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[Aktualne zadania

Zaktady zywienia zbiorowego wszystkich ty-
péw potrzebujg codziennie do produkcji posit-
kéw stosunkowo duzych ilosci surowcow spo-
zywczych. Sytuacja na odcinku zaopatrzenia
w te surowce posiada wiec dla produkcji wia-
snej zakladéw zywienia rozstrzygajagce znacze-
nie. W zaleznosci od tego, jakimi surowcami
zaklad dysponuje takie rodzaje positkbw kon-
sument ma moznos¢ otrzymac. Jesli sytuacja za-
opatrzeniowa nie wykazuje zadnych zaktécen,
wowczas zadania pracownikéw produkcyjnych
zakladéw zywienia zbiorowego polegajg na jak
najlepszym — 2 punktu widzenia racjonalizacji
zywienia — doborze i wykorzystaniu surowcéow
przy przygotowywaniu positkOw. Inaczej sprawa
wyglagda wtedy, gdy istniejg mniej czy bardziej
diugofalowe zakl6cenia zaopatrzeniowe. W ta-
kich sytuacjach zadania pracownikéw produk-
cyjnych zakltadow zywienia zbiorowego sa trud-
niejsze i polegajg na koniecznosci zastgpienia
surowcow, ktérych jest mniej anizeli normalnie
na rynku, surowcami innymi, kierujgc sie nadal
zasadami racjonalnego przygotowywania po-
sitkow.

Dotychczasowe doswiadczenia zywienia zbio-
rowego w Polsce wykazujg, ze zasady racjonal-
nego zywienia i dobrej gospodarnosci surowca-
mi, zarbwno w interesie konsumenta jak i cato-
ksztattu potrzeb gospodarki narodowej, nie
zawsze znajdujg petne zastosowanie w praktycz-
nym dziataniu naszych zaktadéw. W normalnej
sytuacji zaopatrzeniowej, kiedy wystarczy tylko
zlozenie w pore zamowienia na surowce, zakla-
dy zywienia zbiorowego nie podejmujg niezbed-
nych wysitkbw, aby sprosta¢ wszechstron-
nym upodobaniom konsumentéw przez urozmai-
cenie kart dnia, a stosujg w swej pracy fatwizny.
Nie czynig rowniez prawie zadnych wysitkdw,
aby wykorzysta¢ do produkcji potraw surowce
zastepcze, ktorych przydatnos¢ zostata wyprobo-
wana. Najtatwiej wszak przygotowa¢ potrawy
migsne, poc6z wiec wysila¢ sie na co$ innego,
co wymaga wiekszej uwag!, a moze i wysitku.
Rezultatem tego jest czeste powtarzanie sie
tych samych potraw, tatwych w przygotowaniu.

Warszawa, grudzien 1951 r.

aparatu zywienia
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zbiorowego

Taka praktyka zakladéw zywienia zbiorowe-
go nie mobilizuje zespotéw pracowniczych do
pokonywania trudnos$ci, zastaje te zespoly nie-
przygotowane do stawiania czota zaki6ceniom
na rynku zaopatrzenoowym przez wspoédHziata-
nie w ostabieniu skutkow tych zaktécen. Brak
urozmaicenia w asortymencie positkow najta-
twiej jest woéwczas przerzuci¢ na sytuacje za-
opatrzeniowg, zamiast zwiekszonym wysitkiem
przyjs¢ z pomocag Partii i Rzgdowi w pokonaniu
wystepujgcych trudnosci. Aparat zywienia zbio-
rowego, jako czes¢ sktadowa gospodarki uspo-
lecznibnej, ma obowigzek nie tylko rozum:enia
przyczyn, ktére powodujg zaklécenia w zaopa-
trzeniu, ale przede wszystkim niezwilocznego do-
stosowania produkcji wiasnej do zaistniatej sy-
tuacji, tj. do tych mozliwosci surowcowych, ja-
kimi gospodarka narodowa aktualnie dysponuje.
Wiasnie w okresie trudnosci zaopatrzeniowych,
ktére wrog klasowy usituje wykorzysta¢ dla
siania zametu, mamy najlepsza okazje do wnie-
sienia zwiekszonego wktadu w budownictwo so-
cjalistyczne w naszym kraju, do zamanifestowa-
nia praktycznym dziataniem swej wiezi z masa-
mi pracujgcymi, tworzgcymi nowe, szczesliwsze
jutro.

Jakie wnioski praktyczne wynikajg z dotych-
czasowych doswiadczen zywienia zbiorowego
w zakresie rozbudowy asortymentu positkdw
i powigzanym z tym zagadnieniem polityki su-
rowcowej?

Po pierwsze — musimy wykaza¢ wtasciwg po-
stawe wobec stojgcych przed nami za™an. Trze-
ba zerwa¢ zdecydowanie z drogg tatwizny wy-
razajgcg sie min. w naszym nastawien’u na pro-
dukcje positkéw jednorodnych, opartych gtéwnie
na surowcu miesm/m.

Po drugie — rozbudowujgc asortyment po-
sitkbw musimy bardziej wszechstronnie brac
pod uwage sytuacje na odcinku zaopatrzenia
i nastawia¢ s'e na wykorzystanie surowcéow, kto-
rymi aktualnie dysponuje rynek. W szczegdlnos-
ci powinniSmy sie nastawi¢ na wieksze zastoso-
wanie do produkcji surowcéw zastepczych.
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Po trzecie — bardziej przestrzega¢ zasady
gospodarczosci w wykorzystaniu surowca, elimi-
nujgc catkowicie jakiekolwiek marnotrawstwo
kazdego surowca, bez wzgledu na jego cene
i istniejgcg sytuacje zaopatrzeniowg. Czujnos¢
i uwaga w walce z marnotrawstwem obowigzu-
je nas zar6wno przy przechowywaniu surowcow
jak i w toku produkcji positkdw.

Po czwarte — powinniSmy udoskonali¢ techno-
logie przyrzadzania positkbw, poglebiajac w
tym celu posiadane umiejetnosci i dzielgc sie na-
szymi doswiadczeniami z tymi, ktdrzy sa mniej
zaawansowani w pracy. Powinnismy pamietac¢
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0 tym, ze o jakosci positkbw rozstrzyga praca
catego zespotu pracownikéw produkcyjnych.

Po piate — wykonujac nasze obowigzki, bez
wzgledu na petniong funkcje w zakiadzie, musi-
my mie¢ zawsze na uwadze dobro konsumenta
ldazy¢ do jak najlepszego i jak najbardziej
wszechstronnego zaspokojenia jego potrzeb.

Stosujac w naszej codziennej pracy powyzsze
wskazania, biezaco Sledzac rozwdj sytuacji go-
spodarczej i wyprowadzajgc z niej aktualne
whnioski dla aparatu zywienia zbiorowego, tym
lepiej zdotamy wykonaé nasze zadania.

Normowanie produkcji
podstawa wilasciwe] gospodarki surowcowej

Podstawg panstwowego planu dla tzw.
,otwartych* zakladéw zywienia zbiorowego jest
plan obrotu oparty o liczbe miejsc i rotacje, oraz
struktura tego planu.

Przedmiotem dziatalnosci aparatu zywienia
zbiorowego jest sprzedaz towaréw obcej produk-
cji oraz produkcja wiasna i jej sprzedaz. Dlate-
go tez plan obrotu rozpada sie na te wihasnie
elementy. Produkcja wiasna jest charaktery-
styczng cechg zakladéw zywienia zbiorowego,
ktére przeprowadzajg procesy uszlachetniania
lub przetwarzania surowcow na gotowe produk-
ty-dania. Dania te powinny by¢ przystosowane
do najbardziej zréznicowanych upodoban kon-
sumenta. Obowigzek wypelnienia tego zadania
odréznia produkcje zakladu gastronomicznego
od masowej produkcji fabryczne;j.

Organizacja, rozmiar i struktura produkciji
majg zasadniczy wplyw na rentowno$¢ zakla-
du. Tak np. o rentownosci zaktadu decyduje
w powaznym stopniu stosunek dan firmowych
do dan z wyboru, dan jarskich do dan miesnych,
gdyz do kazdego z wymienionych typoéw dan
przywigzane sg marze w rdznych wysokosciach,
a wysokos¢ stosowanych marz jest decydujgca
dla akumulaciji.

Rozmiar produkcji wlasnej zaktadow i jej
stosunek do obrotu handlowego zalezy od wiel-
kosci zaplecza i sali konsumpcyjnej oraz od ich
wzajemnego powigzania, jak rowniez od stopnia
mechanizacji zaplecza. Decydujacy wplyw na
wielkos¢ produkcji ma rowniez zestawienie ja-
dtospiséw pod wzgledem pracochtonnosci dan,
planowego i ciaglego wykorzystania urzadzen
technicznych oraz zatrudnionych pracownikéw.
O wielkosci produkcji decyduje réwniez rodzaj
uzytych surowcOw oraz sposob ich obrébki
chtodnej i termiczne;j.

Organizacja produkcji winna zapewni¢ takie
powigzanie techniki zaktadu, rozstawienie pra-
cownikow, obieg surowcow i ich zuzycie az do
chwili ukonczenia procesu przygotowania potra-
wy, aby zaktad mogt zapewni¢ konsumentom
positki wyprodukowane w najbardziej ekono-
miczny sposob i posiadajgce duzo wyzsze war-

tosci odzywcze, nie moéwigc juz o smakowych,
od uzytego surowca. Zaklad musi wiec zapew-
ni¢ konsumentowi petnowartosciowe positki przy
nisko skalkulowanej cenie.

Nalezycie wykorzystywac¢ surowce

Dla osiggniecia takich wynikéw konieczne
jest wiasciwe opracowanie struktury produkcji.
Wiasciwe ustawienie produkcji jest uzaleznione
w pierwszym rzedzie od mozliwosci zaopatrze-
nia rynkowego ze zrddet scentralizowanych i zde-
centralizowanych. Nie wynika jednak z tego, iz
zaklady zywienia zbiorowego muszg uzywac do
produkowania dan surowcOéw w najwyzszych
gatunkach i o najwyzszych cenach — lecz prze-
ciwnie, nalezy pamieta¢, iz dziatalnos¢ zaktadu
gastronomicznego polega na uszlachetnieniu
kazdego surowca, a-wiec i mniej wartosciowego
z punktu widzenia czystego obrotu handlowego.
Zaktady zywienia zbiorowego.winny wykorzy-
stywa¢ wysokie kwalifikacje swego personelu
produkcyjnego przy przerabianiu roéwniez ta-
kich surowcow, ktore z tych czy innych przy-
czyn nie mogg by¢ sprzedawane w handlu deta-
licznym, pod warunkiem, iz surowce te posiada-
ja nieobnizone wartosci odzywcze.

Istnieje caly szereg produktow ubocznych,
ktérych gospodarstwo domowe nie potrafi wy-
korzysta¢. Te same jednak produkty moga- by¢
w peini wykorzystane w zakladach zywienia
zbiorowego. Wykorzystanie to jest tym bardziej
mozliwe, iz procentowy udziat tych surowcow
w stosunku do surowcOéw najwyzszego gatunku
jest w zaktadach zbiorowego zywienia znikomy.
D >takich surowcoéw nalezg np. kosci bekonowe
ktére posiadajg cenne wartosci odzywcze i dla-
tego musza by¢ w zakltadach gastronomicznych
wykorzystane.

Decydujaca jest tez celowos¢ uzycia danego
surowca do produkcji Scisle okreslonego dania.
Nalezy do tego zagadnienia podchodzi¢ od stro-
ny wartosci odzywczej postulowanych do pro-
dukcji surowcow. Nalezy zwalcza¢ konserwa-
tyzm 1 przyzwyczajenia personelu kuchennego
i dazy¢ do zastgpienia surowca drozszego, defi-
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cytowego, surowcem tanszym, znajdujgcym sie
w nadmiarze na rynku, przy zabezpieczeniu
wartosci odzywczej wyprodukowanego dania.
Dla przyktadu wskazemy, iz stosowanie wywa-
ru z kosci jako podstawy zup, powaznie odcigza
nas na odcinku deficytowej puli tluszczowej,
gdyz zezwala na catkowite eliminowanie wzgle-
dnie ograniczenie ilosci uzywanego tluszczu.

Poniewaz wiadomo jest, ze istnieje dyspro-
porcja miedzy dynamika rozwoju produkcji prze-
mystowej i rolniczej na niekorzy$¢ tej ostatniej,
dlatego wskazana jest jak najdalej posunieta
oszczednos¢ wszelkiego surowca, a w pierwszym
rzedzie surowcoéw spozywczych. Zadne marno-
trawstwo nie moze tu by¢ tolerowane.

Normy muszg by¢ Scisle przestrzegane

Podstawa ilosci surowca zuzytego do produk-
cji muszag by¢ naukowo opracowane normy, po-
dane w recepturach Ministerstwa Handlu We-
wnetrznego. Zanizanie tych norm prowadzi do
obnizki wartosci odzywczej, co moze ujemnie
wplyngé na zdrowie i zdolnos¢ do pracy konsu-
mentdw, przekraczanie za$ powoduje marno-
trawstwo, objawiajgce sie w olbrzymich ilos-
ciach odpadkéw pokonsumpcyjnych w zaktadach
zywienia. Normy dla zywienia zbiorowego w za-
ktadach otwartych uwzgledniajg zapotrzebowa-
nia na wartosci energetyczne i budulcowe dla
Srednio-ciezko pracujgcego konsumenta i zgod-
nie z tymi potrzebami wyznaczone zostaly ilos-
ci surowcOw do produkcji dan zasadniczych
L uzupetniajgcych. Zapotrzebowanie na te su-
rowce winno by¢ zagwarantowane konsumento-
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Jasne jest, iz wartosci bialkowe ze wzgledu na
okresowe trudnosci w dostawach miesa, nie mo-
ga by¢ dostarczone konsumentowi jedynie pod
postacia miesa, lecz réwniez w formie réwno-
wartosciowego biatka w rybie, a szczegolnie
w twarogu, ktéry posiadamy w nadmiarze na-
wet, w okresie jesienno-zimowym. Dla zapew-
nienia waznej witaminy C nalezy stosowac jako

danie uzupetniajace surowki z owocow i wa-
rzyw.
Wazny jest rowniez sposob podania niekto-

rych dan, a w pierwszym rzedzie dodatkdw. Dla
przyktadu zaznaczamy, ze podawanie np. cukru
w cukiernicy zamiast w porcjach, powoduje
marnotrawstwo siegajace do 30% zuzytego Su-
rowca. Jasne jest, iz odnosi sie to nie tylko do
cukru, lecz rowniez do catego szeregu innych do-
datkéw i dlatego w miare moznosci przestrze-
ga¢ nalezy podawania dodatkéw w odmierzonych
porcjach, co jest uzasadnione zresztg nie tylko
oszczednoscig, lecz rowniez wzgledami higie-
nicznymi.

Dobér wiasciwej metody technologicznej

W okresie trudnosci w zakresie takich surow-
cow, jak mieso, tluszcz i jaja, decydujace jest
rowniez dla nalezytego wykorzystania surow-
cOw stosowanie witasciwych metod technologicz-
nych przy obrobce kulinarnej. W zaleznosci od
stosowanego procesu technologicznego mamy
ré6zne ubytki, przy czym wiadome jest, iz wzrost
ubytkow przy obrébce nie jest decydujgcy dla
podwyzszenia wartosci smakowych, a bezspor-
nie powoduje obnizke wartosci odzywczych. Dla

wi w odpowiednim zestawie pierwszych i dru- podkreslenia tego faktu podajemy zestawienie
gich dan w codziennym jadlospisie. Wartosci te ubytkéw przy baraninie, cielecinie, wotowinie
sa zapewnione nie tylko jesli chodzi o weglowo- i wieprzowinie, w zaleznosci od stosowanej
dany i tluszcze, lecz réwniez biatko i witaminy. obrébki termicznej.
Gotowane i duszone Smazone Pieczone
Waga migsa z koscig w g na surowo
wagaw g ubytki w % waga w g ubytek w % waga w g ubytek w %
Wieprzowina.......cceeveeuneene . 130 a 30 97 2541 a1 30
Wotomina . 130 84,5 35 104 17,82 78 11
Cielecina . . 130 98 24,64 91 30 78 1
Baranina . 130 84,5 35 104 17,82 78 41

Z zestawienia tego wynika, iz przy obrobce
termicznej mamy najwyzsze ubytki przy piecze-
niu miesa, nizsze przy gotowaniu i duszeniu,
a najnizsze przy smazeniu. Najekonomiczniej-
szym zatem sposobem obrébki termicznej miesa
jest smazenie.

Jesli chodzi o ziemniaki, to w zaleznosci od
tego czy sg one gotowane w tupinach czy tez
uprzednio obrane, mamy powazne roznice nie
tylko w ilosci odpadkéw przedkonsumpcyjnych
(a wiec wydajnosci masy ziemniaczanej), lecz
réwniez w wartosciach odzywczych (witaminy).

Przyktady te wykazujg, ze pfzy obrdbce su-
rowca nalezy stasowac takie jej rodzaje, ktére

powodujg zmniejszenie ubytkéw, nie przynoszac
straty wartosci odzywczych.

Ten sam problem na odcinku tluszczéw ma
dwa aspekty, a mianowicie stosowanie wtasci-
wego tluszczu w zaleznosci od wymagan techno-
logicznych, wskazanych dla wyrobu okreslonego
dania. Jasne jest, ze masio jako najdrozszy
tluszcz, powinno by¢ stosowane tylko w tych
wypadkach, gdy jest to konieczne. Bardzo waz-
ny jest tu réwniez spos6b jego wykorzystania
przy termicznej obrobce, gdyz jak wiadomo ma-
sto uprzednio topione traci wszystkie wartosci
decydujace o jego wyzszej cenie w stosunku do
innych tluszczéw i dlatego stosowanie go w tej
formie jest niewskazane, gdyz moze by¢ zasta-
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pione innym tluszczem (np. wieprzowym) bez
zadnych réznic odzywczych i smakowych. Sto-
sowanie masta jako okrasy tluszczowej ma je-
dynie sens w tym wypadku, o ile dodane zosta-
nie do cieptej potrawy w stanie naturalnym,
gdyz wtedy nie nastgpi utrata jego wartosci.
Widzimy wiec, ze nalezy normowac¢ produkcje
nie tylko od strony wartoSci odzywczej surowca,
lecz réwniez z uwzglednieniem jego znaczenia
ekonomicznego dla gospodarki ogélnonarodowe;.

Wytyczne do tygodniowego planu produkciji

O ile podzielimy positki zasadnicze na dania
pierwsze i drugie, to zobaczymy nastepujgce
ustawienie struktury produkcji w oparciu o obo-
wigzujgce przepisy i mozliwosci zaopatrzenia
W Ssurowce spozywcze.

Przeciet- W ponie- W czwar- W inne

Rodzaj dan o'y '8 zialki% tki %  dni %

Dania pieroisze (zupy)

Zupy na wyma-

rze z kosci 45 ~ 50 55

Zupy na wywa-
rze bez kos¢ 25 « 70 20 15
Zupy mleczne 10 10 10 10
Zapy owocowe 10 10 10 10
Zupy zekstraky 10 10 10 10
Razem 100 100 100 i

Dania drugie

Mesne 28 39
Potmiesne 19 - 40 18,6
Rybne 10J 49 7 2,8
Jarzjjnoiuo-
-oiuocoiue 24 35 30 20,6
Maczne 19 15 23" 19
Razem 100 100, 100 010

Miodziez ZMP, pracujaca w Poznanskich Za-
kladach  Gastronom<czmich, w rozmowie z na-
czelnym dyrektorem CZPG ob. L. Mackiewiczem,
wystap'la z inicjatywg sta’'ej wspoéipracy na fa-
mach ,,Zywienia Zbiorowego“, wspotpracy maja-
cej na cela zwiekszenie zainteresowania mio-
dziezy w Polsce zagadnieniami gastronomiczny-
mi ze stanowiska spotecznego i gospodarczego.

Mys$I piekna, zastugujgca na uznanie, tym bar-
dziej, ze pochodzi ze $rodowiska ofiarnie i bar-
dzo owocnie pracujgcej miodziezy. Zgloszonag
inicjatywe ochotnie przyjmujemy do wiadomosci
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Podana tabela powinna sta¢ sie podstawg pla-
nu produkcji tygodniowej zaktadu gastronomicz-
nego. Zdajemy sobie sprawe, ze trudnosci za-
opatrzeniowe moga spowodowaé pewne przesu-
niecia w planie produkcji w grupach dan ryb-
nych, jarzynowo-owocowych i macznych. Pod-
wyzszanie udzialu w planie produkcji dan mie-
snych powyzej 28% ogolnego planu produkgciji
jest niedopuszczalne. Pozycja dan potmiesnych
powinna bv¢ utrzymana w okreslonej wysokos-
ci 19%. W zadnym wypadku udziat dan mies-
nych j potmiesnych w tygodniowym planie pro-
dukcji dan zasadniczych n;e moze przekroczy¢
47%, jest mozliwe natomiast przesuniecie w po-
zostatej czesci (53%) tygodniowej produkcji,
w zaleznosci od zaopatrzenia surowcowego.

Niezaleznie od powyzszego, nalezy ustawic
w ten sposob produkcje zasadniczych dan, aby
stosunek miesnych dan firmowych do dan
z wyboru, wynosit nie mniej niz 50%.

ja*, najlepsze wykorzystanie
surowcow

Na* zakonczenie nalezy podkreslic" fakt, iz
obowigzkom technoloo-6w zywienia zbiorowego
jest aktywne wigczenie sie do walki o naileosze
wykorzystanie surowcéw w produkcji zaktadéw
gastronomicznych. Nalezy opracowac takie prze-
pisy techno'ogiczne, ktore umozliwityby petne
wykorzystanie surowcow w produkcji dan, przy
mozliwie najmniejszych ubytkach i zachowaniu
wartoscy odzywczych. Zadaniem kierownictwa
produkcji iest takie ustawienie planu produkciji,
azeby odpowiadat on aktualnym mozliwosciom
zaopatmura surowcowego. Kierownictwa i za-
oyi zakladéw zvwenia zbiorowego majg obo-
wigzek pilnie $ledzi€ gospodarke surowcem
i zwalcza¢ mozliwosci jakichkolwiek strat na
odcinku transportu przechowalnictwa, produkcji
i ekspedycji na sale konsumncvina. Musimy do-
teyc wszelk.ch staran, aby zadania postawione
nam w obecne! sytnacii surowcowej przez
Partie i Rzad, byly jak najlepiej wykonane.

