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O wzrdst wydajnosci pracy

Narodowy Plan Gospodarczy na roik 1951
zaklada, ze ,w wyniku dalszego postepu tech-
nicznego, rozwoju ruchu wspoizawodnictwa i
racjonalizatorstwa oraz przechodzenia tego ru-
chu do wyzszych form, a takze stalego podno-
szenia kwalifikacji zawodowych i Swiadomosci
politycznej pracownikéw, nastgpi znaczne pod-
niesienie wydajnosci pracy w gospodarce naro-
dowej* X.

Wzrost -wydajnosci pracy stanowi jeden z
podstawowym warunkow zwycieskiego wyko-
nania zadan drugiego roku Planu 6-letniego. W
szczegolnosci na tej drodze, jak wskazat wice-
premier Hilary Mmc, w swoim referacie na
VI Plenum KC PZPR, powinna by¢ osiggnieta
obnizka kosztéw osobowych.

W justroju kapitalistycznym, opartym na
wyzysku cziowieka przez cztowieka, praca lu-
dzka stuzyta interesom nielicznej grupy ludzi.
W ustroju socjalistycznym, masy pracujgce sag
gospodarzami wynikow swej pracy. W Zwigzku
Radzieckim, kraju zwycieskiego socjalizmu,
praca stata sie kwestig stawy, honoru, mestwa
i bohaterstwa. Dzieki temu ZSRR osiggnat tak
wspanialy, na niespotykang w historii miare,
wzrost sit wytwdrczych, wyprzedzajgc tempem
uprzemystowienia, przodujgce niegdy$ kraje
kapitalistyczne. Temu nowemu, socjalistyczne-
mu stosunkowi do jpracy, zawdzieczajg narody
Zwiagzku Radzieckiego zwyciestwo w ostatniej
Wielkiej Wojnie Narodowej. W ustroju socja-
listycznym, stwierdza Stalin ,czlowiek pracu-
jacy jest powazany. Tu pracuje on nie na wy-
zyskiwaczy, ale na siebie, na swojg klase, na
spoteczenstwo. Tu czlowiek pracujgcy nie mo-
ze czuc sie opuszczony i samotny. 1 jesli pracu-
je dobrze i daje spoleczenstwu, to 90 moze dac
— jest bohaterem pracy, jest owiany stawg" 9.

Klasa robotnicza, przewodniczka narodu pol-
skiego w marszu do socjalizmu, od pierwszej
chwili powstania wiladzy ludowej w Polsce,
wzmaga swojg wydajnos¢ pracy, opierajgc sie
na przyktadzie narodéw Zwigzku Radzieckiego.?

*) Ustawa z dn. 23 marca 1951 x. o jNarodowym
Planie Gospodarczym, art. 76.
2) J. Stalin ,Zagadnienia leninizmu*.

Nie jest rzeczg przypadku, ze inicjatorem
wspotzawodnictwa, pracy lbyt czlotowy gornik
polski — Wincenty Pstrowski. Na wezwanie
jego, rzucone w iecie 1947 r., odpowiedzieli nie
tylko gornicy, ale pracownicy wszystkich dzie-
dzin gospodarki narodowej. Wspotzawodnictwo
pracy, stato sie w Polsce zjawiskiem powszech-
nym i objeto okoto 70% zaldg fabrycznych i ko-
palnianych, kolejarzy, pracownikéw roznych
dzialbw wytwoérczosci i pracownikow handlu
uspotecznionego. Z doswiadczen wspoétzawod-
nictwa w pierwszym okresie, w ktorym opiera-
o sie ono na zasadach regulaminowych, zrodzi-
ty sie nowe formy wspoétzawodnictwa zobowig-
zaniowego, polegajace na podejmowaniu kon-
kretnych zobowigzan dlugofalowych w zakresie
przyspieszenia wykonania planu przez zalogi,
zespoly czy brygady. Inicjatywe tych nowych
form wspoétzawodnictwa rzucit gérnik, Wiktor
Markiewka.

W dziedzinie zywienia zbiorowego wszyst-
kich piondéw, pian na rok 1951 zaktada takze
powazny wzrost wydajnosci pracy. Jako przy-
ktad poda¢ mozemy, ze w zaktadach otwartych,
prowadzonych przez spétdzielczos¢ spozywcow,
wydajno$¢ ta wzrosnie w roku biezgcym o
13,6% na jednego pracownika, w zaktadach za-
mknietych zas —'O 16,6%.

Planowany wzrost w zakladach zywienia
zbiorowego zostanie osiggniety po pierwsze, o
ile zostanie wypetniony podstawowy warunek
doprowadzenia planu nie tylko do kazdego za-
ktadu, ale do kazdego cztonka zespoiu pracow-
niczego. Na naradach produkcyjnych, zwotywa-
nych systematycznie we wszystkich zaktadach
zbiorowego zywienia, powinna by¢ przeprowa-
dzana Scista kontrola wykonania planu za okres
ubiegly (za miesigc) oraz przedyskutowane za-
dania oczekujgce zespot pracowniczy w okresie
nastepnym. Na tych naradach plan powinien
by¢ dyskutowany nie tylko wartosciowo, ale w
poszczegolnych jego skladnikach, tj. konkretnie
ilosci i rodzaje dan, jakie sg, wzglednie majag
by¢ wyprodukowane. Drugim warunkiem jest
szerszy niz dotad rozwéj wspotzawodnictwa zo-
bowigzaniowego, podejmowanego przez zespoty
pracownicze, na bazie obowigzujgcych plandéw
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produkcji i obrotu. Wyniki wspo6tzawodnictwa
zobowigzaniowego powinny by¢ publikowane
w prasie ogolnej oraz fachowej i stanowi¢ przy-
ktad dla tych zespotdéw, ktére nie weszly jesz-
cze na droge wytezonej walki o zwiekszenie
wydajnosci pracy. Miesiecznik ,Zywienie Zbio-
rowe“ powinien %tac sie pomostem, ulatwiajg-
cym rozwoOj wspotzawodnictwa, popularyzujg-
cym stale na swoich tamach, osiggniecia przo-
dujacych zaktadéw gastronomicznych. Trzeci
warunek — to dalsze i bardziej niz dotad in-
tensywne podnoszenie swiadomosci politycznej
pracownikow zaktadéw zywienia zbiorowego.
Obok rozwijajgcego sie systematycznie doszka-
lania zawodowego pracownikéw, powinnisSmy
ktas¢ nacisk na rozw6j wsréd nich czytelnictwa
prasy i literatury marksistowskiej, na wzrost
ich aktywnosci w organizacjach zwigzkowych,
spotecznych i politycznych, na organizowanie
systematycznych praséwek, gazetek Sciennych
i innych form pracy usSwiadamiajgcej. Po
czwarte — nalezy usprawniac stale organizacje
pracy w zakladach i wypracowa¢ normy tech-
niczno-produkcyjne dla poszczeg6inych typéw
zakladow oraz poszczegolnych grup pracowni-
kéw zaktadéw (np. kucharzy, kelnerow itp.)-
Brak tych norm powaznie utrudnia kontrole
wydajnosci pracy, ustalenie tliczby etatow dla
poszczegolnych zaktaddéw itp., gdyz jedynym
wskaznikiem jest dotad, wysokos¢ Obrotu na je-
dnego pracownika.

Piaty warunek — to dalsza mechanizacja
pracy w zaktadach, gdyz prymityw, ktory bar-
dzo czesto dotad istnieje, powoduje marno-
trawstwo sit ludzkich, aco za tym idzie i Srod-
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. . <j™*"ivumecz:ng jest rzecza utwo-
rzeme liczniejszych niz dotad, wzorcowych za-
°w zywienia zbiorowego, wyposazonych w
nowoczesny sprzet i posiadajgcych wiasciwie
rozwigzane zaplecze. Zaklady te stanowityby
teren doswiadczalny i pozwalaly na przyktado-
wag oiganizacje pracy. Szostym wreszcie warun-
k em jest wzmozenie ruchu racjonalizacji i no-
uW'zai® dach zywienia. Za przykia-
unikéw, jak Jézef Szulc z kopalni
i1m , Yy Filak z kopalni ,Wieczorek", na-
Mzy rotzbudzi¢ w zespotach pracowniczych za-
. . t zywieala zbiorowego ped do wspodiza-
. C\Wa w dziedzinie jak najlepszego wyko-
rzystania maszyn i urzadzen technicznych. ‘Mo-
w u”ontiip'GAMY UJuracionabzacji i nowatorstwa
sa oiromnp ’nMQ *dudach gastronomicznych
Civin w |k ° .Par¥ P.rék\)l\y Jac'onaliz?cg'i,
czy to w zakresie zwiekszenia wydajnosci piyty
kuchennej, wydajnosci kottéw czy piekarnikow
SL» ~w 2 iu techniki
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elementy zasadnicze. Podej-

zat S p ? tyczne wySltki dla przekroczenia
L na " wskaZnika wy-
go, COmmnmy W Zai adach 2yWienia zbiorowe-
nam W zaac™ym stopniu, prze-
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MARIAN niczman

Obnizenie kosztéw wilasnych w zakladach
zywienia®zbiorowego

Plan 6-letni stawia przed gospodarka naro-
dowg m. in. dwa zadania, o olbrzymiej donio-
stosci: podniesienie wydajnosci pracy i obnize-
nie kosztow wiasnych produkcji. Sa to podsta-
wowe prawa rozwojowe gospodarki socjali
stycznej. Przez podniesienie wydajnosci pracy
osiagniemy szybka przebudowe przemystowg
i rozwdj gospodarczy kraju, podniesienie do-
brobytu klasy pracujacej. Obnizka kosztow
wltasnych — to mozliwos¢ olbrzymich inwe-
stycji, przyspieszajacych budownictwo socjali-
styczne, to mozliwo$¢ przedterminowego wy-
konania i przekraczania planéw gospodarczych.

W okresie szesciolecia musimy osiggng¢ mi-
nimalnie nastepujaca obnizke kosztéw wias-

nych:
w przemysle 17%
w budownictwie 26%
w panstw, gosp. rolnych 30%

w handlu uspotecznionym,
do ktérego zalicza sie
réwniez zywienie zbiorowe 15%

) _ przemysle gastronomicz-
nym w zakresie kosztéw wiashych obserwujemy

f* ° T 616 ]q°df %é’n'é W inngch dziedzinach
ospodarki narodowej. Byc moze, spowodowane
to zostato stosunkowo pdznym objeciem zywie-
nia zbiorowego przez gospodarke uspoteczniong i
zZwigzang z tym zywiolowos$cig rozbudowy sieci
zakladow i ksztattowania sie organizacyjnego
poszczegoblnych pionéw zywienia zbiorowego. Ta
zywiotowos¢, potegowana koniecznoscig zaspo-
kojenia narastajagcych potrzeb, przestonita w

darkiym St°pniu elementy prawidtowej gospo-

Rok biezacy jest dla zywienia zbiorowego
witasciwie zapoczatkowaniem walki o obnizke
kosztow wtasnych. Wprawdzie juz w instrukcji

18k os1 WZHAGGEDRIANY S93POIRGEe9%32
cona zostata uwaga na koniecznos¢ redukciji nie-
produkcyjnych kosztéw, w szczegolnosci: w
grupie zuzycia materiatowego, w erunie nfac i
robocizny, konserwacjiireloh U S ycioraz
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transportu i spedycji — jednak nie mialo to
jeszcze charakteru dyspozycji, zmierzajgcej do
statej i opartej na wnikliwej analizie walki o
obnizke kosztéw witasnych.

W roku 1950 dwa gtéwne piony w zywieniu
zbiorowym wykazujg w pierwszych trzech
kwartatach (brak ostatecznych danych za IV
kwartal) nastepujacy ukilad procentowy ele-
mentow kosztow.

czrG ZsSs

% uj stosunku do obrotu
naktady surotncouje 52,5 63
koszty osobouie 29,7 24
koszty rzeczouje 17 2

W tym samym czasie struktura oObrotow
przedstawia sie nastepujaco:

CZPG ZSS _
przeciet- rozpige- przeciet- rozpie-

nie  to$¢mpo nie to$¢ uj po
szcz. za- szcz. za-
ktadach ktadach

%% W Stosunku do obrotouj

Obiady popularne i

klubouje 21,1 526 306 17—60
Napoje alkoholome 21,6 9—27 245 6—34,5
Pozostate 57,3 449

100 100

Na skutek wysokich kosztéw wilasnych w
pionie CZPG nadwyzki wykazujg jedynie res-
tauracje | kat. i kawiarnie, w pionie ZSS —sje-
dynie bary w 111 kat. nie wydajgce positkéw de-
ficytowych. Pozostate typy zaktaddédw w obu pio-
nach wykazujg straty netto w granicach od
0,8% do 18,4% od obrotu. W projektach planow
gospodarczych na rok 1951 wymienione piony
zywienia zbiorowego, a szczegolnie spoétdzielczy,
dostrzegajac niebezpieczenstwo wyptywajace ze
zbyt wysokiego ksztaltowania sie kosztow wias-
nych, obnizaja jedynie koszty osobowe. Propo-
nowany uktad elementéw, decydujacych o aku-
mulacji, byt w chwili ztozenia projektéw pla-
noéw nastepujacy:

CZPG ZSS
Nakfady suromcouje 58 60
Koszty osobotre 28 19
Koszty rzeczowe 18 *9,8

104 98,8
Nadwyzka lub strata s. 4 n.

100 10

Ten stan rzeczy byt jednak w dalszym ciggu
niepokojacy. Koszty wilasne bowiem w stosun-
ku do nakfadu surowcowego sa nie proporcjo-
nalnie wysokie i wynoszg w pionie CZPG 80%,
zas w pionie spotdzielczym 65%, podczas gdy
przecietna obowigzujgca marza wynosi w tym
samym czasie w pionie CZPG 80,5%, zasw pio-
nie spotdzielczym 75%, a po uwzglednie-
niu strat na positkach deficytowych (obiadach
popularnych, domowych i klubowych) tylko: w
pionie CZPG — 71,4%, w pionie spoéidzielczym
— 63,5%. W obu pionach zarysowujg sie wiec
wyrazne niedobory w wysokosci od 8,6% do
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1,5% od naktadu surowcowego. Z drugiej stro-
ny proponowana obnizka kosztéw osobowych
byta nizsza niz przewidziano w zalozeniach
Planu SzesScioletniego. Wreszcie nie ma wcale
obnizki kosztéw rzeczowych, przeciwnie — w
pionie CZPG podnoszg sie one o I°/o w stosunku
do obrotu. W konsekwencji tych nieznacznych
przesunie¢ osiggniecie akumulacji byto w dal-
szym ciggu watpliwy i zastosowaé trzeba byto
dalej idace srodki, a mianowicie:

a) dalsza obnizke kosztéw osobowych i rze-

czowych,

b) czesciowg zmiane struktury obrotéw, po-

legajaca na zwiekszeniu obrotow z produkcji

wlasnej i stopniowym ograniczaniu positkdw
deficytowych,

C) zmiane przepiséw o zasadach kalkulacji w

kierunku podniesienia marz do granic, poz-

walajgcych na pokrycie kosztéw wiasnych

i osiggniecie planowanej akumulaciji.

W rezultacie tych zmian zatwierdzone dla o-
mawianych pionéw plany gospodarcze na rok
1951, przewidujg akumulacje w wysokosci od
1,665% (ZSS) do 5,02% (CZPG) od obrotu, przy
jednoczesnym ustaleniu wysokosci kosztow:

osobowe rzeczowe razem

%% od obrotu

w plonie CZPG 25,64 8,58 34,22
7SS 16321 9204 25525

a po doliczeniu podatku obrotowego:

ionie CZPG 2564 1608 4172
W plonie Zes 16321 16704 33025

W poréwnaniu z rokiem 1950 osiggamy wpraw-
dzie znaczng redukcje kosztow, niemniej jednak
jest ona jeszcze niedostateczna, szczegolnie w
kosztach osobowych CZPG i w kosztach rzeczo-
wych obu pionéw.

Ten ukiad kosztéw nalezy uznaé, oczywiscie
za tymczasowy, jezeli weZmiemy pod uwage da-
ne o ksztaltowaniu sie kosztéw w zaktadach zy-
wienia zbiorowego w Zwigzku Radzieckim, po-
siadajagcym w tej dziedzinie trzydziestoletnie
doswiadczenie. Przecietna marza wynosi tam:
przecietnie 31,3%, a mianowicie: w zaktadach |
kat. — 42,5%, w zaktadach Il kat. — 31,5% i
w zakladach 11l kat. — 20%. W tej marzy pra-
wie trzykrotpie mniejszej niz u nas, musza sie
pomiesci¢ wszystkie koszty i planowana nad-
wyzka.

Tabelka poréwnawcza nakladéw surowco-
wych i kosztéw wiasnych (w stosunku do obro-
tu) wypadnie do roku 1950 nastepujgco:

ZSRR Polska
Naktady surotucowe 75% 59%
koszty rutasne 22% 43.8%
Razem naktady i koszty 97% 102,8%

nadu;. 3% str. 2,8%
100% 100%

Wynik ostateczny
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Z powyzszego zestawienia wynika, ze koszty
wlasne ksztaltujg sie u nas dwukrotnie wyzej
niz w Zwigzku Radzieckim, a konsumenci w sto-
sunku do ptaconych cen otrzymujg u nas posit-
kow, wzglednie towaréw przecietnie o 16%
mniej. To zestawienie cyfr wykazuje, ze na od-
cinku kosztow mamy duzo do odrobienia i po-
prawienia.

Nic dziwnego zatem, ze w tych warunkach
czynniki nadrzedne przy okazji rozpatrywania
planéw, gospodarczych poszczegoélnych pionéw
zywienia zbiorowego, niejednokrotnie podkres-
laly z calym naciskiem, ze zaklady zywienia
zbiorowego nie sa placowkami charytatywnymi,
lecz hanatowymi | muszg prowadzic¢ prawidtowg
dziatalnos¢ handlowag, tzn. osiggng¢ planowang
akumulacje. Nurtujgcy jeszcze tu i 6wdzie nie-
zdrowy poglad na charakter dziatalnosci zakta-
dow zywienia zbiorowego musi sie zmieni¢, a
wraz z nim zmieni¢ sie réwniez musi zasadniczo
gospodarka tych zaktadéw.

Zaklady zywienia zbiorowego nie moga za-
traci¢ celu, dla ktérego zostaty powotane, tj. mu-
szg zaspokoi¢ potrzeby Swiata pracy w zakresie
petnowarto$ciowych i dostepnych w cenie posit-
kéw podstawowych. Z drug €] strony muszg one
dziata¢ w oparciu o prawidlowe przestanki gos-
podarcze i handlowe. Chodzi jednak przy tym
o to, aby zaréwno organizacja jak i gospodarka
zaktadow zywienia zbiorowego nie odbijata od
pracy innych dziedzin gospodarki narodowej.
Muszg one pracowac dobrze i oszczednie, po-
winny produkowaé wiecej, taniej i racjonalniej,
liczba obstugiwanych i zadowolonych konsu-
mentéw powinna systematycznie wzrastaé, jak
réwniez powinny systematycznie rosng¢ nakla-
dy surowcowe i jednoczesnie male¢ koszty. Cel
ten moze i musi by¢ osiggniety przy prawidto-
wej dziatalnosci handlowej, wtasnie przez obniz-
ke kosztéw wiasnych, a wiec przez podniesienie
wydajnosci pracy i obnizenie kosztéw osobo-
wych i rzeczowych. Wymienione czynniki sg
najistotniejszymi elementami akcji obnizania
kosztow wihasnych.

Na ksztattowanie si¢ wysokosci kosztow
wlasnych decydujgcy wplyw maja:

1. prawidtowa organizacja pracy i racjonal-
ne wykorzystanie sit roboczych.
wysokos$¢ kosztow osobowych.
wysokos¢ kosztébw rzeczowych.
udziat w kosztach organdéw nadrzednych.
wielko$¢ obrotow i stosunek naktadow
surowcowych do obrotu.

SENON N

Organizacja pracy i racjonalne wykorzystanie
sity roboczej

Przejmujgc prywatne zakfady gastronomicz-
ne lub organizujgc i uruchamiajgc zaktady no-
we, poszczegdblne piony kiladly nacisk gtéwnie
na tempo rozwoju sieci, ilos¢ miejsc dla konsu-
mentow, przelotowos¢ itp. Nie uwzgledniano w
dostatecznym stopniu odpowiedniego wyposa-
Zenia, rozszerzenia zaplecza, prawidiowego za-
planowania produkcji i obrotu, ustalenia norm
zatrudnienia i wydajnosci pracy, norm nakfadu
surowcowego itp. Plan gospodarczy i plan kosz-
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ku z tym, przed cenirS pracowiaicze. W zwigz-
go stoi, jako jedno z rjirfmi zywierda zbiorowe-
nego podniesienia no?m wyd?’ Zidanie wydat_
czy sie z tym sprawa prawWi? ~ 1praCy' tg
Eracy, racjonalnego podziat,, 61 orSanizac.i
tadu zajeC, powigTaiha .Czynnosci i roz-

golnych dziatéw pracy zuw 21? neg0 Piszcze-

nia funkcji, jak I‘OWﬂIE% sPrawaAgoaz]iﬁnﬁéEnk e

Normy wydajnosci

H N
nieczne, aby”eSrale H °waly nowe Snigrm



Rak VI

wydajnosci pracy dla poszczegolnych typdéw i
kategorii zakladow — na podstawie struktury
obrotéw i rozpietosci asortymentéw potraw i to-
waréw. Przy opracowywaniu tych nowych
norm, nalezy przewidzie¢ degresje przy wzros-
cie kosztow personalnych, przy przekroczeniu
pianu produkcji i obrotéw.

W szczegdlnosci trzeba specjalnie starannie
i szybko opracowa¢ nieistniejace dotychczas
normy wydajnosci pracy w dziatach produkciji:

a) 0golne — przecietne na 1 pracownika,

b) szczegdline — dla poszczegdlnych funkcji.

Podziat czynnosci, rozktady zajeé¢, taczenie
funkciji

W celu zmniejszenia kosztow i racjonalnego
wykorzystania sit roboczych, zaklady zywienia
zbiorowego powinny opracowywac szczegotowe
rozklady zaje¢ na okreSlone czasokresy z u-
wzgledniehiem:

a) 46-godzinnego tygodnia pracy,

b) dni wolnych,

c) sukcesywnego wchodzenia do pracy i

schodzenia z pracy pracownikéw w dopaso-

waniu do istotnych potrzeb zakladu w

zwigzku z nasileniem ruchu w poszczegdl-

nych dniach i godzinach.

Mechaniczne stosowanie petnych zmian pra-
cowniczych, niezaleznie od potrzeb i nasilenia
ruchu, jako nieekonomiczne, a tym samym
szkodliwe dla rozpietosci kosztoéw, nalezy uznaé
za niedopuszczalne. Dla mniejszych zakladdéw
nalezy takze spiesznie opracowac instrukcje o
dopuszczalnoéci i koniecznosci tgczenia niekto-
rych funkcji. Nie mozemy nadal tolerowa¢ ob-
serwowanych czesto wypadkdéw bezczynnoSci
personelu w dniach i godzinach stabego nasile-

Klasa Il B. Panstwowego Liceum
Przemystu Gastronomicznego
w Warszawie, ul. Obroncéw 25
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nia ruchu, walesania sie z kata w kat, grupo-
wych pogwarek dla zabicia czasu. Jest to bo-
wiem demoralizujgce i demobilizujgce pracow-
nikéw uswiadomionych i chetnych do pracy.
Jest to rowniez karygodne podwyzszenie kosz-
tow wiasnych.

Godziny handlu

Na ksztaltowanie sie kosztéw, powazny
wplyw wywierajg odpowiednio ustalone godzi-
ny handlu. Czas otwarcia powinien by¢ ustalo-
ny odrebnie dla poszczegodlnych typow zakia-
dow, a nawet dla poszczegoélnych zaktadow —
w zaleznosci od potrzeb miejscowych, nasilenia
ruchu i stale z uwzglednianiem racjonalnego
rozktadu zaje¢, pozwalajgcego na petne wyko-
rzystanie sit roboczych. Zle ustalone godziny
handlu dezorganizujg rozktady zaje¢, powiek-
szajgc tym samym przede wszystkim koszty o-
sobowe.

Przy ustalaniu godzin handlu nalezy w kaz-
dym razie ustala¢ taki czas otwarcia, ktéry po-
zwalatby na zastosowanie 8-godzinnych zmian
pracowniczych przy peinym wykorzystaniu ich
pracy. Np. przy 12-godzinnym czasie otwarcia,
rozktad zaje¢ moze uwzgledni¢ wejscie do pra-
cy czesci personelu na poczatku dnia, petne wy-
korzystanie catego personelu w godzinach naj-
wiekszego nasilenia. Natomiast przy 16-godzin-
nym czasie otwarcia istnieje wprawdzie mozli-
wos¢ stosowania dwoch petnych zmian pracow-
niczych, jednak mechaniczne ich stosowanie
jest niekorzystne, a tym samym szkodliwe dla
rozpietosci kosztéw, powoduje bowiem bezczyn-
nos¢ czesci personelu w godzinach mniejszego
nasilenia ruchu. den

Wzywamy do wspotpracy i wspotzawodnictwa

W odpowiedzi na wezwanie kolezanek |11
klasy naszego Liceum, zamieszczone w Nr 2/51
.Zywienia Zbiorowego“, podajemy wyniki u-
zyskane przez nas przy badaniu jaj.1

1. Badanie Swiezosci jaj

Do 10% roztworu soli kuchennej (NacCl)
wilozylySmy trzy jaja. Jedno z nich ulozyto sie
poziomo na dnie naczynia, co dowodzi, ze byto
Swieze. Drugie jajo opadio na dno naczynia w
pozycji pionowej, gdyz bylo mniej sSwieze.
Trzecie wreszcie wyptyneto na wierzch, co byto
dowodem jego zepsucia sie. Jajo bowiem, w
miare starzenia sig, traci wode, wytwarzajg sie
w nim gazy i staje sie lzejsze. Aby tego do-
wies¢, wykonatySmy szereg ¢wiczen, -ktdre mia-
ty na celu obliczenie ciezaru wlasciwego jaja
i porownanie go z ciezarem wilasciwym roz-
tworu soli kuchennej. Ot6z ciezar wiasciwy ja-
ja swiezego wynidst 1,03 g, ciezar wkasciwy ja-
ja nieswiezego 09 g. ObliczylySmy ciezar wia-

sciwy 10% roztworu scjli, ktory jiak sie oka-
zalo,’ byt taki sam jak ciezar wiasciwy ja-
ja Swiezego. Ciezar wiasciwy rozitworu sdi
obliczatySmy dwoma (Sposobami. Pierwszy
polegat na wazeniu roztworu w odtarowanej
kolbie miarowej, drugi — na wyznaczeniu cie-
zaru whasciwego przy pomocy areometru. Oba
te sposoby daty nam jednakowe wyniki tj-
1,06 g, a wiec z doktadnoscig do drugiego znaku
po przecinku ciezar wiasciwy taki sam, jak ja-
ja swiezego. Chcac sprawdzi¢ czy rzeczywiscie
dobre byly nasze wyliczenia, wilozytySmy do
tego roztworu dwa jaja. Jedno, to, ktore wa-
zyto 1,06 g opadio na dno, drugie zas$, wazgce
0,9 g utrzymalo sie na powierzchni. Ciezar wila-
Sciwy jaja jest wiec najdokladniejszym wskaz-
nikiem jego Swiezosci.

