  I I I  na to - 
^ la s t, długość m a rchw i w ynosiła  17 —  13,1 
cm, 13 —  8,1 om, 8 —  5,1 cm.

Pfertohne ítfirA S A ? / ” Lange l'°te

ca Wielkość m archwi w rrr,
5
0 Średnica Długość

A 3,1 17I B 3,1 17-13,1
II

c
D

3,1
3,1-2,1

13 -8 ,0  
17

III
E
F
G

3 .1 -  2,1
3 .1 -  2,1

2,1

17-13,1
13-8,1
17-13,1H 2,1 13 -8.1I 2,1 8 -5 ,1

Prowita­
mina A 
(karoten) 
m mg %

11,1
10,8
9,6

11,1
12,6
9,1
9.5 
8,3
8.6

Cukier
w %

5,2
5.0
5.1
5.2 
5,5
5.7 
5,9 
6,0
5.8

Zużycie 
czasu tu 

godz.

6
6 1/2 
9 2/3

18 3/4
24
43

m a r l f ™ 7’ - ze na jw ięce j karo tenu  ____
m archew największa, (A, E, D). Ilość cukr
n u ip rrF  UP16. m arch w i ty lk o  nieznacznie us 
pu je  m archw i o w ie lkośc i G, H, I.

wa m archw i w iąże się ściśle spf
użycia czasu na je j czyszczenie. Nawet
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obrębie jedne j g rupy, a w ięc p rzy te j samej 
średnicy a różnej długości, czas potrzebny na 
oczyszczenie 100 kg  m archw i w ynosi d la A  —  
6 godzin i  d la C —  9 godzin, 40 m inu t. P rzy 

w ie lkościach G, H, I  —  zużycie czasu znacznie 
wzradta, bo aż s iedm iokro tn ie  p rzy  w ie lkośc i I.

Ogórki. Zależnie od w ie lkości dz ie lim y  je  
na: korniszony, konserwowe i  do kiszenia.

W artości odżyiucze ogórków  odm iany „D e lika tes “  in 
% — w ita m in a  C w m g %______________

Klasa A (ogórki kształtne)

Korni­
szony 
3-6 cm

Kon-
ser- 

luoiue 
6—9 cm

Kiszeniaki

9 -1 2
cm

12— J 5 
cm

15-22
cm

Sucha masa . 4,97 4,77 4,52 4,63 4,47
Cukry ogółem 1,45 1,72 2,06 2,22 2,18
Witamina C . 17,97 18,02 10,53 11,29 15,00

Tablica ta  uw idacznia sta ły  spadek suchej 
masy w raz ze wzrostem  w ie lkośc i ogórków. 
Ilość cukrów  rośnie natom iast od 1,45% u  n a j­
m nie jszych do 2,18% u  na jw iększych  w  klasie 
A. Najw iększą w artość w ita m in y  C zna jdu je ­
m y  p rzy  w ie lkośc i ogórków  6 —  9 cm, a na­
stępnie 15 —  22 cm. N a jba rdz ie j w ięc cenne są 
ogó rk i konserwowe oraz o gó rk i do kiszenia 
o długości 15 —  22 cm.

Groszek. Przem ysł konserw ow y przetwarza 
duże ilośc i groszku, sortowanego według w ie l­
kości ziarna. Groszek jeslt bardzo w artościow ym  
a rtyku łem , dz ięk i dużej zawartości cukrów , b ia ł­
ka oraz w ita m in y  C, B i, B 2. Ilość cuk ra  w  gro­
chu wzrasta w  okresie dojrzewania , a potem  
szybko m aleje, gdyż cuk ie r zm ienia się w  skro­
bię. 1 , 1 j

W artości odżywcze groszku odm ian;) „Ü be rre ich ”  in % 
in itam ina  C m m g %

Wielkość ziarn ui mm

6,6 • 7,2 8,2 8,6 8,8

Sucha masa . 17,2 18,5 23,3 30,3 34,3
Azot ogólny . 0,81 0,83 0,94 1,28 1,43
Azot Białkowy 0,32 0,36 0,54 0,86 1,10
Cukier . . . 4,48 4,53 3,56 2,00 1,82
Witamina C . 30,94 30,55 24,13 25,02 20,49

C harakterystyczną cechą d la  grochu jest to, 
że w  okresie w ykszta łcania się z iaren, ilość su­
chej m asy szybko wzrasta i  zm ien ia ją  się sto­
sunk i ilościowe pozostałych sk ładn ików . Z ta ­
b e lk i w idać, że m iędzy w ie lkością  z ia m  6,6 m m  
a 8,8 m m  sucha masa zw iększyła się o 99%. 
P raw ie ta k  samo wzrasta ilość azotu ogólnego 
(77%), a szczególnie azotu b iałkowego (237%). 

Jednocześnie ze wzrostem  w ie lkośc i z ia ren m a­
le je  ilość cu k ru  (146%). Z ia rna  na jdrobn ie jsze 
są najsłodsze i  zaw ie ra ją  o 51% w ięce j w ita m i­
ny C n iż  duże.

Z zamieszczonych tu  rozważań w idz im y, że 
w artości odżywcze w a rzyw  są poza wieiloma in ­
n ym i czynn ikam i ściśle związane z w ie lkością  
w arzyw  w  granicach jedne j odm iany.

W zajemne ustosunkowanie i  wahania sk ład ­
n ików  odżywczych w  poszczególnych typach 
w arzyw  są różne, zawsze jednak  uzależnione od 
stopnia fiz jo log iczne j do jrza łości w arzyw .

L ite ra tu ra

W. Schupan —  Die Gutenbeurteilung der Gemüse nach 
Grössen und Gewichtsklassen im Lichte 
neuzeitlicher Qualitatsforschung. 'Vor­
ratspflege und Lebensehmittelforschung 
6 1943 H. 1/3 27.

ŻYWIENIA ZBIOROWEGO
M gr M A R IA N  TO M KO W IAK

Typy zakładów żywienia zbiorowego w świetle
nowej uchwały

Pierwsze przepisy prawne, określające ro ­
dzaje zakładów przem ysłu  gastronomicznego w 
Polsce Ludow e j, sięgają ro ku  1945. P rzepisy te 
fo rm u ło w a ły  pojęcia rodza jów  bardzo ogó ln i­
kowo, opiera jąc się przede w szystk im  na k r y ­
te riach  technicznych. Zakres dzia łan ia  zakła­
dów  b y ł wówczas p raw ie  identyczny, a różn i­
ca polegała w  zasadzie ty lk o  na nazwie. U ru ­
chamiane restauracje, jad łoda jn ie , paszteciar- 
n ie  itd . ogranicza ły się do ta k ie j działalności, 
k tó ra  przynos iła  ja k  najw iększe zyski. N a jw aż­

niejszą grupę po traw  w  n ie w ie lk im  ich  asorty­
mencie s tanow iły  dania bardzo drogie, w zg lę­
dnie zakąski podawane w raz z dużym i ilościa­
m i a lkoholu. Z lo k a li tych  korzystać m og li t y l ­
ko n ie liczn i konsumenci, n ie b y ły  one przezna­
czone d la  św iata pracy. Ograniczona d z ia ła l­
ność zakładów, opierająca się na p ro d u kc ji n ie ­
w ie lu  potraw , zaciążyła na sy tu a c ji m a te ria lne j 
sieci gastronom icznej. Rozbudowane sale ko n ­
sum pcyjne n ie posiadały wystarczającego zaple­
cza gospodarczego. B ra k  by ło  m echanizacji u -
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rządzeń. K ie d y  w ięc wprowadzono obowiązek 
w ydaw an ia  przez zakłady gastronomiczne obia­
dów popu la rnych i  k lubow ych, o lb rzym ia  sieć 
lo k a li p ryw a tn ych  w ykaza ła  znikom ą zdolność 
produkcy jną . Popyt na obiady popularne i  k lu ­
bowe b y ł o lb rzym i i  dlatego uspołeczniony a- 
pa ra t hand low y rozpoczął w  roku  1948 organ i­
zowanie tz w . gospód, k tó re  zależnie od oko licz­
ności te renow ych i  organizacyjnych, p rzyb ie ­
ra ły  określenie „lu d o w e “  lu b  „spółdzie lcze“ .. 
Zakres dzia łan ia  tych  gospód nie b y ł ściśle o- 
kreślony. W  okresie ty m  m ie liśm y zatem 
ty lk o  jeden typ  zakładu żyw ien ia  zbiorowego, 
g łów nym  celem którego by ło  w ydaw anie  ma­
sowego pos iłku  obiadowego.

W  m iarę  narastania sieci uspołecznionej ży ­
w ien ia  zbiorowego, w  m iarę  zwiększania się 
potrzeb konsumentów, w y ło n iła  się koniecz­
ność specja lizacji zakładów. Konsum ent chce 
w idzieć w  zakładzie żyw ien ia  zbiorowego n ie  
ty lko  m iejsce spożycia obiadu, lecz rów nież 
m iejsce spotkań tow arzysk ich  i  źródło dużego 
oraz w yborowego asortym entu  potraw . Tych 
zadań nie spełn i ju ż  gospoda.

Podstawę do rozw iązania tego zagadnienia 
da ł P lan 6 -le tn i żyw ien ia  zbiorowego, k tó ry  
w p row adz ił zróżnicowane nazwy zakładów, a 
m ianow icie : restauracje, jad łoda jn ie , bary, ka ­
w ia rn ie , cukiern ie , b u fe ty  oraz gospody, okre ­
ślając w yraźn ie  wyposażenie techniczne i  prze­
strzenne poszczególnych typów .

Doświadczenia z la t ub ieg łych  w ykaza ły, że 
w łaśc iw y poziom żyw ien ia  zbiorowego zależy 

w  dużej m ierze od w łaściwego budow n i­
ctwa, k tó re  m usi dostarczyć lo k a li o odpowie­
dn im  zapleczu gospodarczym. P roporc jona ln ie  
duże w  stosunku do sal konsum pcyjnych  maga­
zyny, chłodnie, kuchn ie  i  zm yw aln ie , dają gwa­
ranc ję  należyte j p ro d u kc ji i  konsum pcji. A le  
norm  przestrzennych zakładów żyw ien ia  zbio­
rowego n ie  można tw orzyć, n ie  m ając ściśle o- 
kreślonego zakresu ich  działania. Sprawa ta  ja ­
sno jest postawiona w  Zw iązku  Radzieckim . 
M aksim ienko i  Graczew precyzu ją  bardzo 
szczegółowo zakres dzia łan ia  poszczególnych 
zakładów. D z ięk i ty m  m ateria łom  można by ło  
przeprowadzić i  u nas zróżnicowanie zakładów.

P rzy  usta lan iu  rodza jów  zakładów żyw ien ia  
zbiorowego można stosować dw ie  m etody: 1) 
określać ogólnie zakres dzia łan ia  zakładu (De­
k re t z r. 1945 oraz rozporządzenie b. M in is tra  
A p ro w iza c ji i  H and lu  z r. 1946 w  spraw ie kon­
cesjonowania przedsięb io rstw  przem ysłu ga­
stronomicznego) albo 2) precyzować dokładn ie 
g ru p y  i  asortym ent po traw  i  tow arów , w p ro ­
wadzając naw et szczegółowe w yliczen ie  dań. 
P ierwsza fo rm a jes t elastyczniejsza, um ożliw ia  
bow iem  rozszerzenie zakresu dzia łan ia  o pew­
ne g ru p y  tow arow e w  m iarę  konieczności. F o r­
ma ta  u tru d n ia  jednak ustalenie dokładnych 
norm  przestrzennych oraz um oż liw ia  wypacze­
nie k ie ru n k u  rozwojowego. D ruga fo rm a nato­
m iast, bardzie j sztyw no określająca zakres 
dzia łan ia  zakładu, u ła tw ia  ustalenie typ u  w  bu­
dow n ic tw ie  oraz um oż liw ia  specjalizację zawo­
dową, konieczną w  o lb rzym im  w achlarzu zaga­

dnień ku lina rnych , gdzie sprawność w  dzia ła­
n iu  ma decydujące znaczenie.

W  zarządzeniu M in is tra  H and lu  W ew nętrz­
nego z dn ia  6 lu tego 1951 r. w  spraw ie ustale­
nia typów  i  ka tego rii uspołecznionych zakła­
dów gastronom icznych, zastosowano drugą 
metodę, tzn. zostały ściśle określone g rupy  to ­
warowe, ja k ie  muszą być prowadzone w  każ- 

ym  rodza ju  zakładów żyw ien ia  zbiorowego. 
. w ym ien ionych  w  zarządzeniu typów , na jpe ł­

niejszy zakres działania, odnośnie g rup  potraw  
m ają restauracje i  gospody. Restauracje w yda­
ją  śniadania, obiady, ko lac je  w  szerokim  asor- 
ymencie oraz prowadzą sprzedaż dań gorą­

cych i  z im nych.

, --— -  Łuiibum em  może
ac w  res tau rac ji wszelkie po traw y, ja k ie  zna 

sz u a ku lina rna . W ym ien ien ie  obok dań gorą- 
cycn i  zim nych, rów nież i  pos iłków  podstawo- 

ycn, ma na celu podkreślenie, że żyw ien ie  
Ęri!.0 r°,W® to przede w szystk im  p rodukc ja  i 
sprzedaż tych  w łaśnie posiłków , gw aran tu ją - 
cych konsum entom  pełną regenerację sił. Ze- 

dan, k tó re  w  zależności od asorty- 
lnK -U .1 ? ° 7  dn ia nazywa się obiadem, ko lac ją  
lub  śniadaniem, m usi jako  e lem ent całodzien- 
hn? °  w yżyw ien ia  zaspokoić w  p e łn i zapotrze- 
S f o  t  +A0rgam zm u na Składn ik i odżywcze. 
h p , f ’ _ tóre n ie  S£ł Posiłk iem  podstawowym , 
dot-7p ri ?zna ° trz ym ać w  res tau rac ji w  każdej 
ró w n ie ż^H  restaurac ji sprzedawany jest 
d a żv  nu ¿kohol, w  ja d ło d a jn i na tom iast sprze­
d a  a lkoholu się n ie  przew idu je .
s ia d ^ k ° p ł re s ta a ra c j i  jeszcze t y lk o  gospoda  p o - 
n e i Wa n y  za k re s  d z ia ła ln o ś c i g a s tro n o m ic z -  
rz e n ip H  P<?Z£r  w ,y d a w a ć  Się m oże  b łę d e m  tw ó -  
z a k rp « ia ^ 0(^ ,  ro d z a j ° w  z a k ła d ó w  o t y m  s a m y m  
sa n ia m i • Z la ła n ia , je d n a k  re s ta u ra c je  będ ą  o r ­
n a to m  i a f/16 Tyłącznie ,w  m ia s ta c h , g o sp o d y  
m ałvnVi na . te re n ie  w ie js k ic h  g m in , osad i 
S a i i m!1r f  *aS n L ie k  p rz e z  g m in n e  s p ó łd z ie ln ie  
te re n a n h  o cy  C h ło p s k ie j.  Z  u w a g i n a  to , że na
innvoh T-Ji ? eZOnych d la  g0SPÓd, n ie  będzie 
łv  I  ■ ° dzaJÓw zakładów, gospody będą m ia- 
dań J 1 u y ? P adk“ l '  obowiązek s J rŁ d a ż y  

T  POS“ ków  Podstawowych) na 
ra c je ą ’ °  Czego me s3 obowiązane restau-

w ie n S bz h - ^ ej typow ym  rodzajem  zakładu ży- 
sprzedażv Hn g0 Jest j ad^ d a jn ia , k tó ra  obok 
nooolow vrh ,Spozycia na m ie jscu tow arów  mo-

rtT ^ i;tc';pcr ; vt oholi,) 1 innych towa-sorHrrripy/• , . w y daje w  ograniczonym  a-
nia I  ko iar6 0br ai y ’ a nioże w ydaw ać śniada- 
cza rn lp  Jad łoda jn ia  ma spełnić zasadni- 
P rodukoii 7 zb i°ro w ym . Na odcinku
i wvr?a  ̂ - ^ad ^en ma ty lk o  przygotow yw ać 
alkohol iTaC J >0S1̂  p °dstawowe bez w yszynku 
w ydaw ania dT°lm enie  ^adłodajm  z obow iązku 
c v c h l u t d gorących i  z im nych, nie będą- 
i  snrawnp 16n!q zasadniczym, u m o ż liw i szybkie 
dów i  k o la J jiydaWame masowe śniadań, obia-

ry  n ip1 w w iiGSZCZe , ” m ów ić de fin ic ję  baru, k tó -
po traw y b a ro w e ^ m o ^  podstawowych, a ty lk o  

y  we, produkowane masowo i  go­
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towe na tychm iast do spożycia, dz ięk i u trz y m y ­
w an iu  stale całej p ro d u k c ji w  stanie gorącym.

P o traw y barowe charakte ryzu je  łatwość 
porc jow an ia  i  w ydaw ania . B ar nie posiada sal 
ze s to lika m i d la  konsum entów, lecz specjalne 
urządzenia p rzy  bufecie, p rzy  k tó rych  konsu­
m enci o trzym u ją  zamówione dania. B a ry  po­
w in n y  być samoobsługowe.

Pozostałe z w ym ien ionych  w  zarządzeniu 
zakłady, spe łn ia ją  uzupełn ia jącą ro lę  w  sieci 

żyw ien ia  zbiorowego, są to : kaw ia rn ie , cuk ie r­
nie, ba ry  m leczne i  bu fe ty .

Zadania zakładów  żyw ien ia  zbiorowego 
będą m og ły  być w ypełn ione, je ś li zakłady te 
zostaną odpow iednio zlokalizowane. Podstawą 
lo ka liza c ji je s t przede w szystk im  zakres dzia ła­
nia. Jako w ytyczne  lo ka liza c ji można przyjąć, 
że:

1. Jad łoda jn ie  należy urucham iać zasadni­
czo w  osiedlach m ieszkaniowych, w  m iejscach 
p rzep ływ u  lu d z i przejezdnych, p rzy  fa b ry ­
kach itp .

2. Restauracje —  p rzy  g łów nych arteriach 
kom un ikacy jnych  m iast i  m iasteczek oraz w  
punktach położonych cen tra ln ie  (np. ry n k i 
miast).

M gr JÓZEF ZAW A D A

Zagadnienie rejonizacji i
żywienia

Jednym  z podstawowych elem entów  p lanu 
żyw ien ia  zbiorowego, jes t bez w ą tp ien ia  p lan 
sieci zakładów gastronom icznych. Jak w yka ­
zuje analiza w ykonan ia  p lanu sieci za rok  1950, 
przedsiębiorstwa gastronomiczne zw ró c iły  
przede w szystk im  uwagę na ilośc iow y rozw ój 
zakładów, zaniedbując w yraźn ie  zagadnienie 
re jon izac ji i  lo ka liza c ji sieci. Spraw y te j zresz­
tą nie uw zg lędn ia ły  rów nież dostatecznie od­
górne w ytyczne  i  ins trukc je . Rezulta tem  tego 
są poważne zastrzeżenia, dotyczące rozmiesz­
czenia zakładów  żyw ien ia  zbiorowego w  sze­
regu w iększych m iast.