HENRYK KOMITAU
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nym odcinku gospodarki narodowej. ,Zywienie
Zbiorowe" posiada juz w gronie swoich wspot-
pracownikéw kilka dobrych piér miodziezowych,
ale to jeszcze nie wystarcza. Krag miodych
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autorow musimy roszerzyC i rozszerzymy, idac
po Unii inicjatywy miodziezy ZMP z Poznania.

REDAKCJA

Organizacja | technika prac planistycznych

Doswiadczenia wskazaly, ze jednostki planu-
jace niewystarczajaco jeszcze opanowaly techni-
ke planowania. Gtéwnym powodem brakow w tej
dziedzinie pracy przedsiebiorstwa jest niewtasci-
wy system pracy komorek planistycznych, ktére
w zasadzie przystepujg do planowania po otrzy-
maniu wytycznych, instrukcji i formularzy do
planu. Dorywczos¢ prac planistycznych odbija
sie w duzym stopniu na niedotrzymywaniu ter-
minu sporzadzania planu oraz na niestarannym
i niewnikliwym opanowaniu go przez jednostki
planujace.

Zasadniczg cechg prac planistycznych winna
by¢ ciggtos¢ pracy komorek planowania. Prace
planistyczne w zasadzie trwajg caly rok, podsta-
wg pracy winien by¢ zatem plan pracy catorocz-
nej z rozbiciem na miesiace. Nalezy podkreslic,
Zze pod pojeciem planowania rozumiemy nie tyl-

ko czynnosci zwiazane ze sporzgdzeniem i wyko-.

nywaniem planu gospodarczego, ale réwniez i
czynnosci pomocnicze, sluzace do opracowania
planow, jak.np. zbieranie materiatéw analityczno-
ekonomicznych, ustalanie wskaznikow technicz-
nych, analiza danych statystyczno-ekonomicznych,
itp. O ile zasadnicze czynnosci planistyczne majg
istothe miejsce parokrotnie w ciggu roku (w okre-
sie sporzadzania planow rocznych, kwartalnych i
miesiecznych), o tyle czynnosci pomocnicze po-
winny by¢ wykonywane stale.

Na czym polega prawidiowy przebieg prac
planistycznych?

Przede wszystkim na stalym zbieraniu i stalej
analizie materiatbw niezbednych do sporzgdza-
nia planéw prawidtowo i w terminie. Materiata-
mi tymi sg:

1 Sprawozdania okresowe i operatywne z wy-
konania planéw w okresie przedplanowym
(przyktadowo — komoérki planowania, przy-
gotowujace sie do sporzadzania planu na
rok .1952, winny zbiera¢ sprawozdania z
wykonania planéw, kwartalnych i miesiecz-
nych w roku 1951);

2. dane dotyczace analizy dziatalnosci przed-
siebiorstw;

3. dane z analizy terenu;

4. dane dotyczace zapotrzebowania sily na-
bywczej ludnosci w dziedzinie zywienia
zbiorowego;

5. wskazniki techniczno-ekonomiczne odnosza-
ce sie do poszczegoélnych elementéw planu
gospodarczego.

Przed rozpoczeciem zbierania wymienionych
materiatéw, komdarki planowania winny doktad-
nie zaplanowa¢ kiedy, gdzie i od kogo moga tego
rodzaju materiaty zebraé. W tym celu konieczne
jest utozenie wspotpracy komérek planowania z
innymi  jednostkami organizacyjnymi danego.

przedsiebiorstwa, a wiec z dzialem sprawozdaw-
czosci (ktory winien dostarczy¢ wszelkiego ro-
dzaju sprawozdania z wykonania planéw), z ko-
morkg analizy ekonomicznej (ktorej obowigzkiem
jest dostarczenie danych dotyczacych analizy
dziatalnosci przedsiebiorstwa, terenu, zapotrze-
bowania i sity nabywczej ludnosci), z komoérka-
mi operatywnymi, jak np. produkcji i obrotu,
inwestycji, zatrudnienia, finansowa. Wspotpraca
ta nie powinna ogranicza¢ sie tylko do zbierania
materiatow, lecz réwniez odbywac sie na plasz-
czyznie wspolnych konferencji i bezposrednich
stalych kontaktéw. Konieczna jest nastepnie
wspotpraca komorek planowania z Instytutem
Naukowo-Badawczym Handlu i Zywienia Zbio-
rowego co do usta'enia norm i wskaznikow
techniczno-ekonomicznych oraz z Instytutem Ur-
banistyki i Architektury w dziedzinie ustalania
standardéw budowlanych.

Zbieranie materiatdbw winno postepowa¢ wg
elementdw planu gospodarczego tzn. osobno
dla produkcji i obrotu, sieci, inwestycji, za-
opatrzenia. kosztow itd. Specjalny nacisk nalezy
potozy¢ na zebranie szczegdtowych materiatdw
odnosnie do produkcji i obrotu, a zwlaszcza do-
tyczacych typdw i asortymentu wydawanych po-
sitkéw, ktére posiadajg znaczenie w planowaniu
zywienia zbiorowego. Materialy do kazdego ele-
mentu planu winny by¢ zbierane w przekroju te-
rytorialnym, jaki jest przyjety do planu, (normal-
nie wg wojewdédztw, jednakze odnos$nie wazniej-
szych miast nalezy materialy odbiera¢ oddziel-
nie)..

Réwnolegle ze zbieraniem materiatdw nalezy
przeprowadzi¢ ich analize, rozpoczynajac od pro-
dukcji i obrotu wg ustalonych typéw i asorty-
mentéw dan ("dania firmowe, dania z karty z roz-
biciem na dania miesne, jarzynowe, rybne, macz-
ne). Analiza ta ma ustali¢ jak ksztaltuje sie pro-
dukcja wymienionych dan, sita nabywcza i za-
potrzebowanie konsumentow oraz szczeg6lne oko-
licznosci produkcji. Wyniki tej szczegétowej ana-
lizy nalezy precyzowa¢ na piSmie. Po analizie
szczegotowej trzeba przeprowadzi¢ analize catos-
ci produkcji i obrotu, ustalajgc jednoczesnie kie-
runki jej rozwoju. Analiza pozostaltych elemen-
tdw, powinna mie¢ za podstawe wyniki analizy
planu produkciji i obrotu, jako elementu zasadni-
czego.

Gtownym celem czynnosci przygotowawczych
do opracowania planu jest wiec dokladna ana-
liza "elementow, wchodzacych do planu gospo-
darczego. Zebrane w ten sposéb materialy anali-
tyczne do planowania stanowig zasadniczg pod-
stawe, na ktdrej nalezy budowaé plan na przy-
szly okres.
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Z chwilg, ikiedy przedsiebiorstwo otrzyma za-
rzadzenie w sprawie przystgpienia do sporzadze-
nia planu, komoérki planowania, ktére w okresie
przedplanowym stosowaly opisang metode pracy,
bedg Juz przygotowane do opracowania pla-
now.

Aczkolwiek kazda nowa instrukcja i formularz
do planu, wprowadzajg zawsze nowe elementy
niemniej uktad planu nie ulega zasadniczym
zmianom czyli, ze analiza elementow w ukta-
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dzie planu® realizowanego stwarza podstawe do
opracowania planu na okres przysziy.
Podkresli¢ jeszcze nalezy wage terminowos-
ci planowania. Technika pracy komérek plano-
wania polega gtdwnie na racjonalnym roztozeniu
czynnosci w ciagu roku. Petna wartos¢ planow
gospodarczych polega nie tylko na ich prawidio-
wym, lecz réwniez i na terminowym wykonaniu.

mgr JOZEF ZAWADA

Rozliczenie produkcji i produktow

Wsrod teoretykéw i praktykow rachunko-wos--
el w zywieniu zbiorowym toczyl sie do niedaw-
na, a bodaj toczy sie jeszcze spOr na temat, jak
nalezy w zaktadach rozlicza¢ produkcje i su-
rowce oraz jakie w tym celu trzeba sporzadzac
zestawienia rachunkowe i dokumenty, stanowig-
ce podstawe do zapiséw w ksiegowosci.

Warto przeto poswieci¢ temu zagadnieniu tro-
che wuwagi przede wszystkim dlatego, azeby
ustali¢ jakas logiczna granice czynnosci rachun-
kowo-spra-wozdawczych i rachunkowo-statysty-
cznych na tym odcinku. W niektérych bowiem
pionach zywienia zbiorowego w rozliczaniu za-
réwno produkcji, jak produktéw zarysowuje sie
pewna krancowos¢, polegajgca badz na zweze-
niu odno$nych czynnosci do minimum inie przed-
stawiajgcego zadnej wartosci rachunkowej i kon-
trolnej, badz tez na zbiurokratyzowaniu tych
czynnosci w sposob pociagajacy za sobg z jed-
nej strony szereg zbednych czynnosci, z dru-
giej — zaciemniajacy obraz produkcji i rozchéd
surowca.

Jest rzecza niewatpliwg, ze w zakladzie zy-
wienia zbiorowego musi by¢ rozrachowana na-
lezycie zaréwno produkcja, jak zuzyte do niej
surowce. Gdybysmy bowiem rozliczali tylko pro-
dukcje (sporzadzone' potrawy, przekaski i na-
poje), nie mielibySmy odpowiednich danych do
stwierdzenia prawidlowos$ci rozchodu surowca;
odwrotnie, gdybysmy rozliczali tylko surowiec,
nie mielibySmy pewnosci, czy z surowca tego
otrzymaliSmy odpowiednig ilos¢ potraw, przeka-
sek i napojow i co sie z wytworzonymi produkta-
mi stato. W rezultacie w jednym przypadku nie
mielibySmy kontroli nad prawidtowoscig i rze-
telnoscig obrotu potrawami, przekgskami i na-
pojami, w drugim przypadku — nad prawidio-
woscig i rzetelnoscig w zuzyciu surowca. W kon-
sekwencji wszelkie na omawianym odcinku za-
sadnicze  niedociagniecia  prowadzityby nie-
uchronnie do utatwienia naduzy¢ i dziatan zar6w-
no na szkode konsumenta, jak i na szkode za-
ktadu zywienia zbiorowego.

Rozliczenie produkcji

Dziat produkcji (kuchnia, garmazernia itp.)
zakladu zywienia zbiorowego otrzymuje do wy
liczenia surowiec w postaci asortymentu produk-
téw spozywczych i z surowca tego musi sporza-

dzi¢ odpowiednig ilos¢ potraw (dan), postugujac
sie w tym celu recepturg ustalong odgornie lub
umowna.

Pomimo ustalonej zasady dokladnego plano-
wania produkcji, moze sie zdarzy¢, ze nie wszys-
skie wyprodukowane potrawy -zostang w danyrn
dniu spizedane, zuzyte na potrzeby wiasne (np.
zywienie pracownikow), przerobione itd. Ma-
my ponadto do czynienia z uszkodzeniami, ze-
psuciem i wyrzuceniem do odpadkOw i innymi
uzasadnionymi, bagdz”nieuzasadnionymi ubytka-

takze mie¢ miejsce nadwyzki, prze-
waznie nieuzasadnione, bo wynikajgce z porcjo-
w i3 1 SZK°?e konsumentow. Powinnismy
nrnrlip;pk HKozhcz;x iloSciowo i wartosciowo

ialzlol6 IT 60 WSZystkie dane do ustale-
mi hvt Potrawami, przekaskami 1 napoja-

mi byt rzeczywiScie prawidlowy i rzetelny.

forzadzac codziennie ra-

port kuchni, wykazujgcy:

- naz 0szczegoblnych potraw, przekasek
[ apbjow, - ooTYen P RS A
ilosciowg i wartosciowg

Z urna -poprzedniego,
lito § ¢ _?otraw wyprodukowanych
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ilos¢ i wartos¢ potraw otrzymanych z nrze-
robu jednych potraw na drugie

ich  pozostatos¢

~ imtebwolrzych6d potraw ilosciowo 5war-
ciowM | ° | aw’. przekasek i napojow ilos-
daT zuzvl nClOMy z podzialem na sprze-
pracownikéw) 3 wySe W a |l izywienie
konekty

sprzedazy. odrzucenie do odpad

Wen nastepnyC P°traW Pozoslaly-:li "a

traw* wySuTmvO0™*an, r h 1rozchotowanych po-

1 Jednoczesnie
wedlug cen>
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wartos¢ -potraw drufiei — ustala
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sie znalez¢ w zestawieniu utargowym i raporcie
bufetu lub punktow sprzedazy.

Praktykowana w niektérych pionach zamiana
pozostalosci potraw na produkty i w zwigzku
z tym zmniejszanie rozchodu produktéw o ilosci,
zawarte w pozostatosci potraw, jest absolutnie
nieprawidtowa, daje niekompletny, a wiec fat-
szyw obraz obrotu potrawami i surowcami,
utatwia naduzycia i co najwazniejsze — nie po-
zwala na ponowng zamiane odnosnych ilosci su-
rowca ha potrawy, w przypadku przerobienia
pozostatosci jednych potraw na drugie potrawy
i przy dodaniu/odpowiednich dodatkowych war-
tosci w produktach. Mozemy bowiem wowczas
mie¢ tatwo do czynienia z innymi iloSciami zu-
zytych  produktow, nizby to. miato miejsce we-
dtug receptury, a wiec wedtug ustalonych norm

Jak wiadomo, w naszych zakladach zywienia
zbiorowego obowigzuje zasada wydawania przez,
dziat produkcji (kuchnige, garmazernie) potraw,
przekagsek i napojéw badz za dowodami przesyt-
kowymi (dla bufetow i innych punktéw sprze-
dazy), badz za pokwitowaniami, tj. bloczkami
kelnerskimi na sale dla konsumentdéw. Z kolei
wydawanie positkbw pracownikom powinno sie
odbywa¢ na podstawie kart positkowych, za-
opatrzonych' w odpowiednie kupony. Wreszcie
wyrzucenie do odpadkow powinno, jezeli chodzi
0 gotowe potrawy i przekaski, nastepowaé —
w razie 'zaistniatej w tym kierunku koniecznos-
ci — na podstawie odpowiedniego protokotu,
podpisanego przez kierownika produkcji (szefa
kuchni), jednego pracownika kuchni, czionka ra-
dy zakiadowej lub przedstawiciela kola zwigzko-
wego. W ten sposob zapisy w raporcie dziennym
dziatu produkcji beda i powinny by¢ nalezycie
udokumentowane.

Poniewaz rozchéd na sale dla konsumentow
1do bufetéw oraz innych punktow sprzedazy
udowadniany jest szeregiem, pokwitowan kel-
nerskich (bloczkéw) i dowodoéw przesytkowych,
to w celu podsumowania tych dowoddéw nalezy
sporzadzac dzienne zestawienie blokierskie, uwi-
daczniajgce,:

— w ukladzie poziomym — liczbe i wartos¢
wg ceny sprzedaznej wydanych poszczegol-
nych potraw i przekasek,

— w ukladzie pionowym — przeznaczenie
wydanych potraw i przekasek (bufet, pra-
cownicy i nazwiska kelnerow).

Wartosci uwidocznione w zestawieniu blokier-
skim powinny korespondowa¢ z warto$ciami,
uwidocznionymi w raporcie kuchni w rubrykach
.Sprzedaz" ,wydano na bufet*, ,wydano na zy-
wienie pracownikéw" .

Rozliczenie surowca zuzytego przez kuchnie

Jak wiadomo, zuzycie surowca do produkcji
potraw, przekgsek i napojow, powinno by¢ opar-
te o ustalone normy zawarte w recepturze. Obo-
wigzek stosowania receptury wynika z przepi-
séw zarzadzenia Min. Handlu Wewnetrznego
z dnia 15 grudnia 1950 r. w sprawie wprowa-
dzenia receptury potraw i planowosci produkciji
w zakladach zywienia zbiorowego (Monitor Pol-
ski nr A—27 z r, 1951 poz. 341), jak réwniez
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z przepisbw zarzgdzenn MHW z dnia 6 lutego
1951 r. i z dnia 11 marca 1951 r. o zasadach
kalkulacji w uspotecznionych i w nieuspotecznio-
nych zakfadach gastronomicznych (Monitor Pol-
ski nr A—31 z r. 1951 poz. 393 i 394; zmia-
ny w zarzgdzeniach MHW z dn. 5 czerwca
1951 r. nr ZWII-A-245/27 i nr Z-VII-A-245/28).

Receptura zawiera zaréwno wyszczegolnienie
(dla kazdej potrawy) potrzebnych produktow,
jak i normy ich zuzycia. Usprawiedliwiony wiec
bedzie jedynie, rozchdd takiej ilosci produktow,
jaka otrzymamy z przemnozenia liczby wyprodu-
kowanych potraw, przekasek i napojow,przez
normy surowca zawarte w recepturze.

Azeby da¢ rachunkowy wyraz tak pojetemu
rozchodowi, nalezy — oprécz omoéwionego juz
raportu dziennego dziatu produkcji (kuchni) —
sporzadza¢ ,zestawienie produktow zuzytych
przez kuchnie“. Zestawienie to powinno zawie-
rac:

— w ukladzie pionowym: nazwy poszczegOl-

nych produktow;

— w uktadzie poziomym: jednostki miary, ce-
ny jednostkowe, ilosci wyprodukowanych
potraw, przekasek i napojéw z uwidocznie-
niem ich nazw;
ppnadto w ukfadzie poziomym (dla kazde-
go produktu): ogdélne zuzycie danego su-
rowca, remanent faktyczny, razem zuzycie
i remanent-, pozostalos¢ z poprzedniego
okresu, pobranie z magazynu, razem po-
zostato$¢ z poprzedniego okresu i pobra-
nie z magazynu, nadwyzka lub niedobor.

Tak ujete rozliczenie produktow bedzie od-
dawa¢ wiernie usprawiedliwiony rozchdd surow-
ca i jego wartos¢, ponadto da nam obraz iloscio-
wy i wartosciowy mank i superat.

WspomnieliSmy wyzej o wystepujgcych w nie-
ktérych centralach zywienia' zbiorowego tenden-
cjach do zbiurokratyzowania manipulacji zwia-
zanych z rozliczaniem produkcji i produktow, w
sensie nadmiernego rozbudowania odnos$nych
czynnosci rachunkowo-sprawozdawezych, a tym
samym ich zaciemnienia.

Jaskrawym przyktadem takiego ,przegorliwic-
nia“, i ,zbiurokratyzowania“ jest ustalenie przez
jeden z pionéw obowigzku codziennego sporzg-
dzania dla rozliczenia surowca az dwdch zesta-
wien: jednego — zawierajgcego produkcje pla-
nowang z przeliczeniem ilosci planowanych po-
traw na potrzebny surowiec, drugiego — za-
wierajgcego faktycznie Wykonang produkcje z
przeliczeniem na zuzyty surowiec. Takie usta-
wienie kontroli zupetnie niepotrzebnie podwaja
czynnosci rachunkowe pod pozorem, ze trzeba
ustali¢ ilos¢ potrzebnego surowca, a nastepnie
kontrolowa¢ dokladno$¢ planowania produkgciji.
Jest to juz scholastyka i to w stylu niebezpiecz-
nym, bo powodujgcym zbedne zwiekszenie kosz-
tow osobowych: dla tak pojetych zestawien w
przecietnym zakiadzie zywienia nie wystarczy je-
den pracownik umystowy, gdy normalnie, przy
systemie proponowanym wystarczy praca jednego
piacownika w ciggu najwyzej 2-3 godzin dzien-
nie’ Doktadnos¢ planowania produkcji natomiast
moze mie¢ miejsce w positkach masowych i bez
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tych skomplikowanych manipulacji, zas w odnie-
sieniu do dan a la carte moze zawsze zawiesc,
poniewaz nie posiadamy srodka na to, zeby zmu-
si¢ konsumentéw do zjedzenia nip. 20 kotletéw
na zamowienie, skoro chetnych do zjedzenia
akurat kotletéw (a nie innych potraw) bedzie
tylko pieciu konsumentow.

Jezeli chodzi o czestotliwo$¢ sporzadzania
.Zestawienia produktéw zuzytych“ to mozna za-
stosowaé zar6wno zestawienia codzienne, jak o
kresowe (np. dekadowe, dwutygodniowe, a nawet
miesieczne). Wydaje sie jednak, ze bardziej ce-
lowe z punktu widzenia oszczednosci bedzie ze-
stawienie okresowe, dla ktérego odpowiednie da-
ne mozemy czerpa¢ zarowno ze zbiorowki dzien-
nych zestawien blokierskich, jak z dziennych ra-
portdw dziatu produkcji (kuchni). Natomiast w
przypadku istotnej koniecznosci (naduzycia, nad-
zwyczajna kontrola itp.) mozemy odpowiednie
zestawienie za dowolny okres sporzgdzi¢ w kaz-
dym czasie.

W niektorych, przewaznie wiekszych, zakta-
dach gastronomicznych wystepujg, poza dzia-
tem produkcji, jeszcze inne punkty przerobu.
W szczegolnosci mamy czesto do czynienia z pa-
rzeniem kawy, herbaty i sporzgdzaniem niekto-
rych innych napojéw w bufecie lub barze przez
.Kawiarke“. W tym przypadku powinnismy dla
tego punktu tgczy¢ rozliczenie produkcji i pro-
duktéw w jednym zestawieniu, ktdre mozemy
nazwac np. sraportem kawiarki“. Raport ten po-
winien zawierac:

— w ukladzie pionowym: nazwy artykutow

gotowych (herbata norm., herbata wzmoc-
niona, pot czarnej, duza czarna kawa itp);
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sprzedazy, rozmiar sprzedazy (ilos¢ i war-
tos€), zuzycie poszczegoélnych produktéw
wedtug normatywéw (ilosciowe lub w ra-
zie. potrzeby réwniez wartosciowe).