Drugim sposobem badania Swiezosci jaj,
jest wstrzasanie jajem koto ucha. lezeli jajo
bulgocze — jest nieswieze. Spos6b ten nie jest
jednak prawidtowy, gdyz przez wstrzasanie ja-
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jem zrywajg sie chalazy, ktére utrzymujg zott-
ko w réwnowadze. Powoduje to rowniez bul-
gotanie jaja, mimo ze jest ono. Swieze. Najwia-
Sciwszym sposobem badania jaj jest przeswie-
tlanie ich w owoskooie.

Wazenie jaj w pracowni szkolnej.

2. Gatunki wagowe jaj
Zbadatlysmy, ile wynosi przecietna waga ja-
ja. W tym celu kazda uczennica zwazyta jedno
jajo i otrzymatySmy 25 liczb dla 25 jaj, a mia-
nowicie:
51,15 50,0 ¢ 58,0 g

612 , 552 46,0
415 505 , 545
64,0 . 506 , 520 ,
500 50,1 ,, 60,0 ,
648 ., 482 , 465 .
57,0 | 60,0 , 520 .
615 , 428 .

60,0 | 50,7

Razem waga 25 jaj wynosita 1.344.25 g.

Whiosek

Przecietnie waga jaja wynosi 53,77 g.
~ W handlu istnieje 11 gatunkéw wagowych
1aJ-

WS$Erdd naszych jaj znajdujg sie jaja wszyst-
kich gatunkéw:

1. od 61,2 g do 64,8 ¢ 7. od 52 g do 53 g

2. . 590, , 600, 8 »51, , 52 m
3. , 570, , 580 , 9. > 49 , . 50 ,
5 , 550, . 560 , 0. , 47 , . 48

11. Ponizej 45 g
Najwiecej jaj
3. Badanie skorupki jaj
Skorupka zbudowana jest z weglanu wap-

nia (CaCo03). Aby tego dowies¢ przeprowadzi-
tySmy nastepujace doswiadczenie:
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Na skorupke jaja umieszczong w probdwce,
podziatatySmy kwasem solnym (HC1). Od pro-
bowki przeprowadzitySmy rurke szklang do
0. y z woda wapienng. Skorupka przy zet-
knieciu sie z kwasem solnym zaczeta wydzielac¢
dwutlenek wegla (C02) _ (charakterystyczna
cecha weglanow), ktory przechodzit przez rur-
ke do kolby, powodujac zmetnienie wody wa-

prkaTcaCOsf1116 kolby osadzit siQweglan wa-

4. Obliczanie procentowego stosunku biatka,
zoltka i skorupy

Bialka, ook Ak iFu SiP S HthaP RIS
Jaja osobno zwazyc.

glg(i’>3 ,podstawie tych bagdan, og@tl:owa}yémy

t
tabele Zamieszczong na koncu 'str

Piana biatka pod mikroskopem.

Whniosek

Bikidk a0 9ditkdSHR JRdruSt NKRRET A/
mejszy stosunek zéitka do biatka ¢rz”a
To -~ 3 gaCZgf mme” y ch’ tj. o wadze ok.

Uwaga: Pewne drobne roznice w oblic:
B%@/S\ﬁ wynikiem l?g{jjzo+trqdnych warunk

L Waga Waga
Waga jaja biatka 7oitha
428 g 245 122
475 |, 255 155
603 .. 340 185
532 | 27.2 185
500 27.2 16,0
553 . 29.0 19,0
450 24.8 132

o 192.2:7= 1129 : 7=

i —274g =161 g

Waga ) qo qo
skorupki biatka 26ttka s korupki
g.; ggg 285 133
65 526 326 136
s R 30.6 13,0
76 51,08 3438 142
66 2421.471 32,0 132
78 . 34,5 136
. 55,0 29,3 153
48,67:7= 380,38 : 7= 2223 : 7=
=6,9 g ==543 - 317 02

«=13,7
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Zawartos¢ witaminy C w potrawach sporzqdzanych
w jedne] ze stotdwek pracowniczych

Sprawa witaminy C byla juz niejedinokrot-
nie poruszana w ,Zywu-eniu Zbiorowym®“, to-
tez nie ma potrzeby przypominaé, jak wazne
jest zagadnienie dostarczenia jej organizmowi
w odpowiednich ilosciach. Wiemy, ze witami-
na ta zawarta jest w Swiezych warzywach
i owocach, ze jednie z tych produktéw stanowig
bogate zrédlo witaminy C, a inne sg znacznie
ubozsze. Nalezy wiec -tak uktadac jadtospis, aby
zawsze znalazly sie w nim produkty, zawiera-
jace te witamine w ilosciach, mogacych zaspo-
koi¢ dzienne zapotrzebowanie cziowieka.

Z chwilg jednak, gdy produkty poddane zo-
stajg przerébce, 'badz to mechanicznej, jak kra-
janie, tarcie, badz tez cieplnej — jak gotowa-
nie, pieczenie — witamina C, odznaczajaca sie
malg trwatosScia, ulegajgca utlenieniu juz w
zwyklej temperaturze, ulega zniszczeniu —
przewaznie czesciowemu, a czasem i catkowi-
temu. Wskutek tego trudno bytoby przewidzie¢,
ile zostanie witaminy C w gotowych potra-
wach, jezeli nie bytoby danych, dotyczacych
stopnia niszczenia tej witaminy, w réznych wa-
runkach przyrzadzania positkbw. Mamy sporo
materiatdw zagranicznych, podajgcych % zni-
szczenia witaminy C w procesach kulinarnych.
Trudno- jest -uogdlnia¢ te dane, bowiem kazda
zZmiana warunkow przyrzadzania potraw, czas
gotowania i moczenia, sposéb rozdrabniania,
pojemnos¢ kottéw itp., wptywa w duzym stop-
niu na wielkos¢ strat witaminy C.

Dziat Higieny Zywienia PZH w Warszawie,
przeprowadzit, dla zdobycia wiasnych materia-
tow, badania nad stratami witaminy C w jed-
nej ze stotéwek pracowniczych. Byta to stotow-
ka na 350 — 400 oséb, pracujaca w dos¢ trud-
nych warunkach, niezmechanizowana. Gotowa-
nie odbywato sie w garnkach aluminiowych
50-litr-owych, stawianych na ptycie kuchennej,
a wiec podgrzewanych tylko od spodu, co
ogromnie przediuzatlo caly proces. Badania
przeprowadzone w czasie dwoch sezonéw —
zimowo-wczesno-wioseinnym w miesigcu lutym
i marcu oraz w letnio-jesiennym, w sierpniu,
wrzesniu i pazdzierniku. Sg to dwa skrajne se-
zony: w pierwszym sytuacja co do zawartosci
witaminy C w surowcach jest stosunkowo naj-
gorsza, podczas gdy w drugim sezonie mamy

juz produkty bogate w te witamine. Zagadnie-
nie jest bardzo rozlegte, totez w naszej pracy
nie zamierzatySmy przebada¢ wszystkich mo-
zliwych potraw z dysponowanych produktow.
Poza tym trzeba byto pamieta¢ o tym, zeby w
zbyt wielkim stopniu nie utrudniac codziennej
pracy w kuchni. Nie mialySmy tez wptywu na
uktadanie jadtospiséw. SledzitySmy jedynie za
zestawieniami positkdw i wybieratySmy do ba-
dania te, ktérych surowce mogly zawiera¢ wi-
tamine G

Co do techniki przeprowadzenia badan, to
same metody laboratoryjne oznaczania witami-
ny C nie przedstawialy trudnosci, duzo nato-
miast kilopotu bylo z pobieraniem prébek.
Probki, zarébwno surowcéw jak i polprzetwo-
row oraz gotowych wyrobow, musialy przed-
stawiaC przecietng Srednig calej ilosci, sporza-
dzanej w danym -dniu, a poza tym musiaty by¢
pobierane w ten sposéb, aby witamina C nie
zostata zniszczona przed oznaczeniem jej ilo-
Sci.

Tablica Nr 1. Zawarto$¢ witamina C w produktach
surotcych 'netto, tj. w jadalnych czes$ciach, badangch
bezposrednio przed przerobem

Sreania zawarto$é mg wit.

C w 100 g produktu
Rodzaj produktu

Sezon Sezon

' wiosennjj jesienny
Brukselka 75,5 136,0
Chrzan 46,5 88,3
Cebula 6,8 9,6
Jabtka .+ — 13,8
Kalafior — 76,0
Kapusta biata, stodka 36,5 38,7
Kapusta czerwona 59,5 80,0
Kapusta wtoska — 51,3
Koperek — 59,2
Marchew 6,4 3,9
Ogorki swieze ~ 10,2
Ogorki kwaszone 0,7 4,1
Pietruszka (korzenie) 25,2 37,7
Pietruszka (korzenie i liscie) — 78,0
Pietruszka (liscie) 128,0 “
Pomidory $wieze — 15,2
Ziemniaki 8,4 225

Dla przeprowadzenia bilansu strat, trzeba
byto oznaczy¢ witamine C w surowcach, a na-
stepnie w ugotowanych potrawach, przy czym
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niezbedne bylo wazenie zaréwno surowcow, . o . .
jak i potraw z nich otrzymanych. W badaniach zychitcéciach.. Pomijamy tu umys$inie kapuste

surowcéw uwzglednialySmy produkty oczysz- kwa;zgnq, p%r;ie\;Vﬁlz tz)y_iadona w quze! sto(;éw*
czone bez odpadkéw, bezposrednio przed goto- WVl arczalq, Stale Z jednego zrodw 1 podane
waniem. Niepuwzglednia}?/émy odpr:;dk()w,g po- wyniki, moglyby wprowadz%_w btad co do jej
niewaz iloé¢ ich ogromnie sie wahata, zaleznie g ”eJI we}rtt())su W't?‘m.'ﬂov(‘j’gl-. 'IDrOdU[[‘tiW*' te-
nie tylko od sezonu, ale i od jakosci produktow. mu nalezatoby poswigcic odadzielny artykut.

Na tablicy | podajemy zestawienie naszych sezMy"we widzimy we wszystkich

wynikéw oznaczer zawartoéci wit. C w suro- EtataSj b Zt] /i\ngtklem smarchwi. ~ Co %0 tkej
wych warzywach. Wyniki te na ogét nie wiele wapani, © |J run:s wyjasnic przyczyne braku
odbijajg od danych innych panstw. Z zesta- NLPvidUk dostarczany, byt bardzo nie-
wienia ich widaé, ze najbogatsze w witamine C wartot wody “ WCh>a2i tU W gr? “ “

sposrdd najczesciej uzywanych w zywieniu

zbiorowym warzyw, sa wszystkie rodzaje ka- Przechodzac do strat witaminy C podczas

pusty, chrzan, zielen pietruszki. Sg jednak i in- S z ZemniakiPt>traW °mOWimy przede wszyst-
ne produkty, przede wszystkim ziemniaki, kt6- ] ) o

re choé ubozsze w te witamine, majg moze rw "~ ia?nnlai  jnaszych przeprowadzitySmy
i wieksze znaczenie jako jej zrodio, ze wzgle- nv Pf nyCh- bila“ 6w strat witami-

L gwarna ziemniakdw, dla kazde-

du na codzienne spozywanie w stosunkowo du- go sezonu, Uwzglednily&my tu | te cze&¢ wita-

Tablica Nr 2. Straty witaminy C . ziemniakach, wskutek gotowania j 0JIRmaT,!n *

PR wyniki)
Zawartos¢ wit. C. w mg na 100g
produktu Catkowit Za_vvarct:oéé llogé Zawartos$é
. o atkowity  wit. Cw odlanej unt. C w Procent
Ziemniaki i ( Ziemniaki procent 100 g odla-  wody ze wodzie strat wit. C stg{)ﬁvesnﬁu_
surowe gotowane strat nej wody 100 g pro- odlanej ze z odlana tek goto-
obrane po_odlaniu ™g% duktu ml 100 g ziemn. woda wania
wody mg%
a) sezon zimowo—wiosenny
115 55 52,2 3,7 36
b) sezon letnio—jesienny 13 11,7 40.5
24,1 152 365 101 34.0 34 '
' ‘ 139 226
miny, ktéra przeszia podczas gotowania do wo- Jrat witami C. 7wiekszai
dy. Mozna to uwazaé za strate tylko w wypad- rat witaminy L. Zwigkszajg
ku, gdy wode te si¢ wylewa, co zresztg miato
miejsce w danej stotéwce poprostu dlatego, ze .
garnki trzeba byto zestawiaC z ptyty i byla
obawa poparzenia sie personelu. Mniej nie- przyczyn, a SLISS
bezpieczenstwa przedstawiato odlanie wody do bnMstrafemaga TOZWiiaé “*P°zl<ta*e dro-
otworu kanatowego. Na tablicy Il podajemy
Srednie bilanse dla kazdego sezonu. nadP52czS m lyS?y réwniez szereg badarn
Straty wskutek gotowania sg stosunkowo Su S = A Wiltam- y ¢ juz P° igotowa-
bardzo duze, szczegdlnie dla sezonu wiosenne-
go. Spotykane w literaturze straty wynoszag po ugotowaniu i | tychach 2 K '

przecietnie 10 — 25%. Tutaj przyczyny nalezy
prawdopodobnie szuka¢ w diugim okresie go-
towania, trwajgcym 2 czasem i wiecej godzin.
Gotowanie tych samych ziemniakow w kotle
z ptaszczem parowym, trwajace od kx godziny B Bé# Yodzinie spada do ok 50% tak

do 40 minut, datoby na pewno straty mniejsze. [ o
Poza tym widaé z zestawienia, ze dodawanie do przy znalezione| przez nas Sredsiy) zat26

zup wody, odlanej z ziemniakdw, pozwolitoby orgja SSISr
wykorzysta¢ znaczne ilosci witaminy C, nie moé- /VV\ON\y%Tﬁ'l rMa® 3Mnig
wigc juz o innych skladnikach. Trzeba tu do-

dac¢, ze zawsze pobieralySmy prébki z ziemnia-

kow sSwiezo ugotowanych. niem uwa| ZWI6C®

Roéwnoczesnie z oznaczeniem strat podczas . . R

gotowania ziemniakéw, przeprowadzitysmy ba- wie natychmiast po ugotowaSu. — k°W
dania nad stratami podczas ich moczenia. Cho-
dzito nam o stwierdzenie, czy w ogdle straty te

sg duze i w jakim stopniu zalezne od_czasu zrodtem witaminy Sq nader waznym
p_rzebtrzymanla 2|ekr*nr(1j|akﬁvy W wpdzn?).. Zdarza Etuzo uwagi po$wiecity$my réwniez zunom
sie bowiem w zaktadach zywienia zbiorowego, - : > : )
Ze ziemniaki obiera sie dnia poprzedniego i mo- Jako codziennie spozywanej notrawia P
czy przez calg noc. Wyniki naszych badan poz-
walajg wnioskowaé, ze moczenie calych ziem- blica

niakdw nde powoduje na ogét znaczniejszych réznice PHISEE)V/ dwom.: P?zede wszystkim qdza
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ne z wynikami, otrzymanymi dla surowych pro-
duktow. Wielkos¢ strat waha sie jednak ogrom-
nie i czesto trudno wahania te wyttumaczyc.
Najprawdopodobniej odgrywa tu role czas go-
towania, zalezny od ustawienia garnka na pty-

Tablica Nr 3.
Zawarto$¢ witaminy C w zupach
Zawar-
foé<? wit.
Cw pro-
duktach Zawar- Wielko$é

netto  tos¢ wit porcji poda- llo$¢ wit. C

uzytych C w 100 procent wanej w sto- W calej por-

Rodzaj - zupy do spo- g goto- ~ gypy towce cji zupy
rzadze-  wanej ml mg
nia 100g potrawy
gotowa- mg
nej po.
trawy

mg
a) Sezon wiosenny
Jarzynowa . . . 4,2 ?9 47,7 oo™ oo 8,8-11,0
Ziemniaczana . . . 31 2,0 35,5 8,0-10,0
Pomidorowa . . . 52 4,0 231 300-400 12,0-16,0
Kapusniak 1. . . . 15 0,5 06,7 400-500 2,0-2,5
R n ... 24 1,1 54,2 300-400 7,2-9,6
Ogoérkowa | . . . 2,6 11 57,7 400-500 4,4-5,5
" n ... 24 07 70,9 2,8-3,5

Jarzynowa z ziel. gro-

szkiem . . .. 3,4 3,0 11,8 400-450 12,0-13,5
b) Sezon jesienny
Zlemniaczano-jarzy-

NOWa .cccovverenns 10,9 75 31,2 400-500 30,0-37,5

Ziemniaczana z ko

perkiem . . . . 11,9 43 63,9 17,2-21,5
Kalafiorowa zziem-

niakami | . . . 12,0 7.7 35,9 30,8-38,5
Kalafiorowa z ziem-

niakami Il . . . 13,8 28 79,8 11,2-14,0
Ogérkowa z ziemnia

kami | ..o 72 41 431 16,4-20,5
Ogoérkowa z ziemnia

kami Il ... . 8,2 31 62,2 12,4-15,5
Ogérkowa zziemnia

kami 1. . . . 56 42 25,1 16,8-21,0
Kapusniak z ziem . 11,1 57 48,7 22,8-28,5
Kapus$niak stodki z

pomidorami | . 10,1 37 63,4 14,8-18,5
Kapus$niak stodki z

pomidorami Il . 8,9 2,0 77,6 8,0-10,0
Rarszcz wolyriski 7,3 3,0 59,0 12,0-15,0
barszcz czerwony z

ziemniakami . . 39 3,0 231 350- 400 o ™ Lo
Pomidorowa z ma-

karoncm | 3,6 12 66,7 4,2-4,8
Pomidorowa z ma-

karonem Il . . 45 1,6 64.5 5,6-6,4
Pomidorowa z ma-

karoncm 11 , 13 0,0 100,0 0,0
Pomidorowa z kasza 39 11 71,8 3,8-4,4
Pomidor, zryzem . 6,8 1,7 75,0 5,9-6,7
Jabtkowa z kluskami 3,9 0,0 100 0,0
Jabtkowa z klusk. Il 52 0,0 100 0,0
Jabtkowa z makaron. 41 14 65,9 4,9-5,6

cie, od ciggu kominowego i innych, podobnych
przyczyn. W kottach ogrzewanych zawsze jed-
nakowo intensywnie, czynnik ten odpada. W
kazdym razie, zwréci¢ nalezy uwage na fakt,
ze zupy ¢ duzej ilosci warzyw i ziemniakow,
stanowig lepsze Zrédio witaminy C, niz zupy
z kluskami, makaronem, kasza, ryzem oraz ze
zupy jabtkowe sag bardzo ubogim zrédiem tej
witaminy. W tablicy 3 mamy bardzo wysokie
wyniki dla zupy pomidorowej. Nie trzeba jed-
nak tego uogolnia¢, poniewaz zupa ta byfa przy-
rzadzana z pasty pomidorowej, specjalnie boga-
tej w witamine C. Jesdenig zupy pomidorowe,
nawet .sporzadzane ze Swiezego owocu, zawiera-
ja witaminy tej znacznie mniej.

Potraw z gotowanych warzyw nie badaly-
Smy, poniewaz stotdwka przyrzadzata jarzyny
z warzyw dos¢ ubogich w witamine C, jak mar-
chew i buraki, poza tym sposéb przyrzgdzania
kazat przypuszcza¢, ze w potrawach tych be-
dzie bardzo niewiele witaminy. ZajetySmy sie
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natomiast wiecej suréwkami, byly one bowiem
podawane dos¢ czesto i, rzecz zrozumiata, po-
winny byty zawiera¢ witamine C w iloSciach,
majacych znaczenie w zywieniu.

Tablica 4 podaje bilanse strat witaminy C
w suréwkach. Przegladajac te tablice, widzi
sie znaczenie kapusty wszelkich odmian, jako
Zzrodta witaminy C. Produkt ten stanowi wiec
cenny .materiat podstawowy do przyrzadzania
wartosciowych i smacznych suréwek zimowych.
Daje sie z tatwoscia taczy¢ smakowo, z wieloma
innymi warzywami.

Tablica Nr 4.

Straty witaminy C w surowych salatkach
(okres jesienny)

Zawarto$¢ wita-
miny Cw mgw  procent
Rodzaj satatki 100 g produktu strat

surowca safatki

Czerwona kapusta, chrzan o le j 64,6 55,0 14,9
Czerwona kapusta obgotowana 66,9 2,8 95,8
Kapusta witoska i chrzan 1 54,4 38,5 29,2
u .. 30,2 20,0 33,8

W 1 29,3 18,5 36,9

Kapusta wioska, pory, $mietana, jubtka. . . . 28,0 7,6 72,9
Kapusta wloska, seler, jabtka 46,8 13,0 72,3
" " " I 24,5 19,0 22,5

Kapusta witoska, marchew | ... 51,0 44,0 13,2

32,6 17,5 46,4

" ijabtka 26,5 19,2 27,6
Kapusta biata stodka, marchew ijabtka. . . . 12,2 11,1 9,1
Kapusta stodka, kwaszony ogoérek, seler, mar-

Chew, Cebula e 155 132 14,9
Kapusta biata stodka, jabtko, marchew L. 17,8 16,7 6,2
Kapusta biata stodka, marchew, seler I . .. 39,7 17,9 55,0

Lol me e 34,3 22,7 341

Kapusta biata stodka, marchew .... 26,3 24,0 8,8
I 32,7 22,0 32,8

25,6 19,6 235

Kapusta biata, jabtko i cebula... 36,0 28,0 22,3
Marchew i chrzan | . 74 12 83,8
1 58 2,0 75,6

11 6,5 3,9 40,0

W tablicy 4 uderzajg wahania., czesto trud-
ne do wyttumaczenia. Nalezatoby przeprowa-
dzi¢ jeszcze dodatkowe badania.

Przechodzac do ogodlnego przegladu wyni-
kéw naszej pracy, dochodzimy do wnioskow
raczej optymistycznych. Okazuje sie bowiem,
ze nawet w prymitywnych warunkach sporzg-
dzania positkéw, mozna zachowa¢ w potrawach
takie ilosci witaminy C, ktére majg znaczenie
w pokryciu zapotrzebowania organizmu na te
witamine. Jezeli np. w porcji zupy w sezonie
zimowym mozna mie¢ 10 mg witaminy C, w
porcji ziemniakow tez podobng ilos¢, to w su-
mie obiad z dwoch dan tatwo moze da¢ 20 mg
witaminy. Jezeli do tego doda¢ suréwke choc-
by z 15 mg witaminy, to otrzymujemy 35 mg
witaminy C, co stanowi potowe zapotrzebowa-
nia dziennego czlowieka dorostego.

Warunkiem nieodzownym jest tu jednak,
aby potrawy byly podawane Swieze, nie prze-
trzymywane po przyrzadzeniu.

Wyniki nasze sg czesto niepetne, mamy
znacznie mniej danych z okresu wiosennego,
ktére bytyby bardziej interesujgce. Przyczyna
tego byly trudnosci natury organizacyjnej oraz
zbyt szeroki zakres podjetych badan.

Na ogét sadzimy, ze praca nasza powinna
iby¢ raczej wstepem do badan bardziej szczeg6-
towych. Badania te powinny by¢ potgczone z u-
lepszermem techniki sporzadzania potraw i jej
standaryzacja. Na razie opracowany przez nas
materiat nalezy raczej uwazac za orientacyjny.
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Sezon jarzyn w zakfadzie zywienia zbiorowego

I. Uwagi ogdlne

Wraz ze zblizajacym sie sezonem jarzyn,
ktory w zywieniu zbiorowym nalezy skwapli-
wie wykorzystaé, trzeba uprzytomnié sobie naj-
prostsze zasady ich przyrzadzania i przemysle¢
organizacje pracy personelu, nastawiajgc ja na
bardziej pracochtonne potrawy jarskie, ktére
wymagajg wiecej starania, anizeli dama mie-
sne, tatwe do przyrzadzania i wydawania.

Chcac ugotowaé smaczng potrawe z wa-
rzyw, nalezy zachowaé¢ ich wysokie wartosci
odzywcze, wtasciwy im smak i aromat. W tym
celu trzeba przestrzega¢ pewnych prawidet,
ktore ponizej omawiamy.

Sktadniki odzywcze gromadza sie blizej po-
wierzchni warzyw, tuz pod skoérka. Przez nie-
staranne, grube obieranie, pozbawiamy produkt
jego wartosci odzywczej. Z tego powodu wy-
soki procent odpadkéw przy obieraniu, to nie
tyiko strata na wadze i podwyzszenie kosztu
produkcji, ale i niepowetowana strata dla zdro-
wia konsumenta.

Grubos¢ obierzyn przy obieraniu recznym
reguluje skrobaczka do ziemniakdéw, przyrzad
prosty i tani, ktorym nalezy sie postugiwac,
aby uzyska¢ dobre wyniki pracy.