Jak w y n ik a  z przeglądu głosów prasy, n a j­
poważnie jszym  niedociągnięciem  w  te j dzie­
dzin ie  b y ła  koncentrac ja  p unk tów  żyw ien ia  
zbiorowego w  śródm ieściu m iast, a co za ty m  
idzie —  zaniedbanie dz ie ln ic  robotn iczych i 
przedmieść. W eźm y d la  p rzyk ładu  rozmiesz­
czenie zakładów gastronom icznych w  W arsza­
wie. N a jw iększa ich  ilość jest zgrupowana w  
śródmieściu, podczas gdy dalekie pe ry fe rie  i 
dzie ln ice robotnicze n ie  posiadają dostatecznie 
rozw in ię te j sieci, w zględnie naw et odczuwają 
w  ogóle b rak  tego rodza ju  zakładów, ja k  np. 
Saska Kępa, Ochota, W ola, Żo liborz. Podobnie 
przedstaw ia się sprawa na teren ie  robotn icze j 
Łodzi, w  Radom iu, Poznaniu i  w  w ie lu  innych  
miastach.

N iew ą tp liw ie , część w in y  za n iew łaściw ą 
loka lizację  sieci zakładów żyw ien ia  zbiorowe-

3. B a ry  należy umieszczać p rz y  u licach  o 
dużym  ruchu.

4. B a ry  m leczne —  p rzy  osiedlach m ieszka­
n iowych, fabrykach, szkołach.

5. B u fe ty  —< p rzy  in ty tu c ja ch  (zakłady 
pracy, szkoły, k ina, tea try , c y rk i, m iejsca 
im prez masowych itp ).

6. Gospody G m innych  S pó łdz ie ln i —  w 
osiedlach, będących siedzibą w ładz, w  m ie j­
scach, gdzie koncen tru je  się ruch  ludności 
W iejskie j.

7. K a w ia rn ie  i  cuk ie rn ie  —  p rzy  u licach  c 
dużym  ruchu, w  parkach i  punktach  w ęzłow ych 
kom un ikacy j nych.

Zarządzenie z dn ia  6 lu tego 1951 ro ku  weszło 
już  w  życie. Realizacja trw a , w zględnie jest w  
trakc ie  p rzygotow yw an ia . Od słusznego roz­
mieszczenia poszczególnych typ ó w  zakładów, 
od wzajemnego ich  stosunku ilościowego, zale­
ży w łaśc iw y  k ie ru n e k  rozw o jow y żyw ien ia  
zbiorowego i  pełne w ykorzys tan ie  sieci. Z tego 
w zględu należy u jm ow ać ilościowo i  lo ka lizo ­
wać uspołecznione zakłady gastronom iczne b a r­
dzo . starannie, opiera jąc się na pe łnym  roze­
znaniu potrzeb.

lokalizacji sieci zakładów 
zbiorowego
- go ponoszą Rady Narodowe, k tó re  jako  gospo­

darze te renu  w in n y  b y ły  dopilnow ać słuszne­
go, zgodnego z in teresam i św ia ta  pracy, roz­
mieszczenia p unk tów  gastronom icznych. Sze­
reg uspołecznionych przedsięb io rstw  tereno­
w ych  n ie  posiadało jednak dostatecznego roze­
znania ekonomicznego terenu, a dążąc do uzy­
skania ła tw ych , szybkich osiągnięć, organizo­
wało zakłady w  punktach, gdzie n a jła tw ie j 
można by ło  uzyskać odpow iednie lokale.

Doświadczenia la t ub ieg łych  pozw ala ją  na 
ustalenie w łaśc iw ych  w y tycznych  p o lity k i lo ­
ka lizacy jne j oraz na pogłęb ienie m e todyk i p la ­
nowania sieci. M in is te rs tw o  H and lu  W ewnę­
trznego zw róc iło  się ju ż  do Rad N arodow ych 
z zaleceniem, aby czuw ały nad w łaśc iw ym  roz­
mieszczeniem p lanow anych zakładów, ze szcze­
gó lnym  uw zględn ien iem  przedmieść i  dz ie ln ic  
robotniczych. P rezyd ia  Rad N arodow ych w in ­
ny dokonać k o re k ty  już  zatw ierdzonych p la ­
nów  lo ka liza c ji sieci, o ile  n ie  zaspokajają one 
należycie potrzeb dzie ln ic  robotniczych.

Podstawowym  zagadnieniem w  zakresie lo ­
ka liza c ji i  re jon izac ji p unk tów  gastronom icz­
nych jest bez w ą tp ien ia  ustalenie w łaśc iw e j 
m etodyk i p lanow ania sieci zakładów. Rady N a­
rodowe, na k tó rych  spoczywa odpowiedzialność 
za terenowe planowanie żyw ien ia  zbiorowego, 
w in n y  przed przystąp ien iem  do zatw ierdzenia 
p lanów  terenowych, przeprowadzić dokładną 
i szczegółową analizę ekonomiczną swych re ­
jonów, zwłaszcza gęstości zaludnienia.
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Trzeba p rzy  ty m  wziąć pod uwagę, że w  
p lan ie  na ro k  1951 n ie  można jeszcze na razie 
m ów ić o zaspokojeniu pe łnych potrzeb lu d ­
ności w  te j dziedzinie, lecz trzeba się ogran i­
czyć do na jp iln ie jszych  i  na jbardzie j palących. 
Rady Narodowe w in n y  zatem zatw ierdzać t y l ­
ko te p lany  terenowe, k tó re  p rzew idu ją  ró w ­
nom ierne rozmieszczenie zakładów w  danym, 
re jon ie , dając dz ięk i tem u ręko jm ię , że po­
trzeby m ieszkańców zostaną m ożliw ie  na jlep ie j 
zaspokojone. Jeśli w  danym  re jon ie  realizacja 
p lanu na rok  1950 spowodowała wyłączne 
uruchom ien ie zakładów w  śródmieściu, należy 
w  p lan ie  na rok  1951 przew idzieć g łów n ie  
rozw ój sieci w  dzielnicach dotychczas zanie­
dbanych.

P rzy  analizie zagadnienia loka lizac ji sieci 
należy brać pod uwagę:

1. loka lizację  sieci w  miastach, w  k tó rych  
rozwój zakładów opiera się na bazie adaptacji 
lo ka li pogastronomicznych,

2. loka lizację  sieci na teren ie  w ie jsk im ,
3. loka lizację  sieci w  now ych osiedlach.
Stosowanie zasady równom iernego rozm ie­

szczania zakładów na teren ie  poszczególnych 
m iast n ie  zawsze jes t m ożliwe, gdyż w  grę tu  
wchodzi możliwość uzyskiw ania  lo k a li poga­
stronom icznych. Często, m im o najlepszych 
chęci, terenowe przedsiębiorstwa gastrono­
m iczne n ie  są w  stanie uruchom ić zakładów 
w  dzie ln icach robotn iczych z b raku  odpowied­
n ich  loka li. Jest rzeczą jasną, że rozw ój za­
k ładów  żyw ien ia  zbiorowego, opa rty  na adap­
ta c ji lo k a li pogastronom icznych, będzie napo­
ty k a ł na coraz większe trudności, gdyż n a j­
lepsze loka le  tego typ u  zostały już  przejęte 
na cele żyw ien ia  zbiorowego, a reszta jest 
użytkow ana przez różne in s ty tu c je  i  urzędy, 
piętrzące trudności p rzy  przekazyw aniu lo ka li 
na cele żyw ien ia  zbiorowego i opóźniające przez 
to  tem po w ykonan ia  p lanu żyw ien ia  zbioro­
wego, z oczyw istą szkodą d la  św iata pracy.

Na teren ie  w ie jsk im , rozw ój sieci zakładów 
żyw ien ia  zbiorowego, op iera jący się rów nież 
na adaptacji lo k a li pogastronomicznych, napo­
ty k a  na trudności. Adaptowane loka le  są na 
ogół niedostosowane do potrzeb żyw ienia. Całe

zresztą zagadnienie lo ka liza c ji sieci ma na 
terenie w ie jsk im  zupełnie odrębny charakter 
niż w  miastach. Wychodząc z założenia, że ce­
lem p lanu sieci zakładów jest zaspokojenie 
na jp iln ie jszych  potrzeb terenu, zakłady żyw ie­
n ia  zbiorowego na w si należy loka lizow ać w  
tych  miejscowościach, k tó re  posiadają specjal­
ne znaczenie d la ludności i  stanow ią pewien 
ośrodek ruchu gospodarczego czy społecznego 
Słuszne zatem będzie umieszczenie zakła­
du żyw ien ia  zbiorowego w  siedzibie gm innej 
rady narodowej, w  siedzibie gm inne j spół­
dzielni, w  punkcie  w ęzłow ym  ruchu  kom un i­
kacyjnego, w  m iejscowości, gdzie odbywają 
się ta rg i, ja rm a rk i itp .

S tw ie rdz ić  należy, że poruszane przez nas 
zagadnienie na teren ie w ie js k im  napotyka na 
znacznie większe trudności p rzy  jego rozw iązy- 
w aniu n iż w  m iastach i  wym aga o w ie le  głąb- 
szego przestudiowania terenu, a zwłaszcza 
natężenia ruchu  ludności w ie jsk ie j. Należy 
również uwzględnić, że gospoda spółdzielcza 
na wsi, ma n ie  ty lk o  cele ściśle gospodarcze, 
ecz jednocześnie jest bazą życia społecznego.

Ze względu na to, że m ożliwości adapta­
c ji lo ka li pogastronom icznych stale się kurczą 
i  w  n ieda lek ie j przyszłości n ie będzie można 
w  ogolę opierać na n ich  p lanu  sieci, szczegól­
nego znaczenia nabiera loka lizac ja  sieci zakła­
dów żyw ien ia  zbiorowego' w  now ym  budow­
nictw ie, szczególnie w  osiedlach, budowanych 
przez Centr. Zarząd B udow n ic tw a  i  Osiedli 
(dawniej ZOR).
, Sprawa rozwoju sieci zakładów w nowym 
budownictwie jest zagadnieniem pionierskim 

' io ^ raZ ?ierwszy została ujęta w planie na rok 
51. Zainicjowana współpraca przedsiębiorstw 

żywienia zbiorowego z CZBud. i Osiedli 
umożliwi właściwą lokalizację zakładów w 
osiedlach, w oparciu zarówno o dokładną zna­
jomość charakteru i wielkości danego osiedla, 
iczbę i strukturę mieszkańców, jak i normy 
rejonizacji dla typowych zakładów. Sprawa ta 
wymaga jeszcze dalszych studiów i opracowań, 
a s uszne jej rozwiązanie umożliwi nie tylko jak 
naj epsze zaspokojenie potrzeb świata pracy, 
^ C?d .«w n tó  rentowność uruchamianych za-

LEON M AC KIEW IC Z

Mechanizacja zakładów żywienia zbiorowego
Gospodarka kap ita lis tyczna  pozostaw iła nam 

w  spadku zakłady gastronomiczne, nieodpo- 
w iadające charakterem  i  urządzeniem w ym a­
ganiom, ja k ie  dziś, w  u s tro ju  socja listycznym  
staw iam y zakładom  żyw ien ia  zbiorowego. Cha­
ra k te r bow iem  daw nym  zakładom  gastrono­
m icznym  nadawała idea pogoni za zyskiem. 
Zysk ten dawała m oż liw ie  obszerna i  z pew nym  
zew nętrznym  b lich tre m  urządzona sala kon­
sum pcyjna. Zaplecze natom iast, w  k tó ry m  p ra ­
cow ały dz ies ią tk i ludz i, by ło  bezprzykładn ie

zaniedbane, bez najmniejszej troski o jego stro- 
Ó lgieniczną i sanitarną. Przystosowanie za­

plecza do ostatnich osiągnięć techniki zdarza- 
, ^  niezmiernie nielicznych wypadkach i
r7 , 0 wtedy, gdy zastosowanie maszyn do pro- 

ukcji zwiększało zyski zakładu. Nigdy jednak 
o orem działania prywatnego zakładu gastro-

gospodarczejd ^  WZględy naturY społeczno-
Polska Ludowa, przystępując do rozw iąza­

n a  zagadnienia żyw ien ia  zbiorowego, oprzeć
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się musiała przede w szystk im  na sieci is tn ie ­
jących zakładów, a n ie  zawsze w a ru n k i pozwa­
la ły  na w prowadzenie rozbudow y i  zaopatrze­
nia w  nowoczesne urządzenia. Stąd w  w ie lu  
wypadkach, uspołecznione zakłady żyw ien ia  
zbiorowego posiadają jeszcze poważne b ra k i w  
urządzeniu zaplecza stąd w  w ie lu  wypadkach 
zakłady tak ie  fu n kc je  swoje spełn ia ją nak ła - 
dem znacznych kosztów. Należyte w ype łn ien ie  
zadań, ja k ie  sto ją  przed aparatem żyw ien ia  
zbiorowego, zależy m .i. od stanu m echanizacji 
P rodukcji. Zda jem y sobie sprawę z tego, ja k  
n iezw ykle  doniosłe ko rzyśc i daje mechanizacja 
zakładu gastronomicznego. Będą to przede 
wszystkim : oszczędność czasu robocizny, su­
rowców, h ig iena przyrządzania potraw , w yko ­
rzystanie miejsca, sprawna obsługa konsum en­
tów, uspraw nien ie  i  uproszczenie k o n tro li 
p rodukc ji i  k o n tro li sprzedaży, ulepszenie ogól­
nych w arunków  san itarnych. K orzyści te d a ­
dzą się prze liczyć z całą ścisłością na c y fry  i 
c y fry  te w  sposób na jbardz ie j p rzekonyw u jący 
z ilu s tru ją  nam, co daje zmechanizowanie p ro ­
d u k c ji i  innych  czynności zaplecza w  zakładzie 
żyw ien ia  zbiorowego.

Zagadnienie to  u ję liśm y  na dwóch tablicach. 
P ierwsza z n ich  —  w ykazuje> porównawczo sto­
sunek p racy  zmechanizowanej do ręczne j. 
C y fry , obrazujące oszczędność i zwiększenie 
w ydajności p racy p rzy  zastosowaniu m echani- 
zacj i  są wręcz rew elacyjne, przekonać mogą i  
muszą w szystk ich  odpow iedzia lnych p racow ni­
ków  p ionu żyw ien ia  zbiorowego i  działaczy 
gospodarczych, iż  prob lem  zmechanizowania ża­

ln i.  M A R IA  P LE W N IA K  
1 ZO FIA  RYM O W ICZ

Urzqdzenie garmażerni i
Doświadczenie wykazało, że ekonomia cza­

su człow ieka pracy, wym aga uproszczenia za­
jęć dom owych do m in im um . Dowodem tego są 
cieszące się w ie lk im  powodzeniem sklepy ga­
stronomiczne, sprzedające gotowe po traw y 
1 p ó łfa b ryka ty . D la  ja k  najszybszego zaspoko­
je n ia  potrzeb lu d z i p racy w  ty m  zakresie, na le ­
ży Wzmóc akcję  tw orzen ia  zakładów pom ocni­
czych dla żyw ien ia  zbiorowego, a w ięc sklepów 
gastronom icznych oraz w y tw ó rn i zakąsek i 
pó łfab ryka tó w  (garm ażerni). P rzy  budow ie 
w ym ien ionych  zakładów  pomocniczych, w ym a­
gane jest następujące m in im u m  pomieszczeń 
i  urządzeń:

Sklep gastronom iczny, poza norm a lnym  
wyposażeniem w  d robny inw entarz , posiadać 
m usi b u fe t —  chłodnię i  gab lo tk i chłodnicze 
(wystawa). W  w ypadku, gdy sklep w  zapleczu 
nie posiada garm ażerni, a tow ar do sprzedaży 
dostarczany jest z odległego w arsztatu, należy 
też przew idzieć pomieszczenie za sklepem. Po­
mieszczenie to  pow inno się dz ie lić  na dw ie 
części, z k tó rych  jedna (z chłodnią lu b  lodów ką 
zastępczą), służyć będzie do przechow yw ania 
tow aru  dostarczonego, a w  d rug ie j będzie su»\

kładów  m usi stanow ić przedm iot ich  głębokie j 
troski.

P lan 6 -le tn i przyniesie poważne posunięcie 
się naprzód m echanizacji zakładów. Dziś jednak 
przem ysł k ra jo w y  nie p roduku je  jeszcze po­
trzebnych urządzeń w  dostatecznej m ierze i 
dlatego, unowocześniając zakład, m usim y ba­
zować na dostawie maszyn im portow anych. 
Nasz przem ysł k ra jo w y  m usi nastaw ić się na 
w ie losery jną  p rodukc ję  maszyn i  urządzeń 
gastronom icznych. W arszta ty i  fa b ry k i produ­
kujące te urządzenia, przestaw ia ją  się obecnie 
w yłącznie na ich  produkcję , rozszerzając je d ­
nocześnie asortym ent maszyn. Rok 1952 w in ien  
nam przynieść poważny w zrost p ro d u kc ji k ra ­
jow e j. Chłonność ry n k u  na te urządzenia jest 
o lb rzym ia  i  p rodukc ja  maszyn gastronom icz­
nych ma zapew n iony zby t na d ług ie  lata.

Tabela druga —  podaje o rien tacy jne  zesta­
w ien ia m in im alnego wyposażenia zakładu ży­
w ien ia  zbiorowego w  m aszyny i  urządzenia.

N ie ty lk o  jednak zakłady żyw ien ia  zbioro­
wego będą odbiorcą produkow anych maszyn ga­
stronom icznych. Również poważnym  re flek tan - 
tem  na te urządzenia będą szpitale, Fundusz 
Wczasów, Uzdrow iska, W ojsko itp . Coraz częś­
ciej też poszukuje zmechanizowanych urządzeń 
unowocześnione gospodarstwo domowe. W id z i­
m y więc, że dobrze po jęta w a lka  o w ysok i i  
w łaśc iw y poziom żyw ien ia  zbiorowego w  Polsce 
Ludow ej nie może być uwieńczona pe łnym  
sukcesem, je ś li n ie  zostanie w  p e łn i p rzepro­
wadzona sprawa ja k  najszerszego zmechanizo­
wania zakładów.

sklepu gastronomicznego
odbywało p rzy jm ow an ie  tow aru , wykańczanie 
lu b  układan ie po traw  i  przechow yw anie opako­
wań. Tu rów nież mieścić się będą szafk i ub ra ­
niowe i  um yw a ln ie  d la  personelu.

Garm ażernia poza d robnym  inw entarzem  
posiadać m usi trzon  kuchenny, k o t ły  i  p ieka r­
n ik i, s to ły  (jedne o p ły tach  dębowych i  drugie, 
obite blachą), p ó łk i pomocnicze zawieszone nad 
stołam i, chłodnie lu b  lo d ó w k i zastępcze na po­
tra w y  gotowe i  pó łfa b ryka ty , wreszcie maga­
zyny z ch łodnią lu b  lodów ką  zastępczą oraz 
pokój d la  ad m in is tra c ji i  szatnię.

Urządzając pracownię w  skrom nych w a­
runkach, lecz zgodnie z w ym agan iam i organ i­
zacji pracy, należy k ierow ać się ko le jnością  
technologiczną procesów p rodukc ji. Trzeba 
w ięc przew idzieć chłodnię lu b  lo d ó w k i zastęp­
cze na mięso, ryb y , nab ia ł oraz magazyn w a­
rzyw , p roduk tów  sypkich, opału i na puste 
opakowania i  odpadki, a następnie p rzygoto­
w a ln ię  pierwszą (dla ro zb ió rk i mięsa, p a tro ­
szenia ryb , śledzi, d rob iu , d la  ob ieran ia ziem ­
n iaków  i  w arzyw ) i  p rzygo tow a ln ię  drugą (dla 
w tó rne j obróbk i surowca —  m ie len ie  i  roz­
drabnian ie  mięsa, rozdrabnian ie  w arzyw , p r?y-
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rządzanie sałatek, kanapek, w yrab ian ie  ciasta, 
przygo tow yw an ie  do obróbk i c iep lne j, w yka ń ­
czanie pó łfab ryka tów ). D a le j przew idzieć nale­
ży kuchnię, chłodnię lu b  lodow kę zastępczą (do 
zastudzania i  przechow yw ania po traw  i  pó łfa ­
b ryka tów ), wreszcie pomieszczenie d la adm in i­
s tra c ji i  ekspedycji oraz pomieszczenie dla 
personelu (na szatnię, prysznice i  wc).

