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Ży mienie zbiór o me m trzecim roku Planu 6-letniego
Zakłady żyw ien ia  zbiorowego w  roku  ubieg

ły m  zaspokoiły potrzeby ogrom nej ilośc i kon
sumentów. Zadania clrugiego roku  P lanu  6 -le t
niego zostały wykonane. T e rm in  „żyw ien ie  
zb iorow e“  uzyskał prawo obyw ate lstw a u sze
rok ich  rzesz pracujących, zdobywając również 
poważną pozycję w  badaniach naukowych. 
Form a zbiorowego żyw ienia, opartego o nau
kowe podstawy, w yp ie ra  coraz bardzie j in d y w i
dualne przygotow anie posiłków , w yzw ala jąc 
kob ie ty  od uc iąż liw ych  obow iązków i  um oż li
w ia jąc im  w łączenie się do budow y gospodar
czej potęgi Polski.

U czyn iliśm y ogrom ny k ro k  naprzód. Osiąg
n ięte sukcesy n ie  przesłania ją jednak fak tu , że 
nie wszystkie potrzeby zostały w łaściw ie  za
spokojone i  że n ie  uzyska liśm y jeszcze w ysokie
go poziomu pracy w  każdej dziedzinie.

W  roku  bieżącym wzrasta sieć zakładów, 
obrót, ilość pracow ników , a w ięc w zrasta ją  moż
liw ośc i obsłużenia now ych konsum entów. Czy 
znaczy to, że w  ty m  samym zakresie pow ięk
szyć się ma ilość popełn ionych błędów, niedo
ciągnięć i  usterek? Należy znaleźć środki umoż
liw ia jące  współzależność m iędzy ilośc iow ym  
wzrostem a postępem w  jakości pracy. P rzepro
w adzaliśm y n ie jednokro tn ie  sam okry tyczną 
analizę popełn ianych błędów, m ając n ie  ty lk o  
odwagę ich  u jaw n ian ia , ale i  przeświadczenie, 
że jest to jedyna droga, pozwalająca na popra
wę organ izacji i  te chn ik i pracy. Służba d la  kon
sumenta stanow i trudne  i  odpowiedzialne zada
n ie  żyw ien ia  zbiorowego. Pojęcie konsumen
ta —  to określenie tych  wszystkich, k tó rzy  bu 
du ją  nasz k ra j w  codziennym trudzie . Ż yw ie 
nie zbiorowe zaspokajać m usi ich  potrzeby tak 
różnorodne, ja k  różnorodna jest ich  praca i  wa
ru n k i życia. S łużyć m usi w  dzień powszedni 
i  święto, w  czasie pracy, zabawy i  odpoczynku.

Żyw ien ie  zbiorowe zaspokaja nie ty lk o  f iz jo 
logiczną potrzebę jedzenia, ale i  dąży do k u l
tu ra lnych  w arunków  spożycia. Konsum ent nasz 
nie jest kapryśny, lecz jest wym agający. Ma 
do tego słhszne prawo. N ieustannie podnosi się 
przecież jego stopa życiowa, co wystarczało 
wczoraj, n ie wystarcza już  dziś, a na pewno bę

dzie zby t ubogie na ju tro . Trzeba szybko iść 
naprzód i. n ie trac ić  an i na chw ilę  kon tak tu  
z życiem, aby n ie  pozostawać w  ty le .

W  bieżącym roku  nastąpić m usi pogłębienie 
społecznej fu n k c ji żyw ien ia  zbiorowego. Każ
dy dzień pracy przynosić pow in ien  coraz lep
szą realizację p raw  konsum enta w  każdym  za
kresie, a przede w szystk im  w  zapewnieniu ra 
cjonalnego i  w łaśc iw ie  skalkulowanego posił
ku  oraz udostępnienia nowych, odpowiednio 
zorganizowanych loka li, gw aran tu jących  w y 
soką jakość spożycia i  obsługi. Działalność w  in 
teresie konsum enta jest nieodłącznie związana 
z uspraw nien iem  organ izacji pracy, rac jona l
nym  w ykorzystan iem  surowców, e lim inac ją  
m arnotraw stw a, zmniejszeniem kosztów i  pod
wyższeniem w ydajności pracy. Jako zasadnicze 
środki, prowadzące do osiągnięcia zadań żyw ie 
n ia  zbiorowego, wyznaczonych w  trzec im  roku  
P lanu 6-letniego, w ym ien ić  należy:

Planowanie pracy. Określenie zadań każdej 
jednostk i gospodarczej, każdego pracow nika 
i  oznaczenie ich  w  czasie, pozwala na systema
tyczną pracę i  um oż liw ia  kon tro lę  wykonania. 
L ik w id u je  akcyjność pracy, z ryw y  w  końcu 
miesiąca czy kw a rta łu , nadrabianie zadań, k tó 
re  odrobić się nie dadzą, a m og łyby  być w yko 
nane p rzy  w łaśc iw ym  podziale i  o rganizacji p ra 
cy. P lan działania, zapewnienie środków, kon
tro la  w ykonan ia  —  to połowa sukcesu.

Kadry. O w ykonyw an iu  p lanów  decydują lu 
dzie. P lany muszą dotrzeć do tych, k tó rzy  je  
w ykonu ją . Stosować trzeba twórczą form ę 
współpracy w ykonania  planu. P racow nicy u - 
św iadom ieni o zadaniach i celach planu, u ja w 
n ia ją  w  trakc ie  ich  w ykonyw an ia  u k ry te  rezer
w y, pozwalające nawet na znaczne przekracza
n ie  p lanów .Troska o ka d ry  to obowiązek każ
dego rozumnego i  zapobiegliwego gospodarza. 
P rze jaw iać się ona m usi w  szkoleniu, w  podno
szeniu świadomości społecznej i  w iedzy facho
w e j, w  opiece i  słusznym nagradzaniu tych, k tó 
rzy  pracą swoją na to zasługują.
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Współzawodnictwo i racjonalizatorstwo. W
ta k  w ażnym  elemencie socjalistycznej pracy na
stąpić m usi g ru n to w n y  przew rót. Żyw ien ie  
zbiorowe jako  najm łodsza gałąź uspołecznionej 
działalności gospodarczej, n ie  w ykszta łc iła  jesz
cze tak ich  trw a ły c h  fo rm  współzawodnictwa 
i  rac jonalizato rstw a, ja k  na p rzyk ład  dziedzina 
detalicznego obro tu  towarowego, n ie  m ówiąc 
już  o przemyśle. Wzbogacić m usim y naszą p ra 
cę now ym i, tw ó rczym i wartościam i, ja k ie  w no
si szlachetne współzawodnictwo i  ruch  rac jo 
na liza torsk i. Zdobyw anie zaszczytnych ty tu łó w  
najlepszego zespołu, zakładu, przedsiębiorstwa 
czy najlepszego kucharza lu b  kelnera, stać się 
w inno  zdrową am bicją  ko le k tyw u  i  poszczegól
nych pracow ników . Ruch rac jona liza to rstw a 
pow in ien  objąć w  p ierw szym  rzędzie pracow
n ikó w  p rodukcy jnych  ■ i  w y jść  poza zakres 
uspraw nień adm in is tracy jno  - b iu row ych. A kc ja  
uświadam iająca, szeroka popularyzacja  o ko 
rzyściach społecznych i  in d yw id u a ln ych  i  is to t
ne zapewnienie tych  korzyści —• oto droga do 
uspraw nien ia te j zaniedbanej dziedziny.

Poprawa produkcji własnej zakładów. Speł
n ien ie  społecznej fu n k c ji żyw ien ia  zbiorowego 
uzależnione jest od w ykonan ia  przew idziane j 
p lanem  wysokości p ro d u kc ji w łasnej. D z ia ła l
ność żyw ien ia  zbiorowego dawno już  p rzekre
ś liła  tw ierdzenie, że sztuka ku lin a rn a  stanow i 
kunszt in d yw id u a ln y . P rodukc ja  pos iłków  o- 
parta  o recep tu ry  opracowane na naukow ych 
zasadach um oż liw ia  układan ie jadłospisów  za
pew nia jących racjonalne zestawienia p roduk
tów  spożywczych. W artościowa p rodukc ja  za
k ładów  um oż liw ia  podnoszenie jakości odży
w ian ia  społeczeństwa.

Racjonalne wykorzystanie surowca. Surow iec 
przeznaczony do p ro d u kc ji m usi być zgodnie 
z norm am i rozdzie lony ca łkow icie  dla konsu
m entów. Niedopuszczalne są tu  ja k ie ko lw ie k  
oszczędności, będące w  rzeczywistości naduży
ciem. Równocześnie jednak e lim inow ać należy 
m arno traw stw o podczas przechowywania 
i  obróbk i surowca. W ybór rodzajów  surowców 
stosowanych do p ro d u kc ji zapewnić m usi z je d 
nej s trony  pokryc ie  potrzeb konsumenta, z d ru 
g ie j zaś stanow ić w yraz rea lizac ji p o lity k i go
spodarczej państwa, w yn ika jące j z rozporzą
dzanego b ilansu 'surowcowego.

Organizacja własnych zasobów surowcowych.
Na bazie odpadków pokonsum pcyjnych pow 
stających w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego 
organizowany być w in ie n  gospodarczy tucz 
trzody chlewnej, um oż liw ia jący  uzupełn ienie 
zaopatrzenia w  surowiec mięsno - tłuszczowy. 
N iezależnie od tuczu trzody  celowe jest zakła
danie w łasnych gospodarstw pomocniczych, dla 
prowadzenia p ro d u kc ji w a rzyw n o -o w o co w e j, 
hodow li k ró likó w , drob iu, ry b  itp . Przeznacze
nie d la  tuczu odpadków pokonsum pcyjnych po
zw o li na w ykorzystan ie  nowych, n iezw yk le  cen

nych, a m arno traw ionych  w  większości dotych
czas wartości.

Lokalizacja i typizacja sieci. Powstawanie 
każdego nowego zakładu m usi być w yrazem  za
spokajania konkre tnych  potrzeb. N ie  w olno 
zm ieniać zaplanowanej s tru k tu ry  sieci, dla 
u ła tw ie ń  ilościowego w ykonania  planu. Typ  za
k ładów , k tó re  w in n y  być na jliczn ie j u rucha
m iane stanow ią jad łoda jn ie  i  ba ry  samoobsłu
gowe. U rucham ian iem  lo k a li objąć należy prze
de w szystk im  p e ry fe rie  i  przedmieścia m iast 
i  osiedli, p rzyb liża jąc  zakłady do konsumenta. 
Sieć, stanowiąca w ażny ins trum en t dla w yko 
nyw an ia  p lanów  m usi być w łaściw ie  w yko rzy 
stana.

Rejonowe, wzgl. centralne zakłady pomocni
cze. U rucham ian ie  tego ty p u  zakładów stanow i 
postu lat pracy żyw ien ia  zbiorowego. Jest to je 
dyny  sposób d la  poszerzenia zapleczy zakładów, 
d la  w łaściwego w ykorzystan ia  fachow ych kadr, 
osiągnięcia pe łne j w ydajności maszyn, rac jo 
nalnego i  oszczędnego zużycia surowców.

Inicjowanie nowych form i usprawnienie te
chniki obsługi. A n k ie ty , konferencje  z konsu
m entam i przynoszą w artośc iow y m ateria ł, u - 
ja w n ia jący  u s te rk i i  w ytycza jący drogę napra
w y. Zm iana godzin o tw arc ia  zakładów, w yda
w ania  dań firm ow ych , organizacja zakładów 
prowadzących sprzedaż obiadów na wynos —  
oto p rzyk ła d y  uspraw nian ia fo rm  i  techn ik i 
pracy, poza e lem entarnym  w arunk iem  facho
w e j, grzecznej i  życz liw e j obsługi konsumenta.

Usprawnienie gospodarki zakładów. O rgani
zacja m iejsca pracy każdego pracownika, pod
noszenie w yda jności drogą wyposażenia i  me
chanizacji zakładów, oparcie gospodarki na ści
s łym  rygorze oszczędności surowców i  m ateria 
łów  pomocniczych i  tro sk liw e j opiece m a ją t
ku  społecznego —  w p łyn ie  na obniżenie kosz
tów  w łasnych i  zwiększenie akum ulac ji. W yso
kość osiąganej akum u lac ji stanow i sprawdzian 
jakości p racy i  niezbędny w arunek dalszego 
rozw o ju  zakładów i  przedsiębiorstw.

Koordynacja, nadzór i kontrola przedsię
biorstw. Rady Narodowe, jako  reprezentant 
i  w yraz ic ie l potrzeb i  postu latów  ludności, po
siadać muszą decydujący w p ły w  na działalność 
przedsiębiorstw , koordynu jąc i  nadzorując ich 
działalność. N ie ty lk o  kon tro la  ale i  pomoc w  
uzysk iw an iu  kadr, środków finansowo - mate
ria łow ych, loka li, op in iow anie i  zatw ierdzanie 
planów, bieżąca analiza w y n ik ó w  gospodarki, 
stanowić w in n y  elem enty wzajem nej współ
pracy, zapewniającej w ykonyw an ie  społecznej 
fu n k c ji zgodnie z potrzebam i terenu.

Twórcza in ic ja ty w a  p racow n ików  u ja w n i n ie 
w ą tp liw ie  dalsze rów nież is to tne środki, umoż
liw ia jące  w ykonanie  zadań żyw ien ia  zbioro
wego.
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W idząc przed sobą trudne  zadania, pam iętać 
m usim y, że ta k  ja k  w  poprzednich okresach tak 
i  obecnie, pracę naszą u ła tw i ciągłe korzystan ie  
z bogatych doświadczeń Zw iązku  Radzieckiego, 
gdzie organizacja i  techn ika żyw ien ia  zbioro
wego są wzorem, na k tó ry m  opierać będziem y 
nasze p lany  i  zamierzenia.

W  każdym  roku  pokonu jem y trudności, ła 
m iem y przeszkody i  osiągamy zamierzone cele. 
W  roku  bieżącym sto ją do w ykonania  n ie m n ie j- 
sze trudności, ale są to  trudności wyższego 
rzędu, świadczące o naszym postępie i  c iąg łym  
rozwoju.

TADEU SZ S ZTU C K I

EKONOMIKA ŻYWIENIA

Właściiua gospodarka suroincem
U jaw n ia jące  się ostatnio przejściowe b ra k i 

w  zaopatrzeniu m ateria łow ym , a w  szczególno
ści pew ien n iedobór surowców spożywczych, 
zmusza nas do zwrócenia bacznej uw agi na 
ustaw ienie gospodarki surowcowej w  sposób za
pew n ia jący ciągłość p ro d u kc ji w  zakładach, 
p rzy  równoczesnym zabezpieczeniu odpowied
n ie j jakości posiłków .

P rzyczyny powodujące b ra k i n iek tó rych  su
row ców  spożywczych zostały w  dostateczny 
sposób naśw ietlone w  referacie  ob. w iceprem ie
ra H ilarego M inca i  zagadnienia tego n ie  bę
dziem y pow tórn ie  analizować. Postaram y się 
natom iast odpowiedzieć na pytan ie  czy oprócz 
stw ierdzonych braków , spowodowanych dys
proporc ją  m iędzy p rodukc ją  ro ln iczą  i  p rzem y
słową oraz n ie  sprzy ja jących  w arunków  k lim a 
tycznych, is tn ie ją  dodatkowe przyczyny, pogłę
biające trudności w  dziedzin ie zaopatrzenia.

Błędy dystrybucji

Przyczyny tak ie  bezsprzecznie is tn ie ją , 
a składają się na. n ie  w  p ierw szym  rzędzie n ie 
dociągnięcia dystrybucy jne . Te w łaśnie niedo
ciągnięcia pow odują n iew łaściwe rozprowadza
n ie  masy tow arow e j do poszczególnych g rup 
zakładów  żyw ien ia  zbiorowego, zarówno co do 
ilości, rodza ju  ja k  i  gatunku. B łędy d y s tryb u c ji 
stw arza ją  w  konsekw encji n iedobory lu b  nad
m ia r surowca. N iedobory un iem oż liw ia ją  w y 
pełn ien ie  społecznej fu n k c ji żyw ien ia, nadm iar 
zaś prowadzi do m arno traw stw a przez nadm ie r
ne zużycie surowca, albo też b lokow an ie go w  
nadm iernych  remanentach.

Przyczyna błędów w  dziedzinie d ys tryb u c ji 
tk w i w  p ie rw szym  rzędzie w  b raku  dokładnej 
znajomości ilośc iow ych i  jakościow ych potrzeb 
żyw ien ia  w  poszczególnych zakładach, przez 
terenowe rady narodowe oraz m in is te rstw a, pro 
wadzące żyw ienie konsum entów w  jednostkach 
sobie podległych. D la określenia bow iem  po
trzeb na odcinku żyw ien ia  konieczne jest opra
cowanie p lanów  żyw ien ia  od najn iższej kom ór
k i poprzez pow iat, w o jew ództw o do resortu  
z jedne j s trony, z d rug ie j zaś s trony  od zakła
dów przez pośredniczące ogniwa do resortów , 
k tó ry m  poszczególne g rupy  żyw ionych  podle
gają.

W  p lan ie  żyw ien ia  w in n y  być określone i lo 
ści żyw ionych, ich  cha rak te r oraz no rm y żyw ie 

nia. W  zakładach żyw ien ia  zbiorowego o cha
rakterze zam knię tym , p lan żyw ien ia  opiera się 
na znanej ilości żyw ionych  w  każdym  zakładzie 
i  to tak konsum entów  typow ych  ja k  i  n ie typo 
w ych (obsługa zakładu) oraz no rm  surowco
wych, przypadających na jednego żywionego. 
Na podstawie ty ch  danych is tn ie je  możliwość 
określenia zapotrzebowania’ na poszczególne 
surowce. W  zakładach o tw a rtych  natom iast 

-ilość konsum entów  i  ich  rodzaj n ie  są znane 
i  dlatego p lan żyw ien ia  w yprow adza się z i lo 
ści m ie jsc w  poszczególnych zakładach oraz r o 
tac ji.

D la w łaściwego w ięc opracowania p lanu ży
w ien ia  w  zam knię tych zakładach konieczna jest 
znajomość ilośc i żyw ionych, i  ich  potrzeby od
nośnie rodza ju  żyw ienia. N iestety, stw ie rdzić  
m usim y, iż  danych tych  n ie posiada ani M H W  
ani też inne  m in isterstw a, w  k tó rych  zakresie 
zna jdu ją  się poszczególne fo rm y  żyw ien ia  zbio
rowego. Danych tych  n ie  posiadają rów nież te 
renowe ra d y  narodowe. Jasne jest, iż  w  tych  
w arunkach p lan  zaopatrzenia n ie  oparty  na p la 
n ie  żyw ienia, fak tyczn ie  jest n ie rea lny  i  może 
prowadzić często do szkod liw ych uchybień.

D la  stworzenia w łaściwego p lanu  zaopatrze
n ia  is tn ie je  konieczność pełnej znajomości ze 
s trony zainteresowanych m in is te rs tw  oraz te re 
now ych rad  narodowych następujących ele
m entów :

1. postulowanej ilośc i konsum entów i  ich  cha
ra k te ru  w  każdym  m iesiącu na teren ie  każdego 
wojew ództw a;

2. określenia na podstaw ie znanej ilośc i kon
sum entów  i  ich  charakteru, koniecznej ilośc i 
i  rodzaju potraw ' i  dodatków  uzupełn ia jących 
dla zaspokojenia społecznej fu n k c ji żyw ien ia  
w  poszczególnych zakładach;

3. recep tur określa jących skład surow cow y 
w szystkich w ystępu jących w  jadłospisach po
tra w  i  dodatków  uzupe łn ia jących —  zgodnych 
z potrzebam i energetycznym i, budu lcow ym i o- 
raz d ie te tycznym i konsum entów ;

4. średnich no rm a tyw ów  surowców, ustalo
nych na podstawie wzorcowych jadłospisów, 
uw zględn ia jących specyfikę żyw ien ia  w  po
szczególnych grupach, typach i  kategoriach za
kładów ;

5. usta lenia poszczególnych ilości, rodza jów  
i  ga tunków  surowców  na podstawie no rm  su
row cow ych oraz ilośc i po traw  i  dodatków uzu
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p e łn ia ]  ących, przew idzianych do p ro d u kc ji na 
terenie zakładów, pow iatu, wojew ództw a itp .;

6. b ilansu surowcowego dla koo rdynac ji po
trzebnych  ilości, rodzajów  i  gatunków  surow 
ców do p rodukc ji z m ożliwościam i zaspokojenia 
tych  potrzeb od s trony dostaw;

7. określenia no rm a tyw u  zapasów surowco
wych, koniecznych dla zabezpieczenia ciągłości 
p ro d u kc ji i  w ype łn ien ia  p lanu żyw ien ia  odnoś
nie ilości, rodzaju i  jakości.

Dokładna znajomość tych  elem entów zezwoli 
na określenie potrzeb, a w ięc um oż liw i opraco
wanie realnego p lanu zaopatrzenia. P rzy  pomo
cy te j m etody okreś lim y n ie  ty lk o  potrzeby su
rowcowe w  zakładach o charakterze zam knię
tym , lecz rów n ież i  w  zakładach otw artych.

Uzupełnianie niedoboru

Z opracowanego p lanu zaopatrzenia i porów 
nania go z m ożliw ościam i pokryc ia  od s trony  
b ilansu surowcowego, w yn ikn ie  bezspornie pe
w ien  niedobór, k tó ry  m usi być p o k ry ty  surow 
cam i ze źródeł pozabilansowych, a w ięc ze źró
deł zdecentralizowanych. Uzupełn ienie braków  
ze źródeł zdecentra lizowanych jest m ożliw e w  
drodze nabycia z w łasnych  baz surowcowych 
lu b  też w  drodze zakupu z innych  źródeł. Jasne 
jest że z p unk tu  w idzenia potrzeb gospodarki 
ogólnonarodowej, należy dążyć do rozbudowy 
w łasnych baz zaopatrzenia surowcowego. 0 
stworzenia tak ich  baz pow inny dążyć wszystkie 
zakłady żyw ien ia  zbiorowego o charakterze 
o tw artym , wszystkie  s to łów k i oraz wszystkie  
zakłady żywiące konsum entów  zbiorowo.

Pod pojęciem  baz surowcowych rozumieć na
leży: 1) w łasne gospodarstwa rolne, 2) tuczar- 
n ie  gospodarcze przyzakładowe i  re jonowe, 
3) zakłady p rodukcyjne , w ytw arza jące p rodu 
k ty  spożywcze oraz p ó łfa b ryka ty  gastrono
miczne.

W łasne gospodarstwa ro lne pow inny stać się 
poważnym  źródłem, um oż liw ia jącym  pokryc ie  
zapotrzebowania na surowce spożywcze. Pod
stawą w  tych  gospodarstwach m usi stać się 
uprawa roś linna i  hodowla zwierzęca. P ierwsze 
m iejsce w  upraw ie  roś lin  w in n y  zająć w a rzy 
wa, roś liny  strączkowe, a w  szczególności soja. 
Zak łady żyw ien ia  zbiorowego m a ją  możność 
podjęcia p ionersk ie j pracy na odcinku propa
gandy soi, jest to bowiem! poważny surowiec 
spożywczy.

Podstawą up raw y roś linne j w  pomocniczych 
gospodarstwach ro lnych  prowadzonych przez 
zakłady, względnie zespoły zakładów żyw ienia 
zbiorowego w in n y  być roś liny  konieczne dla 
u trzym an ia  ciągłości p ro d u kc ji na w ysok im  po
ziom ie k u lin a rn y m  i  to  przede w szystk im  ta 
kich, k tó rych  n iedobór w ystępu je  stale lu b  okre
sowo na rynku . Szczególną w ięc uwagę zwrocie 
należy na uprawę now a lijek , hodowlę inspek
tową, a zwłaszcza w ysokorentowną uprawę p ie 
czarek, k tó ra  jest m ożliw a wszędzie tang gdzie 
m am y do dyspozycji p iw n ice  i  nawóz koński.

P rzedm iotem  hodow li zw ierzęcej muszą być 
w  p ierw szym  rzędzie zw ierzęta rzeźne, przede 
wszystkim ' trzoda chlewna. Poza tuczem trzody

chlewnej należy specjalną uwagę poświęcić ho
dow li k ró likó w , n ie  ty lk o  ze względu na wyso- 
kowartościowe mięso, lecz również i  na cenne 
fu te rka . •

Uzupełn ien iem  p ro d u kc ji w łasnej w in n y  być 
zakłady pomocnicze, przetwarzające warzywa, 
ja k  np. kiszarn ie  kapusty, ogórków, barszczu 
itd . oraz zakłady przetwarzające owoce na kom 
poty, dżemy, m arm olady, susze itp .

Zaopatrzenie ze źródeł zdecentralizowanych

Należy pamiętać, że zakupy ze źródeł zdecen
tra lizow anych  n ie  mogą w  żadnym w ypadku 
dezorganizować ry n k u  an i w  stosunku do od
b io rcy  organizującego skup, ani też w  stosunku 
do in dyw idua ln ych  gospodarstw domowych. 
D latego w ięc zakupy ze źródeł zdecentralizowa
nych  muszą być przeprowadzane w  ścisłym  po
rozum ien iu  z centra lam i o rgan izu jącym i skup 
oraz te renow ym i radam i narodow ym i. Zakup 
pow in ien  odbywać się w  sposób uzgodniony 
z centra lą odpowiadającą za skup de ficy tow ych  
a rty k u łó w  spożywczych bezpośrednio u  p rodu
centa ii to w  punkcie na jb liże j położonym za
kładu. Trzeba un ikać przedłużania drog i tra n 
sportu tow a ru  i  w ykluczać zbędne ogniwa po
średnie. Tow ary  tego rodzaju, ja k  warzywa, 
ja ja , masło pow inny p rzy  zakupie ze źródeł zde
centra lizow anych nadchodzić bezpośrednio z go
spodarstwa d r  oibn o to w  a r  o w  ego do zakładu. 
Trzeba rów nież un ikać zakupów ze źródeł zde
centra lizow anych na ry n k u  m ie jsk im , gdyż po
w odu ją  one podwyżkę cen, dążyć natom iast do 
tego, aby zakłady żyw ien ia  zbiorowego, mające 
specjalnie sprzyja jące w a ru n k i dla zakupu su
rowców  bezpośrednio u producenta, b y ły  p la 
nowo zaopatrywane z tych  źródeł; zakładom 
zna jdu jącym  się w  dużych miastach, gdzie nie 
is tn ie ją  na tu ra lne  m ożliw ości czyn ien ia  zaku
pów bezpośrednio u producentów, należy um o
ż liw ić  zaopatrzenie w  p ierw szym  rzędzie ze 
źródeł zcentralizowanych.

Podkreślam  wreszcie konieczność w yko rzy 
stywania do p ro d u kc ji w łasnej surowców spo
żywczych pełnowartościowych, k tó re  dotych
czas nie b y ły  we w łaśc iw y sposób i  we w łaśc i
w ych  rozm iarach użytkowane. Z w róćm y w ięc 
uwagę na kości, k tó rych  zawartość w  w o ło w i
nie w ynosi od 21 do 30%,* w  w ieprzow in ie  od 22 
do 24%, w  cielęcinie od 22 do 29%. Jasną jest 
rzeczą, że surowiec w ystępu jący w  ta k  poważ
nej ilości n ie  może być m arnowany, ty m  ba r
dziej że posiada poważne w artości odżywcze. 
D la  p rzyk ładu  podaję, iż zawartość tłuszczu 
w  kościach waha się od 6,48 do 27,77%. W  ca
ły m  szkielecie zawartość procentowa tłuszczu 
w ynosi średnio 20,05%. M ia roda jny  dla w y d a j
ności tłuszczu jest sposób gotowania kości. K o 
ści gotowane w  w ysokie j tem peraturze pod ci
śnieniem  3 do 4 atm osfer m a ją  w ydajność t łu 
szczu 2 do 3 razy w iększą p rzy  kró tszym  czasie 
gotowania.

W spomnieć należy rów nież o m ożliwości w y 
korzystan ia  w yw a ru  iz łapek drobiu, nadające
go się do przygotowania rosołów  i  w yrobów
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'garmażeryjnych. Surowców tak ich , n ie  w yko 
rzystyw anych dotychczas w  sposób na leżyty 
w  p ro d u kc ji gastronom icznej jes t znacznie w ię 
cej . Podane p rzyk ła d y  pow inny być zachętą dla 
gastronom ików  do rozszerzenia te j lis ty .

Dalszą m ożliwością p rzyczyn ien ia  się do roz
budow y bazy surowcowej jest zbieranie tłuszczu 
w  zb iorn ikach pom yj za pomocą specjalnych 
osadników. S ta tys tyka  wykazała, iż  is tn ie je  m o
żliwość zebrania na te j drodze rocznie około 
900 ton czystego tłuszczu, co by łoby  znaczną

Realizacja planu
C zynn ik i w p ływ a jące  na w ykonanie  p lanu 

p ro d u kc ji i  ob ro tu  można w yraźn ie  podzielić 
na dw ie  g rupy: pierwsza —  to czynn ik i w y n i
kające w yłączn ie  z rea lizac ji tego w łaśnie p la 
nu, druga —  to  czynn ik i w yp ływ a jące  z w y k o 
nania innych  e lem entów . p lanu  żyw ien ia  zbio
rowego. Do g rupy  p ierw szej należą: jakość 
i  asortym ent w ydaw anych posiłków , ceny pos ił
ków  i  ich  dostosowanie do s iły  nabywczej; do 
g rupy  d rug ie j —  czyn n ik i w p ływ a jące  z re a li
zac ji p lanu sieci, inw es tyc ji, zaopatrzenia itd .

P rzy  analizie re a liza c ji p lanu p ro d u kc ji i  ob
ro tu  należy wziąć pod uwagę trudności obiek
tyw ne  w  ska li ogó lnokra jow ej, na ja k ie  napoty
k a ły  zakłady żyw ien ia  zbiorowego w  I I  pó łro 
czu ub. roku, a k tó re  w y n ik a ły  z ogólnej sytua
c ji rynkow e j. Już dziś można stw ierdzić, że za
dania na odcinku rea lizac ji p lanu p rodukc ji 
i  obro tu  zostały w  większości, m im o nasuwają
cych się trudności, wykonane.

Doświadczenia roku ubiegłego
Przeana lizu jm y w ięc doświadczenia ro ku  

minionego. Trzeba na 'wstęp ie zaznaczyć, że 
is tn ie jąca sieć zakładów  żyw ien ia  zbiorowego 
n ie  pokryw a pełnego zapotrzebowania ludności 
w  w ie lu  re jonach k ra ju . To, że zapotrzebowa
n ie  jest większe od p ro d u kc ji zakładów, jest 
czynn ik iem  w p ływ a jącym  pozytyw n ie  na re a li
zację p lanu p ro d u kc ji i  obrotu! Jedną z p rzy 
czyn n iew ykonan ia  p lanu  p ro d u kc ji i  ob ro tu  
w  n iek tó rych  re jonach k ra ju  by ło  niezaspoko- 
jen ie  potrzeb konsumentów, gdyż dostarczane 
pos iłk i b u d z iły  rożne zastrzeżenia co do ich  ja 
kości, asortym entu itp . N ierzadkie b y ły  w ypad
k i, że jad łosp isy dzienne b y ły  ta k  mało uroz
maicone, że konsum ent nie m ia ł w łaściw ie  żad
nego w yboru , ty m  bardzie j, że naw et posiłków  
w  jadłospisach wyszczególnionych by ło  często 
brak. Jeśli do tego wyraźnego b raku  trosk i 
o konsumenta dorzucim y n iew łaściw ą obsługę, 
w ad liw ą  organizację w ydaw ania  posiłków , to 
jasne się staje, dlaczego p lany n ie  m og ły  być 
zrealizowane.

Zagadnieniem  specjalnym , k tó re  ma duży 
w p ły w  na w ykonanie  p lanu p ro d u kc ji i  obrotu 
jest dostosowanie cen w ydaw anych posiłków  do 
s iły  nabywczej ludności. Jest to zagadnienie 
o charakterze regionalnym , inna jest bow iem  
siła  nabywcza ludności w ' dużych miastach, in 
na w  miejscowościach małych. K ie row n ic tw o  
zakładów w inno dokładnie przeanalizować śro-

pozycją w  dziedzinie de ficy tow e j p u li tłuszczów 
technicznych.

Co do samej techn ik i zaopatrzenia podkreślić 
należy, że gospodarzem masy tow arow ej, prze
znaczonej d la  żyw ien ia  zbiorowego, są tereno
we rady narodowe i  dlatego w szystkie  zakłady 
żyw ien ia  zbiorowego o charakterze o tw a rtym  
i  zam kniętym , w in n y  dopomagać radom naro 
dow ym  do uzyskania pełnej znajomości potrzeb 
tych zakładów.1)

H E N R Y K  K O M IT A U

produkcji i obrotu
dowisko, poziom zarobków konsum entów i  do 
tego dostosować ceny posiłków , bow iem  zanie
dbanie tego p rzyczyn iło  się w  poważnym  stop
n iu  do n iew ykonan ia  p lanów  p ro d u kc ji i  obro
tu  w  n iek tó rych  pionach żyw ien ia  zbiorowego.

W ażnym  zagadnieniem jest rów nież sprawa 
■sezonowości, zwłaszcza w  zakładach zna jdu ją 
cych się w  miejscowościach le tn isko w o -tu ry - 
styczno-wczasowych. A na liza  w ykonania  p la 
nów  kw a rta ln ych  w  p ion ie  CRS w ykaza ła  na 
p rzykład, że najw iększe natężenije obrotów  osią
gają zakłady w ie jsk ie  w  okresie le tn im , jednak
że p lany w ie lu  gospód b y ły  w  tym  okresie za
niżone, gdyż niedostatecznie odzw ierc ied la ły  
wym agania sezonu. P lanowanie w  m iejscowo
ściach typ u  sezonowego wym aga dużego do
świadczenia i  zachowania ostrożności. N iedo
stateczne uw zględn ienie m om entu sezonowości 
w  p lanow aniu  m iesięcznym powoduje często 
załamanie się w ykonania  p lanu. D la  p rzyk ładu  
można przytoczyć realizację p lanów  Zakopiań
skich Zakładów  Gastronom icznych w  okresie 
I I I  i  IV  kw a rta łu . P rzedsiębiorstwo to na sku
tek niewzięcia pod uwagę m om entu sezonowo
ści n iew łaściw ie  sporządziło p lany  miesięczne, 
a przez to n ie  w ykona ło  ich.