Przecietna odpadkowo$¢ warzyw przy ra-
cjonalnej metodzie pracy wynosi dila:

ziemniakow 30%

burakéw 20%

marchwi 20%

pietruszki 8%

kapusty cukrowej 15%.

Dla osiggniecia zadowalajgcych wynikow
przy maszynowym obieraniu ziemniakéw, uw-
zgledni¢ trzeba kilka niezbednych czynnikow:

a) ziemniaki do obierania maszynowego po-

winny by¢ zdrowe i nieuszkodzone, sorto-

wane wg wielkosci,

b) przed wlozeniem do maszyny nalezy je

starannie umyc¢,

¢) wklada¢ do maszyny tylko taka ilos¢, ja-

ka przewiduje instrukcja, dotyczaca eksplo-

atacji danej maszyny,

d) réwnoczes$nie z wlgczeniem maszyny na-

lezy pusci¢ prad wody,

€) surowiec w maszynie trzymac nie diuzej

niz 3 minuty, miode ziemniaki 1 minute,

f) po wyjeciu z maszyny nalezy ziemniaki

wykonczy¢ recznie, oczyszczajgc zaglebie-

nia ostro zakonczonym, krotkim skroba-
czem.

Rozdrabnianie warzyw bardzo utatwia w
braku maszyn, szatkownica o kilku ostrzach,
odpowiednio nastawionych. W niej szatkuje sie
kapuste i kraje w talarki inne warzywa. Jest
to przyrzad ogdlnie znany i niezbyt kosztowny,
niestety, rzadko w zakladach spotykany.

Zwigzki mineralne zawarte w jarzynach,
cukier i witaminy, rozpuszczajg sie w wodzie.
Jest to drugi czynnik, ktéry sprawia, ze przy

tvchzZ KuilnamtJ czes¢ skladnikdéw, zawar-
nt h: Ulega zniszczeniu, znlL-

dzamy“ “ arzyw* 0 P>zywienii®. >*** «P°r*-
Jedng z pierwszych czynnosci nrzv ohrihhc®

E rc @ngjet Jeg FL'GJO\ 53/\ £

MNaniiczvszezen Z |erz hni Produktu
meczyszczema mechanlcz ne akteryj

czxsli 1kTe* n  f f i1/ 1
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i odlewanie nadmiernej iloSci wywaru z jarzyn
stowem najbardziej rozpowszechnione metody
przyrzadzania jarzyn sprawiajg, ze z wysoce od-
zywczego, bezcennego dla zdrowia konsumenta
surowca, przyrzadza sie potrawe prawie bez-
wartosciowa, przewaznie pozbawiong wiasciwe-
go smaku, koloru i zapachu.

Aby przyrzadzi¢ smaczng i wartosciowg ja-
rzyne, pobudzajgcg swym wygladem apetyt,
nalezy:

— jarzyny zalewa¢ wrzgcg woda, dla skro-
cenia czasu podgrzewania i zahamowa-
nia dziatlania czynnikow, przyspieszaja-
cych rozkiad witamin

— gotowac¢ je na silnym ogniu, pod przy-
kryciem, aby skréci¢ czas podgrzewania
(wyjatek stanowi kapusta, kalafiory, ka-
larepa, brukiew, ktore gotuje sie na sil-
nym ogniu ale bez przykrycia)

— do gotowania dodawac tylko tyle wody,
aby wszystek wywar zuzy¢ do podpra-
wy jarzyn, sosu lub zupy, gdyz jest on
czesto pozywniejszy od jarzyny, ktora
sie w nim gotowata

— ugotowane i przyprawione juz jarzyny
odstawi¢ na brzeg ptyty, a jarzyny do
wydawania podgrzewac partiami, w go-
racej wodne] kapieli

— potrawy uzupetlnia¢ siekang zielening,
surowymi sokami z jarzyn i owocow se-
zonowych (z kapusty, pomidoréw, jabtek,
jagod, barszczem, zurem, surowym zoht-
kiem, Smietang itp.).

W zakfadzie nalezy codzien przygotowac co
najmniej 2 jarzyny oprécz ziemniakéw oraz
jedna suréwke warzywng lub warzywno-owo-
cowa.

Il. Suroéwki

Najmniej rozpowszechnionym daniem z ja-
rzyn sg surowki. Nie jest to niczym usprawie-
dliwione. Dobrze przyrzadzana suréwka jest
orzezwiajgca, pobudza apetyt, wnosi wiele war-
todci odzywczej. Od strony technicznej odcigza
warsztat kuchenny, nie zabiera miejsca na pty-
cie, przewaznie jest prosta w wykonaniu,
zwlaszcza przyrzadzanie jej nie przedstawia
zadnych trudnosci w zakfadach, ktére posiada-
ja maszyne do rozdrabniania warzyw, ewentu-
alnie omowiong w uwagach ogolnych szatkow-
nice.

Poniewaz w daniach tych wszystkie skiad-
niki sg podane do spozycia w stanie surowym,
nalezy szczegolnie dba¢ o czystos¢ ich wykona-
nia. Dlatego produkty przeznaczone na surow-
ke trzeba dokladnie umy¢ w biezacej wodzie
przed obraniem, po obraniu optuka¢, przygoto-
wacé w ten sposob wszystkie dodatki i przecho-
wa¢ w chtodnym miejscu pod przykryciem.
Przed godzing wydawania positkbw trzeba
szybko rozdrobni¢ wszystkie skitadniki, podzie-
li¢ je na rébwne czesci i mieszaC oraz przypra-
wia¢ partiami, gdyz surowe warzywa i owoce
pod wpltywem soli i cukru, a takze przez me-
chaniczne mieszanie wydzielaja sok, tracg swa

ZYWIENIE ZBIOROWE

Str. 11

jedrnos¢ i apetycznosé. Dla podniesienia wy-
gladu estetycznego suréwki nalezy kazdg por-
cje albo posypac zielening albo przybra¢ sezo-
nowym, Swiezym dodatkiem, np. listkiem sata-
ty lub talarkiem ogoérka wraz ze skodrka, po-
midora, rzodkiewki, marchewki, groszkiem zie-
lonym itp.

Najmniej pracochionne sg surdéwki letnie.
Sporzgdzamy je gtéwnie z salaty zielonej w
réznorodnej postaci, ogorkéw i pomidoréw. Do-
piero w sierpniu dochodzag do tego inne rodza-
je warzyw, ktére wymagajg juz wiecej pracy.
Safate nalezy oczysci¢ z lisci zepsutych i zgnie-
cionych, optuka¢ gtéwki z zanieczyszczenia zie-
mig, odsaczy¢, podzieli¢ na listki i bardzo sta-
rannie przeptukiwaé¢ w duzej ilosci wody, wie-
lokrotnie jg zmieniajgc. Nastepnie liscie Csg-
czy¢ z wody, (przewracajgc je od czasu do cza-
su. aby utatwi¢ splywanie wody. Liscie te prze-
nies¢ w wanienkach do zimnego pomieszczenia
i tam partiami przyprawi¢ salate sosem, przed
wydzielaniem na porcje.

Satate liSciastg mozna poda¢ w roéznorodny
sposob. Wieksze listki nalezy pokraja¢ wraz ze
zgrubiatymi czeSciami oraz gtgbem, male li-
Scie pozostawi¢ w catosci, bez solenia wymie-
szaC z sosem. Moze to by¢ sama Smietana z zie-
lonym koperkiem, ostra hmoniada z cukrem,
rozcienczony ocet i oliwa z dodatkiem musztar-
dy i szczypiorku lub $Smietana ze szczypior-
kiem i rzodkiewka siekang wraz z miodymi
listkami. Wszystkie te dodatki nie sg ani kosz-
towne, ani pracochtonne, wymagajg tylko tro-
che inwenciji ze strony szefa kuchni | staran-
nego wykonania.

W pozZniejszym okresie salate lisciastg moz-
na zmiesza¢ z szatkowanym ogoérkiem, rzod-
kiewka albo pomidorem. Salata taka polana
przyprawiong Smietang i posypana zielening
i jajem siekanym, daje doskonaty efekt smako-
wy i estetyczny.

Pomidory mozna réwniez podawaé przyrzg-
dzone wieloma sposobami. Krajane w talarki
z solg, cebulg i pieprzem, krajane w talarki
Z jajami i polane smietang z musztarda i szczy-
piorkiem, wydrgzone i nadziane mizeria ze
Smietang lub salatg majonezowa, lub wreszcie
jako dodatek do sataty jarzynowej dajg mozli-
wos¢ zastosowania tej surdwki do kilku pozio-
mow ceny.

Ogorki swieza daja mniejsze juz mozliwosci
urozmaicenia. Mizeria z octem i pieprzem, mi-
zeria ze Smietang i koperkiem zielonym, ogorek
Swiezy z wioskg kapustg szatkowana, koperkiem
i Smietang to najlepsze zastosowanie ogorka
Swiezego, ktérego sezon jest stosunkowo dosyc
krotki. POzniej przez caly juz rok stosujemy
ogorki kiszone lub stodkawe konserwowe. P6z-
niejsze suréwki z kilku gatunkéw wczesnych
jarzyn mozna dowolnie lgczy¢, przyprawiajac
je $mietang lub cliwg i musztardg. Dobre sma-
kowe zestawienie daje marchewka, kalarepa,
groszek zielony oraz kapusta wczesha ze Smie-
tang i szczypiorkiem lub koprem, lub ostrzej-
sza odmiana tej surOéwki z musztarda.

(c. d. n)
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Nowe zasady kalkulacji i ..ctnU o |
uspotecznionych przedsiebi,rsiw

W numerze ,Zywienia Zbiorowego“ z marca
br. podane zostaly nowe zasady" kalkulacji
i ustalenia typow uspotecznionych przedsie-
biorstw gastronomicznych, zawarte w zarzadze-
niach Ministra Handlu Wewnetrznego z dn fi
lutego 1951 r.:

a) w sprawie zasad kalkulacji

b) w sprawie ustalenia typéw i kategorii

uspotecznionych przedsiebiorstw gastrono

micznych.

W celu wykonania powyzszych zarzgdzeh
a jednoczesnie ujednolicenia  postepowania
witadz terenowych wydane zostaty ostatnio dwie
instrukcje wykonawcze:

a) Instrukcja MHW Departamentu Zywie-

nia Zbiorowego z dnia 10 marca 1951 r Nr

Z-VII.A. 242/41,

b) Instrukcja MHW Departamentu Cen, po-

dana do wiadomosci wladz terenowych’ pis-

mem z dnia 30 marca br. L. dz. C-1I-B-30/62

. Instrukcja w sprawie usta-
lania typéw i kategorii uspo-
tecznionych przedsiebiorstw gastrono-
micznych zawiera nastepujgce wazniejsze zale-
cenia, wigzace wladze terenowe przy wykony-
waniu zarzadzenia Ministra Handlu Wewnetrz-
Inego z dn. 6.11. 1951 r. w sprawie zasad kalku-
acji:

1mTypy uspotecznionych zakladéw gastrono-
micznych ustalone w 8§ 1 zarzadzenia sg bez-
wzglednie obowigzujgce. W zwigzku z tym, inne
typy zaktadow uspotecznionych, poza wykaza-
nymi w § 1 nie mogg istniec. Np. nie moze
istnie¢ zaktad gastronomiczny uspoteczniony
0 _typie paszteciarni, pokojow do $niadan, pro-
bierni itp.

2. W niektérych
zaktady gastronomiczne o specjalnie zwezonym
asortymencie potraw lub surowcéw, w 1szcze-
golnosci:

a) w typie ,jadtodajni“ moze by¢ prowadzo-

na ,jadtodajnia jarska“,

b) w typie ,bary® mogg by¢ prowadzone

.bary rybne“ (Centrala Rybna),

c) w typie ,restauracja“ — moga by¢ prowa-

dzone ,restauracje rybne“.

W pionie Kolejowych Zaktadéw Gastro-
nomicznych nalezy odrézni¢ nastepujgce typy
zaktadow:

a) restauracje

b) bary

C) bufety.

typach moga wystepowac

Restauracje ) ] ] i
warunkom 82 n i Jwe P°winny odpowiadaé¢

i bufety - 82 D 'bary bejowe - 8§2p. 4
Wszystkie zakladv zarzadzenia o typach,
w obrebie dworcéw , prowadzone przez KZG
nych, powinny by¢ bezalW”*11 komunikacyj-
4. Lokale gastronn”alk®holowe-
"egg by¢ prowadzone UCZne ? typie ,gospoda“
erenie gmin wiejskie!. W, mie.isc°wosciach na
Czek w osadzie przez finf Sad i maéy(_:h miaste-
mopomoc Chiopsiia« g Inne spéidzielnie ,Sa-
5 Uspotecznie
w zwigzku z przenL”-~J gastronomiczne,
°ga byC prowadzone /u 1i 2 zarzadzenia,
\YOR paragrafaeR oznac26kd.ped Razwami w
. Uazwa ,goShodi a nymi-
ne ~.zaktadom prowad” 36az do odwola-
* , spoidzielnie ,Samonn “~zonym przez gmin-
A ile
Z2P- 3 | Z °my;  Przewidzianym
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6. Nie podlegajg podzialowi na kategorie i wydzielonych z powiatéw, a wiec w miastach

gospody, bary mleczne i bufety. Powinny by¢
zatem prowadzone pod nazwg ,gospoda“, ,bar
mleczny“, ,bufet® bez oznaczenia kategorii.
Przy tym bufety, ktére otrzymajg zezwolenie
na wyszynk, powinny na szyldach uwidacznia¢
prowadzenie wyszynku.

Przykiady:

a) z wyszynkiem:

.Powszechna Sp. Spoz. w Miawie
Bufet Nr 1 T
z wyszynkiem napojow alkoholowych
Mtawa, ul. Gtéwna 15°.

b) bez wyszynku:

»,Gminna Spotdzielnia Samopomoc Chtopska
w Nadarzynie

Bufet Nr 1 ]

Nadarzyn, ul. Zyrardowska 23".

7. Kategoria zakladu, decyduje o wysokosci
dopuszczalnego zysku brutto. Natomiast dla za-
ktadéw, niepodlegajacych podziatlowi na kate-
gorie, zysk brutto zostat okreslony w jednako-
wej wysokosci dla wszystkich zaktadéw danego
typu bez wzgledu na miejscowos¢, w ktorej jest
prowadzony. Podkresli¢ jednak nalezy, ze dla
bufetow obowigzujg dwie r6zne marze, a mia-
nowicie: . lr .l

a) bufetdw w miejscach rozrywkowych —
jednakowo dla potraw, przekasek f napojow —
70% od ceny nabycia produktéw,

b) dla pozostatych bufetow —

50% od ceny nabycia produktéw.

W zwigzku z tym przy zaszeregowaniu za-
ktadéw gastronomicznych do nowoustalonych
typéw i kategorii nalezy w koncesjach branzo-
wych okresli¢ doktadnie typ (rodzaj) zaktadu
i jego zakres dziatalnosSci, nadto ustalic:

a) dla zakladow podlegajgcych podziatowi

na kategorie — kategorie, do ktérej zostaty

zaszeregowane,

b) dla gospod, baréw mlecznych i bufetow—

wysokos¢ dopuszczalnego dla nich  zysku

brutto.

8. Obowigzuje nastepujgca rejonizacja ty-
péw i kategorii uspotecznionych zaktadow ga-
stronomicznych:

a) zaktady kat. | — w miastach wojewddz-

kich i wydzielonych z powiatéw, jak réwniez

w miejscowosciach o specjalnym znaczeniu

gospodarczym (wieksze osrodki przemysto-

we, miejscowosci kuracyjne i wypoczynkom
we, wezlty komunikacyjne itp.),

b) zaktady kat. Il — we wszystkich miej-

scowosciach wymienionych pod a), a nadto

w miastach powiatowych,

c) zaklady kat IIl — i bary mleczne oraz

bufety we wszystkich miejscowosciach w

miare uzasadnionej potrzeby gospodarczej,

d) gospody — w miejscowosciach objetych

zakresem dziatalnosci gminnych spétdzielni

~Samopomoc Chiopska“.

Wynika z powyzszego, ze zaklady kategorii
| w zasadzie nie powinny wystepowaé w
miejscowosciach ponizej miast wojewddzkich

powiatowych i nizej, chyba, ze chodzi o miej-
scowosci 0 specjalnym znaczeniu gospodarczym.
Zaklady kat. Il nie powinny, z tym samym za-
strzezeniem co do miejscowosci specjalnych,
wystepowac ponizej miast powiatowych. Zakia-
dy kat. Il natomiast, oraz bary mleczne i bu-
fety moga wystepowaé w miare potrzeby
i zgodnie z planem sieci wszedzie, poczynajgac
od wiekszych osiedli wiejskich, kohczac na
miastach wojewo6dzkich.

9. W wiekszych miejscowosciach, w ktorych

dziata¢ bedzie wieksza ilos¢ zakladow gastrono-
micznych, stosunek % zaktadéw poszczegdélnych
typow powinien by¢ w zasadzie nastepujacy:
Jadtodajnie potomny stanouti¢ nic mniej niz 20% og6lnej iloéci zaUadéu)
Restauracje » . . ) ( 38% M M

. . 30%
Kfiuiiarnic " " " X M (o (
Cukiernie . . If M tf q'la

Zasade te nalezy rozumie¢ w ten sposob,
azeby procentowy stan zakladow w danym
miescie na koniec roku gospodarczego odpowia-
dat powyzszemu stosunkowi procentowemu.
Dopuszczalna jest wiec weryfikacja typow,
istniejgcych w chwili podejmowania akcji prze-
szeregowania zakladéw w mys$| przepiséw za-
rzadzenia z dnia 6.11. 1951 r. i wytycznych
omawianej instrukcji.

W miastach ponad 100.000 mieszkancow,
miastach wojewodzkich i w miejscowosciach
o specjalnym charakterze, wskaznik procentowy
rozwoju poszczegolnych typow zakladdéw w
stosunku do catosci sieci moze ulega¢ zmianom
w zaleznosci od potrzeb, nie naruszajac jedynie
tej zasadniczej wytycznej, ze jadtodajnie muszg
stanowi¢ minimum 20%' ogdlnej ilosci zakladdw
w danym miejscu. W miastach o 1 zakladzie
nalezy ustalaé typ ,restauracja“, w miastach
o0 dwoch zaktadach — jeden o typie ,restaura-
cja“ lub ,bar” i jeden o typie ,jadtodajnia“.

Bary sg zwolnione od obo-
wigzku wydawania obiadéw po-
pularnych, domowych, i klubo-
wych, obowigzane sg natomiast
wydawacé¢ gorgce dania barowe,
a nadto mogag wydawaé¢ inne da-
nia z karty.

10. Poszczegolne typy zakladdéw gastrono-

micznych, podlegajace podzialowi na kategorie,
mozna (odpowiednio da zakresu dziatania, loka
lizacji i jakosci urzgdzen) zaliczac:

;i) restauracje — do kategorii I, 11§ Il
b) barjj — do kategorii il
c) jadtodajnie — . " I il
d) kawiarnie —_ " l, I? i1l
e) cukiernie —_ " I illl

Wynika z powyzszego, ze gbrng kategorig
dla baréw, jadtodajni i cukierni jest kategoria
I, zaklady te wiec nie moga otrzymac katego-
rii wyzszych. Jezeli w niektorych miejscowos-
ciach. objetych zakresem dzialalno$ci gminnej
spotdz. ,Samopomoc Chilopska“, byloby uzasa-
dnienie dla prowadzenia innego typu zakladu
niz gospody (np. kawiarni, cukierni, baru, re-
stauracji) — jest to dopuszczalne pod warun-
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kiem prowadzenia danego zaktadu pod wtasci-
wg nazwag i kategoria.

Wyjatek zachodzi co do gospéd i bufetow
oraz baréw mlecznych, ktdre jak juz zaznaczo-
no wyzej, sa zakladami bezkategoryjnymi. Za-
znaczyC nalezy, ze wszystkie gospody w pionie
CR3, ktére nie wydajg goragcych potraw, po-
winny otrzymac¢ nazwe bufetéw (bez kategorii,
z marza 50°0).

Poza powyzszymi gtéwniejszymi wytyczny-
mi instrukcja ustala terminy dla przeszerego-
wania istniejgcych zaktadéw i rozstrzygniecia
odwotan, tak, ze cala akcja przeszeregowania

powinna by¢ zakoriczona do dnia 10 maja
1951 r.

Omowione wyzej zasady postepowania obo-
wigzujg takze przy ustalaniu typow i kategorii
nowopowstajgcych przedsiebiorstw i zakladow
gastronomicznych.

. Instrukcja
konania zarzgdzenia Ministra
Handlu Wewnetrznego z dnia 6
lutego 1951 r. w sprawie zasad kalkulacji
zawiera nastepujgce wazniejsze zalecenia, wig-
zace dla wojewddzkich Komisji Cennikowych:

Podstawg dla kalkulacji ceny potrawy jest
receptura, stanowigca zatgcznik do zarzadzenia
Ministra Handlu Wewnetrznego z dn. 15 grud-
nia 1950 r., w sprawie wprowadzenia receptury
potraw i planowosci produkcji w zaktadach
zywienia zbiorowego. Ceny potraw ustalone
przez Komisje Cennikowe przy Prezydiach
WRN obowigzujg na calym terenie danego
wojewddztwa. Ceny potraw ogtasza sie w ,Cen-
niku Gastronomicznym®, wydanym drukiem w
formie zeszytu przez Komisje Cennikowa przy
Prezydiach WRN Ilub Prezydiach Rad Naro-
dowych m. st. Warszawy i m. todzi.

W ,Cenniku Gastronomicznym“ nalezy row-
niez umiesci¢ ceny pieczywa, skalkulowane
w mysl pisma okélnego MHW Nr 4 Z-IV-A-
143/4 z dnia 16.11.1951 r. w sprawie wydawania
pieczywa do positkbw w zaktadach gastrono-
micznych.

Ceny na potrawy wg receptur zatwierdzo-
nych w trybie ust. 3 8 7 ww. zarzadzenia z dnia
6 lutego 1951 r. tj. wedlug receptur whkasnych
moga by¢ przez zakltady stosowane wylgcznie
po ich zatwierdzeniu przez K misje Cennikowa,
ktora umiesci je w ,Cenniku Gastronomicz-
nym®*.

Cennik ustala sie na 1 (jeden) miesigc, po
uptywie ktérego Komisja Cennikowa rozwazy
potrzebe zmiany lub pozostawienia cennika w
mocy na miesigc nastepny. W wyjatkowych
przypadkach Komisje Cennikowe moga cennik,

Czy podzielites sie juz z Twoim

,Zywieniem
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wzglednie poszczegdllne ceny, poddaé rewizji
przed koncem miesigca na uzasadniony wniosek
zainteresowanych central zywienia zbiorowego
lub z wiasnej inicjatywy. Do kalkulacji cen po-
traw przyjmuje sie:

a) cene hurtowg surowca, pochodzgcego
z panstwowych wzglednie spdétdzielczych
central zaopatrujgcych zaktady gastrono-
miczne,

b) cene szacunkowag Srednig wazong surow-
ca, pochodzacego z zakupu na wolnym ryn-
ku i targowiskach (zrédta zdecentralizo-
wane).

Cena wymieniona w pkt. b) opiera sie na
szacunku Jej wahania w miesigcu, na ktory
ustala sie cennik gastronomiczny. Cene potrawy
tworzy sie przez doliczenie do sumy cen su-
rowcow wchodzacych w jej sktad zysku brutto
w wysokosci dopuszczalnej dla danej kategorii
zakladu gastronomicznego. Ceny dan w dzien-
nych spisach potraw (kartach dnia) zaklady ga-
stronomiczne ustalajg przez podsumowanie cen
potraw, wchodzacych w skiad dania. Przyjeto
bowiem taka forme ukfadania ,cennika gastro-
nomicznego ze figurujg w nim osobno nie po-
szczegOlne cale dania, lecz poszczegdlne potra-
wy, a jak wiadomo, w sktad jednego dania mo-
ze wchodzie kilka potraw. Np. cena dania ,ko-
tlet wieprzowy 2z ziemniakami z suréwka
z kwaszonej kapusty* — powstanie przez zsu-
mowanie figurujacych osobno w ,cenniku ga-
stronomicznym“ cen trzech potraw: a) kotletu
wieprzowego, b) ziemniakéw, jako dodatku do
dama, c) surowki z kwaszonej kapusty.

~2en| daA me? C kragl h
b6y S Ry AR S T e
Ministrow z dnia 28.X. 1950 r. o przeliczeniu

cen, taryf i optat w zwigzku ze zmiang systemu
pienieznego.

Ceny potraw z drobiu i dzi-
czyzny oraz sezonowych jarzyn,
owocOw i runa lesnego (nowali-

] ek) — moga byc ustalane przez zaktady ga-
stronomiczne we wiasnym zakresie z zachowa-
nia us a onych granic zysku brutto. Za podsta-
we kalkulacu stuzy nalezycie udokumentowana
faktyczna cena zakupu. Na te potrawy przeto

micznyS*.U al°nyCh C6n W " Cenniku gastrono-
KRG NS Towind YsSthny 2R g aly RELS:

dan 65f ai7 tU Cen' D° chwili wydania i
k W :doT scl tei decyzji Wojewddzkim

éTrideje Eot&éﬁ%?MWe}eH?!eiy stosowac na

pismem

Zbiorowym*"

doswiadczeniami Twe] codziennej pracy?
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Higiena 1 estetyczny wyglgd personelu
w zaktadach zywienia zbiorowego

Sposréd  gtébwnych  elementéw  zywienia
zbiorowego, jakimi sg pomieszczenia, sprzet,
produkt i cztowiek, niewatpliwie najwazniej-
szy jest czilowiek. Bez nalezycie dobranego
i przeszkolonego zespotu ludzkiego, wszystkie
pozostate elementy nie bedg mogly by¢ nalezy-
cie zorganizowane i wykorzystane, a zywienie
zbiorowe nie wypetni swych waznych zadan.
Dlatego konieczng jest rzeczg dokladnie przea-
nalizowa¢ role cziowieka w zaktadzie zywienia
zbiorowego, jego zadania i obowigzki oraz wa-
runki zdrowia, jakim powinien on odpowiadac.
Nalezy takze pozna¢ warunki pracy personelu
w zakladach oraz wplyw, jaki mogg one wy-
wiera¢ na zdrowie i wydajnos¢ pracy.