Takie  rozplanowanie pomieszczeń ja k ­
ko lw ie k  dalekie od ideału —  pozw oli na w ła ­
ściwą organizację pracy.

W  bardzo skrom nych w arunkach prze­
strzennych dopuszcza się łączenie pew nych 
pomieszczeń. I  tak  garm ażernia składać się bę­
dzie w te d y  ty lk o  z 2 m agazynów (ch łodnia na 
mięso ryb y , nab ia ł oraz podzielony przegroda- 
Z  m lgazyn  w arzyw , opaiu, pustych opako- 
wań, odpadków) oraz p rzygo tow a ln i p ierwszej 
d la  wstępnej ob róbk i i  d rug ie j, połączonej 
z kuchnią. W  ty m  w ypadku  należy zwrocie 
uwagę, aby tem pera tu ra  kuchn i me w p ływ a ła
u ] S e  na tok pracy p rzy  w tó rne , obrobce
Prace, wym agające n isk ie j tem pera tu ry  ( P  
garn irow an ie  majonezem, wykończanie sa a 
tek  ry b  itp .) należy przenieść do magazynu, 
w  k tó ry m  trzeba w tedy  przew idzieć pewną 
przestrzeń d la  tych  celów.

Rysunek powyższy przedstaw ia basen be­
tonow y o grubości ścian 0,11 m, wykończony 
d rew nianą ram ą i  w iek iem . Dno basenu o po­
chy łe j płaszczyźnie (spadek w  środku) połączo­
ne jest z kanałem  ściekowym , w  celu samoczyn­
nego odp ływ u  wody, tw orzące j • się z topn ie ją ­
cego lodu. Dno pok ry te  jest d rew nianą kra tką , 
na k tó re j bezpośrednio uk łada się lód. Ściany 
w ew nętrzne basenu, na całej pozostałej prze­
strzen i ponad lodem  muszą być wygładzane 
(beton w ypa lony), a nawet pożądane jest w y ­
łożenie ich  g lazurow anym i p ły tka m i, d la  pod­
niesienia poziomu h ig ieny  przechow yw ania p ro ­
duktów . Z uw agi na to, że p ro d u k ty  przezna­
czone do ochładzania, nie mogą być układane 
bezpośrednio na lodzie, lód  ę o k ry ty  jes t ocyn­
kowaną, ażurową blachą, o grubości 3— 5 mm.

względnie k ra tk ą  drewnianą, taką samą, ja k  
leżąca na dnie basenu (te j d rug ie j, jako  m n ie j 
h ig ien icznej, w  zasadzie się nie poleca).

W  górnej części kró tszych ścian wykonane 
są cztery wgłęb ien ia , służące do wsunięcia de- 
sek-półek. P ó łk i te biegną w zd łuż ty ln e j ściany 
basenu i  są ruchome, przez co ła tw e  do u trz y ­
m ania ich  w  czystości.

W ieko basenu sporządzone jes t z odsadzką, 
dopasowaną do o tw o ru  basenu, w  celu uszczel­
n ien ia  zamknięcia. K ó łko  lu b  hak tw o rzy  
uchw y t d la  o tw ie ran ia  w ieka. U ch w y t ten  za­
czepia się na hak, umocowany w  ścianie, p rzy  
k tó re j zbudowano basen.

W ym ia ry  p rzykładow e lo d ó w k i zastępczej.

Długość zewnętrznej ściany basenu 
Szerokość ,„ „  »
Wysokość przedniej „  „
Wysokość ty ln e j „  „
Grubość ścian basenu
Szerokość półek wewnętrznych 1-0,35 m.
Szerokość w ieka 
Grubość w ieka 
Grubość odsadzki

Uwaga: P rzy sporządzaniu ta k ie j 
zaleca się zastosowanie podanych w ym ia ró w  
wysokości, szerokości i  grubości. Jedynie d łu ­
gość skrzyn i może ulec zm ianie, zależnie od 
potrzeb zakładu oraz od m iejsca, w  k tó ry m  ba­
sen ma być sporządzony.

Basen o w ie lkośc i wykazanej na rysunku  
wym aga ok. 180 kg lodu  (przyjmując,^ że w a r­
stwa lodu  w ype łn ia  połowę wysokości czy li 
0,37 m).

W  zakładach nieskanalizowanych ko n s tru k ­
cja basenu jest nieco odmienna. D no lodow k i 
opierać się w tedy m usi na dwóch podstawacn, 
m ających fo rm ę  graniastosłupów, biegnących 
wzdłuż bocznych ścian bąsenu. W  dno basenu 
w  m ie jscu spotkania się dwóch pochyłości, 
wm ontowana jest ru ra  ściekowa (dla odp ływ u  
wody, tworzącej się z topniejącego lodu) z w y ­
lo tem  na zewnątrz, od którego biegnie wąż gu­
m owy, o długości odpowiadającej lo ka ln ym  po- 
trzebom  zakładu.

Taką samą lodów kę zastępczą sporządzić
można z drzewa i  b lachy. Zam iast ścian be to ­
nowych sporządza się wówczas podw ójne ścia­
ny  drewniane. Przestrzeń m iędzy ścianam i w y ­
pe łn ia  się m ateria łem  izo lacy jnym  (np. troc ina ­
m i). W nętrze sk rzyn i należy w yb ić  n ierdzewną 
blachą.

1,65 m 
0,62 „  
0,73 „  
1,34 „  
0,11 „

11-0,55 „  
0,67 „  
0,02 „  
0,02 „

lo d ó w k i
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Szkic przedstaw ia p row izoryczny 
chłodnię, k tó ry  można skonstruować ze 
k łe j lady  sklepowej. Sporządza się go 
sposób, że ladę d z ie li się na trz y  kom ory, 
rych  dw ie  boczne tw orzą  zb io rn ik i na lo  > 
środkowa zaś w ykorzystana  jest na , , ,
z półkam i. Każda z kom ór wyłożona jes . 
nierdzewną, p rzy  czym  dno w  dwóch 0 " 
tw o rzy  n ie w ie lk i spadek, w  k ie ru n ku  
ściekowego.

D la  lepszej izo lac ji pożądane jest sP0I^ a 
dzenie podw ó jnych  ścian w  zb iorm  a ’
w ype łn ionych  m ateria łem  iz ° la cy3n y n^_ .’
przylegające do kom ory  środ^ e ]’ n™ fg psze 
izo lac ji n ie  posiadać, ze względu ,
przekazywanie zimna. W y k o r z y s t a m __
lodówek i  w  zw iązku z ty m  ich  kons • -a 
jak  w  rysunku  „lodów ka  zastępcza ^ io _
dla kom ór, stanow ią dna gablo , cDOrzą-
nych na bufecie. D na te (wysuwane), sp o rz y
dzone są z ażurowej, b ia łe j, m er z ^
chy. B lacha m usi być dostatecznie g f
wsparta  na poprzeczkach, z u^ ag* •,= naDeł- 
ja k i będzie na n ie j spoczywał. W  c , .  w vsuw a 
n ian ia  zb io rn ików  lodem, dno gab 
się, odsłaniając w nętrze  kom ory.

D la  w ygody ekspedientów w ^ z a n e  3 
sporządzenie w  środkow ej części 
wanej deski-s to ln icy. . . ,

Sporządza się ją  z w it ry n y  okienne] ' . m o r ę
celu m u r podokienny zamienia s ię ^  zam-enia
chłodniczą, górną częsc szaiK-t, kom o-
się na gablotkę, k tó ra  sP ° ^ ^ a ^_ ^  b u fe tu -

. W w M  »

sklepach, w  k tó rych  nie m o iM  urządzić

H fSŁA  SSS E  » ^bliżu olma'

Wymiary orientacyjne zastępczej gablotki

Wymiary6 komory chłodniczej (podstawy!
J 1,50 mDługość ’ „

Wysokość ’ ”
Głębokość . a i i  ”Szerokość ramy, okalającej gablotkę 0,11 „

Wymiary gablotki  ̂2g m
Długość o,55
Szerokość ’
Wysokość ”

Pomocnicze zakłady dla placówek żywienia zbiorowego

R ozpatru jąc is tn ie jące trudności 
zacyjne w  zakładach zbiorowego y  Qne 
dojść można do w niosku, ze w ^ n  A  , ¿y_
g łów nie z ich  z ło z o n e g o c h ^ ra k te ru .z
w ierna zbiorowego jest w  zasaazi y 
hand low ym , różn iącym  się od zw yk eg a
tym , że konsum pcja odbywa się na J . ’ 
zakład posiada rów n ież częsc Pr  _
Stąd rodz i się konieczność za trudn ien ia ;P  
w n ikó w  różnych zawodów, a w ięc .,
m agazynierów , technologów, mec a 
Stąd w y p ły w a  rów nież konieczność nalezyfeg 
k la sy fiko w a n ia  czynności i  -  zalezme od ich  
rodza ju  —  rozplanow ania pomioszcz

G dy w n ikn ie m y  w  działalność poszczegól­
nych zakładów żyw ien ia  zbiorowego, 0 
żym y pewne identyczne prace, w ykony  
każdym  zakładzie p rzy pomocy rożny 
ków, w  różnych w arunkach oraz dają

w v n ik i. Z prac tych  należałoby w ye lim inow ać 
ich rodzaje, skomasować je  w  odpow iednich 
7akładach pom ocniczych i  w ykonyw ać d la  k u ­
ku  k ilkunas tu , a naw et k ilkudz ies ięc iu  zakła­
dów. Do prac tak ich  za liczym y 1) rozb iórkę 
mipqa 2) p rzygo tow yw an ie  pó łfab ryka tó w  
m ięsnych i  w yrobów  garm ażerskich oraz 3) p ra - 
n ien ie  i  reperację b ie lizn y  i  ub rań  roboczych. 
Należy zatem organizować centra lne rozb ie ra l­
nie mięsa, centra lne garm ażernie i  centra lne 
o ra ln ie  d la  zakładów żyw ien ia  zbiorowego na 
danym  terenie. Na sprawę tę przede w szystk im  
w in n y  zw rócić uwagę większe spółdzieln ie, p ro ­
wadzące k ilkanaście  zakładów zbiorowego ży­
w ien ia  o pe łne j dzia ła lności gastronom icznej.

Jest rzeczą jasną, że rozbiórka mięsa doko­
nana w centralnej rozbieralni przez fachowca 
rzeźnika. będzie zawsze przeprowadzona lepiej, 
niż w  stołówce przez kucharza czy kucharkę. 
Rozprowadzenie droższych gatunków mięsa bę-
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dzie w te d y  racjonaln ie jsze i  korzystn ie jsze d la  
zakładów. W szystkie prace, związane z rozbiór-! 
ką  p lanow aniem  i  raportażem  mięsa, skup ia ją  
się wówczas w  jednym  zakładzie, co pozwala 
na lepszą organizację pracy, daje duże oszczęd­
ności robocizny i czasu, a w ięc w p ływ a  poważ­
n ie  na obniżkę kosztów.

Podobnie przedstaw ia się sprawa garm ażer­
n i. W yszukanie odpowiedniego pomieszczenia 

na ten cel jes t na ogół sprawą trudną , ponieważ 
garm ażernia wym aga pomieszczenia chłodnego 
oraz bezpośredniego sąsiedztwa i  połączenia z 
kuchnią, co w  starych budynkach nie zawsze 
jest osiągalne. N ie m am y też dostatecznej ilości 
fachowców i  dlatego n ie jednokro tn ie  garmaże­
rem  jest niedoszkolony kucharz lu b  też pracą 
tą obciąża się dodatkowo kucharza w  godzinach 
nadliczbowych. Tak, czy inaczej, w  większości 
w ypadków  prace garm ażerskie w yko n u je  się w  
kuchn i, w  n ieodpow iednich warunkach, przez 
lu d z i tra k tu ją cych  te prace jako  zajęcie nad­
program owe, co daje gorsze w y n ik i p racy i 

zwiększenie nak ładów  surowca. C entra lna gar­
m ażernia daje zakładom  możność usunięcia 
w ie lu  skom plikow anych czynności pozwala na 
zm niejszanie personelu oraz u jedno licen ie  p ra ­
cy, w p ływ a  na zwiększenie je j wydajności, 
u ła tw ia  tygodn iow e planowanie. Ł a tw ie j jes t 
bow iem  zaplanować np. 100 p o rc ji sa ła tk i ma­
jonezowej, 60 p o rc ji pasztetu itp . n iż przeliczać 
recepturę na poszczególną ilość po rc ji, aby za­
potrzebować na tydz ień  surowiec. P lanow anie 
zaopatrzenia na tydz ień  naprzód, w p łyn ie  do­
datn io  na dokładność p lanow ania  p ro d u kc ji 
i  zarówno w  rozb ie ra ln i mięsa ja k  i  w  garm a­
żerni, u n ikn ie m y  ty m  sposobem niepotrzebnej 
s tra ty  czasu p rzy  samym p lanow an iu  zaopa­
trzenia. P rzy  dzisie jszym  systemie, jeże li spół­
dz ie ln ia  posiada np. 5 re s tau rc ji i  3 ba ry  —  to 
każda z tych  placówek, p lanu jąc d la  siebie za­
opatrzenie surowcowe na tydzień, przelicza re­
cepturę; jedna np. liczy  100 kanapek, druga 60

trzecia 75 itd . dziennie. Jeżeli w eźm iem y za 
p rzyk ład  kanapki, w  skład k tó rych  wchodzi 
ty lk o  5 a rtyku łó w , to w  każdej p lacówce zuży­
je  się dziennie na przeliczanie ich  recep tu ry  5 
m inu t, t j .  35 m in u t tygodniow o dla jednego 
ty lko , m ałoskom plikowanego a rty k u łu . Jeżeli 
jako  p rzyk ład  w eźm iem y fla k i, posiadające w  
recepturze 16 pozycji, to  na przemnożenie re­
cep tu ry  zuży jem y w  każdym  zakładzie 16 m i­
n u t dziennie. Z  całą pewnością można w ięc 
stw ierdzić, że tw orzen ie  cen tra lnych  garm a­
żerni uspraw n i pracę zakładu i  przyn iesie  osz­
czędność spółdzie ln i.

Sprawa centralnego pran ia  b ie lizn y  stoło­
wej i  kuchennej oraz ubrań ochronnych w ym a­
ga rów nież rozwiązania. Zak łady przeważnie 
nie posiadają jeszcze dostatecznej ilośc i b ie liz ­
ny  i  odzieży, co spraw ia trudności p rzy  oddawa- 
n iu  je j do p ra ln i ogólnych, zarzuconych robo­
tą i  n ie mogących szybko w ykonać zamówienia.

Spółdzie ln ie w in n y  uregulować sprawę p ra ­
n ia  czy to przez prowadzenie p ra ln i we w łas­
nym  zakresie, nastaw ionej przede w szystk im  
na pracę d la  zakładów żyw ien ia  zbiorowego i 
sklepów, czy to przez zawarcie odpow iednie j 
um ow y z p ra ln ią  uspołecznioną, co zagwaran­
tu je  regularność dostaw czystej i  odbioru 
b rudne j b ie lizny .

Om ówione tu  w  zarysie zakłady pom ocni­
cze pow inny  być uruchom ione we w szystkich 
spółdzieln iach, prowadzących w iększą liczbę 
zakładów zbiorowego żyw ienia. Jeżeli spół­
dz ie ln ia  p row adzi ty lk o  k ilk a  ta k ich  zakładów, 
to na jw iększy z n ich  m óg łby  zajm ować się w y ­
robem zakąsek i  pó łfab ryka tó w  dla placówek 
pozostałych, posiadających gorsze w a ru n k i p ro ­
d u kc ji i  m niejsze zapotrzebowanie na te p ro ­
dukty .

Przeprowadzona komasacja prac p rzyczyn i 
się n ie w ą tp liw ie  do zm niejszenia kosztów  w łas­
nych i  uspraw n i pracę zakładów zbiorowego 
żyw ienia.

Nasi korespondenci piszq...
CZYN 1-M AJOW Y ZAŁO G I R ESTAURACJI 

I K A W IA R N I „EU R O PA”  W JE LE N IE J  GÓRZE

Na odbytym  w  dniu 29 marca rb. zebraniu załogi 
pracowniczej, kucharze M irzw iń sk i Tomasz i  Dużyk 
M ichał oraz kelnerzy Pierzchała i  Szemfeld wezwali 
wszystkich kucharzy i ke lnerów  zatrudnionych w  
państwowym przemyśle gastronomicznym na terenie 
k ra ju , do podejmowania zobowiązań 1-majowych, a 
mianowicie:

1. do ścisłego przestrzegania ustawy o dyscy­
p lin ie  pracy i ca łkow ite j lik w id a c ji absencji,

2. do uprzejm ej, szybkiej i czystej obsługi 
konsumentów,

3. do oddania zarobków z dnia 21 kw ie tn ia  
b r „  dnia 6 rocznicy podpisania układu o przyjaź­
n i i  wzajemnej pomocy ze Zw iązkiem  Radzieckim 
do dyspozycji K om ite tu  Budowy Pomnika Wdzię­
czności,

4. do obniżenia kosztów własnych zakładów, 
przez racjonalne stosowanie receptury Centralne­
go Zarządu Przemysłu Gastronomicznego.

M gr PR ZEM YSŁAW  W ODZINOW SKI

ŻY W IE N IE  ZBIOROW E W CZASIE I  ZIM O W YCH 
MISTRZOSTW PO LSKI W ZAKO PAN EM

Specyficzne w a runk i Zakopanego stwarzają spe­
cjalne trudności przy rozw iązywaniu zagadnienia ży­
wienia zbiorowego w  tym  mieście. Jak w iemy, Zako­
pane jest uzdrowiskiem, ośrodkiem wczasów, u lub io ­
nym miejscem masowych wycieczek turystycznych, 
„zimową stolicą“  Polski. Ruch ludności ulega więc 
tutaj_ ogromnym wahaniom, w  których  odgryw ają ro ­
lę nie ty lko  tzw. Sezony, lecz również wszelkie im pre­
zy, święta, niedziele oraz w arunk i atmosferyczne. 
Dla przykładu można podać, że nap ływ  tu rystów  
kształtuje się w  Zakopanem w  zależności od pogody 
i im prez od 4 do 15 tysięcy, a niedziele zaś i  święta 
od 20 do 25 tysięcy. Taki stan rzeczy stwarza specjal­
nie trudne w a runk i do planowania żyw ienia zbioro­
wego, niem niej jednak miejscowe ZPG m usia ły p ro ­
blem ten rozwiązać. /

Jako zadanie pierwszoplanowe postanowiono zor­
ganizować ty le  m iejsc konsumpcyjnych-, aby można 
było wydać dziennie ( w  ciągu 4 godzin) co na jm nie j
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15.000 obiadów, a więc obsłużyć 15.000 turystów. Usta­
lając cyfrę  15.000, wzięto pod uwagę przeciętną ruchu 
turystów  w  sezonach w  ciągu roku. W celu zwiększe­
nia ilości m iejsc konsumpcyjnych, zbadano przede 
wszystkim  możliwości poszerzenia zakładów juz is t­
niejących, a następnie uruchomienia zakładów no­
wych. Inaczej mówiąc, należało przestawić zyw iene  
zbiorowe Zakopiańskich Zakładów Gastrononucznyc 
ha masowe. W ys iłk i organizatorów poszły w ięc ^w 
dwóch zasadniczych kierunkach: 1) zwiększenie ilości 
miejsc konsum pcyjnych, 2) zwiększenie przelotowosci 
zakładów przez odpowiednią ich "reorganizację.