Specjalnej ostrożności wym aga planowanie 
p rodukc ji i  obrotu w  m iejscowościach o dużym  
zagęszczeniu sieci -szkolnictwa (np. Łódź, W ar
szawa, K ra kó w ) bo w  lip cu  i  s ie rpn iu  ma m ie j
sce znaczny odp ływ  m łodzieży szkolnej, k tóra  
w  dużej m ierze korzysta z usług żyw ien ia  zbio
rowego. N ie  ma w ięc na jm n ie jsze j w ątp liw ości, 
że p lany  I I I  kw a rta łu ' tak ich  m iejscowości w in 
n y  być odpowiednio zaniżone w  stosunku do 
innych  kw arta łów .

W iele przedsiębiorstw  n ie  w ykazu je  dostate
cznej in ic ja ty w y  w  k ie ru n ku  podniesienia ob
ro tów  zakładów. Is tn ie ją  duże m ożliwości, aby 
działalność przedsiębiorstwa rozszerzyć przez 
organizowanie im prez rozryw kow ych  (koncert, 
dansing) sta łych lu b  dorywczych, przez urucha,- 
m ian ie  punk tów  żyw ien ia  w  m iejscach maso
w ych  im prez, zwłaszcza w  okresie le tn im .

Wnioski z naszych doświadczeń
Szczegółowa i w n ik liw a  analiza przyczyn n ie 

w ykonyw an ia  p lanów  p ro d u kc ji i  obrotu w  n ie 
k tó rych  przedsiębiorstwach gastronom icznych 
pozwala na wyciągnięcie w niosku, że zasadni-

*) Por. in s tru k c ję  M H W  N r 10 z dn. 24.XI.1951 r.
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czy w p ły w  na tę  sprawę w yw ie ra ją  n ie  ty le  
czynn ik i w yn ika jące  bezpośrednio z w ykonania  
tego planu, lecz c z fn n ik i w yp ływ a jące  raczej 
z re a liza c ji pozostałych e lem entów  p lanu. Jed
n ym  z tak ich  czynn ików  jest p lan zaopatrzenia. 
W  w ie lu  w ypadkach w inę  za n iew ykonan ie  p la 
nu  zaopatrzenia ponoszą same przedsiębiorstwa 
terenowe, k tó re  w ykazu ją  za mało in ic ja ty w y  
i energ ii p rzy  zakupie surowców  do p ro d u kc ji 
i  a r ty ku łó w  hand low ych do sprzedaży. W ię k 
szość przedsiębiorstw  niedostatecznie w yko rzy 
s tu je  zakup ze źródeł zdecentralizowanych, 
a w ięc w  PGR, spółdzie ln i p rodukcy jnych , od 
producentów  ro lnych . Ze sprawozdań z te renu 
w ie jsk iego  w yn ika , że n iek tó re  gospody dzięki 
rac jona lnem u w yko rzys tan iu  m ie jscow ych źró
deł zakupu p o tra f iły  należycie zaopatrzyć się 
w  surowce do p rodukc ji.

Dalszym  czynn ik iem  posiadającym zasadniczy 
w p ły w  na w ykonan ie  p lanu  p ro d u kc ji i  obrotu 
jest n iezrealizowanie p lanu  ro zw o ju  sieci za
kładów  żyw ien ia  zbiorowego. Ścisłe powiązanie 
tych  dwóch elem entów  jest g łów ną podstawą 
planu ogólnego żyw ien ia  zbiorowego, a zwłasz
cza opera tyw nych  p lanów  kw arta lnych . P lan 
p ro d u kc ji i  ob ro tu  sporządza się w  oparciu
0 sieć zakładów is tn ie jących  i  sieć zakładów p la 
nowanych do uruchom ien ia. B iorąc pod uwagę 
dynam ikę rozw o ju  żyw ien ia  zbiorowego m us i
m y  pamiętać, że pozycja  ob ro tów  zakładów za
p lanowanych do u ruchom ien ia  jest bardzo po
ważna i  rzecz jasna, że n ieuruchom ien ie  tych  
zakładów w  odpow iednim  te rm in ie  powoduje 
jednocześnie załamanie się p lanu  p ro d u kc ji i  ob
rotu. W n iosk i te  po tw ie rdza ją  sprawozdania 
z rea lizac ji p lanów  przedsiębiorstw  terenowych.

Można b y  przytoczyć szereg p rzyk ładów  
w p ły w u  n iew ykonan ia  p lanu sieci na załamanie 
się p lanu  p ro d u kc ji i  obrotu. Z jaw isko  to m ia ło  
m iejsce w  K ie leck ich  Zakładach Gostronom icz- 
nych, rów nież w  Zakładach Koszalińskich i  K a 
lisk ich . W  jaskraw e j fo rm ie  sprawa ta  w ys tą 
p iła  w  pracy Centr. Zarządu Przem. M leczar
skiego. Rady Narodowe w  n iek tó rych  terenach 
n ie  zapew niły  Ekspozyturom  W ojew ódzkim  CZP 
Mlecz, p rzydz ia łu  lo k a li na ba ry  mleczne, przez 
to  C en tra lny  Zarząd n ie  b y ł w  stanie zrealizo
wać p lanu sieci, co z ko le i pociągnęło za sobą 
n iew ykonanie  p lanu p ro d u kc ji i  obrotu.

Poważny w p ły w  na realizację p lanu p ro d u kc ji
1 obro tu  posiada loka lizac ja  zakładów żyw ienia 
zbiorowego. In fo rm ac je  z te renu w yraźn ie  w ska
zu ją  na to, że zloka lizowanie zakładów  żyw ie 
n ia  zbiorowego w  dzielnicach m a ło ruch liw ych , 
słabo zaludnionych, zdała od a r te r ii kom un ika 
cy jnych , powoduje załam ywanie się p lanu. 
Również koncentrac ja  szeregu zakładów jedne
go typ u  b lisko  siebie powoduje obniżenie się 
obrotów  przedsiębiorstwa.

N iew ykonan ie  zadań p lanu  inwestycyjnego, 
a w  szczególności n ieuruchom ienie w  te rm in ie  
k redy tów  inw estycy jnych , następnie n ierea lizo- 
wanie harm onogram u o tw arc ia  zakładów, 
w  dużym  stopniu w p ływ a  na realizację p lanu 
p ro d u kc ji i  obrotu. Częste są w ypadk i, że re 
m on t lo k a li p lanow anych do otw arcia , w zględ
nie lo k a li ju ż  czynnych, przekracza zaplano
w any  czasokres robó t budow lanych o miesiąc 
a naw et o k ilk a  miesięcy. Sprawozdania i  m e l
dunk i z terenu, ja k  rów nież głosy prasy wska
zują, że n iedo trzym yw an ie  przez przedsiębior
stw a budow lane te rm in ó w  zakończenia robót 
budow lanych w  loka lach gastronom icznych po
w oduje  załam ywanie się p lanu p ro d u kc ji i ob
ro tu  w  w ie lu  przedsiębiorstwach terenowych. 
Podobne w yp a d k i m ają m iejsce często w  now ym  
budow nictw ie .

Ham ująco w p ły w a  na w ykonan ie  p lanu p ro 
d u k c ji i  ob ro tu  rów n ież b rak  odpowiedniego 
zaplecza gospodarczego. Należy podkreślić, że 
n iek tó re  zak łady posiadają m ożliw ości pow ięk
szenia zaplecza, jednakże w sku tek  bądź n iedba- 
łości ze s trony  dy rekc ji, bądź opornego stano
w iska  Rad Narodowych, n ie  czynią tego.

Poza w ym ie n io n ym i trudnościam i w  rea liza 
c ji p lanu p ro d u kc ji i  obrotu, zw iązanym i ściśle 
z działalnością gospodarczą przedsiębiorstwa, 
generalnym  powodem niedociągnięć w  te j dzie
dzin ie  b y ł b rak  systematycznej a kc ji m obiliza
cy jne j aparatu żyw ien ia  zbiorowego do w a lk i
0 plan. Bezwątpienia, że w ie le  przedsiębiorstw  
przeprowadzało m ob ilizac ję  załóg p racow n i
czych do przedterm inowego w ykonania  planu, 
ale akcja ta m ia ła  m iejsce przeważnie w  I I  p ó ł
roczu i  n ie  by ła  już  w  stanie nadrobić zaległo
ści i  niedociągnięć I  półrocza, a zwłaszcza
1 kw arta łu .

Jednym  z elem entów p lanu p ro d u kc ji i  obro
tu, k tó ry  w  większości p ionów  żyw ien ia  zb ioro
wego nie b y ł rea lizow any, by ła  s tru k tu ra  tego 
p lanu (stosunek p ro d u kc ji w łasnej do g loba l
nych obrotów). Należy w  ty m  m iejscu podkre
ślić, że zasadniczym k ie ru n k ie m  planowania 
p ro d u kc ji i  obrotu jest stałe zwiększanie p ro 
d u k c ji w łasnej zakładów, gdyż w łaśnie ten ele
m ent rea lizu je  zasadnicze zadania żyw ien ia  
zbiorowego. Jhsne jest, że n iezrealizowanie p la 
nu  p ro d u kc ji i  obro tu  jest równoznaczne z n ie 
w ykonan iem  g łów nych w ytycznych  planu.

Bogate doświadczenia w  rea lizac ji p lanu p ro 
d u k c ji i  ob ro tu  w  ro ku  1951 w in n y  stanow ić 
g łów ną podstawę planowania żyw ien ia  zbioro
wego na ro k  1952. G łębokie przeanalizowanie 
zasadniczych błędów, niedociągnięć, braków  
w  ro ku  ub ieg łym , u m o ż liw i jednostkom  p lanu 
jącym  lepszą i  skuteczniejszą realizację p lanu
w  roku  bieżącym.

mgr JOZEF Z A W A D A

Plan 6-letni drogq do socjalizmu
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Zadania CZPG
U b ieg ły  ro k  można nazwać rok iem  przełom u 

w  żyw ien iu  zbiorow ym . U chw a ły  P rezyd ium  
Rządu w y ty c z y ły  w yraźn ie  zadania naszemu 
aparatow i i  wskazały oraz udostępn iły  środki 
rea lizac ji tych  zadań, a szereg norm atyw nych  
zarządzeń M in is tra  H and lu  W ewnętrznego po
zw o lił m u rozw inąć się do pełnego i  szerokiego 
działania. Rok 1951 w yksz ta łc ił ostatecznie za
rysy  organizacyjne żyw ien ia  zbiorowego w  od
niesieniu do w szystk ich  przedsiębiorstw , powo
łanych do prowadzenia te j a kc ji w  ska li k ra jo 
w e j, usystem atyzował p o litykę  w  zakresie roz
w o ju  sieci zakładów, zdecydowanie posunął na
przód działalność, opierając się mocno o słusz
ne zasady gospodarności, w ypracow u jąc aku
m ulację  socjalistyczną.

U b ieg ły  rok  doprowadził do znacznego w zro 
stu w yda jności pracy oraz w  oparciu o w n ik l i
wą analizę przebiegu procesów gospodarczych 
i  udzia łu  aparatu operatywnego w  w ykonan iu  
nakazanych planem  dzia łań i  zadań, u m o ż liw ił 
wprowadzenie w  roku  1952 systemu akordowo- 
prow izy jnego w ynagradzania za pracę pracow
n ików  sali konsum pcyjne j.

Świadectwem  dokonanego w  roku  1951 prze
łom u w  pracy aparatu żyw ien ia  zbiorowego jest 
przedterm inow e w ykonanie  rocznego p lanu 
przez CZPG w  dn iu  21 grudn ia  1951 r., dn iu  
u rodzin  Generalissimusa Józefa Stalina. Jest to 
konkretna, realna form a w k ładu  aparatu żyw ie 
n ia  zbiorowego w  dzieło rea lizac ji zadań gospo
darczych P lanu 6-letniego.

Zadania na rok 1952
Jak w yg ląda ją  zadania postawione naszemu 

p ionow i na rok  1952? Zadania p lanu realizować 
będą przedsiębiorstwa, k tó rych  ilość wzrosła 
do 65. Podm iotem  działania będą zakłady ży
w ien ia  zbiorowego. Ilość ich  w y ra z i się wskaź
n ik ie m  164 na koniec ro ku  1952 w  stosunku do 
roku  1951, ilość m ie jsc konsum pcyjnych w y 
raz i się w skaźn ik iem  169,2, obro ty zaś wskaź
n ik ie m  217. Jak w idz im y, w skaźn ik obro tów  
jest n iew spó łm iern ie  w yższy n iż  pozostałe 
w skaźn ik i w zrostu sieci zakładów i  m ie jsc kon
sum pcyjnych. W ykonanie talk w ysokich  obrotów  
odbywać się m usi w  oparciu o znaczne zw ięk
szenie obrotu na jedno m iejsce konsum pcyjne 
dziennie i  p lan  zakłada progresję, k tó ra  w yraz i 
się wzrostem  obrotu na jedno m iejsce o 10,6%. 
S tru k tu ra  obro tu  zbudowana jest w  ten sposób, 
iż na obrót p rodukc ją  w łasną przypada 60%, na 
obrót zaś tow aram i hand low ym i 40%. Jest to 
dalsze realizowanie podnoszenia jakości żyw ie 
nia, p rzy  czym g łów ny nacisk położony został 
na ja k  na jw ydatn ie jsze zwiększenie ilośc i p ro 
dukowanych dań. Przedsiębiorstwa i  zakłady 
gastronomiczne zmierzać muszą w  te j dziedzi
n ie  do ja k  najw iększego przekroczenia zadań.

P lan nakazuje, by  ilość dań ogółem w  stosun
ku  do roku  ubiegłego wzrosła 2,22 razy, w  ty m  
51,2% w in n y  stanowić dania typ u  obiadowego, 
resztę zaś, t j .  48,8% dania z ka rty , barowe, prze-

w  roku 1952
kąski, napoje, lody  itp . Jest to bezsprzecznie 
poważny k ro k  naprzód postaw iony z m yślą 
o konsumencie, człow ieku pracy, k tó rem u za
k ład  żyw ien ia  zbiorowego ma usługam i sw ym i 
zastąpić kuchn ię  domową, ma zrealizować za
sadę oszczędności i  możliwość w yda jn ie jsze j 
pracy.

Zwiększenie baz surowcowych
Niezależnie od pokryc ia  potrzeb surowcowych 

ze źródeł centra lnych, przed aparatem żyw ien ia  
stoi ważne, bojowe zadanie zwiększenia bazy 
surowcowej drogą rozszerzania i  rozsądnego go
spodarowania gospodarstwam i pomocniczym i, 
rozwój k tó rych  zapoczątkował ju ż  ro k  1951. Go
spodarstwa pomocnicze um oż liw ią  w  dużym 
stopniu poprawę asortym entu po traw  w  zakła
dach przez wprowadzenie do jadłospisów  dań 
w yprodukow anych z surowców, pochodzących 
z własnego gospodarstwa. Składać się będą na 
to przede w szystk im  warzyw a, g rzyby (pieczar
k i), owoce, mięso w ieprzowe, drób, mięso k ró li
cze oraz pewna część surowców nabia łowych.

P lan p rzew idu je  poważny w zrost za trudn ie 
n ia  w  zw iązku z ko losa lnym  powiększeniem te 
ry to r ia ln y m  działalności, p rzy  równoczesnym 
wzroście w yda jności pracy, k tó ra  w yra z i się 
wskaźnik iem  i  08,2 na jednego pracow nika 
w  stosunku do roku  1951. Trzeba zaznaczyć, że 
na jw iększy w zrost w yda jności nastąpi w  ba
rach, restauracjach, jad łoda jn iach, osiągając 
w  tvch  typach zakładów w skaźnik w zrostu 116, 
113,8 i  113,6.

W ym agania p lanu w  zakresie akum u lac ji 
oparte są o m om ent postępu, ja k i m usi w  da l
szym ciągu cechować żyw ienie zbiorowe oraz 
o coraz bardzie j pogłębiającą się świadomość po
lityczną  pracow ników , k tó rzy  coraz szerzej 
uczestniczą w  ruchu  współzawodnictwa i coraz 
św iadom iej, z pro le ta riacką  zaciętością dekla
ru ją  w o lę  ja k  najpełn iejszego udzia łu  w  dziele 
budow nictw a podstaw socja lizm u w  Polsce, 
w  p rzed te rm inow ym  w ykonan iu  P lanu 6-letn.

Ogromna arm ia  p racow ników  żyw ien ia  zbio
rowego w  p ion ie  państw ow ym  będzie w ynagra 
dzana zgodnie z obow iązującym  układem  zbio
row ym , p rzy  czym płace średnio wzrosną w  sto
sunku do roku  1951 o 2,1 %.

Przedstawione zasadnicze elem enty p lanu  na 
ro k  1952 wskazują, iż jest on wysoce m ob ilizu 
jący, a w ykonanie  jego będzie stanow iło  przed
m io t codziennego tru d u  w szystkich p racow n i
ków  żyw ien ia  zbiorowego, będzie wym agało 
o fia rne j pracy. M am y pewność, że zespół p ra 
cow ników  jes t dostatecznie przygotow any i  d o j
rza ły, b y  zadanie to w ykonać —  tak  ja k  w  ro 
ku  ub ieg łym  —  przed term inem . Praca nasza 
m usi być nacechowana nieustanną czujnością 
nad w łaśc iw ym  i  słusznym  realizowaniem  za
dań, z pełną świadomością w artości usług, ja k ie  
żyw ien ie  zbiorowe m usi spełnić w  stosunku do 
naszych konsumentów, ludz i pracy, budujących 
lepsza przyszłość.

LEO N M A C K IE W IC Z
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KZG na nomej drodze
Przedsiębiorstwo Państwowe K Z G  w ykonało 

swój roczny p lan obrotu w  102,8% do dnia 31 
październ ika ub. r., a w ięc na 61 d n i przed te r 
m inem . Jest to n ie w ą tp liw ie  osiągnięcie poważ
cie, je ś li się zważy, że K Z G  jako  przedsiębior
stwo młode, swój okres o rgan izacy jny przecho
dziło w  n iezw yk le  szybkim  tem pie i  m ia ło  do 
pokonania w ie le  trudności. Na przedterm inow e 
w ykonanie  p lanu obro tu  w p łynę ła  przede w szy
s tk im  dosyć mocno rozbudowana sieć punktów  
żyw ien ia  podróżnych, bo i  na odcinku sieci p lan 
wykonano w  128%. D latego w łaśnie liczba 
m iejsc konsum pcyjnych na dzień 31 październ i
ka ub. r. w ynos iła  179,5% planu rocznego.

A czko lw iek  w ykonanie  w szystk ich  elem entów 
p lanu gospodarczego kszta łtow ało się różnie 
w  poszczególnych oddziałach z w y ją tk ie m  p ro 
d u kc ji w łasnej, ogólna ocena w ykonania  w ypa 
da pozytyw nie . N ie w ą tp liw ie  w y n ik i te  zaw
dzięczać należy o fia rne j p racy całego zespołu 
pracow n ików  operatyw nych i  adm in is tracy j
nych.

Osiągnięcia nasze byna jm n ie j n ie up raw n ia ją  
do spoczęcia na laurach, zwłaszcza, że pope łn i
liśm y  w ie le  błędów i- niedociągnięć. M ie liśm y 
też znaczne trudności w  pracy, usunięcie k tó 
ry c h  stanowić m usi przedm iot naszej tro sk i i  bo
dziec do dalszych w ys iłkó w  i  dalszej pracy 
w  ro k u  1952. W iem y także, że poziom w ie lu  na
szych zakładów  budzi jeszcze poważne zastrze
żenia pod względem w yg lądu  estetycznego, 
sprawności i  uprzejm ości obsługi, h ig ieny, tro 
ski o racjonalne zaspokojenie potrzeb podróżne
go, organizacji gospodarczej i  sprężystości adm i
n is tracy jne j.

Trudności i  niedociągnięcia

Jeśli idzie o trudności obiektyw ne, to poza 
w stępnym i trudnościam i organ izacyjnym i, k tó re  
już  w  znacznej m ierze pokonano, na p ierw szym  
m iejscu postawić należy sprawę niedostatecz
nych -kredytów  inw estycy jnych . Dotychczasowe 
k re d y ty  b y ły  n iewystarczające naw et d la  za
spokojenia potrzeb zakładów zaplanowanych, 
nie m ówiąc o placówkach uruchom ionych poza 
planem, ja k  rów nież o potrzebach na budow n i
ctwo adm in istracyjne. Jeśli weźm iem y pod uw a
gę dotychczasowy fa ta ln y  stan wyposażenia za
plecza i  sal konsum pcyjnych oraz ich  szczup
łość, to zobaczymy, że b rak  dostatecznych k re 
dy tów  dał się poważnie odczuć na różnych od
cinkach, a szczególnie p rzy  podniesieniu zdol
ności p rodukcy jne j.

D ruga trudność raczej subiektywna, to nie 
zawsze życz liw y  stosunek n iek tó rych  pracow
n ików  P K P  do naszych potrzeb. Pom imo odpo
w iedniego zarządzenia M in is tra  K o m u n ika c ji 
i  zaw arte j um ow y pom iędzy w ładzam i naczel
n ym i P K P  i  K Z G  o wzajem nej współpracy, je 
szcze n ie  wszystkie pomieszczenia związane 
z prowadzeniem działalności gastronom icznej 
zostały nam przekazane. P rzyk ładów  świadczą

cych o niedocenianiu przez P K P  zadań, jak ie  
m ają  do spełnienia K Z G  można by przytoczyć 
dużo. S tw ie rdz ić  ogólnie należy, że na ty m  od
cinku, ja k  rów nież i  na innych  odcinkach w spó ł
pracy z  P K P  nastąpiła znaczna poprawa w  sto
sunku do sy tuac ji początkowej.

Trzecia trudność to b rak  lo k a li b iu row ych  na 
stacjach dla zakładów  ja k  rów nież dla D y re kc ji 
O ddziałów  KZG . N ieporozum ienia k to  obowią
zany jes t dostarczyć loka li, is tn ie ją  nadal 
i  w sku tek  tego wszystkie oddziały nie m a ją  na
leżytych  pomieszczeń, co w  dużej m ierze p rzy 
czyniło  się do opóźnienia .zorganizowania prac 
adm in is tracy jnych , a szczególnie do w y tw orze 
n ia  zaległości w  księgowości (Bydgoszcz, K ra 
ków, L u b lin , Łódź, Warszawa). Z w y ją tk ie m  
Gdańska, gdzie sytuacja  loka low a popraw iła  się, 
wszystkie  inne oddziały K Z G  bo ryka ją  się z n ie 
słychanie c iężkim i w a runkam i loka low ym i, po
dobnie ja k  i  w  nowotworzących się oddziałach 
w o jew ódzkich  —  w  B ia łym stoku, Koszalinie, 
K ielcach, Opolu i  Rzeszowie. T rudno w  tak ich  
w arunkach m ów ić o należyte j organizacji pracy, 
spraw nym  nadzorze oraz k o n tro li p raw id łow o
ści i  w ydajności pracy.

Ważną rów nież trudnością jest b rak  w ykw a 
lif iko w a n ych  i  społecznie przygotow anych p ra 
cow ników  operatyw nych, zarówno w  zakresie 
adm in is trac ji jak. i  na stanowiskach k ie ro w n i
czych. Do ¡chw ili wyszkolenia now ych kadr, is t
niejące b ra k i w  te j dziedzinie ma uzupełn ić 
przeszkolenie na kursach kró tko te rm inow ych , 
kurso-konferencjach oraz szkolenie in d yw id u a l
ne w  zakładzie pracy.

Następna trudność —  to b rak  jednolitego 
uk ładu  zbiorowego pracy dla w szystkich przed
sięb iorstw  żyw ien ia  zbiorowego. W  naszej sy
tu a c ji dało się to specjalnie odczuć,- gdyż zalicz
kow y system opłacania p racow n ików  K ZG , 
oparty  na układzie  PD T mocno zdezauktu lizo- 
w anym  i  niedostosowanym do naszych w a ru n 
ków, a nieco odm ienny i  m n ie j ko rzystny od in 
nych układów , zwiększał płynność kadr, a n ie 
jednokro tn ie  powodował nieodpow iedni ich. do
bór. Sprawa zostaje częściowo rozwiązana 
z dniem  1 stycznia 1952 r. przez wejście w  życie 
korzystn ie jszych zasad opłacania p racow ników  
sal konsum pcyjnych. Pod koniec roku  1951 na
stąpiło u jedno licen ie w a runków  p łacy dla p ra 
cow ników  finansow ych i  księgowości.

Pozostałe trudności, w yn ika jące  ze specyfik i 
naszego przedsiębiorstwa są następujące: n ie 
docenianie naszych zadań przez terenowe rady 
narodowe, b rak  własnego transportu , w  w ie lu  
przypadkach znaczna odległość od źródeł zaopa
trzenia, różnorodność typów  zakładów, p u n k ty  
sprzedaży w  ty m  sam ym  zakładzie z różnym i 
m arżam i i  cenami, b rak  zaplecza gospodarczego, 
b rak  pomocniczych zakładów (przygotowaln i), 
n ie wszędzie istn ie jąca możność m echanizacji, 
duża sprzedaż w yrobów  P M T o n isk ie j m arży 
zarobkowej, różnorodność konsum entów pod
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względem zainteresowań konsum pcyjnych i  po
ziomu ku ltu ra lnego, fak t, że sale konsum pcyjne 
są jednocześnie poczekalniam i, różne, nasilenie 
ruchu podróżnych, ich  zdenerwowanie i  po
śpiech, nocne aw antury , wreszcie przy jeżdżają
ce niespodziewanie w yc ieczk i itp .

Najpow ażn ie jszym  niedociągnięciem  jak ie  po
pe łn iliśm y w  roiku 1951 to n iew łaśc iw y stosunek 
p ro d u kc ji w łasnej i  tow arów  handlowych. Jak
ko lw ie k  dyrekc ja  K Z G  już  w  okresie I  kw a rta 
łu  zwracała uwagę kom órkom  terenow ym  na 
konieczność podniesienia wskaźnika p ro d u kc ji 
w łasnej, to jednak operaty w  nasz —■ n iestety —  
nie wszędzie zrozum ia ł istotę zagadnienia, n ie 
docenił jego powagi w  gospodarce narodowej. 
Teren zasugerowany realizacją p lanu obrotu po
szedł po l in i i  najm niejszego oporu i  bazował na 
sprzedaży tow arów  handlowych. Z tego też po
wodu nie w yko rzys ta liśm y w  porze le tn ie j moż
liw ośc i uruchom ien ia p ro d u kc ji lodów, podsta
wowe pos iłk i n ie  zawsze b y ły  w  odpowiedniej 
ilości, n ie jednokro tn ie  podawane po d ług im  w y 
czekiwaniu i  w  sposób niezgodny z wym agania
m i h ig ieny. O ile  w  w iększych naszych zakła
dach spotyka się przekąski i  kanapki, o ty le  
w  zakładach m ałych w id z i się ty lk o  p iw o i  pa
pierosy. Tymczasem u trzym an ie  podstawowych 
pos iłków  gorących w  każdej placówce o w ię k 
szym natężeniu ruchu podróżnych, wprowadze
nie sprzedaży kanapek i  napojów  gorących 
(herbata, kawa) we w szystk ich  punktach zew
nętrznych  i  w ew nętrznych  zakładu n ie w ą tp li
w ie  zw iększy p rodukc ję  własną, dając przez to 
lepsze zaspokojenie potrzeb i  zapewni plano
waną akum ulację.

Na oddzielną w zm iankę zasługuje sprawa w y 
dajności pracy. Bo ja kko lw ie k  m am y tu  osią
gnięcia pozytyw ne (wydajność na pracow nika 
w ynosi ogółem 5.565 z ł m iesięcznie p rzy  p la 
nowanych 4.457 zł) to  jednak obserwowaliśm y 
i  ob jaw y  niezdrowe. Tak np. w  okresie zabu
rzeń ryn ko w ych  można by ło  u trzym ać obro ty 
i  obsługę konsumenta na wyższym  poziomie, 
gdyby się m yśla ło  i  stara ło o a r ty k u ły  spożyw
cze, ,z k tó rych  można by  zrobić szeroki asorty
m ent przekąsek czy odpow iednich dań, doko
nu jąc różnych przerobów. W  naszych zakładach 
n ie  by ło  n iestety i  n ie  ma takiego podejścia. 
Sprzedajemy to co m am y, a m am y to co nam 
dają. Ciągle jeszcze c ie rp im y  na b ra k  żyw ej 
in ic ja ty w y  i  energ ii k ie ro w n ikó w  placówek 
i  personelu opratywnego. Toteż m usim y s tw ie r
dzić, że zarówno osiągane obro ty  ja k  i  w y d a j
ność pracy nie są m aksym a lnym i dla K Z G  i  nie 
stanowią obrazu w ykorzystan ia  pe łne j zdolności 
eksploatacyjnej przedsiębiorstwa.

Przedsiębiorstwo nasze pod naciskiem  o p in ii 
pub liczne j i  czynn ików  adm in is tracy jnych  roz
poczęło działalność eksploatacyjną z ogrom nym  
rozmachem, a bez należytego przygotow ania 
w  terenie. W  tych  w arunkach i  dobór kadr, 
zwłaszcza k ierow niczych, b y ł często przypadko
w y. Mocno niedomagała dyscyplina pracy, is t
n ia ły  też przerosty adm in istracyjne , k tó re  się 
stopniowo likw idow a ło . D z ięk i a kc ji szkolenio
w ej, k tó ra  ob ję ła  12 kursów  i  dostarczyła prze

szkolonych 46 magazynierów, 191 bufetowych, 
119 kelnerów , 93 k ie ro w n ikó w  zakładów, 
81 rachm istrzów , 11 księgowych i  9 kucharzy, 
podnosi się poziom zawodowy i  ideologiczny 
pracow ników , a współzawodnictwo pracy daje 
już  w idoczne rezu lta ty . Toteż w  trzeci rok  P la 
nu 6-lentiego K Z G  wkracza z poważnym  zaso
bem doświadczeń, co pozwala w ierzyć, że zada
nie swoje spełni bez pow tarzania b łędów  roku  
ubiegłego.

Zadania roku 1952
Zadania nasze na ro k  1952 przew idu ją :
1. Rozszerzenie działalności terenowej o da l

sze ważniejsze p laców ki, z p u n k tu  w idzenia ru 
chu podróżnych, a w ięc na stacjach w  ośrod
kach turystycznych , wczasowych, le tn iskow ych 
i  podm iejskich. Ogólny stan sieci zakładów  na 
koniec roku  1952 stanowić będzie ok. 90% P la 
nu 6-letniego, w  tym  przeszło 236 zakładów ty 
pu restauracyjnego.

2. Podniesienie h ig ieny  i  es te tyk i do w łaśc i
wego poziomu przez przestrzeganie h ig ieny  oso
biste j personelu oraz dokładne u trzym yw an ie  
czystości i  porządku w  salach konsum pcyjnych, 
ja k  rów nież gruntow na poprawa w arunków  p ro 
d u kc ji gastronomicznej.

3. U spraw nien ie działalności zakładu, a szcze
gólnie obsługi podróżnych przez położenie spe
cjalnego nacisku na uprzejm ą, ku ltu ra ln ą , fa 
chową i  sprawną obsługę, co osiągnąć można 
przez dobór i  odpow iednie przeszkolenie ideowe 
i  zawodowe kadr. U w zględn iony będzie dobór 
m łodzieży ze szkół gastronom icznych ze znaczną 
przewagą personelu żeńskiego. .

4. Racjonalne i  smaczne przyrządzanie po traw  
przez wprowadzenie odpow iednich zestawów po
tra w  i  ścisłe przestrzeganie receptur za tw ie r
dzonych przez M H W , p rzy  czym receptury  te 
uwzględniać będą m ożliw e urozm aicenie posił
ków, opartych na zasadach rac jona lizac ji ży
w ien ia  podróżnych z m oż liw ym  rozszerzeniem 
asortym entu po traw  sezonowych. Podniesie się 
poziom m etod technologicznych przez przeszko
lenie kad r i  odpow iedni nadzór.

5. U barow ienie zakładów -bufe tów  przez w p ro 
wadzenie zasady w ydaw ania  gorących po traw  
i  uszlachetnianie p roduktów  spożywczych 
w  tych  punktach, gdzie zachodzi potrzeba tego 
i  gdz;ie pozwalają na to  w a ru n k i techniczne 
(wyposażenie zakładów I  i  I I  kat. w  odpowied
nie maszyny barowe). P rzew idu je  się zwiększe
nie p ro d u kc ji w łasnej w  stosunku do r. 1951 
o 80%, co stanowić będzie ok. 115 m in . po rc ji, 
w  tym  35 m in . obiadów.

6. U handlow ienie p unk tów  sprzedaży zakła
dów przez rozszerzenie a rty ku łó w  handlowych, 
wprowadzenie do sprzedaży owoców i  innych  
a rtyku łów , niezbędnych do konsum pcji podróż
nych, a ponadto zwiększenie zaopatrzenia w szy
stk ich  placówek w  podstawowe surowce i  na
poje. W  r. 1952 nastąpi wzrost obrotów  z tow a
rów  handlow ych w  stosunku do r. 1951 o ok. 
40%.

7. Powiększenie sprzedaży peronowej na sta
cjach w ęzłow ych o w iększym  ruchu  pasażer
skim  przez w ybudow anie dla tych  celów odpo-
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w iedh ich  k iosków  i  wprowadzenie w ózków  pe
ronow ych oraz zastosowanie w  ja k  najszerszym 
zakresie sprzedaży roznośnej. P rzew idu je  się 
w  różnych m iejscowościach ok. 100 kiosków  
i  ok. 150 w ózków  peronowych, dostarczanych 
sukcesywnie. Sprzedaż w ięc owoców, w yrobów  
cukiern iczych, he rba ty  i  napojów  chłodzących 
znacznie się zwiększy.

8. Zorganizowanie barów  m lecznych na w ię k 
szych stacjach oraz na Górze P arkow ej i  G u
bałówce, a na m nie jszych —  wprowadzenie 
dzia łów  p rze tw orów  m lecznych z tendencją do 
ja k  na jw iększej sprzedaży.

9. U spraw nien ie ruchom ych zakładów  w  wa
gonach o charakterze barow o-bu fe tow ym  z ten
dencją udostępnienia korzystan ia  z n ich  szero
k im  masom podróżnych.