Rozpatrujgc prace i zadania personelu w za-
ktadach zywienia zbiorowego, nalezy uwzgled-
ni¢ dwa momenty: 1) obowigzki zawodowe (za-
kres czynnosci, kwalifikacje, wydajnos¢ pracy
itp.), 2) wymagania stawiane personelowi i po-
trzeby personelu, z punktu widzenia higieny
i estetyki.

Zaktady zywienia zbiorowego sa placéwka-
mi, w ktorych przygotowuje sie i wydaje posit-
ki dla wiekszej ilosci osdb. Jest rzecza zrozu-
miata, ze positki te muszg odpowiadac nie tylko
wymaganiom gastronomii i gastrotechniki, lecz
réwniez wymaganiom higieny. Doniosto$¢ zna-
czenia higieny w zakfadach zywienia zbiorowe-
go uwypukla sie zarébwno w zakresie surowca,
sprzetu, produkciji, jak i higieny osobistej per-
sonelu.

Koniecznym i zasadniczym warunkiem jest,
aby cztowiek zatrudniony przy produkcji lub
wydawaniu positkéw byt zdrowy. W literatu-
rze lekarskiej mamy opisane liczne wypadki
przenoszenia chorob poprzez wode lub zyw-
nos¢. Czitowiek po przebyciu choroby zakaznej,
jest przez dtuzszy lub krétszy okres czasu siew-
cg zarazkOw wsréd otoczenia. Moze byc¢ ich no-
sicielem przez dlugie lata i wydziela¢ zarazki
z katem i moczem Ilub tez rozsiewac je droga
kropelkowg przy kaszlu i kichaniu. Zostato
stwierdzone, ze zarazki wielu choréb zakaz-
nych, jak gruzlica, ospa, odra, ptonica, btonica
i inne sg rozsiewane bezposrednio przez ozdro-
wiencéw lub poprzez sprzet, jedzenie i naczy-
nia stotowe lub kuchenne. Niektére z tych za-
razkow, jak np. ospy, odry, plonicy, bionicy
itp. o duzej rozsiewalnosci, pozostajg tylko
przez stosunkowo kroétki czas po przebytej cho-
robie, w ustroju cziowieka. Nosiciela takiego
tatwo jest izolowa¢ od otoczenia. Najbardziej
niebezpieczni sg nosiciele zarazkéw gruzli-
czych, tyfusowych i czerwonki. Ludzie chorzy
na gruzlice, a zwlaszcza pratkujacy, bezwzgled-
nie nie mogg by¢ zatrudnieni w zaktadach zy-
wienia zbiorowego. Duze niebezpieczenstwo in-
fekcji przedstawiajg réwniez nosiciele zaraz-
kéw paratyfusowych i tyfusu brzusznego. Bak-

terie durowe przedostajg sie do ustroju drogg
pokarmowa, przy czym czesto zdarza sie, ze za-
razek nie ginie w czasie choroby, a przedostaje
sie do woreczka zélciowego, gdzie znajduje ko-
rzystne warunki do rozwoju, moze on tam prze-
bywaé catymi latami i od czasu do czasu prze-
dostawaé sie do jelit, zakazajac kat, a co za
tym idzie, zakazajgc wtdrnie wode, artykuty
zywnosciowe itp. Zdarza sie, ze nosicielami ta-
kimi sg ludzie, ktérzy przechodzili chorobe za-
kaZzng w postaci utajonej i nie zdajg sobie spra-
Wy, Ze roznoszg zarazki.

Okazalo sie, ze znacznie czesciej nosiciela-
mi zarazkdéw duru sg kobiety, gdyz posiadajg
one wiekszg sktonnos¢ do standw zapalnych wo-
reczka zolciowego i tworzenia sie kamieni zo6t-
ciowych. W literaturze Swiatowe] opisane jest
wiele wypadkéw epidemii tyfusu, wywotanych
przez nosicieli. Klasycznym przyktadem jest
pierwszy opis nosicielstwa u pewnej kucharki,
ktéra bedac nosicielkg zarazkéw durowych,
spowodowata w ciggu kilkunastu lat pracy
przeszio 1300 wypadkoéw zachorowan. Podobny
wypadek nosicielstwa miat miejsce przed kilku
laty w todzi, w czasie epidemii tyfusu brzusz-
nego. Gdy epidemia zaczeta wygasaé, zaobser-
wowano hagle powtérny wzrost zachorowan
wsréd pracownikéw fabryki widkienniczej, za-
trudniajacej przeszio 10 tysiecy o0s6b i posia-
dajacej wtasng stotowke. Diluzsze obserwacje
wykazalty, ze chorobie ulegaja tylko ci pracow-
nicy, ktorzy korzystajg ze stotowki. Przyczyng
zachorowan byty"dwie pracownice przyjete do
pracy w stotdwce bez badania, ktore byly nosi-
cielkami duru brzusznego. Po usunieciu ich ze
stotéwki, epidemia duru w fabryce szybko wy-
gasta.

Podstawowym warunkiem przy przyjmowa-
niu do pracy w zakladach zywienia zbiorowego
jest kontrola lekarska na nosicielstwo. Kontro-
la ta musi by¢ sytematycznie powtarzana, gdyz
przechodzenie zarazkow tyfusu do katu nie jest
ciggte i bywajg okresy kiedy analiza katu ich
nie wykaze. Kandydatow do pracy czy pracow-
nikéw, u ktérych stwierdzono, ze sg nosiciela-
mi tyfusu, nie wolno pod zadnym pozorem za-
trudnia¢ w zakladach gastronomicznych.

Praca w zakladach zywienia zbiorowego wy-
maga, jak kazda praca zawodowa, specjalnych
uzdolnien, zaréwno cielesnych, jak i psychicz-
nych. Do pracy tej nie nadajg sie ludzie obar-
czeni pewnymi wadami czy schorzeniami, kt4-
re moglyby ulec pogorszeniu w czasie pracy.
Powodami dyskwalifikujacymi kandydatéw do
pracy w tych zakladach mogg by¢ zaréwno
wzgledy na zdrowie samego kandydata, jak
i wzgledy na niebezpieczenstwo, jakie przed-
stawia on dla otoczenia. Do pierwszej grupy za-
liczy¢ nalezy osoby cierpigce na zylaki, ptaskie
stopy, choroby reumatyczne, schorzenia nerwo-
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we oraz inne ciezkie i przewlekte choroby na-
rzadéw wewnetrznych. Do grupy drugiej zali-
czamy osoby cierpigce na gruzlice ptuc lub in-
nych narzagdow wewnetrznych, przewlekte nie-
zyty drog oddechowych, uporczywe cierpienia
przewodu pokarmowego, zaburzenia nerwowe
i psychiczne, chroniczne choroby skérne, wresz-
cie — osoby bedace nosicielami choréb zakaz-
nych. Konieczne jest zatem, aby kazda oso-
ba, przed rozpoczeciem pracy w zaktadzie zbio-
rowego zywienia., poddana byta badaniu przez
lekarza urzedowego, w rejonowym os$rodku
zdrowia. W badaniach tych poza ogdlng oceng
zdrowia, nalezy zwroci¢ uwage na ogdlny roz-
woj fizyczny kandydata, normalne wiadanie
piecioma zmystami, brak choréb skérnych oraz
wykona¢ badania na nosicielstwo. Jesli zacho-
dzi potrzeba, nalezy rowniez wykonaé¢ badania
rentgenologiczne, badania krwi na opad i na
odczyn Wassermann oraz katu na pasozyty. By¢
moze, ze badania te wydaja sie pozornie zbyt
doktadne, ,s3 jednak konieczne i optacalne w
poréwnaniu z korzyscig, jakg osigga sie przez
Skierowanie wiasciwego cziowieka do wiasci-
wej pracy. Jednorazowe badanie personelu
przy przyjmowaniu do pracy nie jest jednak
wystarczajgce. Ogolne warunki zycia, otocze-
nia, pracy zawodowej, obnizenie odpornosci na
choroby zakazne, moga wptywaé¢ na zmiane
stanu zdrowia. Moze to mie¢ duzy wplyw na
wykonywang prace i na niebezpieczenstwo
przenoszenia chor6b. Poza wstepnag kontrolg
zdrowia, winna zatem by¢ przeprowadzana
Stata, okresowa kontrola stanu zdrowia wszyst-
kich pracownikéw, w odstepach szeSciomie-
siecznych.’

Ale i kontrola stanu zdrowia pracownika
przed przyjeciem do pracy i kontrola okresowa
— nie daja jeszcze pelnego obrazu stanu zdro-
wia personelu zakladu. Nalezatoby zatem obec-
ny system kart zdrowia zastgpi¢ wprowadze-
niem ,ksigzeczek stanu zdrowia“, w ktérych
obok badania wstepnego i okresowego., hotowa-
ny bytby przebieg wszystkich chorob, zwtasz-
cza. infekcyjnych, ktére przebyt pracownik, do-
konane szczepienia ochronne itp. Dopiero takie
ksigzeczki datyby peitny obraz, zdrowia pracow-
nika i umozliwity wyeliminowanie oséb, nie na-
dajacych sie do pracy w zaktadach zywienia
zbiorowego.

Obok utrzymywania nalezytego stanu zdro-
wia, konieczne jest rowniez stale przestrze-
ganie higieny osobistej personelu. Dotyczy to
przedel wszystkim utrzymania czystosci data
i ubrania. Skéra czitowieka stale pokrywa sie
brudem ze zluszczonych nabtonkéw, toju skor-
nego i potu, produktow fizjologicznej czynno-
Sci gruczotéw. Na masie tej osiada kurz i zanie-
czyszczenia z zewnatrz. Brud utrudnia dziatal-
nos¢ fizjologiczng skory, produkty jego rozkta-
du moga powodowac uszkodzenia skory, co u-
mozliwia przenikanie bakterii i powstawanie
schorzen skornych. Brud na skorze jest dobrym
podtozem dla rozwoju droibnoustroj'éw, zaréwno
pasozytniczych, jak i chorobotwdrczych. Przez
systematyczne mycie skéry usuwa, sie wiefc-
szo$¢ drobnoustoojiow. Przepisy higieny zale-

ZYWIENIE ZBIOROWE

Rok VI

caja, aby cale ciato bytlo codziennie myte ciepta
woda i mydiem. Poniewaz czasem trudno by-
loby przestrzega¢ doktadnie tych zasad, nalezy
przyja¢ jako obowigzujace codzienne staranne
mycie twarzy, szyi, uszu, rgk — za$ mycie ca-
tego ciata pod natryskiem co tydzien, a dla per-
sonelu zatrudnionego w kuchni — 2 do. 3 razy
w tygodniu. Szczegdlnie wazne jest mycie rak,
zwlaszcza przed rozpoczeciem pracy, a w mia-
re potrzeby kilka razy w ciggu dnia. Jest to
szczegoblnie wazne dla oséb, zajmujgcych sie
przyrzadzaniem positkbw, gdyz przez brudne
rece mogg by¢ przenoszone zarazki chorobo-
tworcze, oraz pasozyty ~jelitowe. Najczesciej
.Spotykane pasozyty, zyjace w przewodzie jpo-
karmowym czilowieka, jak tasiemce, glisty
dzownicowate i robaczkowe, wydalajg swe ja-
jeczka z kalem. W kale spotykamy réwniez bar-
dzo duze ilosci drobnoustrojow. Dlatego tez
jednym z podstawowych warunkéw higieny,
ktory winien by¢ rygorystycznie przestrzegany
jest koniecznos¢ mycia rgk mydiem przed po-
sitkiem 1 po wyjsciu z ustepu. Laczy sie jz tym
potrzeba, alby w kazdym zakladzie zbiorowego
zywienia byty umywalnie z mydiem i recznika-
mi. ROwnie niebezpieczny, jak brud. na sko-
rze, jest brud za, paznokciami. Brudne paznok-
cie sg niedopuszczalne u personelu w zakladach
gastronomicznych, jzarbwno ze wzgledéw hi-
gieny jak i estetyki. Wilosy, zwlaszcza u kobiet,
powinny byc myte 1 raz w tygodniu. Podczais
pracy powinny by¢ ostoniete lekkim, przewiew-
nym 'materialem lub gestg siatka. Nie mozna
réwniez zapommac o higienie jamy ustnej. Za-
niedbanie tej sprawy powoduje rozktad resztek
pokarmowych w jamie ustnej i przykra, odra-
Zajaca won z ust. Higiena, jamy ustnej jest ko-
neczna zwlaszcza u personelu, stykajgcego sie
bezposrednio_z konsumentami (kelner .kelner-
ka, bufetowa).
Z higieng osobistg personelu wigze sie Scisle
lgicna Ubrania. Codzienne ubranie cztowieka
po. rywa sie kurzem, w ktorym znajdujg sie du-
ze ilosci drobnoustrojéw. Czyszczenie lub od-
prasowywame wierzchniego' ubrania jest zwig-
zane w praktyce codziennej z pewnymi trud-
nosciami i nie jest wykonywane zbyt czesto.
atego osoby zatrudnione w zaktadach gastro-
nomicznych powinny posiada¢ przy pracy ubra-
nia ochronne, ktére nie tylko zabezpieczajg o-
dziez pracowniKa przed zniszczeniem, lecz row-
niez zywnos$¢ przed zanieczyszczeniom. Kazdy
zatem pracownik powinien posiada¢ w swym
zaktadzie pracy szafke na ubranie, skfadajaca
sie z czesci, przeznaczonej na ubranie wierzch-
nie i _ zielnej czesci na ubranie ochronne.
Przed rozpoczeciem pracy personel winien umy¢
lece i wiozy¢ odziez ochronng. Osoby, zatrud-
nione w kuchni, powinny posiada¢ catkowito
ubranie ochronne i czapki, wzglednie czepki,
i ersonel. zatrudniony w obieralni jarzyn pa-
tronalni, _przy sprzataniu lub zmywaniu na-
czyn, wiruen. posiada¢ ptaszcze ochronne ze Sci-
stego materialu ciemnego, jednak nie czarne,
of yz.utrudniatloby to .stwierdzenie stanu czy-
stosci. Personel zajety przy wydawaniu poisi-
kow powinien posiada¢ biate ubrania ochronne.



Rok VI

Bielizna osobista pracownikbw powinna by¢
czysta. Ubrania ochronne nie moga by¢ wkia-
dane bezposrednio® na ciato. Dotyczy to przede
wszystkim personelu, zatrudnionego- w kuchni.
Dla nalezytego utrzymania czystosci ubran
ochronnych, powinien 'kazdy pracownik posia-
da¢ co na-jmniej trzy komplety tj. jeden kom-
plet w uzyciu, jeden w praniu i jeden czysty
w rezerwie. Pranie i reperacje winny by¢ wy-
konywane -przez zaklad pracy. Ubrania ochron-
ne muszg by¢ uzywane wylgcznie przy czynno-
Sciach, zwigzanych z praca. Niedopuszczalne
jest wychodzenie w ni-ch poza zaklad -pracy,
wzglednie wchodzenie do ustepéw. Personel,
Zatrudniony w obd-era-ni, patroszalni, zmywalni
naczyn lub pralni, powinien posiada¢ dodatko-
wo fartuchy gumowe oraz drewniane chodaki.
Nalezy rowniez zwréci¢ uwage na czystos¢ o-
buwia, ktére powinno by¢ starannie oczyszczo-
ne z kurzu i biota.

Aby zrozumie¢ catoksztalt zagadnien higic
niozmy-ch w zakladzie zywienia zbiorowego, na-
lezy takze omoOwi¢ znaczenie i wplyw tej piacy
na zdrowie -czlowieka. Zarébwno w interesie
jednostki, jaik i spoteczenstwa lezy takie zorga
nizowani-e warunkéw pracy, by jak najlepigj
chronily one zdro-wie pracownika i umozliwia y
mu wydajnos¢ pracy. Higiena pracy dazy do
poznania -wszystkich zjawisk, zwigzanych z pra-
cg ludzkg i stworzenie takich warunkéw, ktore
usunelyby, wzglednie ostabity i-ch__ujemny
wplyw jua zdrowie cziowieka. istnieje- cay
szereg elementéw pracy w zakladzie zywienia
zbiorowego, ktdre majg niezmiernie szkodliwy
wplyw na zdrowie. Do najwazniejszych z mc
zaliczy¢ mozna: zbyt diugi okres pracy, praca
w niezmiennej- postawie, zbyt niska lub z y'
wysoka temperatura powietrza, nadmierna wi
gotnosé, dziatanie draznigce na gérne drogi od -
dechowe (dym, czad, o-stra won), nieregularnosc
i poispi-ech w odzywianiu, napiecie psychiczne
przy pracy, zbyt szybkie tempo- pracy, -praca
w nocy. Poza -tym duza -role odgrywajg warun-
ki sanitamo-higieniczine miejsca pracy oraz
uzywki (palenie i picie alkoholu). Wiekszosé
obecnie istniejgcych zakladéw zywienia zbioro-
wego nie odpowiada wymaganiom sanitarno-
higienicznym. Szczegdlnie duze niedociggniecia
spotyka sie w kuchni, gdzi-e brak z-wykl-e nale-
zytego oswietlenia oraz prawidiowej wentyla-
cji, co powoduje duze zmiany temperatury w
czasie pracy.

Warunki pracy i sltojpien jej intensywnosci
wplywajg na powstawanie zmeczenia organiz-
mu. Zmeczenie jest naturalnym zjawiskiem fi-
zjologicznym i szybkos$¢ jego wystepowania za-
lezna jest od wykonywanej pracy. Zmeczenie
nie powinno- przekracza¢ pewnych norm natu
radnych. Srodkami zwalczajacymi zmeczenie
sg. okreslona dtugos¢ dnia pracy, przerwa obia-
dowa, wypoczynek niedzielny oraz wczasy.

Zagadnienie dlugosci dnia pracy uregulowa-
ne jest przepisami prawnymi. Z punktu widze-
nia higieny granica wymiaru pracy jest zme-
czenie fizjologiczne. Jest to granica naturalna,
taczne -obserwacje i badania wykazaty, ze

ZYWIENIE ZBIOROWE Str. 17

dtuzenie godzin pracy ponad -granice zmeczenia
fizjologicznego obniza wydajnos$¢ i doktadnosé
pracy.

Wspomnie¢ nalezy jeszcze o zagadnieniu
pracy nocnej. Naturalny, fizjologiczny -sen w
no-cy jest odpoczynkiem dla miesni i calego
ustroju. Sen w ciggu dnia nie zastgpi catkowicie
snu nocnego. Dlatego z pracy nocnhej po-wi-nni
by¢ wylgczeni pracownicy miodociani, a ludzie
doro$li, winni by¢ zmieniani co tydzien.

Odrebnym zagadnieniem jest sprawa zywie-
nia personelu w zakladach gastronomicznych,
w czasie pracy. Nie j-est rzeczg obojetng, w ja-
kich warunkach -personel zaktadu spozywa po-
sitek. Nieregulamos$c¢, pospiech i niewlasciwe
odzywianie, powodujg zaburzenia w trawieniu,
zaparcia, katary i wrzody zolgdka. Positek B
biadowy, jako podstawowy dla ozlo-wieka pra-
¢y, powinien odpowiada¢ wymaganiom higie-
ny, zréowno co do sktadu, j-ak i sposobu spozy-
cia. W kazdej stoldbwce powinna by¢ jadalnia,
w ktorej- personel miatby moznos¢ spokojnego
spozycia obiadu.

Niezmiennie szkodliwym przyzwyczajeniem
wsrdd personelu zakltadéw, jest naduzywanie
alkoholu i tytoniu. Zagadnienie to, wskutek
szeroko rozwinietej obecnie akcji uswiadamia-
jacej, stracito swag datwng ostros¢, niemniej w
dalszym ciggu nalezy by¢ wobec niego czuj-
nym. Nalezy podkreslic -wybitnie szkodliwy
wplyw picia alkoholu w czasie pracy. Alkohol
obniza s-pnawnos¢ fizyczng, umystowg i -psy-
chiczng personelu. Powoduj-e wypadki, pomyt-
ki, zakitécanie spokoju publicznego. Zakaz pi-
cia alkohiol-u podczas pracy, przez -personel za-
ktadéw zywienia zbiorowego po-winien by¢ bez-
wzglednie i rygorystycznie przestrzegany, -apra-
cownik nie stosujgcy sie do tego zakazu, usu-
wany z pracy. Dotyczy¢ to powinno takze per-
sonelu, przychodzgcego do pracy w stanie nie-
trzezwym.

Nadmierne palenie tytoniu, aczkolwiek nie
wywotuje tak zgubnych skutkdéw spotecznych
jak alkohol, niszczy jednak takze zdrowie czio-
wieka. Zwlaszcza w okresie pracy, w czasie
wzmozonego wysitku fizycznego i psychiczne-
go, palenie tytoniu wywiera szkodliwy wplyw
na zdrowie i powinno by¢ ograniczone do mini-
mum. Obowigzywa¢ powinien wyrazny zakaz
palenia w czasie wykonywania czynnosci zawo-
dowych.

Od-rebnym zagadnieniem, zwigzanym z wa-
runkami pracy w zakladach zywienia zbioro-
wego, sg nieszcze$liwe wypadki przy pra-cy.
jakkolwiek sg one niespodziewane i przypad-
kowe, jednakze wiekszo$¢ z nich mozna w pew-
nym stopniu przewidzie¢ i im zapobiec. Przy-
czyng wypadkéw jest najczesciej nieostroznosc
pracownika, jego nadmierny pospiech lub lek-
komysiInosé, albo tez bledy w urzadzeniu po-
mieszczen, a wiec zte oswietlenie, strome scho-
dy itp., wreszcie — wady w sprzecie do pracy—
uszkodzone maszyny, zbyt duze i ciezkie garn-
ki itp. Obok wypadkéw urazowych jak opa-
rzenia, skaleczenia, stluczenia, zgniecenia itp.
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moga sie zdarzy¢ wypadki chorobowe na po-
diozu pato-fiizjologicznym, jak omdlenia, tor-
sje, zaburzenia zotgdkéwo-jelitowe, krwotoki
itp. Wszelkie, nawet drobne urazy, jakie moga
sie zdarzy¢ przy krajaniu, rgbaniu, przenosze-
niu ukropu itp. moga sta¢ sie zrodiem infekcji
i ropienia. Kazda rana powinna by¢ zatem na-
tychmiast zabezpieczona od zakazenia, przez
nalezyte jej opatrzenie. Na takag koniecznos¢
udzielenia doraznej pomocy winien by¢ przy-
gotowany kazdy zakltad zywienia zbiorowego.
Aczkolwiek fachowej pomocy lekarskiej moze
udzieli¢ tylko lekarz, jednak zdarzajg sie wy-
padki (np. krwotoki), gdzie natychmiastowa po-
moc moze zadecydowa¢ o zyciu czilowieka. W
kazdym zaktadzie pracy winna znajdowac sie
apteczka z podstawowymi srodkami ratunko-
wymi, zaopatrzona w instrukcje. Na kazdej
zmianie personelu powinna by¢ przynajmniej
jedna osoba, przeszkolona w udzielaniu pierw-
szej pomocy. W wiekszych zakladach pozadana
jest oddzielna izba sanitarno-opatrunkowa. Na-
lezy réwniez dagzy¢ do tego, aby w zakladach
zatrudniajgcych jednoczesnie powyzej 50 ko-
biet, znajdowat sie oddzielny pokdj dla kobiet,
ze wzgledu na ich odrebne potrzeby fizjologicz-
no-higieniczne.

Kierownik zakladu powinien czuwac¢, aby
personel cierpigcy przejsciowo na ostre stany
kataralne gornych dr6g oddechowych (silny ka-
tar. kaszel itp.), nie byt dopuszczany do bezpo-
Sredniego stykania sie z zywnos$cig. Rowniez* o-
soby, ktére pielegnujg chorych zakaZnie lub
stykajg sie z nimi, nie powinny by¢ dopuszcza-
ne do czynnosci zwigzanych z przyrzadzaniem,
lub wydawaniem potraw.

Wymagania higieny personelu w uspotecz-
nionych zakfadach gastronomicznych, chronig
jego zdrowie i sity, ale jednoczesnie nakladajg
na niego pewne obowigzki. Obowigzki te nie
powinny by¢ uwazane za narzucony nakaz, lecz
za zrozumiatg potrzebe osobistg i zawodowa.
Przestrzeganie zasad higieny osobistej powinno
sta€ sie przyzwyczajeniem. Aby to osiggnaé, na-
lezy przeszkoli¢ personel na wszystkich szcze-

blach w zakresie higieny oraz podnies¢ jego'

godnos¢ zawodowa. Celem zapewnienia jednak
nalezytej ochrony zdrowia konsumentow i pod-
niesienia dyscypliny pracy w zakresie higieny,
powinna by¢ SciSle przestrzegana bezposrednia
odpowiedzialno$¢ pracownika za higiene osobi-
stg w czasie pracy oraz odpowiedzialno$¢ kie-
rownika za przestrzeganie przepisow higieny
na terenie catego zaktadu pracy.

Odrebnym zagadnieniem, wigzacym sie jed-
nak Scisle z higieng, jest estetyka pomieszczenh
i urzadzen zakltadu oraz sprawa estetycznego
wygladu personelu.