Przez powiększenie istniejących już zakładów, 
zwiększono ilość m iejsc z 1.984 na 2.425. Poza ym  
wytypowano cztery nowe zakłady, które  dały dalsze 
140 miejsc. Uwzględniwszy jeszcze trzy  zakłady, nie 
będące w  gestii CZPG (Gubałówka, K a la tów k i i  u w o - 
rzec K ole jow y) uzyskano razem około 4.000 miejsc 
konsumpcyjnych, co dało możność biorąc pod uwagę 
3,5-krotną rotację) w ydania w  czasie 4 godzin
15.000 obiadów dziennie.

Licząc się z m ożliwościam i finansowym i, zagadnie­
niem rentowności oraz specyficznym charakterem 
Zakopanego — postanowiono w  okresie sezonu i  Z i 
mowych M istrzostw  Polski — utw orzyć 3 typ y  za­
kładów:

1. Zakłady stałe tzn. czynne przez cały rok ,
2. Zakłady sezonowe, otw ierane w  okresach na­

silenia ruchu turystycznego, .
3. Zakłady prowizoryczne, czynne wyłącznie w  

okresach wzmożonego ruchu turystycznego w  związnu 
z urządzanymi imprezami.

W w yn iku  tych  założeń — w  okresie trw an ia  za­
wodów o m istrzostwo było czynnych łącznie 11 zakła­
dów żyw ienia zbiorowego; w  tym  10 stałych, 4 sezo­
nowe i  3 prowizoryczne. .

D rug im  zagadnieniem, ściśle związanym z organi­
zacją M istrzostw , była sprawa technicznego rozwiąza­
nia żyw ienia zbiorowego, zarówno dla zawodników, 
ja k  i  publiczności na trasach zawodów.

Ze względu na b rak śniegu i  złe w a runk i atmosfe­
ryczne, zawody odbyw ały się w  górach, na terenach 
wyżej położonych, co stwarzało potrzebę specjalnego 
Przygotowania problem u wyżywienia. Postanowiono 
zatem stworzyć grupę operacyjną, która  organizo­
wać m iała punk ty  wyżywienia. Jako środka transpor­
towego użyto sanek konnych, a w  wypadkach, gdy 
dojazd końm i by ł n iem ożliw y (np. na S taw ki Topo­
rowe), sanek ręcznych. Ogółem zorganizowano szesc 
Punktów w yżyw ienia, a m ianowicie: Brzezinka, odle­
gła 8 km  od Morskiego Oka, Toporowe S taw ki, Hala 
Goryczkowa, H ala Komdratowa, Dolne Kalatówki 
i K rokw ią . Na punktach tych  wydawano gorące po­
s iłk i — herbatę, kiełbasę i  w ino, przy czym ca łkow ity 
egzamin zdały koksow nik i, dzięki k tó rym  było to  w  
ogóle możliwe. Ogółem wydano ok. 2.500 posiłków 
dla zawodników  i  ok. 15.000 dla publiczności.

Poza punktam i w yżyw ien ia  w  górach — wszystkie 
trzy  rodzaje zakładów na terenie Zakopanego w ydały 
od 18 do 25.11. br. ogółem ok. 70.000 posiłków  (obia­
dów), przy czym w  dn iu  zakończenia zawodów obia­
dów tych wydano 16.000.

W celu usprawnienia sposobu wydawania obiadów 
1 Przyspieszenia cyk lu  produkcyjnego, przeprowadzo­
no szereg zm ian i  ulepszeń w  zakładach, a w ięc po­
większono trzony kuchenne, przeprowadzono remonty, 
powodujące większą wydajność, zwiększono łitra ż  
naczyń o 5.000 litró w , uzupełniono b rak i zastawy sto­
łowej o 4.000 kompletów.

Przelotowość zakładów została zwiększona przez 
właściwe rozwiązanie techn ik i sprzedaży. Pod uwagę 
wzięto 2 rodzaje konsumentów, a m ianow icie tu ry ­
stów zorganizowanych (wycieczki) i  niezorganizowa- 
hych. Na podstawie p ra k ty k i z Ubiegłych sezonów 
stwierdzono, że wycieczki stanowią około 30% ogółu 
Konsumentów. Ustanowiono zatem specjalnego k ie ­
row n ika  ruchu (dyspozytora m iejscam i konsum pcyjny­
m i), którego zadaniem b y ł rozdział zgłaszających się 
wycieczek i  grup turystów , na poszczególne zakłady. 
Pozwoliło to na planowe rozmieszczenie konsumen­
tów. W ycieczki kierowane b y ły  przede wszystkim  do 
loka li prowizorycznych, jako  zakładów specjalnie do

tego celu przygotowanych. Zakłady stałe, m ia ły  za 
zadanie przede wszystkim  obsługę tu rys tów  niezorga- 
nizowanych. Ten sposób rozdziału konsumentów, za­
żegnał grożące niebezpieczeństwo blokowania zakła­
dów przez napływające masy turystów .

Dla zorientowania napływających turystów , spe­
cjalne tablice orientacyjne podawały punkty  żywienia 
zbiorowego. Rozklejono również afisze Inform ujące
0 godzinach otwarcia i  zamykania loka li, o gdzinaćh 
podawania obiadów oraz o adresach zakładów. Dzię­
k i temu niezorganizowani tu ryśc i w  razie braku 
miejsca w  jednym  zakładzie, k ie row a li się bez błą­
dzenia do innego lokalu.

Kole jnym , ważnym zagadnieniem by ła  sprawa za­
opatrzenia. Znając teren Zakopanego, k tó ry  często 
w przeszłości zawodził na tym  odcinku, postanowio­
no stworzyć pulę towarów, potrzebnych na w yżyw ie­
nie w  okresie sezonu i  trw an ia  M istrzostw . Za pod­
stawę wzięto przeciętną 15.000 konsumentów dziennie 
przez okres 6 tygodni. W  porozum ieniu z m iejscowy­
m i centralam i branżowym i, z M ie jską Radą Narodo­
wą, Woj. Radą Narodową i  M in. H andlu Wewnętrzne­
go, zobowiązano centrale do dostarczenia tow arów  w 
ilościach zgodnych z opracowaną pu lą  towarową. 
Dzięki takiem u zorganizowaniu, nie by ło  żadnych n ie ­
dociągnięć ani zahamowań na odcinku zaopatrzenia.

Ostatnim  wreszcie problemem stała się sprawa 
uzupełnienia kad r fachowców. CZPG u tw orzy ły  tzw. 
grupę operacyjną, złożoną z 68 kucharzy, bufetowych
1 kelnerów. Dało to możność zasilenia istniejących na 
terenie Zakopanego kadr pracow ników  gastronomicz­
nych na określony, k ró tk i okres czasu, bez koniecz­
ności zwiększania kosztów osobowych ZZG, które 
przy innym  rozwiązaniu sprawy zmuszone by łyby  do 
angażowania pracow ników  sezonowych i  opłacania 
wynagrodzeń za okres wypowiedzenia.

TADEUSZ N O W IŃ SKI
N AR A D Y  PRODUKCYJNE W PLACÓW KACH 

G D AŃSKIEJ SPÓ ŁDZIELN I SPOŻYWCÓW
Nieomal wszystkie sto łów ki pracownicze na tere­

nie miasta Gdańska prowadzone są przez GSS, któ ra  
dąży ustawicznie do podniesienia swoich placówek na 
coraz wyższy poziom. Jednym ze środków, wiodących 
do tego celu są cotygodniowe narady produkcyjne w  
gospodach i  stołówkach, a comiesięczne w  Dziale Ż y­
wienia Zbiorowego GSS. Na naradach tych  omawiane 
są szczegółowo wszystkie b ra k i I niedociągnięcia oraz 
sposoby zaradzenia temu. Wzajemna wym iana m yśli, 
przekazywanie doświadczeń przez k ie row n ic tw o  p la ­
cówek wzorowych swoim kolegom stają się bodźcem 
do pracy, zachętą do szlachetnej ryw a lizac ji.

Specjalnie doniosłe znaczenie m ia ła ostatnia nara­
da, na k tó re j omawiano postępy rea lizacji zobowiązań, 
podjętych w  celu obniżenia kosztów w łasnych p la ­
cówek GSS. Cel ten można osiągnąć przez skrupu la t­
ne gromadzenie odpadków stałych oraz p łynnych i 
oddawanie ich do C entra li Odpadków Użytkowych, 
zmniejszanie nadm iernej ilości tow arów  w  magazy­
nach, spotęgowanie współzawodnictwa pracy. Głębo­
kie zrozumienie przez pracow ników  powagi zagadnień, 
zrozumienie związania ich z wykonaniem  P lanu 6 -le t- 
niego, potw ierdza raz jeszcze głęboki sens i  celowość 
narad produkcyjnych.

NOWE G A T U N K I P IEC ZYW A N A  WYBRZEŻU
Większość p iekarn i na Wybrzeżu przystąpiła  do 

w ypieku nowych gatunków pieczywa. W dziale bułek 
wprowadzono nowe gatunki: b u łk i maślane i  ro g a lik i 
(po 40 gr), warszawianki, rogale, obwarzanki, solanki, 
km inków k i i  Szwedki (po 20 gr) graham ki po 18 gr 
oraz bajgle po 35 gr. Na asortym ent pieczywa półcu- 
kierniczego składają się b u łk i maślane, podkówki, 
półrogale, pieczywo maślane drożdżowe nadziewane 
marmoladą lub  serem. Powiększono również ilość ga­
tunków  Chleba, wprowadzając chleb specjalny^ ama­
torski, leczniczy, nałęczowski, w ie jsk i, zdrowotny, 
starogardzki i  graham.

Nowe gatunk i pieczywa wprowadzono w  p ie rw ­
szym rzucie w  trójm ieście oraz w  Tczewie, E lblągu 
i Starogardzie.
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DOBRZE PRACUJĄ RAD O M SKIE ZA K ŁA D Y  
GASTRONOMICZNE

M iło  nam jest przekazać za pośrednictwem nasze­
go pisma, w yrazy podziękowania dla RZG w  im ien iu  
Oddziału Powiatowego Zw iązku Samopomocy Chłop­
skiej. Uczestnicy kursu Samopomocy Chłopskiej ko­
rzys ta li z w yżyw ienia w  Radomskich Zakładach Ga­
stronomicznych w  okresie k ilk u  tygodni i  stw ierdzają 
tiie  ty lko  wysoką jakość posiłków, lecz również spraw­
ną obsługę i  koleżeńskie podejście pracow ników  RZG.

ROBOCZE Z E B R A N IA  PRACOW NIKÓW  
KATO W IC KIC H  ZAKŁADÓ W  GASTRONOMICZNYCH

Na jednym  z ostatnich zebrań roboczych KZG , 
czołowej in s ty tu c ji żyw ienia zbiorowego W Polsce, 
podkreślono, że zakłady żyw ienia zbiorowego, w yda­
jąc smaczne i  tanie posiłk i, przyczyniają się do w łą ­
czenia kobiet do pracy produkcyjne j, odciążając je  w 
znacznej mierze do k łopo tliw ych  zajęć domowych. 
Plan na rok  1950 K ZG  w ykona ły ze znaczną nadwyż­
ką, a w  roku bieżącym przew idu ją  uruchomienie da l­
szych 21 nowych placówek. Większość nowych zakła­
dów powstanie w  dzielnicach robotniczych i  na pe­
ry fe riach  miasta. Na zebraniu wskazano również na 
konieczność obniżki kosztów w łasnych, ulepszenia me­

tod współzawodnictwa pracy, wzmożenia dyscypliny 
oraz polepszenia jakości wydawanych posiłków  i ob­
sługi konsumentów.

W  dyskusji zabierali głos k ie row nicy zakładów, 
kucharze, kelnerzy, pracownicy fizyczn i i  um ysłowi, 
deklarując w  im ien iu  załóg poszczególnych placówek 
wzmożenie w ys iłków  dla szybszej rea lizacji P lanu 6- 
letniego, dla umocnienia i u trw alen ia  pokoju. W  sze­
regu zobowiązań indyw idualnych, pracownicy zakła­
dów postanawiają zwiększyć obroty, nie dopuszczać 
do m arno traw stw Ł zmniejszyć koszty transportu, w y ­
elim inować stłuczRi do m inim um , brać większy niż 
dotychczas udział we współzawodnictwie pracy.

Jak w yn ika  z podsumowania w yn ików  obrad, KZG  
dzięki zmniejszeniu zużycia surowca, lepszej organi­
zacji pracy, podniesienia wydajności i ograniczenia 
etatów, racjonalnej gospodarce magazynowej, oszczęd­
ności opału, usprawnieniu transportu itp . zaoszczędzą 
dodatkowo do 1 m aja br. 883 359 zł. Oprócz tego, KZG  
postanowiły roczny plan obrotu wykonać do końca l i ­
stopada, plan sieci do końca czerwca, otworzyć dodat­
kowo 7 nowych zakładów i  podwyższyć plan obrotów 
o 7,4%>, co da nadwyżkę 737.180 zł.

Na zakończenie obrad, K ZG  wezwały wszystkie 
przedsiębiorstwa CZPG oraz B iu ro  Żyw ienia Zbioro­
wego Spółdzielni Spożywców w  Katowicach do podej­
mowania podobnych zobowiązań.

BO LESŁAW  GROM ADZKI

Zakłady żywienia zbiorowego w Częstochowie
Częstochowa, licząca ponad 100 tys. mieszkańców, 

stanowi w  okresie le tn im  ru ch liw y  ośrodek tu rystycz­
ny. Posiada ponadto szereg zakładów przemysłu me­
talowego ,i włókienniczego.

C zyte ln ików  „Żyw ien ia  Zbiorowego“  zainteresuje 
n iew ątp liw ie  fak t, że w  Częstochowie znajduje się 
Wyższa Szkoła Ekonomiczna, na k tó re j po raz p ie rw ­
szy w  Polsce utworzona została katedra Żyw ienia 
Zbiorowego. Absolwenci Szkoły będą stanow ili kadrę 
pionierską, zdolną do poprowadzenia zakładów żyw ie­
nia zbiorowego, opartych na ustalonych i  wypróbowa­
nych w  Zw iązku Radzieckim podstawach naukowych.

R estaurac ja  „K lu b o w a “ , prowadzona przez Często­
chowskie Zakłady Gastronomiczne, znajduje się przy 
głównej u licy. Należy do I I  kategorii. Odwiedzamy ją 
w  czasie wydawania obiadów. Przed kasą kole jka. 
Kasjerka pokazuje menu obiadów domowych. Może­
m y otrzymać zupę grzybową z kaszą, pieczeń wołową 
lub  gulasz w ieprzowy. W yboru nie ma. Decydujemy 
się na pieczeń wołową. Kasjerka wydaje nam dwa 
bloczki, jeden na zupę, drug i na ustalone danie mięs­
ne. P łacim y 3 z ł i  rozglądamy się po lokalu.

Składa się on z czterech pokoi, k tó rych  ściany na­
leżałoby odmalować. Podłogi „czarne ja k  święta zie­
m ia“ . N ie pomaga stary, zniszczony, pełen błota dy ­
wan. K ie row n ik  wyjaśnia, że podłogę m yje  się co­
dziennie wieczorem. Gdyby w  czasie przeprowadzone­
go w  lipcu  1950 r. rem ontu położono posadzkę nie 
trzeba byłoby je j szorować codziennie i  cały loka l 
w yglądałby korzystniej.

„K lubow a“  posiada wygodne zaplecze. Kuchnia 
jest obszerna i  czysta. Dwa pokoje i  magazyn u ła t­
w ia ją  pracę personelowi. Zm ywanie naczyń odbywa 
się w  bieżącej wodzie i n ie nasuwa zastrzeżeń.

Dania a la carte w ydaje się od 8 rano do 12 w  poł. 
i  od 17 do 22 godz. M iędzy 12 a 17 wydawane są w y ­
łącznie obiady domowe, gdyż kuchnia jest za mała, 
aby wydawać je łącznie z daniam i a la  carte.

Rozglądamy się po salach, pełnych gości. K ie row ­
n ik, zapytany o książkę zażaleń, prowadzi nas do po­
ko ju  za kuchnią, gdzie pod stołem leży wywieszka, 
in form ująca, gdzie znajduje się omawiana książka, 
a na .stole leży książka. K ie ro w n ik  wyjaśnia, że książ­
ka zażaleń nie może znajdować się w  kasie, ponieważ 
często p ija n i goście w p isu ją  do n ie j uwagi niezgodne 
z prawdą. Wywieszka jest już brudna. Będzie napisa­
na pow tórnie i  ulokowana nad bufetem. Zaglądamy 
do książki zażaleń. Znajdu jem y ty lko  trzy  uwagi.

Pierwsza ka rtka  jest wyrwana. K a rtkę  w y rw a ł — 
według wyjaśnień k ie row nika  — jak iś  p ijany  gość. 
Cała sprawa oparła się o m ilic ję , zrobiono protokół, w  
książce jednak nie ma adnotacji. Jest natom iast uw a­
ga k ie row nika  W ydziału H andlu Prezydium MRN, 
k tó ry  zapytuje, dlaczego została w yrw ana ka rtka  
i  jednocześnie k ie ru je  pod adresem Częstochowskich 
Zakł. (gastronomicznych pytanie: k to  sprawdza książ­
kę zażaleń i  dlaczego b rak cy fry  odpowiedzialnych 
kontrolerów?

Z trzech uwag, zamieszczonych w  książce — jedna 
odnosi się do podwójnych bloczków, wydawanych nie 
wiadomo po co na obiady domowe, inna do „k iśc i w ło ­
sów“  znalezionych w  makaronie. K ie row n ik  wyjaśnia, 
że by ły  to n ic i z worka, w  k tó rym  znajdowała się 
mąka. Potwierdza to również kucharka. T rzy uwagi 
w  ciągu 8 miesięcy pracy „K lubow e j“  to istotn ie nie­
zbyt wiele.

Odwiedzamy jeszcze loka l I  kat. „G astronom ię “ , 
reprezentacyjną gospodę Częstochowy. Loka l znajdu­
je się w  starej, odrapanej kam ienicy przy głównej 
u licy, w  re jonie dworca. Sala restauracyjno-dancingo- 
wa ma estetyczny wygląd. P iękny pa rk ie t lśn i połys­
kiem . S to lik i nakryte  śnieżnymi obrusami. A rtys tycz­
nie wykonane napisy in fo rm u ją  o zadaniach P ianu 6- 
letniego. Druga sala, w  k tó re j znajduje się bufet, rob i 
m nie j przyjemne wrażenie, wszędzie jednak panuje 
wzorowy porządek i  czystość. „Gastronom ia“  wydaje 
obiady domowe w  godzinach południowych. Uwagę 
naszą zwracają nisko skalkulowane ceny. Dania gorą­
ce mięsne w ahają się 3.20 do 7.80 zł. Porcje są duże 
i smacznie przyrządzone.