Wytyczne MHW

Ministerstwo Handlu Wewnetrznego — De-
partament Ksiegowosci - wydato ostatnio (25
wrzesnia 190l r. nr Ks-I-B-15/21) ,wytyczne
do opracowama instrukcji O obiegu dokumen-

i wspo pracy innych stuzb z ksiegowoscig
w przedsiebiorstwach panstwowych i spétdziel-
wnethznRe°go“ gyCh  Ministerstwu  Handlu  We-

instrukcji tej w p. IV zaleca sie prowadze-
nie na interesujgcym nas odcinku:

raportu dziennego kuchni i obrotu kuchni

m'H™*ntnCZnien'em Przyctl°dy, rozchodu i re-
_ potraw oraz ilosciowym 1 war-

tosciowym ujeciem wydanych porcji;

tiJrm WCS0 r(?z*'czen’a iloSciowego i war-

produktow; JChni 1 rozliczbnia zuzy°ia
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ZAGADNIENIA ORGANIZACYJINE | GOSPODARCZE

Ogolne wytyczne dla projektowania zakladow
zywienia zbiorowego

Przeobrazenia ustrojowe i gospodarcze nasze-
go kraju sprawily, ze zywienie zbiorowe stato
sie zagadnieniem bardzo istotnym i zakrojonym
na szerokg skale. Szkolenie kadr na odcinku zy-
wienia zbiorowego nie moze nadgzy¢ za tempem
w jakim wzrasta rozwo0j sieci zaktadéw gastro-
nomicznych. Z tych to powoddéw bardzo czesto
organizatorzy sieci, wystepujacy w roli bezposre-
dnich inwestoréw, popetniajg btedy w samych za-
tozeniach projektu. Z uwagi na to, ze problem
budownictwa gastronomicznego jest w Swiecie
technicznym réwniez problemem nowym, bardzo
czesto tak adaptowane lokale jak i nowo budo-
wane zaklady, zbiorowego zywienia nie spetnia-
ja nalezycie swych zadan, a przeciez racjonalne
pomieszczenia i urzadzenia zakladu stanowiag
jeden z zasadniczych elementéw wihasciwego
obstuzenia konsumenta.

Artykut ten oraz zatgczony schemat zaktadu
zywienia zbiorowego, ktérego przydatnos¢ zo-
stata juz wyprébowana, moze stuzy¢ jako po-
moc przy opracowaniach projektow.

Przystepujagc do budowy zaktadu zywienia
zbiorowego, wzglednie do przebudowy jakiegos
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ba'm~eiselekt £tyP) zakiadu’ Jet?o wielkos¢ (licz
rotaHa i i konsur'pcjl; liczba konsumentow
'S w X" Cd mlkoSC produkcji (asortymen

Wnaeiiaigwe. BERR BIAGRWIREN Batrudmonycl
Tadkow HsTanym f akladzie- wreszcie ilos¢ od
te zai>roipktn«enie ?  danych umozliwi palezy

row T oZsS r OL,powied"fct' “ do rozmia

rowe”T?? iak'ko'wiek zaklad zywienia zbio
wewnetr 7n ,WZS? niamy podstawowy podzia
G- hanHloy na 4 pomieszczen. Sg to cze$

stracvin  Waj Pr%dukcyjna, skladowa i admini
stracyjno-spofeczna.

Normy powierzchniowe pomieszczen

zaiklada™w'iW+nru M *i° Wej "“kzatmy te pomieszczeni
bez zadnych no-iw konsument ma prawo porusza¢ si
nie. WC / urave ? ,a wk,c 'przedsionek, hall, szat
ne oraz bufe/ 306 meskle 5 damskiej sale konsumpcyj

0 no™y Powierzchniowe, to w przyblize

‘3m* ‘Eﬁi@znie %E‘%Ha‘%iﬁt%ni i sali zta%:af&dﬁ.oﬁaor?oﬂ)



Rok VI

stalg cze$¢ pomieszczen w czesci handlowej przeznacza-
my od 0.6 do 0.8 m2nna 1 migjsce.

"Poszczegblne wielkosci ksztattujg sie nastepujgco: po-
wierzchnia hallu 0.25 do 0.30 m2 na osobe; powierzchnia

szatni _w granicach bariery — 0.10 m2 na jedno miejsce
na isalli; dtugos¢ bariery 1 m biezacy na 40 oso6b, ubika-
cje — .ma 35 mezczyzn 1 sedes | 1 pisuar, na- 15 ko-

biet — 1 sedes

-P-rzy projektowaniu zaktadu zywienia- z-bioro-wego spe-
cjalng -uwage nalezy zwroci¢ na czes¢ produkcyjna,
traktowang dotychczas -przewaznie po macoszemu. Jak-
kolwiek sikata jpotrzeb da réznych typé-w zaktadow jest
rézna, to nalezy wymieni¢ w tej czesci -pomieszczenia za-
sadnicze, wystepujagce w kazdym zaktadzie; sg to kre-
dens (.przechowalnia naczyn), kuchnia, garmazernia,

zmywaiMiiai, obieralnia, przygotowalnia, magazyn pod-
reczmy. T .

Dla czesci produkcyjnej ogélnie -dla ws-zysfki-ch po-
mieszczen przeznaczamy od 0.6 do 15 m2 (na- jedno

miej-sce na sali). Z-najgc -liczbe pracownikéw zatrudnio-
nych w -po-szczegdiinych pomdiesz-czenia-ch, liczymy 2 m2
podtogi (tacznie z urzgdzeniami technicznymi) na dso-

Do czesci sktadowe| zaliczamy zasadniczo: ma-
gazyn produktéw -ayp-kich, maga-zyn -ziemniakbw, maga-
zyn warzyw, owocow i ki-szonek, magaizyn-chiodnie, ma-
gazyn oipatu, pomieszczenie na odpadki, pomieszczenie
na -puste o-pakowania. Przy projektowaniu tej czesci za-
ktadu wyznaczenie -przestrzeni dla poszczegélnych -piw-
nic jest tatwiejsze, bo sklady te z wyjgtkiem magazy-
now produktdéw sypkich) mieszcza sie na ogdi.w podzie-
miu, gdzie dysponowanie -miejscem jest latwiejsze.

Powierzchnig¢ czesci Iskla-dowej okresla- sie na 0.6 do
0.9 m2 w stosunku do 1 migjs-ca -na sali.

W czesci admindstracyjnospotecznej -me
szczg sie: -pokdj biurowy, szatnie meska i zenska-, umy-
walnie, -prysznice, W C,,jadalnia- pokéj Wypoczynkowy
Orientacyjne powierzchnie na cze$¢ admimistracyjno-apo-
iecz-ng wa-hajg sie od 0.35 do 0. 55 m2 w stosunku na
-jedno .miejsce & sali. -Poszczegolne wielkosci ksztattu-
ja sie nastepujg-co: -powierzchnia- pokoju biurowego wy-
nosi 3 m2 na osobe; powierzchnia szatni (tgcznie z szaf-
kg) — 0.5 m2 na osobe; pomieszczenie dla 1 umywal-
ni — od .1,15 do 2 m2 uimywa--nia — 1 m2 na 50 0-sob;
prysznice — kabina 0.9 m2 X 0.9 m2 przejScie miedzy
Sciang a prysznicem 0. 9 m2, na 12 oséb 1 sitko.

1 Przedsionek 12 Magazyn podreczny

2 WC-D 13 Biuro

3 WC-M 14 Magazyn produktow suchych
4.5 Sala jadalna-bufet 15 warzyw

6 Kredens 16 " ziemniakow

7 Zmywalnia dla sali 17 " opatu

8 Zmywalnia dla kuchni 18 chtodnia

9 Kuchnia 19 Komora odpadkow

10 Przygotowanie X 20 Puste o-pakowania

U Przygotowanie Il 21 Szatnia personelu

22  WC i prysznic dla personelu

»
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Reasumujgc powyzsze ustali¢ mozna, ze na
1 miejsce w czesci handlowej przypada od 1,5 do
21 m2 W zapleczu przypada od 1.55 do 2,95 m-.
W idealnych warunkach stosunek czesci handlo-
wej do zaplecza winien ksztattowaé sie jak 1: 2

PROJEKTOWANIE POMIESZCZEN DLA
POSZCZEGOLNYCH CZESCI ZAKLADU

Zaktady w olbrzymiej wiekszosci wypadkow
zajmujg piwnice, przyziemia, partery, wyjatko-
wo pietra w gma-chach o innym przeznaczeniu
(uzytkownosci publicznej), biurowym lub miesz-
kalnym. Planowanie zakiadu zywienia zbioro-
wego w tych warunkach stwarza dla projektan-
ta -dos¢ sScisle okreslone ramy, -poniewaz ograni-
czona jest zaréwno szeroko$¢ przejsc jak i moz-
liwosci Swietlne. W zaktadach mniejszych roz-
pietos¢ scian moze wynosic 5— 55 m. W za-
ktadach duzych i tylko w gmachach 2z central-
nym ogrzewaniem szeroko$¢ pomieszczen (gtow-
nie sal konsumpcyjnych i kuchen) mozna podwa-
ja¢, dajgc zamiast $-cian kominowych — filary
o kilkumetrowym rozstawieniu.

Przy projektowaniu pomieszczen nalezy zwra-
ca¢ uwage na funkcjonalnosé zakiadu.

Czes$¢ handlowa. Rozpla-nowu-jg-c pomieszczenia w czes-
ci handlowej nalezy wzia¢ pod uwage d-roge, -ktorg robi
konsument po wejsciu -do zaikiadu. Konsument nie moze
~kotowac" a tym bardziej ruchami swy-m+i utru-d-nia¢ pra
ecy kelnerow. Po-mleisz-czenia te musimy wiec projektowaé
ba-rdzo rozwaznie i w odpowiedniej kolejnosci.

Sala konsumpcyjna jako podstawowe pomtesz-
nie zaktadu, wi-nna miesci¢ sie w poblizu wejscia, w pe-
wnej izolacji od hallu. Wejscie -do sali powinno by¢ na-
przeciw wejscia -gospodarczego,' ksztatt i wielkos¢ uzalez-
nia sie od naturalnego, odwiet-lertia- caiej glebi saii oraz
od maksymalne] odlegtosci od ekspedycji (nie wiekszej
niz 40 m ze -skretami na tra-sie -kelneréw).

Bufet mozna umiesci¢ na. ogolnej sali w poblizu
wejsdia na sale (miejisce to -powinno mie¢ efekty wysta-
wowe) i w oddalaniU od ekspedycji (lub oddzielony od
niej tukowym otwartym pirzejs-ciem).

Estrada-. Jesli na sali -projektuje sie estrade, to win-
na ona znalez¢ sie w spokojnej czesci =aH (akustycznej).

K asa Jesli ptaci sam komsument, wi-nna by¢é umiesz-
czona na drodze do sali (np w hallu, poczekalni). Jesli
rachunek opta-ca- kelner, -kase nalezy umies-ci¢ w -poblizu
ekspedyciji.

S-zatnia taczy sie z hallem, nie psujac jego archi-
tektury.

Hall — dostatecznie obszerny dla swobodnego poru-
szania sie.

Wejscie — dla zabezpieczenia przed chiodem
z przedsionka drzwi podwdjne.

W C — zaprojektowane winno byC dyskretnie, przy
czym wejscie do toalet ,M“ i ,,D* oddzielne i nie-
krepujace.

Czes¢ produkcyjna. Przy projektowaniu czesci

produkcyjne] -nalezy -zwaca¢ uwa-ge ina ru-ch -personelu
zatrudnionego w tych pomieszczeniach, -przestrzegajac
kolejnosci -pro-cesu -produkcyjnego. Wszystkie pomieszcze-
nia w czesci iproid-Ukecyjnegj zali-cza sie do tzzw. zaple-
cza go-spodarczego — -3 to -jakby -kul-isy -zakta-
du i z tych wzgledéw -win-ny by¢ jak najbardziej odizo-
lowane od -konsumenta.

Kredens. Nieodzowne sgsiedztwo sali konsumpcyjnej
'stanowi -kredens, kt6ry moze by¢ potozony w Srodkowej
czesci budynku (s-ztu-cznie oswietlony), W mniejszych za-
kladach -kredens zastgpic mo-ga s-zafy, wbu-dotane w
Sciane.

Ekspedycja musi -sgsiadowa¢ z -kredensem, kuch-
nig, salg konsumpcyjng i zmywalnig, poniewaz jest to
pomieszczenie, w ktorym kelner bezposrednio p6 oddaniu
do zmywalni brudnych naczyn moze zamoéwié, wzgled-
nie odebraé -potrawy, a odnos-zac -e na -sale -powinien na
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mwng drodze spotka¢ bufet, dla pobrania dodatkowo prze-
kasek i naipoi.

Zmywalnia dla naczyhn z tadi — winnai py¢
ulokowana w sgsiedztwie ekspedycji i kredensu, a jedno-
czesnie mie¢ ulatwiony, kontakt z bufetem, ktory réw-
niez musi szybko obstugiwac.

Kuchnia winna znajdowa¢ sie w bezposrednim sg-
siedztwie zmywalni, (kredensu i. ekspedyciji.

Garmazernia tan. pomieszczenie o niskiej tempe-
raturze, przeznaczone 'do' przyrzadzania zakasek i chtod-
nych dan, winna by¢ usytuowana w niedalekim sa-
siedztwie bufetu, kuchni, 'zmywalni, przygotowalni' II
oraz magazynu podrecznego a wiec pomieszczen, z ktory-
mi taczy sie funkcjonalnie.

Maga zyn podreczny z chtodniag pod re-
czna wzglednie szafg chtodnicza, stuzy¢ ma kucharzom
oraz 'garmazerni. Wadliwe umieszczenie tego pomieszcze-
nia wptywa wybitnie ujemnie na organizacje, a takze
na higiene i estetyke pracy.

Obieralnia inaczej przygotowalnia | ziemniakdw
i warzyw, winna tgczy¢ sie SciSle z magazynem ziem-
niakbw i warzyw oraz z pomieszczeniem ina odpadki.
Musi ona posiada¢ petne oswietlenie i miesci¢ sie nad
piwnicami (ktére w tym .miejsou stanowi¢ 'bedg maga-
zyny ziemniakéw i warzyw). Piwnice z obieralnig tgczy-
my dzwigiem, aby unikng¢ noszenia ciezarow (najwiek-
szych w tym dziale produkcji) po schodach.

Przygotowalnia |l bedgca pomieszczeniem, do
ktérego przesyta sie surowce5po Wstepnej obrobce (roz-
drabnianie jarzyn), wzglednie przygotowuje sie pota-
brykaty, winna nastepowa¢ tuz po obieralni, a jedno-
czesnie winna znajdowa¢ si¢ w niedalekim sgsiedztwie
garmazerni.

Czes$c¢ sktadowa. Jak juz zaznaczono, czes¢ skia-
dowa zakfadu zywienia zbiorowego w przeciwienstwie do
czesci produkcyjnej moze znajdowaé sie na nizszej kon-
dygnacji jniz reszta zaktadu. | w tej .czesci zachowujac
normalny przebieg pracy trzeba uwzgledni¢ ruch pro-*
duktéw od rampy-tadowni do magazynu oraz ruch perso-
nelu zatrudnionego jprzy odbiorze.

Artykuty zywnosciowe wymagajg réznych warunkéw
przechowywania. Stosownie do 'wymagan przechowal-
nictwa jskltady dzielg jsie'na dwie grupy: dlaj artykutéw
szybko psujacych jsie, przechowywanych w chiodzie o-
raz dla artykutow jbardziej odpornych.

Ogo6lng zasadg dla jprojektowania magazynéw jest
usytuowanie poszczegélnych pomieszczen sktadowych
w potnocnej czesci budynku i ochrona magazynéw przed
wplywami przewodow centralnego ogrzewania. Birak tej
zasady jest nagminnym btedem w zaktadach zywienia
zbiorowego.

2YWIENIE ZBIOROWE

Rok VI

Przyjmowanie towar6w. W duzych przedsie-
biorstwach (ponad 200 miejsc) przewiduje sie specjalne
ipomieszczenie do odbioru produktéw! W mniejszych wy-
saiczy oddzielne wejscie z przestronnym przedsion-
k.em lub korytarzem przy magazynach. W zaktadach n»

o im.ejsc, wejscie gospodarcze moze by¢é wspolne
dla pracownikéw i dla; towardw.

Magazyn produktéw sypkich winian by¢
usytuowany w miejscu suchym i nieprzejrzanym (bez
przewodéw cieplnych) oraz niezbyt widnym. 7

, agazyin ziemniakdw winien posiada¢ zsypy
od zewnatrz . wygodny dostep do wewnatrz
jak wizegZyn W" zyw' owoco6w i kiszonek -
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maffg, byc Potozone w $rodkowej czesci bu-
Sw-atteim” rbi Wy pomieszczen nieoswietlonych
Z f& t e Ze Wz# doéw organizacyjnych- le-
blizu czesci produkcyjngnal H A Parterz6' W P*

abvZIt®;renie 'ng odpadki. Wskazane jest,
abv z uwnai e T ipobbztU pomieszczen chiodniczych,
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Przeslteen ra

—
g%ermﬁﬁXEtngAp 1 POs-ddac zsypy z zewnatrz,
nie opalu do knnHnkaX]lna gorzysta z wegla, dostarcza-
jak j'z mao-ayynii mw:n,no by¢' zorganizowane jpodobnie
F.zotm_lTS,IS",'TM 2" 0. "

e2v um:esci¢ mna pus*e opakowania na-
sko wviscia" P0) >zu magazynow, a jednoczesnie bli-

funkcjonalnym3PnY °Cena szklou pod wzgledem
nonrawol- ; 0 wprowadzeniu ewentualnych

nalezy nrlf|nd®° konaniu projektu szkicowego,
7 y. ¢ £° (0 wtdrnej oceny technologa,

0s6b U  ny- S?hemat stotldwki na. 200-300

uktad nnmipllelsC 't pTzedstawia funkcjonalny
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ZOFIA RYMOWICZ

Zaktady gastronomiczne PBP ,Orbis*

Polskie Biuro Podrézy ,,Orbis“ prowadzi poza
innymi dzialami reprezentacyjne restauracje,
bary i kawiarnie, znadujace sie w budynkach ho-
telowych. W chwili obecnej ,Orbis* prowadzi
nastepujace zakiady: w Warszawie restauracje
i kawiarnie ,Bristol“, w todzi i w Soipocie resta-
uracje i kawiarnie ,Grand“, w Szczecinie, Gdan-
sku, Szklarskiej Porebie, Elblaggu i Gizycku —
restauracje i kawiarnie ,Orbis", we Wroctawiu
restauracje i kawiarnie ,Monopol* oraz w Wisle
kawiarnie ,Centrum®.

Zaktady te spelnia¢ majg w obecnym etapie
gospodarki narodowej dwojakag role: pierwszym
ich zadaniem jest zorganizowanie i zapewnienie
szerokiego asortymentu ustug gastronomicznych
dla turystki krajowej i zagranicznej, obstuge
przyje¢ bankietow, zjazdow i konferencji tak
krajowych jak i zagranicznych; drugim zadaniem
jest uzupetnianie sieci terenowych zaktadéw zy-

.. oDSiuge kor
miejscowych i przyjezdnych, ktorzy w wieksz
z-atrzymujg sie w hotelach ,Orbisu”.

katem 5 "? «13J‘' musz”® by¢ prowadzone
. | . !
MERtSW ebjoovih? WiSPAITez v g Nie
rzaV nVv°DWn-& odpowiednio do tych zada:
ne i nJI'- Posiadac one zatem musza rozbudc
sun not ? 7-'l1 r°,2Wazane dekoracyjnie sale
muszayhvo 1 bankletowe- halle, szatnie. Zapl
mechnn:y wyp0? f One w néwczesne urzadz
jakosci 7znf' Zaklady muSA posiada¢ wyst

bufetv dnf 3Wy St°i0We> plater + urwisy
nrnrliwW  |'Ze “zaoPatrzone w towary hand:
| odukcji krajowej i zagranicznej.

stawi*?/6-tacyjne obowiaz-li zaktadow ,Orb

ra* wirinarOWniez duze wymagania obstudze,
kie i W?2n SWarantowac sprawne, fachowe, s
iralne zaspokojenie zyczen konsur
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tow. Zespoly muzyczne i koncertowe reprezento-
wacé powinny wysoki poziom produkcji muzycz-
nych i artystycznych.

Tak wyglada nakreslona ogélnie programowa
linia dziatania zakladéw gastronomicznych PRP
,Orbisu”. Zaklady te weszly obecnie w stadium
realizacji poczgtkowej, w faze planowych przy-
gotowan do robot inwestycyjnych i wyposazenia
zaktadow w sprzet mechaniczny, do szkolenia
zatrudnionego personelu, do przepracowania
wiasnych receptur na produkcje kuchenna, gar-
mazeryjng i cukierniczg.

Trudnosci co do postawienia zakltadéw gastro-
nomicznych PBP ,Orbis* na wlasciwym pozio-
mie wynikaly przewaznie z faktu przejecia od
innych pionéw zywienia zbiorowego zakladéw
zdewastowanych, zaniedbanych, wymagajgcych
przebudowy lub kapitalnych remontéw oraz wy-
posazenia w nowe umeblowanie i urzgdzenia
mechaniczne. Sprawy te wymagaty gruntownej
reorganizacji administracji wewnetrznej i nowe-
go stylu pracy, dostosowanego do potrzeb przed-
siebiorstw. Przeprowadzono zatem adaptacje po-
szczegoblnych zaktadow, wyposazono je w lo-

TECHNOLOGIA i HIGIENA ZYWIENIA
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dowki, maszyny, piece gazowe itp. Réwnolegle
z pracami remontowo-zaopatrzeniowymi, prowa-
dzonymi w 1951 r. i planowanymi na rok 1952 —
PBP ,Orbis" zorganizowato szkolenie pracowni-
kow poszczegoélnych grup. Szkolenie to odbywato
sie na specjalnych kurso-konferencjach. Réwno-
czesnie odbywata sie systematyczna selekcja pra-
cownikow, zmierzajgca do .oczyszczenia kadr od
elementéw niepozadanych i nieodpowiadajgcych
nowym warunkom pracy. W ramach obowigzko-
wych praktyk uczniéw szkét przemystu gastrono-
micznego i gospodniego, zaktady PBP ,Orbis®
zatrudnity pewng ilo§¢ miodziezy, uzupetniajac
jej--szkolenie teoretyczne — pracag praktyczng.