10. U ak tyw n ien ie  narad w ytw órczych  w spół
zawodnictwa pracy w  zakładach i  okręgach 
oraz w ykorzystan ie  pom ysłów  rac jona liza to r
skich, zastosowanie w  m iarę możności mecha
n izac ji pracy i  w ykorzystan ie  doświadczeń 
ZSRR, co doprowadzi do stworzenia wzorco
w ych  zakładów poszczególnych ka tego rii i  p rzy 
czyni się nie ty lk o  do uspraw nien ia pracy lecz 
także do popraw y sy tuac ji m a te ria lne j p ra 
cowników.

11. Ściślejsze powiązanie terenowe k ie ro w 
n ic tw a z radam i narodow ym i, ośrodkam i dy 
s tryb u cy jn ym i centra l handlowych, czynn ikam i 
p o lityczn ym i i  społecznym i na w szystkich 
szczeblach, celem sprawnego realizowania p la 
nów  i  usuwania wszelk ich trudności.

12. U zupełn ienie kad r z dopływ em  m łodzieży 
i  kob ie t, szkolenie i  podnoszenie k w a lif ik a c ji 
społecznych i  zawodowych w szystkich pracow 
n ikó w  oraz ustalenie w łaściw e j obsady stano
w isk  i  fu n k c ji.

13. W yprowadzenie w szelk ich zaległości w  
księgowości w  usta lonym  te rm in ie  i  prowadze
n ie  je j na bieżąco w  oparciu o p ra w id ło w y  m a
te r ia ł rachunkow y. Term inow e i  p raw id łow e 
sporządzanie w szelk ich m a te ria łów  sprawo
zdawczych.

14. Bezwzględne przestrzeganie dyscyp liny  
w  zakresie: socjalistycznego obow iązku i  w y 
dajności pracy, funduszu p łac (zaszeregowanie, 
przeciętna p łacy i  górna granica funduszu), so
c ja listyczne j zależności służbowej, w yn ika jące j 
z podziału kom petencji, wreszcie w  zakresie f i 
nansowym  —  a w ięc ja k  najoszczędniejszej go
spodarki ogólnej, k tó ra  muisi przynieść obniże
nie kosztów w łasnych o 3,1% i  kosztów hand lo
w ych o 14,57%.

15. Doprowadzenie pomieszczeń restau racy j
nych, bu fe tow ych itp . zw iązanych z dzia ła lno
ścią gastronomiczną do właściwego ich  przezna

czenia i  poziomu estetycznego. P rzew idu je  się 
opracowanie tego zagadnienia w  ska li k ra jow e j, 
z uw zględnieniem  jedno litośc i pod względem 
artystycznym  i  z zachowaniem s ty lu  reg iona l
nego.

16. Dalsze wyposażenie p lacówek w  odpo
w iedn ie  i  niezbędne urządzenia i  sprzęt gastro
nom iczny, w  m ia rę  możności o charakterze jed 
n o lity m  i  w ed ług znorm alizowanych wzorów.

17. Ściślejsza analiza życzeń i  zażaleń —  ce
lem  lepszego zorientow an ia  się w  potrzebach 
konsum entów oraz w yciągania odpowiednich 
w niosków  dla zapobieżenia niew łaściwościom  
i  różnym  uchyb ien iom  obsługi.

18. W ychowanie konsum entów  —  podróżnych 
przez oddzia ływanie w  czasie obsługi, odpo
w iednie napisy, urządzenia i  sprzęt oraz w yko 
rzystanie innych  sposobności —  w  św ietlicach, 
w  referatach, a rtyku łach  prasowych i  rad io
wych.

Jak w y n ik a  z powyższego —  sto ją  przed nam i 
zadania poważne, mocno m ob ilizu jące i  w ym a
gające wszechstronnego w y s iłku  ze s trony per
sonelu operatywnego i  adm inistracyjnego.

Nowa struktura

D la  sprawniejszego funkc jonow an ia  całego 
aparatu adm in istracyjnego K Z G  i  w  celu po
głębien ia rozrachunku gospodarczego, zm ienio
na została s tru k tu ra  organizacyjna naszego 
przedsiębiorstwa, k tó ra  obecnie przedstaw ia się 
następująco: w. M in is te rs tw ie  K o le i utworzony 
zostanie C entra lny Zarząd K o le jow ych  Zak ła 
dów Gastronomicznych, będzie on koordynow ał 
i nadzorował pracę w  17 przedsiębiorstwach 
wojewódzkich. Przedsiębiorstwo w o j. warszaw
skiego obejm ie swoją działalnością również te 
ren m. st. W arszawy, a przedsiębiorstwo w o j. 
łódzkiego te ren  m. Łodzi. Siedzibą przedsię
b io rs tw  w  zasadzie będą m iasta wojewódzkie. 
Ze względu na trudności lokalowe, na k tó re  na
po tyka ją  KZG , w  przedsiębiorstw ie w o j. kosza
lińskiego siedzibą przedsiębiorstwa będzie 
Słupsk, w o j. rzeszowskiego —- Przem yśl, w o j. 
zielonogórskiego —  Nowa Sól, w o j. k ie leck ie 
go •—  Skarżysko-Kam ienna.

W szystkie przedsiębiorstwa w ojew ódzkie bę
dą posiadały pełną osobowość prawną, pracować 
będą w  oparciu o w łasny p lan  gospodarczo-fi
nansowy i  na pe łnym  rozrachunku gospodar
czym.

Taka s tru k tu ra  organizacyjna K o le jow ych  
Zakładów  Gastronom icznych pozw oli p rzyśpie
szyć w ykonanie  zadań, postaw ionych nam 
w  P lanie 6-le tn im , w  p lan ie  budow y Socjalizmu.

JA N  N O W A K

Doświadczenia i osiggnięcia ZSRR —  przykładem 
i pomocq dla polskiej klasy robotniczej 

w walce o Pokój i Plan 6-letni
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Racjonalna pielęgnacja
W  walce z m arnotraw stw em , k tó ra  toczy się 

na w ie lu  płaszczyznach naszego życia gospodar
czego, zagadnienie racjonalnego, a przede 
w szystk im  oszczędnego gospodarowania w  dzie
dzin ie  żyw ien ia  zbiorowego, nabiera zasadni
czego znaczenia. N a jm nie jsza naw et cząstka 
p ro d u kc ji jest dobrem  gospodarki narodowej, 
a w ięc i  naszym. Naszym też obow iązkiem  jest 
stać na straży tego wspólnego dobra, zarówno 
na w łasnym , choćby na jm n ie jszym  odcinku 
pracy, ja k  i  w  ska li państwowej.

Gospodarowanie w  zakładach żyw ien ia  zbio
rowego wym aga w ie le  pracy i  przem yślenia, 
aby wszystko —  większe urządzenia czy d rob
n y  sprzęt, zarówno w  p ro d u kc ji ja k  i  w  maga
zynach —  by ło  należycie w ykorzystane, aby nic 
się n ie  zmarnowało.

W arunki przechowywania warzyw
W  zagadnieniu gospodarki magazynowej roz

różn iam y dw ie sprawy: 1) zmniejszenie stra t 
do m in im um , oraz 2) in teres szerokich rzesz 
konsum entów. Rozważmy na razie pierwsze za
gadnienie.

Trzeba pamiętać, że wszelkiego rodza ju  wa
rzywa, zgromadzone w  zakładach i  przeznaczo
ne na zapasy zimowe, są to organizm y żywe, 
w  k tó rych  zachodzą nadal te same procesy ży
ciowe, co i  w  czasie wzrostu, z tą  ty lk o  różn i
cą, że procesy te w  okresie z im ow ym  i  w  częr  
ściach oderwanych ze środowiska lu b  od ro ś li
n y  m acierzystej zachodzą w o ln ie j. W iem y, że 
p raw ie  wszystkie  w arzyw a zaw iera ją  do 95 %l 
wody, k tó ra  paru je . W  z łych  warunkach, tzn. 
w  bardzo suchym otoczeniu i  p rzy  w ysokie j 
tem peraturze parowanie może nastąpić tak 
szybko, że roś lina  ca łkow icie  w iędnie, tracąc 
w artości smakowe i  odżywcze. Trzeba w ięc 
stworzyć tak ie  w a runk i, aby proces parowania 
odbyw ał się w  stopniu ja k  na jm nie jszym . 
Z d rug ie j jednak strony, je ś li w  pomieszczeniu 
będzie w ilgotność nadm ierna, będzie to sprzy
jać rozw o jow i wszelkich b a k te rii gn ilnych  i  p le
śni, k tó ra  atakując magazynowane warzyw a, ła
tw o powoduje ich  gnicie. D la  całego szeregu 
w a rzyw  najlepsze w a ru n k i przechowywania 
stwarza się p rzy  tem peraturze ok. + 4 °  i  w i l 
gotności względnej pow ietrza 75 —  80%'.

D ru g im  w ażnym  procesem zachodzącym 
w  czasie przechowywania w arzyw , jes t ich  od
dychanie, p rzy  k tó ry m  w ydzie la  się dw utlenek 
węgla (CO2), para wodna oraz energia cieplna. 
Proces oddychania przebiega w  wyższej tem 
peraturze szybciej n iż  w  niższej. Na skutek od
dychania w arzyw , tem peratura  otoczenia 
znacznie się podnosi, a nasilenie oddychania 
powoduje tzw. grzanie się w arzyw . W  konse
kw e n c ji takiego zagrzania następuje psucie się 
przechowywanych płodów. Należy rów nież pa
m iętać, że p rzy  in tensyw nym  oddychaniu w a
rzyw a  tracą swoje cenne własności odżywcze 
w  postaci skrobi, cukru , a naw et w ita m in  
i  zw iązkęw m inera lnych.

przechoiry trany ch irarzyiu
W  św ietle  tych  przesłanek teoretycznych 

p rz e jrz y jm y  zapasy w arzyw , złożone w  naszych 
magazynach. Do na jtrudn ie jszych  w  przecho
w yw a n iu  należą p raw ie  wszystkie odm iany 
m archw i, p ie truszk i i  selerów. Poza ty m  w ię 
cej uw agi poświęcić należy kapustom  i  cebuli. 
B u rak i, b ruk iew , kalarepa, pory, są to w a rzy
wa stosunkowo bardzie j odporne na w a runk i 
przechowywania, m n ie j są atakowane przez 
bakterie  i  pleśnie. Za w y ją tk ie m  cebu li wszyst
k ie  w yże j wspomniane w arzyw a mogą być 
przechowywane w  piwnicach, albo w  kopcach. 
Ponieważ większość zakładów żyw ien ia  zbio
rowego p rzygotow u je  sezonowe zapasy na okres 
najcięższych m rozów  i  m agazynuje je  najczę
ściej w  p iw n icy , w ięc ko le jno  za jm iem y się 
przeglądem w a rzyw  w  p iw n icy .

Badania przechowywanych warzyw
Z aczn ijm y przegląd od n a jła tw ie j psujących 

się w arzyw , t j .  od m archw i, p ie truszki, selerów, 
kapusty, następnie prze jdźm y do buraków  ćw i
k łow ych, b ru kw i, kalarepy, porów  itp .

P rzystępując do p ryzm y względnie kopczy
ka z m archw ią, należy w łożyć w ew nątrz  rękę 
i  wyciągnąć ze środka k ilk a  sztuk. W  ten spo
sób przekonam y się, jaka  jes t tem peratura  we
w ną trz  p ryzm y i  s tw ie rdz im y czy m archew nie 
zw iędła lu b  n ie  gn ije . To samo z rob im y z in 
n ym i w arzyw am i w  w yże j podanej kolejności. 
Gdy w arzyw a okażą się zw iędnięte, będzie to 
znaczyło, że p iw n ica  jest za sucha i  za ciepła, 
a w ięc proces parowania następuje zby t szybko.

, Należy wówczas sprawdzić czy n ie  ma gdzie 
przewodów centralnego ogrzewania i  na tych
m iast je  zaizolować, a następnie zwiększyć wen
ty lac ję , o tw ie ra jąc dłużej i  częściej okna lub  
o tw o ry  w en ty lacy jne , zwłaszcza w  pogodę słot
ną. Poza ty m  trzeba krop ić  podłogę p iw n icy  
oraz piasek, k tó ry m  przysypane są warzywa, 
wodą.

Co robić, gdy warzywa się psują
Gdy w  czasie przeglądu okaże, się, że w a rzy

wa pokry te  są pleśnią i  gn iją , należy je  przede 
w szystk im  natychm iast przebrać, tzn. rozrzu
cić ko le jno wszystkie p ryzm y, w ybrać i  usunąć 
nadpsute warzywa, pootw ierać wszystkie okna 
lu b  o tw o ry  w en ty lacy jne , na jlep ie j podczas su
chej, m roźnej pogody i  po przesuszeniu na no
wo ułożyć, przesypując św ieżym  piaskiem . W y
brane, zupełnie zepsute w arzyw a należy zwa
żyć, sporządzić p ro tokó ł i  w yrzucić. Częściowo 
nadpsute oczyścić do zdrowego miejsca, złożyć 
w  p iw n icy  oddzielnie i  ja k  najprędzej w yda
wać do dzia łu  p rodukc ji. Po każdorazowym  
przebran iu  p iw n ice  należy sprzątnąć, wym ieść 
dokładnie śmiecie, w ytrzeć, spryskać podłogę 
m lek iem  w apiennym  lu b  posypać suchym p ia 
skiem. M a to na celu zapobieganie szerzeniu 
się zarazków, k tó re  znów m og łyby  zacząć ata
kować zdrowe warzywa.
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Gnicie w a rzyw  może być powodowane małą 
odpornością n iek tó rych  odmian w  obrębie oma
w ianych  gatunków, stanem ich zdrowotności 
w  momencie magazynowania oraz w arunkam i 
w  przechowalni. Jeżeli p rzy ję te  od dostawcy 
w arzyw a b y ły  zdrowe, dobrze wysortowane 
i p iw n ica  przygotowana w edług wszelkich w y 
magań, a pom im o tego psucie następuje dość 
szybko, może to  być dowodem, że p iw n ica  jest 
źle w enty low ana i  za ciepła. Pom imo m rozów 
należy w ięc o tw ierać okna i  o tw o ry  w e n ty la 
cy jne choćby na godzinę dziennie. Dobrze jest 
zrobić tzw.' w en ty lac ję  przeciągową, przez 
o tw ieran ie  okien lu b  o tw orów  w e n ty lacy jnych  
na przestrzał, względnie o tw ie ran ie  okien 
i  d rzw i. W e n ty la c ji ta k ie j w  bardzo mroźne 
dnie rob ić n ie  można. W ietrzenie p iw n ic  w  z i
m ie pow inno być dokonywane w  połudn ie  t j.  
w  najcieple jsze j porze dnia. W  czasie dużych 
m rozów dobrze jest p rzy  w ie trzen iu  zastawić 
okno od do łu deseczką lub  tek tu rą , puszczając 
prąd pow ie trza  do góry, a nie bezpośrednio na 
złożone warzyw a. O ile  obniżenie tem pera tu ry  
w  przechowaln i n ie  sku tku je  i  w arzyw a psują 
się nadal, trzeba je 'c ią g le  przebierać, a przede 
w szystk im  alarm ować dzia ł p rodukc ji, aby 
w  swych jadłospisach uw zględn ia ł w ięcej po
tra w  v ja rzynow ych.

D la  u ra tow ania  psujących się w a rzyw  można 
zalecić sporządzenie tzw. solonek. Solonki są 
to w arzyw a lu b  g rzyby konserwowane za pomo
cą soli kuchennej. Solonki tak ie  można sporzą,- 
dzić w  następującej p ropo rc ji 1 kg  m archw i,
1 kg  p ie truszk i, 1 kg  cebuli, 0,50 kg selerów, 
0,50 kg kapusty b ia łe j, 0,50 kg kapusty w ło 
skiej, 0,50 kg  ka la fio rów . W  b raku  ka la fio rów  
należy zwiększyć ilość m archw i, p ie truszk i i  ce
bu li. W arzyw a te rozdrobnione na maszynce 
wymieszać i  układać do naczynia, przesypując 
w ars tw am i soli, zużywając na wyż. w ym . p ro 
porc ję  0,75 kg soli. Solonka taka natychm iast 
po sporządzeniu w inna  być w yniesiona do 
chłodnej p iw n icy , co zapobiegnie procesom fe r
m entacyjnym . W  tem peraturze od 0 do 8° moż
na przechować solone w arzyw a w  doskonałym  
stanie aż do lata.

Pielęgnowanie cebuli

B u ra k i ćw ikłow e, b ruk iew , kalarepa, nie w y 
m agają tak  częstego przebierania. Należy pa
m iętać o obniżeniu tem pera tu ry  w  p iw n ic y  do 
4-4° i  zw iększeniu w en ty lac ji. Kapusty  w ym a
gają starannego przebierania, p rzy  egzempla
rzach psujących się należy obcinać liśc ie  i  w y 
ciąć m iejsca nadpsute aż do części zdrowych.

K łopo tu  może przysporzyć cebula, ła tw o  u le 
gająca psuciu i  w ra ż liw a  na w a ru n k i przecho
w yw ania . Cebulę należy przechowywać w  m ie j
scu suchym, przew iew nym , np. w  magazynie 
z p roduk tam i suchym i lub  w  nieopalanej, su
chej izbie. Zapasy cebuli należy . układać 
w  skrzynkach ażurowych lub  też zawiesić 
w tzw. w iankach. Cebula w  nadm ierne j ciepło
cie i  w ilgoc i ła tw o rośnie i  psuje się. Trzeba ją  
często przeglądać, egzemplarze w yrośnięte 
i  z p lam am i wydawać do p ro d u kc ji w  p ie rw 

szej kolejności. Cebula nadpsuta tra c i smak 
i  w artości w itam inow e, a w iem y przecież, że 
jest to dość bogate źródło w ita m in y  C.

Pielęgnowanie przetworów warzywnych
P rzy dalszym przeglądzie z im ow ych zapasów 

należy zw rócić uwagę na p rze tw ory  warzywne. 
P iwnice, w  k tó rych  zna jdu ją  się beczki z kiszo
ną kapustą i  ogórkam i pow inny być chłodne 
i  czyste. K iszonk i przechowywane w  ciep łych 
p iw nicach (powyżej 8°) ła tw o  się psują, kapu
sta rob i się oślizgła, ogórk i m iękkie . T y lko  zdro
wa, jędrna, o sw oistym  zapachu kiszonka jest 
cennym, w ita m in o w ym  produktem . D la  zacho
wania tych  cech k iszonki muszą być pokry te  
zalewą i  przechowywane w  tem peraturze pon i
żej 8°. Poza ty m  należy sprawdzić czy beczki 
stoją na d rew nianych podkładach, nie zaś bez
pośrednio na cementowej podłodze, czy nie 
przeciekają. G dyby kapusta p o k ry ła  się pleśnią 
należy ją  przem yć wodą, uszórować denko becz
k i i  kam ień, k tó ry m  jest obciążony. Jeśli b rak 
soku, należy beczkę zalać 2%' roztw orem  soli, 
z dodatkiem  1,2%' roz tw oru  kwasu mlekowego. 
Kapustę należy z beczek w yb ie rać czystą łopa t
ką drewnianą, a pow ierzchnię pozostałej 
w  beczce kapusty dokładnie w yrów nać. K apu
sta pozbawiona soku szybko pokryw a  się p le
śnią, tra c i smak i  psuje się.

Analogiczn ie postępujem y z ogórkam i kw a 
szonymi. Kwaszony ogórek o konsystencji „k a 
losza“ , ja k  to często spotyka się w  zakładach 
żyw ien ia  zbiorowego, jes t niesmacznym i  bezr 
w artościow ym  dodatkiem  do po traw y. N ie  ma
jąc w ięc odpowiednich w arunków  do przecho
w yw an ia  kiszonek, należy zamawiać mniejsze 
ilości, starając się o to, aby konsum ent o trzym a ł 
p roduk t w artościow y i  smaczny, a przez to aby 
ja k  najm nie jsze ilośc i niezjedzonych po traw  
w yrzuca ło  się do odpadków.

K onserw y pom idorowe, szczaw solony, za
równo w  beczułkach ja k  i w  butelkach, pow in 
n y  być często przeglądane. W  przypadku po ja
w ien ia  się p leśni na paście pom idorowej należy 

. ją  zaraz usunąć, a pastę przegotować. Ferm en
tu jące b u te lk i z pom idoram i rów nież przego
tować i  wydawać w  pierwszej kole jności do 
dzia łu p rodukc ji. P iw nice, w  k tó rych  zna jdu ją  
się p rze tw ory, należy starannie w ie trzyć. Wszel
k ie  „burzen ie  się“  i  p leśnienie dobrze przygo
tow anych p rze tw orów  może w ystąp ić ty lk o  
w  nadm iern ie  w ysokie j temperaturze.

Zapasy w  kopcach
O ile  zakład żyw ien ia  zbiorowego posiada 

zapasy w a rzyw  w  kopcach, to na razie należy 
ograniczyć się, tak  ja k  p rzy  ziemniakach, do 
sprawdzenia tem pera tu ry  w ew nątrz  kopca 
i  wzm acniania lub  luzowania p rzykryc ia . Gdy
by  jednak m im o zluzowania p rzyk ryc ia  tempe
ra tu ra  w  kopcu w ynosiła  w yże j 8° lub  kopiec 
w yraźn ie  się zapadał, to wówczas należy go 
otworzyć, w arzyw a przenieść do p iw n icy , prze
brać dokładnie, o ile  sprzyja  tem u pogoda —  
przesuszyć i  albo na nowo zakopcować albo już  
pozostawić w  p iw n icy .

mgr inż. M A R IA  D R A G A N SK A
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Noiue formy tuczu trzody chleumej
Problem  racjonalnego w ykorzystan ia  odpad

ków  pokonsum pcyjnych b y ł n ie jednokro tn ie  te
m atem  ożyw ionej dyskus ji i  znalazł w yraz w  
szeregu zarządzeń i  uchwał. Ważności gospodar
czej tego zagadnienia dała w yraz uchwała K o 
m ite tu  Ekonomicznego Rady M in is tró w  z dnia 
11 m aja 1949 r. oraz zarządzenie wykonawcze 
czterech m in is trów , wydane w  porozum ieniu 
z M in is tre m  H and lu  W ewnętrznego z dnia 
17 kw ie tn ia  1950 r. w  sprawie obow iązku pro
wadzenia tuczu trzody chlewnej i  zb ió rk i od
padków pokarm owych.

Trzeba stw ierdzić, że pom im o tych  w iążących 
uchw ał i  zarządzeń, zagadnienie n ie znalazło 
w łaściwego oddźw ięku i  rozw iązania ze strony 
aparatu wykonawczego, k tó rym  pow in ien  być 
w  p ierw szym  rzędzie aparat żyw ien ia  zbiorowe
go.

Przyczyny niewykorzystania odpadków
Za zasadniczą przyczynę braku  zaintereso

w ania  zakładów żyw ien ia  zbiorowego ty m  za
gadnieniem  uznać należy n iezrozum ienie zasad 
gospodarki socjalistycznej. Is tn ie jący  nadm iar 
żywca i  pełne pokryc ie  zapotrzebowania zakła
dów na mięso i  tłuszcze, p rzes łon iły  celowość 
wygospodarowania dodatkowej masy tow aro
w ej. To samouspokojenie przekreś liło  m ożliw o
ści zwiększenia dodatkowej masy mięsno - t łu 
szczowej. B łąd powyższy nie może być p rzyp i
sany jedyn ie  zakładom żyw ien ia  zbiorowego, 
lecz stanow ił w y n ik  niedoceniania ważności za
gadnienia przez aparat nadrzędny zakładów. 
W ykorzystan ie  odpadków i  prowadzenie tuczu 
n ie  zostało u ję te  w  ram y organizacyjne i  apa
ra t nadrzędny n ie  postaw ił przed aparatem w y 
konawczym  konkre tnych  zadań. Ponadto nie 
s tw o rzy ł odpow iednich w arunków  dla odpo
w iedn ie j popu la ryzac ji gospodarczej celowości 
w ykorzys tan ia  odpadków i  n ie zapew nił facho
w ej pomocy, in s tru k ta rzu  i  pokryc ia  potrzeb 
m ateria łow ych. Ten stan m ia ł m iejsce nie t y l 
ko w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego, p row a
dzonych przez powszechnych gestorów (Cen
tra ln y  Zarząd P rzem ysłu Gastromicznego, 
Zw iązek Spó łdzie ln i Spożywców, K o le jow e Za
k ła d y  Gastronomiczne, CRS „Samopomoc 
Chłopska“  i  inn i), ale także w  społecznych za
kładach prowadzących żyw ien ie  zbiorowe o cha
rakterze zam kn ię tym  (szpitale, Fundusz Wcza
sów Pracowniczych, zakłady pomocy społecznej 
itp .).

Zagadnienie w ykorzystan ia  odpadków nabra
ło specjalnej ostrości w  d rug ie j połow ie ub ie
głego roku, gdy na skutek z łych  w arunków  k l i 
matycznych, n iektó re  obszary naszego k ra ju  od
czuw ały b rak dostatecznej ilości paszy treści
w ej. B rak  paszy ograniczył rozm ia ry  hodow li 
byd ła  i  trzody ch lewnej oraz spowodował ogra
niczenie pokryc ia  w zrasta jących potrzeb konsu
m entów  na mięso i  tłuszcz. Zak łady żyw ien ia  
zbiorowego, jako poważny odbiorca tych  su

rowców, odczuły wówczas rów nież b ra k i w  
pe łnym  pokryc iu  zapotrzebowania na mięso 
i  tłuszcze. Is tn ia ła  możliwość złagodzenia te j 
sy tuac ji we w łasnym  zakresie, przez stworze
nie we w łaśc iw ym  czasie tuczu na bazie odpad
ków  pokonsum pcyjnych. P rzekreślenie te j moż
liw ości by ło  w yn ik ie m  kró tkow zroczne j p o lity k i 
gospodarczej poszczególnych przedsiębiorstw  
żyw ien ia  zbiorowego, prowadzonej w  okresie 
poprzednim .

W spomniane już  trudności paszowe spowodo
w a ły  konieczność m ob ilizac ji wszelkich m oż li
w ych  dodatkow ych źródeł d la  pokryc ia  pow 
stałego de ficy tu . N ie w ą tp liw ie  jednym  z po
ważnych źródeł mogących powiększyć bazę pa
szową stało się w ykorzystan ie  odpadków po- 
konsum pcy j  n y  ch.

Uchwała P rezyd ium  Rządu z dnia 29. IX  51 
w  spraw ie dw uletn iego p lanu rozw o ju  p roduk
c ji mięsa oraz wydane w  w y n ik u  te j uchw a ły  
zarządzenie z dnia 12 g rudn ia  1951 r. N r  195 
Prezesa Rady M in is trów , Przewodniczącego 
PKPG, M in is tra  H and lu  W ewnętrznego oraz 
Prezesa Centralnego U rzędu . Skupu i  K o n tra k 
tac ji, w  porozum ien iu z M in is trem  Finansów —  
stanow i przełom  w  dotychczasowej gospodarce 
odpadkami pokonsum pcyjnym i.

Tuczarnie przyzakładowe i  re jonowe
Omawiane zarządzenie precyzuje w  sposób 

konkre tny , że wszelkie odpadki pokonsum pcyj- 
ire m ają być w ykorzystyw ane  d la  tuczu trzo 
dy  chlewnej, usta la jąc jednocześnie fo rm y  p ro 
wadzenia tego tuczu. Zgodne z brzm ieniem  
§ 2 zarządzenia, tucz trzody chlewnej w in ien  
hyć prowadzony przez zakłady żyw ien ia  zbio
rowego bądź w  tuczarniach przyzakładowych, 
bądź też w  tuczarniach re jonowych.

Tuczarnie przyzakładowe organizować nale
ży wszędzie tam, gdzie pozwalają na to w a ru n 
k i zabudowy gospodarczej i  sanitarno - h ig ie 
niczne. Możliwość zakładania tuczarń przyza
k ładow ych m ają  w ięc w  p ierw szym  rzędzie za
k ła d y  prowadzone przez CRS „Samopomoc 
Chłopską“ , ZSS, dom y Funduszu Wczasów P ra
cowniczych, pomocy społecznej, resortu  M in i
stra Zdrow ia  itp . Ta fo rm a tuczu pow inna być 
stosowana w  ja k  najszerszym zakresie, jako  n a j
bardziej ekonomiczna i  n ie  wym agająca duże
go nakładu środków m ateria łow o - finanso
wych. Prowadzenie tuczu przyzakładowego po
zwala na un ikn ięc ie  w yda tków  związanych 
z transportem  odpadków i  prowadzeniem  od
rębnej adm in is trac ji.

Tuczarnie re jonowe przew idziane są nato
m iast d la zespołu zakładów położonych w  du
żych m iastach, k tó re  n ie  m ają  w a runków  dla 
prowadzenia tuczu przyzakładowego. Tuczar
nie re jonowe w in n y  być prowadzone i  adm i
n is trow anie  przez przedsiębiorstwo żyw ien ia  
zbiorowego, działające na teren ie  danego m ia
sta lu b  re jonu. Jeśli na danym  teren ie działa
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k ilk a  przedsiębiorstw , to w łaśc iw ym  do prow a
dzenia tuczam i jest to, k tó re  dysponuje n a j
większą ilością zakładów, co jest równoznaczne 
z wygospodarowaniem  najw iększej ilośc i od
padków. Pozostałe przedsiębiorstwa obowiązane 
są wówczas przekazywać do tuczam i re jonow ej 
odpadki n iew ykorzystane we w łasnym  zakre
sie.

O wyborze jedne j z fo rm  tuczarń decyduje 
P rezyd ium  W RN. Z rozum ia łe  jest, że u rucha
m ian ie  tuczarń  p rzy  zakładach może m ieć m ie j
sce ty lk o  wówczas, gdy is tn ie je  nadm ia r od
padków pokonsum pcyjnych, k tó re  n ie  mogą być 
w  całości w ykorzystane d la  tuczu przem ysłowe
go, prowadzonego bądź przez Centra lę Mięsną 
bądź przez Państwowe Gospodarstwa Rolne. 
N akłada to ty m  samym obowiązek na zakłady 
żyw ien ia  zbiorowego n ie  prowadzące w łasne
go tuczu, odprowadzania odpadków do tuczarń 
przem ysłowych.

Gospodarstwa pomocnicze

Zarządzenie p rzew idu je  ponadto, że przed
siębiorstwa żyw ien ia  zbiorowego poza p row a
dzeniem tuczarń przyzakładow ych bądź re jo 
now ych mogą tam, gdzie w a ru n k i na to pozwa
la ją , prow adzić rów nież gospodarstwa pomoc
nicze, np. ogrodowo -  warzywnicze, hodowlę 
k ró likó w , drob iu  itp . § 11 zarządzenia p rzew i
du je  w  ty m  celu przekazyw anie w  zarząd 
i  użytkow an ie  tuczarn iom  re jonow ym  ośrodków 
ro lnych. Potrzebne k re d y ty  tak  organizacyjno - 
rozruchowe ja k  i  ś rodk i inw estycy jne , posta
w ione zostaną do dyspozycji przedsiębiorstw , 
zgodnie z trybem  określonym  w  § 10 zarzą
dzenia.

F o rm y organizacyjno - p raw ne tuczarń zosta
ły  również uregulowane zarządzeniem z dn ia  
12 grudn ia  1951 roku. Tuczarnie przyzakłado
we stanowią w ew nętrzne kom órk i organ izacyj
ne zakładów p rzy  k tó rych  są prowadzone i  dzia
ła ją  w edług zasad wewnętrznego ograniczone
go rozrachunku gospodarczego. Tuczarnie re jo 
nowe natom iast dz ia ła ją  w edług zasad w ew 
nętrznego pełnego rozrachunku gospodarcze
go.

Premie dla pracowników

Pracow nicy za trudn ien i p rzy  zbiórce, segre
gac ji i  zabezpieczeniu odpadków oraz p rzy  tu 
czu trzody chlew nej, o trzym u ją  specjalne p re 
m ie, stanowiące dodatkow y bodziec do rozsze
rzenia te j działalności. Dalszym  i  na jw ażn ie j
szym bodźcem dla zakładów i  przedsiębiorstw  
żyw ien ia  zbiorowego jest przepis § 6 zarządze
n ia  o następującym  brzm ien iu : „P rodukc ja  tu 
czarń przyzakładow ych i  re jonow ych przezna
czona jest na uzupełn ienie zaopatrzenia za
k ładów  (punktów ) żyw ien ia  zbiorowego poza 
przydz ia łam i na leżnym i im  stosownie do p lanu 
zaopatrzenia“ .

W id z im y  więc, że zarządzenie z dnia 12 g rud 
n ia  1951 r. uregu low a ło  najważnie jsze zagad
n ien ia  związane z w ykorzystan iem  odpadków 
pokonsum pcyjnych, a m ianow icie: obowiązek

zb ió rk i i  zabezpieczenia odpadków, fo rm ę ich  
w ykorzystan ia , zasady o rgan izacji tuczarń, za
bezpieczenie w a runków  i  środków  dla ich  p ro 
wadzenia, w ynagradzanie p racow n ików  za trud 
n ionych p rzy  tuczu i  zbiórce odpadków, prze
znaczenie wygospodarowanej masy mięsno - 
tłuszczowej d la  potrzeb zakładów.

Mobilizacja aparatu

W szystkie w ięc dotychczasowe przeszkody 
i  trudności, ham ujące rozwój tuczu i  w yko rzy 
stanie odpadków, znalazły konkre tne  rozw ią
zanie w  om aw ianym  zarządzeniu. Nadaje ono 
k ie runek  i  fo rm y  dalszego rozw o ju  tuczu trzo 
dy chlew nej, zapoczątkowanej przez zakłady 
żyw ien ia  zbiorowego. O tym , że is tn ie ją  jeszcze 
ogromne n iew ykorzystane m ożliwości w  te j 
dziedzinie, św iadczy fa k t, że w  okresie pó łto ra 
rocznym  stan tuczu w  zakładach żyw ien ia  
zbiorowego o charakterze o tw a rtym  w ynos ił 
około 1500 sztuk, a w  okresie od września do 
końca ubiegłego roku, na skutek podjęte j mo
b iliza c ji, ilość ta wzrosła do 15 tysięcy sztuk.