Aby pokarm spetnit swoje zadanie dostar-
czenia organizmowi sktadnikéw odzywczych,
musi by¢ przerobiony w przewodzie pokarmo-
wym pod wpltywem sokéw trawiennych. W fi-
zjologii zywienia odgrywa wazng role zaréw-
no wydzielanie sokéw trawiennych, jak i czyn-
niki, ktére wplywajg pobudzajgco na ich wy-
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dzielanie. Ws$rod tych czynnikow pobudzajg-
cych, duza role odgrywaja bodzce psychiczne,
ktorych znaczenie w zywieniu wykazat i roz-
pracowat wielki fizjolog radziecki I. P. Pawléw
i jego szkota. Potrawy, najracjonalniej nawet
zestawione i przygotowane, ale podane w spo-
s6b niehigieniczny i nieestetyczny, beda dzia-
taty hamujaco na wydzielanie sokéw trawien-
nych. Zagadnienie estetyki w zywieniu znane
jest wszystkim. Estetyka w przyrzadzaniu i wy-
dawaniu potraw wplywa na ich apetycznosc.
natomiast estetyka pomieszczen i wygladu per-
sonelu, wplywa korzystnie na samopoczucie
i zadowolenie konsumenta. W ten sposéb stwa-
rza sie dodatnie warunki dla przystosowania
organizmu do przyjmowania i wchtaniania po-
karmow.

Estetyka jest wiec waznym czynnikiem,
wplywajgcym na wytworzenie w ustroju uczu-
cia taknienia, bodzca psychicznego, niezbedne-
go w normalnym zywieniu cziowieka.

Pomijajgc estetyke pomieszczen, sprzeto
przyrzadzania i wydawania positkéw, nalezy tu
zwrlci¢ uwage na zagadnienie estetyki perso-
nelu w zakladach zywienia zbiorowego. Estety-
ka ta nie ma nic wspolnego z dawniej spotyka-
ng przesadg i pewnym przepychem w ubiorach
personelu i urzadzeniach lokalu. Estetyka per-
sonelu wigze sie Scisle z pojeciem schludnosci,
higieny i artystycznym, a nie luksusowym u-
rzgdzeniem czesci konsumpcyjnej lokalu. Fraki
czy smokingi dla kelneréw stanowig obecnie
przezytek zaréwno z punktu widzenia higieny
jak i estetyki. Jednolity, czysty ubiér dla ca-
tego personelu, czysto utrzymane rece, twarz
ogolona, starannie utrzymane wiosy u kobiet,
czysta koszula, krawat, czy fartuszek, oraz czy-
ste buty — dajg personelowi swobode i zado-
wolenie w pracy oraz zaspokajajg poczucie e-
stetyki, jakiej konsument oczekuje od persone-
lu uspotecznionego zaktadu gastronomicznego.

Widzimy wiec, ze zagadnienie higieny i e~
stetyki personelu posiada donioste znaczenie
w zywieniu zbiorowym. Przyczynia sie ono do
podniesienia zdrowotnosci wsréd konsumentow,
wplywa na bezpieczenstwo pracy personelu,
powoduje wreszcie lepsze wykorzystanie posit-
kéw przez organizm, wplywajgc dodatnio na
procesy trawienia.

Przestrzeganie wymagan higieny i estetyki
nie nastrecza specjalnych trudnosci i kazdy za-
ktad zywienia zbiorowego winien je stosowaé
w codziennej pracy. Tymi podstawowymi wy-
maganiami sa:

1) kontrola wstepna i okresowa stanu zdro-

wia personelu,

2) przestrzeganie osobistej higieny i este-

tyki,

3) przeszkolenie personelu w zakresie hi-

gieny w zaktadach zywienia zbiorowego,

4) Sciste przestrzeganie catkowitej trzezwo-

Sci w czasie pracy,

5) dazenie, aby kazdy zakfad pracy byt za-

opatrzony w urzadzenia sanitarne dla per-

sonelu.
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Wspotpraca Rad Narodowych
z terenowymi przedsiebiorstwami gastronom.cznym.

Przeanalizowanie sprawy rozwoju sieci za
ktadow zywienia zbiorowego,'zwlaszcza w mia
stach uprzemystowionych, prowadzi do wnio-
sku, ze rozwdj ten jest jeszcze zbyt powolny, z
nme nadgza za rosnacymi potrzebami ludizi pr-
cy. Sytuacje poprawito niewatpliwie wy o
nie planu sieci w roku ubiegtym, n
dnak uspoteczniony przemyst  gastronomiczny
musi zmobilizowa¢ wszystkie sity, aby sPr®
swym zadaniom, uwzgledniajac zwlaszcza >
Zze rozw0j zywienia zbiorowego winien j
mywac¢ kroku i wzrostowi zatrudnienia. *

Zywienie zbiorowe jest dziedzing g P
ki narodowej, wlgczona do planowEiTua »
wego. Z tego wzgledu terenowe przedsie
stwa gastronomiczne, ktore stanowig -j
niejsze jednostki planujace, winny jmatez »
Pieke i poparcie ze ¢trony Rad Narodowych
instytucji, posiadajgcych zasadnicza
w dziedzinie planowania zywienia zbi6or g-
Rady Narodowe zatwierdzajg plany te*n”ch
przedsiebiorstw gastronomicznych, kontrolujg
wykonanie tych planéw oraz obowjaao. tw

al i,.» dri.glalnos¢ przedsiebiorstw
faktycznie, Rady Narodowe s4 F tere.
za rozwdj zywienia zbiorowego na s . re-
nie. gcisia wspotpraca Rad Narodowych z
nowymi przedsiebiorstwami Sastron”iczny
mi, “odgrywa zasadnicza role w rozwianiu
Problemu Zzywienia zbiorowego w , czy
wej. Wspdipraca ta zadecyduje o
tez zastoju zywienia zbiorowego m p
nych terenach.

Rady Narodowe, jako organ
Panstwowej w terenie, posiadajgce z
kontakt z zaktadami zywienia zbiér g
z konsumentami tych zakltadéw, naj p J
oceni¢ wyniki dziatalnosci zakladow
czy spetniajg one nalezycie swe obo" ‘esie
la Rad Narodowych nie powinna ) )
Jednak tylko do nadzorowanie dziatalnoSci
Przedsiebiorstw gastronomicznych. J. -3
Ze powinny stale trzymac¢ reke na P-1 -
naktadéw, pomagac¢ im w przezwycie i
dnosci codziennej pracy, pomaga¢ w s\ a_
warunkéw odpowiednich dla prawid o JP

"Nalezy stwierdzi¢, ze wiele zaktadow zywe-

ma zbiorowego posiada jeszcze Powi* rjisu-
nie wyplywajgce z winy
mecie ich wymaga pomocy Rad Naréd vy
Najwazniejszg dziedzing wsP3.Phi Zstwami
Narodowych z terenowymi przedsie
gastronomi™vmi. bedzie planowanie zyw “ 3
torowego, zar6bwno w zakresie s p "~ ~
anéw, jak i zatwierdzenia ich o
ykonania. Spomadzanie i
w ma specjalnie wazne jfcia i
, ze plan gospodarczy jest punktem &
dnoczesnie podstawg dziatalnosé

przedsiebiorstwa. Od wlasciwego opracowania
planéw gospodarczych przez terenowe przed-
siebiorstwa, w oparciu o ustalone wytyczne —
zalezy w zasadniczym stopniu rozwdj zywienia
zbiorowego w kraju. Plany gospodarcze winny
by¢ czynnikiem mobilizujgcym przedsiebior-
stwa gastronomiczne do wzmozenia wysitkéw
w dziedzinie zaspokojenia potrzeb Swiata pra-
cy. Powinny one uwzglednia¢ istotne mozliwo-
&ci terenu, zwlaszcza bazy technologiczno-orga-
nizacyjnej. W dzisiejszej fazie rozwoju zywie-
nia zbiorowego, opartego na adaptacji lokali
nogastronomicznych, decydujacym czynnikiem,
zapewniajgcym realnos¢ sporzadzanych planow
gospodarczych, jest zabezpieczenie lokali dla u-
zvtiku zywienia zbiorowego. A przydzielanie lo-
kali pogastronomicznych nalezy bezsprzecznie
do Rad Narodowych. Nie chodzi tu jednak o
oderwane wypadki pomocy udzielonej przed-
siebiorstwom, ale o stale wspétdziatanie w gra-
nicach planu gospodarczego.

Jest rzecza nader istotng, aby Rady Naro-
dowe zatwierdzaly nie tylko plany rozwoju sie-
ci w ujeciu ilosciowym, lecz réwniez plany re-
jonizacji i lokalizacji sieci zakladéw. Dotych-
czasowe doswiadczenia w planowaniu tereno-
wym zywienia zbiorowego wykazuja, ze opra-
cowanie planéw sieci jedynie w przekroju ilo-
Sciowym, nie daje pozadanych wynikdw. Rze-
czg konieczng jest, aby plan sieci byt Pobudo-
wany planem rejonizacji i kolonizacji. Plan re-
jonizacji sieci daje obraz, w jakich rejonach
miasta czy powiatu uruchomi sie nowe zaktady,
a plan lokalizacji przedstawia doktadnie, w ja-
kiej miejscowosci i w jakim punkcie (z poda-
niem ulicy, Nr. domu i lokalu) beda uruchomio-
ne nowe zaklady. Rzecz jasha, ze juz w czasie
opracowania planéw rejonizacji i lokalizacji sie-
ci przedsiebiorstwa terenowe winny Scisle
wspotdziata¢ z Radami Narodowymi.

Rady Narodowe, zatwierdzajgc plany gospo-
darcze przedsiebiorstw zywienia zbiorowego, a
zwlaszcza plan sieci obejmujgcy tak plan rejo-
nizacji jak i lokalizacji, zapewniajg jednoczes-
nie baze techniczng dla wykonania planu, przez
zapewnienie przydzielenia ujetych w plame lo-
kali pogastronomicznych. Tylko Rady Narodo-
we jako gospodarze terenu, zdolne sg zape-
whni¢ realno$¢ zatwierdzanych planéw.

Bardzo wazne znaczenie posiada nadzor i
wspotdziatanie Rad Narodowych przy realizacji
SuGospodarczego. Rady Narodowe winny
stale Sledzi¢ przebieg wcielania w zycie planu,
aw razie stwierdzenia jakichkolwiek trudnosci
i niedomagan, hamujacych jego wykonanie, in-
terweniowac¢ bezzwtocznie i pomoc w usunieciu
trudnosci. Doswiadczenia w planowaniu tere-
nowym wykazujg, ze przedsiebiorstwa gastro-
nomiczne czesto napotykajg na trudnosci w re-
alizacji planu, z powodu nieotrzymania w ter-
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minie przydziatu lokalu czy tez opdznien przy
uruchamianiu kredytéw. Nierzadko réwniez
firmy budowlane przeprowadzajg zbyt opiesza-
le remont lokali gastronomicznych — w tych
wypadkach interwencja gospodarzy terenu jest
konieczna. Rady Narodowe sg w stanie stwo-
rzy¢ takie warunki dla pracy terenowych
przedsiebiorstw gastronomicznych, aby umozli-
wi¢ im wykonanie planowanych zadan. W wy-
padku, gdy terenowe przedsiebiorstwa nie dos¢
intensywnie realizujg plan z wtasnej winy, Ra-
dy Narodowe winny natychmiast interwenio-
wac, sygnalizujac zaniedbania zaktadow wiasci-
wym dyrekcjom.

W razie wyjatkowo trudnych warunkow
pracy, Rady Narodowe winny zwotywaé kon-
ferencje calego aktywu pracowniczego przy u-
dziale czynnika partyjnego i spotecznego, dla
zmobilizowania wszystkich sit w walce o plan-
Dotychczasowe obserwacje wykazuja, ze Rady
Narodowe nie dos¢ energicznie interweniujg na
terenach, gdzie istnieja trudnosci przy realiza-
cji planu i dopuszczajg tym samym do niewy-
konania planu. Dla przykiadu przytoczy¢ mo-
zna niezwykle ciezka sytuacje w dziedzinie zy-
wienia zbiorowego w Olsztynie i Kielcach,
gdzie czynniki miejscowe, mimo doskonalej
orientacji w istotnych potrzebach ludnosci, nie
przedsiewziely dotychczas nalezytych staran,
aby zmienic¢ istniejgcy stan rzeczy.

Jeszcze raz podkreslam, ze bardzo wazng
jest rzecza, aby nadzor i wspotpraca Rad Naro-
dowych 4 terenowymi przedsiebiorstwami po-
siadaly charakter cigglty, a nie dorywczy. Mobi-
lizacja. przedsiebiorstw do walki o plan winna
mie¢ miejsce na poczatku okresu, a nie jak to
czesto bywa obecnie, przy koncu okresu planu.

Z dalszych etapéw wspoétpracy Rad Narodo-
wych z przedsiebiorstwami terenowymi, wazne
jest utrzymanie odpowiedniego poziomu zywie-
nia w zakladach. W tym celu Rady Narodowe
winny utrzymywac staly kontakt z zaktadami
oraz z konsumentami zakladow, a zwlaszcza
nadzorowa¢ wykonania zarzadzen dotyczgcych
wprowadzenia receptur, dba¢ o to, aby jadio-
spisy byly planowane i odpowiednio urozmai-
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cone, alby positki byty zdrowe, smaczne, obfite i
estetycznie podane. W razie stwierdzenia ja-
kichkolwiek uchybien i niedomagan, nalezy na-
tychmiast poczyni¢ odpowiednie kroki, celem
ich usuniecia. Rady Narodowe winny wspobtpra-
cowac Scisle z przedsiebiorstwami przy organi-
zowaniu w poszczegoélnych zakladach konferen-
cji z konsumentami. Jak wykazujg meldunki z
terenu, ciggle jeszcze nie przywigzuje sie dosta-
tecznej wagi do spraw kontaktu z konsumen-
tem.

Zasadniczy wptyw na dziatalnos¢ zaktadow
posiada wspoétpraca Rad Narodowych w dzie-
dzinie zaopatrzenia. Rady Narodowe powinny
oddziatywac na terenowe oddzialy central han-
dlowych, aby nalezycie zaopatrywaly miejsco-
we zaklady w surowce do produkcji, co umozli-
wia urozmaicenie asortymentu wydawanych
positkbw. RoOwniez powinny Rady Narodowe
popiera¢ intensywnie rozwo0j baz zaopatrzenio-
wych zakladOw, przez organizowanie wiasnych
gospodarstw.

Znacznych wysitkbw zaréwno ze strony Rad
Narodowych, jak i przedsiebiorstw terenowych,
wymaga sprawa zapewnienia doptywu nowych,
wyszkolonych kadr oraz state podnoszenie P>
ziomu fachowego personelu, juz zatrudnionego
w aparacie zywienia zbiorowego. Wspotpraca
przy organizacji kurséw szkoleniowych umozli-
wi zarébwno odpowiedni dobor stuchaczow, ja'k
i nalezytg ich frekwencje oraz wlasciwg obsade
wyktadowcdédw. Rady Narodowe winny nadzo-
rowac przebieg kurséw i czuwaé nad ich pozio-
mem. Bardzo istotnym zagadnieniem jest zape"
wmenie akcji szkoleniowej charakteru plano-
wego i statego, anie dorywczego, jak to imadzi$
czesto miejsce.

Wymienione sposoby wspétpracy Rad Naro-
dowych z przedsigbiorstwami terenowymi,
wyczerpuja oczywiscie wszystkich mozliwosci
wspotdziatania. Raz jeszcze podkresli¢ nalezy,
ze wspoipraca ta umozliwi wkasciwy rozwoj zy-
wieniu zbiorowemu w catym kraju, a tym sa-

Nasi korespondenci pi$zq

RYSZARD WERNER

ZOBOWIAZANIA BRYGADY MLODZIEZOWEJ ZMP
RADOMSKICH ZAKLADOW GASTRONOMICZNYCH

Ostatnia narada wytwdércza pracownikéw RZG od-
byta sie pod hastem walki o obnizke kosztéw wta-
snych. Zasadniczy referat wygtosit tow. Piwowarski
dyrektor RZG, omawiajgc osiggniecia naszej insty-
tucji, a wiec uruchomienie 10 zaktadéw zywienia zbio-
rowego oraz 4 zaktadéw pomocniczych, wykonanie
przedterminowe planu na | kwartat 1951 r. itd. W
czasie dyskusji omoéwiono szereg wystepujacych bra-
kéw i niedociagnie¢ w pracy oraz sposoby zapobieze-
nia im.

Wszyscy pracownicy przystapili do miedzyzaktado-
wego wspoéizawodnictwa pracy oraz do wspoétzawod-
nictwa ogélnopolskiego miedzy Dyrekcjami Zaktadéw
Gastronomicznych.

Mtodziezowa Brygada ZMP z Zaktadu ,Teatralna“
zgtosita nastepujaca deklaracje;

mym zaspokojenie rosnacych w tym zakresie
potrzeb Swiata pracy.
Zaktadow « apel 1 wezwanie Katowickich

da ZMP z Zakiadu°NrCytv 7- Mi°dziez°wa Bryga-
ktadéw Gastronomio7ni?Av,” reatralna Radomskich Za-

dnict i } e d i
Hggnietwa. pracy T BodE RS teBl e S obSRAEY
nem.71* 1130 Plan 11 kwartatu na 5 dni przed ternai-

miSTac? przezk S "Iasne O 1'798'50 zt w ciggu 1

i sznurkiem do OBalEIOVX odarowanle papieterr
waniem szktem an or uwaznym gospodaro-
bloczkéw. " ziniejszeniem zuzycia otéwkow

4. Zmni eﬂszy(i( 8 "1 fr° dPadkOW butelki P° winie
nego, prze nrPS=I ‘'utrzymama aparatu tetefonicz-

stuzbowych k°rzystame z «lego tylko w sprawact

chodzi doTak}ad"aMé'(D% u kt?rych towar nad
zuzycia. zack°wac¢ je do ponownegt
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6. Zggdnie Z uchwatami vi Plenum K¢ pzpP
nicza¢ spri zanie towardw, szczegdnie e
wych, celem nie stwarzania w magazynie p
trzebnych remanentow, przez co przyspieszy - Q
srodkow obrotowych. ) o

7- OszczedzaC na transporcie dzigki planowym zanmo
wieniom.

Modziezowa Brygada zZMP Zaktadu
pozostate zakiady RZG, a W szczeg

o
i phhicufabd P 2HAad B R AicH B e
renie catej Polski, do péjscia za przyktadem tutejs i
brygady i przystapienia do wspo6tzawodnictwa, zm n/*»
szenia kosztéw wiasnych, a przez to pr-y P
Wykonania Planu 6-letniego.

,, Za przykladem brygady ZMP W *:
ktady zywienia zbiorowego na terenie obnizke
Akicm ich wspdizawodnictwa w wal<-.,vnpinienie za-
kosztéw witasnych, bedzie zwycieskie wypetni-

dan, jakie stoja przed przemystem gastronomiczny .2

Kurs kelnerek w Radomiu

W dniu 28 marca 1951 r. zostal uruchommnyj Ra-
domiu pierwsz&/ kurs dla kandydatéow d ~  nrzewaz-
Perskiego. Na kurs zapisaly sie samekobiy.P Kurs
Ple miodziez ZMP oraz cztonkinie Lip. " ° Kk 'zkolony
trwat 5 tygodni i juz w dniu 1 maja ',oktadach 2){1-
Personel stangt do pracy w radomskich za“ & cZych,

Wlenia zbiorowego." Obok wyktadow za-
kurs obejmowat réwniez ¢wiczenia Praktyczne
ktadach. Stuchacze zorganizowali samor~d oraz

Pomoc kolezeniska, ktéra polegata ” pra-
urocy w przerabianiu materii*MP"Pilno$d?! poste-
c’wato réwniez aktywnie koto ZMP. 7 Bedna-

Parni w nauce wyroznity sie kolezanki,
rek, Kazimiera Jakubek, Maria Namieta i inne.

JAN m i rRn<s7

POLSCY KUCHMISTRZE NA MIEDZYNARODO-
WYCH TARGACH W LIPSKU

* Na skutek zaproszenia, otrzymanego z ¢ I iegkiej
szwowego przemystu gastronormczn g kuchmistrzéw
Republiki _ Demokratycznej, ,trzecl? b Ob -Ta-
t-odzkich Zaktadéw Gastronomicznych udali
deusz Janik, Tadeusz Wozniak i Brunon“narodowych
A do Lipska, by tam, w esle Miedzynaro

Targbéw, zorganizowac¢ i poprowad c k pietro naj-
Na ten _cel zostato przeznaczone pierwsz p P iadaja.
Wekszej w Lipsku restauracji.:J*@  skromnych roz-
°fp sal* konsumpcyjng i kuchnie od iszczJn, pra-
rmarach. Mimo jednak niewjelkich Por* e®c ,nno dan

COWNICy polscy ‘produkowali dzienme oko ' konale.
a ta carte. Byto to mozliwe jedynie dzieKi
wyposazeniu technicznemu. Nasi dzeniach
Fazajg sie z najwyzszym uznaniem , ogrze_
kuchni, szczegdlnie o uniwersalnych " Qgo,

Jranych elektr c_znoé_ciaz, um ?2zVw 3a. nirDotow.g
towanie, duszénie, pieczenie jak I smazeni P

_ Kuchnia Polska miata, w zasadzie pracowac W]
nie da sali konsumpcyjnej pierwszego pietra resia
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uracji ,Paulaner*, posiadajagcej okoto 120 miejsc kon-
sumpcyjnych. Polskie potrawy tak jednak przypadly
do gustu miedzynarodowej publicznosci Targéw Lip-
skich, ze w praktyce wydawano je réwniez i dla kon-
sumentéw innych sal. Kolejki tworzace sie przed ,pol-
ska kuchnig“, sktonity zarzad lokalu do wykorzystania
korytarzy pierwszego pietra na miejsca konsumpcyjne.

Zaznaczy¢ nalezy, ze nasi koledzy niemieccy wto-
zyli duzo wysitku w nalezyte zorganizowanie i zare-
klamowanie kuchni polskiej. Plakaty na zewnatrz lo-
kalu, pieknie wydane jadtospisy, wzbudzily zywe zain-
teresowanie konsumentéw i przyczynity sie niewat-
pliwie do atrakcyjnosci restauracji ,Paulaner*. Polscy
pracownicy spotykali sie na kazdym kroku ze
wzruszajagcymi dowodami sympatii, zarbwno ze strony
niemieckich gastronomikéw, jak i konsumentéw oraz
ludnosci Lipska. Szczegélnie serdecznie odnosit sie do
naszych kuchmistrzéw ob. Freuman, kierownik ,Pau-
lanera“ oraz aktywista FDJ — Werner. Dzieki ich
kolezefAskiemu ustosunkowaniu sie do nieznajgcych te-
renu polskich kucharzy, praca od razu potoczyta sie
sprawnie, co przyczynito sie do sukcesu polskiej
kuchni na Targach Lipskich.

Na zakonczenie pobytu w NRD nasi pracownicy
wzieli udziat w akademii, urzadzonej dla uczczenia
miesigca przyjazni niemiecko-polskiej, zorganizowanej
przez centrale H. O. (Handelsorganisation-Gaststaet-
ten) w Berlinie. W czasie akademii ob. ob. Janik,
Wozniak i Miruch otrzymali pamigtkowy proporzec
FDJ. Wreczajac proporzec, wyrazili koledzy niemieccy
zyczenie, aby to pierwsze, bezposrednie spotkanie ga-
stronomikéw polskich z niemieckimi, zapoczatkowato
dalsza, systematyczng wspotprace.

Zyczenie to jest réwniez i naszym zyczeniem. Sta-
ty kontakt z panAstwowym pionem przemystu gastro-
nomicznego NRD, wymiana doswiadczen, oparta na
nowych stosunkach tgczgcych nasze budujgce socja-
lizm narody — przyczyni sie bez watpienia do rozwo-
ju polskiego i niemieckiego przemystu gastronomicz-
nego.

STANISLAW MAZUREK

MARMOLADA | MIOD W BARACH MLECZNYCH

Zarzadzenie Ministerstwa Handlu Wewnetrznego
zalecito wprowadzenie do asortymentu dan  barow
mlecznych marmolade, powidta i miéd. Wprowadzi
to duze urozmaicenie w positkach baréw, dotad nie
zawsze nalezycie doceniane przez konsumentow.

Sg dzielnice naszego kraju, ktérych ludno$é rozumie
znaczenie odzywcze przetworéw owocowych i chetnie
je spozywa. W dzielnicach tych wprowadzenie nowych
produktéw do baréw mlecznych spotkato sie z nader
zyczliwym przyjeciem. Sg jednak miejscowosci, gdzie
ludno$¢ po przetwory te siega tylko w ostatecznosci i
odnosi sie do nich w spos6b nieufny. Trzeba, aby te
dzielnicowe uprzedzenia jak najszybciej znikty. Czy-
telnikéw ,Zywienia Zbiorowego“ nie trzeba chyba
przekonywaé o koniecznosci urozmaicania positkow,
wprowadzania do nich mozliwie duzej ilosci jarzyn i
owocéw. Owoce sg stosunkowo drogie, a wahania sie
ich cen, w zaleznosci od sezonu, zmniejszajg mozli-
wosci spozywania ich w nalezytej ilosci. Ceny prze-
tworéw owocowych nie ulegaja wahaniom. Sa niskie
i dla kazdego dostepne. Jest to réwniez argumentem,
przemawiajgcym za celowoscia zarzgdzenia MHW. Na-
lezatoby tylko zyczyé barom mlecznym, aby kierowni-
cy ich potrafili rozwingé¢ odpowiednig propagande, aby
tablice na $cianach baréw ilustrowaty konsumen-
tom warto$ci odzywcze marmolad, powidet i miodu.
W tabelach tych nalezatoby przypomnie¢ konsumen-
tom, ze marmolada i miéd zawierajag witaminy grupy
B, ktérych nie posiada masto oraz witamine C. Pro-
dukty te zawierajg réwniez wapn i biatko. Mi6d za-
wiera tez i zelazo.

Wprowadzenie do asortymentu potraw marmolad
i miodu stanowi¢ wiec bedzie doskonate uzupetnienie
witaminowe tradycyjnych potraw nabiatowych i nale-
zy postara¢ sie aby zrozumienie ich wartosci dotarto
jak najrychlej do swiadomosci licznych konsumentéw
tak pozytecznych placéwek zywienia zbiorowego, ja-
kimi sg bary mleczne.
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JANUSZ ROZYCKI

RENTOWNOSC ZAKLADOW ZYWIENIA ZBIORO-
WEGO PSS W PIOTRKOWIE TRYBUNALSKIM

Piotrkéw Trybunalski posiada obecnie 3 zaktady
otwarte zywienia zbiorowego oraz 2 stotéwki pracow-
nicze, prowadzone przez PSS przy Hucie Hortensja
i przy PPB 22, budujgcym kombinat przemystowy na
przedmiesciu Bugaj.