Reasumujgc te bardzo ogolne informacje,
stwierdzi¢ nalezy, ze zaklady gastronomiczne
PBP ,Orbis" to typ zakladéw w Polsce nowy,
typ przeznaczony gtdwnie do obstugi ruchu za-
granicznego, na wzor istniejgcego w ZSRR ,Ln-
turistu“. Droga do osiagniecia stanu wzorowego
jest trudna i daleka, niemniej potrzeba gospo-
darki narodowej wymaga konsekwentnej reali-
zacji natozonych obowigzkdow.

ADAM RECHNIEWSK1

Dziczyzna—znakomity srodek na urozmaicanie
jadtospisow

Jedng z powaznych mozliwosci, ktérej wypet-
nienie przyczyni¢ sie moze do urozmaicenia jadto-
spisow w zakltadach zywienia zbiorowego oraz
do podniesienia wartosci odzywczej podawanych
potraw, jest szersze niz dotgd stosowanie dzi-
czyzny. Istniejg ku temu dogodne warunki, gdyz
Polska stanowi bogatg baze towiecka, ktérej pro-
dukcja w wyniku racjonalnej gospodarki stale sie
zwieksza. towiska w Polsce dostarczajg obec-
nie bardzo powaznych ilosci dziczyzny rocznie,
ktére stanowig duze uzupelnienie naszej puli
miesnej. Jak stwierdzajg autorytatywni fachow-
cy, warunki przyrodnicze naszych ziem pozwo-
la z tatwoscig osiggnac srednig wydajnos¢ z jed-
nego ha w wysokosci 1 kg dziczyzny. Jezeli wy-
niki sezonu lowieckiego 1948/49 okreslimy cy-
fra wskaznikowg 100, to pierwszy rok Planu 6-
letniego da wskaznik 157, a ostatni — 471. Mamy
juz wiadomosci, ze w biezgcym sezonie fowieckim
na zajace, tzn. od 26 pazdziernika br. do 20 stycz-
nia 1951 r. padnie w Polsce od strzalow mysliw-
skich okoto miliona 200 tys. zajecy, co da okoto
4 milionéw kg miesa. Pierwsze polowania w kra-
ju daly dobre wyniki, upolowane zajgce zostaly
juz dostarczone zakladom zywienia zbiorowego
i sklepom uspotecznionym.

Widzimy wiec, Zze dziczyzna jest zupelnie real-
ng pozycja wyzywieniowg i warto stosowac ja
w zywieniu zbiorowym. Warto$¢ kaloryczna dzi-
czyzny jest znaczna, gdyz wynosi okoto 1.360 kal
z 1 kg.

Kroki pionierskie w kierunku wprowadzenia
dziczyzny do jadlospisOw poczynita Gospoda
Mysliwska w Warszawie, a za nig szereg innych
zakladéw w réznych miastach kraju. Niewatpli-
wie te pierwsze placéwki odegraty role propa
gandowg i z ich doswiadczen powinny skorzystaé
inne zaktady zywienia. Gidwne asortymenty dzi-
czyzny podawanej w zaktadach to zajace, dziki,
rogacze i sarny, jelenie, daniele, kuropatwy, dzi-
kie kaczki i w matych na razie ilosciach — ba-
zanty. Asortymenty te zostang z czasem wzbo-
gacone, chociazby w zwigzku z istniejgcymi pla-
nami rozwoju hodowli bazanta oraz pomys$inym’
wynikami hodowli zaaklimatyzowanego u nas
dzikiego barana skalnego — muflona.

Ceny potraw dziczyzny nie przewyzszajg cen
zwyklych dan miesnych. Jest rzeczg bardzo waz-
ng, aby poszczegllne zaktady gastronomiczne
kalkulowaly te ceny mozliwie najtaniej, zado-
lajgc sie niewielkg marzg, gdyz przyczyni sie
to niewatpliwie do popularyzacji dziczyzny i
wprowadzenia jej na stale do jadlospisow Iu-
dzi pracy. Zaklady zywienia zbiorowego powin-
ny nawigza¢ kontakt z miejscowymi inspektora-
tami hodowli i obrotu dziczyzng CPLPN ,Las",
ktére dostarczajg dziczyzny juz oskorowane;.
Sprawa nie traci aktualnosci rowniez poza sezo-
nem polowan, poniewaz dziczyzna daje sie do-
brze konserwowac.

MAREK SADZEWICZ
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OWOoCcowo-warzywne —

wartosciowy produkt w zywieniu zbiorowym

Mrozonki
.Jedzcie zimg mrozonki — soczyste, Swieze,
surowe owoce i warzywa“ — gtoszg barwne pro-

spekty w punktach sprzedazy mrozonych warzyw
i owocow. Dodajmy do tego: ,Nie marnujcie przy
tym ich wysokiej wartosci odzywczej, dietyczriej
i smakowej przy rozmrazaniu i przyrzadzaniu®.

Mrozonki owocowo-warzywne *— to artykut
wysoce wartosciowy, ale jednoczesnie tatwo psu-
jacy sie i szybko tracgcy po rozmrozeniu swje
wartosci odzywcze,, smak i zapach. Mrozonki,
jak wiadomo, posiadajg te samg wartos¢ odzyw-
cza co surowe owoce i warzywa. Niewielkie i
nieuniknione straty, powstate w czasie przygoto-
wywania surowca do zamrazania, mozna poréw-
na¢ do strat powstalych w czasie przechowywa-
nia owocOw i warzyw, strat, ktére sg nastep-
stwem nieustajgcych pomimo przerwania wegeta-
cji, proceséw zyciowych. Spoteczno-gospodarcza
rola zamrazalnictwa lezy w tym wiasnie, ze li-
towata ono wszystkie wartosciowe sktadniki i ce-
chy Swiezych owocOw, udostepniajgc szerokim
masom ich spozycie w okres:e zimowvm.

Poréwnujgc wartosci odzywcze owocow i wa-
rzyw Swiezych oraz mrozonych, nalezy u tych
ostatnich podkresli¢:

1 wysokg wartos¢ witaminowa, zwlaszcza
w odniesieniu do witamin nierozpuszczalnych w
wodzie — wit. A (wzrostu) i D (przeciwkrzywi-
cza);

2. duzg zawarto$¢ soli mineralnych w warzy-
wach mrozonych, ktora praktycznie biorgc jest
prawie taka sama jak w Swiezych. Co wiecej,
badania naukowe stwierdzity, ze stopien przy-
swajalnosci zelaza dla organizmu ludzkiego jest
w warzywach mrozonych o 20% wyzszy niz w
surowych;

3. zawartosci tatwostrawnych weglowodanow,
przede wszystkim w odniesieniu do cukrow w
owocach mrozonych. Stwierdzono, ze cukry zto-
zone, zawarte w owocach ulegajg w czasie prze-
chowywania ich w niskich temperaturach rozkta-
dowi na glukoze i -fruktoze, wskutek czego ilos¢
tatwostrawnych cukréw w mrozonkach wzrasta;

4. zawartos¢ widknika i niestrawnych zwiaz-
kow pektynowych, co ma znaczenie dietetyczne,
gdyz zwiazki te regulujg procesy trawienne.

Mrozonki niejednokrotnie ustepujg surowcom
pod wzgledem smakowym i aromatycznym.
Kwestia sposobéw zamrazania i przydatnosci
niektérych gatunkéw do zamrazania jest ciggle
jeszcze w dyskusji. Wobec ogromnej jednak war-
tosci odzywczej mrozonek, braki smakowe mozna
nadrobi¢ z powodzeniem przy przyrzgdzaniu.

Straty wartosciowych skitadnikéw odzywczych
mrozonek powstajg w czasie ich produkcji, dy-
strybucji oraz przyrzadzania. Straty witamino-
we w czasie produkcji zostaly jednak juz zre-
dukowane do minimum przez blanszowanie, czy-
li zaparzanie warzyw, w celu zahamowania czyn-

nosci enzyméw utleniajgcych. Straty w czasie
dystrybucji powstajg wskutek odtajenia mrozo-
nek, co w konsekwencji prowadzi do utraty barwy,
zapachu, konsystencji, a przy dtuzszym przecho-
\;vyc];. MO%/IiV\X)@éA Ega(l)e rbdz%upgtergtox\éurr%ék*zagﬁ:
stalowanie w sklepach detalicznych i w osrodkach
transportowych urzadzen chiodniczych. Najwie-
cej jednak wartosci odzywczych mrozonek marnu-
je sie przez nieprawidtowe rozmrazanie i przy-

chccmy podac na <»

Jak przyrzadzi¢ mrozonki

Trzeba pamieta¢ o tym, ze mrozonki przygoto-
wane do spozycia muszg posiada¢ zaréwno pet-
ng wartos¢ odzywcza jak i apetyczny wyglad.
Dla ego tez nalezy bra¢ pod uwage fakt, ze mro-

T a2 2 MisRiSa R WisHI)a SRS iR
odzywcze ulegajg rozktadowi. Mrozonki odtajnie
me odzyskujg juz wszystkich cech surowcaV °
powtdrnym zamrozeniu. Przy przyrzadzaniu mro-

zonek do spozycia nalezy kierowaé sie zatem na-
stepujacymi zasadami:

tur%é r\}\llt}e/zé)zrezjetrqlz%/moyywac mrozonek w temBerrg-

nw'In.larZ-Wimr° Z h’, przeznaczonych do go-
{owarjla, me _érgprowa zac pdo og?ajenlx r]ecz 80-
towaé zamrozone;

Warzywa przeznaczone do spozycia ha Surowo
rozmraza sie szybko, wrzucajgc na chwile do
wrzacej wody. Przy owocach zalecone jest roz-
mrazanie wolniejsze, a zatem trzymac¢ nalezy
2K .iS Wiera® f mrozonke owocowg przez

p y. w clePteJwodzie albo przez 1godzi-
-e w poblizu goracej blachy kuchennej — albo

Swei6l T °k,6 ?°dzin w temperaturze P«
wuto 3; nJi - St™ m wypadku aromat zacho-
owoéoe L J A czas'e rozmrazania nalezy
vn\}a(i: 88 gn . W nacsziu zamkniﬁtxm. Poda
pozycia zaraz rozmrozeniy.
watoa”mTwt Warf yWa- Przeznaczone do goto-
oczvszZ ne™ 6 zalfy>. ze s4 juz przesortowane.
wooréwn,miW yte ' okrane- Czas gotowania
nie tcrotstv m °i Swiezych jest znacz-
cTednos¢ nnJ d® °0%)- Osi4gamy wiec osz-
nie warzvw mr PraCyu czasu- Wiasciwe gotowa-
s00s6h °nyCh POwinn0 odbywac sie w
pSnie/o mPUaC* nalgZy J rzucaé bez§ u-
S wodf nia wrz3c3> lekko osolo-
gotowanifl'l < SZaC ' szy'ako doprowadzi¢ do za-

na i natvehn-ii 09 WOInym o”uiu, az zmiek-
cja y las doprawic i" podawac¢ do spozy-

towa”fmr P dnyrn sposobem jest réwniez go-

beda WEGHV (>zmef< W parze. Straty witaminowe
0€ag wtedy 0 Wiele mrigjszg.
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Mrozone owoce i warzywa ukaza sie na rynku
w duzym asortymencie. Bedg wiec pomidory, o
gorki, mizeria, groszek, fasolka szparagowa,
czarne jagody, czeresnie, porzeczki, Sliwki, trus-
kawki, przecier z jablek. Poza dotychczasowym
sposobem opakowania mrozonek, zastosuje sie \v
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tym roku. po raz pierwszy mrozenie truskawek
w beczkach i sprzedaz na wage. Stworzy to do-
godne warunki dla zaktadéw zywienia zbiorowe-
go. Nowoscig bedzie rowniez prébne wypuszcze-
nie na rynek mrozonych .truskawek w cukrze.
mgr ANNA KONCZEWSKA

Zywienie dietetyczne przy chorobach przewodu
pokarmowego

Akcja zywienia zbiorowego, regulujgca racjo-
nalne zywienie ludzi pracy, musi uwzgledni¢ —
jak wiemy — nie tylko pracownikéw zdrowych,
lecz réwniez dotknietych chorobami chroniczny-
mi, nie czynigcymi ich niezdolnymi do pncy.
Problem ten znalazt juz rozwigzanie nie tylko
w sanatoriach, gdzie przebywajg czasowo nie-
zdolni do pracy, ale takze w akcji wczaséw lecz-
niczych w tzw. domach dietetycznych, a czesciowo
i w gospodach jarskich.

W zywieniu dietetycznym nalezy uwzglednié
zarébwno rodzaj produktéw spozywczych jak i
sprawe przyrzadzania. Skala bedzie rézna, za-
leznie od rodzaju choroby.

W niniejszych wskazaniach zajmiemy s;e kuch-
nig dla dotknietych chorobami przewodu pokar-
mowego. Przy tego rodzaju diecie nalezy uni-
ka¢ w szczegélnosci potraw smazonych oraz po-
karmow draznigcych, wzdymajgcych jak kapusty
(szczegolnie gotowanej), jarzyn strgczkowych i
pomidorow. Bezwzglednie zakazan e
sg gorgce potrawy tluszczowe, $mietana (dla cho-
rych na watrobe), majonez, owoce w stanie su-
rowym, grzyby, ogorki, zimne napoje, czekola-
da, ciastka drozdzowe, tluszcze, jak smalec, stfo-
nina, tluszcz z drobiu, mieso wieprzowe, gesi,
kaczki, kielbasa, konserwy i Sledzie. Z przypraw:
pieprz,.ocet, musztarda i cebula..

Cierpiacym na schorzenia przewodu pokarmo-
wego podawaé nalezy: zupy (z wyjatkiem roso-
tow) bez Smietany (szczegélnie dla chorych na
watrobe) oraz zaprazki, z dodatkiem grysiku,
ryzu, saga lub makaronu. Jako drugie dania mo-
zemy poda¢ mieso gotowane, najlepiej cielece,
cho¢ moze tez by¢ kruche wolowe, rybe Swiezg,
chuda, gotowang, dréb (gtéwnie kure), chudg
szynke gotowang. Jako dodatek do miesa: ziem-
niaki gotowane (niesmazone), szpinak, niewiel-
kie ilosci zielonej salaty z oliwg, czasami kapu-
ste kiszong. Dla ciezej chorych podawaé¢ musi-
my jarzyny przetarte, papki z jarzyn, soki ja-
rzynowe. Na deser ciasto biszkoptowe lub gala-
retki.

Na sniadanie dajemy biaty chleb, sucharki, bu-
teczki (czerstwe), Swieze masto niesolone, chudy
ser, miod, niekwasng marmolade, jaja na miekko,
g‘nleko stodkie lub zsiadte, joghurt, stabg her-
ate.

dr ZYGMUNT GRUBER

Wskazania niniejsze sa bezwzglednie obowigzujace w
czasie pelnej podazy potrzebnych surowcéw. Oczywis-
cie, w okresie braikbw surowcowych nie -bedziemy mogli
stosowac tych przepisbw w petni, lecz nalezy wtedy umie-
jetnie -dobiera¢ produ-k-ty zastepcze, aby nie narazi¢ zdro-
wia konsumenta. (Red.)

Terminowa sprawozdawczosc kontrolg wykonania planu

Walka o terminowe wykonanie i przekroczenie
zadan ustalonych w planie wymaga prowadze-
nia uporzadkowanej i stojgcej na wysokim pozio-
mie rachunkowosci i kontroli. Role kontroli wy-
konania planu spetnia okresowa, systematycz-
na sprawozdawczos¢. Musi ona by¢ jednak do-
kiadna i terminowa. Dokladna - - to znaczy -spo-
rzadzona wg ustalonych wzoréw i na podstawie

danych liczbowych, wynikajacych z biezaco pro-
wadzonej rachunkowosci.

Jednakze najdoktadniejsza nawet sprawozdaw-
czoS¢ nie spetni swego zadania, jezeli jest spo-
rzadzona z OpOznieniem, bez zachowania usta-
lonych czasokreséw i ustalonych termindéw na
przesylanie jej do wyzszych ogniw organizacyj-
nych. Zadanie sprawozdawczosci, polegajacej na
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kontroli wykonania 'planu, moze by¢ bowiem tyl-
ko wowczas spetnione, gdy zawarte w niej licz-
by zostang w pore i nalezycie przeanalizowane,
co ma wielkie znaczenie dla ustalenia niewy-
korzystanych rezerw wewnetrznych.

Jasne jest, ze tylko w pore zrobiona analiza
moze ujawni¢ niedociggniecia. Usuniete zas w
pore niedociggniecia pozwolg na pelne wykona-
nie planu. Stad wynika koniecznos¢ zestawie-
nia i wysytania sprawozdan w nakazanych ter-
minach.

Prawidlowa sprawozdawczos¢ stuzy nie tylko
jako narzedzie kontroli wykonania planu, ale jest
takze podstawg dla budowy planéw na okresy
nastepne. Dane, wynikajagce ze sprawozdawczos-
ci, ustalajg bowiem mozliwosci dalszego rozwoju
dziatalnosci zaktadu, wyznaczajg granice planu
na rok nastepny.

Dzieki oparciu planu na wnikliwie ocenionych
mozliwosciach i dzieki coraz to bardziej rosnacej
aktywnosci zespotow naszych zaktadoéw pracy,
plany nasze sg z reguly w pelni wykonywane, a
nawet i przekraczane.

Na naszym odcinku zywienia zbiorowego za-
gadnienie sprawozdawczosci nie stoi dotad na
wysokosci zadania. Przewidziana w zatwierdzo-
nej przez PKPG instrukcji Gidwnego Urzedu
Statystycznego sprawozdawczos¢é obejmuje:

a) cztery miesieczne sprawozdania wg wzorow
H-28, 71-29, H-32 i H-34. Zakilady zywie-
nia zbiorowego skitadajg do PZGS do dnia
4 kazdego miesigca na wzorach H-28 i H-34

m zaS PZGS do dn. 7 — na wzorach H-28,
H-32 i H-34 oraz okregowe oddzialy do
Centrali — do dn. 12 kazdego miesigca na
wzorach H-28, H-29, 71-32 i H-34;

b) dwa sprawozdania kwartalne wg wzoréw
H-30 i H-31. Zaktady zywienia zbiorowego
skitadajg do PZGS w terminie do dnia 9
kazdego miesigca, PZGS do oddziatéw do
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4 i oddzialy do Centrali do 20 kazdego
miesigca rozpoczynajgcego kwartat;

c) roczne sprawozdanie wg wzoru H-35 skia

dajg zaktady do PZGS do 15 a PZGS do
25 stycznia kazdego roku.

Bardzo czeste sg jeszcze wypadki, ze sprawo-
zdania te sg niekompletne lub —?co zdarza sie
czeSciej — sg one nadsytane z duzym opoéznie-
niem.

Dostarczanie sprawozdan odbywa sie na wszy-
stkich szczeblach organizacyjnych (w zakiladzie,
w PZGS, w okregowym oddziale, w Centrali, w
MHW i wreszcie w PKPG). Wszedzie muszg by¢
z nich wyciagniete odpowiednie wnioski. Praca
ta wymaga pewnego czasu i stad koniecznos¢
zachowania przepisowych terminéw. Opdznienie
wysytki sprawozdania choéby z jednego tylko
zakladu uniemozliwia PZGS wystanie zbior-
czego sprawozdania do okregowego oddziatu, nie
daje pelnego obrazu dziatalnosci zakladéw na
terenie powiatu, znieksztalca wreszcie ogoéino-
krajowe wyniki wykonania planu zywienia zbio-
rowego.

Na kazdym wyzszym z kolei organizacyjnym
ogniwie jest wiecej roboty ze sporzadzeniem
zbiorczych sprawozdan i ich analiza, ale pod-
stawg dla tych prac sg sprawozdania nadchodzg-
ce z poszczegoélnych zaktadéw. Dlatego do-
kladne i terminowe sporzadzanie sprawozdan
przez zaktady jest obowigzkiem bardzo waznym.

Kierownicy zakladéw muszg ten obowigzek w
petni docenia¢ nie tylko dlatego, ze majg polece-
nie przesylania _sprawozdan do PZGS, ale
gtéwnie dlatego, ze sami powinni biezaco kontro-
lowaé wykonanie swych plandéw poprzez syste-
matyczng analize sporzadzanych sprawozdan.
Powinni przy tym pamieta¢, ze sa odpowiedzial-
ni za wykonanie malej stosunkowo ale waznej
czesci Narodowego Planu Gospodarczego.

T W. L

Pielegnujmy przechowywane ziemniaki

Tegoroczny nieurodzaj ziemniakéw, spowodo-
wany diugotrwatg suszg, budzi troske o racjo-
nalng gospodarke zapasami. SzczegOlnie w tym
roku dopuszczenie do strat w czasie ich przecho-
wywania bytoby karygodnym marnotrawstwem
mienia narodowego. Dotyczy to zaréwno przecho-
wywania ziemniakédw w miejscach produkcji, w
przechowywalniach hurtowych, jak i w magazy-
nach zaktadow zywienia zbiorowego.

Z grup ptodéw rolnych ziemniaki sg jednym
z podstawowych artykutow zywnosciowych. Wie-
my, ze warto$¢ odzywczg ziemniakéw stanowig
nie tylko weglowodany, lecz takze biatko, sole mi-
neralne, witaminy B» i C. 2le przechowywane
ziemniaki nie tylko ulegajg zespuciu. co powo-
duje straty na wadze, lecz réwniez zmieniajg swe
wartosci odzywcze i smakowe.

Kieb ziemniaka zawiera przecietnie ok. 75%
wody, jest przy tym czescig zyjgcego organizmu
roslinnego, w ktorym po oderwaniu od rosliny

macierzystej nie ustaly catkowicie procesy zy-
ciowe. Kileby zyja, oddychaja, wyparowujg wode,
a zatem dla ich przechowywania trzeba stworzy¢
warunki, przy ktérych wspomniane procesy od-
bywalyby sie normalnie, powodujac przy tym jak
najmniejsze straty. Na stan przechowywanych
ziemniakéw wptywa caly szereg czynnikow, dzia-
ajacych na diugiej drodze od produkcji do kon-
sumpcji. Czynnikami tymi sg: odmiana, uprawa
g eby i pielegnaciji roslin w czasie rozkwitu, sta-
rannos¢ zbioru, sortowania i dostawy (ziemniaki
nie mogg ulec uszkodzeniom mechanicznym, za-
parzeniu, zamoczeniu lub przemarznieciu) suo-
s? Przechowywania i. pieleghacja w czasie prze-
chowywania.