Poza Częstochowskimi Zakładam i Gastronomiczny­
mi, żyw ieniem zbiorowym  zajm uje się również PSS 
„Jedność“ . P rowadzi ona cztery gospody, jedną cu­
k ie rn ię  i  dw ie sto łów ki zamknięte — jedną na Rako- 
wie. druga przy Wyższej Szkole Ekonomicznej. „Jed­
ność“  w ydaje dziennie około 1.500 obiadów domo­
wych i  klubowych.

CO BYŁO I  CO BĘD ZIE
Częstochowskie Zakłady Gastronomiczne rozpoczę­

ły  działalność 7 czerwca 1950 r. Początkowe trudności 
by ły  olbrzymie. CZG nie m ia ły  loka li do dyspozycji, 
a b iura  m ieściły się w  czterech różnych punktach 
miasta. Dziś jeszcze b iu ro  znajduje się w  b. szkole 
tańca o w ym iarze 22 x  14, ale CZG w  dalszym ciągu 
żyją nadzieją.
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Początki by ły  specjalnie trudne, gdyż ani plan 
CZG, ani p lany m ie jskie  nie przew idyw ały organiz -  
c ji gospód CZG. Sprawa „w ybuch ła“ nagle. Trudnoś­
ci zostały pokonane i  dziś CZG prowadzi 7 loka li ga­
stronomicznych, w łasną pracownię cukierniczą. ,W^P 
kającą 5—6 tys. ciastek dziennie i  własną rozbier ę 
mięsa.

P lan na ro k  1950 został wykonany w  150/&, pian 
obrotów w  115%. . .
, Ogółem gospody CZG mogą w yżyw ić dziennic 
ło 10 tys. osób. Obiadów w ydają  około 2500. Wyp 
żenie lo ka li w  meble jest dostateczne. Gorzej przed­
stawia się wyposażenie w  maszyny. CZG nie posiaJ*“ 
■lą maszyny do obierania ziemniaków. Do niedaw 
brakowało lodówek, dopiero w  ostatnim czasie o^ y 
mano 3 kom plety. W iele loka li nie posiada dostatecz­
nego zaplecza. Trudności tych niestety, me rozumie 
często M ie jska Rada Narodowa, która  np. ostatnio ao 
Wyremontowanego 'przez CZG lokalu, stanowiącego 
wspaniałe zaplecze dla baru, wprowadziła samowolnie 
lokatora. Podkreślić tu  należy, że CZG z lokalu tego 
usunęły poprzedniego lokatora, dając mu miesz 
zastępcze. W rezultacie, po wyrem ontowaniu lo łta iu, 
otrzym ały drugiego lokatora, którego juz W “ ™ “ 1; 
m ają gdzie ulokować. F ak t ten dowodzi, ze MRN w 
Częstochowie, nie u ła tw ia  pracy CZG. .

Jak wygląda zaopatrzenie gospód w  a rtyku ły  zy 
nościowe?

Centrala Rybna ostatnio w  ogóle nie dostarcza ryb  
morskich i  słodkowodnych. Centrala Ogrodnicza w y ­
konuje zamówienia zaledwie w  % dostarczając zrcsz-

tow ar nieodpowiedni. Np. dostarczony transport 
m archw i le tn ie j, zamiast zamówionej zimowej uieg 
zepsuciu. Zaopatrzenie w  mięso jest bez zarzutu, J 
również w  a rty k u ły  nabiałowe. Zaopatrzenie w  w ino 
'— słabe. ,

Sprawa właściwego doboru kadr nie przestaje sta­
nowić przedm iotu trosk i dyrekc ji CZG, jakko lw iek  na 
terenie Częstochowy sytuacja w  te j dziedzinie j s 
lepsza niż gdzie indzie j. Zorganizowano kurs dla ke l­
nerów, kucharzy i bufetowych. Słuchacze wysłucha i 
216 godzin w ykładów  i egzaminem udow odnili swe 
umiejętności zawodowe. Niezależnie od tego kursu, 
CZG, w ys ła ły  cztery osoby do G liw ic, na kurs ie 
rów n ików  gospód. Nawiązano również kon takt z w yż­
szą Szkołą Ekonomiczną. Profesorowie te j uczelni 
obiecali pomoc przy szkoleniu pracowników  gastrono­
micznych.

Ten k ró tk i przegląd pracy CZG niech zamknie za­
poznanie się z ich planam i na przyszłość. Otoz 
w  I  kw arta le  1951 r. o tw arła  trzy  nowe lokale, w  tym

dwie jadłodajn ie i  jeden bar. Należy czuwac, aby siec 
zakładów objęła peryferie miasta, dzielnice robotn i­
cze Częstochowy, które  ciągle jeszcze są pokrzywdzo­
ne W rozmowie z dyrektorem  CZG nabraliśm y prze­
konania, że CZG rozum ieją ten nakaz ch w ili i  są 
gotowe do nasycenia dzielnic robotniczych siecią ba­
rów  i  jad łoda jn i. Niestety, sama gotowość tu  me w y ­
starczy, należy spodziewać się realnej pomocy ze stro­
ny MRN.

A ktua lnym  zagadnieniem jest sprawa uruchom ie­
nia wędrownych kiosków  z gorącymi zakąskami. L icz­
ne rzesze ludzkie, które  w  okresie od maja do wrześ­
nia przepływają przez Częstochowę bądź na, 
we przemysłowo-rolniczą, bądź tez w  celach tu ry  
stycznych, pow inny mieć możność otrzym yw ania dan 
gorących (kiełbasy, parówek, serdelków, bigosu) po 
cenach przystępnych. P lany CZG w  te j dziedzinie są 
dość mgliste. Należałoby je zrealizować w  im ię in te ­
resów wielotysięcznych rzesz turystów , k tó rzy obec­
nie zdani są na wyzysk elementów spekulujących.

„JEDNOŚĆ”
K ie ro w n ik  działu żyw ienia zbiorowgo narzeka na 

Rrak wyposażenia technicznego, przede wszystkim  
maszyn do obierania ziem niaków i  lodówek e lektrycz­
nych Gospody nie posiadają zaplecza i  w ie lokrotne 
starania w  wydziale kw aterunkow ym , aby pow ięk­
szyć loka le  przez dołączenie sąsiednich mieszkań, me
da ły  rezultatów. , ,

Podkreślić należy z uznaniem, ze „Jedność w  nie­
k tó rych  gospodach, położonych w  dzielnicach robot­
niczych zlikw idow ała  całkowicie konsumpcję alkoho­
lu  aczkolwiek inowacja ta odbija  się u jem nie na bu­
dżecie działu żywienia zbiorowego. A by skutecznie 
walczyć z alkoholizm em , gospody „Jedności“  nie sto­
sują pełnej m arży zarobkowej na w ina, dzięki czemu 
konsumenci p iją  obecnie dziesięć razy więcej w ina  niż
dawniej. . . .. .

Obecnie „Jedność“  przystępuje do organizacji bu­
fetów  z gorącymi daniam i przy zakładach pracy, k tó ­
re zatrudnia ją od 300 osób wzwyż.

Nasz k ró tk i przegląd sukcesów i  błędów żywienia 
zbiorowego w  Częstochowie, nie oddaje oczywiście w  
pełn i tych wszystkich trudności, k łopotów  i  przeszkód, 
z k tó rym i codziennie walczy CZG i  „Jedność“ . Trzeba 
jednak podkreślić, że trudności te są systematycznie 
likw idow ane, dzięki czemu sieć żyw ienia zbiorowego 
w  Częstochowie, pomimo w ie lu  jeszcze usterek, dzia­
ła  coraz sprawniej, a ludzie pracy m ają już  obecnie 
możność konsum pcji po traw  wartościowych po przy­
stępnych cenach.

ffioMUNIKAT»
Żywienie zbiorowe

w  dniach 22 i  23 marca br. na 93 posiedzeniu sesji 
wiosennej 1950/51 Sejmu Ustawodawczego odbyła 

debata nad sprawozdaniem K om is ji P lanu 
Gospodarczego i  Budżetu o rządowym p ro jek ­
cie ustawy o narodowym  planie gospodarczym na 
ro k  1951 oraz o rządowym projekcie ustawy budżeto­
w ej na ro k  1951. Zarówno w  projekcie ustawy, ja k  
w  debacie poświęcono odpowiednią uwagę zagadnie­
niom  handlu wewnętrznego, a tym  samym i  żywienia 
zbiorowego, k tó re  stanowi jeden z jego ważnych skład­
ników.

Ustawa o Planie Gospodarczym, ustaliwszy wzrost 
ca łkow ite j masy towarowej w  r. 1951 na 14%,. 
a wzrost nakładów  inwestycyjnych w  obrocie tow a­
row ym  na 27% nadw yżki w  stosunku do roku 1950- 
przew iduje w  punkcie 47 i  48 następujące w ytycz­
ne dla żyw ienia zbiorowego:

„§ 47. Ilość uspołecznionych zakładów żyw ienia 
zbiorowego wzrośnie z 4.300 w  roku 1950 do 5.682 w  
roku 1951, t j .  o 32%.

i  //\RZĄOZEIVIA
w debacie sejmowej

§ 48. Jednorazowa ilość m iejsc w  uspołecznio­
nych zakładach żyw ienia zbiorowego wzrośnie w  po­
rów naniu z rokiem  1950 również o 32%. W  szczegól­
ności ilość m iejsc w  jadłodajn iach i  gospodach w zro­
śnie o 67%, w  barach mlecznych o 84%, w  innych 
barach o 58%, w  bfuetach o 44%. O broty zakładów 
żyw ienia zbiorowego wzrosną o 69%.“

(W całym handlu detalicznym obroty na 1 p ra ­
cownika w  roku  wzrosną o 11%).

Ustawa przew iduje obniżenie kosztów własnych 
(w cenach porównywalnych) w  handlu wewnętrznym  
łącznie z żywieniem zbiorowym  o 15,2%, a koszty 
własne obrotu towarowego przedsiębiorstw uspołecz­
nionych, mierzone w  procentach od obrotu (przy ce­
nach i  innych warunkach porównywalnych) obniżą się 
w  detalu o 11,6“/#. Średni koszt w łasny obrotu na 
szczeblu detalu nie przekroczy w  1951 roku odsetka 
6,8%  od obrotu. Łączny wzrost akum ulacji z ty tu łu  
obniżenia kosztów własnych p rodukc ji i  obrotu w  ro -
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k u  1951 w  całej gospodarce socjalistycznej wyniesie 
10,2 m ilia rdów  złotych.

Tyle m ów i ustawa o żyw ieniu zbiorowym w  n a j­
ogólniejszych ramach, zasadniczo nie wydzielając te­
go odcinka handlu wewnętrznego z całości zagadnie­
nia.

Posłowie znacznie ten temat rozszerzyli, uzupeł­
n ia jąc go szeregiem szczegółów. Zwłaszcza sprawo­
zdawca działu „obró t tow arow y“ , poseł Teofil Pszczół- 
kow ski (PZPR) poświęcił mu w iele miejsca w  swoim 
sprawozdaniu.

W  Polsce przedwojennej w  r. 1938 było według 
statystyk 27%> sytych, 40°/o niedożywionych, a 33°/o 
wręcz głodnych. Ten stan chronicznego niedosytu za­
równo o lbrzym iej części klasy robotniczej, ja k  i  p ra ­
cującego chłopstwa w  Polsce przedwrześniowej został 
uwzględniony w  planie trzy le tn im , nazwanym planem 
sytości, ja k  i  w  P lanie Sześcioletnim, zakreślającym 
znaczny wzrost spożycia podstawowych a rtyku łów  
konsumpcyjnych. P rzew idział on ta k i rozwój i  w  ta- 

. k im  stopniu zabezpieczył jego realizację, ażeby n ik t 
z ludzi pracy w  Polsce nie by l głodny. M im o róż­
nych braków  w  zaopatrzeniu, stwierdza się już obec­
nie ogromny wzrost spożycia środków żywności za­
równo w  mieście ja k  i na wsi.

Na tym  tle  zagadnienie żyw ienia zbiorowego u w y­
pukla  się, jako niezmiernie ważna dziedzina zarówno 
z punktu  widzenia zdrowotności, w  dużej m ierze za­
leżnej od należytego odżywiania się ludności, ja k  z 
punktu  widzenia odciążenia gospodarstwa domowego, 
opartego na pracy kobiet.

W  Zw iązku Radzieckim jednym  z podstawowych 
zadań żywienia zbiorowego jest zwolnienie kob ie t od 
ciężaru gospodarstwa domowego, um ożliw ienie tym  
samym masowego włączenia kobiet do pracy p ro ­
dukcyjnej, a przez to z likw idow anie  nierówności ko­
b iety z mężczyzną w  p rodukc ji i  życiu społecznym. 
Równie w ie lk ie  znaczenie posiada żywienie zbiorowe 
w  zakresie oszczędności, norm uje bowiem ono i kszta ł­
tu je  celowe w ykorzystanie zasobów żywnościowych, 
robocizny, opału, energii elektrycznej itp.

W  us tro ju  socjalistycznym troska o poziom odży­
w iania się mas pracującej ludności staje się jednym  
z głównych zadań gospodarki, zmierzającej do podnie­
sienia dobrobytu m aterialnego i  ku ltu ra lnego społe­
czeństwa. Zbiorowe żywienie staje się instrum entem  
planowego zaopatrzenia ludności, poważnym uzupeł­
nieniem handlu detalicznego, jednym  z elementów sta­
łego wzrostu poziomu płac realnych mas pracujących.

P lan Sześcioletni stawia przed żywieniem zbioro­
w ym  zadanie rozbudowy uspołecznionej sieci do 11.000 
placówek, zdolnych w yżyw ić 2.200.000 osób dziennie. 
W 1950 roku  nastąpił wzrost sieci placówek o 179°/« 
w  stosunku do r. 1949, t j.  do 4.300, w  r. 1951 ustawa 
przew iduje, ja k  podano wyżej, osiągnięcie 5.682 p la ­
cówek, t j .  wzrost o 32«/o w  stosunku do r. 1950.

Na odcinku zbiorowego żyw ienia działają in s ty tu ­
cje: Związek Spółdzielni Spożywców, Centralny Za­
rząd Przemysłu Gastronomicznego, Centralny Zarząd 
Przemysłu Mleczarskiego, Centrala Rolniczo-Spół- 
dzielcza „Samopomoc Chłopska“ , Orbis i  Ko le­
jow e Zakłady Gastronomiczne. To ostatnie przedsię­
biorstwo wypełn ia istniejącą dotychczas lukę, tw o ­
rząc sieć restauracji i  jad łoda jn i na stacjach ko le jo­
wych.

W sprawozdaniu kom is ji sejmowej nie b rak uwag 
krytycznych.

„Jedną z zasadniczych trudności — zwraca uwagę 
poseł Pszczółkowski — jest b rak odpowiednio w ypo­
sażonych loka li, k tó ry  stwarza zahamowania w  moż­
liwościach przepustowych zakładów przy jednoczes­
nych trudnych  w arunkach pracy personelu.

Pomimo stosowania adaptacji, dotychczasowe lo ­
kale, obliczone na zupełnie inny  rodzaj konsu­
mentów, n ie mogą zaspokoić potrzeb zwłaszcza w  
dzielnicach robotniczych.

T ym i trudnościam i można uspraw ied liw ić c z ę ś ­
c i o w o  stosunkowo szczupły wachlarz dań, ja k im i 
dysponują zakłady, wydaje się jednak, że w  w ie lu  
zakładach na karb tych trudności składają się niedo­
ciągnięcia, spowodowane brakiem  starania o uroz­
maicanie jadłospisu. ,

Nie w idać uzasadnienia dla obserwowanej często 
rozpiętości cen pomiędzy obiadem popularnym  a k lu ­
bowym. Nadmierne obciążenie kosztami obiadów k lu ­
bowych prowadzi do koncentracji zapotrzebowania 
ńa obiady popularne i nie osiąga zupełnie zamierzo­
nych celów.“

Dalsze zastrzeżenia dotyczą ograniczania się jad ło ­
da jn i i  gospód do wydawania obiadów i  ko lac ji przy 
braku dostatecznej ilości zakładów, w ydających śnia­
dania i  tak zwane dania barowe w  ciągu dnia. Nale­
żałoby, zdaniem sprawozdawcy, zbadać możliwości 
wydawania śniadań również przez jad łoda jn ie  i  gos­
pody, co n iew ątp liw ie  przyczyniłoby się do odciążenie 
barów  mlecznych, w  których  ruch jest w yją tkow o 
skoncentrowany.

Osobnego potraktow ania wymaga obsługa wczaso­
w iczów i  kuracjuszy. Zwiększone zapotrzebowanie w  
okresie wczasów i  sezonu kuracyjnego, stawia m iejs­
cowych konsumentów w  sytuacji bardzo trudne j — 
przy niedostatecznym zaspokojeniu potrzeb elementu 
napływowego.

Natomiast prowadzona przez zakłady zbiorowego 
żywienia w_ ramach ogólnej akcji walka z a lkoholiz- 
n},en}> wyrażająca się zniesieniem podawania napojów 
alkoholowych podczas największego natężenia ruchu 
w  porze obiadowej — przyczyniła się znacznie do 
zwiększenia przepustowości lokalu.

genera lny sprawozdawca ustawy o Narodowym 
Planie Gospodarczym w  Sejmie, poseł Oskar Lange 
(PZPR), przytoczywszy podane w  ustawie cy fry  w zro- 
stu ilości punktów  żyw ienia zbiorowego i obniżki 
kosztów własnych, stwierdza:

„W alkę o obniżkę kosztów, która  musi być udzia- 
łem każdej gałęzi gospodarki narodowej, u ła tw i 
przeprowadzona w  styczniu br. obniżka cen n iektó­
rych a rtyku łów  przemysłowych i a rtyku łów  powszech­
nego użytku, zastosowana w  szerokiej skali 5 _ 37%-
obniżka bowiem cen w  szeregu podstawowych środ­
ków  p rodukc ji i  a rtyku łów  inwestycyjnych sama 
przez się prowadzi do obniżki kosztów własnych w y ­
robów produkowanych za pomocą tych środków.“

Na zagadnienia obrotu towarowego jako  czynni­
ka podnoszenia dobrobytu mas ludowych, a w  szcze­
gólności chłopskich, zw rócił uwagę poseł Wycech

Zorganizowanie handlu uspołecznionego przez Pol­
skę Ludową —  stw ierdz ił — w yrw a ło  chłopa z rąk 
spekulantów. A le  chociaż handel państwowy i  spół­
dzielczy rozw ija  się imponująco, występują jeszcze 
niedomagania pod względem rozmieszczenia jego 
sieci:

„Za mało m am y —— m ów ił —  sklepów na wsi i  na 
peryferiach m iast, niewystarczająca jest też jeszcze 
współpraca obu fo rm  handlu uspołecznionego t i  pań­
stwowego i  spółdzielczego. Tak samo wciąż jest za 
mała —— pomimo stałego wzrostu —  ilość zakładów 
żywienia zbiorowego. Szwankuje ich rozdział na po­
szczególne tereny, w  jednych miejscowościach pew­
nych towarów  i  zakładów jest dużo, w  innych za 
mało, a niejednokrotn ie zapotrzebowania PZGS czy 
spółdzielni spożywców względnie ich  zakładów, są 
lekceważone przez centrale zaopatrzenia, a to głównie 
w skutek panującej w  nich b iu ro k ra c ji/ '

„Podniesienie handlu uspołecznionego na wyższy 
poziom organizacyjny i techniczny, podniesienie ja ­
kości obsługi szerokich mas spożywców — zwłaszcza 
o ile  chodzi o żywienie zbiorowe — powiększy szeregi 
zadowolonych obyw ateli i  przyczyni się do wzmocnie­
nia s iły  gospodarczej naszego k ra ju “  — zakończył po­
seł swoje przemówienie.