D zies ięc iokro tny w zrost w  okresie czterech 
m iesięcy ubiegłego roku  daje gwarancję, na 
tle  wspomnianego zarządzenia, dalszego silne
go wzrostu w  roku  bieżącym i  doprowadzenia 
stanu tuczu na koniec roku  do przew idyw ane j 
ilości 80 tys ięcy sztuk.

Osiągnięcie i  przekroczenie tego w y n ik u  jest 
m ożliwe i  realne, wym aga jednak pełnego za
interesowania i  m o b ilizac ji aparatu w ykonaw 
czego, k tó ry  otrzym ać m usi odcinkowe m o b ili
zujące zadania. W arunk iem  powodzenia w  w y 
konaniu tego, tak  ważnego z p u n k tu  gospodar
czego zadania, jest stała, systematyczna dzia
łalność nad ulepszaniem fo rm  tuczu gospodar
czego i  w łaśc iw ym  w ykorzystan iem  odpadków. 
Sprawa ta w inna  znaleźć w yraz w  p lanow aniu  
d ługofa low ym , zapewniając d la  zakładów ży
w ien ia  zbiorowego, niezależnie od kszta łtow a
n ia  się sy tuac ji rynkow e j, możliwość dyspono
w ania  w łasną bazą mięsno - tłuszczową.

Zadania te w in n y  być przez przedsiębior
stwa żyw ien ia  zbiorowego postawione przed 
aktyw em  pracow niczym  w szystkich szczebli 
i  kom órek i  stać się przedm iotem  narad gospo
darczych w celu szybkiego rozw iązania zagad
n ien ia  zaopatrzenia w łasnych zakładów z w ła 
snych źródeł surowcowych.

Prowadzenie tuczu przez zakłady żyw ien ia  
zbiorowego opartego na w yko rzys tan iu  odpad
ków  pokonsum pcyjnych z tych  zakładów nie 
w yczerpu je  jeszcze m ożliwości zwiększenia roz
m ia ru  tuczu, naw et p rzy  ca łkow itym  w yko rzy 
staniu odpadków. Is tn ie je  bow iem  drugie jesz
cze źródło powstawania odpadków —  gospodar
stwa indyw idua lne .

R O M A N  G Ó RSKI i TA D EU SZ S ZTU C K I
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Żyiuienie trzody chleiunej odpadkami
Celem właściwego zużytkow ania odpadków 

należy rac jona ln ie  organizować ich  zb ió r i  do
stawę. P rzy  zbiorze i  sortow aniu należy zw ró 
cić baczną uwagę, aby n ie  u lega ły  one zanie
czyszczeniu szkod liw ym i domieszkami, ja k  
szkłem, od łam kam i porcelany, papieram i, zuży
ty m i ży le tkam i, popio łem  lu b  —  co zdarza się 
często w  odpadkach kuchennych ze szp ita li —- 
opatrunkam i, leka rs tw am i i  odczynnikam i che
m icznym i. Z b io rn ik i odpadków, na jlep ie j b la 
szane, pow inny  być tak  skonstruowane, aby 
można je  by ło  szczelnie zamykać, czyścić i  od
każać. O dpadki należy codziennie w yw ozić 
z punktów  zbiorczych, by  n ie  u lega ły  zepsuciu.

Dane zebrane z dużych restau rac ji i  stołó
w ek w ykazu ją , że przeciętna ilość odpadków 
p rzy  sporządzaniu 1.000 obiadów p rzy  użyciu  
1.250 kg surowca w ynosi około 20°/o, czy li 
250 kg. Ź ród łem  odpadków są przede wszyst
k im  sto łów ki, restauracje, gospodarstwa ro lne 
i  w arzywnicze, szpitale, kuchnie p ryw a tne  
i w ojskow e itp .

Wartość odżywcza odpadków

Skład i  wartość odżywcza odpadków są bar
dzo n ierów nom ierne i  zależą oczywiście od spo
sobu odżyw iania się ludności re jonu  zbiorczego. 
I  tak  np. w  re jon ie  M oskw y masę odpadków 
stanowią: 19°/o kości, 30% ziem niaków, 24 %: 
w arzyw , 8% chleba, 19%' odpadków rybnych. 
O dpadki te zaw iera ją  65— 85% wody. W  ich  su
chej masie po odrzuceniu kości i  ości ryb , prze
ważają węglowodany. S trawność jest duża —  
do 90°/o. Ogólna wartość odżywcza waha się 
w  zależności od zawartości suchej masy. Na 
ogół p rz y jm u je  się, że 1 kg suchej masy tych  
odpadków odpowiada pod względem w artości 
odżywczej 1 jednostce pokarm owej. Na 1 jed 
nostkę przypada w ięc przeciętn ie około 5 kg 
zmieszanych surow ych odpadków kuchennych 
i  restauracyjnych .

Jest rzeczą stw ierdzoną zatem, że odpadki 
kuchenne i  restauracyjne są dobrą paszą dla 
trzody chlewnej i  to zarówno w  stanie św ie
żym  ja k  i  po p rzerob ien iu  na mąkę. Ten ostat
n i sposób zna jdu je  coraz większe zastosowanie, 
szczególnie w  w iększych m iastach i  ośrodkach 
przem ysłowych, gdzie trudno  w  ciągu jednego 
dnia dostarczyć całą ilość odpadków do tuczar- 
n i trzody chlew nej. Poza ty m  w  ośrodkach ta 
k ich  uzysku je  się znaczne ilości nader cennych 
jako  pasza odpadków z p iekarn i, masarni, m le 
czarni, z fa b ry k  cukiern iczych, rzeźni i  innych  
przedsiębiorstw  przem ysłu spożywczego. Od
padki te, podobnie ja k  i  kuchenne, przerabia 
się p rzy  pomocy suszenia, przetw arza jąc n ie- 
nadający się do transportu  i  szybko psujący

się surowiec na trw a ły  i  treśc iw y  p ro d u k t pa
stewny.

Technika skarm iania odpadków kuchennych 
w  znacznym stopniu uw arunkow ana jes t ich 
składem chem icznym  i  w łaściwościam i fizycz
nym i. Przydatność odpadków do tuczu trzody 
chlewnej badano w  szeregu doświadczeń tak 
z dodatkiem  zboża i  innych  pasz, ja k  i  bez tego 
dodatku. Doświadczenia te w ykazu ją , że n a j
lep ie j opłaca się skarm ianie odpadków z 0,50 —  
1 kg  dodatkiem  zboża na 1 sztukę dziennie, po
nieważ bez tego dodatku zużycie paszy na p rzy 
rost 1 kg  żyw e j w ag i jest większe, a opas tucz
n ików  trw a  około 1 miesiąca d łużej.

Przyrządzanie odpadków

Należy pamiętać, że ze względu na bezpie
czeństwo niedopuszczalne jest spasanie wszel
kiego rodzaju odpadków bez uprzedniego ich 
przegotowania. Gotowanie polepsza jakość 
i  smak odpadków. Tłuszcz w yp ływ a ją cy  na po
w ierzchnię odpadków w  czasie ich gotowania 
pow in ien  być zb ierany i  oddawany d la  celów 
przysłow ych (w yrób  m ydła, smarów itp.). Ś w i
n iom  n ie  należy dawać tłuszczu, gdyż powodu
je  on zaburzenia w  tra w ie n iu  (biegunka).

N a jbardz ie j w łaśc iw ym  sposobem w yko rzy 
stania odpadków w  żyw ien iu  trzody chlewnej 
jest skarm ianie odpadków sortowanych w edług 
ich  w artości pokarm ow ej na trz y  g rupy, a m ia 
now icie: grupa I  —  odpadki w arzyw , ziem nia
k i, ob ie rzyny z ziem niaków, nać z m archw i, 
rzepy, ka rp ie li itp .; grupa I I  —  odpadki o du
żej zawartości węglowodanów, o m a łych  ilo 
ściach w łó kn ika  i  b ia łka, ja k  ka w a łk i chleba, 
resztk i po traw  mącznych, gotowanych ziem 
n iaków  itp .; grupa I I I  —  odpadki o w ysokie j 
zawartości b ia łka, ja k : odpadki mięsne, rybne, 
groch, fasola itp .

Sposoby skarmiania odpadków

Sortu jąc odpadki w ed ług ich  przynależności 
do powyższych grup, należy stosować trz y  róż
ne sposoby ich  skarm iania.

Grupa I.: odpadki te o dużej zawartości wę
glowodanów i  w łókn ika , zna jdu ją  się zw ykle  
w  gospodarstwach w ie jsk ich , posiadających 
ogrody w arzyw ne lu b  połową uprawę w arzyw . 
W  skład tych  odpadków, wchodzą ja k  już  
wspomniano, różne części w a rzyw  jak : liście 
kapusty, nać i  g łó w k i m archw i, buraków , b ru k 
w i, rzepy itp ., oraz drobne z iem niak i i  ob ierzy
n y  z ziem niaków, k tó re  często stanow ią do 90°/o 
masy odpadków. Jest to podstawowa część 
dziennej no rm y d la  św iń. Ze względu na dużą
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zawartość w łó kn ika  należy je  spasać z dodat
k iem  pasz treściwych.

O dpadki g rupy  I  na jlep ie j skarm iać tuczn i
kam i od 30 kg  żyw ej wagi, zadając je  do w o li—  
ile  ty lk o  zjedzą, z dodatkiem  m ieszanki, w  skład 
k tó re j wchodzi 85°/o ś ru ty  jęczm iennej i  15% 
mączki rybne j. .M ieszankę tę zadaje się tucz
nikom. w  ilościach, zależnych od ich  wagi, 
a m ianow icie : tuczn ikom  do 30 kg  w agi żywej 
—• 1 kg dziennie, p rzy  wadze od 30 do 50 kg  —  
1,5 kg dziennie, p rzy  wadze od 50 do 75 kg —
2 kg  dziennie i  powyżej 75 kg —  2,5 kg  dzien
nie.

Zw ierzęta  żyw ione w  ten sposób m ają  w  pe ł
n i pokry te  zapotrzebowanie na sk ładn ik i po
karm ow e i  ro zw ija ją  się norm alnie. Można ró w 
nież skarm iać te odpadki p rzy  dodatku ty lk o  
1 kg wspom nianej m ieszanki treśc iw e j przez 
ca ły okres tuczu, ale należy się w tedy liczyć 
z pow oln ie jszym  przyrostem  wagi, gorszym 
w ykorzystan iem  paszy i  dłuższym okresem tu 
czu.

Grupa I I  —  odpadki te j g rupy  składają się 
w  70 —  80% swej masy z gotowanych ziem nia
ków  i  w arzyw , kaw a łków  chleba, resztek po
tra w  mącznych itp . Z aw iera ją  one duże ilości 
węglowodanów, p rzy  n isk ie j zawartości b ia łka  
i  w łókn ika . Ten typ  odpadków zbieranych 
z restauracji, stołówek, szp ita li, koszar i  kuch
n i p ryw a tnych , może stanow ić podstawę ży
w ien ia  w szystkich typów  trzody, ale dla zw ie
rzą t hodow lanych i  m łodych odpadki te muszą 
być uzupełn ione m ieszanką treściwą, posiada
jącą wysoką zawartość b ia łka. Bardzo pożąda
n y  jest również n ie w ie lk i dodatek świeżej pa
szy zielonej lu b  dobrej kiszonki.

T uczn ik i od 30 kg  w zw yż mogą o trzym yw ać 
te odpadki do w o li w raz z 1 kg  dodatkiem  m ło 
dej z ie lonk i lub  k iszonki oraz 1 kg m ieszanki 
treśc iw e j o ty m  samym składzie ja k  w  grup ie  I.

Grupa I I I .  Ten typ  odpadków zaw iera w  swo
je j masie ok. 50% sk ładn ików  o dużej ilości 
b ia łka, a w ięc odpadków rybnych , m ięsnych, 
grochu i  fasoli. Resztę stanow ią gotowane ziem 
n ia k i i  warzywa, resztk i po traw  mącznych oraz 
odpadki przem ysłów : cukierniczego, p iekarn ia - 
nego i  m łynarskiego. Są to w ięc odpadki n a j
cenniejsze pod względem zawartości sk ładn i
ków  pokarm owych, a w  skład ich  wchodzą du
że ilości b ia łka  i  węglowodanów. S tanow ią one 
idealną paszę dla św iń, k tó rą  można skarm iać 
dowoli, bez ja k ich ko lw ie k  dodatków. Zdarza się 
jednak często, że ze względu na dużą koncen
trac ję  s traw nych sk ładn ików  odżywczych w  
odpadkach te j g rupy  zachodzą p rzy  ich  skar
m ian iu  zaburzenia w  traw ien iu , co powoduje 
w o ln ie jszy  p rzyros t żyw ej wagi. A b y  tego u n ik 
nąć należy spasać odpadki te j g rupy  z dodat

k iem  świeżej paszy zie lonej lu b  k iszonki w raz 
z n iew ie lką  ilością m ieszanki treśc iw e j, o w y 
sokiej zawartości w łókn ika , w ita m in  i  soli m i
nera lnych. W  skład tak ie j m ieszanki wchodzą: 
śruta jęczm ienna —  45%, o tręby żytn ie  30% 
mączka z lu c e rn y .—  15%, mączka rybna  —  
10%'.

O dpadki g rupy  I I I  zadajem y tucznikom  
o wadze od 30 do 75 kg żyw ej wagi, z dodat
k iem  1 kg o trąb ży tn ich  lu b  pszennych gorsze
go ga tunku oraz 1 —  2 kg  świeżej z ie lonk i lub  
kiszonki. Tucznikom  ponad 75 kg  żyw ej w agi 
zadajem y je  w  dowolnej ilości, w raz z dowolną 
ilością św ieżych zielonek, względnie w  okre
sie z im ow ym  z dowolną ilością kiszonek p ie rw 
szorzędnej jakości.

W  przytoczonych przykładach m ieszanki za
stąpić możemy mączką rybną, m lek iem  chu
dym  w  ilości 1,5 l i t ra  m leka na każde 100 g 
mączki.

Do tuczu odpadkam i kuchennym i nadają się 
na jlep ie j w a rch lak i w  w ieku  4 — 6 miesięcy, 
o wadze 30— 40 kg. Przewód pokarm ow y św iń 
w  tym  w ieku  jest ju ż  bow iem  dostatecznie roz
w in ię ty  dla p rzy jęc ia  objętościowej paszy, jaką 
są odpadki kuchenne.

W arch lak i przeznaczone na tucz należy mo
ż liw ie  wcześnie zacząć przyzwyczajać do w y 
ko rzystyw an ia  pasz objętościowych i  soczy
stych. W  lecie należy puszczać je  na pastw iska 
lu b  zadawać z ie lonki, a w  z im ie  —  okopowe 
(buraki, m archew, b ruk iew ), siano m o ty lko 
wych, k iszonki i  p lew y  z dodatkiem  pasz treś
ciwych.

D la  chudych w arch laków  o wadze początko
w ej około 50 kg  tucz odpadkam i trw a  od 4 do 
5 miesięcy. P rzecię tny p rzyros t dzienny waha 
się w  granicach od 300 do 600 g.Przez stosowa
nie pasz dodatkowych można przyros t ten 
znaćznie powiększyć i  tuczenie przyspieszyć. 
Sole m inera lne  oraz mączka z siana roś lin  mo
ty lko w ych  pow inny być stałe dostępne dla 
tuczników . *)
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ZAGADNIENIA ORGANIZACYJNE

Współpraca ośrodkótc produkcyjnych w zakładzie
Proces p ro d u kcy jn y  w  zakładzie zbiorowego 

żyw ien ia  składa się z dziesiątek i  setek drob
nych czynności. Staranna analiza w szystkich 
części składowych procesu produkcyjnego po
w inna  nasunąć k ie ro w n ic tw u  zakładu w n iosk i 
co do uspraw nien ia poszczególnych kom órek 
p rodukcy jnych  i  m oż liw ie  ścisłego zespolenia 
podstawowych elem entów pracy, na k tó rą  skła
dają się: magazynowanie, obróbka mechanicz
na, przeróbka term iczna, w ydaw anie po traw  
oraz m ycie  i dezynfekcja naczyń.

Zan im  prze jdz iem y do szczegółowszego omó
w ien ia  pracy tych  ośrodków, m usim y s tw ie r
dzić, że k ie row n ic tw a  zakładów gubią się czę
sto w  szczegółach, n ie  ogarniając całości i  nie 
zdając sobie sprawy, że gm atwanie i  krzyżo
wanie dróg p rodukc ji, k tó re  przebiegają po
przez wszystkie  etapy obróbk i i  p rze róbk i do 
konsumenta w  postaci gotowego dania, prow a
dzą do zatorów, b loku jących  pracę poszczegól
nych kom órek p rodukcy jnych . Toteż k ie row n ic 
tw o zakładu gastronomicznego, szczególnie du
żego, n ie  pow inno n igdy  uznać, że zrob iło  
wszystko co by ło  można zrobić dla uspraw nie
n ia  przedsiębiorstwa, gdyż zawsze można doło
żyć starań w  k ie ru n ku  jeszcze staranniejszego 
powiązania funkcjona lnego kom órek, jeszcze 
większego zmechanizowania pracy, jeszcze bar
dziej racjonalnego ustaw ienia i  w ykorzystan ia  _ 
maszyn. W  zakładzie gastronom icznym  nie ma ' 
gran ic dla racjona liza to rstw a i  mechanizacji.*)

1. Magazynowanie. Przyjęc ie  surowca z głó
w nych  m agazynów zakładu do m agazynów pod
ręcznych i  ch łodni poszczególnych kom órek p ro 
dukcy jnych  oraz przekazanie surowca do ob
ró b k i i  p rzeróbki.

Jednym  z p ierw szych etapów drog i surowca 
jest dostarczenie go do zakładu produkcyjnego 
i  przechowacie czy li magazynowanie. Powiąza
nie magazynu z pozosta łym i kom órkam i zakła
du polega na posiadaniu w  magazynie ta k ie j i lo 
ści surowca, aby mogła być zagwarantowana 
ciągłość p ro d u kc ji i  u trzym an ie  je j w artości na 
na leżytym  poziomie. Przekazywanie p roduk tu  
z m agazynów zakładu do dzia łu  p ro d u kc ji musi 
być zgodne pod względem czasu i  ilości z cyk 
lem  p rodukcy jnym  zakładu.

2. Obróbka mechaniczna —  to mycie, oczysz--! 
czanie, rozdrabnianie, rozbiórka, trybow anie , 
luzowanie, patroszenie dokonywane w  poszcze
gólnych przygotow aln iach w ydzie lonych  prze
strzennie dla pew nych ka tego rii surowca. Ob
róbka mechaniczna w ystępu je  rów nież częścio
wo w  garm ażerni. Pod pojęciem  obróbki me
chanicznej rozum iem y zarówno obróbkę ma
szynową ja k  i  częściowo ręczną, k tó ra  ma na 
celu przygotowanie p roduk tu  do ciep lne j lub

*) R edakcja  „Ż y w ie n ia  Z b io row ego“  chętn ie  będzie 
d ru kow ać  uznane pom ys ły  rac jon a liza to rsk ie . (Przyp. 
Red.).

zim nej przeróbki. Obróbka mechaniczna jest 
m iejscem, gdzie mechanizacja procesów pro
dukcy jnych  może i  pow inna być posunięta ja k  
na jda le j. W  n iek tó rych  w ypadkach obróbka 
mechaniczna doprowadzi p o tra w y  do stanu, 
k tó ry  będzie w ym agał ty lk o  ostatecznego w y 
kończenia.

3. Przeróbka termiczna. Jest to podgrze
wanie, gotowanie, smażenie, duszenie, piecze
nie, b lanżerowanie itd . D zia łan ie  za pomocą 
n isk ie j tem pera tu ry  ma m iejsce w  garm ażerni.

4. Wydawanie potraw. Jest to zamknięcie 
cyk lu  produkcyjnego, ma jednak poważny 
w p ły w  na tempo p rze róbk i te rm iczne j. P rzy 
w ydaw an iu  po traw  nasuwa się konieczność 
wyposażenia m iejsca w ydaw ania  po traw  w  
urządzenia, k tó re  u m o ż liw iłyb y  zachowanie 
w łaściw ej tem pera tu ry  dań gorących lu b  z im 
nych. Z a to ry  i  opóźnienia w  w ydaw an iu  i  od
biorze gotowych po traw  są jednym  z najszkod
liw szych ob jaw ów  w  przedsiębiorstw ie gastro
nom icznym , gdyż n ie  ty lk o  zniechęcają konsu
menta do danego zakładu i  zm niejszają przelo- 
towość p laców ki, lecz rów nież dezorganizują 
pracę w  komórce obróbki ciep lne j dz ia łu  p ro 
dukcyjnego. Personel kuchenny na skutek za
to rów  w  odbiorze m usi opiekować się w tedy 
daniam i nieodebranym i, przez co może zanie
dbać czynności bieżące. Należałoby się zasta
now ić Czy do uspraw nien ia pracy w  te j dziedzi
nie nie p rzyczyn iłoby  się umieszczanie w  ja 
dłospisach kom entarza p rzy  poszczególnych 
daniach, podającego te rm in , w  ja k im  zam awia
na potraw a może być otrzym ana.

5. Mycie i dezynfekcja naczyń. Czynności 
tego ośrodka zasadniczo n ie  wchodzą w  skład 
technolog ii procesu produkcyjnego, n iem nie j 
jednak są z ty m  procesem związane prze
strzennie i  funkc jona ln ie . N iedostarczenie na 
czas czystych naczyń do m iejsca w ydaw ania  
po traw  może spowodować zablokowanie ekspe
d yc ji na dłuższy okres czasu, co zdezorganizu
je  pracę w  ośrodku obróbk i te rm iczne j, a na
w et częściowo może w p łynąć u jem nie  na prze
bieg prac przygotowawczych. P raw id łow e 
funkc jonow an ie  i  wysoka h ig iena p racy tego 
ośrodka m usi być otoczona specjalną opieką.

Powiązania funkcjonalne komórek działu 
» produkcji

O m awiając poszczególne ośrodki fu n kc jo n a l
ne dzia łu  p rodukc ji, trzeba stw ierdzić, że ich  
loka lizacja  w p ływ a  na zdolność p rodukcy jną  
i  możność pełnego w ykorzystan ia  mechanizacji.

Należycie dobrany zestaw sprzętu i  w łaści
w y  stopień zmechanizowania poszczególnych 
ośrodków funkc jona lnych  jest n iem nie j ważny 
d la w ype łn ien ia  zadań p rodukcy jnych  ja k  roz
planowanie przestrzenne. W yposażeniuw  sprzęt 
zmechanizowany poszczególnych ośrodków p ra 
cy m usi być przem yślane i  oparte na znajom o
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ści zadań poszczególnych kom órek na odcinku 
obróbk i masy tow arow e j, aby n ie  nastąpiło 
przeinwestowanie. Jeżeli p rze inw estu jem y 
wstępną obróbkę surowca, to wówczas kuchn ia  
n ie  nadąży przerobić o trzym anej masy tow aro
w e j, przez , co cenne m aszyny będą m ia ły  nad
m ia r godzin przestoju. W  tych  w arunkach może 
produkc ja  maszynowa i  koszt u trzym an ia  m a
szyn wypaść drożej n iż  praca ręczna. Taka sa
ma sytuacja może rów nież powstać w  w ypad
ku  przeinwestowania kuchn i, a n iedoinwesto
w ania  ośrodków obróbk i mechanicznej.

Należyte rozw iązanie przestrzenne zakładu 
i  zmechanizowanie da w tedy  pożądane rezu lta 
ty , k ie d y  zakład będzie k ie row any  i  obsługiwa
n y  przez personel, k tó ry  będzie z sobą w zajem 
nie współpracował. Praca całości zakładu 
i  każdego z ośrodków m usi być oparta na p la 

nach pracy poszczególnych kom órek, u ję tych  
w  harm onogram y. Każda kom órka p roduk
cy jna  pow inna m ieć ponadto w ew nętrzny  re
gu lam in, ściśle określa jący je j zadania i  stopień 
w spółpracy z in n y m i kom órkam i.

Is to tnym  w arunk iem  podniesienia w iedzy 
fachowej pracow ników , a przez to ściślejszego 
powiązania i  skoordynowania poszczególnych 
kom órek p rodukcy jnych , jest ustalenie i  w p ro 
wadzenie m in im ów  technicznych w iadomości 
d la każdego pracownika. Radzieckie zakłady 
zbiorowego żyw ien ia  zawdzięczają swój wyso
k i poziom dbałości o ka d ry  przez ustawiczne 
szkolenie i  doszkalanie i  przez stwarzanie dla 
poszczególnych grup p racow n ików  coraz w yż 
szych m in im ów  technicznych.

JA N IN A  PO PŁA W SK A

Centralna rozbieralnia mięsa
N ajw ięce j skom plikow aną pracą w  zakładach 

żyw ien ia  zbiorowego jest p raw id łow a rozb iórka 
mięsa. A b y  w ięc odciążyć poszczególne zakłady 
p ionu CZPG od te j pracy, rozb iórka mięsa od
bywać się będzie w  centra lne j rozb iera ln i.

Scentra lizowanie p racy p rzy  rozbiórce m ię
sa daje duże korzyści, k tó re  można ująć w  na
stępujące pu n k ty :

1. Zmniejszenie nakładu surowca i zmniej
szenie ilości odpadków. Prace rozbiórkow e p ro 
wadzone są v/ centra lne j rozb ie ra ln i przez fa 
chowców, k tó rzy  doprowadzają rozkrusz i  ub y 
tek  mięsa ty lk o  do koniecznego m in im um . 
Oszczędność w  te j dziedzinie n ie  jest b yn a j
m n ie j drobiazgiem . W iem y, że rozkrusz p rzy  
rozbiórce przeprowadzanej w  zakładach, czę
sto przez niefachowców, sięga do 1,3% surow 
ca. Rozkrusz natom iast p rzy  rozbiórce przepro
wadzanej przez fachowca w ynosi około 0,5%. 
Rozbierając zatem 1000 kg  mięsa przez specja
lis tó w  i  p rzy  stosowaniu w szystk ich  potrzeb
nych narzędzi w  rozb ie ra ln i centra lne j —  bę
dziem y m ie li uby tek  na jw yże j 5 kg  mięsa, pod
czas gdy przy. te j samej ilośc i mięsa rozbiera
nej w  zakładach —  uby tek  ten zwiększa się 
do ilości ok. 13 kg. W  ska li rocznej —  oszczęd
ność ta narasta do k ilk u  lu b  naw et k ilku d z ie 
sięciu ton dla poszczególnych przedsięb iorstw . 
P rzy  rozbiórce mięsa przeprowadza się oddzie
len ie  mięsa od kości, czy li tzw . trybow an ie  m ię
sa. Czynność ta  pow inna być przeprowadzona 
bardzo dokładnie, czy li że na kościach n ie po
w inno  pozostawać mięso. Z b raku  fachowców 
trybow an ie  w  zakładach rzadko jednak jest do
k ładne i  na kościach zostaje dużo mięsa (ok. 
4%), co autom atycznie zmniejsza ilość mięsa 
bez kości. P rzy  tryb o w a n iu  mięsa przez fachow -

"  ca, na kościach pozostaje ok. 1% mięsa. W  prze
liczen iu  na dużą ilość rozbieranego mięsa, do
k ładne trybow an ie  daje nam pokaźne zw ięk
szenie p u li mięsa bez kości.

2. Ścisła kontrola przez wprowadzenie ra
portów rozbiórkowych. Rozbiórkę mięsa w  za

kładach prow adzi się przeważnie w  pośpiechu, 
często doprowadza się ją  ty lk o  do e lem entu po
trzebnego w  danym  momencie, odkładając re
sztę do dn ia  następnego. W  tak ich  w arunkach 
nie może być oczywiście m ow y o ścisłej kon
t ro l i  rozb iórkow ej. Praca natom iast w  rozbie
ra ln i centra lne j oparta jest na ściśle prowadzo
nych raportach rozbiórkow ych.

3. Racjonalne zaopatrzenie zakładów żywie
nia zbiorowego w  półfabrykaty. Zakłady będą 
o trzym yw a ły  z centra lne j rozb ie ra ln i mięso 
wyważone z przeznaczeniem na określoną po
trawę. Te części mięsa, k tó re  p rzy  rozbiórce 
w  zakładach nie m og ły  być wyodrębnione, gdyż 
by ło  ich  zby t mało (np. małe po lędw iczki w ie 
przowe), będą m ogły być przesyłane do zakładu 
w  większej ilości i  będą surowcem dla po traw  
specjalnych. D z ięk i tem u wszystkie  zakłady 
będą m og ły  specjalizować się w  przyrządzaniu 
pewnych potraw , ja k : fla k i, golonka, ozór pe
k low any  itp . Dalsza praca p rzy  mięsie rozebra
nym  na poszczególne e lem enty i  z określeniem  
ilości p o rc ji może być w ykonyw ana przez m n ie j 
fachow y personel p rodukcy jny , co ze względu 
na b rak  fachowców jest m om entem  bardzo 
ważnym.

4. Zatrudnienie najlepszych fachowców. Roz
b ió rka  mięsa na użytek k u lin a rn y  odbiega 
w  praktyce  od ro zb ió rk i handlow ej. S centra li
zowaną rozb iórkę mięsa dla zakładów żyw ien ia  
zbiorowego będą p row adz ili kuchm istrze  - rzeź- 
n icy. Rozbiórka ta będzie przeprowadzana fa 
chowo.

5. Zmniejszenie liczby etatów w  poszczegól
nych zakładach. Przez dostarczenie mięsa roze
branego, gotowego do p rodukc ji, pracy w  za
kładach będzie m n ie j i  będzie ona łatw ie jsza. 
Należy w ięc skontro lować w tedy  ilość etatów 
w  dziale p rodukcy jnym . Rozbieranie mięsa 
v/ zakładach jest pracą zby t ciężką dla kob ie t- 
kucharek. Dostarczanie mięsa z rozb ie ra ln i cen
tra ln e j zw iększyć może zatem stan zatrudn ie
n ia  kob ie t w  przem yśle gastronom icznym.
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6. Oszczędna gospodarka w rozdziale ma
szyn. Większość maszyn gastronom icznych 
sprowadzana jest obecnie z zagranicy i  dlatego 
obow iązuje nas ja k  najoszczędniejsza gospodar
ka ty m  sprzętem. M aszyny skomasowane 
w  centra lne j rozb ie ra ln i mogą być używane 
na jbardz ie j celowo, z pe łnym  w ykorzystan iem  
ich  w ydajności. Przestoje maszyn będą ogra
niczone do m in im um , a opłacalność ich  zain
sta lowania będzie bardzo wyraźna.

Reasumując nasze rozważania stw ie rdzić  trze
ba, że oparcie p ro d u kc ji na centra lne j rozbie
ra ln i przyn iesie  duże korzyści. Oszczędność, 
w yn ika jąca  ze zwiększenia w yda jności surow 

TECHNOLOGIA I HIGIENA ŻYWIENIA

Rola białka
W ie lcy  uczeni radzieccy I. M. Seczenow i  I. P. 

Paw łów  n ie jednokro tn ie  podkreś la li ro lę  żyw ie
n ia  d la  organizm u człow ieka i  zw ierząt. „Z b a 
dać przeznaczenie sk ładn ików  żywnościowych 
w  organizm ie, to znaczy poznać życie“  pisał
I. M . Seczenow. N ieco później I. P. P aw łów  w y 
pow iedzia ł tę samą m yśl: „Zbadać przeznacze
n ie  sk ładn ików  żyw nościowych w  organizm ie, 
to znaczy poznać is to tę  procesów życiow ych w  
ich  całokształcie“ . Te znam ienne słowa św iad
czą o tym , że wszystkie procesy życiowe w  orga
n izm ie  zna jdu ją  się w  dużej zależności od tego, 
ja k  ksz ta łtu je  się żyw ien ie  człow ieka od p ie rw 
szych ch w il jego życia.

Radzieccy uczeni s tw ie rd z ili, że spośród wszy
s tk ich  czynn ików  zewnętrznego środowiska: so- 
cja lno-ekonom icznych, k lim a tycznych , a dla 
człow ieka dorosłego i  zawodowych, żyw ien ie  
jest jednym  z na jw ażnie jszych czynników , 
w p ływ a jących  na p ra w id ło w y  w zrost i  rozwój 
rosnącego organizm u, ochronę zdrow ia  i  zdo l
ność do pracy.

Racjonalna organizacja żyw ien ia  nabiera spe
cjalnego znaczenia w  Zw iązku  Radzieckim , 
gdzie w  odróżnien iu  od k ra jó w  kap ita lis tycz 
nych, w c ie lany  jest w  życie państ-wowy system 
tro sk i o człowieka, gdzie człow iek jest n a jw ię k 
szym kapita łem .

Ażeby p raw id łow o  zorganizować żyw ienie 
człow ieka samotnego, rodz iny  lu b  g ru p y  lu d 
ności w  zakładzie żyw ien ia  zbiorowego, trzeba 
rozum ieć ro lę  i  znaczenie racjonalnego żyw ie
nia. Każdy żyw y  organizm  w  zw iązku z f iz jo 
logiczną czynnością jego kom órek, tkanek i  o r
ganów, n ieprzerw an ie  zużyw a pewne zapasy 
energ ii oraz tra w i wchodzące w  skład jego ciała 
substancje. D la  podtrzym ania  życia s tra ty  te, za
rów no energetyczne ja k  i  m ateria łowe, muszą 
być uzupełn iane odpow iedn im i sk ładn ikam i po
ka rm ow ym i. D otyczy to człow ieka dorosłego. 
M ło d y  zaś, rosnący organizm  wym aga n ie  ty lk o  
pokryc ia  strat, ale i  dostarczenia sk ładników ,

ca, pozw o li na procentowe zwiększenie p roduk
c ji a w ięc i  zwiększenie obro tów  zakładu. Bę
dzie można przeprowadzać ścisłą kon tro lę  p ro 
d u kc ji m ięsnej, dz ięk i przesyłan iu  do zakła
dów mięsa wyporcjowanego i  wyliczonego na 
ścisłą ilość dań. Przez w łaściw e w ykorzystan ie  
w szystkich części tuszy m ięsnej uzyskam y moż
ność zwiększenia asortym entu dań. Zyskam y 
rów nież możność zatrudn ien ia  w iększej ilości 
kob ie t w  przem yśle gastronom icznym, stupro
centowe w ykorzystan ie  zatrudn ionych  fachow
ców, wreszcie należyte w ykorzystan ie  maszyn 
gastronomicznych.