Zaktady otwarte zaspokajajag catkowicie potrzeby
ludnos$ci centrum miasta, nie uwzgledniajg natomiast
niestety dzielnic peryferyjnych. Popetniono wiec pow-
tarzajacy sie niestety, a zasadniczy btad przy urucha-
mianiu sieci zakladéw, polegajacy na lokalizacji ich
w centrum miasta i w niedalekiej od siebie odlegtosci.
Spowodowato to niewykorzystanie mozliwosci pro-
dukcyjnych zaktadéw i przelotowosci sal konsumpcyj-
nych. Fakt ten zawazyt powaznie na wynikach finan-
sowych zaktadéw otwartych, ktdre na przestrzeni
pierwszych trzech kwartatéw 1950 r. byly zdecydowa-
nie ujemne. Czwarty kwartat ub. roku przynosi juz
zysk netto, ktéry powaznie zmniejszyt straty poprzed-
nich trzech. Zawdziecza¢ to nalezy podjetym przez
Zarzad Spotdzielni energicznym krokom polegajacym
na ograniczeniu ilosci personelu, obnizeniu kosz-
tow wiasnych, wzmozeniu kontroli nad zuzyciem su-
rowca i towaréw handlowych. Koszty prowadzenia
stotéwek pracowniczych, pokryte zostaly catkowicie z
optat za positki i z dotacji, wptaconych przez zaktady
pracy.

Po zainicjowaniu przez MHW  specjalnej akcji,
zmierzajgcej do wybitnego obnizenia kosztéw wiasnych
i uzyskaniu akumulacji kapitatu w prowadzeniu zakta-
déw zbiorowego zywienia, nastgpit gwattowny zwrot.
Przeprowadzone na poczatku kwietnia br. obliczenia
za pierwsze dwa miesigce 1951 roku, wykazaty duze
osiggniecia w dziedzinie rentownosci. Uzyskanie po-
dobnie korzystnych rezultatéw jest mozliwe jedynie
wtedy, gdy praca komoérek zbiorowego zywienia przy
zarzadach spdtdzielni stoi na wysokosci zadania i gdy
kontroluja one systematycznie rachunkowos$¢ i spra-
wozdawczos$¢ zaktadéw, gdy dokonujg biezacej analizy
poszczegblnych elementéw kosztéw oddzialywujagc w
pore na prawidtowe ich ksztaltowanie sie. Trzeba tez
oczywiscie zwraca¢ baczng uwage, by oszczednosci w
prowadzeniu zaktadéw nie byty krancowe i nie odbity
sie na sprawnosci organizacyjnej zaktadéw. Czuwaé
rowniez nalezy, aby nie mialy miejsca wypadki osia-

BOLESLtAW GROMADZKI
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gania oszczednosci ze szkodg konsumentéw — czemu
zapobiegnie $ciste przestrzeganie obowigzujacych re-
ceptur MHW.

FERDYNAND SAPINSKI — Racibérz

TO TRZEBA ROZSTRZYGNAC

Na naradzie roboczej zalbg gospdd uspotecznionych
przy Spoétdzielni Spozywcéw w Raciborzu, jaka miata
miejsce w dniu 16 kwietnia br. poruszono réwniez
miedzy innymi, kwestie umieszczania spluwaczek na
salach konsumpcyjnych zaktadéw gastronomicznych.
Spluwaczki te umieszcza sie w mys$l obowigzujgcych
zarzgdzen sanitarnych z przed 1939 roku, nalezatoby
jednak zastanowi¢ sie czy istotnie spluwaczki te sa
potrzebne, czy istotnie obecno$¢ ich wptywa na pole-
pszenie warunkéw higienicznych zaktadu, czy przepis
ten nie kwalifikuje sie do uchylenia.

W mys$l zalecen wiadz staramy sie, aby sale kon-
sumcyjne naszych zaktadéw gastronomicznych zblizo-
ne byty nastrojem do warunkéw domowych, aby za-
pewnialy nie tylko positek, ale i odpoczynek, poga-
wedke, przeczytanie prasy, postuchanie radia itp. Wy-
padki zjawiania sie w zaktadach zbiorowego zywienia
calych rodzin wraz z matymi dzieémi, nie sg juz obec-
nie rzadkoscig. Umieszczenie w katach sal konsumpcyj-
nych nieszczesnych spluwaczek, nie tylko nie pomaga
w nadawaniu im charakteru domowego, ale przeciw-
nie, udrecza opiekunéw dzieci, ktérzy czuwaé¢ musza
bezustannie, aby nie interesowaly sie one zbytnio za-
wartos$cig tych naczyn. Publiczne uzywanie spluwa-
czek nie® jest absolutnie widokiem estetycznym, ani
czynnoscig higieniczng. Poza tym uzywajg ich czesto
ludzie chorzy, kt6rzy w ten idealny sposéb przenosza
za posrednictwem much — niebezpieczne dla ogétu
zarazki na artykuly spozywcze, talerze i nakrycia.
Czasem w zakladach spluwaczki zastepowane sa
skrzynkami z piaskiem, co zmusza wrazliwszych kon-
sumentéw” do opuszczania lokalu. Pozostawmy wiec
spluwaczki na ich witasciwym miejscu — to jest w
szpitalach, a uwolnijmy od nich sale konsumpcyjne.
Jesli zas odpowiednie czynniki uznajg obecno$¢ splu-
waczek, zarowno jak i okropnych napiséw w rodzaju
»ptuc tylko do spluwaczek” — za konieczng, to wyda-
Le sie, ze odpowiedniejszym dla nich miejscem byiby
all czy korytarz.

Zebrani na naradzie pracownicy w ilosci 46 oséb,
postanowili zwréci¢ sie do Ministerstwa Zdrowia z
prosbg o przemyslenie obowigzujacego zarzadzenia
sanitarnego i spowodowanie usuniecia z sal kon-
sumpcyjnych spluwaczek — Zrédet zakazenia

Zaktady gastronomiczne w Biatymstoku

Biatystok zniszczony przez hitlerowcéw w 76%,
przed wojna nie odznaczat sie nowoczesnym wygladem.
Byto to typowe miasto na wschodnich rubiezach Pol-
ski, opuszczone, nie inwestowane, pozostawione sobie,
podobnie zresztg, jak cata wschodnia pota¢ kraju.
Przed wojng pracowato tu okoto 300 zaktadéw prze-
mystowych, z ktérych ocalalo zaledwie 20%. Przed
1939 rokiem mieszkato w Biatymstoku 120 tysiecy lu-
dzi, dzi$ mieszka 65 tysiecy. Miasto obecnie budowane
jest niemal od podstaw. Realizacja Planu 6-tetniego
przyniesie nie tylko catkowita odbudowe Biategosto-
ku, ale aktywizacje wojewo6dztwa biatostockiego, kté-
re miatlo swe smutne miejsce w Polsce C, jesli chodzi
o prymityw zycia i brak odpowiednich urzadzen kul-
turalnych. Bestialskie zniszczenie miasta przez hitle-
rowcéw musiato sie odbi¢ na calej organizacji zycia
w Bialymstoku, a wiec i na organizacji sieci zywienia
zbiorowego. Katastrofalny brak lokali uniemozliwit
wzorowe jej zorganizowanie. W chwili obecnej zywie-
niem zbiorowym zajmuje sie Biatostocka Spoétdzielnia
Spozywcéw i Biatostockie Zaklady Gastronomiczne.
Oto krotki spacer po lokalach gastronomicznych Bia-
tegostoku.

Biatostocka Spoétdzielnia Spozywcéw

Gospoda Ludowa Nr 1 znajduje sie w centrum
miasta. Jest to reprezentacyjny lokal Biategostoku.

Olbrzymia sala konsumpcyjna z dancingiem. Stoliki na-
kryte czystymi obrusami. Wydaje sie obiady domowe
i dania a la carte po godzinie 18 Ceny niskie.
Przyktad: sznycel cielecy z jajkiem — 4.20 zi, z poled-
wicy — 4.80, stek cielecy z jajkiem — 5.20 zt. Obstu-
ga uprzejma, szybka. Pracujg przewaznie kelnerki.
Obiady znacznie stabsze. Sala, w ktdérej znajduje sie
bufet, wymaga gruntownego remontu. Wyposazenie
kuchni dobre, jakkolwiek brakuje maszyn. W sumie
— gospoda na poziomie.

.Bar-Hotel znajduje sie w Hotelu Miejskim. Je-
den pokéj. Bardzo czysto. Dania k la carte od godz.
7 do 22. Olbrzymia wygoda dla gosci hotelowych. Wy-
posazenie kuchni raczej prymitywne.

Gospoda Ludowa Nr 2 znajduje sie przy ul. 1 Ma-
'a (47- C.zy te typowa knajpe mozna nazwaé ,,gospo-
dg ? Na pewno nie! Przypatrzmy sie jej blizej. Sala
konsumpcyjna 5X 6 m. Sciany brudne. Sufit popekany,
lu i 6wdzie wyglada trzcina. Peino zaciekéw. Stoliki
nakryte podarta cerata. Brudne. Podloga przypomina
klepisko w stajni, czarna. Magazyn zrobiony z bramy
wjazdowej 6 x3. Sciany z nieheblowanych, kiepsko
zbitych desek. Brak podiogi. PO jedynej $cianie z ce-
giet kapie woda. Sufit popekany. W magazynie znaj-
duje sie wszystko. Obok ziemniakéw lezy mieso da-
lej cebula jeszcze dalej wegiel. Nie ma piwnicy lo-
dowki, zadnych maszyn. Kuchnia posiada wymiary
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czystosci. Podtoga bardzo czysta. Kuchnia bardzo ma-
fa, lecz czysta. Wody biezgcej nie ma. Nosi sie ja z sg-
siedniego domu. Personel szczuply. Kucharka czesto
sama szoruje podtoge, ale nie wiadomo dlaczego nie
otrzymuje poboréw weditug stawek dla kuchmistrzéw.

.Polonia®* — Piekna 2 to jedyny lokal BZG, ktory
mozna nazwac restauracjg z prawdziwego zdarzenia.
Wydaje obiady klubowe i dania a la carte. Dziennie
przewija sie tu okoto 500 os6b. Sala konsumpcyjna za-
stawiona pieknymi, nowymi meblami. Brak serweteK
na stolikach. Brak szatni. Kelnerki ubrane w jedna-
kowe, granatowe sukienki. Kuchnia $redniej wielko-
Sci. Woda biezgca. Zmywanie naczyn w warunkach
higienicznych. Brak zaplecza. Warzywa lezg w kuchni
na podiodze. Przegladamy ksigzke zazalen. Konsu-
menci skarza sie, ze czesto czekaja godzine na poda-
nie positkbw. Wiele uwag pisanych jest przez pijanych
gosci. Niestety, nie znalezliSmy ani jednej pochwaly
pod adresem jakosci potraw, kilka natomiast uwag
jest pochwatg dla niektérych kelnerek. Kelnerki pra-
cujag w lokalu do godz. 23, pomimo, ze sprzedaje sie
w nim wdédke. Nalezy zwréci¢ uwage na ceny. Sg one
wyzsze od cen w Gospodzie Ludowej Nr 1, pomimo, ze
oba lokale posiadajg |l kategorie.

Tragiczna pralnia

Czy piszac o pracy BZG mozna pomingaé milcze-
niem sprawe pralni? Oto w jakich warunkach pracu-
je pralnia BZG:

W matym, drewnianym domku przy ul. Mickiewi-
cza 29, w podwoérku, znajduje sie pralnia. Do niej do-
starcza sie brudng bielizne ze wszystkich lokali BZG.
Droga do pralni prowadzi przez petne $ciekéw po-
dwoérko. Mata izba tonie w sinej, gestej parze. Szczu-
pta, wysoka kobieta stoi przy jednej balii i mecha-
nicznie trze bielizne o tare. Obok niej, na brudnej ta-
wie, lezy bielizna wyprana. Wody biezacej nie ma.
Trzeba ja nosi¢ ze studni. W rogu stoi mata kuchen-
ka, na ktoérej w niewielkim garnku gotuje sie brudna
bielizne. W izbie nie ma sie gdzie poruszyé¢. Nie ma
gdzie prasowac¢ i nie ma na czym prasowac. Jedno
mate zelazko. Dzi§ wiasnie nie dali mydta. Kupita je
praczka na razie za swoje pienigdze. Brakuje kroch-
malu, bo nie ma kto go dostarczy¢. Nie ma koca do
prasowania. Praczka przynosi sw6j z domu. Nie ma
wyzymaczki. Nie ma gdzie powiesi¢ mokrej bielizny.
Nie ma strychu. Wiesza sie bielizne na podworku. Ale
to wszystko jeszcze nie wazne. Okazuje sie, ze pralnia
nalezy do BZG i 21 lokatoréw, ktérzy mieszkajg w sa-
siedztwie i zupetnie stusznie roszcza sobie do niej pra-
wa. Dochodzi wiec do awantur. BZG chcag pra¢ co-
dziennie, a lokatorzy raz w miesigcu kazdy. Praczka
stacza boje, dostownie boje, o zajecie pralni da-
nego dnia.

Uwagi koncowe

Problem zywienia zbiorowego w Bialtymstoku jest
bardzo skomplikowany. Pomijajac sprawe wyposaze-
nia technicznego, ktére oczywiscie decyduje o spraw-
nosci poszczegollnych zaktadéw gastronomicznych, wy-
tania sie przede wszystkim sprawa lokali. W czasie
wedréwki po zaktadach w Biatymstoku, nie moglismy
uzyskaé¢ konkretnych informacji na temat nowych lo-
kali, w nowych budynkach mieszkalnych. A przeciez,
jezeli mamy moéwi¢ o wzorowej sieci zaktadéw zywie-
nia zbiorowego w Bialymstoku, mozemy tylko widzie¢
je w nowych lokalach, specjalnie zaprojektowanych
i zbudowanych. Stan obecny mozemy uwaza¢ tylko
za prowizoryczny. W Bialymstoku sg witasciwie tylko
dwa zaklady, ktére mozna zaliczyé do normalnych
restauracji, reszta to prowizoryczne knajpki.

Na marginesie tych stwierdzen trudno pomingé
milczeniem nastepujacg sprawe. Przed wojng w pod-
ziemiach Teatru Miejskiego zostal specjalnie zbudo-
wany lokal, przeznaczony na kawiarnie. Byt to lokal
ultra nowoczesny, doskonale wyposazony. Po wojnie
w lokalu tym miescita sie restauracja, prowadzona
przez prywatnego wtasciciela. Dyrektor teatru skorzy-
stat z okazji i zamienit lokal na... stolarnie i dekora-
tornie. Jak wiadomo, istnieje specjalny okélnik Pre-
zesa Rady Ministréw, ktéry nakazuje zwrot lokali
gastronomicznych, zabranych na inne cele. Ale dy-
rektor teatru jest innego zdania. Os$wiadczyt jakoby,
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ze ,lokal zwréci po swoim trupie“. Mimo woli nasuwa
sie pytanie, czy wtadze nadrzedne mogg tolerowac ten
stan rzeczy, aby w zniszczonym Bialymstoku, gdzie
konsumenci moga korzysta¢ z takich gospdd, jak
ohydna knajpa przy ul. Warszawskiej, lokal, w kté-
rym mogtaby by¢ urzadzona przyzwoita restauracja
czy nawet jedyna kawiarnia, mégt by¢ oddany na in-
ny, choéby najszlachetniejszy nawet cel. Oczywiscie,
doceniamy potrzeby teatru, ale jednak radzit on sobie
znakomicie przez kilka lat bez dekoratorni. zainstalo-
wanej w podziemiach, a okélnik Prezesa Rady Mini-
stréw obowigzuje.

y\iasz felieton
LA alezy

Oszczednos$¢ jest cnotg — mawiano w rzekomo
poczciwych, mieszczanskich czasach, ktére méwiac na-
wiasem, wcale, ale to wcale poczciwymi nie byly-
Przeciwnie, cechowata je raczej wielka niepoczciwosg,
polegajgca na bogaceniu sie jednych, kosztem bezli-
tosnego wyzysku drugich. Moze dlatego najgtosniej
gardtowali za oszczednoscig ci, ktérzy nie zatowali mi-
tego grosza na zaspokojenie niedostepnych ,szaremu
ttumowi“ zachcianek. Stowem oszczednos$¢ byta cnota,
jakby to fachowo rzec, ,na wynos“. Cnotg ludzi ubo-
gich, ciezko pracujagcych na skromng egzystencje, kto-
ra tacno mogli utraci¢ — powiekszajgc szeregi bez-
robotnych. Cnotg — raczej przymusowa, goraco po-
chwalang przez moznych tego S$wiata, ktérzy dzieki
niej mogli beztrosko porasta¢ w pierze. Nalezy sa-
dzi¢, ze i obecnie zachodnio-europejscy kapitalisci
i péinocno-amerykanscy milionerzy sg serdecznymi
Zwolennikami oszczedzania przez ludzi pracy, choéby
ze wzgledu na konieczno$¢ tadowania miliardéw dola-
row, funtéw szterlingéw czy frankéw, w obigkane
zbrojenia.

Jakze inny charakter nosi sprawa oszczedzania
w Zwigzku Radzieckim czy w budujgcych socjalizm,
krajach demokracji ludowej! Oszczedzamy — ponie-
waz wiemy, ze oszczedno$ci nasze przynoszg korzysé
nie tylko nam samym, ale i bedacej naszym wspol-
nym dobrem, gospodarce narodowej. Oszczedzamy nie
tylko prywatnie, na witasny uzytek, ale dokiadamy
wszelkich staran, aby mozliwie oszczednie prowadzié
powierzone naszej pieczy placéwki handlowe, obnizyé
ich koszty wiasne. Wiemy bowiem doktadnie, ze kaz-
da nie wydana na rzeczy zbedne ziotéwka przyspiesza
wykonanie naszych planéw gospodarczych, przyczynia
sie do umocnienia potegi ekonomicznej naszego budu-
jacego socjalizm Panstwa. | wiemy réwniez, ze kazdy
nasz wysitek w imie oszczednosci poniesiony, wroéci
sie nam stokrotnie, powodujgc w konsekwencji wzrost
poziomu stopy zyciowej ludzi pracy, petniejsze zaspo-
kojenie naszych potrzeb.

Sa to prawdy az nadto dobrze nam znane. Inna
sprawa, ze nieraz trudno jest je w catosci wprowadzié
w zycie, ze stojg na przeszkodzie temu rézne nawyki
i przyzwyczajenia, ktére jednak trzeba niezwitocznie
zwalczyé.

Czy juz wplacites prenumerate za |l
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Whnioski® nasze, dotyczace obecnej sytuacji w dzie-
dzinie zywienia zbiorowego w Bialymstoku, nie maja
oczywiscie na celu lekcewazenia pracy i wysitkéw
BZG, ktore ,stanety na glowie* aby plan wykona¢é
i chociaz czesciowo roztadowaé¢ brak zaktadéw zywie-
nia zbiorowego, ale powtarzamy: to, co jest, traktuje-
my jako prowizorium. Organizacja nowoczesnej sieci
zaktadéw” zywienia zbiorowego, musi sie blizej zain-
teresowaé¢ Centralny Zarzad Przemystu Gastronomicz-
nego, ktéry na szczeblu witadz centralnych moze wy-

walczy¢ odpowiednie lokale w nowowzno$zonych bu-
dynkach.

oszczedzac

Zwtaszcza w naszej dziedzinie pracy, w zywieniu
zbiorowym, ktére ma, jesli chodzi o oszczedng gospo-
darke, duze, nawet bardzo duze zalegtosci do odrobie-
nia. PoruszaliSmy juz te sprawe na tamach naszego
pisma niejednokrotnie, stwierdzajgc, ze walka o ren-
townos$¢ zaktadéw, o wzrost wydajnos$ci naszej co-
dziennej pracy, jest w obecnej chwili czolowym zada-
niem wszystkich bez wyjgtku pracownikéw.

Pewno, ze prowadzi¢ oszczednie zaktad zbiorowego
zywienia nie jest rzeczg tatwg. Chocby dlatego, ze nie
wolno nam i$¢ po drodze najmniejszego oporu, dopus-
ci¢ do tego, aby oszczednosci te odbily sie na konsu-
mencie, zostaly pokrywane jego kosztem czy to w po-
staci pogorszenia sie jako$ci potraw, czy tez w posta-
ci mniej starannej obstugi, niedostatecznego wyposa-
zenia zakladu. Tego rodzaju oszczedzanie bytoby, rzecz
prosta, rzecza karygodng, podwazatoby zasadnicze ce-
le istnienia zaktadéw zywienia zbiorowego.

Stowem, trzeba nam gdzie indziej szukaé¢ Zrédet
oszczednosci. Likwidacja przerostow personalnych,
zwalczanie nadmiernych mank magazynowych, staran-
ne obchodzenie sie z surowcem, przestrzeganie usta-
lonych receptur przy sporzadzaniu potraw, oszcze-
dzanie paliwa, troskliwa pielegnacja inwentarza, pet-
ne wyzyskanie transportu — oto sg zrédta, ktére nam
trzeba w petni wykorzystac.

Na pewno zresztg nie wymieniliSmy na tym miej-
scu wszelkich mozliwosci oszczedniejszego, niz dotad
to mialo miejsce, prowadzenia gospodarki w zakila-
dzie zbiorowego zywienia. A rzecz jest niezwykle waz-
na i na pewno warta gorgcej dyskusji. Zacznijmy ja
prowadzié i to rychto. tamy ,Zywienia Zbiorowego"
stojg dla niej otworem.

Powiedzmy wiec, coSmy w tym zakresie dotad zro-
bili i co jeszcze mamy zamiar zrobi¢. Podzielmy sie
naszymi doswiadczeniami z ogoétem kolegéw. Napisz-
my otwarcie o trudnosciach, na ktére natrafiamy. Po-
dajmy sposoby ich zwalczania. Temat jest obszerny
i na pewno wart tego, aby go wyczerpujaco omoéwic.
Zwitaszcza przez pracownikéw operatywnych, ktérzy
maja juz poza sobg pokazny dorobek pracy. Dorobek,
ktéry niejedng, cenng na pewno przyniesie wskazéw-
ke.

Alfa

potrocze?

Pamietaj: Konto PKO Nr 1-14,667.
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obnizke kosztow wiasnych w gospodach

spotdzielczych

Podstawowym warunkiem /, etnieiio jest

konania wielkich zadan Planu " . yck we
jak wiemy, obnizka kosztu przy-
wszystkich zaktadach pracy. obn“ S

hes¢ ma w rezultacie na”ej 6» ~ “ “ ar.
lowej okoto 90 mld. ziotych, czyi P idzianyeh
osci naktadow inwestyeyjnyc ,'P mid.

v Planie. Oznacza to, ze bez osiagnieciaJU
dotych, nie mozna bytoby przep N byl
mianowanych inwestycji, czy i inrzemysto-
ny zbudowaé 125 wielkich zaktadéw fje g
vych (na 250 planowanych), okoto S3J u vy

iy k ((na prztzid 1000 £ % % £ £ £ *>
iiedli mieszkaniowych , .h kopaln,
Beznowych i nowoczesnieu rz ¢ d z a |~
iut i fabryk me moglibysmy P, zapewnic
mH przemystowej, nie byiddokonat¢
wszechstronnego rozwoju _ , r7,wudowy i P°~
jego zasadniczej spoleczineD P

wiekszy€ jego produkcji o o

Wszystkie te zadania, J 2 ™ * rawdzie, ale
tujace, sg zadaniami trudny " aL musza by¢
catkowicie realnymi i rz J tkie pieciolat-
wykonane. Podobnie jak 34 etni, Fak plan
ii radzieckie, jak nasz . [k wreszcie
Krajow Demokracji Ludowep * tak * calos¢

oierwszy rok Planu 61 iS niewatpli-
wych zadan zostame -ka 'Wielka bo-
wie przed terminem i z Nsystemie go-
wiem sita wszystkich. P13? tym, ze pla-
ipodarki uspotécznionej P*ga ¢, okladnego
iy te sg ukfadane na oraz w opkr-

erem Slenia f asné/* ®°s ycffle zobowigzania
u o dobrowoalne, ntuzlastgll

Swiata pracy.
Co méwig o tym sami robotnicy

naipi nowe metody pracy,
. £
Qﬁ(ﬁéy Lekano sie wiec u .« jakis po-
wet komu z nas przyszedt & dziennego-

Hyst, nie ujrzat on nigdy h nawet przesta-
rrzymano sie oburgcz stary ko utrzymaé sie
Calych metod Pr* cy\ *Ynie by¢ skazanym na
ha powierzchni. Byleby zalezato na p>-
bezrobocie. Nikomu z nas  racowaliSmy !ak
Spiechu. Wrecz przeciwnies jak najdtu-
hajwolniej, zeby te g piotr Trzcdn-
Zi* ~ Pi"ew swymP " " chwie

Xi, przodownik pracy w

Czasy obecne i system obecnej pracy tak
charakteryzuje Franciszek Apryas:

.reraz dopiero, kiedy zaczalem pracowac
w Kopalni Sosnica, zaczatem rozumiec¢ Stacha-
nowa. Patrzylem na te kopalnie i myslatem so-
bie: moj to wegiel, nasz to wegiel, dla naszych
fabryk, dla naszych parowozéw, dla naszego
przemystu. | juz wtedy na mojej Scianie zacze-
to szybko wzrasta¢ wydobycie, zwieksza¢ sie
wydajnosc”.

Na drodze do uzyskania obnizki kosztow
wiasnych, bedg wystepowaly rozne i niemate
trudnosci. Wrog klasowy nie zostat jeszcze
zniszczony catkowicie. Czyha na kazdym kro-
ku w ukryciu, z za wegla, by tempo naszej
pracy zahamowaé. Bron. "ie uparcie nasz wrog
Masowy — bogacz wiejski, ktory chciatby po
dawnemu wyzyskiwac biedote wiejska, po daw-
nemu prowadzi¢ karczmy, sklepiki i stosowac
rézne formy odrobku. Tych mozliwosci zostat
juz pozbawiony, wiec usituje bronigc sie, szko-
dzi¢ nam na kazdym kroku. A

Trzeba wiec nam zmobilizowa¢ wszystkie
sily, trzeba zrozumie¢ w peni koniecznos¢ ob-
nizki kosztéw wiasnych, ktéra jest warunkiem
wykonania Planu 6-letniego, trzeba znaé Zzro-
dia, z ktorych powstajg oszczednosci i umieé
je w peini wykorzystac.