. A.Z.
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łasz fe lie to n
cJeszcze

Wzrost wysokości nakładu naszego pisma i postę­
pujące w  ślad za n im  zwiększaniet się ilości napływa­
jących do redakcji listów , m ówią o tym, że „Żyw ien ie  
Zbiorowe“  dociera w  teren, że żłobi sobie powoli, ale 
stale, drog i do czyte ln ików , k tó rym i z na tu ry  rzeczy 
są. pracow nicy zakładów żyw ienia zbiorowego w ca­
łym  kra ju .
Objaw to dodatni, pocieszający. Bowiem pismo oder^ 
wane od konkretnego czytelnika, od jego^ potrzeo 
’  wymagań staje się siłą rzeczy pismem m artwym , 
Pędzącym suchotniczy żywot. A do tego dopuścić nie 
wolno.

Słowem, stań obecny jest lepszy pod tym  wzglę­
dem, niż, powiedzmy, przed rokiem, daleko mu je na 
do ideału. W iemy i  czujemy to w  redakcji, że „  y -  
wlenie Zbiorowe“  posiada sporą gromadę w iernyc i, 
oddanych pismu przyjació ł, ale po pierwsze ilość icn 
jest dotąd zbyt mała, jeś li weźmiemy pod uwagę im ­
ponujący rozw ój żyw ienia zbiorowego w  Polsce, a po 
drugie, przyjaciele ci, pisząc do redakcji, niepotr/.e - 
ute się zw ykle  bawią w konwenanse. Piszą poważnie, 
ostrożnie, czasem lękliw ie... Unikają, słów ostrej k ry  
tyk i. Cofają się przed zdrową, konstruktyw ną samo 
krytyką, A  przecież w stosunkowo m łodej dziedzinie 
usług, staw iającej dopiero pierwsze, śmielsze kro ci, 
spraw wymagających krytycznego i  samokrytycznego 
omówienia jest bez liku . Przystosowanie loka li do na­
szych potrzeb, dostawy produktów, wyposażenie za­
kładów, stosunek konsumentów do personelu i  na 
odwrót, narady produkcyjne i  narady z konsumenta­
mi, współzawodnictwo pracy (nie ty lko  od strony 
sukcesów, ale i  błędów), będące dotąd naszą przysło­
w iow ą piętą achillesową, koszty własne, które  m usi­
my obniżyć, praktyczne w ykonywanie zarządzeń i  in ­
s trukc ji, szkolenie itp., itp . Słowem, na wolowej me 
spisał by skórze.

Pewno, że redakcja stara się i  to usilnie dać do 
ręk i pracownikom  żywy, aktua lny m ateria ł in s truk r 
eyjny czy in fo rm acyjny. To je j obowiązek. Ale na to 
aby dawać m ateria ły  rzeczywiście potrzebne i n ie- 
zbędne, m usi ona posiadać więcej niż dotąd wskazó­
wek, sygnałów z terenu.

Pracow nik aparatu żyw ienia zbiorowego musi do 
nds częściej, w yraźn ie j m ówić o tym , co pragnąłby 
<-naleźć na łamach miesięcznika. Nie ty lko  prosić, ale 
i  żądać, domagać się rady, in fo rm acji, ins trukc ji, po­
uczenia, in te rw e n c ji, gdy napotka w  swej codziennej 
pracy trudności, których sam nie j& t  w stanie 
Przełamać. I  rzecz również ważna — nie cofac się 
przed poddaniem krytyce treści pisma. Napisać otw ar- 
c*e czy zamieszczane w  piśmie a rtyku ły  są dlań po­
mocne, czy też nie. Zarów no jeś li chodzi o ich treść,

m a ło ...

jak  i formę, sposób ujęcia tematu. Boć przecież zda­
rzyć się może, że zawierający szczerą prawdę, poru­
szający najbardzie j aktualne zagadnienia a rtyku ł, mo­
że być napisany językiem  trudnym , dla ogółu czytel­
n ików  niezrozumiałym. Wydaje m i się, że czytelnicy 
nie pow inn i przechodzić nad tym  do porządku dzien­
nego, ale chw ycić za pióro i  napisać, byna jm n ie j nie 
ow ija jąc p raw dy w  bawełnę. Bo w  pracy red a kcy j­
nej to już tak jest. N ajbardziej nawet ostre słowa są 
milsze niż w styd liw e milczenie Czytelnika, k tó ry  je ­
den jest w mocy skorygować, sprostować pracę re­
dakcji. , . .

I  kiedym już ten temat poruszył, jeszcze jedna
prośba i  to prośba serdeczna. Na pewno w ie lu  z nas, 
pracujących szczerze z oddaniem rozum iejących  
wielkie, społeczne znaczenie swego w ysiłku , w toku  
pracy doszło do wniosku, że wiele rzeczy można by w  
n ie j naprawić, ulepszyć, udoskonalić. Jeden podzieli 
sie tym  z kolegami, wprowadzi w  czyn, innemu nie- 
sporo to idzie. Otóż nie k ry jm y  tych rzeczy w s tyd li­
wie pod korcem. A le piszmy do redakcji swego pis­
ma. Odpowiemy Wam zawsze szczerze, co m yślim y o 
Waszych pomysłach, czy są one słuszne. Chodzi prze­
cież o to, abyśmy wspólnym i s iłam i dźw ignęli nasz 
ważny dział pracy, już dziś oddający tak kolosalne 
usługi św iatu pracy —  na wyższy poziom. No i  dobrze 
w ykonali zadania, jak ie  stawia przed nam i Plan 
6-letni.

Słowem, chodzi nam bardzo o to, aby pracownicy 
aparatu żyw ien ia  zbiorowego —  z m iast i  ze wsi —  
zrozumieli, że m ają swój w łasny organ, trybunę, z 
które j mogą przemawiać śmiało do ogółu kolegów, 
a zarazem życzliwego doradcę w ich własnych, zawo­
dowych kłopotach i  trudnościach.

Pisząc zaś do redakcji, doprawdy nie w arto się 
przejmować tym , że ktoś ńie jest s ty lis tą  czy p u b li­
cystą, że ma pewne trudności z przelewaniem swo­
ich m yśli gładko na papier. Bowiem nie chodzi wcale 
o okrągłe zdania, ale o istotną treść tego, co piszemy. 
Ostatecznie każdy z nas pisze częściej lub rzadziej 
lis ty  do rodziny, przyjació ł, znajomych. Więc z rów ­
nym powodzeniem może pisać i  do redakcji.

Bo to naprawdę nic nie ma do rzeczy, że jesteś­
m y  pismem zawodowym, branżowym, fachowym. 
Przeciwnie, tego typu pismo, zwłaszcza, jeś li weźmie. 
m y pod uwagę specjalną dziedzinę naszej pracy, tak, 
ja k  każde inne pismo w  Polsce, m usi być ja k  na jśc i­
ślej związane z życiem. To znaczy — ze sw ym i od­
biorcami, z czytelnikam i.

' Słowem  — trzeba nam pracować wspólnie!

A lfa

Czy  podzieliłeś się już z łwoim  pismem

„ Ż y w i e n i e m  Z b i o r o w y m “

doświadczeniam i Twej codziennej pracy ?
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O L T R E D  A K C J I

A rty k u ły , omawiające działalność gospód spółdzielczych na wsi, ich cele, zada­
nia i  organizację, ukazyw ały się nie jednokrotn ie na łamach naszego pisma. Obecnie, 
gdy działalność CES Samopomocy Chłopskiej w  dziedzinie żyw ienia zbiorowego 
zwalczyła już trudności pierwszego, pionierskiego okresu pracy, a sieć je j zakładów 
rozrasta się i  krzepnie — Redakcja „Żyw ien ia  Zbiorowego“  uznała za słuszne 
poświęcenie k ilk u  stałych ko lum n każdego numeru temu zagadnieniu, które  posiada 
zdecydowane oblicze polityczne i  gospodarcze, a ze względu na specyficzne w a runk i 
pracy na w si i  w  m ałych miasteczkach —  wymaga specjalnego naświetlenia.

W numerze m ajowym  otw ieram y w ięc now y dział naszego pisma, dział, k tó ry  
będzie niezbędny d la prenum eratorów -pracowników  Gm innych Spółdzielni, a k tó ry  
na pewno chętnie przeczytają i  pracownicy m iejskiego odcinka żyw ienia zbiorowego.

STEFAN PAW ŁO W SKI

Jednolita receptura w
W  końcu ro ku  ubiegłego, rozesłano do 

w szystk ich  gospód spółdzielczych je d n o litą  re­
cepturę, obejm ującą około 50 zup, 70 dań m ię­
snych, 60 dań rybnych  oraz szereg dań m ą- 
cznych i  ja rzynow ych. D la  u ła tw ie n ia  w  posłu­
g iw an iu  się recepturą dołączono w ykaz ob ia ­
dów, k tó re  ze w zględu na koszt surowca można 
i ’ należy stosować w  obiadach popu la rnych  i  
k lubow ych. Jednocześnie do recep tu ry  dołączo­
no n o rm y  u b y tkó w  i  p rzyros tów  p rzy  sporzą­
dzaniu posiłków.

Przed wprowadzen iem  recep tu ry  w  życie 
we w szystk ich  Oddziałach O kręgowych odby ły  
się kon fe renc je  robocze z k ie ro w n ika m i gospód, 
na k tó rych  zapoznano uczestn ików  z zasadami 
recep tu ry  i  wskazano, w  ja k i sposób należy z 
n ie j korzystać. Szczególnie dużo uw ag i pośw ię­
cono obiadom popu la rnym , ze w zględu na ich  
znaczenie społeczne w  żyw ien iu  zbiorow ym . 
Jak w iadomo, obiady te z re g u ły  przynoszą 
s tra ty . R eceptury p rzew idu ją  m ożliw ości osią­
gnięcia m aksim um  ka lo ryczne j w artości tych  
obiadów, p rzy  m oż liw ie  na jm n ie jszych  stratach 
dz ięk i w łaściw em u doborow i surowca. Należa­
ło  oczekiwać, że recep tu ry  staną się dużą po­
mocą d la  k ie ro w n ikó w  gospód, że przystąp ią  
on i do p lanow ania zaopatrzenia w  surowce i 
sporządzania pos iłków  w  oparciu o wskazane w  
recepturach, a fachowo opracowane norm y- 
Z rozum ienie praktycznego znaczenia receptu­
ry , pow inno doprowadzić do zaniechania do­
tychczasowego systemu przyrządzania i  w yda ­
w an ia  pos iłków  „n a  oko“ .

Tymczasem, przeprowadzona ko n tro la  w ie lu  
gospód wykazała, że w  dalszym  siągu przygo­
to w u je  się w  gospodach obiady z p rzypadko­
wo posiadanego surowca, bez uprzedniego ich  
zaplanowania i  bez stosowania receptury, a 
• porc jow an ie  w  w ie lu  w ypadkach uzależnione 
jes t od tego, kom u podaje się obiad,

gospodach spółdzielczych
Na przypadkowo w yb ranym  przyk ładz ie  po­

każemy, ja k ie  z tego w yn ika ją  s k u tk i d la 
gospody, z p u n k tu  w idzen ia  je j rentowności.

Gospoda w  W arce (pow. G ró jecki), d la  spo­
rządzenia 60 obiadów popularnych, składa ją­
cych się z zupy ja rzynow e j zabielanej oraz p ie ­
czeni w ieprzow ej z z iem niakam i i  ćw ik łą , zu­
ży ła  nie b iorąc pod uwagę recep tu ry  —  nastę­
pujące ilośc i surowców:

Nazwa surowca Ilość 
w kg

Cena
jedn. Suma

Mięso wieprzowe b.k. . 10 1 1 .- 110.-
Buraczki (ćwikła) . . . 20 0.90 1 8 .-
Pomidory (pasta) . . . 1 6.12 6.12
Ziemniaki ................... 60 0.24 14.40
Ś m ietana....................... 1 8 . - 8 . -
W łoszczyzna ................ 2 2.— 4.—
P ie p r z ........................... 0.01 3 . - 3 . -
Słonina ....................... -0.5 12.70 6.35
Mąka pszenna . . . . 1 3 3

Razem koszt suro irca: 172.87

Z zestąwienia tego w yn ika , że koszt surowca 
w ynosi 172.87 zł, co wobec w artości sprzeda­
żnej (60 obiadów po 2.40) 144 zł, daje w  rezu l­
tacie stratę 28.78 zł., a w  prze liczeniu na 1 obiad 
—  stra tę  0.48 zł. Gospoda dołożyła zatem do 
każdego konsumenta, k tó ry  z ja d ł obiad popu­
la rn y  0.48 zł, ( ty lko  w  kosztach surowca).

Jeśli tę samą ilość obiadów, sporządzim y ńie 
„na  oko“  lecz na podstaw ie recep tu ry  —  zuży­

je m y  ilości surowców wyszczególnione w  tabe l­
ce zam. na str. 27.

A  zatem p rzy  zastosowaniu recep tu ry  koszt 
surowca w ynos i 151.60 zł, co wobec w artośc i 
sprzedażnej 60 obiadów 144 zł. da w  efekcie 
stra tę  7.60 zł, w  prze liczen iu  na 1 obiad —  
stra tę  0.12 zł. W id z im y  w ięc, że o ile  p rzy  spo­
rządzaniu pos iłków  bez recep tu ry  gospoda do-
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łożyła  do 60 obiadów 28.87 zł, to  w  d rug im  w y ­
padku. t j .  p rzy  sporządzaniu tych  samych obia­
dów w g recep tu ry  —  ty lk o  7.60 zł.

Nazwa surowca

Mięso w ieprzowe b.k. 
Kości ,
Marchew . . . . . .
C e b u la .................
Pietruszka .

¡Z ;' .........
Ziemniaki 
Sól .
Smalec . . . . .
Mąka . . . . . . .
Kuraczki . . . . . .
Ś m ie ta n a .....................
Cukier
Kwasek m lekowy . . 
Chrzan .

Ilość 
w  kg

8.40
4.80
1.20
2.10
0.60
0.60
0.60

2 4 .-
0.55
0.60
0.90
6 .-
1.20
0.30
0.07
0.90

Cena
jedn.

I I -
0.90
0.90
2.50
2.—
2 . -
2 .-
0.24
0.60

15.10
3 . -
0.90
8 .-
5.25
3.60
8 .-

Suma

92.40
6.12
1.08
5.25
1.20
1.20
1.20
5.76
0.33
9.06
2.70
5.40
9.60
1.58
2.52
7.20

Koszt surowca 151.60 zł

Przyglądając się bliżej obydwu zestawom 
surowca, widzimy że lekceważąc recepturę zu­
żyto za dużo podstawowych surowców, a więc 
rcrięsa, ziemniaków, buraczków, pomijając na­
tomiast odpowiednią ilość włoszczyzny, która

w yb itn ie  podnosi smak zupy ja rzynow e j. N a ­
suwa się pytan ie , gdzie leży przyczyna, ze s to ­
sując recepturę dokłada się jednak 7.60 zl? 
Otóż przyczyna leży przede w szystk im  i  w y ­
łącznie w  n iew łaśc iw ym  doborze surowca.

P rzy  obow iązującej, m aksym alnej cenie 
obiadów popu la rnych 2.40 zł, koszt surowca do 
1 obiadu nie może przekraczać z ł 1.95 w  ska li 
miesięcznej. G dyby k ie ro w n ik  gospody plano­
w a ł z góry p o s iłk i na pew ien okres i  posług iw a ł 
się recepturą, napewno nie uży łby  mięsa w ie ­
przowego bez kości do obiadu popularnego, 
lecz uży łby  różnego rodza ju  podrobów, dorsza 
i t p. Receptura daje duże m ożliwości p lanow a­
nia obiadów o różnym  koszcie surowca.

K to  ponosi odpowiedzialność za taką gospo­
darkę w  gospodzie?

W pierwszym rzędzie bezsprzecznie kie­
rownik gospody. Nie stosując się bowiem do 
wydanych zarządzeń naraża gospodę na straty. 
Odpowiedzialność ponosi również Zarząd 
Gminnej Spółdzielni za brak kontroli wykony­
wania obowiązujących zarządzeń przez podle­
gły personel.

Dziś, kiedy toczy się walka o rentowność 
zakładów żywienia zbiorowego, o obniżkę kosz­
tów własnych, — wypadki takie nie powinny 
i nie mogą mieć miejsca.

JAD W IG A BAD E C K A  —  CELCZYŃSKA

Planowanie jadłospisów w gospodach
Jadłospis jest to dobór potraw, regulowany 

względami kalkulacyjnym i, dostosowany do w y­
magań higieny żywienia i  upodobań konsumen- 
ł & oraz do możności technicznego wykonania. 
Umiejętność planowania jadłospisów i  łączenie 
łych zasad w każdym z nich, to najtrudniejsze, 
zagadnienie do opanowania dla kierowników 
gospód, spółdzielczych. Brak fachowców, brak 
należytych urządzeń ułatwiających pracę oraz, 
małe zaplecze gospodarcze gospód, ograniczają 
możliwości produkcyjne zakładu i  podniesienie 
Pracy na wyższy poziom. Z tych właśnie przy­
czyn oraz ze względu na specjalny, charakter 
i zadania gospód, planowanie jadłospisów w y­
maga szczegółowego omówienia.

A b y  zakład dobrze pracował, m usi być na le­
życie zorganizowane zaopatrzenie. W  ty m  celu 
k ie ro w n ik  zakładu —  zgodnie z zarządzeniem, 
M H W  z d,n. 15.X I I . 1950 r. i  C en tra li z dn. 18.X I I .  
1950 r. w in ie n  składać zapotrzebowanie na pod­
stawowe p ro d u k ty  spożywcze na  okres 7 dni. 
Podstawą do usta len ia  ilości, rodza ju  i  gatunków  
potrzebnych p roduk tów  jest receptura oraz za­
p lanow any na 7 dni, jadłospis (karta  dnia) z po­
daniem  w  p rzyb liże n iu  ilości dań. Celem u ła ­
tw ie n ia  k o n tro li wysokości kosztów surowca, 
k ie ro w n ik  w in ie n  obliczyć koszt p roduk tów  dla 
po traw  ak tua lnych  w  danym  sezonie. W tedy, 
P rzy każdorazowym  uk ła d a n iu  jadłospisu, po 
dokonaniu  w yb o ru  potraw , w ysta rczy dodać 
koszt każdej po traw y, aby otrzym ać wartość su­
rowca użytego do całego obiadu. P o traw y, k tó re

pow inny wchodzić w  sk ład każdego ty p u  obia­
du podane są w  w ykazie  po traw  załączonym do 
zarządzenia C en tra li z dn. 18.XII.1950 r . Idzie 
ty lk o  o to, aby w yb ie rać po traw y, k tó re  w  w a­
runkach danej gospody można przyrządzić, 
gdyż ja k  w iadom o pewne p o tra w y  są 
bardzie j pracochłonne (gołąbki, w ieprzo­
w ina  w  jarzynach) a inne m n ie j (pieczenie 
mięsne, kasze na sypko, surów ka z kapusty  itp . 
Trzeba w ięc pam iętać o. tym , aby dobierać po­
tra w y  bardzie j p racow ite  z po traw am i, k tó re  
można ła tw ie j i  szybciej wykonać. Zapew ni to 
punktua lne  i  staranne przygotow an ie obiadu 
oraz usunie zmęczenie, i  nerwowość w  pracy 
personelu.