S T E F A N IA  PODEDW ORNA

u; zyujiemu
koniecznych dla praw id łow ego w zrostu i  rozwo
ju  kom órek. Wobec tego pożyw ienie człow ieka 
pow inno składać się z tych  w szystk ich  sk ładn i
ków , k tó re  wchodzą w  skład organizm u, to jest 
z b ia łka, węglowodanów, tłuszczów, w itam in , 
soli m ine ra lnych  i  wody.

S tra ty  w szystk ich  tych  sk ładn ików  w  orga
n izm ie  zależą od szeregu czynn ików : w ieku , ro 
dzaju pracy, oddzia ływ ania  otoczenia i  stanu 
zdrow ia. Trzeba w ięc poznać poszczególne skład
n ik i pokarm owe, w iedzieć ja k ie  jest na nie za
potrzebowanie człow ieka i  jaka  jest ich  zależ
ność od tych  czynników , ja k ie  sk ładn ik i pokar
mowe pow inno się podawać, ażeby p rzyczyn iły  
się one do wzm ocnienia organizm u, do ochrony 
zdolności do pracy, a także do praw id łow ego 
w zrostu  i  rozw o ju  dorastającego pokolenia.

W  ZSRR stworzono naukę o żyw ien iu  i  obec
n ie  is tn ie je  już  dużo danych, k tó re  pozwalają 
odpowiedzieć na szereg pytań, dotyczących ra
cjonalnego żyw ien ia  zdrowego i  chorego czło
w ieka.

W  skład każdego żywego organizmu, każdej 
jego ko m ó rk i wchodzi b ia łko. Bez b ia łka n ie 
może być życia. B ia łka  są c ia łam i złożonym i, 
k tó re  od tłuszczów i  węglowodanów różn ią  się 
tym , że zaw iera ją  azot i  d latego żadne inne 
sk ła d n ik i n ie  mogą ich  zastąpić. W  skład poży
w ien ia  człow ieka wchodzą różne p ro d u k ty  po
chodzenia roślinnego i  zwierzęcego będące źród
łem  b ia łka . B ia łka  mięsa, ja j,  m leka, sera, śmie
tany  itp . są to b ia łka  pochodzenia zwierzęcego. 
Uważane są one za na jbardz ie j pożyteczne dla 
organizm u, albo ja k  się p rzy ję ło  powiedzenie —  
są to b ia łka  pełnowartościowe. Różnorodne p ro 
d u k ty  roślinne, ja k : kasze, chleb, z iem niaki, 
owoce, rów n ież zaw iera ją  b ia łka , k tó re  m ają 
także duże znaczenie w  żyw ien iu  człowieka.

Ażeby b ia łka  wchodzące yv; skład p roduktów  
żywnościowych m og ły  być w ykorzystane dla 
budow y tkanek i  organów ludzkiego ciała, m u
szą przejść złożony proces w  organizm ie.
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S k ła d n ik i żywnościowe są rozkładane przez 
soki traw ienne  w  przewodzie pokarm ow ym . So
k i wydzie lane są przez gruczoły w  różnych częś
ciach przewodu pokarmowego. W  sokach tra 
w iennych  zna jdu ją  się tz,w. fe rm enty , pod w p ły 
wem  k tó rych  złożone sk ładn ik i żywnościowe 
x’ozkładają się na bardzie j proste. Rozkład zło
żonych b ia łek na cząstki bardzie j proste zaczy
na się w  żołądku. G ruczoły żołądka w ydz ie la ją  
kwas so lny i  pepsynę. Pod w p ływ em  działania 
pepsyny i  kwasu solnego złożone b ia łka  rozpa
dają się na a lbum ozy i  peptony. W  dw unastn icy 
b ia łko  tra w i się dalej pod w p ływ em  soku trz u 
stkowego, k tó ry  w lew a się do dw unastn icy, i  so
k u  je litow ego. Ostateczny rozpad cząsteczki 
b ia łka  następuje w  je lita ch  cienkich. A lbum ozy 
i  peptony pod w p ływ em  tych  złożonych fe rm en
tów  rozpadają się na jeszcze prostsze sk ładn ik i, 
ta k  zwane am inokwasy, k tó re  wchłan iane są 
przez kosm ki je l i t  c ienkich  do k rw i. Jak w yka 
za ły doświadczenia chem ików i  fizyków , am ino
kw asy są ty m  m ateria łem , z którego budu je  się 
b ia łko  organizm ów i  tkanek zw ie rzą t i  ludzi. 
O dkry to  szereg am inokwasów, wchodzących w  
skład bia łek, zarówno p roduk tów  żywnościo
wych, ja k  i  ludzkiego organizmu. W szystkie 
am inokwasy zaw iera ją  azot, węgiel, wodór, tlen  
i  siarkę. W  zależności od tego, w  ja k ich  ilościach 
wchodzą różne rodzaje am inokwasów w  skład 
tego lu b  innego b ia łka  ja k  łączą się m iędzy so
bą, zm ienia się skład b ia łka  złożonego, stano
wiącego podstawę każdej żywej kom órk i.

Różne rodzaje b ia łka  posiadają n iektó re  
wspólne cechy. Jak w iadomo, b ia łko  ja j p rzy  go
tow an iu  ścina się, ja ja  tw a rdn ie ją . G dy podgrze
w am y kwaśniejące m leko, b ia łka  jego ścinają się 
i  oddziela ją od p łynne j części w  postaci grudek. 
P rzy  dodaniu do roz tw o ru  b ia łka  jak iegoko lw iek  
kwasu, na p rzyk ład  kwasu octowego, b ia łka  w y 
padają w  postaci kłaczków.

Już dzisia j w iem y, że d la organizm u n a jb a r
dziej pożyteczne b ia łka  są takie , k tó re  podobne 
są co do zawartości w  n ich  różnorodnych am ino
kwasów, do b ia łek tkanek i  organów ludzkich . 
T ak na p rzyk ład  jeże li porównać zawartość am i
nokwasów w  b ia łku  i  żó łtku  ja ja , to okazuje się, 
że żó łtko  jest bardzie j podobne do b ia łka  żywe
go organizm u i  dlatego uważa się je  za bardzie j 
wartościowe.

D la  rosnącego organizm u, szczególniej dla 
n iem ow lą t i  dzieci m łodszych na jbardzie j cenne 
jest b ia łko  m leka. N ie  można go zastąpić żad
nym  in n ym  pokarmem, bo organizm  dziecka 
ro zw ija  się p raw id łow o  ty lk o  p rzy  ka rm ien iu  
m lekiem , k tó re  jes t źród łem  na jn iezbędn ie j
szych sk ładn ików  dla organizmu. B ia łko  m leka 
ze względu na swoją wartość odżywczą ma duże 
znaczenie i  d la  żyw ien ia  dorosłych, ale w  skład 
pożyw ienia człow ieka dorosłego wchodzą w  du
żych ilościach rów nież b ia łka  innych  p roduktów  
zwierzęcego i, roślinnego pochodzenia, ja k  m ię
sa, chleba, kaszy, owoców. Z prac uczonych ra 
dzieckich wiadomo, że b ia łka  większości kasz 
różnią się co do zawartości am inokwasów od

b ia łek naszego ciała. Łącząc je  jednak z in n y m i 
p roduktam i, szczególnie z p roduk tam i pocho
dzenia zwierzęcego, można otrzym ać mieszankę 
b ia łek  podobnych do b ia łek  ludzkiego organiz,- 
mu. Tak na p rzyk ład  kasza gryczana składa się 
z b ia łek m n ie j w artościow ych d la  organizm u 
ludzkiego, gdy jednak spożyjem y tę kaszę z m le 
kiem , n iedobór uzupe łn i się. Jeszcze niżej pod 
ty m  względem stoi kasza jaglana, lecz gdy w  
dobowej ra c ji żywnościowej człow ieka znajdą 
się także inne p roduk ty , ja k  mięso a naw et 
z iem n iak i i  owoce, w  rezultacie dobór niezbęd
nych dla życia człow ieka .aminokwasów zosta
nie osiągnięty.

Stąd wniosek: im  bardzie j urozmaicone poży
w ienie, tym  większa możliwość zaspokojenia po
trzeb  organizm u i  pod względem b ia łkow ym . 
Jak w ie lk ie  jes t znaczenie białka: w  żyw ien iu , 
wskazuje dużo konkre tnych  fak tów , nagroma
dzonych przez uczonych radzieckich. Dośw iad
czenia naukowe w ykaza ły, że w zrost i  rozw ój 
dziecka odbywa się na jlep ie j' w tedy, k iedy  o trzy 
m u je  ono b ia łko  w  ilościach niezbędnych dla 
zaspokojenia potrzeb organizm u; ilość ta  jes t 
zależna od wzrostu. I  ta k  na 1 kg w agi n ie 
m ow lę pow inno o trzym yw ać 5 g b ia łka, dziecko 
od 1 do 3 la t —  3,8 do 4 g, dziecko od 3— 8 la t —  
3 do 3,5 g, dziecko w  w ieku  szkolnym  2 do 3 g. 
P rzy niedostatecznej ilośc i b ia łka  w  pożyw ieniu , 
w zrost i  ogólny fizyczny rozw ój dziecka ulega 
zahamowaniu.

N adm iar b ia łka  n ie  sprzy ja  rów nież wzrosto
w i i  rozw o jow i, lecz na odw ró t zmniejsza go. 
S tw ierdzono, że dzieci w  w ieku  od 1 do 3 la t 
o trzym ujące powyżej 4 g b ia łka  na 1 kg  wagi 
tra c iły  apetyt. Powodem tego by ło  zmniejsze
nie użytkow an ia  b ia łka  dla budow y organizm u 
dziecka.

Obserwacje te wskazują, że d la  rosnącego o r
ganizm u is tn ie ją  na jbardz ie j sprzyja jące (opty
malne) no rm y białkowego pożyw ienia, p rzy  k tó 
rych  organizm  dziecięcy na jlep ie j się rozw ija .

Znaczenie b ia łka  dla organizm u stw ierdzono 
również drogą badania zakłóceń w  organizm ie, 
k tó re  pow sta ją  p rzy  dłuższym  niedoborze b ia ł
ka w  żyw ien iu . Takie  doświadczenie przepro
wadzało się i  przeprowadzał na labo ra to ry jnych  
zw ierzętach —  na b ia łych  szczurach. S tw ierdzo
no, że jeże li b ia łka  stanowią 18% ogólnej liczby  
k a lo r ii dobowej ra c ji pokarm owej tych  zw ierząt, 
to w zrost ich  i  rozw ój odbywa się praw id łow o. 
P rzy  obniżeniu ilości b ia łka  do 9% i  dodaniu 
odpowiednich ilości tłuszczów i'w ęg low odanów  
w  zamian uszczuplonych ilości b ia łka, wzrost 
zw ierzęcia obniża się. Zw ierzęta  opóźniają się w  
rozw o ju  p łc iow ym , ponadto obserw ujem y szereg 
zm ian chorobowych w  w ątrob ie , tarczycy i  in 
nych organach. P rzy  prze jściu  zw ierząt na n o r
malne w a ru n k i pożyw ienia, to jest na 18% b ia ł
ka, organizm  stopniowo regeneru je się, zw ie
rzęciu p rzybyw a na wadze, w zrost jednak po
zostaje upośledzony.

O. P. M O ŁC ZA N O W A
opracowała M aria  W iąckowa
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Marmolada i dżemy w  żymieniu zbioromym
W  zakładach żyw ien ia  zbiorowego m arm ola

da pow inna znaleźć częste zastosowanie jako 
p roduk t gotow y już do użytkow ania , odżywczy 
i  mieszczący się w  granicach kosztu. Została ona 
już wprowadzona do konsum pcji w  barach m le
cznych jako smaczny i  pożyw ny dodatek do 
chleba i  bu łek. W  zakładach masowej p roduk
c ji po traw  m arm olada może być dość szeroko 
stosowania. W  z im ie  i  wczesną w iosną pow inna 
wejść w  skład zup owocowych, mieszana z su
szem owocowym, a na wiosnę z tan im  sezono
w ym  produktem , ja k im  jest rabarbar. Do dese
rów  można ją  stosować pod k ilko m a  postaciami. 
A  w ięc jako przełożenie do naleśników , b linów , 
p lacków  k ruchych  i  drożdżowych, w  ilości ok. 
30 g na 1 porcję. Do tego celu może być u ży t
kowana marmolada popularna, należy ją  ty lk o  
nieco zakwasić. Gdy do m arm olady dodam y su
rowe b ia łko , powstaje z tego po s iln ym  u ta rc iu  
puszysta masa, k tó rą  trzeba ładnie zabarw ić ka 
wałeczkiem  czerwonej że la tyny w  roztw orze 
z odrobiną wrzącej wody. Należy w  ty m  w ypad
ku  na 250 g m arm olady zużyć 2 surowe b ia łka, 
trochę kw asku i  kawałeczek czerwonej że la ty
ny. Masę tę stosujem y do przełożenia deserów 
podawanych w prost do konsum pcji, bez pod
grzewania. A  w ięc np. napełn ia się n ią  kruche 
babeczki, nadziewa rudalę biszkoptową, prze
kłada i  p rzyb ie ra  się (przez szprycowanie) k ru 
che ciastka, k ra jankę  to rtow ą  biszkoptową itp .

Gdy m arm oladę s iln ie  podgrzejem y, można 
n ią  zaparzyć b itą  pianę z b ia łek i  w tedy  powsta
je  mus, k tó ry  po zabarw ien iu (żelatyną) i  do- 
kwaszeniu, miesza się z k ra ja n y m i drobno owo
cami (truskaw ki, m a liny , poziom ki, jab łka , cze
reśnie, w iśn ie  itp.). W tedy stosuje się na jedną 
porcję  pianę z V2 b ia łka  i  40 g m arm olady, je 
że li potrzeba —  trochę cu k ru -p u d ru  do smaku. 
P iankę po ub ic iu  należy w yporc jow ać i podać 
z p rzyk ra ja n ym  w aflem  lu b  k ruchym  herbat
n ik iem .

Podane sposoby użytkow an ia  m arm olady 
w  żyw ien iu  zb io row ym  nie w yczerpu ją  oczy
w iście w szystkich m ożliwości stosowania tego 
p roduktu , ja k  np. jako dodatku do słodkich za
piekanek z kaszy lu b  m akaronu itp . W szystkie 
w ym ien ione po traw y są ła tw e do w ykonania  
i dostępne w  cenie, należy je  w ięc wprowadzać, 
bo n ie  przysparzając w ie le  pracy, urozm aicają 
jadłospis, zwłaszcza w  zim ie, gdy jest b rak  de
serów owocowych.

M arm oladę p roduku je  się przez wygotow anie 
p rze ta rtych  owoców z cukrem . Owoce mogą być 
świeże lu b  u trw a lone  w  postaci pó łprzetw orów . 
Podstawowym  owocem do p ro d u kc ji m arm ola
d y  jest jab łko , k tó re  stanow i około 80% masy 
owocowej, zaw arte j w  marmoladzie. Dodatek 
stanow ią owoce szlachetne, nadające m arm ola
dzie smak, k o lo r i  aromat. Jako owoców szla
chetnych używa się do p ro d u kc ji m arm olady 
w iśn i' ś liw ek, truskaw ek, m alin , żuraw in , po
rzeczek, jeżyn  lu b  czarnych jagód.

W  obrocie w ystępu ją  obecnie następujące ro 
dzaje m arm olady:

1. W yborow a tw arda  —  zaw ierająca 50% 
dodanego cukru, 62% suchej masy i  około 10% 
owoców szlachetnych. M arm olada ta ma k o n 
systencję gęstą, można ją  kra jać  w  p lastry , przy 
czym przekró j pow in ien  być szk lis ty  o je d n o li
te j barw ie  i  n ie  może zawierać grubszych ka 
w a łków  owoców lub  skórek czy pestek.

2. W yborow a m iękka —  zaw iera zgodnie 
z norm am i ok. 58% ekstraktu , 50% cukru  i  ok. 
10% przecierów  z owoców szlachetnych. K o n 
systencja je j jest nieco rzadsza, jednak taka, 
aby m arm olada po nabran iu  na łyżkę  n ie  ście
kała. B arw a czysta, jedno lita , bez połysku.

3. M arm olada popularna —• o zawartości 
40% cukru  dodanego, ok. 51% suchej masy. 
Skład masy owocowej dowolny, naw et bez prze- 

.cierów  z owoców szlachetnych. Konsystencja 
mazista, z tendencją do rozp ływ an ia  się.

4. M arm olada dżemowa — ■ wprowadzona 
w  roku  bieżącym do hand lu  jako  dżem z owo
ców cytrusow ych (cy tryny , pomarańcze), po
siada wszystkie cechy dżemów (60% cukru  do
danego, ok. 65% suchej masy, ok. 1% pek ty 
ny). Ze względu jednak na dodatek przecierów 
jabłecznych. poprzednia nazwa „dżem “  została 
zm ieniona zgodnie z nom enklaturą, na „m arm o
lada dżemowa“ .

Ponadto p roduku je  się m arm olady jedno łub  
dwuowocowe na potrzeby przem ysłu cu k ie rn i
czego jako  nadzienie do cukierków .

Powyższe ilości cukru, rodzaje owoców i w y 
sokość suchej masy w  marmoladzie, objęte są 
norm am i obow iązu jącym i wszystkie zakłady 
produkujące marmoladę. W prowadzenie no rm  
dla p ro d u kc ji m arm olady p rzyczyn iło  się w y 
raźnie do u jedno licen ia  p roduk tu  oraz popra
w ien ia  jakości i  z ko le i spowodowało1 znaczne 
zwiększenie zapotrzebowania na ten a rtyku ł. 
Po znorm alizow aniu p ro d u kc ji n ie  spotykam y 
już  w  hand lu  m arm olady ła tw o  psującej się, 
produkowanej na sztucznych środkach słodzą
cych, z dodatkiem  przecierów  w arzyw nych  (dy
nia, rabarbar, buraki). Obecnie produkowaną 
m arm oladę można przechować przez okres k i l 
ku  miesięcy, p rzy dobrych w arunkach magazy
nowani a.

M arm oladę pow inno się przechowywać 
w  m ie jscu suchym, chłodnym  i  przew iew nym . 
Im  w ięcej cukru  zaw iera m arm olada oraz im  
większą m a suchą masę (ekstrakt), ty m  ła tw ie j 
i  d łużej można ją  przechowywać.

W  obrocie hand low ym  zna jdu ją  się następu
jące opakowania m arm olady: sk rzynk i 5 i  10 kg 
i  ka rtony  1 kg  d la  m arm olady tw a rde j i  m ięk 
k ie j, w iadra  11 kg dla m arm olady popularnej 
i  dżemowej oraz s ło ik i 0,5 kg  dla m arm olady 
dżemowej.

Dobrze w yprodukow ana m arm olada zawiera 
znaczne ilości kw asów  organicznych, zw iązków 
m inera lnych , ba rw n ików  roś linnych  i  w itam in , 
dzięki czemu stanow i niezbędne d la  organizm u 
urozmaicenie codziennego pożyw ienia.

Dżem jest p roduktem  pośrednim  pomiędzy 
m arm oladą a ko n fitu ra m i. Zaw iera  całe lu b  roz
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drobnione owoce, zawieszone w  marmoladzie. 
Dobrze w yprodukow any dżem pow in ien  posia
dać czystą barwę oraz smak i  aromat, odpowia
dający na tu ra lnem u sm akow i i  zapachowi uży
tego do p ro d u kc ji owocu. Po ostygnięciu  dżem 
pow in ien  w ykazyw ać konsystencję dość gęstą 
i  zwartą, jednak pozwalającą na ła tw e  rozsma- 
rowanie.

Dżem zaw iera około 65% cukru  dodanego 
i  ok. 70%  suchej masy. W  hand lu  spotykam y 
obecnie g łów nie  dżemy jednoowocOwe z truska 
wek, w iśn i, m alin , czerwonych i  czarnych po
rzeczek, agrestu, ś liw ek, renk lod , m ore li, b rzo
skw iń , czarnych jagód, jeżyn, borówek, żura
w in , jab łek. Znaczna ilość cukru , jaką  używ a się 
do p ro d u kc ji dżemu, pozwala na szybkie zagę
szczenie p roduk tu  bez zniszczenia pek tyn  oraz 
na zachowanie w artości odżywczych i  smako
w ych  owoców.

W  obrocie hand low ym  m am y dżem y w  w ia 
drach blaszanych o wadze 11 kg, w  słoikach

0,50 i  0,65 kg  i  w  puszkach z b ia łe j b lachy wagi 
1 i  0,5 kg. W  na jb liższym  czasie ukażą się na 
ry n k u  dżemy w  tek tu row ych  kubkach p a ra fi
nowanych o zawartości 0,25 i  0,50 kg.

G w arancy jny  okres trw a łośc i dżemów usta
lo n y  jest na 2 miesiące w  okresie w iosny i  la ta 
oraz na 4 miesiące w  okresie jesien i i  z im y, p rzy 
zachowaniu odpow iednich w arunków  magazy
nowania.

Dżem przechowywać należy w  czystych, 
przew iew nych magazynach, w  tem peraturze 
7— 15°. Niższa tem peratura  powoduje w y k ry 
sta lizowanie cukru , a wyższa —  kwaśnienie dże
mu. W ilgotność pow ietrza w  magazynie w inna  
być utrzym ana w  granicach 70— 75%. W  ty rn  
celu należy zainstalować odpowiednie urządze
n ia  w e n ty la cy jn e  (o tw ory w en ty lacy jne , w en
ty la to ry  e lektryczne). S k rzyn k i z dżemem na
leży ustaw iać w  ta k i sposób, aby każda m iała 
zapewniony dostęp powietrza.

M A R IA  M A C IEJEW SK A

Dania półmięsne
Obserwacje przeprowadzone w  zakładach ży-' 

w ien ia  zbiorowego w ykaza ły, że zarówno po
szczególne p iony  żyw ien ia  zbiorowego ja k  
i  k ie ro w n icy  zakładów gastronom icznych, cią
gle jeszcze kładą zb jd  m a ły  nacisk na rozsze
rzenie asortym entu  w ydaw anych dań pó łm ię- 
snych i  ja rsk ich , dążąc do oparcia p ro d u kc ji 
d rug ich  dań obiadowych p raw ie  w yłączn ie  na 
surowcu m ięsnym.

Tymczasem dania półm ięsne i  ja rsk ie  zostały 
p rzy ję te  przez ogół konsum entów  z pe łnym  
uznaniem. Świadczy to o celowości i  koniecz
ności rozbudow y zestawu dań.

Stosowanie dań półm ięsnych obok dań ja r 
skich ma doniosłe znaczenie ta k  z p u n k tu  w i
dzenia racjonalnego żyw ien ia  ja k  i  ogólnej, 
oszczędnej gospodarki k ra jo w y m i zasobami su
row ców  żywnościowych. P raktyczną realizację 
tego przeprowadza się poprzez opracowanie 
szczegółowych receptur na dania półm ięsne oraz 
in s tru k ta rz  zakładów żyw ien ia  zbiorowego. Po
nadto w  p ion ie  CZPG zorganizowano w  sierpniu 
i  w rześniu 1951 r. dw ie  kurso-konferencje  dla 
ku chm is trzów -ins truk to rów  żyw ien ia  zbiorowe
go. Na tych  kurso-konferencjach kucharze-in - 
s tru k to rzy  te renow i zazna jom ili się z techniką 
przyrządzania po traw  półm ięsnych, zobowiązu
jąc się jednocześnie do przekazania nabytych 
wiadomości swoim  kolegom -kuchm istrzom .

Receptura dań półm ięsnych obejm uje po tra 
w y  mączno-mięsne i  jarzynowo-m ięsne. Do 
g rupy  p ierwszej zaliczam y po traw y, w  k tó rych  
sk ładn ikam i podstaw ow ym i są mięso i  k lu sk i 
lu b  kasze. A  w ięc będą to zapiekanki z m aka
ronu  i  mięsa, paszteciki w  na leśn iku z mięsem, 
p ie rożk i z mięsem, ko łduny, knedle ziem nia
czane z mięsem itd . W  skład g ru p y  dań ja rz y - 
nowo-m ięsnych wchodzi mięso w  połączeniu 
z ja rzynam i, a w ięc budyn ie  jarzynowo-m ięsne,

ja rzyn y  nadziewane mięsem, mięso duszone 
z ja rzynam i, zapiekanki jarzynowe, mięsne itp .

W  celu uzupełn ien ia  dań półm ięsnych, po
da jem y je  z ta k im i dodatkam i ja k : z iem niaki, 
ja rzyn y  gotowane, surów ki, sosy. Dania pó ł
mięsne są po traw am i p rostym i, o n ieskom pliko
wanej technice przyrządzania. W  skład ich 
wchodzi szereg g rup środków Spożywczych. 
Podstawowym  produktem  zbożowym są kasze 
i  mąka. Mięso jest sk ładn ik iem  dodatkowym . 
Ja rzyny wchodzą jako dodatek lu b  g łów ny 
produkt.

Szczególnie duże zastosowanie w  p rodukc ji 
dań półm ięsnych m a ją  ja rzyn y  strączkowe i  ka
pustne, z k tó rych  przyrządzać można szereg 
potraw , ja k : fasolę w  sosie pom idorow ym  z ba
ran iną  lu b  w ieprzow iną, fasolę po bretońsku, 
w ieprzow inę duszoną w  kapuście, boczek w  ka
puście z pom idoram i, siekanki z mięsa i  kapu
sty, zapiekanki z mięsa i  kapusty itp . Jako do
datek m ięsny stosowane są najczęściej od rzynk i 
mięsne, powstałe p rzy  „tresow an iu “  mięsa, roz- 
krusz p rzy  porc jow aniu , o d rzynk i w ęd lin  z ga r
m ażerni lu b  poślednie części mięsa, nadające 
się ty lk o  do gotowania lu b  duszenia. Jak w id z i
m y jest to dobrze przemyślane zużytkowanie 
poślednich części mięsa.

Przeciętna ilość surowca mięsnego, p rzew i
dziana na p rodukc ję  jednego dania półm ięsne- 
go, waha się w  granicach od 50 do 65 g, podczas 
gdy do p ro d u kc ji jednego dania mięsnego m u
s im y zużyć ilość dw ukro tn ie  większą. P rzy  p ro 
d u k c ji tysiąca dań uczyni to różnicę ponad 
50 kg  mięsa, a idąc dalej -—■ p rzy  p ro d u kc ji 
w szystk ich zakładów żyw ien ia  zbiorowego —  
da se tk i ton  zaoszczędzonego mięsa, a w ięc do
stateczne uzasadnienie ekonomiczne w prow a
dzenia do jadłospisów dań półm ięsnych .

W A N D A  P IO TR O W IA K
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Dieta przy chorobach nerek
D uży odsetek lu d z i p racy wym agających ży

w ien ia  dietetycznego, są to dotkn ięc i chorobam i 
dróg moczowych, g łów n ie  nerek. Ustalenie jed 
n o lite j d ie ty  dla te j g rupy  chorych jest niemoż
liw e, zależy to bow iem  od rodza ju  choroby ner
kow ej i  stopnia schorzenia. Ram y i  charakter 
niniejszego a r ty k u łu  nie pozwalają na dokład
niejsze przeanalizowanie postępowania we 
w szystkich rodzajach choroby, ograniczam y się 
w ięc do w ytyczen ia  l in i i  ogólnej, obejm ującej 
w  zasadzie w szystk ich  chorych.

Specjalnego zwrócenia uw agi w ym agają  trz y  
spraw y: ograniczenie b ia łka, ograniczenie soli 
i  ograniczenie p łynów .

Ograniczenie białka ma zastosowanie nie we 
wszystkich rodzajach chorób ne rkow ych  i  d la 
tego n ie  należy stosować go bezkrytycznie. M o
żem y bow iem  narazić organizm  na b rak  tak  cen
nego budulca, ja k im  jest b ia łko. Podajem y cho
ry m  przeciętn ie około 50 g b ia łka  dziennie. W  
razie zgody lekarza podajem y mięso, n ieko
niecznie białe, zawsze świeże i  n iekonserwowa- 
ne, w  ilości około 150 g dziennie (waga w  sta
nie surowym ), zaw ierające około 20 g bia łka. 
Zam iast mięsa możemy podać 250 - 300 g ryby , 
zaw ierającej 1 8 - 2 2  g b ia łka. Ponadto 50 g se
ra  (12 g b ia łka), lu b  1 - 2  ja ja  (12,5 -  25 g b ia ł
ka).

Specja lnym  problem em  jest m leko, uważane 
swego czasu za jeden z g łów nych środków spo
żywczych p rzy  chorobach nerkow ych i  poda
wane w  dużych ilościach ■—  do l i t ra  i  w ięcej 
dziennie. Otóż badania naukowe w ykaza ły, że 
m leko n ie  jest środkiem  w  tego rodzaju diecie 
up rzyw ile jow an ym , gdyż zaw iera na szklankę 
m leka 166 g wody, 8 g b ia łka, około pó ł g soli, 
czy li podając l i t r  m leka dziennie podajem y 
830 g p łynu , 40 g b ia łka  i  7,5 g soli, co ja k  w y 
każemy niżej jes t niedozwolone. P rzy jm u jem y 
więc,- że m leka podać należy ok. 1 szk lanki 
dziennie, raczej ściętego, po od lan iu  wody, le 
p ie j podać śmietankę.

Ograniczenie soli jest bardzo w ażnym  czyn
n ik iem  p rzy  chorobach nerek, w  szczególno
ści p rzy  is tn ie jących  obrzękach lu b  skłonno
ściach do nich. Zastosowanie ograniczenia soli 
zależy od rodzaju pokarm ów  i  sposobu ich  p rzy 
rządzania. Zasadniczo n ie  is tn ie je  d ieta zupeł-

NASZE RADY I DOŚWIADCZENIA

nie pozbawiona soli, gdyż wszystkie środki 
spożywcze, zarówno zwierzęce ja k  i roślinne, 
zaw iera ją  zawsze pewne drobne ilośc i soli, ko 
niecznie potrzebnej do życia. D ieta bezsolna, 
w zględnie małosolna polega na u n ika n iu  doda
w an iu  soli p rzy  p rzygo tow yw an iu  posiłków  i  na 
odpow iednim  ich  doborze i  p rzygotow aniu.

P rzy  diecie bezsolnej chory o trzym u je  je d 
nak zawsze około 2 g soli, zna jdu jącej się w  po
karmach. M us im y zatem pokarm y tak  dobrać 
i  przyrządzić, by  zaw ie ra ły  ja k  najm nie jszą 
ilość soli.

Ja rzyny zaw iera ją  na ogół mało soli, szcze
góln ie podane w  fo rm ie  tzw. surówek. D la te 
go też p rzy  chorobach nerkow ych chętnie po
dajem y surów ki, składające się z w a rzyw  lub  
owoców. P rzy  gotowaniu w arzyw , nie należy 
w ody odlewać, aby n ie  trac ić  rozpuszczalnych 
w  n ie j w itam in . Masło należy podawać niesolo- 
ne, je ś li zaw iera zby t dużo soli, należy go w  
wodzie dobrze w yrob ić . U n ikam y podawania 
mięsa i  ry b  konserwowanych, ze względu na 
dużą zawartość soli. Również lep ie j podawać 
ry b y  słodkowodne n iż  m orskie, gdyż te ostatnie 

'są bogatsze w  sól. P rzy  gotowaniu n ie  dodajem y 
soli an i do mięsa ani do ryb , wodę z gotowania 
odlewamy. P rzy podawaniu ja j należy pam ię
tać, aby ich  n ie  dosalać, odnosi się to również 
i  do ziem niaków.

Jest rzeczą jasną, że d ieta bezsolna jest mdła, 
wobec czego podajem y inne pokarm y, bardzie j 
urozmaicone i  smaczne, a w ięc owoce, soki owo
cowe, kom poty, śm ie tanę . z cukrem  lu b  z ta r 
ty m  ja b łk ie m  i  cukrem, sa ła tk i ja rzynow e z o li
wą, papk i g rys ikow e lu b  ryżow e z m arm oladą 
czy miodem, z iem niak i z masłem.

Z ja rzyn  w zbronione są: fasola, groch, g rzy 
by  —  jako  zawierające zby t dużo b ia łka, oraz 
szpinak zaw iera jący dużo soli.

Jako p rzyp ra w y  można podawać cebulę, p ie
truszkę, seler, czasem pieprz, paprykę, cyna
mon oraz musztardę, o ile  jes t zrobiona bez 
soli.

Ograniczenie płynów nie jest regułą, stosuje 
się je  ty lk o  p rzy  dużych obrzękach, w  innych  
stanach chorób nerkow ych podajem y raczej 
w ięcej p łyn ó w  dla u ła tw ien ia  organizm ow i w y 
dalenia substancji stałych, tru jących .

dr Z Y G M U N T  GRUBER

O bouiiązki i kom petencje k ie ro inn ika  sali
Dotychczasowe obserwacje przeprowadzone w  w ięk 

szych zakładach żywienia zbiorowego wykazały, że 
większość kierowników  sal tych zakładów nie zna do
kładnie swoich obowiązków i kompetencji. Spróbujmy 
zatem sprawę tę wyjaśnić, co pozwoli tym  pracowni
kom na bardziej w ydajną i fachową pracę.

K ierow nik sali swoją prezencją, zachowaniem i god
nością reprezentuje przedsiębiorstwo wobec konsumen

ta, dając przykład całemu personelowi usługowemu. 
K ierow nik sali uprawniony jest do wydaw ania pole
ceń pracownikom, związanym z jego zakresem dzia
łania, ja k  również kontroluje wykonanie ich czynno
ści. K ierow nik sali w inien przed rozpoczęciem pracy 
przejrzeć dokładnie kartę jadłospisu w raz z cenami 
i mieć dobrą pamięciową ich znajomość.

Do obowiązków kierow nika sali należy:
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1. Kontrola sal zakładowych i bufetów i ich p rzy 
gotowanie do norm alnej pracy, sprawdzanie punktual
ności i obecności personelu, podział rew irów  pomiędzy 
personel usługowy i kontrola zewnętrznego wyglądu  
obsługi i ich higieny osobistej.

2. Dbanie o czystość sal konsumpcyjnych, dekora
cja stołów świeżymi kw iatam i, nakrycie stołów czy
stymi obrusami.

3. Dbałość o właściwe zaopatrzenie bufetów w  pe
łen asortyment towarów i napojów oraz o sukcesyw
ny ich dopływ w  m iarę potrzeby i umieszczanie na 
towarach zgodnych z kalkulacją cen.