Ziemniaki przechowuje sie zazwyczaj w kop-
na¢ , iowacn, piwnicach i przechowalniach spe-
cja nych. Nazdy® ze sposobéw przechowywania
powinien zapewni¢ jak najmniejsze straty ziem-
n.amw, pizez przestrzeganie w miejscu przecho-
wywania absolutnej czystosci.
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Niemniej waznag rzecza jest przeznaczenie do
przechowywania ziemniakbw wysortowanych,
zdrowych, dojrzatych i suchych; zapewnienie w
czasie przechowywania odpowiedniej, statej (.
bez wiekszych wahan) temperatury i wilgotnos-
ci wzglednej powietrza; zapewnienie racjonalnej
wentylacji, ochrona przed dziataniem Swiatla,
wreszcie moznos¢ kontroli zamagazynowanych
ziemniakéw i racjonalne nimi gospodarowanie.

O typach przechowalni i ich urzadzeniach pisa-
lisSmy juz w ,Zywieniu Zbiorowym*“.W ramach te-
go artykutu chce przypomnie¢ zasady p;elegno-
wania zapaséw oraz zwréci¢ uwage na pewne
szczegOly, ktére mozna bytoby jeszcze ulepszy¢
lub zmieni¢. Nie nalezy tu szczedzi¢ naszej pra-
cy i zabiegbw, gdyz chodzi o zabezpieczenie ma-
gazynoéw przed stratami oraz o dostarczenie kon-
sumentowi naszej gospody jak najbardziej war-
tosciowych i smacznych ziemniakéw.

Zaktady zywienia zbiorowego na wsi magazy-
nujg ziemniaki przewaznie w piwnicach, a w za-
leznosci od warunkéw nawet i w kopcach. Zakta-
dy obowigzane sg do _robienia. przynajmniej 1-
iniesiecznego zapasu ziemniakéw. Wieksze zapa-
sy robi sie, o ile pozwalajg na to pomieszczenia.
Zapasy porobione w kopcach moga stuzy¢ na ca-
ta zime. Poniewaz wiekszos¢ zaktadow przecho-
wuje ziemniaki w piwnicach, przyjrzyjmy sie
wiec naprzod temu sposobowi przechowywania.
W Swietle podanych uwag, rzut oka na wiasne
piwnice i zgromadzone w nich zapasy da na pew-
no pozytywne wyniki.

Jak przechowywac ziemniaki w piwnicach

Zobaczmy wiec, czy piwnica, w ktorej zlozone
sg ziemniaki, znajduje sie od strony poétnocnej,
gdyz takag powinrto sie przeznaczy¢ do przecho-
wywania. Sprawdzmy okna i otwory wentyla-
cyjne. Okna powinny by¢ oszklone i okitowane,
powinny sie swobodnie otwiera¢ i zamykac.\ Jes-
li piwnica jest za widna, nalezy pomalowac ok-
na niebieskg farbg lub wapnem. Wiemy bowiem,
ze ziemniaki pod wplywem Swiatlta zieleniejg
oraz szybko kietkuja, tracac przez to swe war-
tosci smakowe i odzywcze. Sprawdzmy nastepnie
zatadunek ziemniakéw, pamietajgc ze na 1 m*
powierzchni przypada obcigzenie 0,8 t, a grubos¢
pryzmy nie powinna przekracza¢ 15 m.

Zobaczmy czy ziemniaki zlozone sg bezposred-
nio na betonowej podiodze, czy tez na warstwie
czystego piasku, czy — co jest najlepsze — na
zbitej na legarach azurowej podtodze, zapewnia-
jacej lepsze krgzenie powietrza. Przy tej okazji
dobrze bedzie wtozy¢ reke do wewnatrz pryzmy
i przekonac¢ sie czy przypadkiem ziemniaki sie
nie zagrzewajg. Wskazane jest rowniez sprawdzi¢
przy pomocy termometru temperature powietrza
w piwnicy. O ile termometr wskaze temperature
powyzej + 5° nalezy zwiekszy¢ wentylacje. Jesli
w poblizu przebiegajg przewody centralnego o-
grzewania, nalezy je natychmiast izolowac. Gdy
temperatura spadnie ponizej + 1° trzeba poza-
tyka¢ otwory -wentylacyjne i uszczelni¢ okna,
wietrzgc piwnice w ciggu dnia, kiedy na dworze
jest cieplej. Przy temperaturze 0° mogg juz wy-
stepowaé w ziemniakach niekorzystne zmiany,
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spowodowane zwiekszeniem sie ilosci cukru,

.stad wniosek, ze poprzez racjonalng wentylacje

nalezy w miejscu przechowywania ziemniakow
utrzymywac temperature w granicach od + 1do
+ B

Wilgotno$¢ wzgledna powietrza powinna by¢
utrzymywana w granicach 80 — 85%. Wilgotnos¢
wzgledna powietrza mierzy sie specjalnie do te-
go celu stuzgcym przyrzagdem, tzw. wilgociomie-
rzem. Nie majac wilgociomierzy mozna sprawdzic¢
wilgotnos$¢ powietrza w piwnicy przy pomocy so-
li ktora, jak wiemy, fatwo chionie wilgo¢ z po-
wietrza. O ile garstka soli suchej, sypkiej, po-
tozona w piwnicy na spodku zbije sie w grudki,
bedzie to oznaka, ze piwnica jest'dos¢ wilgotna;
0 ile bedzie ocieka¢ wodg — jest to juz przestro-
ga, ze piwnica jest za wilgotna i nie nadaje sie
do przechowywania ziemniakow. W przypadku,
gdy soél lezaca w piwnicy pozostataby zupetnie
sucha, trzeba pamietac, ze w takiej piwnicy ziem-
niaki bedg parowaly szybciej i wiecej, tzn. zwied-
ng. O ile ziemniaki znajdujg sie w bardzo su-
chej piwnicy, nalezy skrapia¢ podiogi, zawie-
sza¢ mokre Scierki, pamieta¢ o izolacji przewo-
dow centralnego ogrzewania oraz otwiera¢ okna
(zwtaszcza rankami).

Sprawdzmy teraz czy piwnica jest czysta, czy
zostata wydezynfekowana przed dostawg ziem-
niakdw i pobielona wapnem. Brud, pozostatosci
zesztorocznego piasku, resztek po ziemniakach
itp. sg zrodlem zarazkoéw, powodujacych powsta-
wanie choréb ziemniakéw i w rezultacie ich gni-
cie.

Piwnice powinny by¢ utrzymywane w nalezy-
tej czystosci, nie wolno zostawia¢ w nich resztek
odrzuconych z przebierania.

Pielegnacja przechowywanych ziemniakéw po-
lega rowniez na ciggtym ich przebieraniu. Nie
nalezy w tych przypadkach oszczedza¢ na sile
roboczej. Usuwanie kiebow chorych, nadpsutych,
ma na celu zapobieganie rozszerzeniu sie zaraz-
kow, chroni wiec zapasy przed stratami i w re-
zultacie przyniesie oszczednos¢. Pracownicy prze-
bierajgcy ziemniaki powinni uwaza¢ aby nie cho-
dzi¢ i nie depta¢ po kiebach, nie siada¢ na nich
1nie rzuca¢ jak kamieniami, gdyz tego rodzaju
obchodzenie sie z ziemniakami powoduje szerze-
nie sie choréb i-przynosi wielkie straty.

Wazng jest rzeczg racjonalna gospodarka za-
pasami. Polega ona w pierwszym rzedzie na wy-
dawaniu do spozycia w pierwszej kolejnosci ziem-
niakébw gorszych, tj. takich, ktdre moga predzej
ulec zepsuciu (gorna partia), ziemniakéw z wcze-
Sniejszej dostawy itp.

Racjonalng gospodarke ziemniakami i tatwos¢
ich przebierania zapewnia przechowywanie ziem-
niakéw w zasiekach.

Przechowywanie ziemniakéw w kopcach

Jezeli zaklad zywienia zbiorowego przechowu-
je ziemniaki w kopcach, nalezy sprawdzi¢ czy
wokot kopca porobione sg rowy odpltywowe, kto
re powinny znajdowac sie w odlegtosci 50 — 60
cm od podstawy kopca. Rowy te majg na celu
odprowadzenie wod deszczowych. Wymiary ro-
wow odplywowych sg nastepujgce: szerokos¢ na
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powierzchni 70 cm, na dnie 30 cm; glebokos¢
40 cm. O ile rowy takie nie sg jeszcze wykopa-
ne, a pogoda na to pozwala, nalezy to natych.
miast uczynic.

Pielegnacja kopcéw polega na statej obser-
wacji i regulowaniu temperatury wewnatrz kop-
ca przez wzmacnianie lub zdejmowanie przykry-
cia. Wilgotnos¢ powietrza w kopcach reguluje
sie odpowiednig wentylacja. Z nadejsciem mro-
z6w otwory Wentylacyjne nalezy zamykaé, w
miare podnoszenia sie temperatury powietrza -..
otwierac.

NASZE RADY | DOSWIADCZENIA

Pielegnowanie

Po omoéwieniu sposobow pielegnowania naczyn Kku-
chennych i sto'owych, przechodzimy obecnie do wska-
zan, jak pielegnowa¢ meble i inne urzadzenia. W za-
ktadach zywienia zbiorowego najczesciej mamy meble
malowane i z surowego drzewa, rzadziej juz meble po-
liturowane i miekkie, kryte tkaning lub skoérg. Meble m a
lowane myjemy w miare ich zabrudzenia. Doprowadze-
nie sprzetu do silnego' zabrudzenia jest niedopuszczalne,
gdyz silne zabrudzenie zmusza do szorowania, co nisz-
czy malowang powierzchnie. Nie nalezy przy myciu do-
dawa¢ do wody amoniaku, denaturatu., silnego roztwo-
ru mydlg, bc dodatkime rozpuszczajg farbe olejng i nisz-
cza ja. Do mycia malowanej powierzchni uzywamy
Inianej Scierki i stabego roztworu mydla (10 g na litr
wody). Na powierzchniach malowanych nie nalezy pra-
sowac i stawiaC gorgcych talerzy, garnkéw iip.

Co do mebli niemalowanych to i tu obowigzujg
wazne zasady: powierzchnie z miekkiego drzewa szoruje-
my ciepta wodg z doda'kiern szarego mydlag (20 g na
litr wody) ruchem kolistym, gdyz przy szorowaniu
wzdluz wydziera sie miekka czes¢ z pomiedzy stojow
drzewnych i powierzchna staje sie nieréwna. W kazdym
kierunku mozemy szorowaé tylko powierzchnie twarde
czysta, cieptg woda. a po umyciu starannie wysuszamy.
Wieksze powierzchnie (podtogi i stolty) myjemy matymi
kawatkami i natychmiast osuszamy, aby zapobiec na-
sigkaniu drzewa woda. Mokrych szuflad i pétek nie
wktadamy na miejsce przed wysuszeniem. Uzywanie so-
dy lub proszku jest szkodliwe, drzewo nabiera sinego
koloru, tracac swoistg barwe.

Meble politur owan e ocieramy co dzieh z kurzu
i polerujemy, aby nie dopusci¢ do trwalszych zabrudzen,
ktérych usuwanie najczesciej niszczy politure. Polituro-
wane stoliki powinny mie¢ w zasadzie szklane ptyty, aby
chroni¢ politure od uszkodzen. Rozlany alkohol catko-
wicie niszczy politure. lezeli meble sg fornirowane, to
kazdy przypadkowo oderwany kawatek forniru trzeba
natychmiast przyklei¢, bo to zapobiega dalszemu ni-
szczeniu. Meble politurowane muszg sta¢ w miejscu su-
chym, bo w parze i wilgoci politura matowieje, a fornier
wzdyma sie i odchodzi.

Meble miekkie kazdego dnia czyscimy ryzowg mio-
tetka, a cze$¢ politurowang wycieramy sucha, flanelo-
wa Sciereczkg. Wszelkie plamy na obiciach nalezy usu-
waé natychmiast: ttuste — benzyna, z wodek gatunko-
wych — ciepta woda,- z piwa — czystg zimng woda. Co
pewien czas meble trzeba wynies¢ na podwédrze, wy-
trzepac, wytrze¢ sprezyny i tasmy wilgotng $cierka,,nas
stepnie sczysci¢ pokrycie. Podobnie postepujemy z me-
blami krytymi skorg z tym, ze na tych ostatnich
zabrudzenia Scieramy wilgotng $cierkg. Gdy sg trudnosci
z wynoszeniem duzych mebli, nalezy je wytrzepa¢ na
miejscu po nakryciu ich wilgotnymi przescieradtami, aby
kurz z jednych nie osiadat na innych. Do odkurzania
mebli miekkich najlepiej jest uzywaé elektryczny od-
kurzacz.

'lezeli w lokalu sg lustra, to i one wymagaja pie-
legnacji. A wiec kazdego dnia nalezy suchg Scierkg ze-
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Temperatura w kopcach powinna by¢ utrzy-
mywana bez wiekszych wahan w granicach od
+ 1do + 5.

Kopce powinny by¢ pod stala obserwacja, za-
rowno w czasie duzych mrozow jak i w czasie od-
wilzy.

Ogodlnie powiedzie¢ nalezy, ze im wiecej uwa-
gi 1 starannosci poswiecimy przechowywanym
ziemniakom, tym mniej powstanie strat i tym
smaczniejszy i zdrowszy positek otrzyma konsu-
ment.

mgr inz. MARIA DRAGANSKA

mebli 1 odziezy

trze¢ kurz zaréwno z ram, jak i ze szkla. Bardziej za-
brudzone lustra czysci se tak jak szyby, uwazaé tylko
trzeba, aby nie zamoczy¢ polewy lustrzanej na spodniej
strome szkla. Ramy i oprawa lustra powinny by¢ szczel-
ne, aby wilgo¢ nie przedostawata sie do polewy. Ponie-
waz nadmiar pary w powietrzu ujemnie wplywa na kon-
serwacje lustra, powinno ono byc ulokowane w miejscu
suchym.

PIELEGNACJA CHODNIKOW

W czystosci utrzymywac trzeba réwniez chodniki i dy-
wany. Przy codziennym sprzataniu chodnik nalezy zmies¢
miotetkg ryzowa, nastepnie wytrzepa¢ dwustronnie na
trzepaku. Poniewaz chodniki dzieki swej dtugosci moga
sprawia¢ kiopot przy trzepaniu, zaleca sie nastepujgce
wskazania: po obu stronach trzepaka ustawiamy fawe-
czki. Na jednej z nich uktadamy zwiniety chodnik, kt6-
ry stopniowo rozwijamy, zarzucamy na ‘trzepak i trze-
piemy dwustronnie. Potem wytrzepang czes¢ zwijamy
I kladziemy na drugiej tawce, a na trzepak wciagamy
nastepng czes¢ chodnika, trzepiemy jg dwustronnie i tak
postepujemy do konca.

Mniej uzywane chodniki i dywany mozna czysci¢
w pokoju wyparzong herbatg. Osgczong dobrze herbate
posypujemy ha zmieciony dywan lub chodnik i suchag
Scierkg wycieramy miejsce obok miejsca, po czym zmia-
tamy herbate ,na topatke. Bardzo zabrudzone dywany
czyscimy benzyng z trocinami.: kazdg gar$¢ trocin skra-
plamy na miseczce benzyna, wilgotne trociny wyrzuca-
my na dywan i wycieramy szybko i mocno, jak przy
czyszczeniu herbatg, oczyszczony kawatek zwijamy
gars¢ trocin znow skraplamy benzyng i czyscimy dale)
matymi kawatkami. Praca tu musi sie odbywac¢ przy
otwartym oknie i z dala od ognia, aby nie wznieci¢ po-

zaru. lo oczyszczeniu dywan dobrze wietrzymy i otrze-
pujemy z trocin. ay

Niemniej starannej opieki wymagajg lampy a ia)
jeszcze czesto w zaktadach zywienia zbiorowego wias
lampy stanowig siedlisko kurzu i zbiornice paZczu
zmn ejszajac przez to site Swiatta w lokalu E’ ?
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my maszynke i czyscimy catg powierzchnie lampy. Potem
odkurzamy cze$¢ wiszaca, a gdyby byta bardzo za-
brudzona, myjemy i czyscimy zaleznie od materiatu,
z ktérego jest zrobiona.

Kiedy sie moéwi o pielegnacji lamp, to trzeba tu miec
na uwadze dwie sprawy — estetyke (inaczej wyglada
lokal, w ktérym sg czyste nie tylko obrusy, okna i me-
ble, ale i lampy) i oszczednos$¢: czyszczona lampa daje
lepsze Swiatto, mozna w'ec wtedy uzywaé zar6wek
0 mniejszej mocy, np. zamiast 75—60 Swiec, co znow
w skali picnu i kraju przyniesie powazne oszczednosci
w zuzyciu pradu. Podobnie i nalezycie pielegnowana
lampa naftowa daje powazne oszczednosci w zuzyciu naj-
ly. Widzimy wiec, ze i te proste w zasadzie czynnosci no-_
ga i powinny byé brane w rachube w walce o rentowno$é
zaktadu. Totez czyszczac chodnik czy lampe musimy pa-
mieta¢, ze pomnazamy przez to dobro spoteczne, Pt~
czyniamy sie do obnizenia kosztow wiasnych zaktadu.

BIELIZNA | UBRANIE OCHRONNE

W dobrze zaopatrzonym zaktadzie mamy osobne kom
piety odziezowe dla jarzyniarek (kolorowe Kkitle, brezen-
towe lub ceratowe fartuchy, biate czepki), dla zmywaja-
cych (biate kitle, ceratowe zastonki, biale czepki), dla
rozbiorki miesa (biata bluza, lub kitel, zastonka cera-
towa lub brezentowa), dla kucharza i podkuchennych
mezczyzn (biata bluza, biaty fartuch, czapka, Iniana za-
stonka, biata chustka na szyje do wycierania potu, recz-
nik za pas do chwytania garnkéw), dla kucharki i pod-
kuchennych kobiet (biaty Kkitel, Iniana zastonka, czepek,
recznik do chwytania garnkéw), dla kelneréw (biata
bluza, Sciereczka-serwetka), dla kelnerek (kolorowy
ciemny lub biaty kitel, czétko na gtowe Ilub czepeczek
fartuszek biaty, Sciereczka), dla pracownikéw magazy-
nowych (drelichowe kombinezony Iub ubrania robccze,
‘kolorowe Kkitle). Pracownicy zmywalni, obieralni, piwnic,
chlodni powinni nosi¢ obuwie na drewnianej podeszwie.

PRZECHOWYWANIE BIELIZNY | ODZIEZY *

Kazdy pracownik przyjety do pracy powinien otrzymac
za pokwitowaniem peiny komplet potrzebnego mu ubra-

nia, . ) . . ..

W zaktadzie malym pomieszczenie na bielizne i odziez
ochronng mozna zastgpi¢ szafg ustawiong w odpowied-
nim miejscu. Pomieszczenie na bielizne i ubrania ochron-
ne musi by¢ dobrze zabezpieczone od myszy i szczuréw,
musi tez by¢ suche, wolne od stechlizny, plesni i pary.

Bielizne utozong grupami wedlug rodzajéw przecho-
wujemy na pélkach. Réwniez na pdélkach uktadamy czap-
ki fartuchy, chustki, czepki, zastonki, czétka i bluzy ku-
charzy 0Odz:ez ochronng czesciowo uktadamy na pol-
kach czesciowo wieszamy na ram:gczkach, na drazku.
Na ratnigczkach wieszamy réwniez bluzy kelneréw i pta-
szczowe fartuchy kelnerek, brezentowe plaszcze i far-
tuchy oraz fartuchy ceratowe, Kktorych nie wolno skia-
da¢, bo to powoduje zalamania i przyspiesza niszczenie.

Aby pracujgca zaloga wygladata czysto i schludnie,
zaktad powinien posiada¢ 3 zmiany odziezy dla kazde-
go pracownika, a ponadto pewng ilos¢ zastonek cerato-
wych lub Inianych, co bardzo oszczedza fartuchy.

Kazdy pracownik musi dba¢ o swéj wyglad zew-
netrzny, starannie nosi¢ i utrzymywac¢ wydang do pra-
cy odziez ochronna.

Ubranie ochronne musi by¢ utrzymywane higienicznie
i dlatego nie wolno go uzywaé poza wihasciwym miej-
scem pracy (niestety, zdarta sie czesto, ze pracownicy
w ubraniach ochronnych paradujg po ulicach, zatatwia-
ta sprawy w sasiednich sklepach itp.). Z tego réwniez
wzgledu ubran ochronnych nie wolno wiesza¢, razem
z osobistym ubraniem pracownika.

CO ROBIC Z BRUDNA BIELIZNA

v W niektérych zakladach istnieje jeszcze zwyczaj uzy-
wania do prac brudniejszych zbrudzonych juz fartuchéw
.,dla oszczednos$ciNie jest to jednak oszczednos¢, bo
zbytnio zbrudzone fartuchy trudne sg do wyprania i mu
szg by¢ poddawane bieleniu (chlorkowaniu), co bpz
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wzglednie niszczy tkanine. Aby temu zapobiec, do prac
brudniejszych w przygotowalniach uzywa¢ nalezy za-
stonek ceratowych.

Brudne sztuki wymieniamy na czyste w miare zbru-
dzeriia. Zasadniczo odziez ochronng powinno sie zmie-
nia¢ codziennie, jedynie ze wzgledow organizacyjnych
dopuszcza sie zmiane trzy, a najrzadziej dwa razy
w tygodniu, z wyjatkiem bufetowe], kucharza i podku-
chennych, ktdrzy kazdego dnia powinni otrzymywac
Swiezg zmiang okryC. Jezeli chodzi o zastonki, to te po-
winny by¢ bezwarunkowo zmieniane w miare zabrudze-
nia, jesli to jest potrzebne to i dwa razy dziennie.