D la  un ikn ięc ia  jednosta jności obiadów, sto­
sować należy urozm aicenie dań. Jeżeli jedną 
po traw ą m ięsną są mp. zrazy siekane w  sosie, to  
d rugą pow inno być mięso pieczone lu b  smażone 
w  kaw a łku . Większość gospód ma duże m oż li­
wości w  nabyw an iu  p roduk tów  sezonowych, ja k : 
owoce, ja rzyny , grzyby, drób oraz p ro d u k ty  na­
białowe. M ożliw ości te  należy w ykorzystać w  
ja k  na jw iększym  stopniu, wprow adzając w  ten  
sposób' urozm aicenie w  żyw ien iu . Niższa cena 
w  okresie sezonu pozwala na stosowanie ich  na­
w et w  obiadach popu la rnych. Ma to szczególnie 
ważne znaczenie ze zdrowotnego p u n k tu  w idze­
nia. Daje bow iem  pewność, że organ izm  n ie  jest 
żyw iony jednostronnie. Pam iętać o ty m  p o w in n i 
k ie ro w n icy  gospód, zwłaszcza w  ośrodkach
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wczasowych lu b  uzdrow iskow ych. Pobyt n,a 
wczasach, ¡to n ie  ty lk o  odpoczynek po pracy, 
lecz rów n ież odnowienie s ił organizm u, k tó re  
może nastąpić ¡tylko w tedy, gdy dostarczym y 
m u w szystk ich  sk ładn ików , potrzebnych do 
norm alnego funkcjonow ania . D latego też do po­
tra w  m ięsnych należy podawać jarzymy, o itle 
możności w  fo rm ie  surówek, a na deser surowe 
owoce i  jagody. W prowadzać trzeba do jad łosp i­
sów ¡potrawy ja rsk ie  oraz półmięsme, różnego 
rodza ju  zap iekanki z kasz i  m akaronów  z ma­
ły m  dodatkiem  mięsa.

N iezm iern ie  ważną rzeczą p rzy  p lanow aniu  
jadłospisów  jest dostosowanie ich  do pory  ro ­
ku. P o traw y tłuste , ciężkie, z w iep rzow iny, g ro ­
chu, kapusty kiszonej, chętnie jadam y w  zim ie, 
w  upa ły  zaś sm akują nam  po traw y lżejsze, z. ja ­
jam i, serem lu b  m lekiem .

P rzy  uk ładan iu  jadłospisów  pamiętać na le­
ży rów n ież  o ich  w łaśc iw ym  doborze pod wzglę­
dem sm akowym . Jakże częstym z jaw isk iem  jes t 

podawanie kapuśniaku na zupę i  bigosu na d ru ­
gie danie a lbo zupy szczawiowej i  kom potu  
z rabarbaru  na deser. Zupy o ¡smaku obo ję tnym  
(k ru p n ik , grzybowa, ja rzynow a) należy łączyć 
z kw aśnym i dodatkam i ja rzyn o w ym i do mięsa, 
np. k ru p n ik , pieczeń w ieprzowa, surówka z  k i ­
szonej kapusty, z iem niak i. I  odw ro tn ie  —  zu­
py  kwaśne łączyć należy z ja rzynam i n iekw a- 
śnym i, np. zupa ogórkowa, zrazy w  sosie, su­
rów ka  z m archw i. Łączenie rabarbaru, i  szcza­
w iu  w  jednym  obiedzie jest szkodliwe d la  zdro 
w ia. D obór po traw  w  jadłospisie n ie  może być 
m d ły , a uży te  p ro d u k ty  w in n y  być ja k  n a jb a r­
dzie j urozmaicone. v

Podajem y p rzyk ład  złego i  dobrego zestawie­
nia obiadu:

I. Z łe zestawienie
Zupa ziemniaczana, kiełbasa 
biała, fasola, ziemniaki 

I I .  Dobre zestawienie.
Zuipa jarzynowa, kiełbasa z ce­
bulą, chrzan, ziemniaki.

P otraw y w  p ierw szym  jadłospisie są wszyst­
k ie  o sm aku obo ję tnym  i  obiad jes t m d ły . Jest 
on poza ty m  źle zestawiony, ze w zględu na m ałą 
rozm aitość p roduktów , k tó re  w  ¡nim w ystępują. 
Za dużo jest p roduk tów  mącznych, obiad jest 
w praw dzie  sycący, a le  b rak  w  n im  j  arzyn, o k tó ­
rych  w iem y, że są źródłem  w ita m in  i  so li m ine ­
ra lnych . Obiad d ru g i jest zestaw iony dobrze. 
W prowadza ja rzyny, surów kę z chrzanu (w ita ­
m iny ) oraz dodatek cebu li do k ie łbasy. P roduk­
ty  te  wnoszą n ie  ty lk o  ¡nowe w artości odżyw ­
cze, a le  czynią zestawienie urozmaicone także 
pod względem  sm akowym .

D la  zdobycia popularności przez gospody 
w śród konsum entów, w ażnym  m om entem  p ro ­
pagandowym  jest stosowanie po traw  reg iona l­
nych, m iejscowych. Najczęściej są to pod wzglę­
dem odżywczym  p o tra w y  pełnowartościowe, np. 
groch z ¡kapustą i  wędzonką, barszcz ukra ińsk i, 
po traw a śląska (w ieprzow ina w  ja rzynach z g ro ­
chem [lub fasolą), prażucha z serem itp .

W ym ien ione w yże j zasady p lanowania ja d ło ­
spisów dotyczą p raw id łow ego ¡doboru p o tra w  w 
każdym  obiedzie. Działalność gospód n ie  ogran i­
cza się jednak ty lk o  do w ydaw ania  obiadów.

Najczęściej prowadzą one bu fe t oraz w yda ją  da­
n ia  na zamówienie, k tó re  można ła tw o  i  szyb­
ko przygotować. Ten dział m usi być rów nież 
uw zględn iony w  tygodn iow ym  p lanow an iu  ja ­
dłospisów. W  pozyc ji dań na zamówienie, moż­
na uwzględn ić także n iek tó re  po traw y, w ystę ­
pujące w  obiedzie k lu b o w ym  lu b  3-złotowym . 
Pamiętać ty lk o  trzeba wówczas, że d la  dań na 
zamówienie, porcja  mięsa gotowego do spoży­
cia, ważyć m usi 150' gramów. Można także w y ­
korzystać p ó łfa b ry k a t u ży ty  do dań obiadowych 
i podać w  inne j fo rm ie . Np. z mięsa siekanego 
przeznaczonego do obiadu na zrazy w  sosie, 
można zrob ić sznycel m inister,ski lub  z w y k ły  
smażony. Ta sama zasada dotyczy ja rzyn , tzn. 
należy ta k  planować dania na zamówienie, by  
do n ich  m ogły być podane ja rzyny , w ystępu ją ­
ce w  obiadach, albo też podać inne, ale nie w y ­
magające większego nak ładu  pracy p rzy p rz y ­
rządzaniu, np. zielona sałata, sałata z pom ido­
rów , ogórek m ałosolony i  m izeria, \y z im ie su­
rów ka  z kapusty, z cebuli itp . System ten po­
d yk tow any  jest c iężk im i w arunkam i pracy i  dą­
żeniem do obniżenia kosztów prowadzenia go- 

■ spody.
W  każdej gospodzie pow in ien być codziennie 

w yp isany spis potraw , k tó re  będą przyrządzone. 
Jest to  tzw . ka rta  dnia. Posiada ona ustaloną 
fo rm ę zewnętrzną. W inna być w ype łn iona  czy­
te ln ie , a tram entem  lu b  na maszynie, na czys­
tym , m ocnym  papierze, (nie na b ibu łkach).

Część I  k a rty  ito nagłówek, in fo rm u ją cy  pod 
czyim  zarządem zna jdu je  się gospoda, adres 
oraz nazwa lu b  num er gospody, ew entua lny nu ­
m er te le fonu, wreszcie godziny o tw arc ia  gospo­
dy.

Część I I  wyszczególnia nazw y po traw  w  ka ­
żdym  ty p ie  obiadu, cenę, godziny wydawania. 
W  dalszej ko le jnośc i podaje po traw y i  ich  oenę 
dla dań na zam ów ienie oraz różnego rodza ju  na­
poje i  ich  cenę sprzedażną. Osobny dz ia ł stano­
w ią  zakąski w  bufecie. Cena sprzedażna d la  
obiadów jest narzucona z góry, cenę d la  pozo­
sta łych potraw , ustala się w  m yś l obow iązu ją­
cych zasad ka lku la c ji.

P rzyk ład  k a r ty  dnia d la  gospody spółdzie l­
czej :

I. Gos,poda Spółdzielcza Gminnej Spółdzielni „Sa­
mopomoc Chłopska“  w  w  Falenięy, ul. . .
N r te l............ , czynna od godz. 8 do 20.

I I .  Obiad popularny —  ¡zł 2.40 od godz. 13 —  16. 
Zupa ziemniaczana 
Makaron zapiekany z podrobami 
Surówka z kiszonej kapusty 
Obiad klubowy ,zł 4.50 od godz. 13 —  16 
Zupa pomidorowa -z makaronem 
Gołąbki w sosie zasmażonym —  ziemniaki 
K isie l z soku wiśniowego z mlekiem 
Dania na zmówienia 
Barszcz w  filiżance 
Zupa pomidorowa z makaronem 
Gołąbki z ziemiakami
Kotlet, wieprzowy, ziemniaki, surówka z kisz. 
kapusty
Kiełbasa smażona z cebulą, chrzan, ziemniaki. 
Desery
K isie l w iśniowy z mlekiem 
Napoje
Herbata, woda sodowa, oranżada, piwo.
Bufet
śledź w  oliwie, kanapki, dorsz w galarecie, schab 
pieczony, sałatka rybna.
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Ja d w ig a  n i e l e p k o w i c z  , ,

Kilka uwag o planie żywienia zbiorowego na rok 1951
Pracownicy żywienia zbiorowego pamiętają 

dobrze jesień 1950 roku, okres sporządzania pia- 
nu. Opracowaliśmy wówczas wspólnie nasz 
Plan-projekt rozwoju gospód spółdzielczy ch 
na rok 1951 —  drugi rok Planu 6-letmego. 
Przedłożony naszym władzom spółdzielczym 
Plan-projekt, powrócił obecnie do gospod w  
ostatecznej swej postaci, jako plan-na aẑ  
Określenie to mówi wyraźnie, że musimj 
wszystkie zlecenia planu-nakazu wypełnić. _

. Przede wszystkim musimy jasno zdać sô  m 
sprawę z tego, że nasz plan-nakaz jest jedną z 

cząstek ogólnego planu żywienia zbiorowego w 
całym kraju, że wykonując naszą codzienną 
Pracę na terenie gospód spółdzielczych, zgo me 
z.e wskazaniami naszego planu, przyczyniamy 
S1̂  jednocześnie do należytego wykonania pla­
nu ogólnego.

Należałoby teraz zastanowić się nad treścią 
naszego p lanu , nad tym , czego on od nas wy- 
maga i  ja k  gospody nasze w  ciągu roku  pow in ­
ny pracować, aby go w  całości wykonać.  ̂asz 
Plan na ro k  1951, pom im o dużych zamierzeń —  
jest m o ż liw y  do w ype łn ien ia , m usim y jedna t 
Pamiętać, że będzie to wym agało od nas po­
ważnego, codziennego w ys iłku . Na w ie lu  odcm 
kach naszej dzia ła lności m usi nastąpić szyb a i 
wyraźna poprawa. Przede w szystk im  zw rodc 
m usim y uwagę na nasz p lan rozmieszczenia 
gospód, k tó rych  ilość ma wzrosnąć w  roku  o 
0 około 20% w  stosunku do ilości osiągnię ej 
w  końcu roku  1950. A le  chodzi nam przecież nie 
ty lk o  o osiągnięcie czy przekroczenie liczby  za 
kładów, p rzew idziane j w  planie. M us im y zwro 

■ cić uwagę rów nież i  na poziom gospod, na o, 
aby b y ły  one p laców kam i uspołecznionym i nm 
ty lk o  z nazwy. Przyznane k re d y ty  zapewniają 
nam organizowanie now ych gospód na o po^ 
w iedn im  poziom ie. M us im y jednak otoczyc 
°p ieką i  gospody już  istniejące, k tó rych  o tw a r­
cie "dyktowane 'było  potrzebam i terenu, często 
bez oparcia o w łaściwe podstawy finansowe. 
Pracę tych  gospód należy usprawnić, b ra k i 
wyrów nać, b łędy  usunąć. N a jw yższy czas, a y 
wszystkie nasze gospody s tra c iły  charakter 
ponurych kn a jp  czy p ry m ity w n y c h  bufetów .

Gospody spółdzielcze w in n y  zajmować się 
przede w szystk im  działalnością p rodukcyjną , a 
nie handlową. To znaczy, że na p ierw szym  
m iejscu w  ich  pracy znaleźć się m usi w ydaw a­
nie podstawowych posiłków  ludz iom  pracy, a 
na d rug im  dopiero sprzedaż w ęd lin , papiero­
sów, p iw a itp . Ta konieczna zm iana pow inna stać 
się przedm iotem  naszej a m b ic ji w  roku  1951.

P lan na rok  1951 p rzew idu je  w zrost obrotu 
w  zakresie p ro d u kc ji w łasnej, pod względem 
ilości dań o 90 %, w  stosunku do osiągnięć roku  
ubiegłego, w  ty m  dania typ u  obiadowego o 20 % . 
Wartość posiłków  podnieść się ma o 65%. Jest 
to najczulszy p u n k t naszego planu, n a jtru d n ie j­
szy do osiągnięcia i w ym agający nieustannej 
czujności.

Strzegąc p iln ie  w ykonan ia  p lanu, k ie ro w n ik  
gospody pow in ien  zwrócić uwagę na to, aby 
alkohol nie s tanow ił na jw ażnie jsze j pozyc ji w  
obrotach, ani też na jw iększej a tra k c ji d la  ko n ­
sumentów. Nasz konsum ent —  to nie przygod­
ny k lie n t, tra k tu ją c y  przeważnie gospodę jako 
zło konieczne. Z gospód naszych korzystać m u ­
szą ja k  najw iększe rzesze lu d z i pracy, zarówno 
w  dnie powszednie ja k  i w  święta. S tw órzm y 
im  m iłą  atmosferę, zachęćmy ich  do odwiedze­
nia naszych zakładów czystością loka lu , u - 
przejm ą obsługą, ładnym , pom ysłow ym  urzą­
dzeniem, s ta ra n n ie , przyrządzonym , smacznym 
posiłkiem . N ie zapom inajm y i o tym , ja k  b a r­
dzo korzystanie z gospód, może odciążyć kob ie ­
ty  od zajęć dom owych i  pozw olić im  na pracę 
zarobkową. Podchodząc w  ten sposób do na­
szych obowiązków —  zdobędziemy zapewne 
w ie lu  now ych konsum entów  spośród m ało- 
i  średnioro lnych chłopów i  robo tn ików  ro l­
nych, k tó rzy  pozostaną już  s ta łym i gośćmi, a co 
więcej —  p rzy ja c ió łm i naszych gospód.

W iele jeszcze w ażnych spraw  składa się na 
całość naszego planu. Poruszyliśm y tu  jedyn ie  
dw ie najważniejsze, ja k im i są gospody spół­
dzielcze oraz zadania i  obow iązki, ja k ie  leżą 
przed nami. Zadania te można u jąć w  sposób 
jasny i  prosty: produkować dobrze i  dużo, za- 
¿pokajając potrzeby m oż liw ie  najliczniejszego 
grona ludz i pracy.

K a j e t a n  n a j t k o w s k i

Szkolenie kierowników 
w okręgu

W Nieszawie pod Poznaniem, odbył się w  J,Kw ar~ 
tale br. 28-dniowy kurs dla k ie row n ików  gospod. a y i 
to trzeci kurs tego typu  na terenie okręgu poznań­
skiego, a pierwszy w  tym  roku.

Program kursu obejmował zagadnienia społeczno- 
Polityczne, ze szczególnym uwzględnieniem przebudo­
w y wsi, zagadnienia zawodowe i  powiązane z zawo­
dem, wreszcie — zajęcia praktyczne.

gospód spółdzielczych 
oznańskim

W ykłady z zakresu zagadnień społeczno-politycz­
nych zaznajomiły,, uczestników kursu z gospodarczym 
i  społecznym znaczeniem przebudowy w si w  ustro ju  
socjalistycznym, a na tym  tle, z ro lą  i  obowiązkami 
gospód spółdzielczych. W ykłady uzupełniane by ły  
prasówkami oraz wieczorami św ietlicowym i, na k tó ­
rych omawiano i  dyskutowano aktualne wydarzenia 
polityczne i gospodarcze.
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W ramach w ykładów  zawodowych, uczniowie za­
poznali się z adm inistracją i  organizacją pracy w  za­
kładzie, z planowaniem i  sprawozdawczością, z ra ­
chunkowością i  kon tro lą  z zasadami prawidłowego 
żywienia, h ig ieny i  estetyki posiłków. Zajęcia p ra k ty ­
czne, trw ające 7 dni, dały możność uczniom poznania 
organizacji pracy w  kuchni, sposobów przyrządzania 
potraw, podziału mięsa, przyrządzania, zakąsek, suró­
wek jarzynowych i  dań obiadowych.

Słuchacze podzieleni b y li na zespoły, k tó re  podję­
ły  współzawodnictwo w  nauce. Pozwoliło to na w y ­
tworzenie nastro ju  prawdziwego zapału do nauki. W y­
dano cztery gazetki ścienne, poświęcone pracom k u r­
su. Z in ic ja tyw y  POP słuchacze zorganizowali 
zbiórkę na pomoc dla dzieci koreańskich wzywając 
jednocześnie do tak ie j samej akc ji kurs dla aparatu 
kierowniczego gm innych spółdzielni, k tó ry  odbywał 
się jednocześnie w  ośrodku szkoleniowym.

Z DOŚWIADCZEŃ RADZIECKICH

Inż. C EC YLIA  B ITTER O W A

Stołówki dietetyczne w Zwiqzku Radzieckim
A rty k u ł prof. Godyckiego, omawiający w  numerze 

kw ie tn iow ym  naszego pisma zagadnienia stołówek 
dietetycznych -wskazywał na doświadczenia w  te j 
dziedzinie Zw iązku Radzieckiego, k tó re  mogą dla nas 
być w ytycznym i w  pracy. W arto wobec tego omówić 
szerzej organizację stołówek dietetycznych w  ZSRR.

Już w  roku  1924 w  M oskw ie i  w  w ie lk ich  ośrod­
kach przemysłowych, zorganizowane zostały tzw. 
„d ie tro fila k to r ia “ , w  któ rych  ludzie pracy, cierpiący 
na choroby żołądkowo-kiszkowe, m ogli otrzym ywać 
pełne leczenie, łącznie z żywieniem dietetycznym. 
W okresach pięciolatek Stalinowskich, gdy budowano 
kuchn ie -fab ryk i oraz duże sto łów ki przy zakładach 
pracy, wprowadzony został obowiązek uwzględniania 
w  ich pracy części dietetycznej i  organizowania ży­
w ienia leczniczego.