4. Nadzór nad punktualnym  otwieraniem i zam yka
niem zakładu oraz o przestrzeganie czasu zakończenia 
w ydaw ania potraw i napojów do konsumpcji.

5. Rozmieszczanie napływających gości, zapobiega
nie tworzeniu się kolejek, niedopuszczanie na sale 
konsumentów w  w ierzchniej odzieży, niedopuszczanie 
do spacerów gości po sali bez konsumpcji.

6. Załatw ianie wszelkich reklam acji konsumentów.
7. Kontrolowanie i lustrowanie obsługi konsumen

tów przez kelnerów, bufetowe i szatniarzy.
8. Bezwzględne przestrzeganie trzeźwości w  pracy 

wszystkich pracowników.
9. Kontrola zgodności cen pobieranych od konsu

mentów przez obsługę z cenami obowiązującymi.

10. Niedopuszczanie do picia przynoszonego przez 
konsumentów alkoholu.

11. Zwracanie uwagi, aby nie podawano alkoholu 
nietrzeźwym.

12. Nadzór nad orkiestrą w  sensie punktualnego roz
poczęcia i zakończenia pracy.

13. Dopilnowanie opuszczenia lokalu po jego zam k
nięciu przez wszystkich gości i przez personel nie za
trudniony przy sprzątaniu na nocnej zmianie; spraw
dzenie przed opuszczeniem lokalu wszystkich zam k
nięć, a więc bufetu, expressu, wyłączenie dopływu ga
zu, piwa, zamknięcie kranu w  piwnicy itp.

14. Jako ogólną zasadę należy przyjąć, iż zadaniem  
kierow nika sali jest zorganizowanie najszybszej i n a j
sprawniejszej pracy całego zespołu personelu usługo
wego, obliczonej na zaspokojenie potrzeb i słusznych 
wymagań konsumentów.

15. W  razie zauważenia nadużyć w  pracy, p rzyw ła
szczenia mienia, oszustwa lub szkodnictwa na rzecz 
konsumenta czy zakładu —  kierow nik sali niezwłocz
nie reaguje, stosując środki zaradcze, aż do usunięcia 
pracownika z pracy włącznie.

16. K ierow nik sali wyzyskuje wszelkie możliwości 
do wykonania przez pracowników planów produkcyj
nych i czuwa nad rozw ijaniem  się współzawodnictwa 
i ruchu racjonalizatorskiego.

Z B IG N IE W  P IO T R O W IA K

Koncentraty uj żyw ien iu  zb io row ym
W  związku z rozbudową sieci placówek żywienia  

zbiorowego, przemysł spożywczy rozpracował specjal
ny asortyment koncentratów zup, które mogą i po
w inny oddać w ie lk ie usługi przemysłowi gastronomicz
nemu. Każdy fachowiec zbiorowego żywienia zdaje so
bie sprawę, ja k  znacznego nakładu pracy i ja k  olbrzy
mich sum potrzeba na budowę odpowiednich maga- 
zynów-chlodni, przeznaczonych na gromadzenie su
rowców, i ile trudu trzeba ponieść, aby utrzymać  ̂je  
w  stanie odpowiednim do spożycia. Pom ijając już  
kwestię kosztów, podkreślić należy, że nawet przy 
idealnych warunkach przechowywania artykułów  spo
żywczych, pewne zmiany natury fizykochemicznej su
rowców, powodujące utratę części w itam in  oraz w a r
tości smakowych i aromatycznych, są nieuniknione.

W  przeciwieństwie do zmian, zachodzących przy  
przechowywaniu świeżych artykułów  spożywczych, 
koncentraty nie ulegają praw ie zupełnie zepsuciu i w y 
m agają w ielokrotnie mniejszej powierzchni magazy
nowej oraz m niej troskliwości przy przechowywaniu. 
Bogaty asortyment koncentratów zup daje możliwości 
dużego ich wyboru.

Koncentraty spożywcze, produkowane przez nasz 
przemysł, w yrabiane są z najwyższej jakości surow
ców, dokładnie badanych laboratoryjnie. Opracowane 
na podstawach naukowych metody procesu technolo

gicznego zapewniają jednolitą jakość wyrobów. Pod
kreślić należy, że koncentraty zaw ierają wszelkie 
niezbędne przypraw y korzenne, a przez dodanie p rzy
praw  białkowych, zapewniają doskonały smak i aro
m at potraw.

W  w ielu placówkach żywienia zbiorowego poważ
nym zagadnieniem jest sprawa robocizny, gdyż p rzy
gotowanie potraw ze świeżych surowców wymaga du
żego nakładu pracy. Rzecz jasna, że przygotowanie po
traw  z koncentratów jest m niej pracochłonne przez 
co daje dużą oszczędność na robociźnie (ok. 90%). 
Przeciętna oszczędność na czasie wynosi ok. 75%.

Koncentraty m ają dokładnie obliczoną i sprawdzoną 
laboratoryjnie wartość kaloryczną i dlatego są bardzo 
dogodne przy układaniu jadłospisów.

Do wprowadzenia do jadłospisów zakładów żyw ie
nia zbiorowego nadają się w  pierwszym rzędzie kon
centraty zup. Na rynku znajdują się obecnie koncen
tra ty  zup luzem, w  opakowaniach 5, 10 i 25 kg, prze
znaczone dla żywienia zbiorowego. Będą to zupy: gro
chowa, pomidorowa, krupnik, grzybowa i szereg in 
nych. Dystrybucją zup luzem zajm ują się wszystkie 
placówki Centrali Spożywczej dla miast i Centrali Rol
niczej „Samopomoc Chłopska“ dla wsi.

B R O N IS Ł A W  Z A M O JS K I

GŁOSY Z TERENU

Zakłady żyiu ien ia  zb io ro irego  
lu Poznańskiem

„G OSPO DY S P Ó ŁD ZIE L C Z E “ CRS 
„SAM O PO M O C C H ŁO P S K A “

Ż yw ie n ie  zb iorow e na w s i jes t 
bardzo ważne z uw a g i na  k sz ta łto 
w a n ie  w łaściw ego oblicza w si. O d
c in ek  te j p ra cy  tra k to w a n y  b y ł jesz
cze ro k  tem u „m arg inesow o“ , d la te 
go zak łady, k tó re  po w s ta ły  w  1950 r. 
o tw ie ra n e  b y ły  bez ja k ic h k o lw ie k  
k re d y tó w  in w e s ty c y jn y c h  oraz bez 
opracowanego, i  zatw ierdzanego p la 
nu.

W  ty m  m ie jscu  trzeba podkreś lić , 
że w k ła d  p racy  ludz i, k tó ry m  po

w ie rzono  ten  odcinek, m a w p ra w 
dzie słabe ale pozy tyw ne w y n ik i.  
A  oto k i lk a  c y fr  d la  po tw ie rdzen ia  
w yże j podane j o p in ii: na dzień 
1.1.50. b y ło  czynnych 29 gospód, a 
na 1.1.51. —  123 gospody —  z tego 
O kręgow em u Oddz. CRS „Sam opo
moc C h łopska“  w  Z ie lone j Górze 
przekazano —  42 gospody, a do 
Bydgoszczy — 3 gospody. Do dn ia  
33.XII.51. będzie czynnych 107 go
spód. Na ro k  1952 p la n u je  się 
u ruchom ien ie  da lszych 16 za k ła 
dów.

C h a ra k te rys tycznym  m om entem  
w  ro zw o ju  sieci zak ładów  żyw ie 
n ia  zbiorowego na w s i w o j. poznań
skiego je s t to, że po w s ta w a ły  one 
w  m ia rę  w zrasta jących  potrzeb te 
renu, p rzew ażn ie  ja k o  czyny 
p ierw szom ajow e, d la  uczczenia 'i 
Rocznicy P K W N , 34 R ocznicy W ie l
k ie j R e w o lu c ji P aźdz ie rn ikow e j itd .

Ten ż y w io ło w y  ru c h  na odc inku  
zak ładan ia  gospód, s tw o rzy ł w  
p ie rw szym  okresie w ie lk ie  tru d n o 
ści w  te ren ie  w  postaci b ra k u  k re 
dy tó w  in w e s ty c y jn y c h  i  dlatego 
w ie lu  gospodom b ra k  odpow iedn ie
go wyposażenia, ja k : n ieodpow ied
n ia  pow ie rzchn ia  lo k a li,  zaplecza- 
m agazynów, b ra k  sprzętów  i  narzę
dzi kuchennych , ka n a liz a c ji oraz 
w a ru n k ó w  san ita rnych . N ie  trze 
ba rów n ież  u k ry w a ć  i  tego fa k tu ,
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że b ra k  je s t rów n ież  odpow iedn io 
w y k w a lifik o w a n e g o  personelu.

I  znow u na leży podkreś lić  um ie 
ję tność pokonyw an ia  ty c h  w szyst
k ic h  trudnośc i, ja k ie  p ię trz y ły  się 
przed p ra co w n ika m i CRS „S am opo
moc C h łopska“  O kręgow y O ddzia ł 
w  P oznan iu PZGS i  GS na w szyst
k ic h  szczeblach o rgan izacyjnych .

Dziś w ięc u ru cha m ian ie  now ych  
zak ładów  odbyw a się ju ż  p lanowo. 
O to ja k  p ra cow n icy  CRS „Sam opo
moc C h łopska“  O kręgow y O ddzia ł 
w  P oznan iu opanow a li „bezp lano - 
w ą żyw io łow ość“  w  p ra cy  na odc in 
k u  żyw ien ia  zbiorowego wsi. Parę 
c y fr  d la  udokum entow an ia . P rze
c ię tn y  ob ró t w  r. 1951 na 1 zakład 
w zrós ł o 100.000 z ł w  po rów nan iu  
do ro k u  1950, a w  ro k u  1952 p rze
w id u je  się w zros t' ob ro tu  o dalsze 
50%. Procentow o w zro s t ob ro tu  
przedstaw ia  się d la . poszczególnych 
la t  następująco: 1949 r. —  18%, 
1950 r . —  22,3%, 1951 r. —  23,7%,
a w  ro k u  1952 p rze w id u je  się —  
35,3%.

K onsum entów  Gospód S pó łdz ie l
czych zaciekaw ia  bardzo często no- 
w oza insta low any na w idocznym  
m ie jscu  spec ja lny  zegar w y k a z u ją 
cy p rocen t w yko n a ia  p lanu . Jest 
to zegar „M o b iliz a to r“ , k tó ry  k ie 
ro w n ik o w i gospody oraz ca łem u 
pe rsone low i da je  obraz w yko n a n ia  
p lan u  ob ro tu : w  dn iu , m iesiącu, 
k w a rta le  oraz roku . Zegar jest 
zatem m ob iłiza to re m  i  bezpieczni
k ie m  d la  w yko n a n ia  p lanu.

Zaopatrzen ie „G ospód S pó łdz ie l
czych“  w  masę tow a row ą  je s t n ie 
w łaściw e, b ra k  bow iem  ryb , n a 
b ia łu , w a rzyw , mięsa, a w  n ie k tó 
rych  pow ia tach  n ie  ma w  ogóle 
s trączkow ych i  kasz. D latego w  
„G ospodach S pó łdzie lczych“  jes t 
„ponad p la n “  d n i bezm ięsnych.

Celem podn ies ien ia  n isk iego po
ziom u k w a lif ik a c ji  k a d r  w  „G ospo
dach S pó łdzie lczych“  zorgan izow a
no 2 k u rs y  d la  k ie ro w n ik ó w  go
spód spółdzielczych, na k tó ry c h  
przeszkolono 79 p ra cow n ikó w . W  l i 
stopadzie w  b r. zorganizow ano trze 
ci ku rs , a w  s tyczn iu  1952 r. —  
czw a rty  ku rs . P onadto co 2 —  3 
m iesiące z w o łu je  się od p ra w y k ie 
ro w n ik ó w  gospód celem  pogłęb ien ia  
uśw iadom ien ia  społecznego w  za
kres ie  prow adzen ia  zak ładu1. R e a li
zując zarządzenia C e n tra li zo rgan i
zowano 3 kursopokazy d la  ku ch a 
re k  W  zakresie p rzygo tow an ia  po
tra w  ja rs k ic h  oraz 1 kursopokaz 
dla  p rze tw ó rs tw a  ow ocow o-w a- 
rzywniczego.

Z A K Ł A D Y  ZSS
Na kon iec w rześnia 1951 r. za

k ła d ó w  żyw ien ia  zb iorow ego ZSS 
by ło : re s ta u ra c ji —  65, ja d ło d a j
n i —• 1, ba ró w  —  24, b u fe tó w  —  3, 
k a w ia rn i —  20. c u k ie rn i —  3, b u 
fe tó w  p rz y  s to łów kach —  7, sto
łó w ek  —  20. Razem w ięc liczba za
k ła d ó w  w  ca łym  w o jew ództw ie  
poznańskim  w yn os i —  143 o 14.015 
m iejscach. W  zakładach tych  za
tru d n ia  się 1.902 p ra cow n ikó w , w  
ty m  1.410 kob ie t. W yposażenie 
techniczne tych  zakładów , stan

zaplecza, pow ie rzchn ia  lo k a li oraz 
w yg ląd  zew nę trzny je s t n iezadow a
la jący . W ie le  zak ładów  k w a l i f i 
k u je  się do lik w id a c ji.  W  sam ym  
np. P oznan iu w  re s ta u ra c ji „Z w ie 
rzyn iecka “  p rzy  u l. Rokossowskie
go, ob ie ra ln ia  w a rz y w  m ieści się 
na sa li kon sum pcy jne j, oddzielona 
jes t ty lk o  „p rzep ie rzen iem “  z d y k 
ty , co n ie  zabezpiecza lo k a lu  przed 
„rozchodzeniem  s ię “  zapachów. 
K uch n ia  n ie  posiada odpow iedn ich  
w a ru n k ó w  san ita rnych. L o k a l ten 
je s t żyw ym  zaprzeczeniem tego, co 
nazyw am y zakładem  żyw ien ia  zb io
rowego.

Z ak ładem  o podobnych „za le tach “  
jes t „Gospoda W ie jska “  p rzy  u l. 
W a lk i M ło dych  w  Poznaniu, k tó ra  
posiada ku ch n ię  i  m agazyny —■ 
mieszczące się w  p iw n icy , n ie  po
s iadającej k a n a liz a c ji śc iekow e j i  
n ie  fu n k c jo n u ją c e j należycie, ta k  —  
że w  w yp a d k u  rzęsistego deszczu 
ku ch n ia  „p ły w a “ . N ieodpow iedn ie  
zaplecze posiada rów n ie ż  res tau ra 
c ja  (daiwndej „A r tu s “ ) p rzy  u l. 
S zkolne j. P rzyk ła do w o  w y m ie n io 
ne zak łady  żyw ien ia  zbiorowego o 
ta k  w ie lk ic h  b rakach  s tw arza ją  d la  
p ra co w n ikó w  ta m  za trud n ionych  
ciężkie w a ru n k i p racy. Częściowo 
w ytłum aczen iem  tego stanu rzeczy 
jes t to, że Z w iązek S pó łdz ie ln i Spo
żyw ców  b y ł p ion ie rem  w  zak ład a 
n iu  szerokie j sieci uspołecznione
go żyw ien ia  i  n ie  posiadał na tym  
od c inku  dostatecznych doświadczeń, 
a w ym o g i c h w ili n ie  zezw a la ły  na 
zw o ln ien ie  tem pa m arszu k u  socja
lizm o w i. ZSS w  p ie rw szym  o k re 
sie w a lk ę  o ilość zak ładów  w y g ra ł. 
D ru g i etap w a lk i —  o jakość za
k ła d ó w  żyw ien ia  zbiorowego, ja k  
np.: lepsze w yposażenie zakładów , 
podn iesien ie k w a lif ik a c ji  persone
lu , dbałość o w y g lą d  zew nę trzny 
lo ka lu , rozbudow anie  zaplecza

W  S ie rpcu jes t jedna ty lk o  res tau 
ra c ja  uspołeczniona prowadzona 
przez PSS. K ie ro w n ik ie m  te j res tau
ra c ji jes t ob. Czesław F a lk iew icz , 
k tó ry  po ukończen iu  ku rsu  d la  k ie 
ro w n ik ó w  gospód zab ra ł się do p ra 
cy zgodnie z zasadami, ja k ie  z k u r 
su w yn iós ł. A  m ia ł do pokonan ia  
n iem a łe  trudn ośc i zwłaszcza, że 
m ie jscow y zarząd PSS często baga
te lizo w a ł słuszne po s tu la ty  ob. F a l
k iew icza . T ak  np. lodów ka, w y m a 
gająca drobnego ty lk o  rem ontu , od 
dw óch la t  jes t n ieczynna i  zarząd 
PSS m im o  k ilk a k ro tn y c h  w n ioskó w  
k ie ro w n ic tw a  re s ta u ra c ji n ie  oddaje 
je j do na p ra w y, u tru d n ia ją c  przez 
to  pracę zakładow i.

W y s iłk i k ie ro w n ik a  szły i  w  in 
nym  jeszcze k ie ru n k u  —  podniesie
n ia  w yg lą d u  estetycznego i  h ig ie n y  
zakładu. A  rzeczyw istość ta k  się 
p rzeds taw ia ła : bu fe tow e  b y ły  ró w 
nocześnie ke ln e rka m i, sprzątaczki, 
k tó ra  dba łaby o czystość sali, n ie  
by ło , b ru d y  w ięc  ro s ły  na każdym  
k ro k u . Na popo łudn iow ą  zm ianę 
pozostaw ały ty lk o  t rz y  pracow nice, 
z tego jedna  ja ko  bu fe tow a  i  k e l-

r o z p o c z ę t o .  ZSS zorganizo
w a ł ju ż  5 na rad  techn icznych w  
ska li w o je w ó d zk ie j, na k tó ry c h  
k ie ro w n ic y  zakładów , ra c jo n a liz a to 
rz y  i  w y b itn ie js i p ra cow n icy  ż y 
w ie n ia  zbiorowego p rze ka zyw a li so
bie  doświadczenia. S tw ie rdz ić  na 
leży, że p la n  ob ro tu  za 9 m iesięcy 
br. w  ska li w o jew ód zk ie j zosta ł 
w ykonany. P lan  ten  i  jego w y k o n a 
nie  w y ja ś n i nam  ksz ta łtow an ie  się 
obro tów , je ś li po rów nam y w y k o 
nanie ob ro tu  przez inne cen tra le—  
np. CZPG  w y k o n u je  n a jle p ie j, po
n iew aż p row adz i żyw ien ie  zb io ro 
w e ty lk o  w  dużych m iastach, ZSS 
— w y k o n u je  średnio, gdyż p ro 
w adz i żyw ien ie  zb iorow e w  50%. 
w  dużych m iastach i  w  50% w  m a 
łych , a CRS „Sam opom oc C h łop - 
ska“  —  w y k o n u je  na js ła b ie j, gdyż 
p row adz i żyw e in ie  zb iorow e w  100% 
ty lk o  w  m a łych  m iastach. Z tego 
w y n ik a , że w  m iastach dużych 
u trzym an ie  w łaściw ego stosunku 
p rocen tu  p ro d u k c ji do ob ro tów  jest 
ła tw ie jsze  z u w a g i na w iększą lic z 
bę konsum entów .

Z b y t m ało  urozm aicone ja d ło s p i
sy oraz n iedostateczna w artość od
żywcza pos iłków , a z d ru g ie j s trony  
duże m arn o tra w s tw o  m ięsa spo
wodowane b y ło  n iechęcią w ie lu  
spó łdz ie ln i naszego w o jew ództw a  do 
w prow adzen ia  dań  ja rs k ic h  i  p ó ł-  
m ięsnych, ja k o  ba rdz ie j p raco
ch łonnych. W sku tek  tego, zak ła 
dy żyw ien ia  zb iorow ego n ie  speł
n i ły  w  p e łn i swej fu n k c ji społecz
ne j, gdyż aso rtym ent po s iłkó w  w  
w iększości zak ład ów  n ie  odpow ia
da ł upodobaniom  konsum enta  oraz 
u n ie m o ż liw ia ł lu dz iom  chorym , 
starcom  i  dzieciom  ko rzys tan ie  z 
ps ług zak ładów  żyw ien ia  zb io ro 
wego.

ST. S A W IC K I
(Poznań)

ne rka, druga przyrządza ła  i  w y d a 
w a ła  po tra w y , trzec ia  ob ie ra ła  z iem 
n ia k i i  równocześnie zm yw a ła  n a 
czynia. W  tych  w a ru n ka ch  an i na 
czynia n ie  m og ły  być s ta rann ie  u -  
m yte , an i k lie n t  na leżycie obsłużo
ny. Szczupłość personelu pow odo
w a ła  i  inne  jeszcze b ra k i, np. p ra 
cow n icy n ie  m o g li m ieć d n i w o l
nych, a w  czasie u r lo p ó w  n ie  m ia ł 
ic h  k to  zastąpić, co jeszcze ba rdz ie j 
pogarszało sy tuac ję ; ub ran ia  och ron
ne p ra cow n icy  p ra li sam i po p racy 
n ie  o trzym u ją c  za to  żadnego w y 
rów nan ia , toteż w y g lą d  odzieży po
zostaw ia ł w ie le  do życzenia itd .

K ie d y  w szystk ie  s ta ran ia  o popra
w ie n ie  tak iego stanu zaw iod ły , ob. 
F a lk ie w icz  z łoży ł do zarządu PSS 
w  S ie rpcu podanie o zw o ln ien ie  go 
z zajm owanego s tanow iska m o ty w u 
ją c  obszernie ten  k ro k . I  w iecie , co 
się stało? Ob. F a lk ie w icz  o trzym a ł 
naganę z pozbaw ieniem  d w um ie 
sięcznej p re m ii (dw ie  k a ry ) „za n ie - 
w yw ią zyw a n ie  się z pow ie rzonych  
obow iązków  i  p o d a w a n i e  n ie 
p ra w d z iw ych  w iadom ości do P IH “ . 
A n i cen tra la  w  W arszaw ie an i od-

Spraiua z Sierpca
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Piermsze tuczarn ie  trzody chleiunejdz ia ł ok ręgow y n ie  zareagow a ły na 
tę  decyzję zarządu PSS w  S ierpcu. 
I  d la tego spraw ę p u b lik u je m y .

Z  oko liczności sp raw y w y n ik a , że 
ob. F a lk ie w icz  w a lc z y ł o dobro za
k ła du . I  je że li dobro  to  po jm o w a ł 
n iew łaśc iw ie , na leżało m u  w y jaśn ić , 
na  czym  b łą d  w  jego rozum ow an iu  
po legał. A  k a ra n ie  cz łow ieka  za u - 
dz ie lan ie  w  dobre j w ie rze  P IH  w ia 
domości, choćby na w e t w  10% 
p ra w d z iw ych , ( ja k  uczy Lenin) k w a 
l i f ik u je  osoby, udzie la jące ob. F a l
k ie w ic z o w i nagany i  pozbaw ia jące 
go dw um iesięcznej p re m ii, do n ie 
m n ie j su row e j k a ry . Bo obow iąz
k ie m  każdego obyw a te la  je s t sygna
lizow ać czynn ikom  k o n tro ln y m  o 
każdym  fakc ie , k tó ry  nam  się w y 
da je  szko d liw y  d la  gospodark i na 
rodow e j. O czyw ista  m uszą to  być 
fa k ty  sprawdzone, bo inaczej po
w o do w a lib yśm y  n iepo trzebny  za
m ę t w p row adza jąc  w ładze w  błąd. 
W  danym  p rzyp ad ku  tru d n o  m ów ić  
o n iep raw dz iw ośc i w iadom ości, sko
ro  lo dó w ka  s to i od dw óch la t  n ie 
czynna, skoro konsum enci zw ra ca li 
obsłudze uw agę na n iesta ranne  m y 
cie ta le rzy , skoro bu fe tow a  obs łu
g iw a ła  równocześnie salę, dz ięk i 
czemu o b ro ty  b u fe tu  m u s ia ły  m aleć. 
Zresztą określenie , czy w iadom ość 
je s t p ra w d z iw a , czy n ie  (jeże li t y l 
k o  n ie  je s t zm yślona), na leży do 
kom p e ten c ji czyn n ikó w  ko n tro ln y c h , 
a n ie  zarządu, k tó re m u  k ie ro w n ik  
czyn i uzasadnione zarzu ty . Podając 
powyższe do w iadom ości pub liczne j, 
sądzim y, że w ładze zw ie rzchn ie  za
in te re su ją  się spraw ą i  b łę d y  n iż 
szej k o m ó rk i napraw ią .

N a m arg inesie  te j sp ra w y  doda
ję, że restaurację , o k tó re j m owa, 
w id z ia łe m  ju ż  po za is tn ie n iu  opisa
n ych  fa k tó w  (lodów ka ciąg le  jeszcze 
b y ła  n ieczynna). Jad łospis tego dn ia  
św iadczył, że p ra co w n icy  zak ładu  
dba ją  o to , aby konsum ent b y ł ob
s łużony należycie. Z u p y  b y ły  dw ie : 
ż u r i  ja rzyno w a . D ru g ie  dania: k ie ł
basa wędzona i  kaszanka. D an ia  z 
k a r ty :  k o t le t  m ie lony , zrazy za w i
jane, k o t le t  schabowy, sznycel gó r
ski, bigos, gulasz. N a deser —  k a 
wa. P odkreś lić  trzeba, że pod w zg lę 
dem p ro d u k c ji w łasne j res tau rac ja  
w  S ie rpcu za jm u je  w  w o jew ód z tw ie  
w arszaw sk im  d rug ie  m ie jsce (p ie rw 
sze —  P ruszków ). P raco w n icy  za
k ła d u  w e zw a li do w spó łzaw odn ic tw a 
na od c inku  p ro d u k c ji w łasne j re 
s tau rac je  w  P łońsku . Poważną po
m oc k ie ro w n ik o w i zak ładu  okazuje 
m agazyn ie rka  ob. H a lin a  Sw iątecka.

E D W A R D  FR O N C Z A K
(W arszawa)

Prenumerujcie 
i rozpowszechniajcie 

wśród kolegów 
waszą gazetę — 

„ŻYWIENIE ZBIOROWE“

Powszechna S pó łdz ie ln ia  S pożyw 
ców  w  P oznan iu re a lizu ją c  zarzą
dzenie M H W , u ru ch o m iła  w  końcu 
g ru dn ia  ub. r. re jon ow ą  tucza rn ię  
trzo d y  ch lew ne j w  P sarsk im  k . P o 
znania. R ów nież O/O ZSS Poznań, 
p rz y s tą p ił do u tw o rzen ia  na sw ym  
te ren ie  re jon ow e j tu c z a m i trzody. 
W ytyp ow a na  w  ty m  celu PSS po
siada ju ż  p rzydz ie lone  gospodar
stwo ro ln e  w raz  z zabudow an iam i 
i  od dn ia  2 stycznia br. p row adzić  
będzie w spom nianą p laców kę na 
pe łn ym  roz ra chu nku  gospodarczym. 
Do szybkiego zorgan izow an ia  tu cza r- 
n i p rzyczyn iła  się w y d a tn ie  pomoc 
udzie lona przez P rezyd iu m  M R N , 
W yd z ia ł R o ln ic tw a  i  Le śn ic tw a  w  
P oznan iu w  osobie ob. S krzypczaka 
oraz energiczna postawa PSS w  
osobach dy r. C iesie lskiego i  dyr. 
B rody.

Powszechna S pó łdz ie ln ia  S pożyw 
ców  po przekazan iu  o tw a rty c h  za
k ła d ó w  żyw ien ia  zbiorowego P o
znańskim  Z ak ładom  G astronom icz
nym , p row adz ić  będzie w  ro k u  1952 
ty lk o  15 sto łów ek, w yd a ją cych  dz ien
n ie  8 tys ięcy  obiadów . O dpadk i k u 
chenne p rz y  te j ilośc i w ydaw a nych  
p o s iłkó w  pozw olą na tucz roczny 
200 szt. p ros ią t, a uw zg lę dn ia jąc  je 
szcze fa k t, że spó łdz ie ln ia  dyspo
n u je  rów n ie ż  i  in n y m i odpadkam i 
ja k  z m io tk i z p ie ka rn i, odpady z 
m asarń, m agazynów  i  sk lepów  —  
śm ia ło  m ożna p rzy ją ć  liczbę 300 
tu c z n ik ó w  rocznie. Jest to  ilość, 
k tó ra  da się pom ieścić w  ch le w n i i  
zabudow aniach pom ocniczych, po 
przeprow adzen iu  kon iecznych re 
m ontów .

Po 1 stycznia 1952 r. spó łdz ie ln ia  
p rzys tą p i do tuczen ia  50 szt. p ro -

Przedterminowe wykonanie planu.
R estauracja  „S ta ro m ie jska “  w  K ra 
kow ie , rea lizu ją c  zobow iązania, pod
ję te  na zjeździe D y re k to ró w  P rzed

s ięb io rs tw  G astronom icznych, w y k o 
na ła  podw yższony p la n  ob ro tu : na 
w rzesień w  119%, za pa źdz ie rn ik  w  
130% i  za lis topad  w  135%. K u c h -

siąt, re a lizu ją c  p e łn y  p la n  h o d o w li 
w  m ia rę  dokonyw anych  rem ontów . 
T uczarn ia  p row adz ić  będzie w łasne 
gniazda zarodowe spec ja lnych  w y 
próbow anych  ga tunków , k tó re  po
zw o lą  na szybk i tucz bekonow y 
oraz m ięsno -s łon inow y. Jest to  
ważne z uw a g i na w spó łzaw odn ic
tw o , do k tó rego  p rz y s tą p iły  w szyst
k ie  spó łdz ie ln ie  ok r. Poznańskiego, 
posiadanie bow iem  bazy zaopa tru 
ją ce j w  tu c z n ik i do dalszego cho
w u  dopomoże do przezw yciężen ia 
tru d n o śc i w  te j dziedzinie.

S tan b u d yn kó w  gospodarczych 
p rze ję tych  przez spó łdz ie ln ię  w y n o 
si ok. 1.147 m 2. P lanow ana jes t ho
dow la  d rob iu , przede w szys tk im  
kaczek z uw a g i na  b liskość w ody. 
Ilość  z ie m i u p ra w n e j i  łą k  w yn os i 
50 ha, z czego "część obsiana jest 
zbożem, kon iczyną  i  lucerną. P la 
n u je  się rów n ież  up raw ę  soi, aby 
zapew nić s to łów kom  dostawę cen
nego o le ju  sojowego. Prow adzona 
będzie także u p ra w a  w a rzyw , a 
w ięc sałaty, ogórków , k a la fio ró w , 
pom idorów , kapus ty , bu rakó w , m a r
c h w i i  z ie m n ia ków  (poza paszam i 
tre ś c iw y m i, po trze bn ym i d la  tu 
czam i), co pow iększy pu lę  zaopa
trze n ia  sto łów ek. W arzyw a  będą 
m og ły  być  dostarczane zarów no w  
stan ie św ieżym , ja k  też i  ja k o  p rze 
tw o ry . W  okresie  le tn im  drobna u - 
p ra w a  k w ia tó w  po zw o li na  podn ie 
sienie estetycznego poziom u s to łó 
w ek, Co n ie w ą tp liw ie  p rzyczyn i się 
do m iłe j a tm osfe ry  w  ty c h  p lacó w 
kach.

W IE S Ł A W  P O L K O W S K I
(Poznań)

n ia  i  b u fe t „S ta ro m ie js k ie j“  n ie m a ^  
ją  sobie ró w n y c h  pod wzg lędem  
różnorodności po tra w , ic h  ob fitośc i 
i  dobrego sm aku oraz estetycznego 
i  h ig ien icznego p rzyrządzen ia  i  po 
dania. Obsługa sal konsum p cy jnych  
n ie  pozostaw ia rów n ież  n ic  do ży 
czenia. K onsum enci ob s ług iw an i są 
szybko i  sp raw n ie , czego dowodem  

■ są w y łączn ie  pochlebne uw ag i w  
książce życzeń i  zażaleń.

Do osiągnięcia ta k ic h  w y n ik ó w  
p racy  p rz y c z y n ił się ca ły  zespół re 
s ta u ra c ji z k ie ro w n ik ie m  ob. E. Szpa
k ie m  oraz jego zastępcą ob. A . 
Szwiecem na czele. P odkreś lić  n a 
leży obyw a te lską  postawę zespołu 
sprzątaczek i  zm ywaczek, k tó re  w  
ram ach podjętego zobow iązania 
p rze p ro w ad z iły  generalne sprzątan ie 
całego zak ładu  w ra z  z m yc iem  m a
lo w anych  na o le jno  ścian i  su fitó w , 
co nada ło  lo k a lo w i świeży, ja k b y  po 
g ru n to w n y m  rem oncie  w yg ląd . N a j
ba rdz ie j a k ty w n ą  i  w y ró żn ia ją cą  się 
p racow n icą  je s t w  zespole ty m  
sprzątaczka ob. S tan is ław a G ryga, 
k tó re j podobiznę zamieszczamy.

Nasze trudności i osiągnięcia
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Na m arg inesie  zobow iązań pod ję 
tych  przez p ra c o w n ik ó w  re s ta u ra c ji 
„S ta ro m ie js k ie j“  zaznaczyć należy, 
że zak ład  ten  n ie  posiada b y n a j
m n ie j dobrego zaplecza an i dosta
tecznej ilo śc i maszyn, p rzy c z y n ia ją 
cych się do usp raw n ie n ia  pracy. Na 
w y n ik a c h  p racy  zaw ażyło w ięc  za
tem  zrozum ien ie przez p ra co w n ikó w  
sp ra w y żyw ien ia  zbiorowego, ich  
świadom ość spo łeczno-polityczna i 
zrozum ien ie  zadań P la nu  6-letn iego.

P rz y k ła d  re s ta u ra c ji „S ta ro m ie j
s k ie j“  dz ia ła  i  na in ne  zakłady. P ra 
cow n icy  k a w ia rn i „L ite ra c k ie j“ , do
cenia jąc znaczenie w a lk i o obniżkę 
kosztów  w łasnych , p rze p ro w ad z ili 
w ła s n y m i s iła m i sprzątan ie swego 
dużego zakładu, po przeprow adzo
n ym  g ru n to w n y m  rem oncie, oszczę
dzając ty m  sam ym  co n a jm n ie j 
1.000 zł. K ie ro w n ik  „L ite ra c k ie j“  ob. 
W e inhe im er z łoży ł rów n ież  p ra k 
tyczn y  p ro je k t sporządzania w y c ie 
raczek do obuw ia  ze zużytych chod
n ik ó w . P ro je k t ten  w  na jb liższym  
czasie- będzie z rea lizow any przez 
w a rsz ta t S pó łdz ie ln i P racy. Z n i
szczony cho dn ik  będzie zszyty w  k i l 
k a  w a rs tw  i  o trzym a się z n iego w  
ten  sposób doskonałe i  p rak tyczne  
w yc ie raczk i. Po zniszczeniu jedne j 
w a rs tw y  zde jm u je  się je j re s z tk i i  
znowu jes t dobra w yc ie raczka . P ro 
je k t  ob. W e inhe im era  zasługuje na 
polecenie in n y m  zakładom  w  P o l
sce.