Wazne jest, aby nie odktada¢ do przechowania brud-
nej wilgotnej bielizny — brud wtedy tatwo przenika
tkanine i znacznie trudniej sie wypiera; brudne Scierki
sg doskonatym rozsadnikiem drobnoustrojow, chetnie na
nich zeruja muchy, karaluchy, stonogi itp. i dlatego brud-
na bielizna i odziez powinny by¢ oddawane do prania
codziennie. Jezeli pralnia nie przyjmuje codziennie brud-
nej belizny, przesuszone sztuki brudne sktadamy do
specjalnie na ten cel przeznaczonej skrzyni, Kktora po-
winna posiadaC przegrody, aby przy wrzucaniu sztuk
sortowaé¢ je wedtug stopnia zabrudzenia i rodzaju ma-
teratu. Poza tym skrzynia rnusi mie¢ duzy doplyw po-
wietrza przez otwory opatrzone siatkg lub blaszanym
sitkiem. Nad kazdg przegroda, na wieku od strony we-
wnetrznej, malujemy napis, co w danej przegrodzie na-
lezy sktada¢: a) fartuchy kolorowe kelnerek, b) czepki,
czapki, czotka, chustki i fartuszki kelnerek, c) bluzy
biate i reczniki, d) S$cierki, zastonki i bardzo brudne recz-
niki kucharza, e) kolorowe kitle, ubrania drelichowe i kom-
binezony i f) obrusy, serwetki i $cierki kelnerskie.

Inne wskazania dotycza fartuchéw ceratowych:
po pierwsze — nie uzywamy ich do pracy przy plycie
kuchennej, gdyz wysoka temperatura dziata ujemnie na
cerate. Po drugie— fartuch ceratowy po pracy rozkia-
damy na czystym stole, myjemy go letniag wodg z my-
diem i wycieramy suchg Sciereczkg starajgc sie nie zamo-
czy¢ lewej (spodniej) strony ceraty.

O SCIERKACH | OBUWIU

Na czystos¢ Scierek zazwyczaj malo sie zwraca
uwagi i dia'ego podkreslamy tu konieczno$¢ przestrze-
gania zasady, aby Scierki od osuszania talerzy i sztuc¢cow'
n:e byty uzywane do mycia stotéw i do innych prac; bu-
fetowa musi by¢ zaopatrzona w dostateczng ilos¢ Scie-
rek do szkla, zwlaszcza gdy go jest mato i dlatego szyb-
ko musi by¢ umyte i osuszone; do Scierania bufetu trze-
ba uzywac Sciereczki flanelowej, a jezeli na bufecie jest
szklana plyta, Sciera¢ jg Iniang Sciereczkg zrobiong
z zuzytych Scierek do talerzy; Sciereczki kelnerskie mu-
sza byC znaczone, aby nie byly uzywane do innych ce-
I6w, powinny tez by¢ mniejsze od normalnych.

Trzeba tu podkresli¢, ze za ilos¢ wydanych Scierek oraz
sposéb ich utrzymania odpowiadajg pracownicy, ktorzy
kwitowali odbiér czystych (to samo odnosi sie do odzie-
zy ochronnej i bielizny). Aby zasada ta mogta by¢ sto-
sowana W' praklyce, dostep do miejsca przechowywania
zarowno brudnej jak i czystej bielizny powinna mie¢
tylko osoba odpowiedzialna za bielizne.

Co do obuwia toi tu trzeba przestrzegaé kilku za-
sad: nie przetrzymywac obuwia blisko pieca, gdyz drew-
niaki wtedy szybko pekajg: po umyciu podeszwy i oczy-
szczeniu wierzchu drewniaki nalezy odwr6ci¢ podeszwag
do gory, aby lepiej wyschly; skérzane czesci obuwia po
starannym oczyszczeniu trzeba cienko . nasmarowa¢ na
noc niesolonym tluszczem (najlepiej olejem); nowe drew-
niaki przed uzyciem, natrze¢ olejem razem z czescig
drewniang; W czas e uzytkowania podeszwe drewniang
trzeba raz na miesigc rowniez natrze¢ olejem. Wszys-
tkie ie zabiegi przediuzajg uzywalno$¢ obuwia, wplywa-
ja wiec na obnizke kosztéw wiasnych zaktadu.

Cieszytloby nas bardzo, gdyby kierownicy zaktadow
zywienia zbiorowego po przeczytaniu naszych uwag
i zreferowaniu ich 'na jednej z odpraw roboczych ustalili
i podali nam do wiadomosci, ktére momenty z omoéwio-
nych pow nny by¢ w pierwszym rzedzie uwzglednione
w regulaminie wspétzawodnictwa.

P K
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Aby nie bylo niezadowolonego konsumenta

Tak mniej wiecej brzmiato jedno ze
zdan zobowigzania pracownikow ga-
stronomicznych, zamieszczonego w li-
stopadowym numerze ,Zywienia Zbio-
rowego“. Zdanie to podniosto mnie
bardzo na duchu. Bowiem to, co wi-
dziatam w dziedzinie zywienia zbioro-
wego w czasie letniej widczegi po kra-
ju, zmusito mnie do gtebszego zastano-
wienia sie nad pracg matych gospéd
w miasteczkach, wsiach i osadach tam
jednym stowem, gdzie dziala 'CRS
~Samopomoc Chiopska“ .

Jako niefachowiec, nie wiem oczy-
wiscie, czy ogladane przeze mnie pla-
cowki sg typowe, czy tez witasnie w
tych rejonach kraju zywienie z nie-
znanych mi  przyczyn szwankowalo.
Objechatam w tym roku spory szmat
kraju. To, co widziatam, byto czesto
dos¢ smutne. Nie wszedzie oczywiscie.
Widziatam duzg liczbe gospéd CRS
na poziomie. Z sympatia wspominam
gospode w Mikotajkach, w Kazimierzu
n. Wistg, w Wisle k. Cieszyna. Przyje-
mnie tam bylo i nieglodno. Ale byly i
gospody — mowigc wyraznie — zle.
Spotykatam je gtownie w matych osa-
dach na Mazurach, miedzy Ostr6dg a
Olsztynem. P6t biedy jeszcze w porze
obiadowej. Zdarzaly sie obiady niezte.
Ale kleskg zupetng byto péjscie bied-
nego turysty, ktéry tudzit sie, ze w do-
bie rozkwitu zywienia zbiorowego nie
nalezy bra¢ ze sobg na wedréwke chle-
ba. masta, jaj itp. — na sniadanie lub
kolacie do takiej ,zltej gospody“.
Uprzejme zapytanie, czy mozna dostac¢
herbaty i kilka kanapek — budzito nie-
zrozumiatg pogarde w oczach kelnerki,
rzadziej — smutny usmiech. | dowia-
dywatam sie wtedy wielu rzeczy. Ze
kanapki mozna robi¢ tylko z kietbasy
Ze kietbasy nie ma. Ze ludziom z mia-
sta zachciewa sie kanapek, a nie ma
ich z czego zrobi¢ itd. itd. Zjadato sie
wiec jajecznice (o ile byly jaja), popi-
jato mlekiem (o ile bytlo mleko) i szto
dalej. Ale przedtem spojrzenie na bu-
fet. Widok smetny. Kilka jaj, kawa-
tek kietbasy, podeschniety boczek,
duzo butelek wodki. Widok takiego bu-
fetu przesladowat mnie przez kilka ty-
godni. Czasem zamiast jaj lezato Kil-
ka kanapek, w ktére dawno juz wsigk-
to rozpuszczone w cieple masto, a na
nim wyschniete ptatki sera lub zziele-
nialej kietbasy. Czasem znéw kilka jaj
tongcych w majonezie — na oko sa-
dzac — parotygodniowym. Wiec mimo-

woli mys$l zaczyna krazy¢ wkoto spraw
bufetowych. Czyz doprawdy nie mozna
w gospodzie spotdzielczej przygotowaé
kilku apetycznych kanapek? Czyz gos-
poda dysponujgca pieczywem, mastem,
ogorkami, pomidorami, jajami, nie mo-
ze zrobi¢ ich z tego wszystkiego —
nawet wobec braku kietbasy? Rzecz
jasna, ze nawet ja — laik w tych spra
wach — rozumiem, ze w gre tu wcho-
dza odwieczne przyzwyczajenia, zila
tradycja wiejskie] karczmy. Kieliszek
wodki, kes kietbasy —oto positek god-
ny mezczyzny. Ale... istniejg przeciez
kursy szkoleniowe dla pracownikow
gastronomicznych. Przeciez sama nie
tak dawno widziatam wiasnie w ,Zy-
wieniu Zbiorowym*“ zdjecie, przedsta-
wiajgce uczestnikow kursu dla kierow-
nikow gospdd, pochylonych w zadumie
nad dzietem swych rgk — S$licznymi
zgrabnymi kanapkami. Dlaczego pilny
uczen kurséw, po objeciu stanowiska
kierownika, odklada nai bok wszelkie
teorie i 'patrzy z 'rezygnacjg na zda-
rzajgce sie przeciez czasem braki >w
zaopatrzeniu gospod, a nie przychodzi
mu do gtowy zrobienie pionierskiego
wysitku, zachecenie, pokazanie, nama-
wianie do zjedzenia. Podanie kanapki
wlasnie -nie z kietbasa, lecz z serem,
szczypiorkiem, ipaslta z wedzonej ryby,
jednym stowem z tym”wszystlkim, czym
ratuje zwykta gospodyni domu kfopot-
liwg sytuacje, gdy zajdg do niej nie-
spodziewani goscie na wieczorng po-
gawedke, gdy pragnie ich zatrzymaé
na herbacie i przebiega mysla skrom-
ne zapasy $pizarniane. | zdaje mi sie,
ze tu dochodzimy do -sedna -sprawy.
Qdybiy jkierownik zaktadu, gdyby ku-
charka), kelner, bufetowa, traktowali
swlj warsztat pracy tak jaik wilasny
dom; gdyby wchodzacych konsumen-
tow witali jak wiasnych gosci gdyby
mieli ambicje wykazania wilasnej ini-
cjatywy gospodarskiej, ambicje ,aby
gos¢ wyszedt zadowolony i -najedzo-
ny, aby wrécit jutro i pojutrze 1 stat
sie wreszcie statym klientem zakfa-
du — wtedy, wydaje mi jsie nie by-
toby tak ponuro w wielu -gospodach
spotdzielczych. Pewno; ze konsumenci
sg czasem nieznos$ni. Pewno; ze pra-
ca kierownika gospody, ikelnera; czy
bufetowego jest ciezka. Ale ostatecz-
nie, kazdy chyba sam sobie wy-
biera zawdd, a skoro wybral ta-
ki a nie inny, to widocznie zawod ten
mu odpowiadat. Zyczliwy us$miech

stwarza czasem nieoczekiwanie mity
nastréj, doda smaku potrawie i rozjas-
ni ciemne przewaznie wnetrze gospody.

Ach to wnetrzel... to tez bylby temat
do oddzielnego artykutu. Te zbyt cze-
sto spotykane brudne podtogi i okna.
Fen brak starania o estetyczny wyglad
sali konsumpcyjnej, brak kilku doni-
czek z kwiatami na oknie, brak kilku
zielonych gatazek w najskromniej-
szym, glinianym wazoniku. Szaro jest.
przerazliwie szaro w gospodach spot-
dzielczych na wsi. Nieodzowne trady-
cyjne okropne girlandy z kolorowych
bibutek, utrzymane nie wiedzie¢ dla-
czego przewaznie w narodowych kolo-
rach, nie zastgpig przeciez deko-
racyjnosci zielonej, zywej rosliny. Zer-
wijmy z girlandami z bibutek! Zerwij-
my z szaroscig naszych gospéd! Zary-
zykujmy  pomalowanie  Scian  nie
na bialy, lecz witasnie na zéh
ty, stoneczny kolor! Uwierzmy w
nieodparty czar czystosci kelnerskie-
go fartucha i obrusa na stoliku! Spoj-
rzmy zyczliwym okiem na bufet. Przy-
pomnijmy sobie,jak to tam, na kursie
radzono, aby apetyczne, niewielkie ka-
napki dekorowac zielonymi listeczkami
pietruszki lub szczypiorku. Nie brak te-
go chyba na wsi. A co moéwiono 0 su*
réwikach? A wiec sprébujmy kilka por-
cji postawi¢ na bufecie. Ale nie tak
wiecie, naszatkowac i wymiesza¢ kapu-
ste, marchew itp., ale poda¢ to tadnie
z mysla o tym, aby sie podobato, za-
checito nie przyzwyczajonych do takich
positkbw naszych gosci. Odsunmy w
gtab butelki z wédka. To nie jest deko-
racja wkasciwa dla uspotecznionego za-
ktadu gastronomicznego. Na to miejsce
postawiony klosz z czerwonymi jabtka-
mi bedzie wygladat Slicznie j zache-
cajgco. A moze kto$ zje chetnie por-
cje owocow? Chyba tu wlasnie powi-
nien pich jszuka¢, w wiejskim lokalu zy-
wienia zbiorowego. Przeciez to wias-
nie gospody spétdzielcze uczy¢ majag
ludzi kultury zycia codziennego, uczy¢
majg higieny zywienia.

My, konsumenci, szanujemy ciezka
prace personelu zaktadéw gastrono-
micznych, czujemy dla niego szczera,
bi aterskg zyczliwos¢, jako dla towa-
rzyszy pracy w trudnych latach wyko-
nywania Planu 6-letniego. Bo my' je-
steSmy tez ludzmi pracy. Badzcie wiec
* wy dla nas zyczliwi. Aby nie bylo
w Polsce niezadowolonego konsumen-

! Zofia Chmielewska

Estetyka i higiena zaktaddéw pionu Z S S
w wojewodztwie todzkim

W Wyniku podjetej W styczniu br.
przez Departament Zywienia Zbioro-
wego MHW akcji specjalnej, majgcej
na ce|u podniesienie poziomu estetyki
i higieny oraz ogoélnych warunkéw sa-
nitarnych zaktadéw zywienia zbioro-
wego, mozemy dzi§ — z perspektywy

trzech kwartatbw — zanotowac¢ po-
wazne osiggniecia W tej dziedzinie na
terenie wiekszosci miast wojewodztwa
todzkiego. W calym szeregu zakla-
doéw zywienia zbiorowego pionu ZSS
przebudowano catkowicie zajmowane
lokale, powiekszajgc je przez dotacze-

czen PDAnleg®yd1 sWePOw i pofflies;
dow 3 r°T?dZOno réwniez do zakt;
W i>-win'® jezaca z sieci miejskie
wzgedme zainstalowano w tym cel
lokalne hydrofory. Dotgczono “ktad

tez ™ S160 kanaliz jnej Ju
Z 2ainstalowano przy n?cwmlo{(aln
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urzadzenia kanalizacyjne. W ten spo-
sob wiekszos¢ zakladow naszego wo-
jewodztwa uzyskata warunki, zapew-
niajgce petne zachowanie bezpieczen-
stwa i higieny pracy dla pracownikow
to,raz higieny produkcji dla konsumen-

Ow.

Do rzedu miast, objetych powyz-
tsl%ymi zmianami, nalezg przede wszys-

im:

Aleksandrow k. todzi, gdzie istnie-
jacy dotychczas w prymitywnych i
antysanitarnych warunkach zakfad Il
kategorii przeniesiony zostat do no-
wego lokalu, posiadajacego wode i ka-
nalizacje oraz obszerniejsze zaplecze
gospodarcze. Wszystkie pomieszczenia
zostaly $wiiezo wyremontowane i odno-
wione.

Brzeziny — zaktad IIl kat. zostat
catkowicie przebudowany i powiekszo-
ny. Doprowadzono wode biezacg i za-
instalowano urzadzenia kanalizacyjne.
Wszystkie pomieszczenia odnowiono.

Glowno — przebudowano i powiek-
szono zaktad nr 1 — (Il kat.). Zalo-
zono urzadzenia kanalizacyjne (instala-
cja hydroforu nastgpi w roku przysz-
tym).

Kutno — przebudowano i powiek-
szono lokal jadtodajni przy ul. Kilih-
skiego nr 17, doprowadzajgc wode
biezaca oraz kanalizacje. Calos¢ lo-
kalu odnowiono. Odswiezono row-
niez lokal restauracji Il kat. przy Pla-
cu 19 stycznia.

task — przeprowadzono kapitalny
remont i przebudowe restauracji 11
kat. przy ul, Warszawskiej.

ZYWIENIE ZBIOROWE

teczyca m- przebudowano na potrze-
by zywienia zbiorowego lokal przy ul.
Kosciuszki 32, przenoszac don restau-
racje Il kat. z dawnego prymitywne-
go i antysanitarnego lokalu. Nowy za-
ktad posiada wode biezacg i kanaliza-
cje oraz doskonale urzadzone zaplecze
gospodarcze. Lokal posiada oSwietle-
nie jarzeniowe. W trakcie wykoncza-
nia jest nowy obszerny lokal przezna-
czony na kawiarnie.

tcwicz— powiekszono i odnowiono
sale konsumpcyjne w restauracji |l
kat. przy Rynku Kosciuszki. Dalsza
przebudowa i powiekszenie zaplecza
przewidziana na rok 1952.

Ozorkéw — przebudowano i powiek-
szono lokal restauracji 11l kat. zain-
stalowano lokalne wodociggi i kanali-
zacje.

Pabianice — dokopano kapitalnego
remontu restauracji Il kat. przy ul.
Stalina 20, powiekszajgc znacznie za-
plecze.

Piotrkbw — odnowiono lokale wszy-
stkich zaktadow.

Radomsko — odnowiono restauracje
nr 1i jadlodajnie przy ul. Kosciuszki.
Oddano do uzytku nowy, nowoczesny
zaktad Il kat. przy ul. Reymonta 22.

Rawa Maz. — rozpoczeto kapitalny
remont i przebudowe restauracji przy
Placu Wolnosci. Zostanie ona dwukrot-
nie powiekszona i bedzie mie¢ dobrze
zaplanowane zaplecze oraz taras letni
z ogrédkiem.
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Skierniewice — przystapiono do re-
montu i przebudowy lokalu przy ul.
Rynek 24, gdzie znajdzie pomieszcze-
nie restauracja Il kat. nowoczesny za-
ktad z lokalnym centralnym ogrzewa-
niem i kanalizacja.

Sieradz — odnowiono restauracje
przy ul. Kosciuszki 25, powiekszajac
Znacznie zaplecze.

Tomaszéw — zakonczono catkowity
remont i przebudowe jedynej w miescie
restauracji przy ul. Antoniego 3. Za-
ktad w 80Vc zmechanizowany.

Zgierz — odnowiono lokal restaura-
cji przy ul. Stalina 2, przebudowujac
i powiekszajac zaplecze.

Z powyzszego wynika, ze wiekszos¢
zakladow zywienia zbiorowego pionu
ZSS na terenie woj. tédzkiego otrzy-
mata zupetnie nowe oblicze, podniosta
poziom estetyczny swych pomieszczeh
oraz uzyskata dogodne warunki pracy
dla personelu. Wykonanie tak powaz-
nych prac remontowych i inwestycyj-
nych zlikwidowalo w wigekszosci miast
smutng spuscizne kapitalistycznej go-
spodarki w dziedzinie gastronomicznej
i dalo jeszcze jeden dowdd troski wiadz
Polski Ludowej o zdrowie konsumen-
tow i o kulture miejsc spozycia posit-
kéw. Szybkie przeprowadzenie wspom-
nianych rob6t zawdziecza¢ nalezy zgo-
dnej i intensywnej wspotpracy Oddzia-
tu Okregowego ZSS, Wydzialu Epid.
Sanitarnego PZH oraz Wojewddzkiej
i terenowych Rad Narodowych.

JANUSZ RO2YCKI

Dobry kierownik zaktadu

Musimy przyzna¢ sie otwarcie, ze do
prowadzenia ciggle powugkszajace] sie
sieci zakltadow zywienia zbiorowego nie
maimy odpowiednich sit fachowych, a
zwlaiszcza  kierownikow, nie ma-
my réwniez kalkulatorow, maga-
zynierébw,  kucharzy, (blokierek, sit
bufetowych, a nawet dobrych kelnerek.

Czesto sie zdarza, ze kierownik za-
ktadu nie zwraca uwaigi na zdolnosci
pomocy kuchennej, ktéra z powodze-
niem databy sobie rade z praca kelner-
ki. Spotyka sie pracownikéw, na naj-
nizszych stanowiskach, ktérzy $miato
mogliby petni¢ obowigzek kalkulato-
réw. Zdolnosci te nalezy wykorzystac
i jest to obowigzkiem kierownika za-
ktadu.

Przy organizacji zaktadu zywienia
zbiorowego jest wskazane, aby od razu
byt wyznaczony kierownik tego zakla-
du, ktéry dopilnuje wykonania prac
organizacyjnych i bedzie sie starat u
swoich wiladz o doktadne wyposazenie
zakladu w odpowiednie urzadzenia® i
sprzet, tak dla dziatu handlowego, jaik
i dia zaplecza. Do kierownika jbedz:e
nalezato wyrobienie wszystkich odpo-

ODPOWIEDZI

Ferdynand Sapinski — Racibérz
Stosownie do zyczenia Obywatela

norarium przekazaliSmy na Fundusz Odbudowy Stolicy.

REDAKCJI

wiedinich koncesji ii zezwolen jna sprze-
daz towaru i prowadzenie zaktadu ga-
stronomicznego (koncesja na urucho-
mienie zaktadu, karta rejestracyjna za-
kiaidu, koncesja na -sprzedaz alkoholu
z wyszynkiem, umowalna sprzedaz wy-
robowPMT, zezwolenie jma .sprzedaz
piwa j wina., zezwolenie na przedtuze-
nie godzin pracy, zezwolenie na urzg-
dzanie dancingéw i innych imprez).

Do jzakresu obowigzkéw fcieroiwnika
nalezy sprawne zorganizowanie pracy
w poszczegdlnych dziatach. Kierownik
ipowinien doktadnie rozplanowa¢ pra-
ce dla kazdej osoby zatrudnionej w je-
go zaktadzie. Obowigzkiem kierowni-
ka jest réwniez planowanie wspoélnie z
.szefem jkuchni positkbw oraz kontrola
naid ich wykonaniem, az do chwili ich
wyjscia na sale konsumpcyjng. Kierow-
nik musi kontrolowa¢ przynajmniej jraz
na tydzien magazyn, tzn. jprzeprowa-
dza¢ remanent, jkontrolowac jkuchnie,
przeprowadzac codziennie i ipo jzakoncze-
niu pracy remanent w bufecie, kontro-
lowa¢ kase i prace kelneréw, przyjmo-
waé¢ i wpisywaé¢ do ksiazki utar-
gbw gotéwki od kelneréw.