W dziedzinie handlu lgcznie z zywieniem
zbiorowym, obnizka kosztéw wiasnych na rok
1951 ustalona zostata w wysokosci 15,2% kosz-
tow z roku 1950. Jest to najwyzsza stosunkowo
obnizka w porownaniu z pozostalymi dziedzi-
nami zycia gospodarczego. Wynika stad, ze w
naszym handlu i zywieniu zbiorowym sg zbyt
duze koszty wlasne i sg duze mozliwosci ich
zmniejszenia. Co to sg koszty wilasne w ogdle,
a koszty wlasne gospdd spotdzielczych w szcze-
golnosci?

Przez koszt wtasny danego towaru, rozumie-
my jego wartoS¢ bez marzy zarobkowej. Na
koszty wiasne skladajg sie zatem koszty pracy
zywej, czyli pracy ludzi oraz koszty surowcow,
materiatbw pomocniczych, zuzycia narzedzi
itp., jednym stowem — wszystko to, cosSmy wy-
tozyli dla wytworzenia produktu zdatnego do
uzytku. ]

Méwiac przykladowo, na Koszt wlasny obia-
du popularnego w gospodzie spétdzielczej skia-
daja sie produkty podstawowe, a wiec migso,
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warzywa, ttluszcze, dodatki, praca personelu go-
spody, Swiadczenia dla tego personelu, dalej —
cze$¢ uposazenia wtadz gminnej spotdzielni, w
postaci stzw. narzutu kosztéw ogolnej admini-
stracji, elektrycznos¢, gaz, wegiel lub drzewo,
rézne koszty ogolne, jak dzierzawa lokali, opta-
ty pocztowe, telefony, amortyzacja budynku,
srodki transportowe itp.

W réznych warunkach i dla r6znych potraw,
roznie tez bedg niektore sktadniki kosztow. Wy-
liczyliSmy je tylko przykladowo, a w jednym
z nastepnych numeréw pisma rozpatrzymy
szczegotowo typowe skiadniki kosztéw podsta-
wowych potraw, wskazujac na mozliwosci ob-
nizki poszczegolnych pozycji i sposoby wpro-
wadzenia jej w zycie. W artykule niniejszym
omoéwimy za$ ogOlnie podstawowe Zzrodta ob-
nizki kosztow wiasnych i sposoby 'wykorzysta-
nia tych Zrédet.

Pierwszym z nich jest wzrost wydajnosci
pracy. Wzrost ten polega na zmniejszaniu
udzialu pracy ludzkiej, a wzrastaniu udziatu
pracy maszyn i narzedzi, w taki sposéb, aby
ogolna ilos¢ pracy, potrzebnej do wyproduko-
wania towaru, ulegta zmniejszeniu. Wydajnos¢
pracy mierzymy iloscig wyprodukowanych jed-
nostek towaru przez jednego cziowieka lub ze-
spot ludzi, w ciggu okreslonego czasu. Miare
takg nazywamy norma pracy. Im wyzsze nor-
my sa wykonywane, tym wieksza jest wydaj-
nos¢ pracy. A zatem wzrost wydajnosci pracy
uzyskuje sie przez stosowanie naukowo uzgod-
nionych norm, ktére podlegajg systematyczne-
mu usprawnianiu i poprawianiu. Im wieksze
normy, im wieksze tempo wzrostu wydajnosci
pracy, tym mniejsza ilo§¢ pracy zawarta jest
w jednostce towaru, tym nizszy jest koszt wia-
sny danego towaru. A poniewaz praca ludzka
stanowi powazny procent kosztow wiasnych,
przeto wzrost wydajnosci pracy jest najpowaz-
niejszym zrédtem obnizki tych kosztéw. Oczy-
wiscie stosowac tu nalezy zasade przewagi tem-
pa wzrostu wydajnosci pracy nad tempem
wzrostu placy.

Drugim podstawowym zrédiem obnizki kosz-
tow wiasnych jest oszczedno$¢ na surowcach
pomocniczych — przez stosowanie prawidto-
wych norm zuzycia, przez systematyczng kon-
trole tego zuzycia, przez stosowanie materiatow

STEFAN PAWLOWSKI
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zastepczych oraz przeprowadzanie ciagtej wal-
ki z wszelkiego rodzaju marnotrawstwem. Im
mniej zuzyjemy surowca ha gotowy produkt,
im mniejsze bedziemy mieli zuzycie materia-
téw pomocniczych i energii, tym nizszy bedzie
koszt wilasny tego produktu. Poprzez coraz
bardziej doskonalaca sie praktyke, odbywa sie
ustalenie norm zuzycia materiatbw do produk-
cji. Tutaj rola pracownikéw gospody spoétdziel-
czej jest ogromna.

Jedno i drugie wyzej omoOwione zrodio ob-
nizki kosztéw witasnych wykorzystujemy przez
rozwijajgcy sie wcigz ruch nowatorski i racjo-
nalizatorski. Obnizenie kosztow witasnych wig-
ze sie z licznymi wynalazkami i pomystami ra-
cjonalizatorskimi pracownikéw. W Zwigzku Ra-
dzieckim, w roku 1946 wprowadzono w zycie
253 tys. pomystéw, dajgcych rocznie okoto
2 miliardéw rubli 6szczednosci. Wzorujgc sie
na radzieckich nowatorach, polski Swiat pracy
réowniez dat juz wiele usprawnien i wynalaz-
kow. Wartos¢ ich powieksza potezniejacy z kaz-
dym dniem ruch wspéizawodnictwa.

Jednym z najbardziej zasadniczych warun-
kéw wykonania Planu 6-lethniego — jest jak
najbardziej doktadne uswiadomienie kazdego
zakfadu pracy, kazdego czlowieka pracy — o za-
daniach ,Planu, o koniecznosci Obnizki kosztéw
wiasnych. Przepojenie wszystkich ludzi pracy,
a na naszym odcinku — wszystkich pracowni-
kéw gospdd spotdzielczych — petng Swiadomo-
Scig, ze kazdy sukces pracy produkcyjnej, kaz-
dy procent wzrostu wydajnosci pracy, jkazda
wreszcie zaoszczedzona ziotowka, to krok na-
przéd w marszu do socjalizmu, to istotna tresc
Narodowego Frontu Walki' e Pokdj i Plan 6-let-
ni — stanie sie rekojmia zwycieskiego wykona-
nia planu obnizki kosztéw witasnych,- Musimy
przy tym, jak juz wspominatem, zdawac sobie
dobrze sprawe, ze kazdy blad naszej pracy,
kazda w niej trudnos¢, beda wykorzystane dla
swoich celéw przez naszego wroga klasowego-

— Dopiero wéwczas — powiedziat Prezy-
dent Bierut na V Plenum KC PZPR — gdy ma-
sy pracujgce czu¢ sie bedg zotlnierzami na
froncie walki jklasowej, ktéra sie toczy ze wzra-
stajgcg zacietoscig zar6wno wewnatrz naszego
kraju jak i zewnatrz — wykonamy pomys$inie
i przekroczymy wielkie i odpowiedzialne zada-
nia Planu 6-letniego.

Zadania | obowiqgzki kierownika gospody spotdzielczej

Zajmowanie w Polsce Ludowe] stanowiska
kierownika w gospodzie spéidzielczej, czy tez
w innym zakladzie uspotecznionym, to nie tyl-
ko zaszczytna misja i dowod zaufania, ale prze-
de wszystkim duze, bardzo duze obowiagzki.

Organizowanie i prowadzenie gospody spot-
dzielczej w warunkach zaostrzajgcej sie walki
klasowej na wsi, wymaga od [kierownika nie
tylko fachowosci, ete i duzego uswiadomienia

polityczno-spotecznego. Aby swoje zadania
i obowigzki, kierownik gospody mogt nalezy-
cie wypetnia¢, musi je nie tylko zna¢, ale i ro-
zumie¢. Postaram sie je pokrotce omowic.

Z praktyki wiemy, ze jeszcze duzo naszych
gospdd nie spelnia nalezycie swych obowigz-
kéw. Najchetniej ograniczajg sie one do han-
dlu towarami zakupionymi, zwlaszcza napoja-
mi alkoholowymi, gdyz nie sprawia to ktopotu
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a daje pokazny zysk. Sprawozdanie ¢ _
spotdzielczych za | kwartat br. wy j n%e_
to 80% obrotu towarami handlowymi.

ktorych wojewddztwach, jak rg) w A wVhosi
skim, obrot towarami “handlowymi Y m
68,5% catego obrotu, w koszalinskim
wskazuje, ze gospody tych wojewo z A
dzo powoli_przestawiajg sie z han

dukcje. Dzieje sie to ‘miedzy innymi dlatego,

ze kierownicy gospdéd w *® "I Wi*w ta wies.

dostrzegaja przeobrazen, jakim v mgpd
Chiop i robotnik, na skutek uswia pOl, ardag
teczno-politycznego, coraz czescj J . brud
pdnosi sie do gospody, w ktérej p ta_
\ Pijanstwo, smetna pozostatos¢ N szU-

listycznego. Ludzie, budgJ5Jlp ale Jodstawo-
ka%qw gospodzie nie alkoholu, odpoczad,
wYch positkbw, poza tym ch pogwarzy¢
Przeczyta¢ gazete, postucha¢ r m, obo-
z sgsiadem przy szklance wm odpowiednig
wigzkiem kierownika jest, Y N aby
atmosferi stworzy¢. Dlatego 1 ,daniem go-
kierownik uswiadomit sobie, z -est prze-
wody, jako zakladu uspotecznione® , 3 zdyO

de wszystkim dostarczenie lu ,,».(oéciowycﬁ
wych, smacznych, tanich i
positkéw. Zapotrzebowanie na P RPwiek-

wowe w Planie 6-letnim real-

szalo, z uwagi na przewidy vy Wobec
nych ptac i podnoszenie

tego, . osPod nasze . . Slby na-
tycznie przestawiac sie na produkcje, ¥
dazy¢ za rosngcymi fASoSe-

cza ludnosci pracujgcej, p jnieodzownym wa-
Snie o jakosci poisitkow, | Kierownik
runku wzrostu wydajnosci P Zaopatrzenie w
musi wiec troszczyc sie o pe J'ytego fun-
surowce i towary "Sprezystos$ci kierow-
kcjonowania gospody. O P« zalezy w
. : n )
Ehkfyn#e%(t)opznqw S*zuaoz atrzg &l (.).dyur()TzY1|~lr(g-
owlem przez rozszerzenié produkcji *
icany jadtospis, » * ~ T S S c¢ h higie-
re, przyrzadzony i PO<b7- m ,racy petnowar-
nicznych, zapewnimy ludz konsumen-
tosciowe positki i zwiekszymy
tow.

Z rozszerzeniem produkcji wigze
wyposazenia gospody w “ tk w w porzad-
Pod tym wzgledem nie w y zyWe z gruntu
ku. C kutuje_j £ O -
muru.er%] %ﬁ%,p(z)e ué%JePJ’(‘e gzg %em ig gospo ‘_\} W_

starczy jeden pokoik, lada bufe J , nale-

koéw, widelcy i nozy. Aby odpo-
zycie pracowaé, nalezy jg yP Nooce ilose
wiedni sprzet i urzadzenia, ni'ewycter-

Personelu w wielu gospodach n fatwi
czajgca i posiadanie sprzetu i urzadzen u

w duzym stopniu prace.

Wazny, a moze*rsLdT" " rzestrze-

bowigzek kierownika gop Y mrzymy-
ganie zasad higieny i esey ,' raz w pro-
fanie czystosci w pomieszcze A odstra-
cesie produkcji i sprzedazy. ., jak wia-
dza ludzi pracy od naszych 'staje po-

gnie nieprzestrzeganie zasa g
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wtarzajgcy sie jadlospis oraz nieuprzejma i‘ma-
to sprawna obstuga.

Aczkolwiek odpowiedzialno$¢ za przestrze-
ganie zasad higieny i estetyki cigzy na kierow-
niku, to jednak kazdy pracownik gospody od-
powiada za utrzymanie fadu, czystosci i porzad-
ku na powierzonym mu odcinku pracy. Szcze-
golna odpowiedzialnos¢ za higieniczny stan
kuchni i pomieszczen pomocniczych, za Swie-
z0S¢ i jakos¢ surowcéw, cigzy na kucharzu.

Kierownik winien wciggng¢ do pracy caly
zespot, bowiem tylko zespotowo poprzez nara-
dy "produkcyjne, wspoétzawodnictwo, w powia-
zaniu z samorzadem spoidzielczym, praca moze
by¢ nalezycie wykonana.

A teraz jeszcze o sprawie walki z alkoholiz-
mem w naszych gospodach. Poniewaz catkowi-
te skasowanie sprzedazy alkoholu w gospodach
nie jest celowe, ze wzgledu na niebezpieczen-
stwo potajemnego wyszynku, spekulacja itp.,
obowigzkiem kierownika jest prowadzi¢ stalg
i systematyczng walke z pijanstwem, nie przez
chowanie wodki pod lade, ale przez soiste prze-
strzeganie godzin i dni, w ktérych zakazane
ipst tej wydawanie, przez niesprzedawarue al-
koholu miodziezy, nie podawanie go pijanym,
orzez doliczanie do rachunkéw tzw. ,korkowe-
L “ tym konsumentom, ktorzy przynosza wod-
kp z 'soba. Wreszcie kierownik swoim autory-
tetem powinien wplywa¢ na tych co maja
sktonnosci do naduzywania alkoholu Walka
to ciezka, ale prowadzona stale i systematycz
nie, wyda¢ moze piekne rezultaty.

Zaopatrzenie w surowce i sprzet, zwieksze-
nie produkcji wtasnej, higiena i estetyka, wal-
ka z alkoholizmem — wszystko to ma wp yw
i na wykonanie planu. O wykonanie planu m
walczy¢ caly zesp6t gospody, zwlaszcza, ze pla
ma rok 1951 jest planem $miatych, mobilizuja-
cych i realnych zadan. W obrotach wzrost wy-
L 13«. w produkcji 228* w do

/mariia nlanu w roku 1950. Dlatego tez
obowigzkiem kierownika jest wykorzystac
wszystkie elementy, majace wplyw na wyko-
nanie planu, zwlaszcza planu produkcji, kto }
Swiadczy o wlasciwym ustawieniu gospody na
danym 'terenie. Ze sprawa wykonania planu
wigt sie sprawa walki o obnizke kosztéw wia-
snvch, omowiona szczegoOtowiej w artykule mg_
Tadeusza lliczuka. W gospodach naszych tkwig
Szcze nieprzebrane rezerwy. Ujawnienie tych
Serw i uruchomienie ich - to obowigzek nie
Sko kierownika, ale i kazdego pracownika.
Kazdy oszczedzony grosz, kazdy oszczedzony
Slogram wegla, walka z marnotrawstwem su-
kai a racjonalne wykorzystanie odpadkéw,
dyscyplina pracy, lepsza i sprawniejsza orgarn-
7acia pracy, zwiekszona jej wydajnosc¢
obnizenie kosztow wilasnych, to zwiekszenie
akumulacji, to gromadzenie $rodkéw potrzeb-
nych do realizacji Planu 6-letniego, planu d
brobytu.

Z wykonaniem planu wigze sie nierozerwal-
nie sprawa wspoétzawodnictwa. Wspoétzawodnic-
two to nie tylko przekroczenie normy produk-



Str. 28

cji, ale rowniez racjonalizacja, pomyst nowator-
ski, oszczedno$¢ surowca. Wspotzawodnictwo w
naszych gospodach powinno i$¢ w kierunku:
1) wykonania i przekroczenia planu (ilosciowo
i wartosciowo), 2) zwiekszenia produkcji, 3) ob-
nizenia kosztow wiasnych, 4) usprawnien ad-
ministracyjnych, szczegoélnie w zakresie spra-
wozdawczoséci i rachunkowosci technicznej. Po-
dejmowane zobowigzania muszg by¢ konkret-

JADWIGA NIELEPKOWICZ

Mobilizujemy teren

Wyniki dziatalnosci naszych gospdd za rok
1950 mozemy juz dzis doktadnie oceni¢. Ramy
naszej dziatalnosci, nakreslone planem, zostaly
W znacznym stopniu przekroczone. Plan sieci
wykonalismy w 176%, plan obrotéw — w 150%.
To zywiolowe powstawanie nowych gospdd, na-
lezy ttumaczy¢ zyciowg potrzebg zastgpienia li-
kwidujacych sie prywatnych zaktadéw gastro-
nomicznych, zaktadami uspotecznionymi.

Obecnie wkroczyliSmy w drugi rok Planu
6-letniego. Plan ten nakreslony jest $miato, a
wykonanie jego bedzie wymagato stalego zes-
potowego wysitku wszystkich pracownikéw. Nie
nalezy bowiem zapominaé, ze sytuacja w dzie-
dzinie zywienia zbiorowego na wsi ulegta wiel-
kiej zmianie w stosunku do roku ubiegtego. Mo-
zliwa jeszcze w roku 1950 dziatalno$¢ bezplano-
wa, jest juz obecnie niedopuszczalna. Sie¢ za-
ktadow nie moze juz powstawa¢ samorzutnie.
Bedziemy uruchamiali nowe zakilady, wediug
zatwierdzonego planu lokalizacji i wedtlug za-
planowanego typu. Bedziemy rozszerzali i ulep-
szali zaklady juz istniejace, a bufety przesta-
wiali na produkcje positkéw podstawowych. Ob-
roty nie bedg juz dokonywaly sie same, lecz be-
da wypracowywane przez gospody ktére starac
sie muszg o ich wzrost i powiekszanie wplywow
z produkcji wlasnej.

Aby dziatalno$¢ gospdd przebiegata zgodnie
z planem, musi by¢ poddana statej i czujnej
kontroli. Nie wystarczy bowiem, jak w roku u-
bieglym, mechaniczne podsumowanie w koncu
okresu, wynikow. Wyniki te muszg by¢ rezulta-
tem naszej ciggtej, pilnej pracy. Wielkg w tym
pomocg stang sie dla nas plany kwartalne, kt6-
re bedg zmuszaly kierownika gospody wraz z
jego catym zespotem, do przeprowadzania szcze-
g6lowej analizy dzialalnosci okresu ubiegtego,
oraz do rozwazania na tej podstawie planéw na
najblizsze trzy miesigce.

Juz w tej chwili wyniki pierwszego kwar-
tatu 1951 roku, dostarczy¢ moga obfitego mate-
riatu do przemyslenia i wyciggniecia odpowied-
nich wnioskéw. Plan sieci zostal wykonany w
102,4% — a wiec nastgpita w tej dziedzinie du-
za poprawa. Akcja otwierania gospod przebiega
planowo. Natomiast plan obrotow wykonaliSmy
tylko w 92%. Jest to pierwszy wypadek niewy-
konania planu obrotu przez nasz pion zywienia
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ne i wymierne, gdyz wtedy tylko jer.t mozliwa
ich ocena. ' y >

Wymienitem tylko najwazniejsze zadania
i obowiazki kierownika gospody. W pracy co-
dziennej jest ich znacznie wiecej. Wykonanie
tych zadan bedzie zalezato od stosunku do: pra-
cy, od stopnia uswiadomienia spoteczno-poli-
tycznego calego zespotu, a w pierwszym rzedzie
kierownika gospody spoidzielczej.

do wykonania planu

zbiorowego. Poznanie powoddéw tego Jest ko-
nieczne dla zastosowania takich srodkéw mobi-
lizujgcych, aby w kwartale Il 1951 r. plan wy-
kona¢ z nadwyzka, wyrownujgcg zalegtosc
kwartatu |. Badajgc obroty poszczegodlnych
wojewddztw, widzimy tu duzg rozpietos¢. Naj-
stabsze wykonanie pianu wykazaly woj. biato-
stockie, warszawskie, todzkie i katowickie —
najwieksze za$ olsztynskie i szczecinskie. Trze-
ba podkresli¢, ze w niektérych wojewddztwach
zarysowat sie duzy spadek przecietnych obro-
téw, zaobserwowany na przestrzeni roku bieza-
cego. Niektére gospody osiggajg w | kwartale
zaledwie 85% przecietnych obrotéw IV kwar-
tatu 1950 roku. W stosunku do grudnia ub. r.—
styczen ksztaltuje sie na poziomie 89,9%) luty
osigga 79,5%, a marzec 87,7%. Gdyby obroty w
| kwartale uktadaty sie na poziomie grudnia —
plan bytby wykonany w 105,7%.

Na spadek obrotéw wplynela niewatpliwie
wzmozona akcja walki z alkoholizmem, ktéra w
niektérych wojewddztwach, graniczac z caiko-
witym zakazem podawania alkoholu, niejedno-
krotnie zahamowata prace gospdd, tych zwtasz-
cza, ktére byly nastawione na dziatalnos¢ ba-
rowa, a zaskoczone zakazami, nie zdazyly prze-
stawiC sie na dziatalnos¢ produkcyjng. Tej przy-
czyny nalezy gtownie dopatrywac sie w spadku
obrotow w woj. biatostockim. Nieco mniej o-
stro, lecz rébwniez powaznie, zaznaczyta sie ta
sprawa w' woj. warszawskim, todzkim i kato-
wickim.

Dalszych przyczyn niewykonania planu szu-
ka¢ nalezy w niedostatecznym zaopatrzeniu na-
szych gospdéd w surowce, potrzebne do produk-
cji. Do sprawy tej za malo energicznie podcho-
dza zaréwno kierownicy gospod, jak i gminne
spotdzielnie. Wprowadzone jadtospisy tygodnio-
we majg na celu wtasnie zapewnienie surowca.
Do tych jadTospiséw nalezy przywigzywac wie-
cej wagi i sklada¢ je na czas w gminnych spét-
dzielniach. Poza tym czeste narady produkcyj-
ne. zespotowe omawianie wszelkich niedocigg-
nie¢ oraz sposobéw ich unikania, dadzg nie-
watpliwie dobre rezultaty. Dla poprawienia
0golnej sytuacji gospdd, waznym bedzie czeste
wspoélne przepracowywanie wszystkich bie-
zacych spraw z potozeniem gtéwnego nacisku
na przebieg wykonania planu. Zaznaczy¢ nale-
zy, ze gospody otrzymaly plan-nakaz na 1
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kwartat dopiero w kwietniu br. i ze do tego
terminu musiaty ograniczy¢ sie tylko do reje-
strowania wynikéw, bez moznosci poréwnania
ich z planem — co osfab to znacznie czujnosc
kierownictwa. ] )

Bogatsi w doswiadczenia, ptyngce z trzeé
pierwszych miesiecy, przystapiliSmy w Il kwar-
tale do wykonania i przekroczenia wyznaczone-

MARIAN trendota
OszczednosCc wegla w

Jedng z drog, wiodacych do obnizenia kosz-
tow wiasnych naszych gospod, jest obnizka
kosztéw materiatowych, oczywiscie bez szitoay
dla ciagtosci i jakosci produkcji. Spro ujmy
zatem zastanowi¢ sie nad sposobami przepro-
wadzenia tej obnizki, biorgc jako jednag z waz-
nych spraw metode zuzycia wegla w gospodac
spotdzielczych.

Przechodzac przez wie$s czy osade w porze
przyrzadzania positkéw, widzimy niejednokrot-
nie, jak z kominéw gospdd buchaja kteby czar
nego dymu. Ta czarna barwa dymu jest ozina-
ka, ze ,ulatujg z dymem" niespalone czasteczki
wegla, ktére nie oddaly ciepta w palenisku p y-
cie kuchennej, garnkom, czy kottom. Mowigc
innymi stowy — zuzyto dla gotowania wiecej
wegla niz nalezalo, zmarnowano pewng nosc
cennego paliwa.

Odpowiednie spalenie wegla, petne przetwo-
rzenie go w ciepto, zalezy od obstugujgcego
kuchnie kucharza. Jesli kucharz zastanawia sie
nad tym co robi, to napewno zauwazy, ze we
giel doprowadzony do paleniska, wydziela naj-
pierw czesci lotne, ktére potrzebujg wiele po-
wietrza. Nalezy zatem rozpalajac piec, otworzy¢
zasuwe kominowg (szyber), przez co powiekszy
sie ptomien. Gdy zas$ na ruszcie zostanie juz we-
giel odgazowany, czyli koks, zasuwe nalezy
przymknaé, by doplyw powietrza zmniejszy¢
do niezbednych tylko granic. Zaniedbanie tej
czynnosci, powoduje ogrzewanie zbednego nad-
miaru powietrza, czyli strate ciepta. Dobry ku-
charz, co najmniej trzykrotnie w czasie goto-
wania, przesuwa zasuwe. Szyber stale otwarty
— to dowdd braku umiejetnosci i starannosci.

Drugg wazng sprawag jest rOwnomierne roz-
sypywanie wegla na ruszcie w palenisku. Waz-
ng rzecza tutaj jest budowa paleniska. Jezeli
jest ono giebokie, potozone nisko od ptyty, wte-
dy podsypujgc ustawicznie wegiel staramy sie
zblizy¢ ptomien i zar do ptyty, co powoduje spa-
lanie 2i 3-krotnie wiecej opatu. Palenisko win-
no byc¢ ptytkie. Przewdd ognia winien byc¢ sta-
le kontrolowany, dla sprawdzenia, czy nie ma
rozluzowanych Scianek przewodowych. Wystar-
czy zwykle podlepienie gling szamotowa raz w
tygodniu, dila utrzymania przewodéw ognia w
nalezytym stanie.