Żyw ienie dietetyczne uznane jest w  Związu Ra­
dzieckim jako jedna z fo rm  pomocy lekarskie j, oka­
zywanej ludziom  pracy niezależnie od ich zarobków 
i  budżetów rodzinnych, co jest wyrazem głębokie] 
trosk i P a rtii i  Rządu o człowieka. Na cel ten p łyną 
corocznie z funduszów socjalnych setki m ilionów  
ru b li. I  tak  w  roku 1931/32 wydano na żywienie lecz­
nicze około 40 m ilionów  ru b li w  latach 1933-1936 
łącznie 296 m ilionów , od roku 1938 do 1941 —  po 100 
m ilionów  ru b li rocznie.

A k c ja  żyw ie n ia  leczniczego da ła  bardzo doda tn ie  
w y n ik i w  zw a lczan iu  chorób p rzew odu pokarm owego, 
g ru ź lic y , serca, s taw ó w  i  in nych . Zaobserw ow ano 
zm nie jszenie się ilo ś c i osób n iezdo lnych  do pracy, 
w y ra ź n y  w z ro s t w yd a jn ośc i p racy, zm nie jszenie się 
w y p a d k ó w  nieobecności w  pracy. Np. w  fa b ryce  „S ie rp  
i  M ło t “  ilość  opuszczonych d n i p racy  zm n ie jszy ła  się 
o 50°/o na sku te k  a k c ji leczn icze j, prowadzonego tam  
żyw ien ia  dietetycznego.

Podkrelić należy również i  p ro filaktyczne znacze­
nie żyw ienia leczniczego, dzięki k tórem u można n ie ­
jednokrotn ie w  ciągu k ilk u  dn i z likw idow ać początko­
we stany chorobowe, k tó re  przy nieodpowiednim  ży­
w ieniu stać by się m ogły zaczątkiem d ługotrw ałych 
chorób.
* A by  jednak żywienie dietetyczne mogło spełnić 

swe zadania, musi być prowadzone przez odpowiednio 
dobrany personel, w  oparciu o najnowsze zdobycze 
naukowe medycyny, h ig ieny żyw ienia i technologii 
sporządzania posiłków. W  organizacji dietetycznych 
zakładów żyw ienia zbiorowego w  ZSRR, b iorą  udział 
n ie  tty lko ins ty tuc je , zainteresowane bezpośrednio 
akcją żyw ienia zbiorowego, lecz również zw iązki za­
wodowe oraz odpowiednie organy ochrony zdrowia. 
Do zadań resortu handlu  i  in s ty tu c ji prowadzących 
żyw ienie zbiorowe należy dostarczenie odpowiednich 
pomieszczeń i  wyposażenia ja k  również zaopatrzenie 
w  surowce. Angażowanie i  opłata personelu, ustale­
nie receptury posiłków  (na wniosek resortu zdrowia), 
ustalanie cen potraw, organizowanie ko n tro li społecz­
nej — to również obowiązki p lacówki, zajm ującej się 
organizacją żyw ienia zbiorowego. In ic ja to rem  żyw ie­
n ia  dietetycznego w  poszczególnych zakładach pracy 
są natom iast zw iązki zawodowe. One również poma­
gają w  organizacji i  prowadzeniu stołówek dietetycz­

nych. Pomoc Rad Zakładowych wyraża się w  prze­
prowadzeniu remontów, u ła tw ien iu  transportu itp., 
a przede wszystkim  w  k ierow aniu  pracow ników  do 
sto łów ki dietetycznej, z uwzględnieniem orzeczeń le­
karskich i  zdolności p rodukcyjne j kuchni.

Fundusz socjalny pokryw a koszty żyw ienia diete­
tycznego, k tó re  z na tu ry  rzeczy jest kosztowniejsze 
od żyw ienia ludzi zdrowych, a którego cena musi być 
jednak utrzym ana w  granicach dostępnych dla ludzi 
pracy.

Organem resortu ochrony zdrow ia są p o lik lin ik i, 
a na zakładach pracy tzw. punk ty  zdrowia. P unkty te 
w inny  wyznaczać lekarza i  siostrę dietetyczkę do p ra ­
cy w  stołówce lub  zakładzie dietetycznym, k w a lif ik o ­
wać chorych do tego typu  żywienia, otaczać dodatko­
wą opieką chorego podczas leczenia, wreszcie —  kon­
tro low ać zakład dietetyczny z punktu  w idzenia opieki 
lekarskie j.

Organizacja sieci zakładów żyw ienia dietetycznego 
przew iduje:

1) Żyw ienie dietetyczne w  zakładach, specjalnie 
przeznaczonych do tego celu lub  przy kuchn iach-fa - 
brykach.

2) Żyw ienie dietetyczne — jako wyodrębniony 
dział w  ogólnym, dużym zakładzie żyw ienia zbioro­
wego.

3) Jako „ką c ik  dietetyczny” w  średnich zakładach 
ogólnego żyw ienia zbiorowego.

W w ypadku pierwszym żywienie dietetyczne obej­
m uje k ilkaset osób, w  drug im  ponad 100, w  trzecim 
poniżej stu.

N ieodzownym w arunkiem , staw ianym  w szystkim  
zakładom żyw ienia dietetycznego, bez względu na za­
kres pracy, jest zapewnienie chorym w łaściwej opieki 
lekarskiej.

Urządzenie małego działu lub  kącika dietetycznego 
w  zakładzie żyw ienia zbiorowego wymaga dodatko­
wych, oddzielnych pomieszczeń, ja k : szatni dla cho­
rych, um yw a ln i do m ycia rąk, oddzielnej p ły ty  lub  
wydzielonej części p ły ty  kuchennej dla przygotowy­
w ania po traw  dietetycznych, loka lu  do ostatecznej 
obróbki surowca, stanowiącego równocześnie pomiesz­
czenie dla przechowywania zapasów na przeciąg 1 do­
by, sali jadalnej dla chorych, a w  m iarę możności 
i  oddzielnej zm yw aln i naczyń.

Przyjęcia lekarskie odbywają się bądź to na k l in i­
ce, bądź też na terenie zakładu żywienia, w  przezna­
czonym na ten cel pomieszczeniu.

W większych zakładach dietetycznych nieodzowna 
jest oddzielna zm yw aln ia naczyń oraz pokój dla w y­
poczynku chorych.

Specjalne zaostrzone zarządzenia regu lu ją  sprawę 
pomieszczeń w  zakładach dietetycznych, żywiących 
chorych na gruźlicę.

S ta łym i pracow nikam i każdego zakładu dietetycz­
nego są lekarz i  siostra. Do obowiązków lekarza na­
leży kw a lifikow an ie  lub  udział w  kom is ji k w a lif ik u ­
jącej chorych do korzystania ze sto łów ki dietetycznej. 
Jest to szczególnie ważne w  zakładach zamkniętych.
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W zakładach o tw artych  lekarz udziela porad i  prze­
pisuje dietę. Do obowiązków lekarza należy row  - 
k ierownictw o w  pracach nad układaniem jadłospisów, 
2 uwzględnieniem poszczególnych diet oraz zwro _ 
n !e uwagi na praw id łow e wykonywanie potraw, zgou 
nie z wym aganiam i medycyny i  higieny żywienia.
. Poważne zadanie w  zakładzie diBtctyezny^m rna 

siostra-dietetyczka. Jest ona najbliższym^ wsp P 
cewnikiem lekarza, bierze udział w  układaniu j 
spisów, uczestnicy w  doborze i sprawdzaniu s 
pa> zwraca uwagę na przestrzeganie ustalonej P
tu,r y .  i  technologię sporządzania posiłków, sp 
Jakość wykonanych potraw  — wreszcie ma u®7'*3, • j
ni kon takt z konsumentam i i  dopilnowywuje, b y  Kazay 
z nmh otrzym yw ał odpowiednią dietę, jada
chowaniem upodobań smakowych. Siostra odp 
za stan san itarny zakładu. .

Poza w ym ien ionym i osobami, w  zakładzie ic  on­
tycznym pracuje k ie row n ik , kucharze j P 
Personel, od którego jednak żąda się kw a lifikac j y 
szych, niż od personelu, zatrudnionego w  ogomy 
za k ła d a li żyw ienia zbiorowego.

Om ówimy teraz jadłospisy stołówki d ipte^ .c™®]h 
Przede wszystkim  muszą one przestrzegać 
wskazań dietetycznych oraz zwracać uwagę na ku 
nieczną różnorodność potraw. Nie oznacza to, L  
każdej d ie ty 'n a le ży  przygotowywać różne p >
Sdyż n iektóre dania mogą występować w  k lik u  
tach.

D iety w  Zw iązku Radzieckim oznacza się nume-
ra m i, a cho ry  w y b ie ra  te po tra w y , obok k tó ry  § 
ru je  w  jad łosp is ie  nu m er jego d ie ty . Hosc tyc  > 
opracow anych przez św ia tow e j s ła w y  gastro log , P • 
Pewznera, dochodzi do 15 i rea lizow ana jes t w  auzycn 
zakładach d ie te tycznych . W zakładach m nie jszych 
uw zg lędn ia  się ty lk o  4— 8 d ie t d la  na jpowszechnie j 
szych  chorób przew odu pokarm owego, w ą tro o y  
re k  oraz d ie ty  w zm acnia jące.

Personel zakładu dietetycznego, układający jad ło ­
spis. posługuje się lis tą  potraw, na k tó rą  składają się 
Przystawki, zupy, drugie dania i  desery. L ista pobaw  
dochodzi do liczby osiemdziesięciu.

Ciekawie przedstawia się ka rta  obiadowa zakładu 
dietetycznego w  Moskwie, z dnia 6 grudnia 1950 r., 
której fragm ent podajemy poniżej, gdyż zaintereso­
wać ona może Czytelników. K a rta  w ym ienia dania 
zimne, zupy, drugie dania, desery oraz napoje.

Ilość
/»orcji

Nazuia dnia Dieta Cena Waga
porcji

11 dania przygotowane 
przez brygadę kucharzy.

\

50

Brygadier toui. Ancjanowa 
pierożki leniwe z cukrem

212/30i śmietaną ................ 1,5,5, 3.80
40 budyń mięsny puree z

1,5 5.30 125/195ziemniaków . . . . .
70 gołąbki z mięsem i ryżem 5 4.65 265/50
10 gołąbki jąrzynowe bez soli 7 2.40 225/50
10
50

ryż na modzie z masłem 
mięso smażone z jajem,

2,4 1.50 270/5

47/1/195ziemniaki puree . . . 15 5.85
20

30

wątróbka smażona z du­
szoną kapustą . . . .  

bitki na parze, ziemniaki
9 5.25 115/135

90/195/20puree, groszek zielony . 1,5 3.95
30 mięso gotowane, ziem-

69/195niaki puree . . . . . 5 4,75

W rubryce pierwszej podano ilość wykonanych 
porcji, w  rubrykach następnych — nazwę potrawy, 
numer lub numery diety, w  skład k tó rych  wchodzi 
dana potrawa, wreszcie cenę i wagę wydanej porcji. 
W  tej ostatniej rubryce spotkać możemy cy fry  poje­
dyncze lub  łamane raz łub  k ilk a  razy. A  więc np. w  
pozycji „b itk i smażone, z iem niaki puree, groszek zie­
lony“  w  rubryce „waga“  będą figurow ać liczby 
90/195/20 — co oznacza, że potrawa zawiera 90 gra­
mów mięsa, 195 gramów ziem niaków i  20 gramów
groszku. - 'n s

Ciekawą form ą jest uw idocznianie nazwisk osób 
odpowiedzialnych za pracę zakładu lub  poszczegól­
nych jego działów.

Zacznijm y od stolicy. „Życie  
Warszawy“  omawa zagadnienie 
sieci placówek żyw ienia zbiorowego 
w  woj. warszawskim. Sieć tę w  sto­
sunku do potrzeb ludności, zwłasz­
cza robotniczej, uznać należy za n ie­
wystarczającą. Ilość gospód ludo­
wych do dnia 1 stycznia wynosiła 
145. w  te j liczbie jednak znajdują 
S1C Placówki nieodpowiednie, ze 
Względu na szczupłość lokalu, wad- 
hwą lokalizację itp . P lan na rok 
1951 przew iduje uruchom ienie da l­
szych 83 gospód.

Na naradzie Prezydium WRN, w  
?Prawie gospód, omówiono zarówno 
dotychczasową ich  działalność, jak  
i  p lan organizacji zakładów innego 
typu.

Działalność gospód istniejących 
Poddano ostrej krytyce, stw ierdzając 
na ogół n iew łaściw y stan sanitarny, 
0 świadczą liczne raporty  ko-
•juisji i  kon tro le rów  sanitarnych.

rak  urozmaicenia posiłków  i  poda­
wanie zim nych potraw  jest zjaw is- 
Kiem bardzo częstym.

WRN — jako organ nadzorczy nad 
w ojewódzkim i zakładam i żywienia 
zbiorowego, powzięła decyzję rygo- 
ystycznego przestrzegania należyte­
go funkcjonow ania gospód i  innych

Głosy prasy
adów. W tym  celu powołano 
ija lnego inspekto ra  objazdowego.

■ związku z planowanym .u ru - 
nieniem nowych 83 gospod, P i e- 
um W RN uważa, ze dla obsłu-
a m ia s t i  osiedli robotn iczych
je now ych  gospod na leżałoby 
jieść do 120. O bow iązek ten  o- 
za ZSS Ż yra rdow sk ie  Z ak ła dy  
;ronom ićzne i  CRS. Z ak ła dy  ż y -  
ow skie zobow iązały się do u ru  
p ien ia  w  ro ku  bieżącym  10 gos- 

w  Ż yrardow ie , G rodzisku, 
■zkowie i  W łochach, gdzie prze -
a ludność robotnicza. D la p o z o -  
rch m ia s t i  osad w o jew ódzk ich  
ZSS zobow iązało się uruchom ię

owiązania zostały złożone, lecz 
■■h gospód nie widać. Zaw iod- 
awet Żyrardowskie Zakłady 
onomiczne, które us ta liły  ter- 
jtw a rc ia  swych placówek na 
1 marca.

ety kolejowe, które  na w ie lu  
ch, poza usługami dla podroz- 
pow inny również spełniać ro - 

żyw iania obsługi kole jow ej -  
■j pory, z m ałym i w yją tkam i, 
idły W  w ie lu  bufetach g łow- 
artyku łem  było p iw o i  suche

b u łk i O daniach gorących n ik t 
przeważnie nie słyszał. Żądanie po­
dania gorącej herbaty uważane jest 
bardzo często za zbyt wygórowane.

W  roku  ubiegłym  Kole jowe Za­
k łady Gastronomiczne rozpoczęły 
akcję przejm owania bufetów  ko le­
jowych. Do dnia 1 stycznia 1951 r. 
na terenie w oj. warszawskiego prze­
jęto 32 bufety. Jeżeli p rzynajm nie j 
n iektóre z n ich staną na poziomie 
bufetu w  Dęblinie, można będzie 
uważać, że nastąpiła znaczna popra­
wa.

Znakom ita użyteczność i  frekw en­
cja w  barach m lecznych stolicy jest 
decydującym wskaźnikiem, że tego 
rodzaju punkty  żyw ienia zbiorowe­
go należy urucham iać i  na p row in ­
c ji. A kcję  organizacji podejm ie Cen 
tra lny  Zarząd Przemysłu Mlecznego, 
k tó ry  uruchom i w  rbku  bieżącym 
na terenie w oj. warszawskiego 15 
barów. Jest to zadanie trudne, w y ­
konanie go zależy w  głównej mierze 
od sprawnego funkcjonow ania m le­
czarni re jonowych i  p iekarń spół­
dzielczych. Jednakże są to tak  waż­
ne punkty  wyżyw ienia, iż  należy 
dołożyć wszelkich starań, by zosta­
ły  oddane do użytku w  ja k  n a jk ró t­
szym czasie.
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Odpowiedzi redakcji:
Ob. J. Zielona Góra

Z lite ra tu ry  fachowej polecić możemy książkę 
prof. A l. Szczygla pt. „Zarys h igieny żyw ienia“  oraz 
M. Strasburger i  Z. Czerny „Zasady żyw ienia“ . 
Książek w  języku polskim, omawiającym zagadnie­
nia organizacyjne żywienia zbiorowego, poza znaną już 
Wam pracą M aksym ienki —  niestety nie ma jeszcze 
na naszym ryn ku  wydawniczym. Pewne wiadomości 
i wytyczne znaleźć możecie w  książce S.W. Serebria- 
kowa pt. „Organizacja i  technika handlu radziec­
kiego“  wyd. Pol. Wyd. Gospodarczych r. 1951.

Dotychczasowe lu k i w  te j dziedzinie ryn ku  w y ­
dawniczego staramy się wypełn ić przez zamieszczanie 

-w naszym piśmie artyku łów , pisanych przez fachow ­
ców zagadnień technicznych żywienia zbiorowego.
Państwowy Dom Dziecka w Itzucowie

Podajemy do wiadomości, że dokładne receptury 
na posiłk i, uwzględniające ilość surowca, jego koszt 
i  wartość odżywczą, opracowuje Departament Żyw ie­
nia Zbiorowego M in. H andlu Wewnętrznego, Warsza­
wa, Nowy Św iat 33.

Wojewódzki Inspektorat P IH  w Lublinie
Dziękujem y za w yrazy uznania. Jednocześnie jed­

nak podkreślamy, że ja k  zaznaczyli w  przedmowie 
autorzy a rtyku łu  pt. „Rachunkowość zakładów żyw ie­
nia zbiorowego w  ZSRR“ — Departament Żyw ienia 
Zbiorowego M H W  powołał specjalną komisję, zada­
niem któ re j jest opracowanie jednolite j in s tru kc ji ra ­
chunkowej dla naszych zakładów żyw ienia wszystkich 
pionów. Om awiany a rtykó ł m ia ł na celu przygoto­
wanie polskich czytelników  —■ przez zapoznanie ich 
z systemem radzieckim  — do należytego opanowania 
i  zrozumienia naszej przyszłej in s tru kc ji rachunko­
wej.

ob. H. G. Sosnowiec

Chętnie pow itam y Was w  gronie naszych korespon­
dentów. Prosim y pisać o swej pracy, spostrzeżeniach, 
trudnościach, błędach i sposobach zaradzania błędom — — 
w  sposób ja k  najprostszy. W  najbliższym  czasie p rze -® * 
ślemy Wam specjalnie przez nas opracowaną instrukc ję  
dla korespondentów, któ ra  może być . pomocą we 
współpracy z naszym pismem.

ob, W alerian M ikus — Łódź

Prosim y o nadesłanie zapowiedzianych zdjęć. Zwróć­
cie uwagę,^ aby by ły  one ostre, a fotografow ani p ra ­
cownicy nie^ upozowani sztucznie. Zdjęcia pow inny 
przedstawiać ciekawe momenty pracy zakładu, a więc 
np. wnętrze sali w  czasie posiłku, przodujący pracow­
nicy przy swych zajęciach itp.

ob. K . Kow alsk i — Toruń

Nadesłanych m ateria łów  niestety nie możemy w yko­
rzystać^ ponieważ otrzym aliśm y je zbyt późno. Pamię­
tajcie, że od ch w ili otrzym ania m ateria łów  do ukaza­
nia się ich w  piśmie, musi upłynąć co na jm nie j m ie­
siąc czasu, a nie możemy zamieszczać wiadomości 
przestarzałych.
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