Was poczta.

Od kierownika wymaga sie catkowi-
tej znajomosci przepisow prawnych i
akcyzowych. Musi on roéwniez czuwac
nad terminowym wykonaniem doku-
mentacji swego zaktadu i odsytaniem
jej do wtadz, nad terminowym wpta-
caniem gotowki do (banku. Musi zwra-
ca¢ uwage na higiene w zakladzie i
w obrebie zaktadu, zwotywaé narady
robocze, sprawdzac¢ rentownos$¢ zakia-
du raz na miesiac, zwrdci¢ uwage aby
pensone! byl badany co trzy miesigce
przez lekarza. Musi ipaimieta o jzao-
patrzeniu jswojej placéwki w jsurowce.

Aby podota¢ tak wielkim obowigz-
kom, musi kierownik zaktadu dobra¢
sobie odpowiedni personel i tak zor-
ganizowa¢ .pracg, aby przy jak naj-
rpniejszym nakladzie st dokonac jak
najwiekszych osiagnie¢. Wtedy niewat-
pliwie uda -mu sie podnies¢ swojg pla-
cowke na wyzszy jpoziom, wychowaé
swoj personel w jduchu jsocjalistycznej
dyscypliny pracy, atym jsamym dopo-
moc w wykonaniu jplanu 6-letniego, w
zapewnieniu dobrobytu masom pracu-
jacym. v

JOZEF BINCZAK

Odcinek PKO, jstanowigcy dowod wptaty, wystaliSmy do

Ob. Barbara Wroczynska.
Postaramy jse w jednym z najblizszych numeréw pi-

nalezne mu ho-

sma podac¢ kilka wzorcowych jadiospisow, odpowiednich
do stosowania w internacie szkoty zawodowe;.
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Poznanska sieC zaktadow zywienia zbiorowego

Poznanskie Zaktady Gastronomiczne rozpoczely dzia-
talnos¢ w marcu 1950 roku, tuz przed otwarciem Tar-
gébw Poznanskich. W pierwszej fazie dzialalnosci tej
instytucji chodzito wiec o mozliwie szybkue uruchomie-
nie nowych lokali celem wyzywienia setek tysiecy lu-
dzi, ktérzy zjechali na Targi. Do kwietnia ub. r. otwar-
to 13 lokali na miescie i 3 pawilony gastronomiczne
na terenach Targow.

_Na poczatku czerwca 1951 r. PZG prowadzity juz
ogo6tem 25 lokalil, w tym 14 restauracji (jedna jarska)
oraz 11 cukierni i kawiarni. Poza tym PZG posiadajg
rowniez szereg wiasnych zaktadéw pomocniczych, a mia-
nowicie: rozbieralni¢ miesa, pracownig cukierniczg, du-
zy zaktad produkcji lodéw, wreszcie wielkg centralng
pralnie.

_Charakteryzujgc ogolnie lokale PZG nalezy stwier-
dzi¢, ze wieksza ich czes¢, bo ok. 65%, posiada zupet-
nie mozliwe zaplecza; pozostata czes¢ lokali ma zaple-
cze stabe, a niektére zaktady —e jak np. ,Jarosz” —
bedzie mozna powiekszyé przez przylgczenie do lokalu
kilku sasiadujgcych sklepow.

Niektore z lokali sg wyposazone wzorowo. Np. ,Bel- .

weder” i ,Arkadia” posiadajg obieraczki mechaniczne,
kotty gazowe, maszyny elektryczne do mielenia kawy,
aparature chiodnicza, maszyny elektryczne do lodow
itp. Odczuwa sie braki w naczyniach ii nakryciu. Braku-
je patelni, nozy, widelcow, siatek ochronnych na imuchy,
nozy kuchennych. Pracownie cukiernicze wyposazone sg
bez zarzutu. Rozbieralnia miesa posiada réwnilez wzo-
rowe urzadzenia.

Poznanskie zaktady gastronomiczne przywigzujg du-
z3 wage do zagadnienia kadr, organizujac od pierw-
szych niemal dni swej dziatalnosci, szereg kurséw dla
kierownikow lokali, kelneréw, rachmistrzéw, bufeto-
wych, W roku biezagcym planuje sie zorganizowanie no-
wych kurséw dla kelnerow, blokierek i magazynierow.
PZG zatrudnity réwniez w swoich zaktadach 75 prakty-
kantek, rekrutujacych sie z uczennic szkoly gospodar-
czej. Uczennice przeszty kolejno wszystkie dziaty prze-
mystu gastronomicznego, pracowaty 26 godzin tygod-
niowo, a przez 20 godzin uczyly sie w szkole. Znaczny
ich odsetek objgt juz odpowiedzialne stanowiska w
przedsiebiorstwach PZG.

Do konca 1951 roku PZG otworzg, 6 nowych lokali,
przejma od MHD trzy lokale oraz otworzg bar mio-
dowy i uruchomig dwa sezonowe bufety. Otwarte réw-
niez zostaty restauracja i kawiarnia-dancing w Gniez-
nie. Ogétem w lokalach Poznania i Gniezna zdolno$é
przelotowa wynosi 11.868 oséb. W czasie dnia tawzgled-
nia sile trzykrotng rotacje.

.Metalowiec” — wzorowy lokal dla robotnikéw

W poczatkach maja rb. PZG otworzyly restauracje
.Metalowiec” przy ul. Feliksa Dzierzynskiego. Lokal
ipotozony o 200 metréw od Zaktadow im. Stalina. Wcho-
dzimy do sl konsumpcyjnej. Ma oma 69 miejsc. Piekne,
nowe meble._Stolikp przykryte czystg, biatg cerata. Na
stolikach kwiaty. Sciany utrzymane w jasnych kolorach.
Pachnie swiezag farbg. Wspaniate, nowoczesne zyrando-
le. Podloga I$ni nowiutkim lakierem. Péitkolisty bufet,
zastawiony réznorodnymi zakaskami po przystepnych
cenach. Wielkie okna zastoniete firankami. Wszedzie
idealna czystosc. Sala konsumpcyjna ,Metalowca” przy-
pomina raczej jadalnie w luksusowym pensjonacie, niz
restauracje 11" kategoriii.

Kuchnia wyktadana do potowy wysokosci kafelka-
mi. Obszerna, widna, idealnie czysta. Kilka stotow obi-
tych blachg cynkowa. Trzon kuchenny weglowy i gazo-
wy. Kociotl na zupe objetosci 200 litrow, elektryczna
aparatura do suszenia naczyn, specjalna aparatura do
utrzymania temperatury goracych dan, wielka, nowo-
czesna lodéwka elektryczna.

A oto zaplecze: magazyn gtowny, magazyn do pi-
wa i chiodnia do sztucznego lodu, obszerna, widna,
betonowa piwnica — w niej jarzyniarnia, dalej skfad
na wegiel itp.

Wracamy do lokalu. Ogladamy jeszcze toalety, umy-
walnie dla gosci, toalety I! garderoby dla personelu.
Pierwsze nasze wrazenie potwierdza sie. ,Metalowiec”
to wzorowy lokal gastronomiczny.

Naprzeciwko ,Metalowca” otwarto drugi lokal dla
robotnikow Zaktadoéw im. Stalina — Bar ,Przemysto-
wy” samoobstugowy, a przy nim elegancka kawiar-
nia. Bar posiada bufet o o$miu wnekach, gdzie przez
15 godzin na dobe znajdujg sie stale gorace dania, po
bardzo przystepnych cenach oraz szereg zimnych za-
kasek. Bar ,Przemystowy” posiada identyczne wyposa-
zenie jak ,Metalowiec”. Nowe meble, piekne chodniki,
firanki, nowoczesne os$wietlenie. Oba lokale, oddane na
ustugi Kilku tysigcom robotnikow zatrudnionych w Za-
ktadach im. Stalina, sg typowym przejawem troski Pan-
stwa o zapewnienie ludziom pracy wzorowo urzgdzo-
nych i wyposazonych punktéw zywienia zbiorowego.

Zwiedzamy teraz restauracje — dancing ,Pod Strze-
chg”, potozony przy ul. Litewskiej 12, w Parku Stali-
na, nad stawem. Olbrzymia sala konsumpcyjna, wielka
oszklona weranda. Odkryty taras. Ogrédek dancingowy.
Dziennie przewija sie przez ,Strzeche” okolo tysigca
oséb. Lokal posiada obfity wybo6r positkéw. Zaplecze
bogate. Duzy trzon gazowy i kuchenny, magazyny, piw-
nice, chlodnia, odrebna wytwoérnia lodéw. Brakuje jed-
nak maszyn, a jmiedzy innymi obieraczki. Ksigzka zy-
czen i zazalen mowi o jtym, ze lokal Pod ,Strzecha"
prowadzony jest dobrze.

roo

Powszechna Spétdzielnia Spozywcéw w Poznaniu by-
ta pionierom uspotecznionej sieci zywienia zbiorowego
Obecnie PSS Posmda w tym miescie 17 re-stauracji,
tej liczbie 3 lokale nocne. 6 kawiarni i 5 bardéw. PSS
prowadzit rowniez 14 stotdwek przy zaktadach pracy.

_Wyposazenie lokali jest stosunkowo stabe; zaled-
wie jeden lokal posiada obieraczke do 2|emn|akow w do-
datku nieczynna, z powodu braku czesci zamlennych
Jeden lokal ,posiada maszyne do mielenia miesa oraz
otrzymane ostatnio dwa nowe wilki. Katastrofalnie
przedstawia sie sytuacja, jesli chodzi o sprzet stotowy
—= brak nakry¢, szczegdlnie nozy. Na szesciu konsu-
mentéw” przypada 1 n6z, na trzech — tyzka ii widelec.
Réwniez brak garnkéw o wiekszym litrazu.

Przolotowo$¢ zaktadéw wynosii 21.700 os6b dzien-
nie. llos¢ i stan przygotowania kadr jest catkowicie
zadowalajacy. ;

Restauracja ,Bazar” miesci sile w hotelu pod tg sa-
ma nazwg. Posiada charakter reprezentacyjny. Nie
mozna powiedza? tego o zapleczu. Kuchnia jest nie-
wielkich rozmiaréw. Gazowy trzon kuchenny (brak we-
glowego, w zwigzku z czym ,Bazar” ptaci okoto 2.560
zt miesiecznie za zuzycie gazu').

.Restaurada ,Targowa””znajduje sie przy ,Gospo-
dzie Targowej”, w olbrzymim domu noclegowym o cha-
rakterze turystycznym. Restauracja ma dwiie sale kon-
sumpcyjne na 600 os6b, olbrzymig kuchnie, obieralnig
jarzyn i ziemniakéw, chiodnie z lodéwka elektryczna,
zmywalnie _naczyn, trzy magazyny, pirwnice, pralnie.
Wyposazenie; 2 kotty na zupe po 300 litrow, wilk do
mielenia miesa, maszyna do szatkowania jarzyn, su-
szarka elektryczna, lodéwka. Restauracja ,Targowa”
moze wyda¢ dziennie 4.000 positkéw, z tego 25 tys.
dan goracych, plennie wydaje sie tu 1200—1500 obia-
iW vlu, Gospodzie Targowej odbywaja ste liczne kursy

i organizowane przez Rade Ministrow,
kursii®i  dO,kV- Ministerstwo Zdrowia, PSS. Wszyscy
kwei” 7”m?.yS*aja Z “yzywjenia w restauracji ,Targo-

za'slow " t a11-PrAZ Hlas ezy.. 8n zadowolem nie szcze-
za stow uznania dla"pracy ,Targowe]":

inz ,rnunk”"dow zywienia zbiorowego w Poznaniu jest
Poznarskix»» pracuje. ona sprawnie. Zaréwno
Spoétdzielni  Wady Gastronomiczne jak i Powszechna
Se F sttt7ni° "Prowadza lokale na pozio-
cenv szvhtrn °  wyp}*d, roznorodnos¢ dan, przystepne
doéw ' zywienial HPrzelma obstuga — oto Walory zakta-
uznapiaTalei » 10™wego w Poznaniu. Osobne stowa
kie lokale lak 8tfr za dziatalnos¢ inwestycyjng. Ta-
ktadem” jak J '*Przemystowy” sg przy-
otwiera¢."* V * °Zy mwestowa¢ i jakie lokale nalezy

miejsc"w "poDc«Ti/g H'éw"tp ;wie jedno z pierwszych
lecznionych za kl.fi S S S £ ffIS ***
Bolestaw Gromadzki
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i<Calorie

Gospode, ktéra odwiedzitem znalaziszy s:e przelotnie
w matym, niezbyt licznie uczeszczanym, dolnoslaskim
uzdrowisku, zalicza¢ wypadnie (bywa to coraz czescigj
na odteale] prowincji) do rzedu nieztych zakladéw. Czy-
sto, obstuga g-zeczna. usituidca zadowoli¢ obcego konsu-
menta, jedzenie moze nie luksusowe, ale niezgorsze. Kie-
rownik sam krzgtat sie przy bufecie i po salt. Wreszcie
poczeliSmy gawedzi¢,' na tematy zwigzane z dziatalnoscig
tej jedynej w uzdrowisku placéwki zbiorowego zywie-

Prace przy pieciu osobach personelu ma:g nielekka.
zwlaszcza w lecie, gdy trzeba dzien w dzien wy ac
dw'escie albo i wigce] obiadéw. No i ponad setke kotaca,
lesienig, zimg bywa spokojniej. Obiadow sie wyda,e nm
wiecej niz czterdziesci. Wieczorem... Czasem wpadnie kios
na piwo. Kuracjusze odzywiaja sie przeciez w sanatorium,
innych gosci w tym czasie nie ma, a miejscowi siedza
w domu.

| od-razu pytanie na temat obowigzkowych dan kolgcyj-
nuch ktére, jak glosi zarzadzenie, trzeba robie, a na kto-
re prawde moéwiac nie ma rcflektantow. No i receptury...

ha'orte
Co ic wlasciwie sg te kalorie? pyta mnie w pewnej

chwli k:erownik.

Otwierani szeroko oczy. Rozméwca ttumaczy poufale:

Widzi pan, jestem z zawodu mhmarzem. Przed poi
rokiem objatem gospode. Idzie jako$, chwalg mnie. Ale
te kalorie>

Nie byt pan na zadnym kursie? — pytam.

W lipcu. Trzy dni. W czasie najgoretszego ruchu. Trze-
ba buto zaraz wraca¢. Czlowiek wiecej myslat o tym. co
sie fu dz eie, niz o wyktadach Wigc mi jakos te kalorie
do gfowy nie weszly. A tu ciagle pisza o kaloriach, ka-
zg oblicza¢, planowac, Ciezkc! dzis siedzialem nad tym
cala noc. Nie bardzo mi wychodzi.

Obiasniam. jak umiem. Pytam, czy ,Zywienie Zbio-
rowe" do gospody dochodzi. Niestety — me.

Trudna sprawa. Bo céz, przepisy sa stuszne. Tylko,
ze nle zawsze biorg one pod uwage mozno$¢ ich wu-
konania przez takich jak ten, z ktérym w tej chwili roz-
mawiam kierownikéw. Dobre checi sa, rzetelng prace
zna¢ ale trudnosci tak za jednym zamachem pokonaé

W KILKU ZDANIACH

sie nie da. To, co wzglednie tatwo zagra_w duzej resta-
uracji w miescie, tu na wsi musi utykac. Przynajmnlej
na_ razie

Whioski... Chyba najwazmejszy to ten. ze trzeba, i to
intensywnle nadal szkoli¢ ludzi. Trzydniowy kurs dobry
dla fachowca, nowicjuszowi da niezbyt wiele korzysci.
Ponadto wiele rzeczy trzeba tu stanowczo upraszczad,
nie stawia¢ wymagan dopo6ty... dopoki ludzie nie beda
w moznosci im podotaé. Wreszcie trzeba ich zaopairzuc
w materialy szko’eniowe. Proste, przystepnie pisane. Co$
w rodzaju ABC zywieniowca-kierownika gospody, w kto-
mruch wszystkie podstawowe pojecia zostalyby przystep-
nie omowione. Zebu cztek nie patrzyt potem na instrukcje
czy zarzadzeni, jak na niebotyczne géry, na ktére wdra-
pa¢ sie nie ma sposobu. Zwlaszcza, ze wiele tego rodza-
Ju pism, pisze sie u nas niestety w urzedowej, a wiec
mocno zawitej mowie.

Bo c6z przyjdzie z najbardziej usilnej troski teoretykéw
i praktykow zywienia zbiorowego, troski, ktérej stusznos-
ci nie zaprzeczamy, skoro dobry kierownik nieztej go-
spody bedz e nas pyta¢, peten wewnetrznej rozterki —
Co to sg wiasciwie te kalorie, o ktorych tyle pisza?

Koledzy kierown:cy i pracownicy gospdéd — bardzo
p-agnaibym otrzymaé od was uwagi na poruszony przeze
mnie temat. Uwagi szczere. Jak sobie radzicie chocby z
instrukcjami? Czy przydalyby sie wam jakie wyjasnie-
nia, materialy? Czy wszystkie rzeczy sa dla was jasne?
Czy mozecie podota¢ wymaganiom?

Przeciez pc to istnieje nasze pismo ,Zywienie Zbioro-
we", aby wam poméc, sprawy niezrozumiate wyjasnic,
zamiesci¢ artykuly, omawiajace wtasnie interesujace was
tematy, czy nawet na pewne kwestie odpowiedzie¢ li-
stownie, jesli sprawa wymaga szybkiego rozstrzygniecia
i odpowiedzi.

Bo. ze macie kiopotu — to fakt. Trzeba wiec nam
je wspélnie usuwaé. Wspdlnie, tzn. wy, wasze wiladze
zwierzchnie, no i Redakcja. Boc¢ cel przed nami jeden.
Stuzy¢ mozliwie najlepiej cztowiekowi pracy, zaspoka-
ja¢ w sposob doskonaly jego potrzeby. A tego sama pra-
ktyka zrobi¢ n e podota. Trzeba réwniez i nieco teorii.
Chocby w postaci znajomosci kalorii.

ALFA

Plan obrotu CZPG. Plan obrotu

CzZPG
Zobowigzania naszych zaktadow.
Restauracja ,Arkadia“, najwiekszy

uspoteczniony zaktad zywien.a zbio-
rowego w Poznaniu, podejmujgc mw
dniu 9X1951 r. na naradzie roboczej
wezwanie restauracji ,Starom.ejsk,ej
w Krakowie, zobowigzata sie m. in.:

Wykona¢ plan obrotu w IV kwarta-
le br. w 105n0

Rozszerzy¢ dzienny asortyment dan
w IV kwartale o 3 potrawy,

6 zup i 15 porcji zimnego bufetu.

Zwiekszy¢ udziat eprodukcji wilasnej
w IV kwartale o 2%.

Restauracja ,Arkadia“ wzywa inne

zaktady zywienia zbiorowego do
wspoétzawodnictwa i podejmowania
zobowigzan.

Pracownicy zaktadu ,Jarosz  Po-
znniskich  Zaktadow  Gastronomicz-
nych powzieli zobowigzanie wykona-
nia planu obrotu wyznaczonego na
IV kwartat — do 14 grudnia br., wzy-
"WHigc jednoczesnie do wspoétzawod-
nictwa, w IV kwartale br. wszystkie

zaktady zywienia zbiorowego, podle-
gle CZPG

Nowe formy pracy zakladéw PZG.
Dyrekcja Poznanskich Zaktadow Ga-
stronomicznych opracowata nowe for-
my pracy dla podlegtych” jej restau-
racji. Przewiduje sie specjalizacje po-
szczegolnych restauracji w zakresie
kilku wybranych potraw. Drugg in-
nowacjg bedzie wprowadzenie w re-
stauracjach PZG ,Klubowej* i ,My-
Sliwskiej* siedmiu janich dan przez
caly dzien, przy czym beda to 4 da-
nia miesne i 3 dania jarskie.

Zobowigzania zatogi ,Belwederu”
PZG. W odpowiedzi na apel ,Arka-
dii* — zaloga ,Belwederu* zgtasza
swoj udziat do wspotzawodnictwa
miedzyzaktadowego i zobowigzuje sie:

Wykona¢ plan obrotu na IV kwar-
tat 1951 r. w 10770.

Podwyzszy¢é asortyment dan i zim-
nego bufetu.

Obnizy¢ koszty wtasne o 2°/o.

Przeszkoli¢ 5 pracownikéw dla
umozliwienia im awansu spotecznego.

za Il kwartat 1951 r. zostat wykona-
ny 22 wrzesnia br. w 100%. Z kon-
cem Il kwartatu przekroczono plan
o 12ro, czyli wykonaino plan kwar-
talny obrotu w 112%. Swiadczy to
0 duzej sprawnosci operatywnej apa-
ratu handlowo-produkcyjnego CZPG.

Przejecie  przedsiebiorstw  gastro-
nomicznych od spotdzielczosci.
Z dniem 1 X.1951 r. CZPG przejgt

zaktady zbiorowego zywienia od Pow-

szechnych Sipétdzielm Spozywcow w

Warszawie, Rzeszowie, Przemyslu,

Bialymstoku i todzi oraz we Wrocta-

wiu od PDT i CRS — ,Samopomoc

Cjitotpska“ .

Sprawy szkoleniowe. Akcja szkole-
nia kadr pracowniczych CZPG ozy-
wita sie znacznie po zjezdzie kra-
kowskim, o -czym .Swiadczg nastepu-
jace terminy kursow:

1 od 19 do 30 |listopada 1951 r.
kurs dla dyrektorow przedsiebiorstw
terenowych w Jeleniej Gorze.

2. Od 20 listopada do 13 grudnia br.
-kurs dla kandydatow na dyrekto-
row — we Wroclawiu.
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3 0Od 3 do 14 grudnia br. kurs dla
zastepcow dyrektorow — w Jele-
niej Gorze.