P raco w n icy  k a w ia rn i „A n ty c z n a “  
do ło ży li rów n ież  w ie lu  s ta rań  d la  
przed te rm inow ego w y k o n a n ia  p lan u  
obro tu . W  paźdz ie rn iku  przecię tna 
u ta rg u  na jednego p ra cow n ika  (b io 
rąc pod uwagę w szys tk ich  bez w y 
ją tk u  p ra cow n ikó w ) w yn io s ła  6.871 
Złotych, podczas gdy w yda jność p la 
now ana w yn os i ok. 5.500 zł. L iczba 
ta  n ie  w ym aga kom e n ta rzy  i  św iad 
czy o zb io ro w ym  w y s iłk u  p ra c o w n i
k ó w  k a w ia rn i.

W yn ik i szkolenia. W  zw iązku  z 
p rze jęc iem  przez K ra k o w s k ie  Z a k ła 
dy  G astronom iczne S pó łd z ie ln i „G a 
s tronom “ , posiadające j k ilk a d z ie s ią t 
p laców ek żyw ien ia  zbiorowego na 
te ren ie  K ra ko w a , pow sta ła  kon iecz
ność u jed no lice n ia  sposobów w sze l
k ic h  roz liczeń p ro d u k c ji, kuch n i, 
b u fe tu  oraz w p row adzen ia  w zo rów  
sprawozdawczości, obow iązu j ących
w  K Z G . B y ła  to  praca napraw dę 
tru d n a  i  w ym aga jąca przede w szyst
k im  doszkolenia p ra co w n ikó w  b. 
S pó łdz ie ln i „G as tron om “ . T rzeba 
s tw ie rdz ić , że etap ten  przeszedł 
spraw n ie, dz ięk i zorgan izow an iu  ca
łego szeregu do ryw czych  k o n fe re n 
c j i  in s tru k to rs k ic h , w  czasie k tó ry c h  
zapoznano p ra c o w n ik ó w  spó łdz ie l
czości z bb ow ią zu ją cym i w  przedsię
b io rs tw ie  pa ńs tw o w ym  w zo ra m i' 
spraw ozdań i  rozliczeń.

D z ia ł p ro d u k c y jn o  -  h a nd low y  w  
następnym  d n iu  po p rze jęc iu  spó ł
d z ie ln i doręczył w szys tk im  zakładom  
zb ió r w sze lk ich  obow iązu jących 
o k ó ln ik ó w  i  in s tru k c ji w raz  z od
p o w ie d n im i w zo ram i, dz ięk i czemu

un ikn ę ło  się pow staw an ia  zaległości 
i  dziś roz liczen ia  p ro d u k c y jn e  są 
sporządzane na bieżąco.

Oprócz doraźnych odpraw  in s tru k 
to rsk ich , w  K Z G  odbyw a ją  się s ta
łe ku rsy , zatw ierdzone przez M H W , 
a w ięc 2 k u rs y  d la  b lo k ie re k -k a s je - 
rek , na  k tó re  uczęszcza oko ło  80 
osób, k u rs  d la  poda jących do sto łu , 
k tó ry  ukończy ło  25 osób i  k u rs  d la  
k a lk u la to ró w , k tó ry  ukończy ło  30 
osób. Na m arg inesie  tego ostatn iego 
k u rs u  (zakończonego w  dn. 19.X I.  
ub. r.) na leży s tw ie rdz ić , że w y n ik  
egzam inów  ta k  z p rzedm io tów  za
w odow ych  ja k  i  n a u k i o Polsce 
W spółczesnej, w y k a z a ł w yso k i po
ziom  słuchaczy, czego dowodem  jest 
fa k t, że wszyscy uczestn icy ku rs  
uko ńczy li. W y n ik i egzam inów  poza 
k ilk o m a  dostatecznym i b y ły  dobre, 
bardzo dobre i  z odznaczeniem. O d
znaczeni zosta li: ob. ob. Józef H e 
ro d  —  b. p ra c o w n ik  fizyczny  i  po
m o cn ik  m agazyn iera  —  za w y b itn e  
postępy w  nauce, Z o fia  Z ie lińska , 
awansowana z b lo k ie rk i na k a lk u 
la to ra  —  za p ilność i  pracę nad pod
n iesien iem  w łasnych  - k w a lif ik a c ji  
oraz Jan  Ż ó łtek , ro b o tn ik  fizyczn y—  
za w y b itn ą  p ilność  i  pracę sam o
kszta łceniow ą. Do osiągnięcia ta k  
dobrych  w y n ik ó w  egzam inów  p rz y 
czyn iło  się n ie w ą tp liw ie  zorganizo
w a n ie  przez s ta rostów  k u rsu  ob. ob. 
S okołowskiego i  Polska —■ samo
kszta łcenia w e w łasnym  zakresie.

Zakłady pomocnicze. K ra ko w sk ie  
Z a k ła d y  G astronom iczne posiadają 
3 w y tw ó rn ie  cukiern icze, k tó ry c h  
p ro d u kc ja  m im o  w spó łzaw odn ic tw a 
p ra cy  na dw ie  zm iany, n ie  je s t je d 
nakże w  stan ie  zaspokoić zapotrze
bow an ia  K Z G  na ciastka . M uszę tu  
s tw ie rdz ić , że w  czasie p rze jm ow a
n ia  spó łdz ie ln i „G astronom “ , W R N  
W yd z ia ł H a nd lu , po p ros tu  odebra
ła  1 c ia s tka rn ię  p rzy  u l. K a rm e lic 
k ie j i  przekaza ła ją  in n e j spódzieln i. 
Dodać na leży że p rze jm u jąc  „G a 
stronom a“ , zyska liśm y szereg du 
żych k a w ia rn i ja k  „E u ro pe jska “ , 
„S uk ien n ice “ 1 „F lo r ia n k a “ , „K o p c iu 
szek“  itp ., a w ięc  zapotrzebowanie na 
c iastka  ty c h  zak ładów  n ie  m og ły  
być zrea lizow ane przez dotychczaso
w e trz y  m ałe w y tw ó rn ie  ciastek. W  
spraw ie  te j K Z G  odniosło  się do 
M H W  i  P K P G , gdzie orzeczono osta
tecznie, że w y tw ó rn ia  c iastęk p rzy  
u l. K a rm e lic k ie j m a w ró c ić  do K Z G . 
W R N  n ie  spieszy się je dn ak  z w y 
konan iem  tego polecenia, w sku te k  
tego K Z G  c ie rp ią  na b ra k  ciastek, 
co w  okresie  przedśw iątecznym  u le 
g ło  dalszem u pogorszeniu. (O sobi
ście w id z ia łe m  w  W R N  pism o M H W  
polecające przekazać w spom nianą 
w y tw ó rn ię  c iastek d la  KZG ).

Z  posiadanych przez K Z G  w y 
tw ó rn i ciastek, w y ró ż n ia  się p ra cow 
n ia  N r  2 p rz y  k a w ia rn i „A n ty c z n a “ , 
k tó re j k ie ro w n ik ie m  jes t ob. J. N a 
w ro c k i, dośw iadczony fachow iec cu
k ie rn iczy . P racow n ia  ta  posiada 

„na jw yższą w yda jność  na 1 c u k ie r
n ik a  i  w  pa źdz ie rn iku  za ję ła  p ie rw 

sze m ie jsce w e w spó łzaw odn ic tw ie  
m iędzy w y tw ó rn ia m i cu k ie rn iczym i 
K Z G . N ie  w ie le  je j ustępu je  p ra 
cow nia  cuk ie rn icza  N r  1 p rz y  cu
k ie rn i „L ite ra c k a “ , obsług iw ana przez 
brygadę m łodzieżow ą ZM P. K ie ro w 
n ik ie m  b ryg ad y  je s t ob. W o jc ie 
chow ski, uczęszczający na w ieczoro 
w e k u rs y  m a tu ra ln e  d la  dorosłych. 
W y ro b y  te j p ra co w n i cieszą się ró w 
nież dużym  popytem  i  uznan iem  
k lie n te li.

Hodowla świń. Zgodnie z zalece
n iem  CZPG, K ra k o w s k ie  Z a k ła d y  
G astronom iczne p rz y s tą p iły  do po
w iększen ia  posiadanej tu c z a m i św iń. 
W  ty m  celu p ra co w n icy  dz ia łu  p ro 
d u k c ji o d b y li oko ło  23 w iz j i  lo k a l
nych  po różnych  resztów kach i  m a 
ją tka ch , szuka jąc odpow iedn ich  w a 
ru n k ó w  do u ru chom ien ia  dużej t u 
czam i. N iem a l w szystk ie  oglądane 
ob ie k ty  b y ły  bardzo zdewastowane*, 
przez w o jn ę  i  w ym a g a łyb y  ogrom 
nych  w k ła d ó w  in w es tycy jn ych . 
O statecznie p rze ję to  od W U B P  
dzierżawę m a ją tk u  o pow ie rzchn i 
39 ha, położonego za ledw ie o 6 k m  
od m iasta, p rzy  dobre j szosie, co m a 
ważne znaczenie d la  transp o rtu . W  
zabudow aniach tego m a ją tk u  K Z G  
posiadają ju ż  ponad 100 św iń. Ilość 
tu c z n ik ó w  znacznie w zrośn ie  po 
p rzeprow adzen iu  p rzebudow y b u 
d y n k ó w  lu b  dostaw ien iu  now e j 
ch lew n i.

W  gospodarstw ie ty m  p ro je k to 
w ane jes t rów n ie ż  u ruchom ien ie  na 
w iosnę h o d o w li d rob iu . G ospodarka 
ro ln a , pó jdz ie  w  k ie ru n k u  rozszerze
n ia  U praw y w a rzyw , aby un iezależ
n ić  się w  te j dz iedzin ie  od dostaw 
ców. Z  p u n k tu ' w idzen ia  ekonom icz
nego, prow adzen ie  gospodarstwa ro l
nego przez przeds ięb io rs tw o gastro
nom iczne jest bardzo korzystne, gdyż 
poza dochodam i z z iem i i  w spom 
n ia n y m  ju ż  częściowym  un iezależ
n ien iem  się od dostawców, jes t w te 
dy  możność na leżytego w y k o rz y s ta 
n ia  transp o rtu . Sam ochody w  jedną 
stronę odwożą odpadk i kuchenne 
(pom yje, o b ie rk i) do tu cza m i, a w ra 
cając przyw ożą do zak ładu  ja rz y n y  
z gospodarstwa ro lnego. P rzy  ta k im  
w yko rz y s ta n iu  tra n s p o rtu  stosunek 
to n o k ilo m e tró w  jes t bardzo k o rz y s t
ny, gdyż prze jazdy  bez ła d u n k u  bę
dą tu  ca łkow ic ie  w yk luczone . D o
dać rów n ież  na leży, że K Z G  posia
da ją  s ta jn ię  końską, a w ięc  nawóz 
z te j s ta jn i ja k  rów n ież  i  z ch le w 
n i, zuży ty  będzie na użyźn ien ie  zie
m i pod ja rzyn y .

Dotychczasowe w y n ik i • h o d o w li 
m ów ią , że św in ie  na odpadkach z 
zak ładów  ho du ją  się doskonale i  
szybko p rz y b ie ra ją  na wadze. Z a b i
te  29 sztuk tu c z n ik ó w  d a ły  to w a r 
I  k a te g o rii, za co na leży się spec ja l
ne uznan ie  hodow cy A . S zyd łow 
sk iem u i  pom ocn icy J. N o w o ry to w e j, 
k tó rz y  n ie  szczędzą s ił d la  ra c jo n a l
ne j h o d o w li pow ie rzone j sobie trz o 
dy.

JA N  M A J E W S K I
(K ra kó w )
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Odprawa. W  dniach 18 i  19 g ru d 
n ia  ub. r. odbyła  się w  W arszaw ie 
ogó lnokra jow a  odpraw a te renow e
go apara tu  żyw ien ia  zbiorowego, 
zw ołana przez D epa rtam ent Ż y w ie 
n ia  Zb io row ego M H W . W  p ie rw 
szym d n iu  obrad re fe ra ty  w yg łos ił?  
dy r. H e n ry k  K o m ita u  i  w icedyr.

Tadeusz Sztucki. D ru g i dzień po
św ięcony b y ł d y s k u s ji i  podsum o
w a n iu  w y n ik ó w . O m aw iane b y ły  
zagadnienia: 1) Sieć zak ładów  ży 
w ie n ia  zbiorowego i  zasady je j lo 
k a liz a c ji w  ro k u  1952. 2) Zasady
zaopatrzenia zak ładów  żyw ien ia  
zbiorowego. 3) O rgan izacja  w ła s 
nych źróde ł zaopatrzenia (baz su

row cow ych) i  zasady uzupe łn ian ia  
zaopatrzenia ze źróde ł zde cen tra li
zowanych. 4) P ro d u kc ja  w łasna 
zak ładów  żyw ien ia  zbiorowego, za
k ła d y  pomocnicze, recep tu ra  i  za
sady k a lk u la c ji.  5) Zakres dz ia ła 
n ia  i  obsada personalna O ddzia łu  
Ż yw ie n ia  Zbio row ego W EN.

Udział kobiet w
ogó lnym  z a tru d n ie 
n iu  p ion u  żyw ien ia  
zbiorowego CRS w y 
nos i 66,4%.

Lokalizacja sieci gospód. C ieka
w ie  k s z ta łtu je  się sieć gospód spół
dzie lczych na t le  sieci gm innych

spó łdzie ln i. Ogółem  gospody is tn ie 
ją  w  56,3% gm innych  spó łdz ie l
n i. N a jk o rz y s tn ie j w yg ląd a  tu ta j 
w o j. -opolskie , gdzie zak łady  ży
w ien ia  s tanow ią  106,5% gm innych  
spó łdz ie ln i, w  w o j. rzeszowskim  —  
81,6%, gdańsk im  —■ 75,8%, w ro 
c ła w sk im  —  75,1%. Bardzo słabo 
po rów nan ie  to  w ypada d la  w o j. o l

sztyńskiego —  27,2%, w arszaw sk ie 
go —  29,8% i  łódzkiego —  32,3%.

K ilk a  liczb porównawczych. W
ro k u  1951 w yda jność m iesięczna na 
1 p ra cow n ika  w yn os iła  7.481 zł. 
N a jw yższy  ob ró t na 1 p ra cow n ika  
w ykaza ło  w o j. b ia łos tock ie  —• 9.013 
z ł i  w o j. z ie lonogórsk ie  —  6.537 zł.

W yn ik i współza
wodnictwa. T rz y  m ie 
siące trw a  w a lk a  o 
p rzechodn i p ropo 
rzec CZPG, k tó ry  je s t 
nagrodą za uzyska

n ie  na jw iększe j ilo śc i p u n 
k tó w  p rzy  ocenie w y n ik ó w  
w yko n a n ia  poszczególnych za
dań. W  lis topadz ie  na czoło przed
s ięb io rs tw  w ysu nę ły  się G liw ic k ie  
Z a k ła d y  Gastronom iczne, zdobyw a
jąc  proporzec ilośc ią  3.770 p u n k tó w  
i  odb iera jąc go Z ab rsk im  Z ak ładom  
G astronom icznym , k tó re  zna laz ły  się 
na d ru g im  m ie jscu, uzysku ją c  2.600 
pu nk tów . T rzecie  m ie jsce  p rzyp a d 
ło  w  udz ia le  B y to m sk im  Z ak ładom  
G astronom icznym  •—• 2.185 pu nk tów . 
C zw arte  i  p ią te  m ie jsce uzyska ły  
P rzem ysk ie  i  L u be lsk ie  Z ak ła dy  
Gastronom iczne. Dalsze pięć m ie jsc 
za ję ły : Szczecin, O lsztyn, Opole,
W a łb rzych  i  Zduńska W ola.

O siągnięcia, k tó re  w  g łów ne j m ie 
rze zag w a ran tow a ły  trzem  p ie rw 
szym z w ym ien ion ych  przedsię
b io rs tw  u trzym a n ie  się w  czołówce, 
to  w y b itn a  popraw a s tru k tu ry  ob ro 
tó w  oraz w yko n a n ie  p la n u  trzo d y  
ch lew ne j. I  ta k  w  po rów nan iu  do 
ub iegłego m iesiąca G liw ic k ie  _ Z a
k ła d y  G astronom iczne po dn ios ły  
stosunek p ro d u k c ji w łasne j do ogól
nych  ob ro tów  o 9,3%, Z abrsk ie  Z a
k ła d y  o 6%, B y tom sk ie  o 6,1%. 
F a k t ten  św iadczy o w ła śc iw ym  
zrozum ien iu  przez p rzeds ięb iors tw a 
rzuconego przez CZPG hasła w a lk i 
o usz lachetn ien ie  ob ro tów  oraz o 
dużym  w y s iłk u , ja k i m u s ia ł być do
konany w  tych  p rzeds ięb iors tw ach 
w  lis topadz ie  ub. r.

In n y m  m om entem  św iadczącym  o 
rze te lne j p ra cy  G liw ic k ic h , Z a b r- 
sk ich  i  B y tom sk ich  Z ak ła dó w  G a
stronom icznych je s t dalszy w zrost 
w yd a jn ośc i p racy. A  w ięc przed
s ięb io rs tw o G liw ic k ie  w yko na ło  p la 
now any w s k a ź n ik  w yd a jn ośc i w  
133%, Zabrze w  148% 1 B y to m  w  
125%. Rzecz prosta, że w e w szyst
k ic h  ty c h  przedsięb iorstw ach zosta ły 
rów n ież  pow ażnie przekroczone p la 
nowane ob ro ty . M om entem  n a jle 
p ie j cha rak te ryzu jącym  w y s iłe k  po
czyn iony w  k ie ru n k u  bezwzględne
go zw iększenia ob ro tów  je s t w y k o 

nany  w  m iesiącu ob ró t na jedno 
m ie jsce dziennie. Otóż w  G liw i
cach w  stosunku do paźdz ie rn ika  
na s tąp ił w z ro s t o 9%, w  Z abrzu  o 
10%, a w  B y to m iu  o 6%.

Roczny plan obrotu został w yko
nany. C e n tra lny  Zarząd P rzem ysłu  
G astronom icznego zam eldow a ł M i
n is tro w i H a n d lu  W ewnętrznego, że 
w  d n iu  21 g ru dn ia  1951 -r., to  jest 
w  d n iu  72 roczn icy  u rodz in  Gene
ra liss im usa Józefa S ta lina , został 
w yko n a n y  roczny p lan  ob ro tu  CZPG 
F a k t ten  je s t w y n ik ie m  szczególnej 
m o b iliz a c ji CZPG  i  licznych  zobo
w iązań  k o le k ty w ó w  pracow niczych, 
te j na jw iększe j in s ty tu c ji żyw ien ia  
zbiorowego w  Polsce.

Przedsiębiorstwa terenowe w zy
w a ją  do współzawodnictwa Lubel
skie Zakłady Gastronomiczne, w y 
kon u jąc  uchw a łę  P rezyd ium  Rządu 
w  spraw ie  rozw o ju  h o d o w li trz o 
dy, u ru c h o m iły  tucza rn ię  trzo d y  w  
sw ym  pom ocn iczym  gospodarstw ie 
ho dow lanym  i  w a rzyw n iczym  w  
R u dn iku . Zgodnie z planem , na 
kazem  L Z G  m a ją  w yhodow ać 186 
tuczn ików . Na odp raw ie  roboczej 
w  g ru d n iu  ub. r .  załoga L Z G  po -  
w z ię ła  d ługo fa low e zobow iązanie 
zw iększenia ilo śc i tuczn ikó w  w  I  
k w a rta le  1952 i .  do 400 sztuk, t j.  
o przeszło 200%. Zobow iązano się 
rów n ież  do h o d o w li 500 szt. d rob iu , 
a pozatem  i  k ró lik ó w . Jednocześnie 
L Z G  w e zw a ły  do w spó łzaw odn ic
tw a  w szys tk ie  p rzeds ięb iors tw a ga
stronom iczne.

P raco w n icy  c ia s tk a rn i Z ak ła dó w  
G astronom icznych „Polonia“ w  W a r
szawie, w  odpow iedzi na  apel p rzo 
du jące j p ra co w n i cuk ie rn icze j Po
znańskich Z ak ła dó w  G astronom icz- v 
nych „Radosna“ , zobow iązu ją się 
produkow ać w  n o rm a ln y m  d n iu  p ra 
cy 960 szt. c iastek na jednego p ra 
cow nika.

D yre kc ja , Podstawowa O rgan iza
cja  P a rty jn a  i Rada Z ak ładow a 
Warszawskich Zakładów Gastrono
micznych, zobow iąza ły się w  im ie 
n iu  całego k o le k ty w u  p ra cow n ikó w

W ZG  do w yko n a n ia  p la n u  ob ro tu  I  
k w a rta łu  1952 r. na 5 dn i przed za
kończeniem  k w a rta łu , t j .  do dn ia  26 
m arca 1952 r. i  w zyw a ją  w szystk ie  
p rzedsięb iorstw a gastronom iczne w  
k ra ju  do pode jm ow an ia  podobnych 
zobowiązań.

K o le k ty w  p racow n iczy  Bytom 
skich Zakładów Gastronomicznych
zobow iąza ł się do stałego pod
noszenia w yd a jn ośc i p racy  i  do 
przekroczenia p lanowanego w skaź
n ik a  w yd a jn ośc i w  I  k w a rta le  
1952 r., w zyw a ją c  w szys tk ie  przed
s ięb io rs tw a terenow e CZPG do 
w spó łzaw odn ic tw a w  ty m  zakresie.

P raco w n icy  Krakowskich Z ak ła 
dów Gastronomicznych zobow iąza li 
się w  I  k w a rta le  1952 r. obniżyć 
koszty  ogólne p rzeds ięb io rs tw a o 
2,2% w  stosunku do obro tu .

A k ty w  k ie ro w n ic z y  Olsztyńskich 
Zakładów  Gastronomicznych po d ją ł 
zobow iązanie usp raw n ien ia  spra 
wozdawczości s ta tys tyczne j i  ope
ra ty w n e j w  I  k w a rta le  1952 r. i  
w ezw a ł w szys tk ie  p rzeds ięb iors tw a 
terenow e p ionu  CZPG  do w spółza
w o dn ic tw a  w  zakresie  te rm in o w o 
ści nadsyłan ia  sprawozdań do Cen
tra lnego  Zarządu.

Załoga re s ta u ra c ji „Teatralnej“ 
w  G liw icach , m e ldu jąc  o w yko n a n iu  
p lanu  na m -c  g rudz ień  1951 r. w  
116,4%, zobow iązała się jednocze
śnie: w yko na ć  p lan  ob ro tu  za I  
k w a r ta ł 1952 r. na 8 d n i p rzed te r 
m inem , podnieść w ska źn ik  p rocen 
to w y  p ro d u k c ji w łasne j w  stosun
k u  do ob ro tu  o 2%, obniżyć kosz
ty  właisne przez rac jon a ln ą  i  
oszczędną gospodarkę o 2%. Zobo
w iązan ie  po dp isa li ob. ob. Gonet, 
Sandra, K achal.

B rygada L ig i K o b ie t k a w ia rn i 
„Cichej“ w  G liw icach , m e ldu jąc
0 w y k o n a n iu  p la n u  za m -c  g rudz ień  
1951 r .  w  114,5%,-zobow iązała się 
jednocześnie w ykonać p lan  ob ro tu
1 k w a r ta łu  1952 r. w  110% i  p rze
kroczyć p lan ow a ny w ska źn ik  w y 
da jnośc i o 10%. P odp isa li ob. ob.: 
Regina Łun iew ska , K ry s ty n a  R am a-
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nieć, E lżb ie ta  Brzoza. M a ria  M uska, 
A d e ltra n d  H o ffm an , Ł u c ja  W a jn -  
dok, Czech, E lżb ie ta  Szydło.

Now y system płac dla kelnerów.
Z dn iem  1 stycznia 1952 r. we w szy
s tk ich  zakładach CZPG obow iązu je 
n o w y  system p łacy d la  ke lne rów . 
Polega on na tym , że za trud n ien i 
w  CZPG ke lne rzy  poza no rm a ln ym  
w ynagrodzen iem  m iesięcznym , o trzy 
m yw ać będą p rocen t od ilo śc i poda
nych  dań. N o w y  sposób w ynagrodze
n ia  zachęci ke ln e ró w  do spraw nej 
obsług i i  w iększe j dbałości o konsu
m entów .

Ośrodek szkoleniowy i produkcyj
ny W ZG . W arszaw skie Z a k ła d y  Ga
stronom iczne p rze ję ły  od Z w ią zku  
Sam opom ocy C h łopsk ie j 40 he k ta 
row e gospodarstwo w  G rzm iące j w  
pow . G rodz isk  M azow ieck i. W  m a
ją tk u  ty m  W ZG  u ru c h o m iły  k isza r- 
n ię  kap us ty  oraz dużą p iecza rka r-

Konferencja dy
rektorów oddzia łów  
te renow ych, k tó ra  od
by ła  się w  W arsza
w ie  w  g ru d n iu  ub. r., 
.zgrom adziła k i lk u 

dziesięciu p rze ds taw ic ie li oddzia
łó w  te renow ych  K o le jo w y c h  Z a
k ła d ó w  G astronom icznych. Te
m atem  obrad b y ła  analiza p racy  
p la n u  reo rga n iza c ji K Z G  w  ro k u  
1952. Po w ys łu ch a n iu  re fe ra tów , o - 
p racow anych  przez dyrekc ję , w y 
w iąza ła  się żyw a dyskusja . Obec
n y  na sa li ob rad przedsta
w ic ie l M H W  ob. dy r. H en
r y k  K o m ita u , ud z ie la ł bezpośrednio 
odpow iedzi i  w y ja śn ie ń  na in te rp e 
la c je  i  w ą tp liw o śc i p rzeds taw ic ie li 
terenu.

nię. W  bieżącym  ro k u  u ru cho m ion y  
zostanie dz ia ł p rze tw ó rs tw a  owoco
wego d la  po trzeb cuk ie rn iczych  
W ZG . N astępnie prow adzony będzie 
tam  ośrodek p ro d u k c y jn y  w a rz y w  
ze szczególnym uw zg lędn ien iem  w a 
rz y w  wczesnych oraz p ro d u k c ji ro 
ś lin  strączkow ych. Z na jdu jące  się 
na te ren ie  m a ją tk u  staw y pozwolą 
na prow adzen ie w zo row e j gospodar
k i  ryb n e j. B ud yne k  pa łacow y p rze
znaczono na ośrodek szkolen iow y.

Nowopowstałe przedsiębiorstwa 
terenowe CZPG. W  zw iązku  z nową 
organ izacją  żyw ien ia  zbiorowego 
CZPG  zw iększy ł z dn iem  1 stycznia 
1952 r. sieć sw oich przeds ięb iors tw  
te renow ych  o 22 dyrekc je . Są to  Z a
k ła d y  G astronom iczne: Będzińsko- 
D ąbrow sk ie , Cieszyńskie, D zierżo- 
n iow sk ie , G dyńskie , G nieźnieńskie, 
G orzow skie , K ło dzk ie , K ry n ic k ie , 
K u tn ow sk ie , Lesznieńskie, Nowosą
deckie, O strow skie , P io trko w sk ie ,

Szkolenie. K o le jo w e  Z ak ła d y  Ga
stronom iczne n a tra f ia ły  dotychczas 
na bardzo poważne trudn ośc i w  zor
gan izow an iu  p lanow e j a k c ji szkole
n ia  p ra cow n ikó w , wobec n iem ożno
ści uzyskan ia  po trzebnych pomiesz
czeń na prow adzen ie ku rsó w  zb io
row ych . D op ie ro  w  czerw cu 1951 r. 

da ło się rozw iązhć ten  p rob lem  i  zo r
ganizowano O środek Szkolen ia w  
K ry n ic y . Z ośrodka tego K Z G  k o rz y 
s ta ły  do końca w rześn ia  1951 r., zaś 
od 1 paźdz ie rn ika  ub. r. k u rs y  zna
la z ły  pom ieszczenie w  ośrodku ko lo -, 
n i jn y m  P K P  w  Zem brzycach. We 
w spom n ianych  ośrodkach p rzep ro 
wadzono w  czasie od 15.VI.51 do 
7.X II.51 dw anaście ku rsó w  dokszta ł
cających, a m ia no w ic ie : 1 k u rs  d la  
m agazyn ierów , cz tery  —  dla b u fe to 
w ych , t rz y  —  dla ke lne rów , dw a dla 
rach m is trzów  i  dw a d la  k ie ro w n i-

P łockie , R ybn ick ie , S łupskie, Sopoc
kie , S ta rachow ick ie , S targardzkie , 
Tarnogórsk ie , Tczew skie i  Z a k ła d y  
G astronom iczne w  Ś w ino u jśc iu  łącz
n ie  z M iędzyzdro jem .

A m b u la to ru m  w  ŁZ G . Łódzk ie  
Z a k ła d y  G astronom iczne za tru d n ia 
ły  lekarza , k tó ry  dokon yw a ł badań 
na nos ic ie ls tw o  g ru ź licy , p rz y jm u ją c  
p ra co w n ikó w  w  od leg łe j, p o łu d n io 
w e j dz ie ln icy  m iasta  —  C ho jny. B y 
ło  to  bardzo niedogodne zarów no dla  
lekarza, ja k  i  d la  p ra cow n ikó w , po
n iew aż większość naszych zak ładów  
zn a jd u je  się w  znacznej odległości 
od dotychczasowego m ie jsca przy jęć. 
W  ce lu z lik w id o w a n ia  tego stanu 
rzeczy o tw a rto  w  cen tru m  m iasta 
am b u la to riu m , k tó re  sta ło  się p ra w 
d z iw ym  dobrodz ie js tw em  d la  p ra 
co w n ikó w  ŁZ G , gdyż pozwala na 
Udzielanie doraźnej pom ocy w  w y 
padkach nag łych  zachorow ań i  l i 
k w id u je  dotychczasowe m a rn o tra w 
stw o czasu.

k ó w  zakładów . N a kursach  przeszko
lono  łącznie 516 p ra cow n ikó w . K u r 
sy w izy to w an e  b y ły  przez D y re k to 
ra  i  W iced yrek to ra  K Z G , k tó rz y  
p rzy  te j o k a z ji m ie li możność nada
n ia  w łaściw ego k ie ru n k u  a k c ji szko
le n io w e j oraz naw iązan ia  osobistego 
k o n ta k tu  z liczną  rzeszą p ra c o w n i
k ó w  opera tyw nych , za trud n ionych  
na te ren ie  całego k ra ju .

N iezależnie od szkolen ia na k u r 
sach w łasnych , przeszkolono w  ro 
k u  1951 na kursach  p row adzonych 
przez inne  in s ty tu c je  19 p ra co w n i
k ó w  K Z G , w  ty m  4 kucharzy , 4 k ie 
ro w n ik ó w  zak ładów  i  11 księgowych.

P la n  szkolen ia na ro k  1952 został 
bardzo poważnie rozbudow any i  da
je  gw aranc ję  przeszkolenia dużej 
ilo śc i p ra c o w n ik ó w  K Z G  różnych 
ka te go rii.

_____ Szkolenie. W  dn iu
18 g ru d n ia  1951 r. za- 
koń czy ł się ku rs  

E ff lu i)  szko len iow y dla  b ry 
gad w agonów  res tau 

ra cy jn ych . P rog ram  k u rs u  o b e j
m ow a ł następu jącą tem atykę : 
a) zagadnienia s tru k tu ry  orga
n iza cy jn e j p rzedsięb iorstw a, b) 
w yb rane  zagadnienia z eko
n o m ii p o lityczn e j, c) przep isy 
ru ch u  i  sygn a lizac ji P K P , d) o rga
n izac ja  p racy  w  kuch n i, e) zasady 
żyw ien ia  zbiorowego, f) obniżka k o 
sztów  w łasnych  p ro d u k c ji, g) p rze p i
sy roz liczen iow e i  zarządzenia ogól

ne. K an d yd a c i na ku rs  re k ru to w a li 
się z p ra co w n ikó w  b ryg ad  w agonów  
re s tau racy jnych  z W arszaw y, K ra 
kow a i  G dyn i. Ogółem  przeszkolono 
111 osób w  trzech tu rnusach . K ażd y  
tu rn u s  obe jm ow a ł 56 godzin w y k ła 
dów. P rzodu jący  uczestnicy ku rsu  
o trz y m a li po egzam inach nagrody 
w  postac i cennych książek. N ow o- 
przeszkołohe b ryg ad y  w agonów  re 
s tau ra cy jn ych  pozw olą na szybszą 
n iż  dotąd obsługę konsum entów  
i podn iesien ie ja kośc i usług na w y ż 
szy poziom.

Trudności restauracji w  Giżycku.
R estauracja  O rb isu  w  G iżycku  w a l

czy stale z ok resow ym i trudn ośc ia 
m i w  czasie sezonowego nasilen ia  
ru ch u  tu rys tycznego na M azurach. 
O to np. w  lip c u  ub. r. obsługa re 
s ta u ra c ji, wobec b ra k u  fachow ych  
ke ln e ró w  zaczęła m ocno szw anko
wać. K ie ro w n ic tw o  n ie  opuściło  je d 
na k  bezradn ie  rąk , lecz zaangażowa
ło  do obsług i sa li konsum pcy jne j 
dw ie  ob ie raczk i ja rzyn . Jedna z n ich  
ob. Lucyna  B ie n iek  okazała się b a r
dzo do b rym  i  sum iennym  p ra c o w n i
k iem , w y ró żn ia ją cym  się p u n k tu a l
nością i  up rze jm ością  w  stosunku 
do konsum entów .