Pospolite zwroty — ,ogien sie dusi“, ,nie
ma cugu“, to wiasnie okreslenie zilej pracy
przewodéw ognia, dymu, nieoczyszczonych luf-
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go planu i do nadrobienia zalegtosci | kwartatu.
Osiaggniemy zamierzony cel, jezeli uruchomimy
zaplanowang sie¢ oraz podniesiemy poziom ob-
rotbw naszych gospod przez powiekszenie pro-
dukcji. Otrzymany plan-nakaz na Il kwartat
sta¢ sie musi dla kazdej gospody drogowskazem,
wokot ktérego nalezy skoncentrowac¢ wszystkie
wysitki naszej codziennej pracy.

gospodach spodtdzielczych

tow, Zle funkcjonujgcych szybrow. Palacz my-
Slacy, wyprobuje kazdy gatunek wegla i sto-
sownie do jego whasciwos$ci roztozy go na rusz-
cie w odpowiedniej grubosci, przegarniajac go
czesto pogrzebaczem. Palacz bezmysiny sypie
wegiel na stozek, wskutek czego zarzy sie on
w gtebi i dymi, nie dajgc ciepta’.

Utarto sie falszywe mniemanie, ze ciepto
daje tylko wegiel grubo rgbany, o wysokiej ja-
kosci. Poglad ten zostat juz dawno zwalczony
w przemysle i kolejnictwie, gdzie doswiadcze-
nia wykazaly, ze takg sama warto$¢ kaloryczng
posiada miat weglowy i gorsze gatunki wegla,
jesli umiejetnie sie nimi postugujemy.. W na-
szych .gospodach pokutuje réwniez nieuzasad-
niona nieche¢ do miatu weglowego. Niektorzy
kucharze wybierajg do spalania grubsze kawat-
ki wegla, pozostawiajgc miat na placu. W ten
witasnie sposob, tworzg sie w magazynach go-
spad sterty miatu, bedace balastem remanento-
wym. Zagadnienie to nalezy poddaé gruntow-
nemu przemys$leniu, wzig¢ pod rozwage na na-
radzie wytworczej. Istnieje kilka metod zuzy-
wania mialu weglowego w przetworstwie,
a wiec moze to by¢ brykietowanie, spalanie w
mieszance lub spalanie z podmuchem. Na nara-
dzie wytwérczej w Opolu, cztonkowie zarza-
dow PZGS, omawiajgc sprawe oszczednosci we-
gla, wskazywali wiele przykladéw oszczednej
gospodarki w zaktadach, wykorzystujgcych od-
powiednio miat weglowy.

Wobec tego> ze miat weglowy trudno utrzy-
mac na ruszcie, palacze polewaja go woda juz
na placu, przez co miat zlepia sie w czasie wy-
sychania i tworzy rodzaj skorupy. Oszczedny
kucharz zbiera kawatki tej skorupy i zuzywa
do palenia, ktadac je na grubsze kawatki we-
gla. Daje to doskonate wyniki cieplne. Réwniez
probujg palacze miesza¢ miat weglowy z roz-
prowadzonym w wodzie torfem lub nawet
z matymi ilosciami gliny. Z masy tej formujag
nastepnie brykiety w formie cegielek, ktore po
przesuszeniu zuzywa sie do palenia. Ten Sro-
dek opatowy, nawet po uwzglednieniu dodatko-
wej roboty przy formowaniu brykietéw, wypa-
da znacznie taniej niz wegiel w kostkach, dajac
te samg ilos¢ ciepta.

Sprzymierzencem kucharza jest kominiarz,.
Jest to gos¢ czesto niemile witany w kuchni
z obawy przed jej zanieczyszczeniem lub spo-
wodowaniem przerwy w, gotowaniu. A jednak
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witasnie kominiarz, przeczyszczajac lufty, umo-
zliwia oszczedne zuzycie wegla, zapewnia do-
bre funkcjonowanie kuchni.

Dziatajgc bezmysinie, kucharz nie tylko zu-
zywa nadmierng ilos¢ wegla, lecz rowniez nisz-
czy kuchnie, plyte, ruszt, cegle — jesli sypie
wegiel bez miary, dla podtrzymania ognia, dla
utrzymania potraw w stanie gorgcym. | tu na-
lezy zastosowac prace planowa i dobrze zorga-
nizowang. Na ogniu nalezy sporzadzi¢ potrawy,
ktére wchodzg w jadlospis dzienny. Poza tym
trzeba dostawi¢ na kuchnie te potrawy, ktore
przygotowujemy na dania barowe, pamietajgc
rébwniez i o zakgskach, pieczonych w piekarni-
ku. Dogodng rzeczg jest posiadanie oddzielnego
piecyka, nagrzewanego ogniem z kuchni. Poz-
wala to na utrzymanie potraw w odpowiedniej
temr:geraturze.. o

lektrownia Szombierki wezwala palaczy
do oszczednej gospodarki weglem. Wezwanie
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to winno by¢ podjete przez gospody spoétdziel-
cze. Zastanobwmy sie na najblizszej naradzie
produkcyjnej, ile i w jaki sposéb mozemy za-
oszczedziC wegla. Sprawdzajmy normy zuzycia
wegla. Smiato przyja¢ mozna, ze w kazdym
dniu pracy da sie oszczedzi¢ przez umiejetne
palenie okoto 3% wegla. Jezeli oszczednos¢ te
przeliczymy na zuzycie roczne, to otrzymamy
w kazdej gospodzie oszczednosci okoto 20 dni
opatlu w roku. Pomysimy nad tym, ile da to
oszczednosci w powiecie, wojewoddztwie, w ca-
tym kraju!

Normy te sg rzecz prosta jedynie orienta-
cyjne. Kazda zaloga kuchni w gospodzie musi
sama ustali¢ norme obnizki zuzycia wegla. Kaz-
da zaloga kuchni musi podja¢ zobowigzanie
stosowania systematycznie oszczednych norrp
wegla i spalania miatu weglowego.

Walka o nizsze zuzycie wegla — to walka
0 obnizke kosztéw wiasnych gospody.

Bierzmy przykiad z gospody w Chorzelach

Gospoda spétdzielcza w Chorzelach pow. przasny-
skiego pracuje jak wiele gospéd na tym terenie, a jed-
nak jest inna. Inna — bo panuje w niej inna atmosie-
ra, inny stosunek do p-racy. Pracownicy gospody zaa-
ja sobie sprawag z tego, ze tylko zbiorowym wysitkiem
mozna tamac przeszkody i pokonywaé trudnosci, wy-
mowny jest protokét z narady wytwoérczej, jaka miata
miejsce w dniu 17 kwietnia br. przy udziale tow. tow.
Mieczystawa Ucinskiego — prezesa Gminnej Spoétdziel-
ni, Piotra Wisniewskiego — sekretarza POP i Czesta-
wa Milewskiego, kierownika gospody.

Radzono nad utrzymaniem czystos$ci wewnatrz i na-
zewnatrz gospody, usprawnieniem obstugi konsumen-
téw, obnizeniem kosztéw wiasnych. Po zapoznaniu sie
z instrukcjg w sprawie higieny i estetyki w gospodach
i po dyskusji, w ktorej Zabierali glos wszyscy pracow-
nicy gospody — postanowiono zgodnie podnie$¢ higie-
ne i estetyke w gospodzie, usprawni¢ obstuge, obnizyé¢
koszty o 15°%0 przez zastosowanie szerokiej akcji zbie-
rania odpadkéw, oszczednosci wegla, itp.

Z DOSWIADCZEN RADZIECKICH

MARIA DUDZIK

Tyle moéwi protokét narady wytwoérczej. Przebieg
narady $wiadczy, ze pracownicy gospody w Chorze-
lach rozumiejg sens dokonywujgcych sie przemian na
wsi i role gospody na tle tych przemian. Rozumiejg,
ze przez wykonanie planu na matym odcinku swojej
codziennej pracy, przyczyniajg sie do wykonania Planu
6-letniego, przyczyniaja sie do utrwalenia pokoju. Gdy
uczestniczymy w naradzie wytwérczej, to widzimy
jasno, ze jest to jedna z form szkolenia zawodowego
i spoteczno-politycznego. Zbliza pracownika do pracy
i zadan gospody, wzbudza w nim poczucie odpowie-
dzialnosci za jej poziom. Narady wytwdércze majg row-
niez duzy wplyw na rozwdj wspoétzawodnictwa. A wy-
dajnos¢ pracy — jak uczy Lenin — ,to w ostatecznym
rozrachunku rzecz najwazniejsza dla zwyciestwa no-
wego ustroju socjalistycznego®“.

Wiecej takich narad wytwoérczych — a stan naszych
gosp6d spétdzielczych ulegnie radykalnej poprawie.

ST. P.

Minimum asortymentowe w zaktadach
zywienia zbiorowego

.Nie mozna zada¢, aby wszyscy ludzie mieli jed-
nakowe potrzeby i upodobania, by wszyscy ludzie w
swej indywidualnej egzystencji zyli wedlug jednego
szablonu® — powiedziat Jézef Stalin.

Stusznos$¢ tej tezy trzeba uznaé i w dziedzinie zy-
wienia zbiorowego. Zaktady uspotecznione zywienia
zbiorowego przezyly juz dawno swoj okres tymcza-
sowosci i rozpoczely systematyczng stuzbe $wiatu pra-
cy. Konsumenci tych zaktadéw rekrutujg sie z réz-
nych $rodowisk, z ludzi wykonujacych r6zne prace,
o niejednakowych zarobkach, o réznych przyzwycza-
jeniach i wymaganiach smakowych. Stad wynikaja
coraz silniej wysuwane zadania i zyczenia konsu-
mentéw, by zaktady zywienia zbiorowego podnosity
jakos$¢ produkcji i wzbogacaly asortyment dan, stwa-
rzajagc mozliwo$¢ duzego wyboru. Obserwujemy zre-
szta w terenie jak duzym powodzeniem cieszg sie

zaktady, w ktérych klient moze sobie dowolnie zesta-
wi¢ obiad, dobierajgc dania wedlug wiasnego gustu.
Sztywne jadtospisy w obiadach popularnych czy klu-
bowych znikng z czasem, a miejsce ich zastapi me-
nu, skladajagce sie z dan do wyboru, o réznych ce-
nach, od najtannszych poczgwszy. Sugerowanie konsu-
mentowi poprawnych zestawien obiadowych, moze
wyraza¢ sie umieszczeniem w karcie proponowanego
obiadu, dobranego umiejetnie z punktu widzenia pet-
nowartosciowosci odzywczej, wzgledéw smakowych
i oczywiscie kalkulacyjnych.

Rozpatrzymy teraz jak zagadnienie to rozwigzat
Zwigzek Radziecki, kté6ry ma juz za sobg duze do-
Swiadczenie w dziedzinie zywienia zbiorowego.

Ministerstwo Handlu ZSRR wydalo zarzadzenie
z mocg od wrze$nia 1949 r., nakazujace uspotecznio-
nym zaktadom zywienia zbiorowego zestawianie co-
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dziennego menu, z uwzglednieniem okreslonego mi-
nimum asortymentowego. Odpowiedzialnos¢ za
czy ilos¢ dan wymienionych w menu nie sP
przewidzianego w rozporzadzeniu minimum,

kierownika zaktadu. Czynnik kontrolny ]
zek sprawdzania czy w ciggu catego dnia robo d.iane
nimum asortymentowe jest zachowane. gAo.

rozporzadzenie posiada zatgczniki, podajace
wy spis, ile kazdy zaktad ma produkowaé dan, a
otrzymania urozmaiconego, codziennego m .

czy to zakladéw wszystkich typéw i stopni- * -k.
sza kategoria zaktadu tym wybér jest bogatszy, i
nimum asortymentowe obejmuje zakaski °

race, pierwsze i drugie dania, napoje, wyro y P

skie i cukiernicze, wodki i wina, wyro y J N
Ponizsza tabela ilustruje nam Poro® * Jfre-

rninimum asortymentowego w kilku zaktada¢ 'y

nia zbiorowego réznych typow.

e Jadtodajnia Restauracja
minimum kat Il kat gene | kat Il ka
Dania zinne 4. n " " 13 12
Piennsze dania. .+ 5 4 !
Drk@e dania
(mesne, )
jarzynowe, meczne " 1 -~ 24 16
N>7 j%})od ................ 7 5 3
\%/rnla II<<|ie . 2
Opy Ccukiernicze. 13
I piekarskie ] 0 Loy
Napoje gorace . . ¢ 2 2 6
e bezalko- 4 4 3
holowe i piwo . 3 !
oy Winno-
%re ..om 8 6 = »
Wyroby tytoniowe 6 5 ©
Przyktadowo rozpracujemy sobie szczeg6towiej mi-
nimum asortymentowe dla jadtodajni | u po_
Zakagski i dania zimne. Minimum przewiduj P

zvcii zakasek i dan zimnych z kawioru, fososia, sar
dySk szprot! $ledzia, jesiotra, sandacza, dorsza,
leszcza szczupaka, kietbasy, szynki, ozora, rostbefu,
drobiu,” dziczyzny, sataty rybnej, miesnej i jarzynowej,

G Pierwsze dania. 2 zupy zaprawiane, 1 solanka, 1 zu-

M K i, 2" ot"ryby gotowanej,
smazonej lub zapiekanej. v,Q
Drugie dania miesne.” 2 potrawy z Wolowmy, 2 Z ba-
raniny i wieprzowiny, 1 z drobiu, 1 wedliny na g
rgco (parowki, serdelki). N
Drugle dania jarzynowe, maczne, z kasz i Jad-
tlety ziemniaczane, ziemniaki smazone, zapieka
z jarzyn, potrawy z kaszy i makaronéw, bliny, serniK ,
pierozki, paszteciki z miesem, jajecznica naturain
z szynka, omlety naturalne i nadziewane. Razem o po-

cji.
bania stodkie. Lody, kompoty, owoce $wieze, 3 po-
zycje.
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Wyroby cukiernicze i piekarskie. Ciastka, herbat-
niki, cukierki, czekolada w tabliczkach, butki, pierozki,
obwarzanki, Chleb zytni, pszenny. Razem 9 pozycji.

Napoje gorace. Herbata z cukrem, cytryng, $mietan-
ka, konfiturami. Czarna kawa z cukrem, cytryng, ko-
niakiem, likierem, $mietankg. Kakao z mlekiem.

Napoje bezalkoholowe i piwo. Wody mineralne, so-
ki owocowe, piwo butelkowe (leningradzkie, moskiew-
skie

V)\lyroby winno-wédczane. Waodka czysta, nalewki,
likiery, koniaki, winna gronowe, szampan.

Wyroby tytoniowe. Papierosy wyzszego, I, | i Ill
gatunku. Cygara.

W podanych przykiadowo zestawieniach asorty-
mentowych uwage zwraca duze urozmaicenie, nawet
w skromnym asortymencie dla restauracji Il-rzed-
nych, czy jadtodajni Il i |1l kategorii. Urozmaicenie
to wyraza sie i w doborze réznorodnych grup pro-
duktéw i w technice przyrzadzania potraw, a co za
tym idzie — rozmaito$ci smakowe;.

Potrawy zimne i zakaski, cho¢ liczne, nie stanowiag
pozycji pracochtonnej, ze wzgledu na postugiwanie
sie tutaj duzg iloscia konserw i przetworéw rybnych
i miesnych, nie obcigzajacych produkcji witasnej. Naj-
bardziej pracochtonnymi w tej grupie dan sg satatki,
ryby i miesa w galarecie, majonezie itp.

Pierwsze dania uwzgledniajg duzy wybér zup,, po-
czawszy od podprawianych $mietanka lub zasmazka,
wprowadzajgcych dos¢ duza ilos¢ jarzyn. Godne
uwagi pozycje — to tzw. ,solanki“, zupy petnowartos-
ciowe, ktére nazwaé¢ mozna ,zupy-bigosy“, miesne,
rybne lub z drobiu, mogace stanowi¢ catkowity po-
sitek, lub dajgce sie tatwo uzupetni¢ tanim daniem
jarzynowym, macznym, czy stodkim. Produkowanie
tego rodzaju zup z miesem, ttlumaczy zapewne brak
dan miesnych gotowanych, z wyjatkiem ryb.

Kuszacg dla jaroszéw pozycjag sg dania jarzynowe,
maczne, z kasz, sera bialego. Ré6zne kotlety, zrazy, za-
piekanki jarskie, bliny, naleséniki, serniki i pierozki, sg

w asortymehcie dla jadtodajni Il i Ill kat. uwzgled-
nione naréwni z daniami z ryb i miesa.

Dania stodkie — to lody $mietankowe i owocowe,
kompoty, kisiele, $wieze, sezonowe owoce — wszystko

dania tatwe i mato pracochtonne. Wyroby cukiernicze
i piekarskie, uwzgledniane we wszystkich typach za-
ktadéw, mogag stanowi¢ pozadane uzupetnienie posit-
kéw. Produkuje sie je w centralnych pracowniach
cukierniczych czy piekarnianych.

Wséréd napojéw zwracajg uwagi owocowo-jagodo-
we, U nas zwane ,ptynnym owocem"“, lecz niestety
rzadko spotykane.

Bogactwo asortymentowe, stosowane w Zwigzku
Radzieckim nawet dla zaktadéw nizszego stopnia or-
ganizacyjnego, méwi o wyraznym nastawieniu tam
produkcji i uspotecznionych placéwek zywienia zbio-
rowego na zréznicowane potrzeby i mozliwosci
Swiata pracy.

Czytelnikéw, pragngcych szczegétowo zaznajomié
sie z poruszonym zagadnieniem — odsytamy do ory-
ginalnej lektury radzieckiej. Jest to mianowicie ,Pri-
kaz Ministerstwa Torgowli ZSRR* Nr 712 z dnia 17
sierpnia 1949 r. Moskwa 1949. ,Assortimentnyj Mini-
mum dla Predpriatyj Obszczestwiennowo Pitania“.

Glosy prasy o zywieniu zbiorowym

Prasa stoleczna powitata z uznaniem plebiscyt
konsumentéw, pod hastem: ,Jak usprawni¢ dziatal-
no$¢ restauracji, baréw i gospéd‘ urzadzony przez
WSS i WZG, w mys$l uchwaly Wydzialu Handlu St.
Rady Narodowej. Przeprowadzona ws$réd konsumen-
tow ankieta, dostarczytla sporo materialu na temat
usprawnienia zywienia zbiorowego.

.Zycie Warszawy" podaje, ze wypowiedzi stotowni-
kéw sg réznorodne. Jedni do$¢ krytycznie oceniaja
prace zaktadéw, drudzy podkreslajg ich osiagniecia.
Na pytanie: ,czy potrawy sa jakosciowo dobre i w

dostatecznej ilosci® — trzy czwarte odpowiedzi jest
pozytywnych, znaczy to, ze w kuchniach jadtodalni na-
stgpita zmiana na lepsze. Dziennik zastanawia sie, co
wplyneto na te poprawe i dochodzi do wniosku, ze
czynnikiem tym byto wprowadzenie receptury. Uroz-
maicenie jadlospiséw jest jednak jeszcze wcigz za ma-
te. Szef kuchni ,Polonii* oswiadczyt przedstawicielo-
WI dziennika, ze praktyczne stosowanie receptury wy-
kazato pewne braki. Wiele dan przewidzianych na ma-
sowe zywienie, nie kalkuluje sie w obiadach popular-
nych i domowych. Drugi problem — to lekcewazenie
zamoéwien przez aparat dystrybucyjny.
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Nowiny Rzeszowskie* w korespondencji z Rozwa-
dowa, pietnujg fatalne warunki higieniczne w gospo-
dzie Samopomocy Chiopskiej. Podiloga brudna, pod sto-
tami i po katach butelki i wszelkiego rodzaju $miecie.
Obstuga niedbata, brak kontroli ze strony zarzadu
gminnej spotdzielni.

L 0dzki Exprés llustrowany“ domaga sie, aby skon-
czyé z monotonig rybng w tamtejszych stotéwkach. Co
tydzien w $rode we wszystkich lokalach gastronomicz-
nych figurujg w todzi dwie potrawy rybne: dorsz sma-
zony i bitki z dorsza. Do tego sos chrzanowy lub po-
midorowy. | tak bez przerwy az do znudzenia. W ubie-
glym roku Centrala Rybna zorganizowata w todzi po-
kaz przyrzadzania dorsza. Zademonstrowano wéwczas
ponad 30 smacznych potraw z tej ryby. Niestety — zo-
statlo po nich tylko wspomnienie. Dziennik zapytuje,
dlaczego potrafiono wprowadzi¢ zmiany na lepsze w
daniach miesnych, a nic nie zrobiono w kierunku uroz-
maicenia i porawienia jakosci dan rybnych.

Poznanski,Gtos Wieczorny* ogtosit ankiete: ,gdzie
mozna najlepiej i najsmaczniej zje$¢“. Dziennik ma na-
dzieje, ze odpowiedzi czytelnikéw dostarcza duzo cen-
nego materialu na temat ulepszenia dan obiadowych
w ramach obowigzujgcych receptur. Na podstawie ob-
serwacji pracy zaktadoéw gastronomicznych w Pozna-
niu, dziennik stwierdza, ze w jednych lokalach positki
sg smaczne i pozywne, a w innych wprost nie do zje-
dzenia. Wroctawskie ,Stowo Polskie" pisze, ze w resta-
uracji ,Grand Hotel* w czasie spozywania obiadéw
zjawia sie na sali sprzataczka z potezng miottg i ku
ogbélnemu przerazeniu zamiata sale, wzbijajgc tumany
kurzu. Gosciom trzeszczy w zebach. ,Dziennik Battyc-
ki“ wyraza sie z wielkim uznaniem o $wiezo otwartej
jadtodalni Gdynskich Zaktadéw Gastronomicznych
przy ul. 3 maja. Zaklad ten jest catkowicie dostosowa-
ny do potrzeb zbiorowego zywienia. Personel wyszko-
lony i uprzejmy, positki smaczne i obfite. Takich za-
ktadéw jest coraz wiecej i tak byé musi wszedzie.

Odpowiedzi Redakcji

Panstwowe Liceum Gospodarcze, Poznan, ul. Jaro-

chowskiego.
Wasze zawiadomienie o wptacaniu prenumeraty
przekazaliSmy ,Ruchowi“. Na przyszto$¢ prosimy

wszelkg korespondencje w sprawie optat i kolportazu
.Zywienia Zbiorowego“ kierowa¢ pod adresem: PPK
.Ruch*, Warszawa, Srebrna 12.

Ob. Konstanty Pawtowicz — Warszawa

Poruszacie Obywatelu sprawe odpowiedzialnosci za
nadsytane materiaty. Ot6z, zgodnie z zarzadzeniami
najwyzszych wiadz panstwowych, korespondenci mo-
ga, a nawet powinni, stosowa¢ $miatg, twérczg i zdro-
wa krytyke, za ktérg w .zadnym wypadku nie moga
by¢ szykanowani przez krytykowanych. Oczywiscie,
korespondenci winni docenia¢ zaufanie redakcji i ro-
zumie¢ swojg role spoteczng, a wiec nie stosowaé kry-
tyki dla samej przyjemnosci krytyki, a tym mniej nie
stosowaé¢ napasci, ptyngcych z pobudek -osobistych.
Poza tym korespondent, jako autor materiatow, za-
mieszczanych w piSmie, ponosi moralng odpowie-
dzialno$¢ za prawdziwo$¢é podawanych przez siebie
faktow.

Przypominamy naszym abonentom o odnowieniu pre-
numeraty na drugie potrocze rb.
Prenumerata w tym p6troczu wynosi¢ bedzie:
pétrocznie zt. 24
kwartalnie zt. 12
Cena pojedynczego numeru zt 4.

ZYWIENIE ZBIOROWE

Rok VI

TRES¢ NUMERU:

O wzrost wydajnos$ci pracy . 1

Stanistaw Dobrzanski i Kazimierz Pyszkowskl

— Obnizenie kosztéw wiasnych w zakladach zy-
wienia zbioroWe go ..o 2

Klasa Il B Panst. Liceum Przem. Gastronomicznego

— Wzywamy do wspoblpracy i wspoédizawodnictwa 5

Z ZAGADNIEN ZYWIENIA

Inz. Maria Szczyglowa i Jadwiga Siczkéwna

— Zawarto$¢ witaminy C w potrawach sporza-
dzanych w jednej ze stotdwek pracowniczych

Zofia Czerny

— Sezon jarzyn w zaktadach zywienia zbiorowego 10

Z ZYCIA ZAKLADOW ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Kazimierz Pyszkowski

— Nowe zasady kalkulacji i ustalenie typéw uspo-
tecznionych przedsiebiorstw gastronomicznych 12

Br Wiadystaw Rusiecki

— Higiena i estetyczny wyglad personelu za-
ktadach zywienia zbiorowego . 15

Mgr Joézef Zawada

— Wspoblpraca Rad Narodowych z terenowymi
przedsiebiorstwami gastronomicznymi 19

NASI KORESPONDENCI PISZA

Ryszard Werner

— Zobowigzania brygady miodziezowej ZMP ra-
domskich zaktadéw gastronomicznych 20

Jan Chlebosz

— Polscy kucharze na miedzynarodowych targach

w Lipsku . . . . . 21
Stanistaw Mazurek
— Marmolada i miéd w barach mlecznych 21

Janusz R6ézycki
— Rentowno$¢ zaktadéw zywienia zbiorowego PSS

w Piotrkowie Tryb. 2
Ferdynand Sapiniski
— To trzeba rozstrzygna¢ 22

Bolestaw Gromadzki
— Zaklady gastronomiczne w Bialymstoku

NASZ FELIETON 24
CRS GOSPODA SPOLDZIELCZA

Mgr Tadeusz llczuk

— Do walki o obnizke kosztéw witasnych w gospo-
dach spoétdzielczyCh i, 25

Stefan Pawtowski

— Zadania i obowigzki kierownika gospody spo6t-
dzielczej

Jadwiga Nlelepk0W|cz

— Mobilizujemy teren do wykonania planu 28

Marian Trendota

— Oszczedno$¢ wegla w gospodachspétdzielczych 29

St. P.

— Bierzmy przyktad z gospody w Chorzelach . 30

Z DOSWIADCZEN RADZIECKICH

Maria Dudzik
— Minimum asortymentowe w zakfadach zywie-

nia zbiorowego -30
Gtlosy prasy . . . .31
Odpowiedzi red akCji s e 32
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