4. Od 19 listopada do 14 grudnia br.

kurs dla pracownikow stuzby in-
westycyjnej — w Jeleniej Gorze.
5 0d 3 do 22 -grud-nia- kurs dla re-
ferentbw ubezpieczen — w Legni-
cy.
6. Od 2 listopada do 22 grudnia br.
kurs dla kucharzy — w Legnicy.
ZSS

Pierwsze miejsce w tuczu trzody.
W pionie zywienia zbiorowego ZSS
tucz trzody chlewnej na odpadkach
pokonsum-cyjnych rozwija isie coraz
lepiej, -0 potwierdza stale rosngca
liczba tuczonej trzody. Pod wzgledem
rozmiaréw prowadzonego tuczu w
stosunku do liczby zakladéw zywie-
nia na pierwsze miejsce wysunety sie
w lii -kwartale 1951 r. spoétdzielnie
spozywcow woj. lubelskiego.

Szkolenie kucharzy. ZSS podjat w
Il kwartale 1951 r. dtugofalowe
szkolenie kucharzy na kursie -inter-
natowym we witasnym osrodku szko-
leniowym w So-snéwce kolo Jeleniej

KzZG

Meldunek KZG — Wroctaw. Od-
dziat Kolejowych Zaktadéw Ga-s-tromo-
micz-nych we Wroctawiu melduje, ze
nakreslony do -wykonania na rok 191

PBP ,Orbis"

Szklarska Poreba — Restauracja i
kawiarnia ,Orbis". Zaktad zastat przy-
gotowany w -petni sezonu zimowego.
Sale kons-urnpcyj-ne i zaplecza- -zobtaly
odnowione. W sezonie -koncertowaé be-
dzie -doborowy zespél koncertowy. Dla
wygody konsumentéw -wydzielone zo-
staly -specjalne pomieszczenia na prze-
chowywanie -nat.

Warszawa — Restauracja i kawiar-
nia ,Bristol". W ramach zobowigzan

CRS

Zatrudnienie kobiet. Stan zatrud-
nienia w gospodach zmienia -sie wy-
raznie na korzys¢ kobiet. W sierpniu
br. procent zatrudnionych kobiet w
stosunku do ogélnej ilosci pracowni-
kéw wynosi 72,39. Najwiekszy pro-
cent zatrudnionych kobiet wyka-zu
O Okregowy Warszawski (88.37%),
najmniejszy—O/Okregowy Olsztyn-
ski  (55.8%).

Obroty wodka. Za | potrocze 1951
r. obroty wédka w gospodach -stano-
wig 25.15% ogoélnych obrotéw.

Rzeczy ciekawe. W Nr. 5 czaso-
pisma ,Drobna Wytwérczos¢" znaj-

ZYWIENIE ZBIOROWE

7. Od 5 do 27 listopada kurs dla kal-
kulatoréw rozliczeniowcéw — w

Legnicy.

Nowa Huta. Restauracja ,Hutnik"
'szkoli swych pracownikow. Akcja 4a
przynosi pozytywne wyniki. Oto wtas-
nie mozemy poda¢ nazwiska oisob,
ktore na skutek doszkalania otrzy-
maty awanse. Sa to:

Helena Suwalska ze zmywaczki na
kucharke

Goéry. W dniu 3 wrzes$nia rozpoczeto
w tym osrodku dwa 3-mieisieczne kur-
sy dHa kucharzy, w ktoérych uczestni-
czy og6tem 65 oséb. Wsrod uczestni-
kéw kursu, co szczegélnie nalezy pod-
kresli¢, przewazajg kobiety.

Ponadto systematycznie rozwijane
jes-t .szkolenie kucharzy przy warszta-
cie pracy.

Okreg rzeszowski przekracz,a plany.
Okreg -rzeszowski ZSS osiggnat w 111
kwartale 1951 r. najwyz-sze -przekro-
czenie w wykonaniu planu obrotu zy-
wienia zbiorowego. Podobnie i za o-
kre-s | péirocza tor. okreg ten przodo-
wat w ‘wykonainii-u -planu, w -catym pto-
nie ZSS. N-otu-jac te pozytywne osiag-

pla-n obrotéw zostat zrealizowany w
100% -dnia 15 pazdziernika 1951 .
Przedterminowe wykonanie rocznego
-panu obrotéw inaistanito w  wyniku
zwiekszenia wyda-i-nosci  ‘pracy -przez
pracownikéw podlegtych  Oddziatowi

podjetych dla uczczenia- 34
Rewolucji  Pazdziernikowej,
nicy Dzialu Gastronomicznego Dy-
rekcji Naczelnej PBP ,Orbis" p-rze-
pro-wadza-jg na terenie zaktadu szko-
lenie obstugi ’'sal fooins-uHmip-oyj-nych.
Szkolenie o-d-bywa -se -dwa razy tygod-
niowo w godzinach pozastuzbowych.
Zdobyte wiadomosci -pomo-gg -persone-
lowi do pod-niielsienia kwalifikacji za-
wodowych.

rocznicy
pracow-

duje sie artykut J. Szykanda: ,Pro-
dukcja artykutéw go-spodars-twa do-
mowego“, z ktdrego przytaczamy na-
stepujace zdanie: ,Oddano do pro-
dukcji caly szereg maszyn z przezna-
czeniem dla -przedsiebiorstw maso-
wego zywie-nia, jak: aparaty do pa-
rzenia i mielenia kawy, aparatury
do wytwarzania wody gazowej, ma-
szyny do obierania _i -krajania jarzyn,
do przygotowywania surowek, ma-
szyny do krajania chleba,_ maszyny
do mycia naczyn, do prania i -susze-
nia bielizny itd.

Na-sze plany produkcyjne na naj-
blizszg przysztos¢ nie wyczerpujg je-
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Aniela Turek -ze zmywaczki na gar-
mazerke

Helena Mol ze zmywaiczki na -gar-
mazerke
Justyna Czeciwa ze zmywaczki na
bufetowg

Helena- Kowalczyk ze sprzataczki
na bufetowg

Maria Konieczna ze sprzataczki na
bufetowg

Stanistaw Kieltyka z robotnika po-
rzagdkowego na kelnera.

niecia okregu rzeszowskiego trzeba
jednak -stwierdzi¢, ze kolektyw pra-
cowniczy zaktadébw zywienia zbioro-
wego okregu rzeszowskiego doktada
zbyt mato -staran w celu poprawie-
nia struktury obrotu, ktéra w poréw-
naniu z innymi okregami k-sztattuje
sie zdecydowanie -niekorzystnie, gdyz
tup. w sierpniu br. produkcja wlasna
wynosita zaledwie 30% w -stosunku
do -obrotu uzyskanego przez otwarte
zaktady zywienia. Stan ten tylko w
czesci -mozna usprawiedliwi¢ warun-
kami lokalnymi. Liczymy -na wigkszg
mobilizacje  okregu rzeszowskiego
takze w -zakresie poprawienia wadli-
wej -sitruktury -obrotu.

placéwek oraz -dzieki wytezonej pracy
personelu 'a-dtomsitraicyj-nego w dz:e-
dzi-nie  szkolenia i orgami-zacii. Od
dnia 15 pazdziernika 1951 r. Oddziat
KZG Wroctaw wykonuje zadania po-
nadplanowe.

Wroctaw — Restauracja i kawiar-
nia ,Monopol". Zaiklady te zostaly
uruchomione w -dnu 7 li-stopada br.
Na- skutek przeprowadzonego remon-
tu 4 sale kon-sum-pcyj-ne uzyskaty no-
woczesny, estetyczny wyglad, odpo-
wiednie dekoracje i meble. Zaplecze
zostato catkowicie -przebudowane i wy-
posazone w niezbedny sprzet mecha-
niczny -jak -lodéwki elektryczne, ma-
szyny -do wyrobu lodéw, piece -gazowe,
windy itp.

s-zcze wszystkich potrzeb konsumen-
ta. Zarzad na-sz (Zarzad Przemystu
Sprzetu Gospodarskiego — p-rzyp.
Red.) w pierwszym okresie -produk-
cji bed-zie badal potrzeby rynku i u-
zu-petniat braki“.

_| tu -sie zacznie praca dla zywie-
niowcow: zgtaszajcie potrzeby odpo-
wiednich przyrzgdéw i ma-szyn, by
przez to utatwi¢ jprace ZPSG. A
czyzby ws$réd naszej gromady nie
znalazt -sie ani jeden racjonalizator?
Otwiera sie -szerokie pole zglaszania
pomystéw racjonalizatorskich, kto-
rych tysigce juz majg wszystkie bran-
ze. Jedynie u zywieniowcow cisza.

Jezeli nie wptacisz prenumeraty do 15 grudnia br.
na konto PKO 1-14667, nie otrzymasz numeru sty-

czniowego
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Gtosy prasy o zywieniu zbiorowym

Na uwage zaistugujg przede wszystkim artykuly i no-
tatki w szeregu dziennikéw, poswiecane nowej organi-
zacji zywienia zbiorowego. , Express Poznanski® ma na-
dzieje, ze przejmujac zaktady zywienia zbiorowego od
spotdzielczosci w Poznaniu — PZG zapewnig konsumen-
towi sprawng obstuge i smaczne positki. Warszawski
Express Wieczorny" omawia ktopoty WZG po przejeciu
30 gospod WSS. Ktopoty te sg znaczne: przede wszystkim
uomieszczenia restauracyjne od dawna nie remontowane,
niewvszikoiona obstuga, brak rozbieralni migsa i nie ma
taboru-, by mieso nalezycie -rozwozi€.

Na te same trudnosci wskazuje ,Zycie Warszawy",
ktére apeluje do MDW, aby pomogto je usunaé, gdyz go-
dza one w normalne zaopatrzenie stotownikéw. todzki
..Express llustrowany" nawigzujgc do konferencji dyrek-
torow zakladéw zywienia zbiorowego, jaka sie odbyta
w todzi -przy udziale delegata Ministerstwa Handlu We-
wnetrznego— pisze, ze ze sprawg reorganizacji zywie-
nia zbiorowego taczy -sie jzagadnienie jzapleczy, ktore
w toédzkich zaktadach gastronomicznych sg zbyt -szczup-
te. Dalej: zaktady te skupione sg przewaznie w $rédmies-
ciu. Ngi peryferiach .zamieszkatych jprzez wiekszos¢ todz-
kiego swiata pracy znajduje sie zaledwie 26 procent
lokali. W $érédmiesciu prawie jwszystkie restauracje s
pierwszej i drugiej kategorii, a wiec za drogie dla prze-
cietnego jkonsumenta.

Delegat Ministerstwa- zakomunikowat, ze w -najblizszym
czasie zaikla-dy zywienia zbiorowego otrzymajg 15 wzor-
cowych jadlospisow, na podstawie ktorych bedg mogly
uktada¢ jswe ,menu“. Jadlospisy jte obei-mrujg -miedzy
imnwmi 38 zup w -cenie od 80 gr jdo 1 zt 50 gr, 53 po-
trawy jarskie i 36 potraw pétmiesnych, ktérych koszt nie
przekracza 3 zt 50 gr.

Na -ten -temat zabiera glos ,Stowo Kieleckie", 'komuni-
kujgc. ze celem usprawnienia organizagi -zywienia zbio-
rowego Ministerstwo Han-diu Wewnetrznego wprowa-
dzito na miejsce obiadow domowych, popularnych i klu-
bowych -z-w. obiady firmowe, oparte na unormowanych
.jadtospisach.

Dziennik DO-dkresiai, ze od systematycznej ‘kontroli tego
-nowego -systemu wydawania obiadéw, od dobrze zarotnno-
wanei dziatalnosci central zyw:enia- zbiorowego i kierow-
nictw jprzedsiebiorstw terenowych — zaleze¢ bedzie w
duzei mierze usprawnienie pod jkazdym wzgledem pra-cy
poszczeg6inych go-spdéd. a co za -tym idz:e -catkowite jza-
spokojenie potrzeb szerokich -rzesz jkonsumentéw.

..Glos Olsztynski" analizujgc sytuacje na odcinku zy-
wienia zbiorowego w woj. olsztynskim -dalekg od stanu
pomysinego — stwierdza, ze chcac sprosta¢ nowym, roz-

NOWE KSIAZKI

Inz. JANUSZ WAGNER

LOD NATURALNY | JEGO ZASTOSOWANIE — POL -
SKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE 1951

Ksigzka tnz J. Wagnera powitana-zostata -na-rynku -czy-
telniczym z -duzym zainteresowaniem, gdyz byla potrzeb-
na. Nasza literatura z tego zakresu jest 'bardzo -uboga,
a problem chtodnictwa w polskim przemysle -spozywczymi,
w handlu uspotecznionym, czy przemysle gastronomicz-
nym, -staje sie coraz bardziej jzywotnym i palacym -za-
gadnieniem.

Moéwigc o gospodarczym znaczeniu -lodu, jstwierdza au-
tor nai wstepie swej pracy, ze spraiwa praktycznego wyko-
rzystania lodu naturalnego w Polsce jest catkowicie uza-
sadniona warunkami naszego klimatu. Jest to koniecz-
ne -rbwniez z tego wzgledu, ze -wskutek -dawnego zanied-
bania gospodarczego w dziedzinie chtodnictwa, dyspono-

szerzajacym sie zadaniom, zaktady gastronomiczne muszg
znacznie zwiekszy¢ swoje wysitki, aby zapewni¢ dobrg
obstuge coraz wiekszej liczbie stotownikéw.

Oima-wiaijagc zagadnienie -usprawniemi-a zywienia zbioro-
wego, ipras-a kiaidzie nacisk na konieczno$¢ intensyw-
nego szkolenia jpersonel-u oraz przestrzegania higieny.
Brudy i niechl-ujsiwo panosza -sle w wiekszosci jzakta-
doéw izyiniant-a zbiorowego w -kazdym jmiescie.

Ostatnio jsypia sie dotkliwe -kary z tego powodu na
kierownikéw i podlegty im perlsonel. Zaniedbania te
wystepujg -szczego6lnie jjaskrawo na jterenie todzi, -gdzie
wladze jsanitarne jdomagajg ste -zamknieeiai niektorych
zakladow.

..Dziennik. Zachodnii"* w notatce: ..Zamkng¢ knajpe!"
pisze: ,W reprezentacyjnym hotelu ,Grunwald® w Wat-
brzychu jest gospod-a. kawiarnia 4 jbar. Ten jber to praw-
dziwa plaga -miasta. Br-udno tu, brzydko, ale nie mozna
.narzeka¢ na brak urozmaicenia. Od czasu do czasu kto$
-kogo$ wyrznie kuflem -w teb, to znowu jstotki fruwajg
w powietrzu. Kto nie wie, jak wygladajg bumelanci i chu-
ligani, to moze zobaczy¢ tu calg galerie takich typéw*.

Jak -podaje /.Express Wieczorny" nocna kontrola prze-
prowadzona -przez inspektoréow PIH w czterech reprezen-
tacyjnych lokalach gastronomicznych Warszawy (Bri-s-tol,
Polonia, Kameralna i P-aradis) jwykazata wiele nieporzad-
kéw i naduzyé.

Kieleckie ,Stowo Ludu" -na-rzeka na gospode ,Na gorce”
w Kozienicach. W -godzinach obiadowych Istoty w tej
gospodzie ,oblepione* sg gos¢mi pijgcymi wodke, a
cztowiek pracy, chcacy zjes¢ obiad, musi czekaé.

Wroctawskie ,Stowo Polskie" w notatce: ,Nie -smakuje
obiad gdy brakuje tyzki lub noza“ jporusza kwestie wiel-
kiej -ilosci -stluczen, zniszczen i zagubien, przyrzadow
i naczyn -w zaktadach gastronomicznych. Bola-czka- ta tra-
pi nie tylko Wroctaw. Czesto zdarza sie — pisze dzien-
nik — ze niektére przedmioty ging. Brakuje tyzek i tyze-
czek, butelek od piwa, nozy i szklanek. Trzeba powiedzie¢
otwarcie: wsrdd konsumentow trafiajg sie zitodzieje, kto-
rzy przywlaszczajg sobie nakrycie stotowe.

W krakowskim ,Dzienniku Polskim" w -notatce ,Polv-
'kacze tyze-k* czytamy, ze w stotbwce MHD na Lisiej Go-
rze w-prowadzono kaucje za tyzki, ktére ginely jak kam-
fora- W jednym tylko tygod-niu zgineto ich 273!

»Dziennik todzki" drukuje skarge czytelnika na gospo-
de w Sieradzu, w ktérej kelner do pieczeni wolowej podat
mu tylko widelec. W catym lokalu byly tylko trzy noze.
Reszte zabrali konsumenci na pamigtke. Rad nie rad kon-
sument pokroit mieso tyzkg. Nawiasem mowigc, zdarza
sie to czesto i w stolicy.

SI O

walismy -przed wojng w catym kraju mniejszag jpowierzch-
nig chtodniczg niz jedno miasto Berlin

Te zaniedbania, mimo szeroko zakrojonych in-wes-tycji
chtodniczych, trudno jest szybko wyréwna¢. Ogromne
ustugi w tym kierunku moze nam odda¢ l6d naturalny w
oparciu o wieloletnie i gteboko przemyslane doswiad-
czenia Zwigzku Radzieckiego.

W jrozdziatach: przygotowanie, jsktadowanie i zastoso-
wanie lodu podaje autor wyczerpujgce sposoby zbierania
lodu, .zamrazania blokéw lodowy-ch, wskazéwki -dotyczace
sktadowania lodu, instrukcje wraz z rysunkami omawia-
jace -szczegotly techniczne budowy réznego typu lodowni,
za-stasowani-e -lodu w chiodniach rozmaitych -systeméw,
opisy zamra-zalni i meto-dy zamrazania produktéw spozyw-
czych, urzadzenia chtodni w przemysle mleczarskim, mies-
nym, piwowarskim, rybnym, w -transporcie na statkach i
kolejach oraz budowe lodéwek. Prace zamyka rozdziat
opisujacy -sztuczny l6d: jego produkcje i zastosowa-
nie. St G
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S. M. Murawlanskij. Cholodilnaja obrabotlta i chra-
nienije miasa i subproduktow (Chtodzenie i przecho-
wywanie mlesa i potproduktéw)., Piszczepromizdat.
Moskwa 1950

Jest to nleduze dzietko, informujgce o wszystkich
najwazniejszych zagadnieniach, zwigzanych z gatun-
kowaniem czyli klasyfikacjg miesa, jego chtodzeniem
naturalnym i w warunkach sztucznych oraz przecno-
wywaniem miesa ochtodzonego. Autor rozwaza row-
niez zagadnienie zamrazania miesa w warunkach na-
turalnych i sztucznych, podaje wymagania stawiane
przy przechowywaniu miesa mrozonego i jego tran-
sporcie, omawia wreszcie rozmrazanie miesa. Ksig-
zeczka jest doskonaltym, podrecznym informatorem
nie tyle dla os6b pracujacych w przemysle miesnym,
ile raczej dla tych, ktorzy stale stykaja sie z miesem
jako produktem-surowcem w zakresie swej pracy za-
wodowej. Do tego typu pracownikéw nalezy personel
przemystu gastronomicznego.

We wstepie autor wprowadza czytelnika w pojecia
dotyczace oceny miesa i jego sktadu chemicznego, przy
czym uwzglednia rowniez i podroby. Przedstawiajgc
Przyjéty ogdlnie podziat miesa na kategorie czy klasy,
zaznacza tylko przynalezno$¢é czesci tuszy réznych
zwierzat rzeznych do tej czy innej,kategorii, op;sujac
natomiast podroby, przytacza wszystkie cechy dla do-
ktadnego okreslenia ich jakosci. Dalej opisuje warunki
techniczne oraz wymagania sanitarno-higieniczne dla
ochtadzania miesa, podaje okresy czasu potrzebne do
chtodzenia w réznych stopniach temperatury zewnetrz-
nej dla miesa i podrobdéw. Ksigzeczka podaje dalej
tabele norm ubytku naturalnego wagi migesa przy jego
stygnieciu i zamrazaniu oraz podaje cechy rozpoznaw-
cze miesa Swiezego i nieSwiezego na podstawie badan
organoleptycznych, jak rowniez cechy migsa sSwiezo
mrozonego | odmrozonego

Sztuczne ochtadzanie miesa i podrobéw opisane jest
szczegbtowo z podaniem temperatur, czasu, Ssposobu
zaladowania do chtodni, stopnia wysychania miesa,
wreszcie sposobu przechowywania. Rozdziat o mro-
zeniu miesa poprzedzony jest omowieniem procesow,
jakie zachodzg w tkance miesnej przy mrozeniu oraz
powrotnym odmrazaniu z uwagami co do wartosci
migesa odmrozonego.

Poza opisem urzadzen i instalacji sztucznych apara-
tobw mrozacych znajdujemy w koncowych rozdziatach
omawianego dzieta duzo pozytecznych wiadomosci co
do sposobu przechowywania, ubytku naturalnego wagi
miesa, wplywu sposobu przechowywania na ubytek
wagi itp. Catos¢ napisana jest ciekawie i przystepnie,
dlatego tez moze byc¢ polecona pracownikom zywienia
zbiorowego jako lektura uzupetniajgca, dajgca duzo
wiadomosci potrzebnych, a przede wszystkim prak-
tycznych w pracy cod2|ennej
Sielchoz-

M. A. Pan6éw. Szampiniony. (Pieczarki).

giz. Moskwa 1950.

Piaca ta jest monografig, dotyczaca jednego z naj-
cenniejszych w przemysle gastronomicznym grzyba-
pieczarki. Omawia ona strone botaniczng tej rosliny,
jej wiasciwosci biologiczne, zasady i sposoby hodowli,
wreszcie” podaje sposoby konserwowania pieczarek.

czKoiwmk jest to ksigzeczka przeznaczona raczej dla
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osci, zwlaszcza jes$li chodzi o poznanie gatunkow i

mian pieczarek. Dlatego tez wspomniane dzietko

zy traktowaé jako cenng pozycje w bibliotekach

rzem siu astronomicznego w zakresie lektur o-
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W atrykule pt. ,Jak przechowywac i zuzy:kowywac biat-
ka‘ na str. 26 numeru pazdziernikowego ,zywienia Zbo-
rowego“, sposdb przyrzadzam:» muséw owocowych (w
dziale receptur) umieszczono omyikowo pod proporcja-
mi na pasjanse — o niniejszym prostujemy.
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