Plan obrotu w yko
nany przed te rm i
nem. Zarząd Z w ią zku  
S pó łdz ie ln i Spożyw
ców  z łoży ł w  d n iu  
18 g ru dn ia  1951 r. 

następu jący m e ldunek w ładzom  
cen tra ln ym  o p rze d te rm inow ym  
w y k o n a n iu  p lan u  żyw ien ia  zb io
row ego: „Z a rząd  Z w ią zku  S pó ł
d z ie ln i Spożywców  m e ldu je , że p lan  
ob ro tu  na ro k  1951 o tw a rty c h  zak ła 

dów  żyw ien ia  zbiorowego, p row adzo

nych  przez powszechne spó łdz ie ln ie  
spożywców  został w yko n a n y  w  dn iu  
16 g rudn ia , t j .  na 15 dn! przed te r 
m in em “ . Równocześnie Zarząd ZSS 
m e ldu je , że p lan  ob ro tu  na ro k  1951 
zam kn ię tych  zak ładów  żyw ien ia  
zbiorowego, pozostających w  a d m i
n is tra c ji spó łdz ie ln i spożywców, zo
sta ł w yko n a n y  w  d n iu  15 lis topada, 
czy li na 46 d n i przed te rm inem . 
S k łada jąc n in ie jszy  m e ldunek Z a
rząd ZSS pragn ie  podkreślić , że 
p rzed te rm inow e  w yko na n ie  rocznego

p la n u  ob ro tu  żyw ien ia  zbiorowego 
uzyskano dz ięk i: a) w z ro s to w i św ia 
domości. społeczno -  p o lityczn e j ze
spo łów  pracow niczych , za tru d n io 
nych  bezpośrednio w  zakładach 
i  ogn iw ach nadrzędnych spó łdz ie ln i, 
w yraża jącem u się m. in . w  rozw o ju  
w spó łzaw odn ic tw a i  system atycznym  
od byw an iu  na rad  p ro du kcy jn ych , b) 
wzm ożonem u w y s iłk o w i zespołów 
p racow n iczych  zakładów , k tó re  ro 
zum ie ją  znaczenie ro zw o ju  żyw ien ia  
zbiorowego w  P lan ie  6 -le tn im , c)
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opiece i  pom ocy udzie lane j apa ra to 
w i żyw ien ia  zbiorowego przez P a rtię  
i  Rząd“ .

W yrazy uznania dla zespołów p ra 
cowniczych pionu ZSS. M in is te r 
H a n d lu  W ew nętrznego ob. d r T a 
deusz D ie tr ic h , w  odpow iedzi na z ło 
żony m e ldunek o p rze d te rm inow ym  
w y k o n a n iu  p lan u  żyw ien ia  zb io ro 
wego, nadesła ł do Z arządu  ZSS na 
stępujące pism o: „O trzym a łe m  p is 
mo, w  k tó ry m  donosicie m i o w y k o 
n a n iu  w  d n iu  16 g ru d n ia  to  je s t na 
15 d n i przed te rm in em , rocznego 
p lan u  ob ro tó w  o tw a rty c h  zak ładów  
żyw ien ia  zbiorowego, prow adzonych 
przez powszechne spó łdz ie ln ie  spo
żyw ców . W  zw iązku  z powyższym  
osiągnięciem  oraz w  zw iązku  z w y 
konan iem  przez zam kn ię te  zakłady, 
żyw ie n ia  p la n u  ob ro tu  w  d n iu  15 l i 
stopada, w yra żam  podziękow an ie ze
społom  pracow n iczym , za trud n ionym  
w  p ion ie  żyw ien ia  ZSS i  życzę osiąg
n ięc ia  podobnych sukcesów na in 
nych  odcinkach p ra cy  Z w ią zku  S pó ł
d z ie ln i S pożyw ców “ .

P rzew odniczący R ady Nadzorczej 
ZSS, w icem arsza łek S e jm u U staw o
dawczego S tan is ła w  Szwalbe, po
tw ie rd za ją c  od b ió r m e ld u n ku  w y ra 

z ił ogó łow i p ra co w n ikó w  p ionu  ZSS 
z Zarządem  na czele, na jlepsze ży
czenia dalszej owocnej p ra cy  p rzy  
re a liz a c ji szczytnych zadań na rodo
wego p la n u  gospodarczego.

Okręg ZSS Poznań m eldu je , iż  
w  d n iu  29 g ru dn ia  ub. r. spó łdz ie ln ie  
prowadzące zak łady  zbiorow ego ży 
w ie n ia  w y k o n a ły  roczny p lan  w o je 
w ódzk i. Do p rzedterm inow ego w y k o 
nan ia  p la n u  p rz y c z y n iły  się syste
m atyczn ie  odbyw ane n a rad y  tech
niczne z udzia łem  p rze ds taw ic ie li 
P rezyd ió w  Rad N arodow ych , PZPR 
i  ZZ, k tó re  m o b iliz o w a ły  bezpośred
n io  opera ty  w . D ecydu jącym  m om en
tem  w yko n a n ia  b y ło  w ezw an ie  do 
w spó łzaw odn ic tw a rzucone na osta t
n ie j odp raw ie  w  g ru d n iu  ub. r. przez 
PSS w  Poznaniu. W ezwanie to  zo
sta ło  pod ję te  i  zrea lizow ane przez 
spó łdz ie ln ie : Poznań, Szam otuły, G o
styń, M iędzychód, Leszno, Kępno, 
O strów , K o n in , Chodzież, W apno, 
Środa, N o w y  Tom yśl, W rześnia, 
Ostrzeszów; Rogoźno i  W olsztyn.

Współzawodnictwo w  dziedzinie 
hodowli trzody. ZSS Poznań rzuc iła  
w  d n iu  26 lis topada ub. r. w ezw an ie  
do w spó łzaw odn ic tw a zewnętrznego 
w  dziedzin ie  h o d o w li trzo d y  ch lew 

ne j m iędzy: P oznańskim i, G nieź
n ie ń sk im i, Leszczyńskim i, O s tro w 
s k im i i  K a lis k im i Z a k ła d a m i G astro
nom icznym i, K o le jo w y m i Z ak ładam i 
G astronom icznym i oraz CRS „S am o
pomoc C h łopska“ . A k c ja  ta  m a na 
celu zapew nienie ja k  najlepszego 
zorgan izow an ia  tuczu  i  przekrocze
n ia  o 30,5 proc. p la n u  rocznego na 
kazane j ilo śc i tu c z n ik ó w  do dn ia  20 
styczn ia  1952 r. P ozw o li to  na uzy
skan ie w  w o jew ód z tw ie  w iększe j 
p u li m ięsne j i  p czw o li na korzystne  
w a ru n k i d la  w y k o n a n ia  p la n u  ob ro 
tu  żyw ie n ia  zbiorowego. Ponieważ 
O kręg  zdaje sobie sprawę, że ‘o ra k  
dośw iadczenia p rz y  zak ład an iu  tu 
cz a m i m óg łby  spowodować w ie le  
b łędów  zasadniczych, zo rgan izow ał 
w ięc  odpraw ę w o jew ódzką, na k tó 
re j le ka rz  w e te ry n a r ii oraz inspek
to r  tuczu trz o d y  z W R N , u d z ie la li 
w skazów ek fachow ych  personelow i. 
Z os ta ły  rów n ież  opracowane wstępne 
w y tyczne  d la  spó łdz ie ln i, gdzie ze
b rano  podstaw owe w iadom ości fa 
chowe. U sun ię to  tru d n o śc i b ra k u  po
mieszczeń przez in te rw e n c ję  i  w spó ł
pracę W R N  oraz pod ję to  s ta ran ia  ce
lem  zapew nienia pasz odpadowych 
z C e n tra li M lecza rsk ie j i  O g rod n i
czej.

Głosy
W A L K A  O H IG IE N Ę

Na p ie rw szy  p lan  w  głosach p rasy  z osta tn ich  t y 
godn i w ysunę ło  się zagadnienie h ig ie n y  zak ładów  zb io
row ego żyw ien ia .

„Dziennik B ałtyck i“ ja k o  p rz y k ła d  brudnego lo k a lu  
prezen tu je  gospodę „O b yw a te lską “  w  E lb lągu , na k tó rą  
ju ż  n ie je d n o k ro tn ie  bezskutecznie zw racano uwagę. 
L o k a l ten  n ie  dba o obrusy, pod s to ła m i leżą śmiecie, 
a na sto łach w id n ie ją  s te rty  n iedopa łków , p o p io ły  itp . 
D z ie n n ik  zap y tu je : czy u trzym a n ie  czystości je s t aż 
ta k  c iężk im  problem em , że n ie  m ożna go w  żaden spo
sób rozw iązać? „Dziennik Zachodni“ przytacza skargę 
cz y te ln ik ó w  na zakład gastronom iczny „N o w y  Ś w ia t“  
w  K a to w ica ch , k tó ry  n ie  dba o uporządkow an ie  stanu 
san ita rnego sąsiadujących z n im  dziedzińców, k la te k  
schodowych, p iw n ic  i  strychów . W yrzucane 
b y le  gdzie wsze lk iego rod za ju  od padk i k u 
chenne, g n iją c  za tru w a ją  pow ie trze . W  do
d a tk u  w e fro n to w y m  ko rz y ta rz u  prow adzącym  do 
w spom nianego zak ładu  urządzono sk ład  s ta rych  m eb li, 
um yw alek^ i  in n y c h  rup ie c i. „Głos Robotniczy“ pisze, 
że w  C u k ie rn i Ł ó dzk ich  Z a k ła d ó w  G astronom icznych 
p rz y  zbiegu u l. 22 L ip ca  i  A le i K ośc iuszk i panoszą się 
szczury, z k tó ry m i da rem n ie  u s iłu je  w a lczyć personel. 
Ten sam d z ien n ik  oburza się na gospodę Ł ó dzk ich  Z a 
k ła d ó w  G astronom icznych w  P ab ian icach, w  k tó re j 
s to lik i sta le  są b rudne, na serw etach pow ylew ane 
■resztki zup, a ke lne rzy  pos ługu ją  się ta k im i śc ie rkam i, 
że aż obrzydzenie bierze. „Życie Częstochowskie“ za
p y tu je , dlaczego w  lo ka la ch  I  k a te g o r ii Częstochow
sk ich  Z ak ła dó w  G astronom icznych b ra k  w  toa le tach  
ręczn ikó w  i  m yd ła? Toaleta m ęska w  ho te lu  „P o lo n ia “  
po b iła  re k o rd  n ie ch lu js tw a , a zapachy d o byw a ją ce  się 
z tego m ie jsca, n ie  u m ila ją  gościom po b y tu  w  ty m  
rep reze n tacy jn ym  h o te lu  Częstochowy. „Życie W a r
szawy“ n o tu je  następu jący fa k t  na  dowód b ra k u  h i
g ieny  w  Barze S e jm ow ym  p rzy  u l. W ie js k ie j:  konsu 
m en t o trz y m a ł po rc ję  b igosu bez z ie m n ia ków  i  re k la 
m ow a ł. T a le rz  w ró c ił na  ok ienko  kuchenne. Do ok ie n 
ka  podszedł kuch a rz  i  do rzuc ił po rc ję  z iem n iaków  
ręką. T a k ic h  ob razków  w  s to licy  jes t w ięcej.

Lubelski' „Sztandar Ludu“ d ru k u je  korespondencję 
z Zam ościa, w  k tó re j czytam y, że w  bu fec ie  na d w o r
cu k o le jo w y m  b ra k  popie ln iczek, szk lanek i  czystości.

prasy
Podobnych no ta tek, ja k  przytoczone jes t w  prasie 

zatrzęsienie. W a lka  o h ig ienę  i  estetykę zak ładów  ż y 
w ie n ia  zbiorow ego s ta je  się p iln y m  postu la tem . Toteż 
z uznan iem  na leży  ̂ pow itać  w ydane n iedaw no zarzą
dzenie, M in is te rs tw a  Z d ro w ia , k tó re  usta la  w a ru n k i 
san ita rne  ty c h  zakładów . W  m y ś l zarządzenia, w y 
dz ia ły  zd ro w ia  poszczególnych ra d  na rodow ych  syste
m atyczn ie  przeprowadzać będą k o n tro lę  s a n ita rn o -h i-  
g ien iczną w szys tk ich  tego rod za ju  p laców ek, zw raca
ją c  szczególną uw agę na w a ru n k i san itarne, jakość 
podaw anych po tra w , h ig ienę  osobistą personelu itp . 
O rgana s łużby zd ro w ia  spec ja ln ie  w zm ocn ią  nadzór sa
n ita rn y  nad  res tau rac jam i, ja d ło d a jn ia m i, s to łó w ka m i 
itp ., p rzeprow dza jąc g ru n to w n ą  k o n tro lę  ty c h  zak ła 
dów. W  w y p a d k u  s tw ie rdzen ia  b ra k u  czystości i  po 
rząd ku  lu b  ja k ic h k o lw ie k  in n y c h  niedom agań, do od
pow iedz ia lnośc i poc iągn ię ty  zostanie k ie ro w n ik  danego 
zak ładu  żyw ie n ia  zbiorowego. Z ak łady , k tó ry c h  stan 
san ita rn y  zagraża z d ro w iu  pub licznem u, zostaną zam 
kn ię te  do czasu usunięcia w szys tk ich  b raków .

W A L K A  Z  P IJA Ń S T W E M

D rug ie  ważne zagadnienie z dz iedz iny żyw ien ia  
zbiorowego to  p ija ń s tw o  panoszące się w  w ie lu  za k ła 
dach gastronom icznych szeregu m ias t naszego k ra ju . 
W roc ła w sk ie  „Słowo Polskie“ stw ie rdza , że tam te jsza 
res tau rac ja  „K lu b o w a “  sta ła  się osta tn io  w  późnych 
godzinach w ieczornych  loka lem , w  k tó ry m  zb ie ra ją  się 
wsze lk iego rod za ju  ch u lig a n i i  a w a n tu rn icy . W p ra w 
dzie organa M i l ic j i  O byw a te lsk ie j ściśle w sp ó łp racu ją  
z k ie ro w n ic tw e m  lo ka lu , lecz m im o  to  b ó jk i i  aw an
tu r y  zdarza ją  się k i lk a  razy  w  tygo dn iu .

Na ten lo k a l zw raca rów n ież  uwagę „Dziennik Z a 
chodni“. C zytam y tam , że w  „K lu b o w e j“  k ilk a k ro tn ie  
w  ciągu os ta tn ich  ty g o d n i m ożna b y ło  zauważyć pod
chm ie lonych  ke lne rów , k tó rz y  n ie  ty lk o  lekceważą 
sobie p rośby k lie n tó w , ale także zachow ują  się zupe ł
n ie  n iew łaśc iw ie . T a k ic h  zak ładów  gastronom icznych 
ja k  „K lu b o w a “  w e W ro c ła w iu  je s t w ięce j w  Polsce. 
Są one p ra w ie  w  każdym  m ieście, ale n ie  w y n ik a  z te 
go, że na leży je  to le row ać. Lo ka le  żyw ien ia  zbiorow ego 
n ie  mogą zam ieniać się w  k n a jp y  c-zy dawne karczm y.
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TR O S K A  O K O N S U M E N T A
Trzecia  spraw a to  za m a ła  tro ska  o konsum enta 

i  n ieodopow iedn ia  obsługa. S ta ła  bo lączka poruszana 
na łam ach prasy, k tó ra  z n ik n ie  z c h w ilą  c a łk o w ite j 
obsady zak ładów  gastronom icznych przez w yszko lony 
personel k ie ro w n ic z y  i^ ke lne rsk i. U sp raw n ien ie  obsług i 
konsum entów  w iąże się rów n ież  z reo rgan izac ją  p io 
nów  żyw ien ia  zbiorowego, zw iększeniem  sieci zak ła 
dów  gastronom icznych oraz ich  m echanizacją.

P raca w  ty m  k ie ru n k u  da je coraz lepsze w y n ik i,  
n iem n ie j je d n a k  n ie  od razu  K ra k ó w  zbudowano. Do 
pokonan ia  jes t jeszcze dużo trudnośc i, k tó re  w sp ó l
n y m i s iła m i m us im y  usunąć. Ro la p rasy w  ła m a n iu  
ty c h  przeszkód na drodze ro zw o ju  żyw ien ia  zbiorowego 
je s t bardzo duża. Prasa n ie . ty lk o  in fo rm u je  o spra
w ach gastronom icznych, n ie  ty lk o  na św ie tla  k ry ty c z 
n ie  w sze lk ie  n iedociągn ięc ia  i  u s te rk i w  gospodarce 
zak ładów  żyw ien ia  zbiorowego, ale w ys tęp u je  z w n io 
skam i i  pom ys łam i dostarczając w ie le  cennego m a te 
r ia łu  czynn iko m  k ie ro w n ic z y m  na ty m  odcinku. Jako 
p rz y k ła d  społecznej in ic ja ty w y  p rasy na ty m  t le  m o
że służyć narada zw o łana w  g ru d n iu  1951 r. przez 
„Dziennik Zachodni“ na tem a t żyw o tn ych  sp ra w  go
spód pod ką te m  w idzen ia  po trzeb konsum enta. N a n a 
radę tę  zaproszono p rze d s ta w ic ie li n a jw iększych  za
k ła d ó w  gastronom icznych w  w o j. k a to w ic k im , n ie  
ty lk o  p ra co w n ikó w  d y re k c ji, ale także k ie ro w n ik ó w  
gospód, kuch a rzy  i  ke lne rów , p rze ds taw ic ie li P a r t ii,

W RN, Z w ią zkó w  Z aw odow ych  oraz o rg an izac ji spo
łecznych. W  d ysku s ji om aw iano n a jb a rd z ie j typo w e  
b łęd y  n ie k tó ry c h  zak ładów  zbiorowego żyw ien ia .

Przede w szys tk im  zwrócono uwagę na fa k t, że n a j
częściej na rzeka ją  konsum enci na obsługę.

Żdarza się, że ke lne rzy  są n ieu p rze jm i, aroganccy, 
że z a ła tw ia ją  gości ja k b y  „z  ła s k i“ , że na podanie po 
s iłk u  trzeba  n ieraz czekać bardzo długo.

N ie k tó re  gospody, m im o  że w yre m on tow ano  je  i  za
opatrzono w  nowoczesne urządzenia, są brudne. Sprzą
ta  się w  n ic h  i  to  bardzo pob ieżn ie  ty lk o  raz dziennie, 
n ie  zm yw a się s to lików , a w yc ie ra n ie  n a k ry c ia  i  ta le rzy  
p a p ie ro w ym i se rw e tkam i weszło u  konsum entów  ju ż  
w  zw ycza j po dyk to w a n y  koniecznością. Poza ty m  
ke ln e rzy  noszą b ru dn e  fa rtu c h y .

N astępnie poddano k ry ty c e  jakość po s iłkó w  w  go
spodach. Ż le  przyrządzone po tra w y , n iedogotowane 
mięso, m a ły  w y b ó r dań, a często nieuzasadnione w y ż 
sze ceny —  to  n a jb a rd z ie j powszechne w a d y  gorszych 
gospód.

G łów ną przyczyną n iedociągn ięć w ie lu  gospód jest 
b ra k  na leżyte j t ro s k i o konsum enta —  stw ie rdzono na 
naradzie.

G dyby ca ły  personel gospody w  p e łn i zrozum ia ł, że 
s łuży lu dz iom  p racy  —  na pew no n ie  b y ło b y  m ow y 
o w y tk n ię ty c h  n iedociągn ięc iach —  w n io sko w a ł słusz
n ie  red. Leszczyński p row adzący naradę w  im ie n iu  
„D z ie n n ik a  Zachodniego“ .

ST. G.

PRZEGLĄD CZASOPISM GOSPODARCZYCH

M ies ięczn ik  „Gospodarka Rybna“ naw ią zu jąc  do 
u ch w a ły  P rezyd iu m  Rządu w  ¡sprawie dw u le tn iego  
p la n u  ro z w o ju  p ro d u k c ji mięsa, om aw ia  w  g ru d n io 
w y m  num erze zarządzenia, dotyczące ryb o łó w s tw a  
m orsk iego i  zw iększenia h o d o w li ry b  śród lądow ych. 
P la n  na k łada  na tę dziedzinę p ro d u k c ji w  ro k u  b ieżą
cym  i  następnym  o lb rzym ie  obow iązki. W szystk ie  za
in te resow ane ryba c tw em  re s o rty  p rz y s tą p iły  ju ż  do 
u jęc ia  ¡swej dz ia ła lnośc i w  ra m y  dw u le tn iego  p lanu  
ro z w o ju  p ro d u k c ji m ięsa i  do zm ob ilizow an ia  w sze l
k ic h  ś rod ków  w  ce lu  jego rea liza c ji. U ch w a ła  porusza 
w szys tk ie  na jw ażn ie jsze  m om en ty  i  zagadnien ia  do
tyczące ro z w o ju  i  podn iesien ia p ro d u k c ji ry b  w  P o l
sce. Z  in n y c h  a r ty k u łó w  w  ty m  num erze na uw agę 
zasługują : m gr. S. .B erna tow icza  „U d z ia ł s tre f jez io ra  
w  p ro d u k c ji ry b a c k ie j“ , d r  F. P lis z k i „Zasady sztucz
nego rozm nażania c e rty “ , inż. J. P a lad ino  i  inż  A . R u d 
n ick ieg o  „J a k ie  ko rzyśc i osiągnąć może spó łdz ie ln ia  
p ro d u k c y jn a  z ' posiadanych w ó d “ , J. W iltow sk ieg o  
„P ie rw sze  k ro k i sm aża ln ic tw a“  oraz szereg no ta tek 
k ro n ik a rs k ic h  i  g łosów  z terenu.

Gospodarka Zbożowa“ za g rudz ień  zaw ie ra  dużo 
m a te ria łu  in fo rm acy jn eg o  i  kształcącego d la  p ra cow 
n ik ó w  za trud n ionych  w  zakładach zbożowych, m ły -  
na rs tw ie  i  p ieka rs tw ie . Przede w szys tk im  cenny jes t 
a r ty k u ł w s tępny  w ic e m in is tra  St. Tkaozowa „O s iąg 
nięcia PG R w  ro k u  1951“ , w  k tó ry m  au to r om aw ia  
rea lizac ję  zadań na łożonych przez p lanow ą  gospodar
kę  na PG R w  ro k u  ub ieg łym . C zytam y tam , że acz
k o lw ie k  w  ciągu trzech  k w a rta łó w  P G R  uzyska ły  b a r
dzo poważne osiągnięcia, to  je d n a k  na  ic h  m ożliw ośc i 
gospodarcze są one niedostateczne. O siągnięcia te u z y 
skano dz ięk i lepszej p ra cy  o rgan izacy jne j i  w zra s ta 
jące j św iadom ości załóg robo tn iczych  i  a d m in is tra c ji. 
A u to r  je s t p rzekonany, że gdyby m in is te rs tw o  i  o k rę 
g i częściej i  rozsądn ie j w trą c a ły  się do k o n tro li i  k o n 
tro lo w a ły  zarządzenia ¡pokontro lne w  gospodarstw ach- 
państw ow ych  —  niedociągnięć, szkód i  m a rn o tra w s tw a  
by łoby  m n ie j. P rzy  dz is ie jszych b rakach  i  tru d n o 
ściach dostaw  z P G R  żyw ności d la  m ia s t —  pisze m i
n is te r —  należy zw róc ić  uw agę na to, b y  skończyć ze 
stanem śp iączk i w  n ie k tó ry c h  okręgach i  zespołach, 
rozpocząć ostrą  w a lk ę  o stałe zw iększenie w yd a jn ośc i 
i tow arow ości, n ie  dopuszczać do w a ha ń  zaopatrzenia 
w  a r ty k u ły  p ierw sze j po trzeby ośrodków  przem ysło 

w ych  i  w ie lk ic h  m iast, ja k ic h  dz is ia j jesteśm y św ia d 
kam i. A u to r  podkreśla , że os iągnięcia p ro d u kcy jn e  
w  dzia le p ro d u k c ji ro ś lin n e j są bazą dalszych osiąg
nięć w  p ro d u k c ji zw ierzęce j, k tó ra  p o w in n a  się zw ię k 
szać, bo coraz w ięce j potrzeba mięsa, tłuszczu i  m le ka  
d la  w zrasta jące j ilo śc i ro b o tn ik ó w  i  p ra co w n ikó w  
w  przem yśle d la  budu jących  się now ych  m iast.

W  dzia le p ro d u k c ji zbożowej p ism a je s t d o b ry  a r ty 
k u ł inż. A . G utow skiego „G ry k a , je j znaczenie i  u p ra 
w a “ . W  dz ia le  ¡piekarstwa są t rz y  in te resu jące a r ty 
k u ły :  „O d  z ia rn a  do ch leba“ , E. B arańskiego „J a k  
na leży p row adz ić  w y p ie k  chleba system em  S te in - 
m etza i  G raham a“ , i  a r ty k u ł inż. m gr. H . G ąs io row - 
skiego „U sz lache tn ian ie  m ą k i ś rodk iem  „A gene“ . 
W  now ow prow adzonym  dzia le  szko len iow ym  um iesz
czono ¡starannie op racow any w y k ła d  inż. m g r. T. B u l-  
siew icza pt. „B u d o w a  z ia rna  zbożowego“ .

„Przemysł Rolny i  Spożywczy“ w  num erach  za lis to 
pad i  g rudz ień  p rzyn os i szereg a rty k u łó w , k tó re  mogą 
stanow ić ko rzys tną  pom ocniczą le k tu rę  d la  p ra co w n i
k ó w  apara tu  żyw ien ia  zbiorowego z dz ia łów  techno
log icznych i  p ro d u kcy jn ych  oraz d la  ¡słuchaczy k u r 
sów a ¡szkół gastronom icznych. Są to  m . in . a r ty k u ły :  
D r. E. F rosta  „P rze tw ó rs tw o  konse rw  m ięsnych 
w  ośw ie tlen iu  naszych badań m ik ro b io lo g iczn ych “ , inż. 
A . Reinhercsa „T echno log ia  p ro d u k c ji kon cen tra tó w  
w ita m in y  C z ow oców  k ra jo w e j d z ik ie j róży “ , inż. 
P. W ojcieszaka „F e rm e n ta c ja  ciąg ła  w  w in ia rs tw ie “ , 
inż. B. P r itu la k a  „P ro b le m a tyka  techn iczna przem ysłu  
cukiern iczego“ , M . F ilipow sk ie go  „R ozw ó j spożycia 
w in a  owocowego w  Polsce“  i  n o ta tk i w  dzia le  re fe ra 
to w ym  o w ita m in a c h  w  tłuszczach, o p ro d u k c ji że la
ty n y  ja d a ln e j, o m ożliw ościach fe rm e n ta c ji i  u z y s k i
w a n iu  drożdży z s e rw a tk i i  o rganoleptyczna analiza 
p ro d u k tó w  żyw nościow ych,

W  num erze g ru d n io w ym  inż. W. P lew ko  in fo rm u je  
w  a rty k u le  w stęp nym  ja k  a k ty w  techn iczny p rzem ysłu  
ro lnego i  spożywczego re a lizu je  swoje zobow iązania. 
W . Lech pisze o n ies te ry lnośc i puszkow ych konserw  
w a rzyw nych . W  dzia le  suszarn ic tw a je s t re fe ra t na 
tem a t p rze tw arzan ia  pom ido rów  na proszek po m id o ro 
w y. D z ia ł re fe ra to w y  zaw iera  recenzje prac ta k ic h  ja k : 
że la tyna  jada lna , w p ły w  tłuszczu na jakość pieczywa, 
roś linne  p rz y p ra w y  k ie łbas, świeże m leko  w  puszkach, 
w ita m in a  B,.? i  inne.

ST. G.
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NOWE KSIĄŻKI
S A B IN A  W IT K O W S K A . Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E  
W  Ż ŁO B K A C H  SEZO N O W YCH . P O LS K IE  W Y 
D A W N IC T W A  GOSPODARCZE. W A R S Z A W A  1951 R.

Książeczka ta  w y p e łn iła  lu k ę  w  w yd aw n ic tw a ch , po
św ięconych p ra k tyczn em u ż y w ie n iu  dzieci w  w ie k u  od 
1 ro k u  do 4 la t. W  p ro s ty  sposób da ła au to rka  p rz y 
k ła d , ja k  zasady naukow e stosować do codziennej 
p ra k ty k i.  M am y w ięc tu  przem yślane ja d ło sp isy  ca
łodzienne, rea lizu jące  dzienne, op tym a lne  n o rm y  ż y w 
nościowe, zgodne z w ym a ga n ia m i na uk i. Ze w zg lędu 
na. pew ną specyfikac ję  żyw ien ia  dzieci od 1 —  do 2 la t, 
podano 6 w zo rcow ych  jad łosp isów  d la  tego w ie k u  
i  li d la  dzieci od la t  2 do 4. V / jad łosp isach zastoso
w ano p o tra w y  proste, ła tw e  do w yko na n ia , a ty m  sa
m ym  m oż liw e  do z rob ien ia  w  p ry m ity w n y c h  w a ru n 
kach, ja k ie  często spo tykam y w  w ie js k ic h  ż łobkach 
sezonowych.

Recepturę u ję to  w  fo rm ie  p rze jrzys te j ta b e lk i, gdzie 
p ro d u k ty  podane są w  ilośc i na jedno dziecko, w  od
n ies ien iu  do ko le jn o  po sobie następu jących p o s iłkó w  
i  na w e t po tra w . U ła tw ia  to  sporządzanie zapotrzebo
w a n ia  na dow o lną ilość dzieci oraz zastępowanie n ie 
k tó ry c h  p o tra w  czy p ro d u k tó w  in n y m i. U w ag i na 
w ypadek stosowania p ro d u k tó w  zastępczych, „T abe la  
zam iany p ro d u k tó w “  oraz „W y ja śn ie n ia  do ta b e li p ro 
d u k tó w  zastępczych“  u m o ż liw ia ją  p ra w id ło w e  zm iany 
w  jadłosp isach, w  w yp a d k u  b ra k u  k tó re g o ko lw ie k  
z p ro du k tó w .

P ra w id ło w e  przyrządzan ie  p o tra w  om aw ia ją  „P rz e 
p isy  p o tra w  podanych w  jad łosp isach“ , rozdz ia ł „Z a 
sady przyrządzan ia  p o tra w “  oraz k ró tk ie  „U w a g i szcze
gółowe, dotyczące p rzyrządzan ia  p o tra w “ , k tó re  po- 
daino w  sposób przystępny, n ieobeiąża jący nadm iarem  
treśc i, ła tw y  do zrozum ien ia  d la  personelu słabo n ie 
raz w yk w a lifik o w a n e g o , za trudn ionego w  ż łobkach se
zonowych. W skazuje tu  a u to rka  tech n ikę  p rzy rzą 
dzania p o tra w  m oż liw ie  na jw łaściw szą, w  trosce o ja k  
na jm n ie jsze  obniżenie w a rto śc i odżywczej p ro d u k tó w  
w  czasie p rze ró b k i k u lin a rn e j, a równocześnie o m a
ksym alne  w yko rzys ta n ie  ic h  przez organ izm  dziecka.

Szkoda, że n ie  podano, w  ja k ic h  ram ach budżeto
w ych  zam kn ię to  w yżyw ie n ie  dzienne dziecka. Całość 
k o n s tru k c ji zyska łaby na prze jrzystośc i, gdyby  w y ra ź 
n ie j rozg ran iczyć teo re tyczne podstaw y żyw ien ia  m a
ły c h  dzieci w  cz. I  od cz. I I ,  k tó ra  w in n a  ob jąć w szyst
k ie  zasady i  w skazan ia technologiczne, począwszy od 
ogólnych „Zasad p rzyrządzan ia  p o tra w “  z w łączon y
m i k ró tk im i „U w a g a m i szczegółowym i“ , a kończąc na 
op a rtych  na n ich  „P rzep isach p o tra w  podanych w  ja 
d łosp isach“ . P ro d u k ty  w  tabe lkach  n o rm  i  ic h  w a rto 
ści (zał. 1 i  2) oraz w  ta b e li p ro d u k tó w  zastępczych 
na leżało inaczej uszeregować, poczyna jąc od och ron 
nych  i  s iln ie j po dkre ś lić  ich  przewagę w  ż y w ie n iu  
m a łych  dzieci. T a b e lk i zał. 1 i  2k k tó ry m  ty le  p racy  
poświęcono, n ie  p o w in n y  być p o tra k tow a ne  ja k o  za
łą c z n ik i na końcu, bardzo słabo zw iązane z całością —• 
lecz umieszczone i  om ów ione ja k o  rozw in ięc ie  tabe lek 
n o rm  żyw ien ia . M ó w ią  one w ie le  i  w ie le  mogą na 
uczyć, lecz trzeba je  um ieć odpow iedn io  czytać i  ro 
zum ieć i  tego trzeba  by  nauczyć czy te ln ika . „S tosow a
n ie  p ro d u k tó w  zastępczych“  z „T abe lą  p ro d u k tó w  za
stępczych“  oraz z „W y ja ś n ie n ia m i do ta b e li p ro d u k 
tó w  zastępczych“  będzie konsekw en tnym  uzupe łn ie 
n iem  w  cz. I  po „W zorcow ych  jad łosp isach“ .

N a leży przypuszczać, że ukaże się n iebaw em  I I  w y 
danie om aw iane j tu ta j książeczki i  dlatego zgłaszam y 
pod adresem A u to rk i i  W ydaw cy skrom ne p rośby i  'su
gestie: Czy n ie  m ożna b y  rozszerzyć opracow an ia  i  na 
grupę dzieci 4— 6-le tn ich , skoro ż ło b k i sezonowe m u 

szą ob jąć je  także sw ym  dzia łaniem ? W arto  b y  spe
c ja ln ą  część pośw ięcić h ig ie n ie  przyrządzan ia  po tra w , 
estetyce podania. D la  w ychow aw czyń  cenne b y ły b y  
rów n ież  uw a g i z zakresu pedagog ik i i  te c h n ik i „ k a r 
m ie n ia “  m a łych  dzieci.

Książeczka S ab iny W itk o w s k ie j na pewno p rz y 
czyn i się do podn ies ien ia  poziom u żyw ien ia  zb io ro 
wego m a łych  dzieci oraz u ła tw i pracę n ie  ty lk o  k ie 
row n icze k  ż ło bkó w  sezonowych, lecz i  personelu p rz y 
gotow ującego p o s iłk i. W ie le  skorzystać z n ie j mogą 
m a tk i i  w ychow aw czyn ie , za jm u jące  się in d y w id u a l
n ym  żyw ien iem  dziecka w  domu.
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